Universidade de Brasilia (UnB)
Centro de Desenvolvimento Sustentavel
Programa de Pos-Graduacdo em Desenvolvimento Sustentavel

Doutorado em Desenvolvimento Sustentavel

ANA PAULA CAETANO JACQUES

DO MATO AO PRATO:
POTENCIALIDADES DOS PRODUTOS DA SOCIOBIODIVERSIDADE DO
CERRADO NO CONTEXTO DA NOVA GASTRONOMIA BRASILEIRA

Orientador:; Elimar Pinheiro do Nascimento

BRASILIA
2020



ANA PAULA CAETANO JACQUES

DO MATO AO PRATO:
POTENCIALIDADES DOS PRODUTOS DA SOCIOBIODIVERSIDADE DO
CERRADO NO CONTEXTO DA NOVA GASTRONOMIA BRASILEIRA

Tese apresentada ao Programa de Pos-Graduac¢do em
Desenvolvimento ~ Sustentdvel do  Centro  de
Desenvolvimento Sustentavel da Universidade de Brasilia
para obtencdo do titulo de Doutora em Desenvolvimento

Sustentavel.

Orientador: Elimar Pinheiro do Nascimento

BRASILIA
2020



Nome: Ana Paula Caetano Jacques

Titulo: Do mato ao prato: potencialidades dos produtos da sociobiodiversidade do Cerrado no
contexto da nova gastronomia brasileira.

Tese apresentada ao Programa de Pds-Graduagao em Desenvolvimento Sustentavel do Centro
de Desenvolvimento Sustentavel da Universidade de Brasilia para obten¢dao do titulo de
Doutora em Desenvolvimento Sustentavel.

Aprovado em: 28 de agosto de 2020

Banca Examinadora

Professor Doutor Elimar Pinheiro, do Nascimento
Orientador
Centro de Desenvolvimento Sustentavel (CDS)

Professor Doutor Frédéric Mertens
Membro interno
Centro de Desenvolvimento Sustentavel (CDS)

Professor Doutor Mauricio, de Carvalho Amazonas
Membro externo
Universidade de Brasilia (UnB)

Professor Doutor Ricardo Elesbdo Alves
Membro Externo
Embrapa Alimentos e Territorios

Professor José Luiz de Andrade Franco
Suplente
Centro de Desenvolvimento Sustentavel (CDS)



Aos Povos do Cerrado, guardioes da biodiversidade nativa.
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RESUMO

O que baru, pequi, baunilha e cajuzinho t€ém em comum? Além de serem espécies nativas do
Cerrado de uso alimenticio, nas ultimas duas décadas tornaram-se produtos gastrondmicos e
passaram a circular pelas maos de chefs em festivais gastrondmicos e nos cardapios de
premiados restaurantes. Longe de integrarem a matriz agricola do pais, figuram como “plantas
para o futuro”. Isso quer dizer que essas espécies dispdem de elevado potencial econdmico e se
configuram como produtos da sociobiodiversidade. A comercializagdo desses produtos,
oriundos do extrativismo, € entendida como uma alternativa para que as comunidades
tradicionais possam gerar renda suplementar e parareduzir a pressao sobre o proprio bioma. A
partir da no¢éo de campo gastrondmico e de outros conceitos da teoria de Bourdieu, a tese
mostra as dinamicas existentes no subcampo da “ nova gastronomia brasileira’, erguida sob os
pilares da valorizagdo da biodiversidade nativa. E nesse espaco social que chefs e outros
profissionais da area dialogam com o campo da sustentabilidade e assumem compromissos
publicos em torno da preservacao da biodiversidade e de outras pautas correl atas as dimensdes
do desenvolvimento sustentavel que, por suavez, sao incorporadas ao habitus de classe. Foram
feitos estudos de caso para quatro espécies nativas de uso alimenticio do Cerrado: 1) Baru: do
desprezo ao estrelato; 2) Pequi: até o carogo; 3) Baunilha um milagre no Cerrado e 4)
Cgjuzinho: a joia do Cerrado. A partir da andlise desses casos, foram identificados trés
elementos recorrentes em comum: potencial latente das espécies nativas; habitus de classe
como motivador para 0 uso gastronémico da biodiversidade e estruturas do campo
gastrondmico como instrumento de legitimac&o para o uso da biodiversidade do Cerrado. A
sintese desses trés elementos recorrentes traz indicativos de como as espécies podem se tornar
mais conhecidas e valorizadas a partir do momento que ingressam no subcampo da “nova
gastronomia brasileira’, microcosmo do campo gastrondmico. O Cerrado, segundo maior
bioma brasileiro, abriga uma ampla biodiversidade cultural e biolégica. Porém, a partir de
meados do Século X X, suas areas nativas foram incorporadas a um novo proposito: o de tornar
o Brasil autossuficiente na produg¢@o de alimentos e gerar excedentes agricolas de interesse para
exportacdo. Investimentos em infraestrutura, pesquisas agrondmicas, assisténcia técnica e
incentivos fiscais e de crédito foram empreendidos para viabilizar esse proposito. Com isso, O
pais se tornou expoente na producdo de soja e outras commodities agricolas, as custas de um
forte impacto ambiental e socia no Cerrado. Embora as quatro espécies estudadas mostrem
percursos gastrondmicos distintos, guardam entre si elementos comuns que indicam caminhos
possivels para que, minimamente, outras espécies priorizadas possam ingressar no campo
gastrondmico e usufruir de novas dindmicas. A tese langa luz a “nova gastronomia brasileira’
como um caminho fecundo para se pensar o desenvolvimento sustentavel.

Palavras-chave: Gastronomia, Cerrado, Biodiversidade, Sociobiodiversidade,
Sustentabilidade.



ABSTRACT

What do the baru, pequi, vanilla and cajuzinho have in common? Besides being native
alimentary species from the Cerrado, in the last two decades, they became gastronomic products
and started to circulate in the hands of Chefs in gastronomic festivals and in the menus of
awarded restaurants. Far from integrating the agricultural matrix of the country, they stand as
“plants for the future”. This means that these species possess an elevated economic potential
and stand as socio-biodiversity products. The commercialization of these products, natives from
extractivism, is understood as an alternative so that the traditional communities may generate
extra income and may be able to reduce the pressure on the biome itself. Starting from the
notion of gastronomic field and other concepts of the Bourdieu theory, the thesis shows the
existing dynamics in the sub-field of the “new Brazilian gastronomy”, raised from the
appreciation of the native biodiversity. It is in this social space that chefs and other professionals
of the area dialogue with the field of sustainability as these agents assume public commitments
around the preservation of the biodiversity and other public issues correlating to the dimensions
of sustainable development and are incorporated to the class habitus. Case studies have been
made for four native species of alimentary use from the Cerrado: 1) Baru: from concept to
stardom; 2) Pequi: to the core; 3) Vanilla: a miracle in the Cerrado and 4) Cajuzinho: the jewel
of the Cerrado. From the analysis of these cases, three recurring elements have been identified
in common and the synthesis of these three recurring elements are indicative of how species
can become more known and valued from the moment that they ingress in the “new Brazilian
gastronomy” sub-field, microcosm of the gastronomic field. The Cerrado, second greatest
Brazilian biome, shelters an ample cultural and biological biodiversity. However, starting in
the half of the XX century, its native areas were incorporated for a new purpose: to make Brazil
self-sufficient in food production and generate agricultural surpluses of exportation interest.
Investments in infrastructure, agronomic research, technical assistance and tax and credit
incentives were undertaken to make this purpose possible. With this, the country has become
an exponent in the production of soy and other agricultural commodities, at the expense of a
strong environmental and social impact in the Cerrado. Although the four species studied show
different gastronomic paths, they have common elements that indicate possible paths so that, at
least, other prioritized species can enter the gastronomic field and enjoy new dynamics. The
thesis sheds light on the “new Brazilian gastronomy” as a fruitful way to think about sustainable
development.

Keywords: Brazilian gastronomy, Cerrado biome, Sustainability.
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INTRODUCAO

O que baru, pequi, baunilha e cajuzinho tém em comum? Além de serem espécies
nativas do Cerrado de uso alimenticio, nas ultimas duas décadas tornaram-se produtos
gastrondmicos e passaram a circular pelas maos de chefs de cozinha em festivais gastronomicos
e nos cardéapios de premiados restaurantes. Longe de integrarem a matriz agricola do pais, essas
espécies dispdem de dinamicas especificas de produ¢do. Predominantemente, sdo oriundas do
extrativismo.

No Cerrado, segundo maior bioma brasileiro, ¢ importante dizer que O aproveitamento
comercial dos recursos naturais do bioma é defendido por inlmeros autores como prerrogativa
para reforcar modelos e préticas extrativas sustentéveis. Entende-se que isso contribui para
reduzir a pressdo sob o proprio bioma uma vez que oferece aternativa de renda para as
comunidades tradicionais e estimula a conservacdo do meio ambiente. Afinal, desde a
Convengao da Diversidade Biologica (CDB), tem-se que o uso sustentavel da biodiversidade
contribui para reduzir as pressoes que incidem na perda de seus componentes.

Importante lembrar que com 0 propoésito de tornar o pais um expoente produtor e
exportador de commodities agricolas, mais da metade da cobertura original do Cerrado foi
desmatada em pouco mais de quatro décadas. Assim, o Cerrado, segundo maior bioma
brasileiro, tornou-se o “celeiro do mundo”, porém, as custas de um forte impacto ambiental e
social.

Como j& mencionado, nos ultimos anos, espécies nativas do Cerrado foram parar nos
cardapios de premiados restaurantes e no palco de festivais gastronomicos importantes. Isso
reflete um movimento global que incide na valoragdo dos produtos locais, parte de um conjunto
de dispositivos que rege a atuacdo de agentes do campo da gastronomia, particularmente os
chefs. Importante ressaltar que 0 uso da biodiversidade na gastronomia assume uma condi¢éo
gue perpassa os limites do aproveitamento gastronomico em si e dialoga com as dimensdes do
desenvolvimento sustentdvel, impactanto na dimensao da equidade (distribuicao de renda) e da
preservagdo ambiental, com economia no deslocamento de mercadorias, entre outros.

Nesse ponto, é preciso avangar para a no¢ao de campo gastrondmico que sera utilizada
nesta tese. Campo que, segundo a teoria de Bourdieu, opera como um sistema de relagoes
objetivas, estruturantes e estruturadas, que determina ou orienta, mesmo que
inconscientemente, as agdes dos agentes, ou seja, dentre outros, os chefs. Além do conceito de
campo, recorre-se a outros conceitos do mesmo autor, como habitus e capital. Sdo aportes

tedricos necessarios para compreender, tal como se propde nesta tese, o subcampo da “nova
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gastronomia brasileira” e, assim, o discurso, predominantemente hegemonico que expressa a
ideologia dos agentes dominantes deste campo.

Discurso em que os biomas brasileiros e os ingredientes nativos sdo valorizados e
transformados em produtos gastrondmicos. Namedida em que incorporam esses el ementos aos
habitus, esses chefs galgam posi¢des em rankings gastrondmicos, transitam com autonomia em
revistas, eventos e foruns especializados, conguistam reconhecimento dos seus pares e passam
a dispor de maior poder simbdlico. Nesse subcampo, o Cerrado se revela uma “despensa’ de
ingredientes que apresenta potencial para engendrar os beneficios sociais, ambientais e
econdmicos que decorrem de seu aproveitamento alimenticio e também gastronémico.*

Dito isso, busca-se analisar as potencialidades dos produtos da sociobiodiversidade do
Cerrado que ingressam no campo gastrondmico, em especial no subcampo da “nova
gastronomia brasileira”, microcosmo do primeiro. Considerando arelag&o das espécies nativas
do Cerrado de uso alimenticio priorizadas pelainiciativa“ Plantas parao Futuro”, a énfase desta
pesquisarecai sobre o estudo de quatro casos: baru, pequi, baunilha-do-cerrado e cajuzinho.?

Com base em fontes primérias e secundérias, observacéo participante realizada pela
autora em eventos, festivais e féruns gastrondmicos, mercados e restaurantes de chefs que se
alinham a*“nova gastronomiabrasileira’, entrevistas com atores-chave e consulta bibliogréfica
ampla, ao longo do texto em tela as espécies selecionadas para esta investigagcdo sdo descritas
por meio de estudos de casos e analisadas a luz dos conceitos supracitados de Bourdieu. Por
participar do campo gastrondmico, e particularmente do subcampo da “nova gastronomia
brasileira’, conhecimentos e experiéncias pessoais da autora foram utilizados como recursos
Uteis, sobretudo, no processo de delimitagdo do campo, identificacdo dos agentes e
andliselintrpretacdo de seus discursos, aém, de identificagdo de documentos.®

Deve ficar claro que ndo interessa aqui comprovar “se” e o “quanto” a “nova
gastronomia brasileira” contribui para a conservagdo do Cerrado in situ ou ex situ, mas, sim,
“como”, por meio dela, as espécies nativas do Cerrado de uso alimenticio podem se tornar,
grosso modo, mais conhecidas e valorizadas, saindo do mato para o prato. Longe de atingir as
minimas e devidas escalas de conservagdo do bioma, os resultados desta pesquisa podem se

somar aos esfor¢os e estratégias de preservagdo da outra metade do Cerrado que ainda resta.

! Distingue-se, neste caso, o uso alimenticio do uso gastrondmico pelo fato deste Ultimo partir de uma
intencionalidade, isto ¢, uma determinada espécie estar presente na oferta gastronomica de um determinado local.
2 Nesta tese, ao invés de usar 0 nome caju-do-cerrado, como consta no portfolio da obra “Plantas para o Futuro”,
deu-se prioridade ao termo cajuzinho, mais usual na gastronomia.

 Convém dizer que a autora dessa tese & professora efetiva de gastronomia do Instituto Federal de Educagdo,
Ciéncia e Tecnologia de Brasilia (IFB) e participa, ha mais de uma década, do campo gastrondmico como chef,
palestrante, pesquisadora, ativista, entre outras.
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Como mencionado, esta tese tem como escopo o estudo do processo de transformagao
de espécies nativas de uso alimenticio do Cerrado em produtos gastrondmicos, no subcampo
da “nova gastronomia brasileira”. Para tanto, estd estruturada em cinco capitulos, além da
introducdo e das consideragdes finais, incluindo ainda suas referéncias, apéndices e anexos.

O primeiro capitulo apresenta um panorama sobre a area de estudo. Busca-se uma
caracterizacdo da biodiversidade do segundo maior bioma brasileiro e dos processos de
transformagdo que, gradualmente, contribuiram para que sua diversidade bioldgica e cultural
fosse negligenciada. Introduz a gastronomia como um /ink para valorizacdo dessa
biodiversidade.

O segundo capitulo demarca o campo gastrondmico e o subcampo da “nova gastronomia
brasileira” a partir da teoria de Bourdieu. Dicorre sobre suas estruturas e sobre 0S mecanismos
de distin¢ao, institucionalizados ou ndo, que conferem prestigio e status aos chefs e aos seus
restaurantes em diversas escalas de relevancia. Contextualiza o momento em que o discurso de
valorizagdo da biodiversidade na gastronomia aflora em todo mundo, inclusive no Brasil.
Apresenta a metodologia da tese e a trilha percorrida pela pesquisadora.

O terceiro capitulo apresenta o subcampo da “nova gastronomia brasileira” sob uma
perspectiva sdcio-historica. Evidencia o discurso dos agentes dominantes e indica as atuais
estruturas vigentes nesse subcampo, microcosmo do campo gastronomico. Delineia as
interrelacdes entre o campo gastrondmico e o campo da sustentabilidade. Trata-se, portanto, de
um eixo tematico fecundo para abordar as dimensdes do desenvolvimento sustentavel no atual
contexto.

O quarto capitulo descreve os quatro estudos de caso objeto dessa tese: 1) Baru: do
desprezo ao estrelato; 2) Pequi: até o carogo; 3) Baunilha: um milagre no Cerrado; 4) Cajuzinho:
a joia do Cerrado. Todos seguem, aproximadamente, a mesma estrutura descritiva e analitica.

O quinto capitulo, em sequéncia, identifica os elementos recorrentes a luz da teoria
proposta. Desenvolve uma sintese desses elementos que permitem indicar a dindmica comum
existente entre os quatro estudos, indicando os elementos recorrentes nos estudos de caso
quando comparados.

As Consideragdes Finais apontam como os processos que levaram as quatro espécies do
“mato ao prato” sdo aplicaveis a outras espécies nativas do Cerrado de uso alimenticio, possivel
ainda de ser ampliada para espécies nativas de uso alimenticio priorizadas em outros biomas
brasileiros e que guardem as mesmas caracteristicas. A razdo ¢ que dispdem de elevado
potencial na medida em ingressam no subcampo da “nova gastronomia brasileira” e se tornam

produtos gastrondmicos. Desse modo, a “nova gastronomia brasileira” contribui para ampliar
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o conhecimento sobre a biodiversidade, para a sua conservagao, para o uso racional de plantas
nativas, com possibilidade de inser¢ao de extrativistas no mercado de produtos alimenticios, na
reducdo de transporte de mercadorias e, com isso, para a agenda do desenvolvimento
sustentavel. Evidente que todas essas sinaliza¢des podem ser uteis ou ndo, na dependéncia de
como se faz a inser¢ao dos produtos nativos no campo gastrondmico, ou seja, na dependéncia

de como as relagdes entre os seus agentes sao construidas socialmente.
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CAPITULO 1

O POTENCIAL LATENTE DA BIODIVERSIDADE DO CERRADO

1.1 Biodiversidade brasileira: 6nus e bonus de um pais megadiverso

Objeto de admiragao desde a chegada dos colonizadores, afaunaeflorabrasileiraforam
retratadas e documentadas por naturalistas, artistas e cientistas estrangeiros a partir de umasérie
de expedicdes cientificas promovidas em solo nacional, desde a época colonial. Um primeiro
panorama sobre o patrimoénio biologico foi oferecido pelo compéndio Flora Brasiliensis
(PADUA, 2018).* A obratraziaa descrigdo botanica de 22.767 espécies, sendo 19.698 nativas
e outras 5.689 até entdo desconhecidas pela ciéncia (SPIX; MARTIUS, 1823).5

Dada a magnitude da diversidade abrigada em solo nacional, a producdo de um
inventario completo e atualizado das espécies da fauna e flora nativas tem se revelado tarefa
complexa. Avangos consideraveis tém ocorrido nessa direcdo desde que o Brasil assinou a
Convengdo sobre a Diversidade Biologica (CDB)S durante a Rio 92.7 E importante salientar
que a CDB se constitui no pilar para o tema da biodiversidade em todo o mundo (BRASIL,
1994).

Como indica o texto da Convengdo, a “necessidade urgente” de suprir a caréncia de
conhecimento sobre a biodiversidade mundial estd diretamente relacionada a implementacdo
de medidas adequadas para conservagdo e utilizacdo sustentavel dos recursos bioldgicos.
Coaduna com a perspectiva de um modelo de desenvolvimento que tem a conservacgao € o uso
sustentavel da biodiversidade como pilares, conforme defendido por Sachs (2002; 2009).

Conceituado como desenvolvimento sustentavel, esse modelo é fundamentado na
harmonizagao entre objetivos econdmicos, sociais € ambientais com a perspectiva de satisfazer,

agora e no futuro, as necessidades e aspiragdes humanas (BRUNDTLAND, 1991; SACHS,

4 A obra Flora Brasilienses resultou de uma expedigdo cientifica liderada pelo botanico Carl Friedrich Philipp von
Martius e pelo zodlogo Johann Baptiste von Spix, entre 1817 e 1820, que percorreram mais de 10 mil km do
territorio brasileiro e todo o material coletado durante a viagem, cerca de 20 mil amostras, foi levado para a Europa,
onde foi analisado e catalogado em mais de 10 mil paginas.

5 O compéndio “Flora Brasiliensis” retine 15 volumes, divididos em 40 partes, com um total de 10.367 paginas e
foi publicado entre 1840 e 1906.

¢ A Convengio da Diversidade Biologica (CDB) e demais instrumentos e iniciativas transversais que decorrem de
sua implantagdo constituem o arcabougo legal, politico e institucional para as questdes relacionadas a
biodiversidade em nivel mundial e nos paises signatarios.

7 A CDB foi firmada durante a Conferéncia das Nagdes Unidas sobre Meio Ambiente ¢ Desenvolvimento
(CNUMAD), também conhecida como Cupula da Terra ou Rio 92, realizada na cidade do Rio de Janeiro, no
periodo de 5 a 14 de junho de 1992.
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2002). Nessa perspectiva, o aproveitamento da biodiversidade ¢ condi¢do intrinseca ao

desenvolvimento sustentavel e, como enfatiza Sachs:

[...] necessitamos, portanto, de uma abordagem holistica e interdisciplinar, na qual
cientistas naturais e sociais trabalhem juntos em favor do alcance de caminhos sabios
para o uso e aproveitamento dos recursos da natureza, respeitando a sua diversidade.
Conservagdo e aproveitamento racional da natureza podem e devem andar juntos
(SACHS, 2002, p. 31, 32).

Entende-se por biodiversidade, ou diversidade biol 6gica, avariedade de espécies, genes
e ecossistemas que compdem avidana Terra, sendo, portanto, portadora de um valor intrinseco,
muitas vezes, incomensurdvel (WILSON, 1988).% Quinto pais do mundo em extensio
territorial, o Brasil é reconhecido como um dos 17 paises megadiversos, sendo identificado
como o mais rico do mundo em biodiversidade (MITTERMEIER; ROBLES-GIL;
MITTERMEIER, 1997).° Tem, porém, parte representativa de espécies nativas daflorae fauna
na‘“listavermelha’ de espécies ameacadas (FORZZA et al., 2010; MARTINELLI; MORAES,
2013; BRASIL, 1998).

Destarte, dois dos seis biomas terrestres brasileiros figuram entre os 36 hotspots
mundiais de biodiversidade: Mata Atlantica ¢ Cerrado (MITTERMEIER et al., 2004).'°
Salienta-se que esse conceito foi proposto para sinalizar areas prioritarias para conservagao em
razdo do alto grau de endemismo de espécies associado a perda de biodiversidade por
desmatamento e processos antropicos (MYERS et al., 2000).!! Portanto, sob pena das futuras
geragBes ndo usufruirem dos beneficios associados a esse patriménio bioldgico, desafios e
responsabilidades proporcionais & megadiversidade brasileira se apresentam ao Brasil e ao
hotspot Cerrado, em particular.

8 Diversidade biolodgica significa a variabilidade de organismos vivos de todas as origens. Compreende, entre
outros, 0s ecossistemas terrestres, marinhos e outros ecossistemas aquaticos ¢ os complexos ecoldgicos de que
fazem parte; compreendendo ainda a diversidade dentro de espécies, entre espécies e de ecossistemas (BRASIL,
1994).

? Os paises megadiversos sdo: Estados Unidos, México, Coldmbia, Equador, Peru, Venezuela, Brasil, Reptblica
Democratica do Congo, Africa do Sul, Madagascar, India, Malasia, Indonésia, Filipinas, Papua Nova Guiné, China
e Australia. Segundo os critérios adotados, um pais megadiverso deve ter pelo menos 5.000 espécies de plantas
endémicas e dispor de um ecossistema marinho em sua fronteira. Esses 17 paises juntos concentram 70% da
biodiversidade mundial (MITTERMEIER; ROBLES-GIL; MITTERMEIER, 1997).

190s biomas terrestres brasileiros sio Amazodnia, Cerrado, Mata Atlantica, Caatinga, Pantanal e Pampa.

! Ressalta-se que o conceito de hotspot foi criado em 1988 para apontar e designar 4reas em todo o planeta que
demandam ag¢des prioritarias para conservacdo, cuja biodiversidade esteja ameacada pela acdo humana.
Atualmente, existem 36 areas prioritarias na lista dos kotspots mundiais. (BIODIVERSITY, [20197?).
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1.2 Bioma Cerrado: caracterizacio do hotspot brasileiro

Localizado essenciamente no coragdo do Brasil, o Cerrado é reconhecido como a
savana com maior biodiversidade do mundo. Abriga mais de 12 mil espécies de plantas
(MENDONCA et al., 2008). Em numeros absolutos, essa diversidade de espécies de plantas é
comparavel ada Amazonia, biomacom superficieterritorial duas vezes maior (FORZZA et al.,
2010). Supera este bioma, inclusive, em niamero de angiospermas'? (Tabela 1) e dispde de 4.208

espécies endémicas, ante 2.003 da Amazonia.

Tabela 1 - Biodiversidade de plantas nos biomas brasileiros

Samambaias e
Bridfitas Licofitas Gimnospermas Angiospermas Total
Mata Atlantica 1.333 834 7 13.972 16.146
Amazbnia 561 428 16 11.349 12.354
Cerrado 433 245 8 11.384 12.070
Caatinga 93 25 2 4.320 4.440
Pampa 107 5 1 1.345 1.458
Pantanal 179 18 0 885 1.082

Fonte: Adaptado pela autora a partir do Catalogo de Plantas e Fungos do Brasil
(FORZZA et al, 2010).

Segundo a definicdo do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), bioma
representa “[...] um conjunto de vida (vegetal e animal) constituido pelo agrupamento de tipos
de vegetagcdo contiguos e identificaveis em escala regional, com condi¢Bes geoclimaticas
similares e historia compartilhada de mudancas, o que resulta em uma diversidade biol6gica
propria’ (IBGE, 2004, 9/p).

Com base na definicdo adotada pelo IBGE, o Cerrado ocupa uma érea de 2.036.448
km2, o que corresponde a aproximadamente 1/4 do territério brasileiro (IBGE, 2004). Abrange
atotalidade do Distrito Federal (100%) e grande parte dos estados de Goiéas (97%), Tocantins
(91%), Maranhdo (65%), Mato Grosso do Sul (61%), Minas Gerais (57%). Sua &rea nuclear
incide ainda sobre a Bahia, Mato Grosso, Piaui, Sdo Paulo e possui enclaves (fragmentos) na
Regido Norte (particularmente Pard, Amapa, Rondbnia e Roraima) e na Regido Sul (BRASIL,
2015). Fora do pais, o Cerrado também se estende por areas da Bolivia e Paraguai (RIBEIRO,;
WALTER, 2008). No Brasil, o bioma Cerrado é representado conforme exposto nafigura 1:

12O grupo das angiospermas (plantas com flores) é considerado o mais importante grupo de plantas terrestres, pois
inclui praticamente todas as plantas cultivadas. Estima-se que o niimero total de angiospermas esta proximo de
250.000 espécies no mundo, sendo o grupo mais diverso de plantas em nimero de espécies (BRASIL, 1998).
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Figura 1 - Bioma e Vegetacdo do Cerrado no Contexto das Macrorregioes Brasileiras

BIOMA E VEGETAGAO DE CERRADO NO CONTEXTO DAS MACRORREGIOES BRASILEIRAS
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Fonte: (RODRIGUES, 2009).

O Cerrado faz limite ao norte com a Amazonia, a nordeste com a Caatinga, a sudeste
com a Mata Atlantica e a sudoeste com o Pantanal. S80 essas &reas de transicdo (tensdo
ecologica) com o0s biomas vizinhos, conhecidas como ec6tonos, que conferem ao bioma a
elevada concentrac&o de biodiversidade e de endemismo de espécies (ARRUDA, 2003).
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Por abrigar a nascente dos principais rios brasileiros, o Cerrado também é conhecido
como o “berco das &guas’. As cabeceiras dos rios Xingu, S&o Francisco, Tocantins-Araguaia,
Parnaiba, Tapajos, afluentes da margem direita do rio Parand e grande parte dos rios que
formam o Pantana nascem no Cerrado (LIMA; SILVA, 2008). Esses rios abastecem grande
parte das bacias que constituem as 12 regides hidrogréficas brasileiras e oferecem seguranca
hidrica e energética para todo o pais, especialmente para a Regido Sudeste, responsavel pela
maior parte do Produto Interno Bruto (PIB) do pais (LAHSEN et al., 2016; SAWYER, 2017).
As &guas do Cerrado contribuem ainda para manutencéo e regulacéo do clima, umavez que o
bioma fornece &gua atmosférica por meio de fluxos aéreos de vapor de adgua (“rios voadores’)
para grande parte do Brasil e paises vizinhos (LAHSEN et al., 2016).

Ademais, o Cerrado € territorio de 83 etnias indigenas, distribuidas em,
aproximadamente, 216 terras indigenas localizadas no Maranh&o, Tocantins, Goias, Mato
Grosso e Mato Grosso do Sul (IBGE, 2016a; CERRADO, 2018). Somam-se as popul acbes
indigenas, diversas comunidades tradicionais. Essas sdo representadas por quilombolas,
geraizeiros, ribeirinhos, vazanteiros, quebradeiras de coco-babagu, entre outros, também
reconhecidos como “povos do Cerrado”.

Como indica Barbosa (1995), a ampla diversidade de espécies comestiveis de facil
acesso e consumo imediato exerceu papel relevante na fixagdo dessas populagdes humanas no
bioma. Em sintese, tornaram-se detentoras de um vasto conhecimento sobre 0 uso das espécies
nativas para fins aimenticios, medicinais, culturais, recreativos. Importante frisar que
comunidades tradicionais sd0 categorias sociais que se autodenominam com base naldgica de
ocupacdo dos seus territorios tradicionais e ainda do trabalho que nele realizam a partir de
préticas que a priori conciliam uso e preservagdo do bioma.

Embora a maioria dos 43 milhdes de habitantes do Cerrado viva em areas urbanas, cerca
de 12,5 milhdes de pessoas, entre agricultores familiares, comunidades tradicionais, ribeirinhos,
povos indigenas, ainda dependem do uso e manejo dos recursos naturais do Cerrado para
sobreviverem e prosperarem (SAWYER, 2017). Atenta-se que mesmo moradores de areas
consideradas urbanas “[...] consomem biodiversidade diretamente para sua propria subsisténcia
ou fazem trocas locais e vendem produtos em mercados urbanos para gerar renda suplementar”
(SAWYER, 2017, p. 55-56).

Portanto, 0 aproveitamento dos recursos naturais do bioma proporciona alternativa de
de renda para que possam sobreviver e prosperar com base em seus modos de vidatradicionais
(SAWYER, 2017; NOGUEIRA, 2005). Nogueira (2005) corrobora essa ideia, pois considera
gue, tanto para as comunidades tradicionais quanto para os grupos de assentados da reforma
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agréria, acomercializacdo contribui parareduzir a pressdo sob o préprio biomapois, namedida
em que essas comunidades passam a dispor de aternativas econbmicas viaveis para
aproveitamento da biodiversidade nativa, reforcam model os e préticas extrativas sustentaveis.

Como mencionado, esses autores defendem que, no Cerrado, 0 aproveitamento da
biodiversidade nativa € uma prerrogativa para sobrevivéncia, aém do valor cultural. Néo
obstante, vai a0 encontro da perspectiva de atingir as devidas e necess&rias escalas de
conservagao do bioma (SAWYER, 2017). Estratégias adotadas pelo governo brasileiro buscam
desenvolver agdes integradas para fortalecimento, agregacdo de valor e consolidacdo de
mercados sustentaveis para produtos da sociobiodiversidade brasileira considerados
prioritarios, a exemplo do Plano Nacional de Promog¢do das Cadeias de Produtos da
Sociobiodiversidade (PNPSB).!3

Para assegurar aprotegdo e 0 acesso ao conhecimento tradicional e asregras paraacesso
a0 patriménio genético brasileiro encontrado em condigdes in situ ou mantido em condicdes ex
situ, o Brasil precisou avangar na construgdo do novo Marco Legal da Biodiversidade't. Este
estabelece ainda normas para a reparticdo de beneficios derivados do uso sustentével da
biodiversidade brasileira e assegura direitos as comunidades tradicionais sobre esse
conhecimento que devem ser observados rigorosamente.

No entanto, em pouco mais de 40 anos, a desgjada integracéo da Regido Centro-Oeste
a0 restante do pais se deu amargem da val orizac&o dessa biodiversidade. Tampouco considerou
0S servicos ecossistémicos prestados pelo Cerrado ao processo de desenvolvimento. Por sua
vez, infringiu impactos na paisagem e nainteragdo entre os humanos e a biodiversidade nativa.
Em especial, destaca-se aimplantagdo do projeto de integracdo regional que se consolidou com
a construcdo de Brasilia!® e a expanséo da agricultura de larga escala na regido Centro-Oeste,
area core do bioma Cerrado.

Desde a“Marcha para o Oeste”, ocorrida nadécada de 1940, véariosinstrumentos foram
criados para promover a integragdo dessas &reas no mercado nacional brasileiro e tiveram o
Estado como seu agente indutor (MACIEL, 2005). Institucionalizada a partir da criagdo da
Fundagdo Brasil Central (FBC), em 1943, 0 model o de grandes empresas agricolas, infringido

13 Instituido pela Portaria Interministerial Ministério do Desenvolvimento Agrario (MDA), Ministério do
Desenvolvimento Social (MDS) e Ministério do Meio Ambiente (MMA) N° 239 de 21 de julho de 2009. (BRASIL,
2009a).

40 novo Marco Legal da Biodiversidade é constituido pela Lei N° 13.123, de 20 de maio de 2015, e pelo Decreto
N° 8.772, de 11 de maio de 2016.

15 Brasilia foi inaugurada em 21 de abril de 1960, mas o projeto de constru¢do da nova capital brasileira teve inicio
quando o presidente Juscelino Kubitschek sancionou a Lei N°2.874, em 19 de setembro de 1956 (BRASIL, 1956).
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a0 Cerrado, segue até os dias atuais, como na implantagdo do mais recente Plano de
Desenvolvimento Agropecuario do Matopiba (PDA-MATOPIBA).!6

A partir da criacéo da Superintendéncia do Desenvolvimento da Regi&o Centro-Oeste
(SUDECO)Y, a intervencdo sobre o territério se consolidou com a orientagdo de incentivar e
alcancar o desejado desenvolvimento econdmico e regional, baseado em grandes plantages de
gréos e criagcdo de gado. Havia, inclusive, adiretriz para que as diversas especies nativas e suas
“nobre” esséncias, isto €, com potencial valor econdmico, fossem “exploradas por meio da
silvicultura e aumento da produtividade da economia extrativa sempre que esta hdo possa ser
substituida por atividade mais rentédvel” (BRASIL, 1967, grifo nosso).

Diante dos aspectos socioculturais e rel acionados a sazonalidade das espécies nativas, a
sua extragdo foi sendo, gradualmente, substituidas por culturas perenes e atividades agricolas
mais especializadas e tecnificadas. Como ja mencionado, investimentos em infraestrutura,
incentivos fiscais, recursos para pesquisa agropecudria e assisténcia técnica no campo foram
mobilizados pelo Estado brasileiro em fun¢do do “agronegocio”, grandes plantacdes de soja,
milho, algodao e criagdo de gado.

Com suporte da Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA), os seis
grandes entraves para a ocupagdo agricola na regido foram eliminados um a um (MACEDO,
1996).!8 Segundo esse autor, as pesquisas conduzidas no dmbito do Centro de Pesquisa
Agropecudria dos Cerrados (CPAC) geraram tecnologias que viabilizaram rapidamente o
projeto de ocupagdo agricola e de manejo do gado em areas de Cerrado.

Em pouco tempo, 0 propésito de produzir alimentos para suprir a crescente demanda
interna e gerar excedentes agricolas de interesse para exportacdo como soja, milho, algodéo foi
atingido (MACEDO, 1996; MACIEL, 2005). Extensas areas de vegetacao nativa deram lugar
a monocultivos de commodities agricolas com producdo tecnificada e alto grau de dependéncia
de insumos quimicos, irrigacdo. Além disso, dada a grande disponibilidade de terras a pregos
mais baixos e com linhas de crédito para produgdo agricola, deslocou milhares de agricultores,

oriundos da Regido Sul do pais para o Cerrado (MACEDO, 1996).

16 Instituido pelo Decreto Federal n°® 8.447, de 6 de maio de 2015 (BRASIL, 2015a).

17 A SUDECO foi criada pela Lei n® 5.365, de 01/12/1967 ¢ extinta pela Medida Proviséria n® 151, de 15 de margo
de 1990.

18 Conhecidos como “big six”, os seis entraves apontados no diagnostico inicial do CPAC estavam relacionados
aos seguintes fatores. informagdes generalizadas e insuficientes sobre a regido; chuvas mal distribuidas e veranico
durante a estagdo chuvosa; baixa fertilidade dos solos; acelerada degradacao dos solos; ocorréncia de pragas e
doengas nas areas com monoculturas; e, por fim, a necessidade de se desenvolver sistemas de producdo que
considerassem as peculiaridades ambientais da regido e as suas caracteristicas sociais e econémicas (MACEDO,
1996).
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A confluéncia dos fatores relacionados acima e a crescente demanda por soja no
mercado externo, levou o Brasil a figurar como um dos players do agronegdcio mundial e um
dos principais produtores e exportadores desse grao. Isso tudo, segundo Duarte (1998), gerou
concentragdo de renda e fundiaria, acentuou o €xodo rural e provocou a ocupagdo desordenada
das areas rurais e urbanas. Como indica a autora, entre as externalidades legadas por esse
modelo, estdo condi¢des socioecondmicas desfavoraveis para as populagdes nativas e forte
impacto ambiental.

E necessario reconhecer que a sojicultura passou a ocupar um lugar sem precedentes na
economia do pais. Desde 2014, o grupo soja € o primeiro item de exporta¢do brasileiro. Em
2018, representou 17,01% do volume total exportado pelo pais.!” N&o raro, a cadeia produtiva
da soja costuma ser associada ao progresso e desenvolvimento (BARRETO, 2004). Inclusive,
como enfatiza essa autora, os agentes que participam dela costumam enaltecer esses feitos. Isso
pode ser bem observado nas palavras de Dall’Agnol (2016), pesquisador da Embrapa Soja,
quando compara a soja aos demais ciclos econdmicos vividos no pais (pau-brasil, cana-de-
acucar, café, borracha).

Segundo Dall’Agnol (2016), a influéncia desse tinico grao na economia brasileira € tao
profunda que o pais estaria transitando pelo “ciclo da soja”. Nao obstante, considera que o
processo de desenvolvimento agroindustrial brasileiro pode ser dividido em duas fases: antes
da soja e depois da soja. Sem perspectivas, inclusive, segundo esse autor, de seu cultivo ser
substituido ou superado por outra atividade agricola no curto, médio ou longo prazo
(DALL’AGNOL, 2016). Ndo obstante, campanhas na midia reforgam e propagam mensagens
onde o agronegdcio ¢ associado a um modelo de sucesso ideal, dinamico e “pop” (PINHO,
2004; SANTOS; SILVA; MACIEL, 2019).

Esquecem, esses personagens, que o Brasil ja passou por outros ciclos econdmicos,
cujos produtos perderam valor no mercado e foram substituidos total ou parcialmente, como o
ouro, café, acicar e borracha. Embora estes produtos ainda figurem na pauta de exportacdo
brasileira, ndo ocupam mais o lugar de destaque que um dia tiveram, inclusive porque outros
concorrentes surgiram e mesmo superaram o Brasil em varios mercados internacionais. O
principio da impermanéncia ndo poderia jamais ser olvidado por um Estado capaz de ser

antecipador dos acontecimentos.

1% Conforme indica a Série Historica de Exportagdo, desde 2009, a soja passou a competir com o grupo Material
de Transporte e Componentes (que inclui automoveis, autopecas, caminhdes, tratores, pegas ¢ demais
componentes), sendo que a partir de 2014 passou ocupar a lideranga em volume exportado. Fonte: Série Historica
Grupo de Produtos Exportacdo do Ministério da Economia, Industria, Comércio Exterior e Servigos. Disponivel
em: http://comexstat.mdic.gov.br/pt/home. Acesso em: 01.nov. 2019.
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Como ja citado, € importante ressaltar que a sojicultura ndo poupou areas de vegetagao
nativa do Cerrado. Dados indicam uma perda acumulada de mais da metade da area original do
Cerrado (BRASIL, 2011). No total, estima-se que a &rea desmatada, antropizada e convertida
para outros usos (&reas urbanas, agricultura anual e perene, mineragéo, pastagens plantadas,
silvicultura, solo exposto) segja de até 57% do territorio central do Cerrado (IBGE, 2016a).
Acumulada, a perda de cobertura natural equivale a extensao territorial da Bolivia (1.098.581
km?), ou a soma dos territorios da Espanha (504.782 km2) e Franga (551.500 km2). Apenas em
2018, uma area superior a extensdo do Distrito Federal foi desmatada no Cerrado brasileiro.

Convém dizer ainda que o bioma segue desprotegido em termos de reservas legais e
outras unidades de areas |egalmente instituidas. Até o momento, constam apenas 8,7% das &reas
do bioma delimitadas em Unidades de Conservagdo (UC), ante os 17% previstos para 2020,
conforme orientam as Metas de Aichi e a Estratégia Naciona e Plano de Ac¢&o Nacionais para
aBiodiversidade (EPANB) (BRASIL, 2017b).2°

Soma-se a isso o acelerado processo de urbanizacdo evidenciado na Regido Centro-
Oeste, area core do bioma, cuja populagdo urbana saltou de 21,5% para 88,8% em pouco mais
de sete décadas. A regido que ocupava até a década de 1940 o ultimo lugar no ranking de
urbaniza¢do do pais, atualmente, so fica atras da Sudeste que tem 92,9% da populagdo vivendo
em areas urbanas (IBGE, 2016a).

Evidencia-se, portanto, um empreendimento que, no longo prazo, tem se mostrado
insustentavel (DUARTE, 1998; VEIGA, 2003; SAWYER, 2017). Considerando-se o conceito
hegemdnico de desenvolvimento sustentdvel, pode-se dizer ainda que sua ideia motora foi
abandonada em favor do crescimento econdmico e da degradagdo ambiental no processo de
ocupacao do Cerrado. Vocacionou o bioma a ser um celeiro de graos, de monocultura, apesar
de toda sua biodiversidade.

E importante ter em mente que a despeito de toda sua riqueza biologica e cultural, o

Cerrado foi deixado de fora da lista dos patrimdnios nacionais pela Constituicdo Federal de

20 O Plano Estratégico para a Diversidade Bioldgica 2011-2020, conhecido como Metas de Aichi de
Biodiversidade, foi acordado durante a 10* Conferéncia das Partes na Convencdo da Diversidade Biologica (COP-
10). E orientado para a redugdo e reversdo da perda da biodiversidade mundial, tendo como data limite o ano de
2020. No Brasil, essas metas foram internalizadas na Estratégia Nacional e Plano de Ag¢do Nacionais para a
Biodiversidade (EPANB) sendo que o pais se comprometeu a proteger oficialmente, até¢ 2020, em unidades de
conservagao previstas na Lei do Sistema Nacional de Unidades de Conservagdo (SNUC) e outras categorias de
areas, pelo menos 30% da Amazonia, 17% de cada um dos demais biomas terrestres ¢ 10% de areas marinhas e
costeiras (BRASIL, 2017b).



31

1988 que inclui, por exemplo, Mata Atlantica, outro hotspot mundial, e Amazonia.?! A lacuna
provocada pelo texto constitucional, a relativa demora em corrigir esse contrassenso, € 0
aprisionamento exclusivo de nossas atengdes ao bioma Amazodnia, langam luz aos dilemas que
pairam sobre o bioma. Isso demanda continuas respostas da ciéncia e da sociedade que possam
contribuir para alterar o quadro da relativa invisibilidade da sua biodiversidade. Toma-se,

portanto, a gastronomia como aliada nesse processo.

1.3 A gastronomia como um link para valorizacdo da biodiversidade

Embora disponha de comprovada capacidade técnica e cientifica, o Brasil conferiu
pesos diferenciados para adaptacao de espécies exdticas, ante 0s necessarios para domesticacdo
e integracdo das espécies nativas ao mercado (CORADIN; CAMILLO; OLIVEIRA, 2018).
Como alertam esses autores, ndo raras vezes, a biodiversidade brasileirafoi tratada mais como

um problema e ndo como uma oportunidade. Para que fique claro:

[...] apesar da riqueza nativa, a maior parte de nossas atividades econOmicas esta
baseada em espécies exoticas. A agricultura brasileira assenta-se na cana-de-agucar
originaria da Nova Guiné, no café da Etiopia, no arroz das Filipinas, no trigo da Asia
Menor, na soja e laranja da China. A silvicultura depende de eucaliptos da Austréalia
¢ de pinheiros da América Central. A pecuaria utiliza basicamente capins africanos,
bovinos da India, equinos da Asia Central. A piscicultura depende de carpas da China
e tilapias da Africa Oriental. A apicultura esta baseada em variedades de abelhas
provenientes da Europa e da Africa (CORADIN; CAMILLO; OLIVEIRA, 2018, p.
34).

Na fruticultura brasileira, apenas seis frutas (laranja, banana, abacaxi, uva, maga e
mamao) concentraram 73,3% do volume anual produzido no pais em 2017, estimado em 43,5
milhdes de toneladas (KIST et al., 2018). Destas, apenas duas sdo originarias do continente
americano (abacaxi e maméo). Em contraponto a isso, levantamentos mostram que € abundante
adisponibilidade de espécies nativas do Cerrado de uso alimenticio MACEDO, 1996; VIEIRA
etal.,2010,2018). Mais de 60 espéciesfrutiferas crescem espontaneamente no bioma (VIEIRA
et al., 2010). Cagaita (Eugenia dysenterica), jatoba (Hymenaea stigonocarpa), mangaba

(Hancor nia speciosa) e outras dezenas de espécies nativas sdo, tradicionalmente, utilizadas para

2! Tramita, desde 1995, Proposta de Emenda a Constitui¢do (PEC) que visa modificar o paragrafo 4° do artigo 225
da norma federal e, assim, oferecer ao Cerrado o mesmo arcabougo legal ¢ reconhecimento dado a outros
ecossistemas brasileiros. Posteriormente, a PEC N° 115/1995 foi apensada a PEC N° 504/2010 que objetiva a
inclusdo ndo apenas do Cerrado, mas, também, da Caatinga nessa lista de patrimonios nacionais. Embora aprovada,
desde 2013, em Comissao Especial, a utima agao legislativa sobre a matéria ocorreu em 08/08/2017.
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consumo in natura ou na producéo de doces, mingaus, compotas, geleias, sucos e licores
(ALMEIDA et al., 2008; VIEIRA et al., 2010).

Embora grande parte ainda sga subutilizada e apresente niveis diferenciados de
producdo e comercializagdo, a partir dos anos 2000, algumas delas passaram a dispor de uma
dindmica especifica: tornaram-se produtos gastrondmicos com a emergéncia de uma “nova
gastronomia brasileira’. Essa “nova gastronomia brasileira’ tem na valorizagdo da
biodiversidade brasileira uma das suas ancoragens e se insere em um contexto global queincide
no local (BUENO, 2016; SILVA; PINHO; DA ROCHA; PINHO, 2016). Distingue-se ainda
pelo uso gastrondmico inovador, criativo e estético de ingredientes nativos, ante o tradicional
e regional. N&o obstante, estabelece didlogo com a tradi¢do e busca nessas fontes referéncias
para se desenvolver.

Como destaca Bueno (2016), em consonancia com o movimento global de valorizacéo
da biodiversidade na gastronomia, desponta, a partir da década de 1990, a primeira geracdo de
chefs brasileiros. Segundo suas palavras, calcada em técnicas contemporaneas e ingredientes
das cozinhas regionais, muitas vezes esguecidos, emerge 0 que se entende como “nova
gastronomia brasileira’.

Por meio dela, a biodiversidade nativa se apresenta como um amplo portfélio de
“novos’ ingredientes para os chefs desbravarem e utilizarem em preparagdes inovadoras ou
experiéncias criativas e autorais (BUENO, 2016). Surge como um diferencia para os chefs,
pois, ao introduzirem as referéncias dos biomas brasileiros em seus cardapios, galgam posicoes
em rankings gastronémicos, conguistam reconhecimento dos seus pares e legitimam o proprio

trabalho. Para que fique mais claro:

Nessa nova configuragdo, os que residem em regides onde predomina uma
biodiversidade rica e nucleos de tradigdes regionais ativos, como os latino-
americanos, por exemplo, encontram-se numa posi¢ao privilegiada em relagdo aos
europeus. Desde entdo, agrega-se um novo pré-requisito a condigdo de chef bem-
sucedido, além de artista-criador, em conformidade com a nova ideologia do campo:
ele deve ser também promotor de utopias, trabalhando em conexdo com os pequenos
produtores e ajudando a preservar a biodiversidade do planeta (BUENO, 2016).

N&o obstante, o uso da biodiversidade na gastronomia assume uma condi¢do que
perpassaos limites do aproveitamento gastrondmico em si. Os agentes dominantes tomam para
si a responsabilidade pela preservacdo da biodiversidade, enfrentamento as mudancas
climaticas, entre outras pautas do desenvolvimento sustentavel. Como ressalta Bueno (2016), 0

movimento Sow Food é precursor desse discurso ho campo gastronémico. Fundado em 1986,
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0 movimento incorpora, em grande medida, as dimensdes do desenvolvimento sustentédvel ao
seu discurso e tem na protecdo a biodiversidade um dos seus pilares de atuagdo.?

Segundo Gentile (2016), Carlo Petrini?*, fundador e atua presidente internacional do
Sow Food, é responsavel por integrar as reflexdes de diversos intelectuais (sociélogos,
economistas, ambientalistas) a filosofia do movimento. Nas palavras de Petrini, cabe a “nova
gastronomia’ a responsabilidade de observar o caminho percorrido pelo alimento do campo a
mesa. Para tanto, “0 gastronomo, assim como quem ndo queira se definir como tal, deve
conhecer tudo aquilo que come: proveniéncia, processos aplicados e pessoas envolvidas’
(PETRINI, 2009). Essa“nova gastronomia”, segundo indica a filosofia do movimento, deve ser
provocadora de mudangas de atitude necessarias para um sistema de producdo de alimentos
ancorado no tripé do alimento “bom, limpo e justo”.>*

O movimento se fortal ece internacional mente na medida em que leva essas pautas para
foruns de referéncia da gastronomia e oferecem respostas para o momento de politizagdo e
ambientalizacdo da sociedade e, por consequéncia, dos chefs (GENTILE, 2016). Petrini
acumulou ao longo desses anos de atuag&o a frente do movimento um amplo capital social. Esse
€ representado por inimeros prémios e livre trénsito em grupos ambientalistas e entre chefs que
integram aelite da gastronomiamundia. Como destaca Bueno (2016), afilosofiado Sow Food
atribuiu a gastronomia uma funcéo politica e foi responsavel por unir os chefs em torno desse
novo discurso: a recuperagio do planeta. E orientado por uma escala regional em que 0 uso
gastrondmico da biodiversidade local se torna a principal referéncia

Nao obstante, a ideia de uma “nova gastronomia” que possa responder aos desafios da
humanidade passa a reverberar fora do movimento Slow Food. Um exemplo disso ¢ “The New

Nordic Kitchen Manifesto” concebido em 2004. Seu idealizador ¢ o chef dinamarqués René

22 O movimento internacional Slow Food surge em 1986 na Italia tendo como episodio a abertura de uma
lanchonete da rede McDonald’s na Piazza de Spagna em Bra (Italia), ocasido que um grupo de ativistas, liderado
por Carlo Petrini, decide se manifestar contra. Fundado originalmente em 1986, o Slow Food tornou-se um
movimento internacional quando representantes de 15 paises assinaram, no dia 9 de novembro de 1989, em Paris,
um Manifesto. Sobre 0 Manifesto Fundador do Slow Food consultar:
http://www.slowfoodbrasil.com/slowfood/manifesto.

23 Carlo Petrini é fundador e atual presidente internacional do Slow Food. Em 2004, foi contemplado com o titulo
de “Heroes of the Year” da Time Magazine, em 2008, figurou na lista “50 People Who Could Save the World” do
The Guardian e, mais recentemente, em 2016, foi nominado pela FAO como “Special Ambassador Zero Hunger
for Europe”.

24 Segundo os critérios adotados pelo movimento Slow Food, o conceito de “bom” esta relacionado a fatores
subjetivos como o sabor e saber. Assim, o alimento deve estar vinculado a uma cultura e ter caracteristicas
organolépticas superiores reconhecidas. Limpo, por sua vez, ¢ o alimento produzido de maneira sustentavel, sem
prejuizos ao meio ambiente. No critério de justo figura, em primeiro lugar, o respeito a quem produz e o pagamento
de remuneragdo adequada ao trabalho do produtor (PETRINI, 2009).
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Redzepi, responsavel por mobilizar outros 11 chefs de paises nordicos?> em torno do propdsito

de criar uma “nova cozinha noérdica” baseada na seguinte visao:

1. To express the purity, freshness, simplicity and ethics we wish to associate to our

region.

To reflect the changes of the seasons in the meal we make.

3. To base our cooking on ingredients and produce whose characteristics are
particularly in our climates, landscapes and waters.

4. To combine the demand for good taste with modern knowledge of health and well-
being.

5. To promote Nordic products and the variety of Nordic producers — and to spread
the word about their underlying cultures.

6. To promote animal welfare and a sound production process in our seas, on our
farmland and in the wild.

7. To develop potentially new applications of traditional Nordic food products.

8. To combine the best in Nordic cookery and culinary traditions with impulses from
abroad.

9. To combine local self-sufficiency with regional sharing of high-quality products.

10. To join forces with consumer representatives, other cooking craftsmen,
agriculture, fishing, food, retail and wholesale industries, researchers, teachers,
politicians and authorities on this project for the benefit and advantage of everyone
in the Nordic countries.?

N

Como se observa, o manifesto indica que essa“novacozinhandrdica’ deveriaexpressar
pureza, ssimplicidade e ética. Primar pelo uso de ingredientes e produtos que refletam o clima,
terras e mares nérdicos. Valorizar os produtores|ocais, promover o bem-estar animal, combinar
tradicdo culinaria com técnicas modernas. Desenvolver o potencial dos produtos alimenticios
tradicionais. Para a cance dos objetivos propostos, os chefs deveriam colaborar entre si e somar
esforgos com consumidores, pesquisadores, professores, politicos e autoridades.

Em palestra, René Redzepi relata que ao langar o manifesto havia percebido que, para
evoluir como chef, deveria ampliar o limitado repertério de ingredientes da gastronomia
ndrdica. Assim, foi em busca de espécies de plantas, algas, fungos comestiveis selvagens que
crescem nas florestas ou nos mares da Escandinavia. Por tras disso, esta imbuida a filosofia do
“foreign chef”, do chef que coleta, descobre, desbrava, pesquisa a biodiversidade e, com isso,
se conecta com a natureza.?’

Essa filosofia, que acompanhou sua trajetdria no restaurante Noma, gerou impactos para

além da “nova cozinha nordica”. Tanto que, em 2012, Redzepi figurou entre as 100 pessoas

25 Entre os 11 chefs que assinaram o “New Nordic Kitchen Manifesto” estavam representantes da Dinamarca,
Noruega, Islandia, Finlandia, Suécia, Groenlania, [lTha de Aland e Ilha Feroe.

26 O Manifesto para a Nova Cozinha Nordica foi publicado em 2004. Foi traduzido para o portugués pelo chef’
Simon Lau (Anexo F). (0] texto original pode ser consultado em:
http://www.nfd.nynordiskmad.org/index.php?id=507. Acesso em: Acesso em: 09 nov. 2019.

27 Palestra proferida pelo chef René Redzepi no dia 24 de agosto de 2017 na abertura do World Food Summit
realizado em Copenhagen, Dinamarca, entre os dias 24 e 26 de agosto de 2017. Notas da autora.
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mais influentes do mundo da Time Magazine.?® Seu restaurante atingira o topo do ranking dos
“50 melhores” do mundo durante trés anos consecutivos, entre 2010 e 2012, e novamente em
2013.%° Feito que colocou Copenhagen e a Escandinavia no mapa da gastronomia mundial.

Conscientes do poder simbolico que detém, os chefs passam a expressar publicamente
suas ideologias por meio de cartas, declaragdes, manifestos. Um desses posicionamentos ecoa
do “G9”, como ficou conhecido o grupo de nove influentes chefs que integram o Conselho
Internacional do Basque Culinary Center (BCC).*° Por meio da “Carta abierta a los cocineros
del maniana”, esses chefs declaram que almejam um futuro em que seus pares sejam conscientes
e comprometidos com uma sociedade mais justa, solidaria e sustentavel.?!

Essa carta, também conhecida como Declaracion de Lima, sustenta que os chefs devem
estar alinhados as mudangas da sociedade e, assim, responder de forma ativa a novos desafios.

Nesse ponto, recorre-se ao teor do documento para enfatizar a responsabilidade dada aos

cozinheiros/cozinheiras:

Tu trabajo depende de los frutos de la Naturaleza. Como resultado tienes la
responsabilidad de defender la naturaleza y de utilizar tu cocina y tu voz como medio
para la recuperacion y promocion de determinadas variedades y especies. De esta
forma, ayudas a proteger la biodiversidad, permitiendo a la vez el mantenimiento y
creacion de sabores y elaboraciones culinarias.

Durante miles de anios, la naturaleza y el ser humano dialogaron para inventar la
agricultura, eso te convierte en parte de un sistema ecologico. Vamos a trabajar juntos
para asegurar que este sistema funcione correctamente, promoviendo y practicando un
sistema de produccion sostenible en la tierra y en la cocina. De esta forma, ademas
tendremos productos con un sabor auténtico (grifo nosso).

Esse posicionamento destaca que, por depender do meio-ambiente, o chef tem a
responsabilidade de protegé-lo e deve, necessariamente, usar sua “cozinha” e sua voz para

promover e recuperar determinadas variedades e espécies. A declaragdo busca persuadir o

28 O texto de apresentagdo de René Redzepi na “The World’s 100 Most Influential People” foi escrito cataldo
Ferran Adria, chef que figurou entre as 100 pessoas mais influentes do mundo em 2004 nessa mesma lista. No
texto de apresentacdo, Adria referencia Redzepi como um chef que influencia outros ao redor do mundo com sua
filosofia. Disponivel em:
http://content.time.com/time/specials/packages/article/0,28804,2111975 2111976 2111947,00.html. Acesso em:
09 nov. 2019.

2 Langada em 2002 pela pela publicagdo inglesa Restaurant, a lista “The World’s 50th Best Restaurants” se tornou
0 mais importante e reconhecido ranking de classificagdo de restaurantes em todo o mundo.

30 Fundado em 2009, o Basque Culinary Center é uma instituicio académica de pesquisa, inovagdo € promog¢io
da gastronomia e alimentagao localizada em San Sebastian, Espanha, com chancela da Mondragon University, de
sete chefs bascos, empresas lideres no setor de alimentagdo e bebidas. Do seu Conselho Internacional participam,
atualmente, 11 dos mais influentes chefs do mundo. Disponivel em: https://www.bculinary.com/es/sobrebcc.
Acesso em: 09 nov. 2019.

3L A “Carta a los cocineros del mafiana” foi anunciada pelos chefs que integravam o G9 no dia 11 de setembro de
2011 durante o festival gastrondmico Mistura, realizado em Lima, Peru, ao término da II Cumbre Internacional
del GY9. Disponivel em: http://lima2011.bculinary.com/photos/carta_abierta a los cocineros del manana.pdf.
Acesso em: 09 nov. 2019.
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“cozinheiro do amanhd” na dire¢do esperada pelos renomados chefs do G9.’> Moureau e
Speight (2019) ressaltam a relevancia desses manifestos escritos de chefs para chefs onde
figuram temas como prote¢do a biodiversidade, melhoria do bem-estar animal, redu¢do do
desperdicio, mudangas climaticas.

Segundo esses autores, ao assumirem o compromisso publico diante desses manifestos,
chefs se mobilizam para aplicar esses principios e agregar ingredientes sazonais, locais, nativos,
ndo-convencionais, entre outros, aos seus cardapios. Embora esses autores ndo mensurem 0s
impactos diretos das iniciativas estudadas na protecao de espécies vegetais ameagadas ou na
conversao dos sistemas agroalimentares, atentam que, nas cozinhas ao redor do mundo, os chefs
influenciam mudangas nos padrdes de consumo e producdo de alimentos e constroem pontes
da “semente ao prato” (MOUREAU; SPEIGHT, 2019).

A mobilizac&o dos chefs em torno de pautas que perpassam os limites da cozinha esta
inseridaem um contexto socia que confere novas dindmicas aalimentacao ¢ onde o chef exerce
um papel representativo, simbolico. Efeito da*“gastronomizag&o da alimentagdo” que, segundo
Barbosa (2009, p. 45-46), se refere “[...] a estetizagdo, a ritualizagdo, a valorizagdo do sabor e
do prazer conferido ao ato de comer e cozinhar que ocorreu nas trés Ultimas décadas’.

Em paralelo aisso, os chefs sdo continuamente referenciados como agentes que moldam
aopinido publicaeinfluenciam apopul agéo, o setor privado e mesmo os governos (FAO, 2019,
p. 6). Por essarazédo, tém sido mobilizados a participar e colaborar com iniciativas que resultem
em dietas culturalmente adaptadas a0 mundo contemporaneo, sustentéveis e sem desperdicio
(FAQ, 2019). N&o obstante, sdo indicados por Zaneti (2012, 2017) como os atores-chave no
processo de ressignificagdo de produtos agroalimentares na gastronomia contemporanea. |sso,
segundo as palavras dessa autora, aponta para uma “gastronomia socialmente imersa que
procura atender as demandas para a produgdo e a utilizagdo de alimentos que sejam bons,
saudaveis, limpos, justos e relacionais. Comprometidos dessa forma com questdes sociais e
econdmicas da sociedade atual” (ZANETI, 2017, p. 337).

No Brasil, maior aproximag¢do com os chefs figura entre as recomendagdes da
“Iniciativa Plantas para o Futuro” (CORADIN; CAMILLO; VIEIRA, 2018). Em uma de suas

proposicOes citaa “[...] participacdo mais efetiva dos chefs de cozinha no emprego e difusdo de

32 Sob a presidéncia, a época, do chef espanhol Ferran Adria, os chefs que integravam o G9 eram: o brasileiro Alex
Atala, o norte-americano Dan Barber, o peruano Gaston Acurio, o inglés Heston Blumental, o italiano Massimo
Bottura, o francés Michel Bras, o dinamarqués René Redzepi e o japonés Yukkio Hattori. Convém ressaltar que,
entre os membros do GY, sete chefs possuem restaurantes com passagem pela lista “The World’s 50 Best™2.
Atualmente, o Conselho Internacional do BCC ¢ presidido pelo chef espanhol Joan Roca®? e participam dele, além
dos nove fundadores, outros quatro chefs.
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espécies da biodiversidade nativa, as quais podem ser utilizadas com vantagens no
fortalecimento da gastronomia regional e nacional” (CORADIN; CAMILLO; OLIVEIRA

2018, p. 41). Sobre a “Iniciativa Plantas para o Futuro”, ¢ importante ressaltar ainda que:

A Iniciativa visa envolver os diferentes segmentos da sociedade na promogdo de
espécies nativas da flora brasileira com possibilidades de serem utilizadas como novas
opgdes de cultivo pelo agricultor e, também, como novas oportunidades de
investimento pela industria. Além de favorecer as atividades de conservagao,
fomentar a utilizagdo de novas espécies de interesse agricola e disponibilizar
informagdes sobre centenas de plantas nativas de valor real ou potencial, passiveis de
exploragdo comercial, tanto em larga escala, quanto em mercados especiais, esta agao
pode contribuir também para promover a formagdo de novas cadeias produtivas
(CORADIN; CAMILLO; OLIVEIRA 2018, p. 39).

A exemplo da “Iniciativa Plantas para o Futuro” e do projeto “Biodiversidade para
Alimentacdo e Nutricdo” (BFN, da sigla em inglés)®®, a aproximacdo entre chefs e
biodiversidade vem sendo alinhavadano ambito deiniciativastransversaisa CDB. Nesse ponto,
Legrand, Hindley e Laeis (2020) reconhecem que a gastronomia tem um papel a desempenhar
ao trabalhar com produtos locais e influenciar diretamente nas escolhas alimentares individuais.
No entanto, segundo esses autores, para que a gastronomia possa gerar um impacto substancial
precisa de apoio significativo dos formuladores de politicas.

Com base nos aspectos destacados até aqui nota-se a existéncia de um conjunto de
disposi¢des socialmente constituidas: o habitus de classe dos chefs. Isso pressupde, portanto, a
existéncia de um campo, o gastrondmico, espacgo social desses agentes e demais profissionais
da area (BOURDIEU, 1989). Portanto, ¢ nesse campo que o discurso de valorizagdo da

biodiversidade se legitima.

330 projeto “Biodiversidade para Alimentagdo e Nutrigdo” — Biodiversity for Food and Nutrition (BFN) decorre
de decisdo da 8" Conferéncia das Partes da Convengéo da Diversidade Biologica (COP-8) de 2006. O projeto teve
inicio em 2012 e contou com uma série de agdes e programas em quatro paises: Brasil, Quénia, Sri Lanka e Turquia
(BRASIL, [20127]). No Brasil, foi coordenado pelo MMA e, dada a convergéncia de objetivos, realizado de
maneira articulada com a “Iniciativa Plantas para o Futuro”. Assim, foram compilados dados nutricionais e geradas
informagodes sobre a composi¢do nutricional de 70 espécies nativas previamente priorizadas pela iniciativa as
espécies nativas (CORADIN, CAMILLO, OLIVEIRA, 2018). Além disso, incidiu diretamente sobre politicas
publicas ja em andamento como na publicagdo da lista de espécies da sociobiodiversidade para fins de
comercializa¢do in natura ou de seus produtos derivados, no ambito das operagdes de trés programas do governo
federal®®. As agdes previstas no &mbito do BFN no Brasil foram concluidas em 2017.
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CAPITULO 2

O CAMPO GASTRONOMICO E SUAS ESTRUTURAS

2.1. Demarcando o campo gastronémico e suas estruturas

Gastronomia dispde, no geral, de inimeras definigdes € nenhum consenso.’*
Etimol ogicamente, a palavra deriva dos vocabul os gregos gaster (ventre, estbmago) e némos
(conhecimento, leis). Seu conceito, no entanto, transborda para além do uso combinado desses
dois vocébulos. Para Parkhurst-Ferguson (1998; 2012), a gastronomia € um campo para
apreender os sistemas valorativos de cada sociedade em um dado periodo histérico. ESsamesma
autora destaca ainda que a gastronomia representa a influéncia do coletivo sobre o individuo e
tece as relagOes deste com a sociedade. Para isso, considera que a gastronomia pressupde um
julgamento em relagdo ao alimento. Decorre, portanto, de escolhas entre o que serd um produto
gastronémico ou ndo (PARKURST-FERGUSON, 2012).

Assim, para a constru¢do do objeto dessa tese ¢ necessario, como indica Bourdieu
(1989), romper com o senso comum e pensar o0 mundo social de maneira relacional. Torna-se
precipuo ampliar a no¢ao de gastronomia para a de campo gastronomico, no qual se conforma
a estrutura de relagdes objetivas que orienta as agdes dos agentes no interior do proprio campo
e de seus subcampos, entre eles, 0 que aqui nos interessa, o subcampo da “nova gastronomia
brasileira”.

Contextualiza, assim, o0 arcabouco tedrico desta pesquisa o conceito de campo, em geral,
gastronémico, em particular, que € uma estrutura de relacdes objetivas, no qual a “nova
gastronomia brasileira’ se insere. O campo, segundo Bourdieu, € o espaco social dotado de
sistemas simbdlicos, estruturados e estruturantes, com regras especificas que determina, valida,
legitima, isto &, confere poder simbdlico aos seus agentes (BOURDIEU, 1983, 1989, 2007).

Importante ressaltar que o uso da teoria de campo de Bourdieu para além do dominio
do campo intelectual ou cientifico desenvolvido inicialmente por esse autor ndo € novidade. No

decurso dos anos, o proprio Bourdieu aplicou sua nogdo de campo a outros dominios (alta

34 Para Brillat-Savarin (1995, p. 57), gastronomia é “[...] o conhecimento fundamentado de tudo o que se refere ao
homem na medida em que ele se alimenta. Seu objetivo ¢ zelar pela conservagdo dos homens por meio da melhor
alimentacdo possivel”. Em sintese, a gastronomia, segundo esse autor, esta relacionada, entre outras coisas, a
quimica, culinaria, comércio, economia politica, ou, como indica, governa a vida inteira do homem. Outro autor a
seguir a mesma ideia € Petrini (2009) que descreve a gastronomia como uma ciéncia holistica ¢ multidisciplinar
que se relaciona com a botinica, genética, fisica, quimica, agricultura, ecologia, antropologia, sociologia,
geopolitica, economia politica, comércio, tecnologia, industria, fisiologia, medicina e epistemologia.
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costura, literatura, filosofia, politica, artes) (BOURDIEU, 1989). Damesmaforma, exemplo de
aplicagdo dessa teoria pode ser visto em Nascimento (2012). Esse autor ilustra como os
elementos centrais da no¢éo de campo de Bourdieu se aplicam na concep¢éo de um novo
campo, o campo da sustentabilidade (NASCIMENTO, 2012).

Para demarcar o campo da sustentabilidade, Nascimento (2012) apresenta 0s objetos em
disputa, os agentes e as regras proprias desse campo. Discorre ainda sobre as crencas que unem
0S agentes e sobre 0s aspectos especificos ao campo da sustentabilidade que os distingue de
outros campos. Portanto, para compreender o campo, segundo Bourdieu, é necessario conhecer
as estruturas de relacfes objetivas que regem seu funcionamento. Nas palavras de Bourdieu
(1989, p. 69),

Compreender a génese social de um campo, e apreender aquilo que faz a necessidade
especifica da crenga que o sustenta, do jogo de linguagem que nele se joga, das coisas
materiais e simbolicas em jogo que nele se geram, ¢ explicar, tornar necessario,
subtrair ao absurdo do arbitrario e do ndo-motivado os actos dos produtores e as obras
por eles produzidas e ndo, como geralmente se julga, reduzir ou destruir.

Nascimento (2012, p. 419) reforca ainda que o campo € um constructo social, “[...] sdo
em geral, microcosmos do macrocosmo social”. Posto isso, “[...] estdo em permanente
mudanca, em fungdo dos embates em seu interior, do ingresso de novos membros, das
mudancas de suas regras, mas também em funcéo de seu didlogo com o contexto em que estéo
inseridos, ou sgja, no macrocosmo social” (NASCIMENTO, 2012, p. 420). Assim, 0s campos
se formam e se transformam.

Bueno (2016) segue orientacdo similar ao definir o campo gastrondmico como um
campo cultural. Essa autora atenta para as recentes dinamicas que conferiram a gastronomia
seu carater global, porém enraizada no local. Desse modo, persegue-se nessa tese, aideia de
Nascimento (2012) e Bueno (2016) ao propor o entendimento da gastronomia como um campo,
definido como campo gastrondmico. E nesse espago social que a“nova gastronomia brasileira”
se insere como um de seus subcampos.

Importante destacar que esse ¢ um campo novo, em constru¢do, mas que dispde de
elementos para analise como ja observado por Bueno (2016). Por integrar 0 campo
gastrondmico, a autora dessa tese identificou a existéncia de um discurso, praticamente
hegemdnico, que motiva as praticas dos agentes (chefs) em torno daideia de uma gastronomia
atenta as dimensdes do desenvolvimento sustentavel e da valorizagdo da biodiversidade,

replicado do macro (global) para o microespaco (local).
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Ademais, como qualquer campo, o gastrondmico é demarcado por sistemas simbdlicos
gue operam como instrumentos de dominagao, isto &, as estruturas estruturantes e estruturadas
onde o poder ssimbdlico se define entre os que o exercem e 0s que lhe estédo sujeitos
(BOURDIEU, 1989). Nas palavras de Bourdieu (1989, p. 7-8), poder simbdlico é “[...] com
efeito, esse poder invisivel o qual s pode ser exercido com a cumplicidade daqueles que néo
guerem saber que lhe estéo sujeitos ou mesmo que o exercem”.

No campo gastrondmico, esse poder simbdlico reside nos mecanismos de distingéo,
institucionalizados ou ndo, que conferem prestigio e status aos chefs e aos seus restaurantes em
diversas escalas de relevancia. E necessario compreender que, de tempos em tempos, a entrada
de novos agentes provoca mudangas no campo gastrondmico e em suas estruturas. Assim posto,
a hegemonia do campo gastrondmico de centralidade francesa e ancorada nos pilares da
Nouvelle Cuisine® foi profundamente abalada por um novo estilo gastronomico que tomou
forma com a gastronomia molecular®®, movimento que surgiu, sobretudo, nas cozinhas da
Espanha e que ganhou forga nos primaérdios dos anos 2000.%7

Responsavel por captar a efervescéncia desse momento, alista“ The World' s 50th Best
Restaurants’ destitui 0 monopdlio dos tradicionais guias gastrondmicos franceses da condi¢éo
de avaliadores de restaurantes e consagradores de reputactes (BUENO, 2016). Essa lista,
habilitou-se, rapidamente, como um contraponto aos rigidos critérios de qualidade adotados
pelo Guide Michelin.®® Assim, como indica Bueno (2016), com alista “The World’s 50 Best

Restaurants” o dominio sobre as esferas de avaliagdo se desloca da Franga para o espago global.

35 Movimento gastrondmico que emergiu na Franca no inicio da década de 1960. Liderado por jovens chefs
franceses da época, esse movimento foi consagrado como um novo paradigma na gastronomia francesa, pois
rompia com as tradigdes culindrias legadas pela “Haute Cuisine” do Século XIX. Sua influéncia ¢ percebida em
diversos paises do mundo, pois chefs pioneiros desse movimento como Paul Bocuse, Pierre Troisgros, Joél
Robuchon e Gaston Lendtre foram consultores de redes hoteleiras internacionais, grupos agroalimentares e das
principais escolas de gastronomia e hotelaria dos Estados Unidos, Europa e Asia (POULAIN, 2012b).

36 A gastronomia molecular pode ser compreendida como a passagem de um conhecimento empirico para um
método de trabalho em que os chefs se orientam pelas pesquisas da “Molecular Gastronomy”, disciplina criada
em 1998 pelo fisico hungaro Nicholas Kurti (1908-1998) da University of Oxford e pelo fisico-quimico francés
Hervé This do Institut National de la Recherche Agronomique — INRA. Representa o conhecimento dos chefs sobre
a passagem ova perspectiva de trabalho para os chefs, a partir compreenderem os processos de transformacéo de
as reagOes fisico-quimicas que ocorrem na cozinha e, a partir disso, o uso desse conhecimento para criagdo e
inovagdo (THIS, 2006).

37 £ notério que o restaurante mais expoente na aplicagdo dos métodos e principios da gastronomia molecular foi
o elBulli, localizado em Cala Montjoi, Catalunha, Espanha. Liderado pelo chef Ferran Adria, figurou cinco vezes
como melhor restaurante do mundo pela The World’s 50th Best Restaurants, a primeira em 2002 e depois durante
quatro anos consecutivos entre 2006 e 2009. No elBulli, cozinheiros profissionais oriundos de diversas partes do
mundo incorporaram o espirito investigativo, a criatividade e o foco na inovagao entre suas atribui¢des como chefs,
receberam, com isso, a denominagdo de “bullinianos”. A relagdo completa de “bullinianos” esta disponivel em:
https://elbullifoundation.com/wp-content/themes/elbullifoundation/pdf/sobre_elbf.pdf. Acesso em: 02 mar. 2020.
38 Lancado oficialmente em 1920, os irmios Andre e Edouard Michelin, proprietarios da empresa de pneus
Michelin, concebem, em 1900, um guia rodoviario com a ideia de incentivar e facilitar as viagens rodovidrias na
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Essa lista reordena o campo gastrondmico a partir de uma nova perspectiva de
legitimagdo (BUENO, 2016). Vale ressaltar que nao ha critérios especificos para um restaurante
figurar entre os “50 melhores”, mas pode-se observar caracteristicas similares entre eles. Em
suma, se destacam pela oferta de uma gastronomia autoral e criativa, comumente associada a
um pais, regido ou microlocalidade. Os cardapios sdo tematicos, sazonais e oferecem uma
narrativa associada a biodiversidade e aos produtos locais (BUENO, 2016). Abre caminho para
as “novas gastronomias” que emergiam em diversos paises e para novos agentes assumirem o
protagonismo no campo gastrondmico, embalados por ciclos que se sucedem. E essa dindmica
que possibilita que a lista se mantenha relevante no campo gastronémico.

Além disso, as estruturas do campo gastrondmico sdo complementadas por foruns
especializados e festivais gastrondmicos em que os chefs transitam com relativa autonomia.
Esses servem como palco para 0 langcamento de tendéncias e debate sobre teméticas no campo
gastrondmico e, a0 mesmo tempo, um acesso para novos chefs passarem a integrar a elite da
gastronomia. O subcampo da “nova gastronomia brasileira” se conforma de maneira similar
com os prémios de chef do ano e eventos como o Mesa Tendéncias, além de festivais
gastrondmicos regionais, entre outros.

Com o tempo, os chefs passaram a usar seu capital social para promover seus proprios
eventos, caso do MAD Symposium criado pelo chef René Redzepi, em 2011, para discutir o
“futuro da comida’ e provocar reflexdes que se alinhavam as suas temaéticas.®® Assim como 0
Madrid Fusion* serviu como reforgo para a gastronomia molecular e para dar protagonismo
aos chefs gue figuravam na vanguarda do movimento a época. O MAD Symposium, além de
deslocar chefs de todo o mundo para a Copenhagen, contribuiu parafortalecer o movimento em
torno das “novas gastronomias’ e trazer novos temas para 0 campo gastrondmico.

De maneira andloga ao evento promovido pelo chef dinamarqués, Alex Atala passou a
organizar em Sdo Paulo, desde 2018, o Seminario FRUTO que tem como propdsito debater

Franca, o Guide Michelin. Surge, em 1926, de modo pioneiro, a metodologia de classificagdo de restaurantes
baseada em um critério hierarquico estabelecido pelo proprio guia. No caso do Guide Michelin, a classificagdo
original de uma, duas ou trés estrelas esta alinhada ao conceito do guia rodoviario como se observa: restaurantes
com uma estrela no guia sdo aqueles que valem a parada, com duas, os que merecem o desvio da rota, ja os “trés
estrelas” sdo os que motivam a propria viagem. Com o tempo, o guia rodovidrio, se consagrou como um guia
gastrondmico. Atualmente, além das “estrelas”, o guia dispde da categoria “Bib Gourmand”, onde indica
restaurantes com excelente relagdo entre custo e beneficio e um selo para restaurantes sustentaveis. Informagdes
disponiveis em: https://guide.michelin.com/en/about-us. Acesso em: 02.mar 2020.

3% O MAD Symposium, criado pelo chef René Redzepi em 2011, é realizado bianualmente em Copenhagen,
Dinamarca, e estd na sexta edi¢cdo. Disponivel em: https://madfeed.co/mad-symposium/. Acesso em 12.12.2019.
40 Langado em 2003, o “Madrid Fusién” foi, desde o comego, um espago importante para os chefs que estavam
na vanguarda da gastronomia espanhola apresentarem suas ideias e pesquisas. Gradualmente, tornou-se palco
especializado para langamento de tendéncias para todo o mundo e, a0 mesmo tempo, para refor¢o sobre temas,
causas e pautas novas.
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temas transversais a alimentacdo.** Assim, gradativamente, por meio desses eventos, 0s chefs
foram se deslocando do oficio em si, ou sgja, deixam de subir ao palco para cozinhar e ensinar
ou reproduzir receitas. Passam a usar esse espago para evidenciar suas atuacOes para fora da
cozinha, apresentando as bandeiras e causas que defendem ou acreditam.

Portanto, esses mecanismos atendem ndo s6 aos interesses do campo, mas também
daqueles que os produzem. Razdo pela qual determinam os objetos que estdo em disputa no
campo gastrondmico e pelos quais os agentes travam lutas e conflitos, isto é, convites para
figurar no palco dos principais foruns, os prémios. Na pratica, essas lutas também podem ser
representadas pela recusa em fazer “parte” do campo (BOURDIEU, 1989). Neste caso, sao
representadas pela “devolucdo” de “estrelas”, contestagdo publica aos prémios recebidos ou
mesmo fechamento de restaurantes que perdem posi¢des nos principais rankings mundiais.*?

A luz da perspectiva de Bourdieu (1989), esses sistemas simbolicos, por conseguinte,
permitem o acimulo de poder simbolico, oferecem maior autonomia aos chefs e sustentam o
proprio campo. Forjam ainda as relagdes de alianga e/ou conflito entre os agentes a partir das
posicdes hierdrquicas que estes ocupam no campo. Como mencionado, a posse desse poder
simbolico permite ainda que os agentes dominantes publiquem, a cada tempo, manifestos,
cartas abertas, principios que servem como dispositivos de persuasdo e explicitam, para os
agentes dominados, as regras de acesso ao campo ¢ as dindmicas para transitar dentro dele.*

Como pano de fundo, recorre-se novamente aos conceitos de Bourdieu, entre eles
habitus e capital. Ambos sdo inerentes & no¢do de campo, necess&rios, portanto, para a
compreensdo do campo gastrondémico em questdo. Como indica o autor, habitus €, ab mesmo,
tempo o conhecimento adquirido e a disposi¢éo incorporada pelos agentes (BOURDIEU,
1989). Segundo suas palavras:

“O principio unificador e gerador de todas as praticas e, em particular, destas
orientagdes comumente descritas como “escolhas” da “vocag@o”, e muitas vezes
consideradas efeitos da “tomada de consciéncia”, ndo é outra coisa sendo o habitus,
sistema de disposi¢des inconscientes que constitui o produto da interiorizagdo das
estruturas objetivas e que, enquanto lugar geométrico dos determinismos objetivos e

4 Criado em 2018, o Seminario FRUTO tem a chancela do Instituto ATA, instituto presidido pelo chef brasileiro
Alex Atala e que estd na terceira edigdo. Com palestrantes nacionais e internacionais trata de temas como
antropologia da alimentagdo, economia circular, biodiversidade, seguranca hidrica, tecnologia, entre outros.
Convém ressaltar que a autora participou das trés edigdes do evento. Disponivel em:
https://fru.to/en/2018/speakers-2018/. Acesso em 12.fev 2020.

42 SHo recorrentes os casos associados a perda de posi¢des no tradicional Guide Michelin. Fato notério é o caso do
suicidio do chef Bernard Loiseau, em 2003, ameacado pela perda de uma as trés estrelas de seu restaurante as
vésperas do langamento da edi¢do daquele ano. Ha outros exemplos de perda de prestigio do ckef'e do faturamento
dos restaurantes que sdo “rebaixados” pelo guia. Nos ultimos anos, chefs t€ém contestado as vantagens e até mesmo
“devolvido” premiagdes recebidas como o chef Sébastien Bras do restaurante Le Suquet, em Laguiolle, Franca.
43 Exemplo do “The New Nordic Kitchen Manifesto” que explicitava as condi¢des para que os chefs nordicos
participassem da criagdo da “nova cozinha nordica” e também da “Carta abierta a los cocineros del maniana”.
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de uma determinagdo, do futuro objetivo e das esperancas subjetivas, tende a produzir
praticas e, por esta via, carreiras objetivamente ajustadas as estruturas objetivas”
(BOURDIEU, 2007, p.199-200)

No campo gastrondmico, habitus € o modus operandi dos chefs. Estes, nos tltimos anos,
interiorizaram em suas préticas e discursos a valorizacdo da biodiversidade e dos produtos
locais, 0 enfrentamento as mudangas climéticas, entre outras pautas que transcendem os limites
da cozinha ¢ dialogam com as dimensbes do desenvolvimento sustentavel. Essas pautas
expandem a concepcdo de campo gastrondmico, revelam, assim, a existéncia de elementos
comuns e fronteiricos com o campo da sustentabilidade.

Portanto, o notdrio engajamento dos agentes em torno do propodsito de revelar a
biodiversidade brasileira para o Brasil e para o mundo evidencia a existéncia de um conjunto
de disposicdes socialmente constituidas: o habitus de classe dos chefs. Como mostra Bueno
(2016), nas ultimas duas décadas, chefs passaram a incorporar aos seus discursos e praticas,
entre outras pautas, a valorizagdo de produtos proprios a biodiversidade brasileira. Com isso,
produtos dos “biomas” e espécies nativas passaram a figurar em cardapios de restaurantes,
palestras e festivais gastrondmicos regionais. Isso posto, atenta-se que, nos ultimos anos, uma
grande variedade de frutas, hortalicas, castanhas, sementes, raizes, especiarias, insetos, abelhas
nativas sem ferrdo (ANSF) se tornaram produtos gastronémicos, vieram do “mato ao prato”
pelas maos de chefs reconhecidos nacional e internacionalmente.

Repousa ainda sobre a tese o conceito de capital definido por Bourdieu (1986) que, em
sua forma objetiva ou incorporada, representa o acumulo individual de diferentes recursos
necessarios para que 0s agentes possam circular no campo e, com isso, dispor de maior ou
menor poder simbalico. Essadefinicdo € extremamente Util para compreender as dindmicas que
decorrem do acumulo de formas especificas de capital (social, cultural e porque nao,
gastrondmico) e determinam a posi¢do dos chefs no campo gastrondmico, em particular no
interior da*nova gastronomia brasileira’.

Ainda sob a inspiragdo de Bourdieu (1986, 2001), no campo gastrondmico, o capital
social pode ser observado a partir dos grupos e redes de prestigio e das relagdes duraveis que
os chefs constroem e que se revertem em beneficios materiais ou simbodlicos para os mesmos.
Por sua vez, o capital cultural em suas trés formas (objetivado, incorporado e institucionalizado)
representa o conjunto de bens culturais e competéncias reconhecidas dos chefs. O acumulo
dessas formas de capital cultural os distingue e pode ser representado tanto pelo background
familiar (ter um sobrenome reconhecido no campo gastrondmico) ou de carreira do chef (ter

sido discipulo ou pupilo de um chef renomado) ou profissional, deter e comandar um restaurante
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reconhecido e premiado. O capital cultural institucionalizado ¢ representado, grosso modo, por
diplomas ou titulos que os chefs adquirem no processo de sua formagdo. Mas, sobretudo pelo
reconhecimento social que estes adquirem entre os chefs e entre os agentes que formam o
campo gastrondmico (revistas, eventos, agéncias etc).

Pela especificidade do trabalho dos chefs, o capital cultural do campo gastrondmico €
formado pelo conjunto de cddigos que pertencem ao dominio especifico da gastronomia. Entre
esses codigos constam, além do dominio de técnicas, vocabulérios e ingredientes, a recorrente
busca pela inovagdo e criatividade que passou a ser prerrogativa ao trabalho dos chefs e,
gradualmente, vem sendo incorporado ao seu habitus por meio dos food labs.**

Portanto, a apropriagdo desses diferentes tipos de capital confere poder simbdlico aos
chefs. Importante destacar ainda que esses codigos (em forma de capital) se transformam com
o proprio campo. A abordagem de campo gastrondmico, relativamente autonomo, e demais
conceitos da teoria de Bourdieu favorecem, pois, o entendimento do subcampo da “nova
gastronomia brasileira” e o contexto em espécies nativas de uso alimenticio do Cerrado como

baru, pequi, baunilha-do-cerrado e cajuzinho se tornam produtos gastrondmicos.

2.2 A trilha do mato ao prato

Como estratégia da pesquisa, a autora recorreu ao estudo de casos multiplos (YIN,
2001). Esse procedimento, segundo Yin (2001), é adequado para compreender e interpretar
perguntas do tipo “como”. Ou sga “como”, por meio da “nova gastronomia brasileira”, é
possivel que as espécies nativas do Cerrado de uso alimenticio venham a se tornar, grosso
modo, mais conhecidas e valorizadas, engendrando os beneficios sociais, ambientais e

econdmicos implicitos. Refor¢a Yin (2001) que

O estudo de caso ¢ a estratégia escolhida ao se examinarem acontecimentos
contemporaneos, mas quando ndo se podem manipular comportamentos relevantes.
O estudo de caso conta com muitas das técnicas utilizadas pelas pesquisas historicas,
mas acrescenta duas fontes de evidéncias que usualmente ndo sdo incluidas no
repertério de um historiador: observagdo direta e série sistematica de entrevistas.
Novamente, embora os estudos de casos e as pesquisas historicas possam se sobrepor,
o poder diferenciador do estudo ¢ a sua capacidade de lidar com uma ampla variedade

4Food labs sio como vém sendo nomeados os laboratérios comandados por chefs e associados a restaurantes ou
destinados a pesquisas especificas sobre ingredientes para uso na gastronomia. Alguns exemplos foram observados
pela autora ao longo dessa pesquisa como o Mater Iniciativa associado ao Central, restaurante do chef peruano
Virgilio Martinez que ocupa atualmente a 6* posi¢@o no ranking dos “50 melhores” do mundo. Outro laboratoério
visitado pela autora foi o Nordic Food Lab, iniciativa que combina abordagens cientificas e humanisticas com
técnicas culinarias de todo o mundo para explorar o potencial das plantas alimenticias da Escandinavia com suporte
do Departament of Food Science at University of Copenhagen e do restaurante Noma. Recentemente, o Nordic
Food Lab foi incorporado ao Future Consumer Lab do Department of Food Science da University of Copenhagen.
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de evidéncias documentos, artefatos, entrevistas e observagdes - além do que pode
estar disponivel no estudo histdrico convencional. Além disso, em algumas situagoes,
como na observagdo participante, pode ocorrer manipulagdo informal (YIN, 2001, p.
27).

Destarte, foram conduzidos estudos de caso individuais para cada quatro espécies
nativas de uso alimenticio do Cerrado: 1) Baru: do desprezo ao estrelato; 2) Pequi: até o carogo;
3) Baunilha: um milagre no Cerrado e 4) Cajuzinho: ajoiado Cerrado. Ressalta-se que as quatro
espéci es sel eci onadas apresentam o0s seguintes critérios em comum: sdo nativas do Cerrado; séo
de uso alimenticio; foram priorizadas pela iniciativa “Plantas para o Futuro”; e dispdem de
processos de valorizagdo gastrondmica perceptiveis.”® Convém ressaltar ainda que, com
excecao da baunilha-do-cerrado, as outras trés espéci es estudadas integram a Lista de Produtos
da Sociobiodiversidade. Essa lista estabelece 83 espécies nativas da sociobiodiversidade
brasileirade valor alimenticio fins de comercializagdo in natura ou de seus produtos derivados,
no ambito das operagdes de trés programas do governo federal .46

Assim, com base na teoria proposta, a andlise dos estudos de caso pode fornecer os
elementos necessarios para replicagdo em outros produtos alimenticios do Cerrado ja
disseminados na cozinha popular ou ndo. O modelo para replicacéo dos estudos de casos
multiplos proposto por Yin (2001, p. 73) foi adequado pela autora aos procedimentos desta tese
e esta demonstrado na figura 2 a seguir:

45 Outro elemento em comum entre as quatro espécies reside no fato de constarem na lista da “Arca do Gosto” do
Slow Food. A “Arca do Gosto” é uma espécie de catilogo virtual para produtos agroalimentares e tradigdes
culindrias que estdo ameagados de extingdo bioldgica e cultural pela padronizagdo alimentar, pela industrializagao
e pela degradag@o ambiental. Serve como um alerta e para orientar projetos do Slow Food. No Brasil, a lista de
produtos inscritos na “Arca do Gosto” contempla 183 itens e pode ser consultada em:
http://www.slowfoodbrasil.com/arca-do-gosto/produtos-do-brasil. Acesso em: 29.mar 2020.

46 A lista de produtos da sociobiodiversidade foi instituida pela Portaria Interministerial N° 163, de 11 de maio de
2016, e atualizada pela Portaria Interministerial N° 284, de 30 de maio de 2018. Embora as espécies ndo figurem
na lista por biomas e sim por macrorregides, 57 delas estdo naturalmente distribuidas na area core do Cerrado.
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Figura 2 — Modelo de replicacio dos estudos de casos multiplos

Fonte: adaptado pela autorade Yin (2002)

Em sintese, a luz do arcabouco conceitual de Bourdieu, foram demarcados o campo
gastrondémico e, nele, 0 subcampo da“ nova gastronomiabrasileira’. Este é 0 espago simbdlico,
estruturado por relacbes objetivas, onde, por meio dos agentes (com habitus e capitais
especificos), as espécies nativas do Cerrado de uso alimenticio ganham novo status, ou sgja, se
tornam produtos gastrondmicos de qualidade e reconhecimento. Quer dizer, saem do “mato” e

vao para 0 “prato”, conforme estrutura analitica a seguir (Figura 3).

Figura 3 - Do mato ao prato
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Fonte: Esquema elaborado pela autora (2020).

A coleta de dados para os estudos de caso seguiu um protocol o individual com base em
fontes secundérias, fontes primérias e observacdo participante sistemética e ndo-sistemética,
conforme apresentado no “Instrumento de coleta de dados dos estudos de caso” (Quadro 1).
Como observagdo participante ndo-sistemética considera-se a experiéncia da autora e a
participagdo da mesma em atividades do campo gastrondmico em questdo que aportam
elementos subjetivos e objetivos para a andlise. Com o objetivo de buscar dados para cada
estudo de caso, foram realizadas entrevistas com atores-chave, criteriosamente identificados

pela autora em razéo do protagonismo e relevancia para 0 caso em questdo.

Quadro 1 - Instrumento de coleta de dados dos estudos de caso

Estudo de caso 1: Baru: do desprezo ao estrelato

Fontes Marcia Pinchemel Chef e idealizadora do Festival
Primarias Gastronomico e Cultural de Pirenopolis.
Luiz Carrazza Secretario-executivo da Central do
Cerrado.
Dona Adelina Catadora e quebradora de baru.
Manoel Aponte Gastrologo pela Universidade Estadual de

Goids (UEQ), chef e proprietario da Trem
do Cerrado em Pirenopolis (GO).

Dionete Barbosa Administradora e gestora da COPABASE
em Arinos (MQG).

Lui Veronese Chef de cozinha. Finalista do reality show
Mestre do Sabor na TV Globo.

Matheus Zanella Chef e proprietario do restaurante Mesa

pra Doze localizado em Brasilia (DF).
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Observacao
participante

28 Festa Nacional do Baru

Promovida pela Prefeitura de Arinos (MG)
em parceria com a COPABASE (MQG).

Restaurante Albertina (SP)

Restaurante localizado em Sao Paulo (SP)
e comandado pelo chef Bruno Alves.
Conceito da casa: cozinha italiana refinada
e autoral com notas brasileiras.

Mercado da
Familiar

Agricultura

Pavilhdao de comercializacdo da agricultura
familiar localizado na CEASA em Brasilia
(DF) com funcionamento aos sabados
entre Sh e 12h.

Restaurante Dudu Bar

Restaurante de conceito variado localizado
em Brasilia (DF) e comandado pelo chef
Dudu Camargo.

Oficina Comércio Justo e
Solidério da Cadeia do Baru

Oficina promovida pela COPABASE
durante o IX Encontro dos Povos do
Cerrado no dia 12 de setembro de 2019 em
Brasilia (DF).

Estudo de caso 2: Pequi: até o caroco

Fontes
Primaérias

Chef Simon Lau

Chef dinamarqués radicado em Brasilia
(DF) e proprietario do restaurante Aquavit
localizado em Brasilia (DF).

Chef PatriciaMoryta

Chef confeiteira do Grupo Mocotd
localizado em Sao Paulo (SP).

Carlos Alberto Déria

Socidlogo da alimentagdo, autor e
fundador do C5 - Centro de Cultura
Culinaria Camara Cascudo.

Pedrana CEASA-DF

Pavilhdao de venda ao varejo na CEASA-
DF com funcionamento aos sabados entre
Sh e 12h.

Observacao
participante

Restaurante Balaio IMS (SP)

Restaurante do Grupo Mocoté em Sao
Paulo (SP) e comandado pelo chef Rodrigo
Oliveira. Conceito da casa: mistura das
diferentes culturas culinrias do pais.

Restaurante Esquina Mocot6
(SP)

Restaurante do Grupo Mocoté em Sao
Paulo (SP) e comandado pelo chef Rodrigo
Oliveira. Conceito da casa: restaurante de
comida sertaneja para diferentes paladares.

Boxe da Centra do Cerrado
no Mercado Municipa de
Pinheiros (SP)

Boxe da Central do Cerrado localizado no
Mercado Municipal de Pinheiros em Sao
Paulo (SP) sob curadoria do Instituto
ATA.

Restaurante Mani Restaurante localizado em Sao Paulo (SP)
e comandado pela chef Helena Rizzo.
Conceito da casa: comida brasileira autoral
€ contemporanea.

Instituto Ch&o Espago de comercializagdo de produtos

orgénicos e da agricultura familiar com
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base na economia solidaria. Localizado em
Sao Paulo (SP).

Estudo de caso 3: Baunilha: o milagre no Cerrado

Fontes Chef Simon Lau Chef dinamarqués radicado em Brasilia
Primarias (DF) e proprietario do restaurante Aquavit
localizado em Brasilia (DF).
Deuzami Conceicéo e Calisto | Casal kalunga e morador do Vao das
Almas no Sitio Historio Patrimdnio
de Souza Santos Cultural Kalunga (SHPCK).
Luiz Camargo Responsavel pelo projeto Baunilha do
Cerrado do Instituto ATA.,
Chef Tiago Barbosa Chef brasileiro radicado em Lyon (Franga)
e proprietario da sorveteria Unico Glacier.
Observagao | Boxe da Dona Helena no | Boxe da Dona Helena Barbosa localizado
participante no Mercado Municial de Goias Velho

Mercado Municipa de Goiés
Velho (GO)

(GO). Fornecedora de baunilha-do-cerrado
para chefs.

Restaurante D.O.M

Restaurante localizado em Sao Paulo (SP)
e comandado pelo chef Alex Atala.
Conceito da casa: gastronomia brasileira.

Restaurante Tuju

Restaurante localizado em Sao Paulo (SP)
e comandado pelo Ivan Ralson. Conceito
da casa: cozinha sazonal paulista.

Comunidade Kalungaem Vé&o
das Almas (GO)

Visita a comunidade Kalunga em Vao das
Almas (GO) entre 26 e 28 de abril de
2019.

Estudo de caso 4: Cajuzinho: a joia do Cerrado

Fontes
Primaérias

Liana Sabo

Jornalista especializada em gastronomia
Editora da coluna Favas Contadas no
jornal Correio Braziliense.

Lui Veronese

Chef de cozinha. Finalista do reality show
Mestre do Sabor na TV Globo.

Simon Lau

Chef dinamarqués radicado em Brasilia
(DF) e proprietario do restaurante Aquavit
localizado em Brasilia (DF).

Henrigue Pontes

Chef de cozinha e proprietario do
restaurante Meze localizado em Goiania
(GO).

Ana Maria Romeiro e Jodo
Evengelista Macedo

Agricultores familiares e extrativistas do

Cerrado. Representantes da “Comunidade
do Alimento Coletores e Processadores de
Frutas Nativas do Cerrado” do Slow Food.

Observacao
participante

Restraurante Meze

Restaurante do chef Henrique Pontes,
localizado em Goiania (GO). Conceito da
casa: cozinha contemporanea e criativa
com um toque regional.
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MargensdarodoviaBR 060 | Boxes de venda de cajuzinho nas margens
da rodovia BRB 060 entre Alexania (GO)
e Brasilia (DF)

Mercado da  Agricultura | Pavilhdo de comercializagdo da agricultura
familiar localizado na CEASA em Brasilia
(DF) com funcionamento aos sabados
entre Sh e 12h.

Familiar

Fonte: Quadro elaborado pela autora (2020)

As entrevistas foram interpretadas com base na andlise de discurso, proposta por
Pécheux (1988) e Orlandi (1999). Segundo esses autores, a andlise de discurso busca explicitar
0s mecanismos da determinacao historica presentes a partir do sujeito que fala. 1sso quer dizer
que é preciso ir além da noc&o de informacao, pois o discurso pode ser interpretado de vérias
formas, de acordo com os sujeitos e suas experiéncias.

Orlandi (1999) entende que para analisar o discurso é preciso identificar a posi¢éo do
sujeito, 0 contexto e sua possivel intencdo. “De acordo com a andlise do discurso, o sentido ndo
existe em si, mas é determinado pelas posi¢les ideoldgicas colocadas em jogo no processo
socio-histérico em que as palavras sdo produzidas’ (ORLANDI, 1999, p. 42-43). Fruto da
sociedade que a produz, os discursos séo determinados historicamente pela conjuntura social
naqual estdo inseridos. Como tal, no caso em estudo, refor¢am a posi¢céo dos agentes no campo
gastrondmico.

Desse modo, identificam-se os elementos recorrentes nos quatro estudos de caso que
possam ser replicados para outros casos, como indica Yin (2001). Busca-se, ainda, inspirado
pelo model o de benchmarking, evidenciar as melhores préticas presentes nos quatro estudos de
caso (LEIBFRIED; MCNAIR, 1994). Entende-se que a sintese desses elementos contribui para
gue resultados desta tese possam servir de base comparativa para que outras espécies nativas
de uso alimenticio do Cerrado possam usufruir das mesmas dinamicas.

Como ja mencionado, deve ficar claro que ndo interessa a autora comprovar “se’ e o
“quanto” a“novagastronomiabrasileira’ contribui paraaconservacdo do Cerrado in situ ou ex
situ, mas, sim, “como”, por meio dela, é possivel que as espécies nativas do Cerrado de uso
alimenticio venham a se tornar, grosso modo, mais conhecidas e valorizadas, engendrando

beneficios sociais, ambientais e econémicos que podem (ou ndo) advir desse processo.
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CAPITULO 3

O SUBCAMPO DA “NOVA GASTRONOMIA BRASILEIRA”

3.1 Pilares para uma “nova gastronomia brasileira”

Como a “nova gastronomia brasileira” ¢ um subcampo do campo gastrondmico, dispde
de estruturas similares as descritas a respeito desse tltimo. No Brasil, € relativamente conhecido
e aceito que os limites desse subcampo comegam a ser demarcados no final dos anos 1970.
Ocasido em que os “pais” da Nouvelle Cuisine, entre eles Paul Bocuse, Gaston Lenotre e Roger
Vergé, foram convidados para chancelar os restaurantes de redes hoteleiras francesas e
internacionais que se instalaram em capitais brasileiras como So Paulo € Rio de Janeiro.*’

Coincide, portanto, com o momento da chegada ao Brasil de Laurent Suaudeau, Claude
Troisgros*®, Hubert Keller, entre outros. Chefs que se formaram sob a insignia da Nouvelle
Cuisine e que foram convocados para assumir o comando das cozinhas do Le Saint-Honore, Le
Pré Catelan, ambos no Rio de Janeiro, e La Cuisine du Soleil em Sio Paulo (FREIXA;
CHAVES, 2008; TROISGROS, 2018). A expectativa era a de reproduzirem, tal e qual, os
cardapios desenvolvidos por seus mestres franceses nesses restaurantes.

Os comandos da Nouvelle Cuisine explicitavam o ideario da sociedade francesa da
época, conforme ressalta Corbeau (2012). Tem entre seus pilares a exaltacdo a sazonalidade,
ao frescor e qualidade dosingredientes. Caracteriza-se ainda por ser centrada nafigura do chef.
Nesse contexto, esse deixa de ser o “alquimista” que trabalhava secretamente dentro da cozinha
para ganhar nome e sobrenome. Assume ainda novas competéncias. Dentre elas, a de ser
inventivo e atento as possibilidades trazidas por novas técnicas culinarias. Nao obstante, passam
a se responsabilizar pelas compras, essencial para o resultado de suas criagcbes (CORBEAU,
2012).

47 Atraidas por incentivos fiscais para fomento ao turismo e expansdo do parque hoteleiro nacional, conforme
previsto pelo Fundo Geral de Turismo (FUNGETUR), criado pelo Decreto N° 1.191 de 27 de outubro de 1971
(BRASIL, 1971).

48 O chef Claude Troisgros ¢ filho de Pierre Troisgros € representa a terceira geragdo de cozinheiros da notdria
familia Troisgros, um dos sobrenomes pioneiros da “Nouvelle Cuisine”. Recentemente, o chef Claude Troisgros
foi reconhecido pelo conjunto de sua obra pela “The World 50th Best” com o prémio “Lifetime Achievement” em
2016.
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Assim, dada a limitagdo de ingredientes frescos e de qualidade, provocada, entre outras
razdes, pela escassez de produtos importados no Brasil*, os chefs franceses que aportaram em
solo brasileiro foram compelidos a adaptar muitas receitas e langar mao de produtos locais,

também para agradar o paladar dos brasileiros:

In the beginning at La Cuisine du Soleil in Brazil, we tried to reproduce the menu of
Moulin de Mogins as closely as possible. We had two problems. One was the
ingredients themselves. When I ordered lobsters, I would get huge thirty-year-old
guys along-side little babies that should not even have been harvested. Lamb racks
were often as tough as a shoe. A case of “small” zucchini contained big, seedy
vegetables as well as tiny ones.

The second issue was our guests response to the food. Some of the dishes we did were
highlights of the Moulin de Mougins. I knew my Brazilian versions were as close as |
could get to M. Vergé’s dishes. And then the guests would reject them. I had a choice:
1 could get frustrated and think: These Brazilians don’t know what good food is! Or I
could open up, expand, and begin to understand what was going on (KELLER;
WISNER 2012).

Em seu livro, o chef Keller ressalta que a dificuldade de encontrar alguns ingredientes,
o levou a incorporar alguns produtos locais ao seu cardapio. Por sua vez, destaca que
considerava as couves, os pescados brasileiros e o acai, apresentado como “tiny berry that grew
only in the Amazon”, ingredientes tdo especiais como os franceses (KELLER; WISNER 2012).
Com a mesma narrativa, o chef Claude Troisgros declara que também recebeu “carta branca”
de Gaston Lendtre para adaptar as receitas classicas francesas para o restaurante. Assim, relata
que trocou a laranja por maracuja no molho do pato e o puré de castanhas portuguesas por puré
de feijao branco (TROISGROS, 2018). Passo similar segue o chef Laurent Suaudeau ao incluir
o tucupi no tradicional “magret de canard” e unir a mandioquinha ao caviar em receitas que se
tornaram marcas registradas suas.

O entusiasmo dessa geracdo de chefs franceses com os ingredientes brasileiros e a
dindmica desencadeada a partir disso séo explicados por Poulain (2012b). Ele afirma que o
encontro com a cultura dos paises onde os chefs franceses trabalharam e viveram os inspirou.
Processo que, segundo as palavras desse autor, possibilitou o surgimento das “ nouvelles
cuisines’ locais em todo o mundo (POULAIN, 2012b).

N&o obstante, o habitus de classe incorporado por esses chefs franceses no contexto da
Nouvelle Cuisine fez com que se tornaram pioneiros no uso de espécies nativas brasileiras e de

produtos locais em conceituados restaurantes. Para que fique claro, ¢ importante dizer que

49 Até o processo de abertura da economia na década de 1990, inicio do governo Collor, as tarifas nominais de
importagdo eram muito elevadas no Brasil A partir disso, a queda gradual das tarifas provocou uma profunda
reestruturacdo na industria brasileira e maior disponibilidade de bens e servigos importados (KELLER, 2012).
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estruturas similares ado campo gastrondmico francés foram replicadas no Brasil, aexemplo do
“Guia Quatro Rodas’. Lancado em 1966, esse guia rodoviério foi precursor no modelo de
classificagdo de restaurantes no pais e se orientava por critérios proximos ao do Guide
Michelin.®® Surgem ainda guias gastronomicos especializados e premiagdes para reconhecer os
melhores restaurantes e chefs em diversas categorias de relevincia em niveis regional e
nacional.’!

Assim, os restaurantes comandados pelos chefs franceses em questdo acumularam
prémios como o de “melhor restaurante” e influenciaram, grosso modo, a cena gastrondmica
das duas metropoles (Rio de Janeiro e Sdo Paulo) até o comeco dos anos 2000. Da mesma
forma, esses chefs galgaram notoria trajetdria profissional no Brasil, acumularam titulos,
prestigio e amplo reconhecimento em nivel nacional por esse pioneirismo.>? Ndo obstante, sdo
continuamente reconhecidos pelos seus pares como precursores desse movimento designado

como “nova gastronomia brasileira” (BUENO, 2016).%3

3.2 A declaracéo deindependéncia da gastronomia brasileira

Na Franga, a indicagdo da existéncia de uma Nouvelle Cuisine foi alardeada pelo guia
gastrondmico Gaut&Millau.> No Brasil, porém, ndo ha um marco “fundador” para o
movimento da “nova gastronomia brasileira”. Por isso, ¢ necessario olhar para o conjunto de
sinais e elementos que conformaram essa nova dindmica. Em parte, como mencionado
anteriormente, o caminho foi aberto pelos chefs franceses.

Porém, ¢ a partir do final da década de 1990 que o movimento ganha novos contornos

(BUENO, 2016). Como indicam Freixa e Chaves (2008), jovens chefs brasileiros que haviam

50 Assim como o Guide Michelin, o “Guia Quatro Rodas” surge como um guia rodoviario. Adotava modelo similar
ao do guia francés de conceder uma, duas ou trés estrelas aos restaurantes. Porém, estas indicavam: boa cozinha,
muito boa cozinha e excelente cozinha, respectivamente. O Guia Quatro Rodas deixou de ser publicado em 2015,
juntamente com a edi¢do comemorativa de 50 anos.

5! Entre esses guias, figura o “Veja Comer & Beber” langada em 1997 pela revista Veja Sdo Paulo.
Gradativamente, o guia expandiu sua area de cobertura para outras capitais brasileiras. Atualmente, perdeu sua
relevancia no campo gastronomico.

52 A excegdio do chef Hubert Keller que, dois anos depois de sua chegada ao Brasil, mudou-se para os Estados
Unidos, Claude Troisgros e Laurent Suaudeau se estabeleceram profissionalmente no pais.

53 Em palestra proferida no Congresso Internaciona MESA Tendéncias no dia 27 de outubro de 2016 em Séo
Paulo (SP), o chef Alex Atala ressalta o papel de pioneiros como Paulo Martins, Claude Troisgros e Laurent
Suaudeau na consolidagdo da gastronomia brasileira. AnotagBes da autora.

5% Fundado em 1965, por Henri Gault e Christian Millau, o guia gastrondmico Gault&Millau consagrou a
existéncia de um novo movimento na gastronomia francesa, que se orientava por alguns principios comuns. Esses
principios, foram reunidos e publicados, em 1973, pelos dois criticos gastronomicos como “/0 commandements
de la nouvelle cuisine” para orientar os chefs que desejassem transitar da velha para a nova cozinha e fazer parte
desse movimento (GAUT&MILLAU, 2019).
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estudado em conceituadas escolas de gastronomia, como Le Cordon Bleu’’, ou trabalhado em
restaurantes “estrelados” na Europa, retornam e comegam a atuar profissionalmente no Brasil.
A luz da teoria proposta, cabe pontuar que esses jovens chefs brasileiros dispunham de um
capital cultural institucionalizado e um habitus.

Nao por acaso, entre eles, estava o chef Alex Atala, que logo se destacaria nacional e
internacionalmente pela valoriza¢do de ingredientes nativos da Amazdnia (SILVA, PINHO,
DA ROCHA, PINHO, 2016). Esse momento coincide com a expansio do fluxo de viagens>®
no pais e com a convergéncia de outros fatores como reducdo das tarifas de importagao,
estabilizacdo da economia e 0 acesso as novas tecnologias. Instala-se assim um movimento de
“descoberta” da cultura alimentar brasileira com 0 surgimento dos primeiros festivais
gastrondmicos em diversas regides do pais (FREIXA; CHAVES, 2008).

Um desses festivais gastronomicos toma forma em Belém (PA). Protagonizado pelo
chef Paulo Martins (in memoriam), é o primeiro evento de destaque nacional que promove o
intercambio entre chefs brasileiros, sobretudo do eixo Rio de Janeiro-Sao Paulo com a
biodiversidade nativa da Amazonia. Ao atenderem ao convite do chef Paulo Martins para
participarem do Festival Ver-o-Peso da Cozinha Paraense, chefs que atuavam no centro-sul do
pais e convidados internacionais entram em contato com uma ampla diversidade de frutas
nativas, peixes, farinhas, castanhas, raizes. Antes desconhecida, essa biodiversidade passou a
representar um capital gastrondmico para esses chefs. Ao mesmo tempo, ao circularem por esse
evento, os chefs convidados ampliam seu capital social e cultural.’

Inicialmente, é com essas referéncias que a gastronomia brasileira é apresentada e
circulaparaforado Brasil. Nesse ponto, como ressaltam Silva, Pinho, DaRochae Pinho (2016),
o chef Alex Atala ganhou notoriedade. Em 2005, “estreou” no Madrid Fusion, féorum

gastrondmico no qual circulavam conceituados chefs que protagonizavam o campo

55 Fundada em Paris (Franca), em 1895, a tradicional escola é uma referéncia no ensino das técnicas e artes
culindrias. Inaugurou, em 2018, duas unidades no Brasil, uma em Sao Paulo e outra no Rio de Janeiro.

3 Em 1970, o Brasil recebeu 249.900 turistas internacionais. Encerrou a década, em 1979, com um volume de
1.081.799. No ano 2000, o pais registrou achegadade 5.107.169 turistas e, em 2015, esse nimero foi de 6.305.838
(BRASIL, 2016b).

57 Importante ressaltar que a autora dessa tese observou o Festival Ver-o0-Peso da Cozinha Paraense entre 2012 ¢
2014 como parte de seu campo de pesquisa no mestrado em turismo no Centro de Exceléncia em Turismo da UnB.
Assim, se destaca que a programagdo do referido evento proporcionava um intenso roteiro em Belém (PA) e
proximidades para oferecer aos chefs uma imersdo na cultura alimentar e interagirem com os produtores locais,
incluindo visitas-técnicas a Ilha do Combu para conhecer o chocolate produzido por Dona Nena — Filha do Combu
e as comunidades extrativas de agai. No Mercado Ver-o-Peso, os chefs convidados eram levados para comer agai
com peixe e farinha, visitar o boxe da Dona Carmelita para conhecer frutas nativas e depois degusta-las em sorvetes
da Cairu. Além disso, almogavam em restaurantes locais, como o La em Casa do proprio chef Paulo Martins, e
tomavam o tacaca nas mais prestigiadas tacacazeiras da cidade, entre outas programagdes (JACQUES, 2015).
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gastrondmico da época. Nessa ocasido, mandioca, pupunha, tucupi, jambu, entre outros

ingredientes nativos da Amazonia brilharam no palco do evento, como indica o texto:

Foi uma noite de triunfo para a gastronomia do Brasil. Na platéia, astros internacionais
assistiam a ultima demonstragdo magistral do primeiro dia do Madrid Fusién 2005.
De olhos e ouvidos atentos, Ferran Adria, Juan Mari Arzak, Tetsuya Wakuda, Fatema
Hal entre outros prestavam atengao a fusdo a brasileira. No palco, o chef Alex Atala,
acompanhado do ajudante Felipe Rameh, o Sansdo, apresentou uma culinéria
singular, uma mescla de tecnica europeia com ingredientes amazonicos. Uma cozinha
que pde em evidéncia o que Pais tem de mais auténtico. Para que a platéia pudesse
entender o aroma tdo singular do caldo de tucupi, os efeitos anestésicos do jambu e
sabores extraordinarios de frutas como o jambu, o cozinheiro preparou uma brochura
ilustrada com suas receitas, que foi distribuida a todos os participantes do evento
(LORENCATO, 20035, p.6).%®

Para ilustrar como o subcampo da “nova gastronomia brasileira” ¢ um microcosmo do
campo gastrondmico recorre-se a um trecho do “Prefacio” do livro “Por uma Gastronomia

Brasileira”, de Alex Atala, escrito pelo consagrado chef Ferran Adria:

Quando me perguntam que paises marcardo o futuro da cozinha, sempre respondo
China e Brasil. Acredito que a maneira de entender a vida, criativa e alegre, aliada a
produtos tnicos, fardo do Brasil um pais importante para o futuro da gastronomia. E
sem duvida Alex Atala ¢ e serd parte importante deste momento. Estou convencido
de que este livro contribuira para a evolu¢do da cozinha contemporanea brasileira.
(ADRIA, 2003, p. 9, grifo nosso).

Como se observa, Atala disfruta do reconhecimento dos seus pares como um dos
protagonistas no “desenvolvimento” de uma “nova gastronomia brasileira”. Em 2006, ano
seguinte a sua apresentacdo no Madrid Fusion, seu restaurante D.O.M (SP), ingressa na 50°
posicao da “The World’s 50 Best Restaurants . De sua entrada até 2018, foi o unico restaurante
brasileiro a figurar na referida lista de maneira ininterrupta.”® Entre 2011 e 2015, manteve-se
no ranking dos “top 10” e, em 2012, atingiu a 4* posicao entre os “50 melhores” do mundo

(Figura 4).%0

8 Convém ressaltar que, na ocasido, o chef Alex Atala esteve ao Madrid Fusion acompanhado do chef Paulo
Martins (1946-2010), o idealizador do Festival Gastronomico Ver-o-Peso da Cozinha Paraense. Disponivel em:
https://www.terra.com.br/istoegente/317/diversao_arte/gastronomia.htm. Acesso em: 01.abr.2019.

59 Em 2019, 0 D.O.M. passou a ocupar a 54° posi¢do na lista expandida da “The World’s 50 Best” que, atualmente,
inclui restaurantes entre a 51* e 120" posicdo. Atualmente, o tinico restaurante brasileiro entre os “50 melhores” ¢
A Casa do Porco (SP), na 39 posigdo. Na lista expandida, constam ainda, além do D.O.M, o Mani (SP), Lasai
(RJ), Oteque (RJ), nas 73%, 74" e 100" posigdes, respectivamente. (THE WORLD’S 50 BEST RESTAURANTS,
[20197]).

60 Convém ressaltar que a intengdo de evidenciar a trajetoria do restaurante D.O.M na “The World’s 50 Best” é
possibilitar a compreensdo da dindmica existente no ranking. A partir desse entendimento, ¢ possivel identificar
novos ciclos que, por sua vez, indicam a entrada de novos agentes no campo gastronomico.
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Figura 4 — Evoluc¢io do restaurante D.O.M no The 50th Best entre 2006 ¢ 2019

2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019

e P0si¢do do restaurante D.0.M entre os "50 melhores"

Fonte: Elaborado pela autora com base em The World 50th Best Restaurants

Portanto, atenta-se que o chef Alex Atala adquiriu ao longo desses anos um amplo
capital social. Recebeu o mesmo reconhecimento dado ao espanhol Ferran Adria e¢ ao
dinamarqués René Redzepi quando foi indicado, em 2013, como uma das 100 personalidades
capazes de exercer influéncia no mundo pela Time Magazine. A apresentagdo de Atala foi
escrita pelo chef René Redzepi, que, como mencionado anteriormente, recebera essa mesma

indicagdo no ano anterior:

1 first met Alex Atala in London at the World’s 50 Best Restaurants awards in 2006.
We were but insects among giants and stood sheepishly in a corner, trying to catch a
glimpse of the “real” chefs we had long admired. The announcer began the
countdown with No. 50, which was Alex’s Sdao Paulo restaurant, D.O.M. He stood up
and began striding toward the stage. He'd gotten about halfway there — the room
silent, all eyes on him — when the announcer cried out, “No, no, you re not meant to
come up here!” And just like that, everyone knew who Alex was.

Alex is a striking figure, with his skull tattoos and piercings, his flaming hair and
beard. He is also one of the most dedicated people I have encountered in our industry.
Selflessly, he has surrendered to the enormous task of shaping a better food culture
for Latin America. His philosophy of using native Brazilian ingredients in haute
cuisine has mesmerized the continent.

In hindsight, Alex’s taking center stage that day in 2006 was an omen. An insect no
more, he is a giant among chefs (REDZEPI, 2013).

Como se observa, Redzepi referencia a trajetoria de sucesso do chef brasileiro associada
a sua filosofia de usar os ingredientes nativos na gastronomia, ao ponto de isso ter “hipnotizado”
a América Latina. Assim, com o caminho aberto pelo chef Alex Atala, os codigos de acesso ao
campo gastrondmico tornam-se acessiveis para outros chefs. Em sequéncia, restaurantes de

outros paises ricos em biodiversidade como Peru e México também ingressam no circuito
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global dos “50 melhores”, seguindo o mesmo rito.°! Gradualmente, a presenga de representantes

da América Latina se amplia, ao ponto de, em 2013, ser langada uma lista exclusiva para a

regido, o “Latin American 50th Best Restaurantes™.%

Ainda nesse processo de tessitura do que € convencionado como “nova gastronomia
brasileira”, outros elementos devem ser levados em conta. A exemplo do “New Nordic Kitchen
Manifesto”, ha, no Brasil, em 2006, o esboco de um conjunto de principios publicado por Mara
Salles®?, Edinho Engel®* e Alex Atala®®, chefs brasileiros que se destacavam no cenario nacional
e, no caso desse ultimo, internacional. Juntos, concebem a “Declaracdo de Independéncia da

Cozinha Brasileira”® expressa nos seguintes termos:

1. Reconhecer que existe uma cozinha brasileira, muito boa por sinal. Nossa culinaria
tradicional tem historia, receituario e estilo bem delineados, tudo dentro de uma
tremenda diversidade regional. Ela deve ser conhecida, entendida, apreciada,
sistematizada. A cozinha caseira, gerada nas panelas e tachos, pode e deve coexistir
com uma cozinha inventiva.

2. E preciso construir uma gastronomia brasileira. Aprofundar o que se sabe sobre
nossas cozinhas tipicas ndo conflita com o desafio de criar uma gastronomia
brasileira, um processo ainda iniciante.

3. Aprender a olhar o mapa do Brasil além das unidades da federagdo. Esquega por
um momento a divisdo por estados do chamado mapa politico do Pais: estamos
falando de comida, das diversas cozinhas regionais, das diferencas do territorio
nacional. Para entender melhor essa complexa relagdo do meio com ingredientes
locais e tradigdes, € preciso tragar um mapa do pais que contemple os biomas (a flora
¢ a fauna) e os aspectos socioculturais.

4. Difundir e ter orgulho dos ingredientes do Brasil. Ninguém deve deixar de ser fa
de vitelas, aspargos, azeites e outras delicias mais. Mas ¢ fundamental tomar contato

61 Nas duas primeiras edigdes da “The World’s 50th Best”, em 2002 e 2003, somente um restaurante da América
Latina figurou na lista. Em 2006 a lacuna foi preenchida com a entrada do restaurante brasileiro D.O.M na lista e
permaneceu como Unico representante da AL até 2010, quando restaurantes do México e do Peru passam a compor
o ranking. Em 2013, a AL foi representada por seis restaurantes, sendo dois restaurantes brasileiros, dois
mexicanos ¢ dois peruanos. Em 2019, seis paises estavam representados na lista: Argentina, Bolivia, Brasil,
Colombia, México e Peru.

62 Para saber mais sobre os restaurantes que integram a lista dos melhores da América Latina, consultar:
https://www.theworlds50best.com/latinamerica/en/list/1-50.

3 A chef Mara Salles ¢ tida como uma das pioneiras na busca pela sistematizagdo das técnicas tradicionais da
cozinha brasileira para a gastronomia. Foi titular da disciplina de “Cozinha Brasileira” na Universidade Anhembi
Morumbi (SP), um dos primeiros cursos de nivel superior em gastronomia no pais entre 2000 e 2007. Seu
restaurante, Tordesilhas (SP) foi reconhecido em 2001 como o melhor restaurante de Cozinha Brasileira pela
publicagdo “Veja Comer & Beber Sao Paulo”, entre outros prémios.

4 Mesmo longe da capital paulistana, o chef Edinho Engel, proprietario do restaurante Manac4, na praia de
Camburi, litoral norte de Sdo Paulo (SP) ¢ considerado um dos responsaveis por transformar a praia num point
gastrondmico (FRANCA, 2008).

85 Sobre Alex Atala, cabe ressaltar, no momento, que o chef ja era reconhecido no cenario nacional, mas, poucos
meses antes da publicagdo dessa declaracdo de independéncia, passara a integrar o grupo dos “50 melhores”
restaurantes do mundo.

6 A “Declaragdo de Independéncia da Cozinha Brasileira” foi publicada originalmente na edigdo comemorativa
de um ano do Caderno Paladar em 21 de junho de 2006. (CAMARGQO, 2010).
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com nossos produtos, descobrir suas possibilidades. Identificar, e depois sistematizar
sabores € usos.

5. Aproximar chefs, gourmets, pensadores, cozinheiros, quituteiros, autodidatas. Os
chefs dos chamados restaurantes gastronomicos podem e devem interagir com os
quituteiros dos grotdes. E indispensavel unir quem trabalha com receitas ¢ produtos
brasileiros, para trocar segredos, experiéncias, receitas, ¢ produzir o conhecimento
que vai na base tedrica e pratica dos pratos nacionais. Laboratorios, congressos,
festivais, almogos especiais, oficinas, sdo iniciativas cada vez mais bem-vindas.

6. Sistematizar receitas e procedimentos, catalogar informagdes difundidas muitas
vezes somente pela cultura oral. Criar fontes seguras para reproduzir receitas de matriz
popular — dando-lhes, porém, o polimento adequado, o que significa pré-preparar
adequadamente os ingredientes, aprimorar pontos de cozimento etc. Isso passa pelas
escolas de gastronomia, pela produgdo de literatura especializada, mas cabe aos
profissionais de cozinha de forma geral.

7. Na restauragdo, investir no polimento técnico € no servigo. Sem sacrificio da
identidade das receitas, aprimorar a apresentagao dos pratos regionais; ter cuidado em
leva-los a mesa, de forma a preservar seu frescor mas também seus involucros
tradicionais, que tém significado e sabedoria especificos; incentivar a adogdo de um
servigo adequado, sem a necessidade de formalismos, mas que contribua para a
fruicdo da comida.

8. Faga fé. Pode apostar que ha um longo e virtuoso caminho pela frente. A criagdo
de uma gastronomia brasileira depende, claro, de aspectos técnicos objetivos. Mas ¢é
preciso acreditar. (CAMARGO, 2010).

Como se observa, hé nessa declaragdo uma série de elementos relevantes que indicam
o idedrio desses agentes sobre as bases e pilares nos quais a gastronomia brasileira deveria ser
erguida. Para isso, esses trés chefs propunham um recorte que contemplasse os biomas (aflora
e a fauna) e os aspectos socioculturais do pais. Ademais, era necessario orgulhar-se dos
ingredientes brasileiros. Além disso, permitir atroca de conhecimentos, estabelecer conexdes,
isto &, formar uma rede, bem como sistematizar o conhecimento sobre técnicas e estetizar a
experiéncia. Narrativas que aportam novos elementos ao subcampo da “nova gastronomia
brasileira’ e, gradativamente, foi reforgada pelas estruturas e pelo poder ssmbdlico desses e de
outros agentes que incorporaram esses aspectos em suas praticas.

Sob ateoria de Bourdieu, os codigos contidos na declaragdo de independéncia, mesmo
que sem nenhum alarde, inconscientemente, passam a nortear as agdes dos agentes do campo

da gastronomia brasielira e reconfiguram os instrumentos de legitimagdo vigentes.

3.3 Mesa Tendéncias: o palco da “ nova gastronomia brasileira”

Como se observa, 0 ide&rio de “construir” uma gastronomia brasileira foi sendo

sedimentado ano a ano. Comega a ganhar corpo nos festivais gastrond0micos regionais que a
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exemplo do Festival Ver-o-Peso da Cozinha Paraense ocorrem em diversas partes do pais.
Porém, se consolida com o “Mesa Tendéncias’, férum similar a0 Madrid Fusion.®” Langado
em S80 Paulo em 2007. Esse evento que se tornou palco para os agentes dominantes da
gastronomia brasileira transitarem com autonomia e apresentarem seus trabalhos e ideias e
estabel eceram conexdes com expoentes da gastronomia mundial .8 Como destaca o site oficial
do evento, “a cada novo ano um tema rege o evento, com palestrantes diferentes para apontar
o futuro e discutir 0 passado do setor”, conforme 0 quadro 2 (PRAZERES DA MESA, 2018).

Quadro 2 — Temas do Congresso MESA Tendéncias (2007-2019)

Ano Tema

2007 1° MESA Tendéncias

2008 Brasil-Espanha: A Ultimafronteira da gastronomia

2009 Cozinha Evolutiva: Das raizes atecnologia

2010 Sustentabilidade: O que a gastronomia pode fazer pelo planeta?

2011 Itdia-Brasil: A caminho de uma cozinha consciente

2012 Descobrindo as Ameéricas: Seus ingredientes e sua cultura

2013 Raizes: De onde viemos e para onde vamos

2014 Conexdo Essencid: O produtor familiar e acozinha

2015 Conexdo Essencid: Compartilhando inovagdo, conhecimento e paixéo

2016 Sallde, prazer e 0s Novos rumos da gastronomia

2017 Cozinha Tropicdista

2018 Cozinha que Emociona

2019 Cozinhade Transicéo

Fonte: Elaborado pela autora.

Nessa perspectiva, em 2008, a tendéncia apontada pelo “Mesa Tendéncias” era a
gastronomia molecular, representada pelo tema “Brasil-Espanha a Ultima fronteira da
gastronomia’. Para isso, 0 evento contou com uma comitiva de 16 chefs espanh6is®, tendo
entre eles, o chef Ferran Adria, no momento em que o seu restaurante, elBulli, figurava ha trés

7.0 “Congresso Internacional Mesa Tendéncias™ foi langado oficialmente em 2007, pela revista especializada em
gastronomia Prazeres da Mesa, que, desde 2004, ja realizava em Sao Paulo (SP) o “Mesa Ao Vivo SP”, modelo
de evento que, atualmente, inclui um circuito realizado anualmente em diversas cidades do pais.

% Importante destacar que a autora desta tese participa do evento regularmente, desde 2010. De 2010 a 2013, atuou
como voluntdria no stand do Slow Food. Em 2014, apresentou trabalho cientifico intitulado “Festival
Gastrondmico Cerrado Week: valorizagdo e uso do bioma Cerrado na gastronomia”. Em 2015 foi palestrante do
Mesa Tendéncias com o tema “Sertdo e Cerrado: compartilhando o amor que nasce da seca” e, em 2018,
apresentou, também, no ambito da programagao do “Mesa Tendéncias”, o “Manifesto do Cerrado”.

6 Na comitiva de chefs espanhéis estavam os chefs Andoni Luiz Aduriz, Angel Leén, Christian Escriba, Dani
Garcia, Ferran Adria, Francis Paniego, Joan Roca, Josean Martinez Alija, Juan Mari Arzak, Julio César Blanco,
Marcos Moran, Martin Berasategui, Nandu Jubany, Paco Roncero, Pedro Subijana, Quique Dacosta. Juntos, na
ocasido, os restaurantes desses chefs somavam 24 estrelas no Guide Michelin e muitos deles constavam na lista
dos “50 melhores” do mundo.
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anos consecutivos como 0 melhor restaurante do mundo. Além das palestras, esses chefs
participaram um menu degustacdo executado a 34 maos, isto &, realizado em conjunto entre 0s
16 chefs da delegacéo espanhola e Alex Atala, o Unico chef brasileiro a participar da atividade
(LAZARETTI, 2009).7° Convém ressaltar que esse modelo de jantar foi batizado de “Jantar
Magno” e passou afazer parte das atividades paralelasdo “Mesa Tendéncias’ e demais eventos
promovidos pela Prazeres da Mesa, como os do circuito Mesa Ao Vivo.

Dois anos depois, foi a vez da sustentabilidade ser trazida para o palco do “Mesa
Tendéncias”. Nessa ocasido, foram destaques internacionais do evento inimeros chefs cujos
restaurantes integravam o ranking dos “50 melhores” do mundo. Eles puderam apresentar suas
nocodes sobre sustentabilidade orientados pela pergunta: “o que a gastronomia pode fazer pelo
planeta” (Figura 5)

Nesse sentido, Alex Atala propde como reflexdo em sua palestra, maior valorizagao das
espécies nativas brasileiras. Oportunamente, evidencia as frutas nativas, sementes e castanhas
do Cerrado, pois considera que esse bioma “é mais mon6tono visualmente do que a Amazodnia,

mas ¢ de uma grande riqueza de sabores™.”!

70O “Jantar do Século”, como foi apresentado, ocorreu em paralelo ao “Mesa Tendéncias”, realizado no dia 3 de
novembro de 2008, no Hotel Grand Hyatt, em Sdo Paulo (SP).

"l Encarte especial sobre o Congresso Internacional de Gastronomia Mesa Tendéncias de 2010, pagina 20,
veiculado na revista Prazeres da Mesa de dezembro de 2010.
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Figura 5 — Material de divulgacdo do MESA Tendéncias 2010

Fonte: Acervo da autora (reproducao).

Sobe ao palco do “Mesa Tendéncias’, nesse mesmo ano, Carlo Petrini, o presidente do
movimento Sow Food. Ele, por sua vez, conclama o publico presente a se reconciliar com a

terra ¢ com as formas tradicionais de producdo de alimentos.”? Nesse ponto, cabe dizer que

2 Encarte especial sobre o Congresso Internacional de Gastronomia Mesa Tendéncias de 2010, pagina 74,
veiculado na revista Prazeres da Mesa de dezembro de 2010.
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Georges Schnyder, o diretor-executivo da entidade realizadora do “Mesa Tendéncias’, é
membro do movimento desde 2006. Além disso, integra o Comité Executivo do Sow Food
Internacional e é o atual presidente da Associagéo Slow Food Brasil.”* Eleindica que as pautas
defendidas pelo Sow Food, por convergirem com outras iniciativas que acompanharam sua
trgjetoria profissional, foram, gradativamente, incorporadas a revista Prazeres da Mesa e aos
eventos promovidos ao longo dos anos (SCHNY DER, 2019).7

Dito isso, 0 balanco dos trés dias de festival indicava que a gastronomia poderia
contribuir para inverter a l6gica da escolha do produto, valorizar quem o cultiva e educar o
comensal sobre seu papel mais efetivo na cobranca por um modelo sustentavel.”> Importante

ressaltar ainda que essa edi¢do do “Mesa Tendéncias” culminou com a proposi¢ao da “Carta

9976

Sdo Paulo — Gastronomia e Sustentabilidade”’® na qual chefs e outros profissionais da area

assumiram o compromisso individual e coletivo em torno de sete principios:

1) Conhecer o alimento que adquirimos, processamos € comemos.

2) Conservar os meios e as condigdes que ddo origem ao alimento.

3) Preservar, valorizar e promover as qualidades naturais do alimento, assim
como seu uso saudavel.

4) Utilizar todo o alimento que adquirimos.

5) Remunerar adequadamente os produtores do alimento, inclusive pelos
servigos ambientais providenciados para a sociedade.

6) Aplicar conhecimento e tecnologia inovadora para valorizar a diversidade e
qualidade do ingrediente, assim como de seus usos.

7) Honrar e respeitar diariamente o ato de comer e de preparar a comida.
(CARTA SAO PAULO, 2010).

Segundo esses agentes, a assinatura da “Carta Sdo Paulo” foi motivada pela

incapacidade de as forcas econdmicas e politicas atenderem as demandas da sociedade como:

- Diminui¢@o dos gases que provocam a mudanca climatica global;

- Diminui¢ao e tratamento dos residuos;

- Manutengdo e manejo dos recursos hidricos;

- Recuperagdo e manejo sustentavel de recursos florestais;

- Preservagdo e valorizagdo da diversidade, incluindo a cultura gastrondmica, das
comunidades locais;

- Proteg@o e uso da biodiversidade em todos os biomas;

73 Georges Schnyder atuou profissionalmente em projetos de colheita do agai e pupunha com comunidades
ribeirinhas na Amazonia onde desenvolveu para a Muana Alimentos uma matriz de sustentabilidade denominada
ARCO (Acesso, Regularizacdo, Capacitagdo e¢ Organizagdo Social) que rendeu a empresa o selo Forest
Stewardship Council — FSC para produtos florestais ndo madeireiros. Informagdes obtidas em entrevista no dia 6
de margo de 2019 em Sio Paulo (SP). E diretor-executivo da Prazeres da Mesa que retne além da revista, o Prémio
Melhores do Ano, os eventos Mesa Tendéncias e Mesa ao Vivo, entre outros produtos.

74 Entrevista concedida por Georges Schnyder em 6 de margo de 2019 em Sdo Paulo (SP) (Apéndice A).

75 Encarte especial sobre o Congresso Internacional de Gastronomia Mesa Tendéncias de 2010, paginas 10-11,
veiculado na revista Prazeres da Mesa de dezembro de 2010.

76 A Carta Sdo Paulo foi assinada pelos participantes durante o encerramento do Congresso Mesa Tendéncias no
dia 28 de outubro de 2010. Disponivel em: https://peticaopublica.com.br/pview.aspx?pi=P2012N30928. Acesso
em: 21 out. 2019.
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- Capacita¢do e financiamento da producdo familiar, assim como sua inser¢do em
cadeias adequadas. (CARTA SAO PAULO, 2010).

Como se observa, cabe aos chefs aplicar “conhecimento e tecnologia inovadora para
valorizar a diversidade e qualidade do ingrediente, assim como de seus usos’. Por outro lado,
indica que na lacuna das forcas econdmicas e politicas responderem as demandas emergentes
da sociedade, deviam agir. Assim, a ideia de pactuar um compromisso em torno desses temas
eleva a responsabilidade dos chefs, conferindo-lhes, a0 mesmo tempo, maior poder simbolico
para além do campo gastronomico.

Ressalta-se que, essa iniciativa era inédita até entdo. A “Carta S50 Paulo” precede,
inclusive, a“ Declaracion de Lima” em gue os chefs do “G9” explicitam as regras de conduta
para os “cozinheiros do amanh&’, com as nuances mencionadas anteriormente. O documento

foi referendado por chefs reconhecidos internacionalmente, como se observa:

Semana Mesa Sao Paulo, the largest and most exciting gastronomy congress in South
America, took place at the end of October. The theme was very special indeed — to
open a worldwide discussion about sustainability issues, and to persuade chefs around
the globe to sign a document of social, ecological and ethical responsibility. Many of
the 50 Best chefs already support this project, including René Redzepi, David Chang,
Massimo Bottura, and many others. (BIANCHI, 2011, p. 1).

Percebe-se ainda que a partir de 2012, as tematicas do “Mesa Tendéncias’ passam por
uma inflexdo: era necessario “descobrir” os ingredientes e a cultura das Américas e buscar as
raizes da gastronomia. 1sso se alinha ab movimento das “novas gastronomias’ que ganhava
corpo em todo 0 mundo e que passara a ser evidenciada pela® The World' s 50th Best” a partir
da consagracdo do restaurante Noma. Assim, da mesma forma que o chef Alex Atalalevou a
biodiversidade da Amazonia para o “ Madrid Fusion” , os chefs que passaram pelo palco do
“MesaTendéncias’ seguiram esse mesmo rito. Paraisso, empreenderam esforgos em identificar
e selecionar produtos da biodiversidade brasileira que pudessem ser elementos para se
distinguirem dos demais. Com o passar do tempo, 0 palco passou ainda a ser compartilhado
com agricultores familiares, representantes de comunidades tradicionais, indicando novos
valores no campo gastronémico, como lembra Bueno (2016).

Nessa dindmica, 0 dominio sobre a biodiversidade se tornou um ativo, um capital para
os chefs. A aquisicéo desse capital tem nos festivais gastrondmicos regionais um importante
vinculo. E nesses eventos que os chefs sfo, grosso modo, apresentados & biodiversidade e a

culturalocal ou aindaonde os chefslocais conquistam o protagoni smo paracircularem em nivel
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naciona e internacional. S8o reforgados pelo “Prémio Melhores do Ano” 7 responsavel por
consagrar e revelar novos profissionais a cada ano e do circuito Mesa Ao Vivo que chega em
diversas capitais gastronémicas do pais.”® O evento é 0 “cenario” ambientado para a
performance de chefs renomados e estreia de novos chefs onde ocorrem aulas-show, palestras
e degustactes que resultam na producdo de uma edicao especial darevista Prazeres da Mesa™.

N&o obstante, a necessidade de adquirirem capital gastronémico leva chefs arealizarem
“expedicdes gastrondmicas’ para pesquisarem in loco abiodiversidade. O método utilizado, de
maneira geral, consiste em viagens para regides especificas do pais e, sobretudo, o contato com
comunidades locais, tradicionais o que resulta na identificagdo de “novos” ingredientes.

Nas palavras de Bueno (2016), as pesquisas decorrentes dessas imersdes sao
responsavei s pela manutencdo da originalidade e do proprio prestigio desses chefs. Dito isso, ¢
nesse constructo social descrito até aqui que baru, pequi, baunilha-do-cerrado e cajuzinho serao

estudados no proximo capitulo.

7 Premiagdo anual instituida pela Prazeres da Mesa que referencia em nivel nacional os melhores restaurantes de
cada regido, o melhor restaurante do pais, o melhor c/ef, sendo ao todo 33 categorias, além de “personalidades da
gastronomia brasileira”. Segue o modelo de “Academia” onde os convidados s@o chefs e outros profissionais da
area que indicam segundo sua opinido os melhores de cada ano nas categorias especificas. Convém ressaltar que
a autora participa como membro desse “juri” desde 2016.

8 A primeira edi¢do do Mesa ao Vivo acontece em Sdo Paulo (SP) em 2004. A partir de 2009, comegam as edi¢des
itinerantes, sendo a primeira em Recife em 2009, Fortaleza em 2010, Brasilia em 2012 e Rio de Janeiro em 2013,
Parana e Bahia em 2014, Porto Alegre e Serra Gatcha em 2015, entre outros. O evento ¢ uma espécie de “reality
show” da gastronomia.

7 Langada em 2003, a revista Prazeres da Mesa ¢ uma das poucas revistas especializadas em gastronomia a
circular em nivel nacional em dias atuais. Sob a produgdo da revista estdo a Semana Mesa Sao Paulo, onde ocorre
0 Mesa Tendéncias, o circuito itinerante Mesa Ao Vivo, o Prémio Melhores do Ano, entre outros.
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CAPITULO 4
O CERRADO VAI DO MATO AO PRATO

4.1 Baru: do desprezo ao estrelato

Conhecido popularmente como baru, cumbaru, cumaru, castanha de burro, coco barata
ou coco feljao, o baru (Dipteryx alata Vog.) ¢ uma espécie nativa do Cerrado com distribuicao
ampla nos estados de Goias, Mato Grosso, Mato Grosso do Sul, Minas Gerais e no Distrito
Federal (VIEIRA et al., 2010). Ocorre ainda, porém com menor frequéncia, nos estados do
Tocantins, Rondonia, Sdo Paulo e Maranhao e, também, em paises vizinhos onde ha incidéncia
do bioma.

O baru pertence a familia das Fabaceae e tanto a polpa (mesocarpo) quanto a castanha
(semente) sdo comestiveis. A obra Flora Brasiliensis de Martius e Spix trazia registros de que
a castanha, do tamanho de dois polegares, era comestivel. A espécie também foi documentada
como “cumarurana” no Dicionario das Plantas Uteis do Brasil e das Exéticas Cultivadas, de
Manuel Pio-Corréa (1931). Segundo ele, a polpa dos frutos era aromadtica e procurada pelo
gado. Referenciou que a améndoa possuia propriedades medicinais (analépticas, diaforéticas e
emenagogas) €, por ser uma oleaginosa, era muito nutritiva para o consumo humano e
especialmente apreciada pelos “aborigenes”. Indica ainda que se extraia dela o “oleo de baru”
ou 0 “de cumarurana”, tido como fino e medicinal” (PIO-CORREA, 1931).

E notdrio, no entanto, que até meados da década de 1990, o uso alimenticio do baru foi
bastante restrito e condicionado a alimento para o0 gado. Isso decorre, em grande medida, do
fato de a castanha crua possuir alta concentracdo de inibidor da tripsina, uma enzima que
interfere no metabolismo sistémico e digestivo (CARRAZA; AVILA, 2010).2° Porém,
pesquisas observaram gue a atividade do fator antitripsina era reduzida significativamente ao
submeter a castanha crua a tratamento térmico de 15 minutos a 200° (TOGASHI, 1993).

Seguindo esse protocolo, ao ser torrada, a castanha baru se torna mais atrativa para o
consumo humano e suas propriedades nutricionais se destacam. Conquista assim uma nova
condi¢do na alimentagdo humana. Essas observagdes sdo reforcadas no texto da Secretaria de

Turismo do municipio de Pirendpolis (GO):

O baru, Dipteryx alata da familia das Leguminosae, é um fruto cuja castanha é
consumida torrada. O baruzeiro ¢ uma arvore frondosa de madeira de lei que ¢é

8 O inibidor de tripsina interfere, sobretudo, no metabolismo do pancreas e pode ocasionar hipertrofia e hiperplasia
(TOGASHLI, 1993).
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encontrada nas matas e cerraddes. Sua utilizacio para alimentacdo humana foi
desenvolvida ha poucas décadas por pesquisadores da Embrapa. Acreditava-se,
anteriormente, que alimentar-se da castanha de baru causava doencas na pele
(pereba), pois sua castanha, oleaginosa, era consumida crua, o que ocasiona uma
dificil digestdo. Porém, a castanha torrada, de facil digestdao, ¢ um alimento rico em
potassio, fibras, carboidratos, proteinas, gorduras etc. O baruzeiro foi preservado dos
desmatamentos para producao de pastos, pois seu fruto, além da castanha, possui uma
polpa externa muito apreciada pelo gado. Dai o motivo de se encontrar muitos
baruzeiros pelos pastos (CRUZ, s/d, grifo nosso).

Em Pirendpolis (GO), a castanha de baru torrada prosperou. Em entrevista, Luiz
Carrazza, secretario-executivo da Central do Cerrado®' informa que Edmilson Vasconcelos,
artesdo local e morador do povoado de Bom Jesus, foi pioneiro no processo de torragao do baru
com fins comerciais e um dos responsaveis por engajar outros moradores locais na atividade
(CARRAZZA, 2019).82 Essainformagao é reforcada no seguinte trecho:

O fruto — e sua castanha — comegou a deixar de ser vilao entre 1996 ¢ 1997, quando,
no povoado de Bom Jesus, em Pirendpolis, Goids, o artesdo Edmilson Vasconcelos
resolveu torrar a améndoa e oferecer, como tira-gosto, primeiro aos amigos ¢ depois
em encontros e reunides, a pedidos. Outros moradores aproveitaram o sucesso da nova
iguaria e passaram a coletar o fruto para aproveitamento da semente, uma alternativa
a derrubada da arvore para uso da madeira. O principal problema era o mesmo das
criangas: a dificuldade para quebrar a casca sem esmagar a semente (SIBINELLI,
2011, p. 28-31).

Para quebra do baru, foi desenvolvida a técnica da foice/alavanca, ou ainda, de modo
mais rudimentar, adaptado um machado para corte transversal do fruto e retirada da castanha
(CARRAZZA; AVILA, 2010). Portanto, a0 ser quebrada com mais facilidade e torrada, a
castanha de baru se tornou uma alternativa de renda para moradores da cidade e povoados
proximos, sendo comercializada em feiras, mercados e nos principais atrativos turisticos da
cidade (cachoeiras) de Pirendpoalis.

A Associacdo de Desenvolvimento Comunitario de Caxambu (ADCC) com apoio do
“Projeto Vagafogo de Educagdo Continuada: formagdo de médo de obra para atividades
cooperativadas e de preservacdo do meio ambiente” é pioneira na estruturagdo produtiva de

81 A Central do Cerrado ¢ uma cooperativa de segundo grau estabelecida em 2005 por 35 organizagdes
comunitarias de sete estados brasileiros (MA, TO, PA, MG, MS, MT ¢ GO) que desenvolvem atividades
produtivas a partir do uso sustentavel da biodiversidade do Cerrado.

82 Entrevista concedida por Luis Carrazza, secretario-executivo da Central do Cerrado e atual Vice-Presidente da
Associagao Slow Food Brasil no dia 15 de margo de 2019 em Brasilia (DF) (Apéndice B).

8 Trecho extraido do artigo “Baru, do desprezo ao estrelato” de autoria de Valdemar Sibinelli publicado
originalmente na revista Terra da Gente (sem data). O titulo desse artigo, inclusive, inspira o titulo do capitulo
desta tese dedicado ao baru.
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comunidades em torno do aproveitamento comercia do baru (MOTTA, 1999;
NEPOMUCENO, 2006).34

Naregido de Pirendpolis, catar, quebrar etorrar baru tornou-se um oficio. Dona Adelina
de Oliveira dos Santos é exemplo dessa dinamica ha mais de 20 anos. Em entrevista, elaindica
gue construiu toda a casa com o dinheiro do baru: “antes era tudo de barro”. Reforga que foi
incentivada por Edmilson Vasconcel os atrabalhar com o fruto: “ Antes a gente comia gabiroba,
murici, mangaba ndo comia baru. Foi 0 Demilson que trouxe o baru pra quebrar e incentivou.
O povo achava que ndo prestava’ (DOS SANTOS, 2019)%°.

DonaAdelinarelataque “cata’ o baru naFazenda José Leite, distante cerca de 2 km de
sua casa. Ela indica que tem acesso liberado a propriedade e que, inclusive, “quando tem baru
no pé, eles vém aqui e pede pra nos ir catar” (DOS SANTOS, 2019). Apos a coleta, armazena
o fruto ainda com polpa por até trés anos em um depdsito construido nos fundos de sua casa
onde, também, quebra o fruto na medida em que tem demanda (Figura 6). Dona Adelina relata
que ndo participou de nenhum curso ou capacitacdo ao longo dos mais de 20 anos em que ¢
“catadora de baru” e 0 Unico produto que aproveitado fruto é acastanhaque vende, jaquebrada,
por R$50,00/kg.

8 O “Projeto Vagafogo de Educagio Continuada: formagdo de mio de obra para atividades cooperativadas e de
preservagdo do meio ambiente” teve inicio em 1998 e foi financiado pelo PPP/GEF (Programa de Pequenos
Projetos/Fundo para o Meio Ambiente Mundial), administrado pelo ISPN (Instituto Sociedade, Populagdo e
Natureza), através da FUNATURA (Fundag@o Pr6 za). Contou com a participagdo de Edmilson Vasconcelos na
coordenagdo do projeto em algumas comunidades, além de outros envolvidos. Contou com a participagdo de
Edmilson Vasconcelos na coordenagao do projeto em algumas comunidades, além de outros envolvidos (MOTTA,
1999).

85 Entrevista realizada com Adelina de Oliveira dos Santos, a Dona Adelina, agroextrativista, catadora de baru e
raizeira, em sua casa localizada em Pirendpolis (GO) no dia 22 de junho de 2019. (Apéndice F).
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Figura 6 — Dona Adelina com as sacas de baru estocadas e quebrando baru em sua casa,
em Pirendpolis (GO)

Fonte: Acervo da autora.

Com foco no potencial do baru, negécios locais, como o Trem do Cerrado, surgem em
Pirenopolis, em 2004. Em entrevista, o proprietario e fundador, Luiz Manoel Aponte, o
Maneco, lembra que o primeiro produto langado pela empresa, em 2003, foi barrinha de cereal
de castanha de baru e, na sequéncia, foram introduzidas novas receitas para aproveitamento do
fruto em pies, biscoitos e outros (APONTE, 2019)%¢,

Nota-se que, na pratica, surge no municipio de Pirendpolis (GO) um novo oficio e novas
oportunidades a partir do aproveitamento da castanha. Esse foi um dos insights da chef Marcia
Pinchemel ao idealizar, em 2004, o Festival Gastronomico e Cultural de Pirendpolis, entdo
proprietaria do restaurante Lé Bistré. Em entrevista, a chef relatou que antes do festival ndo se
usava o baru na “alta” gastronomia e que estava surpreendida pelo sabor e beneficios do fruto,

assim decidiu transforma-lo no protagonista do evento (PINCHEMEL, 2019)%7.

8 Entrevista realizada com Luiz Manoel Aponte, conhecido como Maneco, chef, proprietario e fundador da
empresa Trem do Cerrado, no dia 27 de junho de 2019, em Brasilia (DF). (Apéndice E)

87 Entrevista realizada com a chef Marcia Pinchemel, idealizadora do Festival Gastrondmico e Cultural de
Pirendpolis, em Goiania (GO), no dia 22 de janeiro de 2019. (Apéndice E)
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Importante destacar que chefs renomados foram convidados para participar da primeira
edi¢do do festival, entre eles o francés Roland Villard, do Le Pré Catelan (RJ)®® e outros dois
chefs de Brasilia®. Receberam da idealizadora do evento a tarefa de incorporar a castanha de
baru em suas preparacdes. O resultado pode ser identificado na matéria publicada no caderno
Cidades, do jornal Correio Braziliense, em 16 de maio de 2004, que trazia esta informagao:
“Turistas lotam Pirendpolis para experimentar pratos feitos por chefs de Brasilia e Goids.
Castanha do cerrado goiano é a estrela do primeiro festival gastronémico da cidade™®.

No evento, os chefs convidados apresentam a castanha de baru em diversos preparos,
entre eles. @) salada de folhas com molho pesto de rucula e baru, dos chefs André Barros e
Humberto Marra (Goiania, GO); b) codorna recheada com cogumelos e baru, do chef Daniel
Artigas (uruguaio radicado em Goiania, GO); c) picanha de cordeiro em crosta de baru, molho
de gengibre e vinagre de framboesa, do chef Dudu Camargo (Brasilia, DF); e d) tortinha de
queijo grana padano e pagoca de baru, da chef Mara Alcamim (Brasilia, DF).

Estrela da 12 edicdo do festival, o chef Roland Villard, por sua vez, usou o baru no
preparo do “cappuccino de ervilhas’. Por trés de sua ideia, revela que “o baru, por exemplo,
tem um sabor entre a castanha de cgju e o amendoim. Crocante, €le dara a receita um toque
proximo ao sabor de avel & .°! Em 2010, foi avez do chef Alex Atala ser recebido na 62 edicéo
do Festival em Pirendpalis.”? O chef, como mencionado anteriormente, jadispunhade prestigio
nacional einternacional. Em sua aula-show, Atala preparou gquatro receitas, entre elas o “risoto
de baru com manteiga queimada e broto de cambuquira’. Na ocasido, justificou essa
combinacdo pela proximidade entre as notas tostadas do baru e a da manteiga queimada.”

A idealizadora do evento pontua que durante as atividades do Festival, os convidados
compartilhavam seus conhecimentos por meio de jantares a “quatro méos’ com os chefs de

Pirendpolis e visitas aos produtores locais (PINCHEMEL, 2019). Como se observa, ao terem

88 O chef Roland Villard substituiu o também chef francés Claude Troisgros no comando do restaurante Le Pré
Catelan (RJ) e 14 permaneceu por mais de 20 anos até o fechamento do mesmo em 2017. Foi eleito em 2003 como
o melhor chef de cozinha francesa do Brasil pela Revista Gula. Sob sua lideranga, o restaurante conquistou em
2015, uma estrela na primeira edi¢@o do “Guia Michelin Brasil” em 2015.

% Na ocasido, o chef Dudu Camargo, do Unanimitd (DF), dispunha de protagonismo na cena gastrondmica de
Brasilia (DF) e Mara Alcamim, do Universal Diner (DF), havia sido eleita “Chef do Ano” na primeira edi¢do da
revista Veja Brasilia Comer & Beber 2004.

%0 Matéria escrita pelo jornalista Luiz Alberto Osorio, enviado especial do Correio Braziliense para cobrir o
Festival em Piren6polis (GO). Fonte: acervo da chef Marcia Pinchemel disponibilizado para a autora. Arquivo nao
anexado pela baixa resolugao.

°! Depoimento extraido da matéria publicada no jornal Dirio da Manha de Goi4nia publicado em 20 de abril de
2004 pela jornalista Ana Paula Bravo. Fonte: acervo da chef Marcia Pinchemel disponibilizado para a autora.
Arquivo nao anexado pela baixa resolugao.

92 O VI Festival Gastrondmico e Cultural de Pirendpolis foi realizado entre 24 € 27 de junho de 2010.

93 Convém ressaltar que a autora dessa tese participou da 6* edi¢do do Festival Gastronémico e Cultural de
Pirendpolis e assistiu a aula-show do chef Alex Atala realizada no dia 26 de junho de 2010.
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contato com o baru, os chefs passam a dispor de um novo ingrediente para trabalharem. Na
prética, quando o fruto se desloca de Pirendpolis para restaurantes de Brasilia e S&o Paulo, é
ancorado no bioma Cerrado. 1sso pode ser constatado na presenca do preparo “ Cerradinho” no
cardapio do restaurante do chef Dudu Camargo, convidado da primeira edi¢do do Festival de
Pirendpolis, em 2004 (Figura 7).%*

Figura 7 — Preparo “Cerradinho” no menu do restaurante Dudu Bar, em Brasilia (DF)

Fonte: Acervo da autora

%4 O gargom Raimundo Lima Leite, que atua no grupo Dudu Camargo ha 28 anos, observou que esse preparo com
baru acompanha o chef desde seu antigo restaurante ha cerca de 15 anos, conforme constatado na visita realizada
no restaurante Dudu Bar (DF) do chef Dudu Camargo no dia 12 de margo de 2019. (Apéndice I).
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Dinamica similar se observa em restaurantes de Sao Paulo (SP), conforme noticiado na
matéria jornalistica “A nova estrela do Cerrado - castanha tipica do Centro-oeste, o baru chega
a alguns dos melhores restaurantes do Pais” em 2007.%° Entre os restaurantes da matéria, estava
0 Brasil a Gosto (SP) da chef Ana Luiza Trajano’®. Essa chefrelata em seu livro, Carddpios do
Brasil, o momento da “descoberta” desse novo ingrediente. Feito que resulta de uma expedigdo
gastrondmica a Pirenopolis (GO), onde, segundo a propria chef, foi apresentada ao fruto por
Edmilson Vasconcelos, 0 mesmo anteriormente indicado por Dona Adelina e Luis Carrazza

como incentivador pela quebra do baru. Para ficar mais claro:

Foi sob o sol dourado de Goias, no Cerrado, que Ana Luiza seguiu as dicas de seu
amigo Edmilson Vasconcelos e descobriu um versatil ingrediente: a castanha de baru,
introduzida no Brasil a Gosto dois anos depois da inauguragdo da casa. Encantada
com o sabor do produto, que lembra um amendoim mais suave, a chef criou a
manteiga de baru e o badejo grelhado com uma crosta da castanha. Esse e outros
alimentos tipicos, ao lado de alguns métodos de preparo e costumes caracteristicos da
regido, como o de fazer pamonha salgada, e ndo doce, apareceram no cardapio do
restaurante em homenagem ao Cerrado, em 2009 (TRAJANO, 2013, p. 74).

Observa-se que a chef dedicou um capitulo do livro ao Cerrado, sendo o baru
protagonista em trés receitas: a) badejo com crosta de baru, puré de banana da terra e vinagrete
de laranja-lima; b) arroz com sud no melado e castanha de baru, e c) bolinho cremoso de baru
com calda de cagaita (TRAJANO, 2013).

Nessa mesma perspectiva, foi possivel localizar o baru entre os ingredientes presentes
num dos preparos do restaurante Albertina (SP).”” Este oferece no cardapio, uma preparagdo
italiana, conceito da casa, que leva baru entre seus ingredientes principais. A ideia ¢ descrita
em postagem no perfil das redes sociais do restaurante, como se vé: “[...] tudo que vocé precisa
para um carbonara perfeito sdo 5 ingredientes: pasta, guanciale, ovo, queijo pecorino, pimenta
do reino. Aqui no restaurante adicionamos um sexto, a castanha de baru, para dar um toque do

cerrado a esse icone italiano”.”®

95 Matéria “A nova estrela do Cerrado - castanha tipica do Centro-Oeste, o baru chega a alguns dos melhores
restaurantes do Pais” de autoria do jornalista Nicholas Vital em 1° de novembro de 2007 para o portal Dinheiro
Rural. Informagdes disponiveis no https://www.dinheirorural.com.br/secao/agronegocios/a-nova-estrela-do-
cerrado. Acesso em: 23.10.2019.

% A chef Ana Luiz Trajano inaugurou o restaurante Brasil a Gosto em janeiro de 2006 em Sdo Paulo (SP). Ambos
se tornaram reconhecidos a partir das pesquisas sobre ingredientes e técnicas brasileiras. Apds o fechamento do
restaurante, ela fundou o Instituto Brasil a Gosto com a missao de “fomentar projetos que valorizem os ingredientes
nacionais e garantam sua acessibilidade ao publico”. Informagdes disponiveis em: http://brasilagosto.org/sobre/.
Acesso em: 24.10.2019.

7 O restaurante Albertina (SP), do chef Bruno Alves e foi inaugurado em janeiro de 2019 € recebeu o prémio de
“Melhor Italiano” na Veja Comer & Beber SP 2019. Conforme observacdo da autora em 7 de junho de 2019.

%8 Informagdes disponiveis no perfil oficial do Instagram (@albertinasp) do restaurante Albertina em Sdo Paulo
(SP), publicado em 21 de maio de 2019.



72

Além de levar a castanha de baru para fora de Pirendpolis, a dindmica proporcionada
pelo Festival Gastrondmico e Cultural de Pirendpolis deixou outros legados para a propria
cidade. Coincidindo com o ano da participacdo do chef Alex Atala nesse evento, o publico
estimado ao longo de quatro dias foi de 15 mil pessoas.” Inclusive, é reconhecido que o evento
habilitou Pirendpolis como destino turistico-gastrondmico.!?’ Isso motivou a Universidade
Estadual de Goids (UEG) a oferecer, de maneira pioneira, entre as instituicdes publicas da
regido, o Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia.t

Os chefs convidados deixam em Pirenopolis novas receitas e o incentivo ao uso dos
produtos do Cerrado na gastronomia local. Em entrevista, Dona Adelina lembra que depois do
Festival comegou “a vender mais baru para os restaurantes da cidade e pro pessoal que vinha
de Brasilia e Goiania” (DOS SANTOS, 2019). O documentério “Baru, a castanha do Cerrado”
que registra a colheita e quebra do baru em Pirendpolis, protagonizado por Dona Adelina,
também refor¢a essa narrativa e sua inser¢do no campo gastrondmico.!%?

Com o crescimento da demanda pela castanha de baru, cooperativas de produtores de
outros municipios goianos e de Minas Gerais passaram a investir no seu aproveitamento
comercial.'” Uma dessas iniciativas, surgida em 2008, é encabegada pela Cooperativa de
Agricultura Familiar Sustentavel com Base na Economia Solidaria (COPABASE) na cidade de
Arinos (MG).!** Em entrevista, a gestora da COPABASE relata que, em razdo da demanda, a
cooperativa investiu na instalacdo de uma fabrica com capacidade para processamento de até
1.000 kg de castanha de baru por més (BARBOSA, 2019). 1% No entanto, até 0 momento,
apenas a torrefagdo esta funcionando pois, segundo a entrevistada, o design do maquinario ndo

atende as expectativas e a COPABASE nao tem mais recursos para investir:

9 Segundo informagdes do secretario de Turismo de Pirendpolis, a época, Sérgio Rady, em entrevista ao Correio
Braziliense. Disponivel em: https://www.correiobraziliense.com.br/app/noticia/diversao-e-
arte/2010/06/24/interna_diversao_arte,199238/sabores-de-pirenopolis.shtml. Acesso em: 28 nov. 2019.

100 Dyisponivel em: https://pirenopolis.tur.br/turismo/gastronomia/regional. Acesso em: 28 nov. 2019.

101 Com o objetivo de atender as demandas socioecondmicas do municipio, fortemente relacionadas a atividade
turistica, em 2006, a Universidade Estadual de Goias (UEG), passou a ofertar os cursos superiores de Tecnologia
em Gestao de Turismo e Tecnologia em Gastronomia. Disponivel em:
http://www.pirenopolis.ueg.br/conteudo/3809 historico Acesso em: 24.10.2019.

1020 documentério Baru — a castanha do cerrado (2013) registra colheita e quebra do baru foi dirigido por Diego
Mendonga e Farid Abdeinour e exibido pela primeira vez no 5° Slow Filme — Festival Internacional de Cinema e
Alimentacao realizado em Pirenopolis em 2014.

103 Na PGPMBio estdo amparados produtores dos estados da Regido Centro-Oeste, Tocantins, Minas Gerais e Sdo
Paulo.

104 A COPABASE conta com 118 sécios ativos em seu quadro, entre eles agricultores familiares e artesdos,
assentados da reforma agraria e duas pessoas juridicas (COPABASE, 2019).

105 Entrevista realizada com Dionete Figueiredo Barbosa, gestora da COPABASE, em 30 de julho de 2019, por
telefone. (Apéndice B).
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[...] a maquina de quebrar baru foi desenvolvida em um primeiro momento por uma
empresa de Alto Paraiso e ndo funcionou, ai o Luis Carrazza nos indicou o empresario
de Sao Paulo que fez melhoramentos e nos apresentou uma nova versao, mas também
ndo foi eficiente. E muito lenta, gasta muito energia (BARBOSA, 2019).

Na safra de 2018, a COPABASE adquiriu de familias agroextrativistas de municipios
do Vale do Rio Urucuia (MG) mais de 10 toneladas de baru. Conforme os dados do Relatorio
de Gestdo 2018, as vendas da castanha de baru totalizaram R$228.752,50, 26,08% do volume
total'® (COPABASE, 2019).

A gestora sinaliza que a Cooperativa tem mais demanda que oferta, mas a dindmica em
torno do preco da castanha € um dos principais entraves da Cooperativa. Afirma que “[...] nessa
safra, estamos sofrendo com grandes alteracdes de preco impostas pelos atravessadores e se a
gente ndo acompanhar e pagar, os extrativistas ndo vendem para a cooperativa” (BARBOSA,
2019). Diante disso, uma das solugdes encontradas para enfrentar esse entrave foi negociar com
seu principal comprador, a empresa Mae Terra (do grupo Unilever), responsavel pela compra
de cerca de 50% do volume total de castanha de baru comercializada pela COPABASE (cerca
de 5 toneladas). A partir dessa negociacdo, a empresa passou a antecipar parte dos valores

estimados para a safra do ano, como descreve a gestora na entrevista:

A Mae Terra, inclusive, esta sendo pioneira nessa parceria de adiantamento de recurso
principalmente da parte que cabe a matéria-prima, ou seja, a parte que ¢ do
extrativista. Ela ja, pelo segundo contrato consecutivo, vem adiantando uma soma que
representa a parte do produtor no total estimado que a gente fecha contrato com ela.
Entdo, por exemplo, nessa safra estimamos que vamos entregar para a Mae Terra em
torno de 5 mil quilos de castanha, certo? Torrada e tal. Nosso preco de venda inclui
todos os custos de processamento, embalagem, frete, etc. Entdo ela adianta a parte que
¢ do extrativista. E isso ¢ o que tem nos ajudado a trabalhar de forma melhor um
pouco, mas a gente ainda ndo conseguiu o acesso a crédito de banco, essas outras
estratégias, e a parte do capital de giro ¢ um grande problema (BARBOSA, 2019).

Nessa perspectiva, a gestora da COPABASE destaca que o valor pago ao extrativista
foi R$30,00/kg da castanha e a cooperativa consegue manter a expectativa da safra. Atenta-se
que esse valor € quase duas vezes superior ao estabelecido, em 2018, na Politica de Garantia de
Pre¢os Minimos para Produtos da Sociobiodiversidade (PGPMBio) de R$15,64, o quilo.'?’

Enfatiza, porém, que dificuldades como essa e algumas outras ainda sdo comuns a todos

os envolvidos na cadeia produtiva do baru. Assim indica que:

106 Em 2018, o faturamento da COPABASE foi de R$876.878,63, sendo 56,08% polpa de frutas; 26,08% castanha
de baru (26,08%) ¢ d4,7% artesanato (COPABASE, 2019).

107 Conforme valores decretados pela Portaria N° 141, de 8 de janeiro de 2019 do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA) (BRASIL, 2019). O baru foi incluido na PGPMBio em 2015, no entanto, ndo
ha registro de pedido de subvengdo nos relatorios da Conab.
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Estamos organizando um debate no Encontro dos Povos do Cerrado em Brasilia na
forma de oficina onde a gente quer muito ter pessoas que estdo pesquisando e
trabalhando com a cadeia do baru em todas as dimensdes para estabelecer justamente
esses parametros, conversar um pouco sobre os entraves e desafios que nés temos
enfrentado com a cadeia do baru que vem sendo amplamente trabalhada em varios
estados com areas de Cerrado mas que na maioria deles enfrenta os mesmos
problemas (BARBOSA, 2019).

Além do uso gastronémico, o aproveitamento da castanha de baru em novos produtos
alimenticiosteveinicio aindano municipio de Pirendpolis, com as barrinhas de cereaisda Trem
do Cerrado. Observa-se que ao ser incorporada em outros produtos fora do municipio, seu uso
é justificado, em primeiro lugar, por ser um produto do Cerrado. Assim, ocorre naMae Terra.
No rol de produtos da empresa que levam o baru adquirido da COPABASE estdo o mix de
castanhas brasileiras (castanha do Para, castanha de cgju e castanha de baru) e um cookie
produzido exclusivamente paraa companhiaaérea GOL, incluido no servico de bordo dosvoos
domeésticos desde 2016.1%® Em sua pagina na internet, a Méae Terra, referencia o uso do baru da

seguinte forma:

Nativo das matas e cerrados brasileiros, o Baru ¢ um daqueles presentes da natureza
que temos a sorte de poder colocar no prato. Mais que sorte, sua valoriza¢do como
alimento ajuda na preservacao dessa arvore para que ela seja mantida em pé, ja que
sua madeira ¢ muito explorada para outros fins. Também conhecido como cumaru ou
cumbaru, o baru ¢ uma leguminosa, assim como o feijao, e possui teor elevado de
proteinas, gorduras boas do tipo monoinsaturadas, fibras e fornece boas doses de
ferro, zinco, manganés e potassio. Perfeito para um lanchinho no meio da manha ou
da tarde, pois garante sensacdo de saciedade e ¢ 100% natural! (MAE TERRA,
[2019?).

A representatividade econdmica e social que o baru passou a dispor na regido do Vale
do Urucuiva (MQG), levou a Prefeitura Municipal de Arinos (MG), onde estd a sede da
COPABASE, a promover a Festa Nacional do Baru (Fenabaru) a partir de 2017.'% Na 3* edigdo
do evento (2019), a Prefeitura, em conjunto com o Slow Food, langou o “Concurso

Gastronomico de Identidade”. Intitulado “Sabor e sertdo”, o concurso foi voltado para

cozinheiros amadores e profissionais, com 0s seguintes objetivos:

a) Qualificar, valorizar e diversificar a oferta gastronomica de identidade dos
Municipios do Circuito Turistico Urucuia Grande Sertdo no Noroeste de Minas;
b) Preservar a tradicdo gastronomica e estimular a sua inovagao;

108 Na embalagem do cookie exclusivo dessa parceria entre a Mae Terra e a GOL, os ingredientes sdo valorizados
por seus vinculos a trés biomas brasileiros, a castanha-do-pard da Amazonia, o cacau, da Amazonia ¢ Mata
Atlantica e o baru do Cerrado.

109 Convém destacar que a autora participou como convidada de mesa de debates na segunda edi¢do da Fenabaru
em 2018, ocasido em que foram abordados os desafios e as oportunidades para os agroextrativistas e para o proprio
municipio e toda a regido a partir do baru. (Apéndice I).
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c¢) Contribuir para a promo¢do ¢ desenvolvimento da economia local e dos seus
produtos (castanha de baru). !'°

Como mencionado anteriormente, além da castanha, o mesocarpo (polpa) de baru
também ¢ comestivel. Rico em lipidios (40,27%), proteinas (29,59%) e carboidratos (27,31%),
¢ composto, na sua maioria, por carboidratos: agticar (20,45%), amido (38,01%) e fibras
(29,5%) (TOGASHI; SGARBIERI, 1995). O mesocarpo, inclusive, representa 30% do peso do
fruto (Quadro 3). Atenta-se que o endocarpo, lenhoso, ndo ¢ comestivel, mas pode ser utilizado

para producdo de carvdo vegetal e artesanato (CARRAZZA; AVILA, 2010).

Quadro 3 — Caracteristicas do fruto do baru (média)

Peso por fruto 259
Peso dapolpa por fruto 7,59
Peso da semente por fruto 1,25¢g
Peso do endocarpo por fruto 16,25¢
Rendimento da polpa 30%
Rendimento da semente 5%
Rendimento do endocarpo 65%

Fonte: Adaptado pela autora a partir de Carraza e Avila (2010).

Por outro lado, Carrazza e Avila (2010) indicam que apesar de conter baixo teor de
umidade, a polpa armazenada pode sofrer ataque de fungos, insetos e roedores. Almeida, Silva
e Ribeiro (1987; 1998) também observaram o ataque de larvas de coledpteros e lepidopteros
quando o baru ¢ armazenado em sacas sem tratamento prévio. Portanto, para se obter a polpa
in natura, implica a adocdo de alguns processos logo apods a coleta como: selecdo, lavagem,
sanitizagdo, secagem, despolpa e armazenamento adequado.

Foi possivel encontrar o mesocarpo de baru sendo comercializado no boxe da
agricultora familiar Maria Madalena Soares da Silva no Mercado da Agricultura Familiar, na
CEASA-DF (Figura 8). Madalena aproveita os conhecimentos adquiridos no curso técnico de
agroindustria para aprimorar o beneficiamento dos subprodutos do baru. Em entrevista, ela

destaca a importancia da higienizagdo e armazenagem correta do fruto:

Eu cato o baru e depois lavo com solugdo clorada, seco bem e armazeno em baldes
plasticos como aprendi no curso. Mesmo assim, ele atrai formiga e besourinhos. Antes
de quebrar o baru eu tiro a polpa e no soro para dar aos meus animais comerem. Essa
semana eu matei o primeiro porco alimentado com polpa de baru. Agora vamos ver

110 A5 regras e objetivos do “Concurso Gastrondmico de Identidade Sabor e Sertdo 2019” podem ser consultadas
em: http://www.arinos.mg.gov.br/web/conteudo/anexos/09-08-2019-11-35-
30 _regulamento _concurso_gastronomico_fenabaru 2019 (1).pdf. Acesso em: 28 nov. 2019.
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como ficou a carne. E como descascar batata, 6. Ele fica parecendo rapadura. Quer
ver? Pega ele ai, experimenta, docinho. (SILVA, 2019).!!!

Madalena comercializa a castanha de baru ja torrada e descascada por R$70,00/kg; a
farinha da polpa pilada no pildo por R$50,00/kg; e a polpa in natura por R$30,00/kg. Em

entrevista, ressalta que ja tem chefs de Brasilia (DF) adquirindo a polpa.

Figura 8 — Castanha de baru e mesocarpo e outros subprodutos comercializados pela
produtora Madalena

Fonte: Acervo da autora.

Castanha de baru ¢ mesocarpo foram os produtos escolhidos pelo chef Lui Veronese
para ser destaque no preparo que apresentou, ao lado de outros quatro chefs, no “ Jantar Magno”
do Mesa Ao Vivo Brasilia 2019.!'? Em entrevista, o chef enfatiza o uso do mesocarpo de baru

em suas criagdes recentes: “‘eu uso o mesocarpo de baru, ja usei algumas vezes, inclusive no

1 Entrevista realizada com Maria Madalena Soares da Silva, agricultora familiar, extrativista e técnica em
agroindustria pelo Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia de Brasilia (IFB), Campus Planaltina, no
seu boxe no Mercado da Agricultura Familiar na CEASA-DF no dia 25 de maio de 2019. (Apéndice F).

2 Importante destacar que o chef Lui Veronese é considerado um “bulliniano”. Na Espanha, além de ter
trabalhado no restaurante e/Bulli, tem passagem por outros dois restaurantes reconhecidos, entre eles, o E/ Celler
de Can Roca e 0 Arzak. No Brasil, o chef também atuou profissionalmente no restaurante D.O.M (SP). Foi indicado
como um dos “Chefs Revelacdo” do “Prémio Melhores do Ano” em 2016. O “Jantar Magno” foi realizado no dia
14 de agosto de 2019 em Brasilia (DF) por cinco chefs convidados no ambito da programagdo do Mesa Ao Vivo
Brasilia.
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Jantar Magno da Prazeres da Mesa. Também usei o mesocarpo de baru no evento que fiz em
Portugal” (VERONESE, 2019).!3 Para o “Jantar Magno” relata que serviu uma preparagdo
conceitual com “cascalho de baru” e que gostou do resultado: “peguei a castanha de baru, o
mesocarpo de baru, bati, peneirei e deixei s6 umas pedrinhas maiores. Ficou bem parecido com
cascalho, ficou bem legal (VERONESE, 2019).

Por suavez, o chef Matheus Zanella, do Mesa pra Doze (DF), destaca que o mesocarpo
de baru estava presente no “ Seca Doce”, 0 menu em curso de seu restaurante. !4 Em entrevista,
o chef indica que teve acesso a0 mesocarpo numa expedicao gastrondmica e desconhecia seu
uso aimenticio antes disso.'*®> Assim, com o menu inspirado nos produtos disponiveis na
estacdo “seca’, justifica: “[...] no meu menu atual uso a polpa, ela € parte da sobremesa, vai em
cima de um sorvete de graviola, como se fosse a parte crocante da sobremesa. Eu uso in natura,
seca, entdo ela ndo tem aquela textura molinha que a polpa de baru fresca tem. Ela ¢ seca em

lascas, como se fosse um biscoitinho natural de baru. (ZANELLA, 2019).116

4.2 Pequi: até o caroco

O pequizeiro ¢ uma espécie nativa do Cerrado e esta presente nos estados do Para,
Tocantins, Distrito Federal, Goias, Mato Grosso, Minas Gerais, Sao Paulo e Parana (LOPES et
al., 2018). Popularmente conhecido como piqui, pequid, piquid-bravo, améndoa de espinho,
entre outros, ¢ da familia da Caryocaraceae (VIEIRA et al., 2010). Segundo esses mesmos
autores, no Cerrado, sdo encontradas trés espécies, sendo a Caryocar brasiliense Camb. a mais

importante do ponto de vista socioecondmico e cultural.!!’?

113 Entrevista com o chef de cozinha Lui Veronese (Brasilia, DF), realizada no dia 20 de agosto de 2019. (Apéndice
E).

114 Embora o chef Matheus Zanella tenha retornado para Brasilia (DF) apenas no final de 2018, foi um dos chefs
convidados da programagdo do Mesa Ao Vivo Brasilia, realizado nos dias 14 ¢ 15 de agosto de 2019. O chef
completou sua formacao académica com o Mestrado em Cozinha Avangada no Basque Culinary Center (BCC).
O Mesa pra Doze, seu projeto gastrondmico, atua com menus sazonais € &nfase na biodiversidade do Cerrado,
como no caso, o “Seca Doce”.

15 Importante ressaltar que a expedi¢do gastrondmica mencionada pelo chef foi acompanhada pela autora em Vo
das Almas no Sitio Historico e Patrimonio Cultural Kalunga (SHPCK) em abril de 2019.

116 Entrevista realizada com o chef Matheus Zanella do projeto Mesa pra Doze em Brasilia, DF, no dia 19 de agosto
de 2019, por telefone. (Apéndice E).

17 As trés espécies sdo: Caryocar cuneatum Wittm, Caryocar coriaceum Wittm € Caryocar brasiliense Cambess.
A espécie Caryocar coriaceum € conhecida como pequi branco e pode ser encontrada na regido Norte (Amazonas)
e Nordeste (Bahia, Ceard), em areas de transicao entre a Caatinga e o Cerrado e em nichos de Mata Atlantica
(CORADIN; CAMILLO; PAREYN, 2018.).
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Estima-se que a safra do pequi mobilize cerca de 50% da populagdo rural do norte de
Minas Gerais (POZO, 1997) e, em alguns municipios, como Japonvar (MG), cerca de 65% da
populacdo estd envolvida com as atividades de coleta, transformacdo e comercializacdo do
pequi (AZEVEDO; MARTINS; DRUMMOND, 2009). Assim, o extrativismo do fruto assume
destacada importancia social e econdmica para municipios e regides como a do norte mineiro.

Como indica Orténcio (2009), “piqui € uma palavra de origem tupi que quer dizer casca
aspera, casca espinhenta, nome este bastante adequado, pois o fruto possui, no carogo um
envoltorio bastante espinhento”. Além do fruto in natura, os principais produtos de uso
alimentar derivados do pequi sd0 a polpa em conserva, 0 0leo e a castanha.

Fruto que remete & cultura alimentar de Goids (ORTENCIO, 2009; SIGNOREL |, 2010;
CASCUDO, 2014) e do norte de Minas Gerais, 0 pequi € componente importante da dieta
alimentar dos municipios dessas regides e sempre foi um ingrediente disponivel para a
gastronomia. No entanto, “o pequi in natura costuma enfrentar rejei¢do por uma parcela da
populacdo urbana por causa, em grande parte, do forte odor dos frutos” (VIEIRA ef al, 2010).
Os minusculos espinhos que envolvem o caroco e ficam sob a polpa do pequi também exigem
destreza de quem consome, pois podem causar ferimentos a lingua e labios. Portanto, para
consumir o pequi inteiro, “sabe-se” que ndo se deve morder e sim roé-lo.''8

Passagem da obra Grande Sertdo Veredas ilustra bem esses aspectos: “o Garango se
regalava com os pequis, relando devagar nos dentes aquela polpa amarela enjoada. Aceitei ndo,
daquilo ndo provo: por demais distraido que sou sempre receei dar nos espinhos, cravaveis em
lingua. Eh, eh, nés. — o Garango reproduzia, tao satisfeito” (ROSA, 1994, p. 253).

Seja pelas caracteristicas do odor e sabor marcantes ou pela dificuldade em manejar o
fruto em razao dos espinhos, ¢ notorio que o pequi divide opinides. Nessa perspectiva, quando
teve a ideia de introduzir o pequi no cardapio do Aquavit (DF), o chef Simon Lau enfrentou
resisténcias, inclusive dos mais proximos. Ele relembra que até aquele momento ninguém usava
o fruto na chamada “alta cozinha”.!'” Dedicou-se, porém, a encontrar uma alternativa para

seguir adiante com sua ideia:

118 Sob a perspectiva da teoria de Bourdieu (1989), a nogdo de gosto e o dominio de certos codigos culturais sdo
elementos arbitrarios de estilos de vida que moldam as preferéncias dos sujeitos. Assim, gostar ou nao de pequi e
saber que se dever roer e ndo morder o carogo sdo elementos de distingdo e pressupde a aquisi¢do de certos tipos
de capital. Importante ressaltar que, nesta tese, ndo sera abordada a perspectiva do comensal, isto €, se 0s preparos
elaborados pelos chefs sdo “mais” ou “menos” aceitos. Interessa a autora que a teoria de Bourdieu seja aplicada
para delimitar o campo gastronémico que, por sua vez, opera como estrutura objetiva para os chefs, como detalhado
anteriormente.

119 Termo traduzido do francés “haute cuisine”, relacionado ao conjunto de técnicas e ingredientes utilizados nas
preparagdes e que integram o conceito do restaurante e do cardapio. Em inglés, esta associado a expressdo “fine
dining”.
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Eu queria servir pequi no Aquavit, mas todos me desestimularam. O combinado foi
que eu ia servir um prato que ndo estava no cardapio. Seria uma surpresa. Servi
lagostim gratinado com pequi. Depois muitos vieram me perguntar o que era. Quando
eu dizia que era pequi as pessoas se surpreendiam, nao acreditavam. Falavam ainda:
Simon, ndo acredito que vocé me fez comer e gostar de pequi (LAU, 2019)!20

Como se nota, pela motivagdo individual do chef, o pequi foi introduzido no menu
degustacdo do restaurante em 2009 (Anexo C), ano que recebeu a primeira estrela no Guia
Quatro Rodas. Motivado ainda pel o desafio pessoal de firmar o pequi no seu restaurante, o chef
procurou conferir novas nuances para o fruto nas suas criagoes. Para Lau, “0 pequi tem sabor
marcante como a trufa. Se usarmos pouco, suavizamos 0 sabor sem eliminar sua esséncia
principal” (LAU, 2019). Inspirado pelo tradicional “arroz com pequi”, o chef valeu-se de uma
das técnicas da gastronomia molecular (o processo de esferificacdo) para criar as “esferas de
pequi com arroz negro e farofa’.

Esse e outros preparos com pequi, como o “lagostim gratinado com pequi”,
acompanharam O chef em duas diferentes ocasiGes no Festival Gastronomico e Cultural de
Pirendpolis.!?! Como dito, evento que até entdo, era o palco para os chefs apresentarem suas
criagBes gastrondmicas na Regido Centro-Oeste. O pequi também acompanhou outros chefs em
dindmica similar, como observou Zaneti (2012).

Com outra apresentacdo, textura e novas nuances, o pequi também foi incluido no menu
degustacdo do restaurante D.O.M do chef Alex Atalacom o preparo “ cupim com puré de pequi”
(ATALA, 2007). A presenca do pequi se torna mais consistente em outro restaurante do chef,
o Dalva e Dito (SP) a partir de 2011.12> Ocasido em que foi incorporado a receita da galinhada
servida na “Galinhada do Dalva e Dito"'* (ALEIXO, 2011). Segue, porém, no cardapio do
“Mercadinho Dalva e Dito”, espécie de empdrio anexo ao restaurante, até os dias atuais no
empadao goiano que, nareceita do chef, leva 6leo de pequi na massa.’?

Nesse ponto, é importante ressaltar que Alex Atalae Mara Salles (amesmaque assinara
a Declaracéo de Independéncia da Cozinha Brasileira) foram alguns dos chefs de S&o Paulo

selecionados pela Associagdo Indigena Kisédjé (AIK) para posicionamento do “Oleo de Pequi

120 Entrevista realizada com o chef dinamarqués Simon Lau, no restaurante Aquavit, em Brasilia (DF), no dia 29
de janeiro de 2019. (Apéndice E).

121 Tanto as “esferas de pequi com arroz negro e farofa” quanto o “lagostim gratinado com pequi” foram
apresentados pelo chef em aulas-show em 2010 e 2013, respectivamente.

122 Dalva e Dito, inaugurado em 2009, é o segundo restaurante do chef Alex Atala e tem como conceito a
gastronomia afetiva associada a cozinha brasileira. Disponivel em:
https://www.alexatala.com.br/restaurantes/#dalva-e-dito. Acesso em: 28 nov. 2019.

123 Esse evento ocorreu de forma regular por cerca de dois anos (MENU, 2013). A “galinhada” do chef Alex Atala
foi foco de disputa de centenas de participantes da Virada Cultural de Sdo Paulo, em 2012 (MORA, 2012).

124 Observagao realizada pela autora no dia 7 de margo de 2019 no Mercadinho Dalva & Dito, em Sao Paulo (SP).
(Apéndice I).
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do Povo Kisédjé do Xingu”.!?> Como relatam Villas-Béas ¢ Campos Filhos (2017), o
“segmento culindrio gourmet” foi apontado como alternativa atraente na busca de compradores

em maior escala para o 6leo. Com isso, amostras foram encaminhadas para chefs de Sao Paulo.

Em 2012, o projeto distribuiu amostras para chefs de cozinha de Sao Paulo para serem
testadas na alta gastronomia. Alex Atala, Mara Salles ¢ Roberto Smeraldi foram os
profissionais que fizerem experiéncias com o produto dos Kisédjé. Em comparagio
ao 6leo que ja conheciam do pequi do cerrado, os chefs avaliaram que o do Xingu tem
um sabor mais frutado, com uma persisténcia de paladar mais prolongada, maior nivel
de saturac@o, cor viva e transparente sendo indicado para saladas, massas, frituras e
na feitura do arroz Villas-Béas e Campos Filhos. (VILLAS-BOAS; CAMPOS
FILHOS, 2017, p. 140).

Segundo os autores, “[...] desde entdo, Alex Atala tem adquirido a produgdo do projeto”.
Reforgam que até o momento “o mercado gourmet parece absorver bem o produto do Hwin
Mbé, remunerando adequadamente os indios” (VILLAS-BOAS; CAMPOS FILHOS, 2017).
Segundo esses mesmos autores, a partir de 2017, a producdo passou a ser vendida a empresas
de cosméticos, do setor de alimentacdo e, logo no ano seguinte, passou, também, a ser
exportada.

O projeto Hwin Mbé, éleo de pequi na lingua indigena, ja resultou no plantio de mais
de trés mil pequizeiros para recuperacdo de areas degradadas antes da demarcacéo da terra
indigena, também inclui em seu escopo a producdo de alimentos e geragdo de renda para a
comunidade com a venda do 6leo de pequi. A iniciativa foi vencedora do Prémio Equatorial
2019, concedido pela Organizagdo das Nagdes Unidas (ONU) para solugdes locais e indigenas
de desenvolvimento sustentavel (EQUATER, 2019).

Na loja virtual do Instituto Socioambiental (ISA), a embalagem de 360g de dleo de
pequi dos Kisédjé é vendida a R$33,50.2° O 6leo também pdde ser encontrado a venda no boxe

127 ¢ no Instituto Chio'?®, ambos

Amazonia/Mata Atlantica no Mercado Municipal de Pinheiros
em Sao Paulo (SP). Apontado como um dos pontos sensiveis para geracdo de renda
complementar e sustentabilidade do projeto Hwin Mbé no longo prazo, Villas-Boas e Campos
Filhos (2017) consideram a necessidade de ampliar o aproveitamento dos subprodutos do 6leo

de pequi, entre eles a castanha.

125 O projeto Hwin Mbé conta com o assessoramento técnico do Instituto Socio Ambiental - ISA e financeiro e
organizacional do Instituto Bacuri e do Grupo Rezek.

126 Pesquisa realizada na loja virtual do ISA. Disponivel em: https://loja.socioambiental.org. Acesso em: 28 nov.
2019.

127 Observagdo realizada pela autora no dia 6 de marco de 2019 no Mercado Municipal de Pinheiros, em Sdo Paulo
(SP). (Apéndice I).

128 Observagdo realizada pela autora no dia 7 de novembro de 2019 no Instituto Chdo, em Sdo Paulo (SP).
(Apéndice I).
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Diante disso, evidencia-se que a castanha de pequi dos Kisédjé comegou a ser
introduzida, de maneira experimental e gradual, no mercado.'? Reportagem no portal do ISA
revela que, em 2018, “20 quilos da castanha de pequi foram comercializados
experimentalmente pelos Kisédjé para a Chokolah” (ISA, 2019).1%° Pelo depoimento da
proprietaria da empresa, nota-se o diferencial dado a castanha dos Kisédjé quando diz: “...]
essa ¢ a castanha de pequi mais bonita que eu ja vi e, dentre outras castanhas, foi a que deu o
resultado mais incrivel no chocolate.” 3!

Esse diferencial foi, inclusive, ressaltado no ambito do projeto Fortaleza do Pequi do
Xingu'*?, iniciativa realizada pelo Slow Food. O Protocolo de Produgdo da Fortaleza do Pequi
do Xingu (Anexo D), documento que retine informagdes sobre o projeto, indica o diferencial
na técnica desenvolvida por uma das familias que permite a retirada da castanha inteira.!3* Além
disso, destaca que os Kisédjé t€ém um cuidado especial com a secagem da castanha. Isso resulta,

segundo o proprio documento, num produto de qualidade superior a outras castanhas de pequi

Jj& comercializadas, como se observa:

Sempre sobra carogos sem tirar a semente. A familia do Yaiku, uma das principais
liderangas da comunidade, ja fez varios testes para retirar a semente inteira e tiveram
sucesso cortando inclinadamente, do lado onde nascem os brotos. Depois que ¢ feito
o corte para retirada da semente, a castanha ¢ deixada de 30 min a 1 hora de molho na
agua fria para facilitar a retirada da casca. Apos esse tempo as sementes sdo deixadas
no sol para secar durante cerca de 2 semanas, virando varias vezes por dia. S6 entdo
elas estdo prontas para serem consumidas e/ou embaladas.!3*

Convém destacar que a castanha € apontada como um subproduto do pequi com amplo
potencial ha bastante tempo (POZO, 1997). Foai, inclusive, descrita como a “améndoa do
Brasil”, por Martius e Spix e, também, por Lévi-Strauss (1968). No entanto, sua presenca na
alimentacéo humana sempre foi restrita. A dificuldade de extragdo da castanha, em raz&o dos

129° A autora teve acesso a castanha de pequi dos Kisédjé em Brasilia (DF) comercializado por intermédio pela
Organizagdo Coletiva do Cerrado Agroecologico (OCCA) por R$300,00 o quilo.

130 Marca brasileira de chocolate com certificagio de produgdo organica. Disponivel em:
http://www.chokolah.com/chokolah/#menu. Acesso em: 28 nov. 2019.

131 Depoimento de Claudia Schutz, chocolatiére e proprietaria da empresa Chokolah, retirado de matéria veiculada
no portal do Instituto Socioambiental — ISA publicado no dia 1° de fevereiro de 2019 (ISA, 2019).

132 “Fortalezas” sfo projetos concretos do Slow Food coordenados pela Fundagdo Slow Food para a
Biodiversidade. Sao relacionadas a produtos inseridos na Arca do Gosto e diretamente articulados pelos atores
locais (produtores artesanais ou comunidades tradicionais). Os projetos desenvolvidos nas referidas “Fortalezas”
buscam reduzir os riscos de “extin¢do” existentes para aquele produto/espécie que motivou sua inser¢do na Arca
do Gosto.

133 Como indicado no documento da Fortaleza do Pequi do Xingu do Slow Food, a técnica desenvolvida pela
familia do Yiaku foi testada e aperfeigoada para ser inserida no projeto Hwin Mbé (Anexo D).

134 Protocolo de Produgdo da Fortaleza do Pequi do Xingu do Slow Food. Documento digital repassado a autora
por Denise Barbosa da Silva, uma das interlocutoras da Fortaleza e responsavel pela Organizacdo Coletiva do
Cerrado Agroecologico — OCCA que atualmente comercializa a castanha de pequi dos Kisédjé a R$300,00 o quilo.
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espinhos que revestem o caroco é apontado como um dos limitadores para consumo e para que
0 produto chegue ao mercado (CERRATINGA, 2019?).

Em consequéncia disso, a castanha de pequi € pouco aproveitada comercialmente. Fato
que pode ser observado quando os estados lideres em producéo do pequi (fruto) ndo figuram
em destagque na producdo da castanha (améndoa). A andlise dos dados da Producéo da Extracéo
Vegetal e da Silvicultura (PEV S)'* de 2018 demonstram essa dinamica (Tabela 2).

Tabela 2 — Dados oficiais da producao por regiao e estados produtores de pequi em 2018

Quantidade produzida na extracéo vegeta (Toneladas)

Ano x Tipo de produto extrativo
Brasil e Unidade da 2018
Federacéo Pequi (fruto) Pequi (améndoa)
Brasil 21.495 765
Para 5 441
Tocantins 2.922
Maranhé&o 74
Piaui 136
Ceara 1.583 243
Pernambuco 8 13
Bahia 474
Minas Gerais 13.600
Mato Grosso do Sul 8
Mato Grosso 660 48
Goids 2.017 20
Distrito Federd 8

Fonte: Adaptado pela autora a partir da PEVS 2018 (IBGE, 2019).

Diferentemente da técnica desenvolvida pelos Kisédjé, o mais usual é a abertura
transversal do carogo com guilhotina ou facdo que, por serem adaptadas, partem a améndoa ao
meio. Com isso, Carrazza e Avila (2010a, p. 32) alertam para o cuidado necessario que se deve

ter durante a operacao de extragdo da castanha “dado o grande niimero de espinhos que podem

135 Imporante destacar que a PEVS ¢ a principal fonte de informagdes disponivel sobre a exploragdo de florestas
plantadas para cultivo comercial (silvicultura) e dos recursos vegetais naturais (extrativismo vegetal) no pais. No
ambito do extrativismo vegetal, sdo consideradas informagdes sobre a coleta de alimenticios, borrachas, ceras,
fibras, madeiras, oleaginosos, entre outros produtos, bem como sobre a produgao de né-de-pinho, arvores abatidas
¢ madeira em tora do pinheiro-brasileiro nativo. Das quatro espécies estudas nessa tese, apenas a producdo do
pequi é monitorada.
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se desprender do carogo”. Esses autores refor¢am ainda que “alguns espinhos ficam aderidos a
castanha, e devem ser eliminados antes de se iniciar as proximas etapas” (CARRAZZA;
AVILA, 2010a, p. 32).

Mesmo que timidamente, a castanha de pequi pode ser encontrada no mercado hé cerca
de uma década, como lembra o secretario-executivo da Central do Cerrado. Esse lembra que
uma das primeiras cooperativas a comercializarem a castanha de pequi foi a COPERJAP
(MG)!3¢ e que “a demanda ¢ crescente desde quando foram disponibilizadas as primeiras
amostras” (CARRAZZA, 2019).137. No boxe da Central do Cerrado no Mercado Municipal de
Pinheiros (SP), a castanha de pequi € um dos produtos com maior demanda atual. Tal demanda
tem causado uma situacdo adversa no proprio Mercado, pois, outro comerciante tem adquirido
todo estoque da Central do Cerrado pararevenda do mesmo produto em local distante a poucos
metros, porém com um prego superior.!38

Pela dindmica observada, nota-se 0 interesse crescente na castanha de pequi, sobretudo
no campo gastrondmico, contexto onde os boxes da sociobiodiversidade do Mercado Municipal
de Pinheiros (SP) estdo inseridos. Essatambém é a percepcdo de Carlos Alberto Déria, um dos
notdrios responsaveis por distribuir a castanha de pequi entre os chefs de Sdo Paulo.® Por
motivagdo pessoal, indica que distribuiu amostras entre alguns chefs e ressalta: “[...] os que
entraram em contato com a castanha de pequi através de mim foram unanimes em reagir
surpresos dada a exceléncia desse produto, ele ¢ muito incrivel e todo mundo se deu conta
disso” (DORIA, 2019).140

Acredita ainda que seu potencial serd maior quando houver uma maneira de retirar a
castanha sem quebréla e for descoberta mundialmente. Esse parece ser um diferencial

136 Cooperativa dos Produtores Rurais e Catadores de Pequi de Japonvar (COPERJAP) em Japonvar, Minas Gerais
(MG). Como mencionado anteriormente, Japonvar ¢ o municipio lider na produgao de pequi, segundo os dados da
PEVS (IBGE, 2018; 2019).

137 Entrevista concedida por Luis Carrazza, secretario-executivo da Central do Cerrado e atual Vice-Presidente da
Associagao Slow Food Brasil no dia 15 de marco de 2019 em Brasilia (DF). (Apéndice B).

138 Fato relatado a autora pela pessoa responsavel pelo boxe da Central do Cerrado e confirmado durante
observagdo realizada no dia 6 de marco de 2019 no Mercado Municipal de Pinheiros, em Sdo Paulo (SP). Na
ocasido, a Central do Cerrado ndo dispunha de estoque de castanha de pequi para venda, porém, o Emporio Guarein
estava comercializando o mesmo produto com o rotulo da Central do Cerrado por R$500,00, o quilo. Diferenca
significativa em relacdo ao original de R$150,00, preco final que o quilo da castanha de pequi é comercializado
no boxe da Central do Cerrado em Sao Paulo. (Apéndice I).

139 Importante ressaltar que o socidlogo Carlos Alberto Doéria fundou, em 2012, o Centro de Cultura Culinaria
Céamara Cascudo (CS5), um “centro” dedicado a pesquisar e difundir a culindria brasileira. Foi integrado por uma
equipe multidisciplinar composta por 32 pessoas, entre cozinheiros, académicos, jornalistas e estudiosos da
culindria brasileira. Figuravam entre esses c/efs, Rodrigo Oliveira, do restaurante Mocot6 (SP), Helena Rizzo, do
Mani (SP) e, também, Claudia Schultz, proprietaria ~da  ChoKolaH. Disponivel em:
https://culinariac5.wordpress.com/about/. Acesso em: 03 set. 2019.

140 Entrevista realizada com o socidlogo, escritor e restauranter Carlos Alberto Doéria no dia 23 de maio de 2019
em Brasilia (DF) e complementada por telefone no dia 22 de agosto de 2019.
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importante que coloca a técnica desenvolvida pelos Kisédjé em evidéncia, assim como o

processo utilizado para secagem (Figura 9).

Figura 9 — Da esquerda para a direita, a castanha de pequi dos Kisédjé inteira e seca ao
sol e a da COPERJAP partida e torrada

Fonte: Acervo da autora

Convidada para a primeira edicdo do Mesa Ao Vivo Brasilia em 2013, a chef Helena

Rizzo chamou a atencdo para o pequi e para sua castanha. No ano seguinte, em 2014, a castanha

1

de pequi foi assunto na aula-show compartilhada por Rizzo!*!' com Rodrigo Oliveira!#? e
peq p p g

Agenor Maia!*, outros dois chefs que também se destacavam no campo gastronémico. Com o

141 Na ocasido, a chef acabara de ser reconhecida com o titulo “The World Best Female Chef”, categoria do prémio
“The World’s 50th Best”, criada para evidenciar o trabalho de mulheres, c/efs. haja vista a auséncia destas em
premiacdes como a propria lista e o Guide Michelin e que ganhava contornos distintos com os debates em torno
de género. Importante ressaltar que atualmente esta categoria tem gerado uma série de controversas. Mais detalhes
sobre essa questdio em que chefs premiadas discorrem sobre a tematica podem ser consultados em:
https://edition.cnn.com/travel/article/dominique-crenn-chef/index.html. Acesso em: 03 set. 2019.

142 Rodrigo Oliveira é chef do grupo Mocot6 (SP). Na ocasido, um de seus restaurantes, o Esquina Mocoto, figurava
na 45? posicao do ranking “Latin America’s 50 Best Restaurants”.

143 Além de experiéncias profissionais fora do pais, o chef Agenor Maia tem passagem pelo restaurante D.O.M
(SP). Inaugurou o restaurante Olivae em agosto de 2013 em Brasilia (DF) que, logo em 2014, foi eleito o
“Restaurante Revelacdo” pela Veja Comer & Beber Brasilia. Em 2015, foi finalista do “Prémio Melhores do Ano”
na categoria melhor restaurante do Centro-Oeste. Foi um dos idealizadores do Festival Gastrondmico Cerrado
Week, ao lado da autora, como mencionado anteriormente.
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tema “Até o Carogo”, esses chefs apresentaram ao publico os carogos, ou seja, sementes de
diversos frutos nativos, entre eles o do pequi.

Como mencionado anteriormente, nesses eventos os chefs buscam apresentar novidades
ao publico, ou seja, sinalizar tendéncias para se mostrarem na vanguarda. Isso pode ser
confirmado em trecho do editorial sobre o “Paladar”: “[...] como ¢ tradi¢do no evento, muitos
chefs apresentam ingredientes brasileiros que ainda ndo estdo disponiveis no mercado”.!#4

Importante dizer que antes de participar do “Paladar”, o chef Agenor Maia havia
apresentado o preparo “frango com pequi” na aula-show do Mesa Ao Vivo Brasilia 2014.'* Na
ocasido, o preparo se tornou capa da edigdo especial revista Prazeres da Mesa com a chamada
“Os sabores do Cerrado conquistam o pais”.!#¢ Ao falar sobre o uso do pequi no preparo, em
matéria que circulou na revista, o chef Agenor Maia diz que “[...] o sabor ¢ muito forte, fica
tudo carregado demais. Seria 0 mesmo que usar 50 gramas de pistilos de acafrdo em um tnico
prato”.!*” Afirma ainda que pela resisténcia que muitos t¢ém com o pequi, opta em “[...] servir
esse prato sem contar o que ele leva. Todos acabam se surpreendendo”. Convém ressaltar ainda
que o “frango com pequi”’ do chef ndo utilizava a polpa, mas o 6leo de pequi e a castanha e que
que o preparo apresentado na aula-show foi integrado ao cardapio do restaurante Olivae (DF)

em 2014 e 2015 (Figura 10).

144 Editorial do 8° Paladar Cozinha do Brasil. Disponivel em: https://infograficos.estadao.com.br/paladar/cozinha-
do-brasil/2014/index.html. Acesso em 03 set. 2019.

145 Realizado nos dias 13 e 14 de agosto de 2014, no Centro Universitario IESB em Brasilia (DF). A segunda
edi¢do do evento teve como tema norteador: “Do ingrediente a mesa: preparando novos caminhos”.

146 Tradicionalmente a capa das edi¢des especiais da revista Prazeres da Mesa sdo escolhidas por voto aberto pela
internet. A edigdo N° 5 com o especial do Mesa Ao Vivo Brasilia 2014 foi langcada em paralelo ao “Mesa
Tendéncias” 2014 em Sao Paulo (SP).

147 Bdi¢do impressa da revista Prazeres da Mesa com o especial do Mesa Ao Vivo Brasilia 2014. Pagina 13.
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Figura 10 — O “frango com pequi” da aula-show para o restaurante

Foto: Acervo da autora.

Foi possivel observar a presenca da castanha de pequi ho cardépio do restaurante Mani
(SP) nos dias atuais, com o “talharim de pupunha com creme de queijo Tulha e castanha-de-
pequi”. O pequi também é recorrente no cardapio do grupo Mocotd (SP) do chef Rodrigo
Oliveira, porém na sobremesa. O uso do fruto foi identificado nos dois restaurantes do chef em
momentos distintos, tanto no Esquina Mocoté quanto no Balaio IMS (Figura 11).'*

A responsavel pela criac8o das duas sobremesas é Patricia Moryta, achef confeiteirado
Grupo Mocoté. Ela indica que conheceu o pequi quando comegou a trabalhar no restaurante:
“[...] jatoba, pequi, babagu, butid, uma infinidade de brasilidade que o Rodrigo recebe e nos
entrega para explorar com nossos talentos na cozinha” (MORYTA, 2019).14° A entrevistada
ressalta ainda que “[...] antes ndo gostava de pequi, até colocar aglcar e descobrir o quanto ele
€ maravilhoso”. Por fim, indica que o pequi (polpa, 6leo e castanha) utilizado pelo Grupo
Mocoté é fornecido pela Central do Cerrado” (MORY TA, 2019).

148 Observagio realizada no restaurante Esquina Mocotd em setembro de 2018 € no Balaio IMS em 7 de novembro
de 2019. (Apéndice I).

149 Entrevista realizada com a chef confeiteira Patricia Moryta do grupo Mocot6 (SP) no dia 8 de junho de 2019
em Sdo Paulo (SP).
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Figura 11 — Sobremesas com pequi do restaurante Esquina Mocoto6 e Balaio IMS, em
Sao Paulo (SP)

>

Foto: Acervo da autora.

Outro exemplo de uso do pequi foi identificado no menu de coquetéis do SubAstor
(SP)!5°, bar que ocupa uma posicdo no ranking extendido da “ World's 50 Best Bars’ desde

2017. Lancada em 2018, a carta foi inspirada nos seis biomas brasileiros e destaca um

150 O bar SubAstor (SP) ocupa a 51* posi¢do na lista “World's 50 Best Bars” 2019. Importante destacar que essa
lista ¢ editada pelo mesmo grupo responsavel pela The World 50" Best Restaurants, Latin America’s 50" Best
Restaurants e Asia’s 50th  Best Restaurantes, entre outras premiagdes. Disponivel em:
https://www.worlds50bestbars.com. Acesso em 27.09.2019.
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ingrediente nativo em cada um dos doze coquetéis. Assim, um dos coquetéis que representam
o Cerrado leva 6leo de pequi em sua composi¢éo. 5

Tido como o ouro do norte de Minas Gerais, o pequi tem particular protagonismo na
culinaria da regido. Sua safra, que ocorre entre os meses de dezembro a fevereiro, ¢ celebrada
h4 mais de 30 anos com a Festa Nacional do Pequi, realizada no municipio do Cerrado mineiro
de Montes Claros (MG). Paralelamente a esse evento, ¢ promovido o “Concurso de Arroz com
Pequi” (ALBERNAZ, 2019).

De maneira inédita, o pequi também foi a estrela do 1° Circuito Gastronomico Sabores
do Cerrado, promovido em paralelo as atragcdes da Festa Nacional do Pequi de 2019. Essa nova
atracdo foi noticiada no portal da Prefeitura de Montes Claros, com o seguinte destaque: ‘“Pratos
com ingredientes tipicos do cerrado irdo trazer mais tempero para a Festa do Pequi” e foi
considerada um marco importante na programagdo do evento.!>?

Ainda em Montes Claros, observa-se uma tentativa anterior de lancar um festival
gastrondmico dedicado exclusivamente ao pequi. Em 2012, empresarios da gastronomia do
municipio se uniram parapromover o 1° Festival de Gastronomia de Montes Claros com o tema
“Pequi no Prato” (PRAZERES DA MESA, 2012). Naapresentacao do evento, os organizadores
destacaram: “ainiciativavisa o desenvol vimento de ages no setor gastrondmico nos principals
restaurantes da cidade, motivando a valorizacéo e afirmagdo do nosso Pequi, tanto para nossa
populacdo, quanto para as centenas de turistas que rotineiramente conhecem nossa cidade”.!>?
No entanto, embora, o balango do festival tenha sido considerado positivo por parte dos
organizadores, ndo teve continuidade nos anos seguintes.>

Importante considerar que os dados oficiais registrados pela Produgdo da Extracdo
Vegetal e da Silvicultura - PEVS parecem aquém do volume real de produ¢do do municipio
que ¢ considerado “capital nacional do pequi”. Além de atravessadores que compram o fruto
diretamente dos extrativistas, o pequi ¢ amplamente comercializado no mercado informal (beira
de estrada, semaforos, feiras populares) (POZO, 1997). Apesar de considerar o volume de frutos
comercializados anualmente, a economia e geragao de renda que decorrem da cadeia produtiva
do pequi permanece invisivel nas informagdes disponibilizadas pela Prefeitura do municipio e

nas estatisticas oficiais (TEIXEIRA, 2017).

151 Observagdo realizada no bar SubAstor localizado em Sdo Paulo (SP) em novembro de 2019. (Apéndice I).

152 Noticia do portal da Prefeitura de Montes Claros. Disponivel em:
https://portal.montesclaros.mg.gov.br/noticia/cultura/1 -circuito-gastronomico-de-montes-claros-pratos-com-
ingredientes-tipicos-do-cerrado-irao-trazer-mais-tempero-para-a-festa-do-pequi. Acesso em: 27 set. 2019.

133 O 1° Festival Gastrondmico de Montes Claros ocorreu entre os dias 7 € 20 de dezembro de 2012 e reuniu 13
restaurantes da cidade com o tema “Pequi no prato”. (PRAZERES DA MESA, 2012).

154 Informagdes disponiveis na rede social oficial do evento no Facebook (@PequinoPrato).
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O extrativistmo do pequi ¢ o segundo maior acesso em volume financeiro na Politica de

)15% e primeiro

Garantia de Precos Minimos para Produtos da Sociobiodiversidade (PGPMBio
em quantidade. Em 2019, o preco minimo garantido pela PGPMBio para o quilo do fruto era
de R$0,62, valor, inclusive, que representava uma queda em relagdo ao ano anterior (2018),
quando o preco minimo foi de R$0,67. Na safra de 2018, a PGPMBio executou R$
9.424.974,00, sendo que o pequi teve uma participacdo de 17% (R$1.640.227,98) no total
subvencionado, atras apenas do babagu, que representou 40% (R$ 3.705.985,37). Em Minas
Gerais, foram subvencionados R$1.574.256,33 para 648 extrativistas de pequi.!>® No estado de
Minas Gerais, o pre¢co médio de venda do pequi foi de R$0,19 e a subvengao representou cerca
de 71% do valor total do pequi que acessou a PGPMBio (CONAB, 2018).

Na CEASA-DF foi possivel observar a flutuagdo do prego do pequi ao longo da safra
2019. No auge da safra, o litro de pequi com 15 a 17 carogos, foi comercializado no Mercado
Livre do Produtor (Pedra) pelo valor médio de R$15,00. Cerca de dois meses depois, o valor
encontrado foi de R$10,00 por cerca de 25 carogos de pequi.'>” Ja apos ao término da safra, foi

possivel observar que o pequi exposto no local era retirado de embalagens a vacuo e

comercializado por R$15,00, cerca de 12 a 15 carogos (Figura 12).

Figura 12 —Pequi comercializado na CEASA-DF

155 A cargo da Companhia Nacional de Abastecimento (Conab), a PGPMBio busca para assegurar, entre outros, o
preco minimo, estabelecido em Portaria especifica, para 17 produtos extrativistas: agai, andiroba, babagu, baru,
borracha extrativa, buriti, cacau extrativo, castanha do Brasil, carnatba, jugara, macauba, mangaba, murumuru,
pequi, piacava, pinhdo e umbu. A politica teve inicio em 2009 e opera por subvengao direta ao publico beneficiario
em caso de comercializagdo com valor abaixo do fixado.

156 O outro estado a acessar a PGPMBio com o pequi foi o Ceara, com R$ 65.971,65, equivalentes a producio de
184.012 pagos a 48 extrativistas. No entanto, grosso modo, embora ndo haja distingdo na PGPMBio que paga pelo
fruto, esse ¢ decorrente da espécie Caryocar coriaceum.

157 Obseravagio realizada pela autora na CEASA-DF, nos dias 11 de janeiro, 9 de margo de 2019. A grande parte
dos revendedores do fruto é abastecida por um tinico fornecedor conhecido como Galera do Piqui (DF). Ultima
observagdo realizada em 25 de maio de 2019, sendo encontrado apenas um boxe revendendo pequi na ocasao.
(Apéndice I).
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Fonte: Acervo da autora

4.3 Baunilha: um milagre no Cerrado

No Brasil, o género Vanilla Mill foi confirmado em todas as 27 Unidades da Federagao
(BARROS et al, 2015). Existem, atualmente, 40 espécies identificadas no pais, sendo 37 delas
com nomes cientificos j& validados. Dessas, 20 sdo endémicas. Do grupo das angiospermas e
da familia das Orchidacea, subfamilia Vanilloideae, em todo o mundo sdo registradas mais de
100 espécies do género Vanilla (Figura 13).!58

Como descreve Ecott (2004), a primeira referéncia sobre a espécie data de 1552, onde
foi registrada por Martin de la Cruz em “Libellus de Medicinalibus Indorum Herbis” pelo nome

“tlilxochitl”, como era conhecida entre os Astecas.

158 Segundo “The Plant List”, existem atualmente 103 espécies do género Vanilla com nomes aceitos e outras 21
figuram na lista com o status “unassessed”’. “The Plant List” ¢ um banco de dados aberto e acessivel na internet
com a lista de espécies de plantas conhecidas no mundo que resulta da Estratégia Mundial para Conservagao de
Plantas 2011-2020 adotada em 2002 pelos paises que integram a CDB. Informagdes disponiveis em:
http://www.theplantlist.org/tpl1.1/search?q=Vanilla%20Mill. Acesso em: 08 out. 2019.
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Figura 13 — Grupo das angiospermas e da familia das Orchidacea, subfamilia
Vanilloideae, em todo o mundo.

Fonte: (ODOUX; GRISONI, 2010).

Entre 1570 e 1577, o rel da Espanha, Philip I, enviou o médico Francisco Herndndez
de Toledo em uma missdo cientifica a Nueva Espafia, como o México era chamado a época.
Este se ocupou de reportar os usos medicinais e alimenticios da “flor negra’ ou “tlilxochitl” .
Seus estudos foram traduzidos do latim e publicados somente em 1615, por Francisco Ximénez
(TEOH, 2019). Sobre a “tlilxochitl” indicava: “[...] es una yerba voluble que tiene las ojas
como las del llanten pero, mas gruessas y mas largas de color verde oscuro, las quales nacen
por ambas partes del tallo atrechostiene vnas vainillas|largas angostasy cas redondas huelen
a almizque 0 albalsamo de la Nueva Espaiia’. (XIMENEZ, 1615, p. 9). Destaca ainda que o
uso dessa erva era estava associado a“ bebida do cacau”.

Dito isso, a baunilha ingressou no “velho mundo” logo apds as primeiras incursdes dos
espanhois na América do Norte e Central e, em pouco tempo, se tornou um produto da corte
europeia ao lado de outras commodities como indigo, cacau, tabaco (ECOTT, 2004). No
comego do Século XVII, seu uso como aromatizante do chocolate ja estava difundido e as favas
eram levadas da regido de Totonaca (México) para a Europa.

Como indicam Odoux e Grissoni (2010), até esse periodo, a baunilha era encontrada
apenas em estado selvagem nas florestas. Ainda no México, foi domesticada e plantada em
areas mais proximas para facilitar a colheita, o que incrementou sensivelmente a produgdo de
favas. Ainda assim, durante todo o século XVIII a producdo ndo passava de uma ou duas
toneladas. Nesse periodo, paises como Franga, Inglaterra e Holanda disputavam o controle das
rotas comerciais ¢ das especiarias. Na Francga, o comércio e distribui¢do da baunilha, assim

como café, cha, chocolate, chegou a ser regulado por meio de decreto real (ECOTT, 2004).
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Com vistas a atender o crescimento da demanda pelas favas, em 1819, as primeiras
plantas de baunilha oriundas de colonias francesas como Cayenne sio introduzidas na Ile de
Bourbon, nome da Ile de La Réunion a época coldnia francesa (ECOTT, 2004). Embora tenham
se adaptado as caracteristicas da Ilha, durante 20 anos, as plantas ndo frutificaram, pois, ndo
existiam no local os insetos polinizadores nativos. No entanto, em 1841, foi introduzido o
método de polinizagdo artificial, reproduzido até os dias atuais.!>® A descoberta revolucionou
o cultivo da baunilha em todo o mundo e deslocou a producao do México, que até o final do
século XVIII dominava o comércio mundial, para o Oceano Indico.

A Tlha de Reunido passou de uma producao de 50kg, em 1848, para trés toneladas, em
1858, e 200 toneladas, em 1888. Na sequéncia, o cultivo e método de polinizagdo foram levados
para Madagascar, também colonia francesa, pais que, atualmente, ¢ o principal produtor de
baunilha, responsavel por mais de 60% da produ¢do mundial (MAEP, 2004). Diante da
concentragdo do mercado, a cotagdo do prego da baunilha tornou-se extremamente volatil. Entre
outros fatores que afetam o mercado, destaca-se a ocorréncia de fendmenos meteorologicos
extremos em SAVA, regido ao norte de Madagascar.!®’ Isso gerou um boom em torno do preco
da baunilha e, desde entdo, desencadeou uma série de consequéncias sociais € econdmicas na
regido. 6!

Algumas espécies de Vanilla produzem favas aromaticas com alto valor comercial.
Entre essas espécies, apenas a Vanilla planifolia Jacks, ex Andrews. possui producéo agricola
representativa (ECOTT, 2004). A quase totalidade da producdo mundial (95%) deriva dessa
espécie, sendo a V. tahitienses e V. pompona cultivadas em menor escala (ECOTT, 2004;
SOTO-ARENAS, 2009; ODOUX; GRISSONI, 2010).

Com isso, as demais espécies sdo negligenciadas pelos pesquisadores e pela industria
de baunilha. Isso aumenta o nivel de ameagas sobre elas em razao da perda de habitat (SOTO-

ARENAS, 2009). Importante dizer que a V. planifolia foi incluida na Lista Vermelha das

159 Técnica atribuida a Edmond Albius, jovem escravo de um produtor de baunilhas, que fertilizou manualmente
algumas flores de baunilha em 1841 e que possibilitou a expansdo do comércio mundial de baunilha. Disponivel
em: https://www.reunion.fr/decouvrir/culture/immersion-culturelle/gastronomie/les-epices-et-les-senteurs/la-
vanille-bourbon. Acesso em: 05 out. 2019.

160 SAVA ¢ o acronimo de Sambava, Antalaha, Vohemar e Andapa. Informagdes disponiveis em:
https://madagascar-tourisme.com/en/discover/the-north/sava/. Acesso em: 05 out. 2019.

161 Além da especulagdo em torno do prego, é noticiada uma onda de violéncia, roubos ¢ furtos em propriedades
produtoras de baunilha da regido de SAVA. Informagdes disponiveis em: https://www.ft.com/content/eOe2fc16-
28db-11e7-bc4b-5528796fe35¢c. Acesso em: 04 out. 2019.
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Espécies ameacadas da Unido Internacional para Conservagdo da Natureza — [UCN em razao
do declinio de espécies adultas selvagens.!?

Vale ressaltar que baunilha € o “flavor” mais popular do mundo.'®® Sua grande demanda
parte da industria de alimentos, de cosméticos e farmacéutica. Segundo dados do Observatory
of Economic Complexity — OEC, o volume mundial de exportagdo de baunilha foi de U$1,34
billhdes em 2017. Como dito, Madagascar ¢ o principal pais exportador com participa¢ao de
66% (U$894 milhdes) no volume total. E seguido pela Indonésia ($132 milhdes), Alemanha
(U$47 milhdes), Franga (U$46,3 milhdes) e Canada (U$36,2 milhdes). Por outro lado, o
principal pais importador é os Estados Unidos, o que representa um volume de 43% (U$574
milhdes). Franga (20%), Alemanha (10%), Ilhas Mauricio (3,9%) e Holanda (3,1%), juntos com
os Estados Unidos estdo entre os cinco principais importadores e totalizam 80% do mercado.!¢*

13

Importante considerar que o “flavor” da baunilha ¢ complexo. Essa complexidade
resulta da vanilina, um composto organico encontrado naturalmente nas favas de algumas
espécies, como na V. planifolia. Notadamente, ao longo dos séculos, em razao de ser a Gnica
com escala comercial mundial, associou-se o “flavor” de baunilha a essa espécie. No entanto,
ndo ¢ apenas a espécie que determina o perfil de aromas e sabores existentes nas favas de
baunilha. Grande parte da complexidade do “’flavor” de baunilha ¢ desenvolvida em razao dos
métodos e locais de cultivo, da colheita e, sobretudo, do processo de cura que provoca uma
reacdo enzimatica. Essa etapa resulta de um processo longo que pode durar varios meses apos
a colheita, comparavel a maturagdo de queijos e vinhos (ODOUX; GRISSONI, 2010). O perfil
sensorial da baunilha, inclusive, estd associado & mais de cem aspectos, similares a terminologia
utilizada no mundo do vinho (ECOTT, 2004).

Isolada, em 1858, pelo francés Nicolas-Theodore Gobley, a vanilina foi sintetizada em
1874, pelos alemaes Ferdinand Tiemann e Wilhelm Haarmann (ACS, 2016). Desde entdo, a
maior parte da demanda mundial da industria de alimentos e cosméticos tem sido suprida pela
producdo de extrato e esséncia de baunilha sintética. Porém, tendéncias sobre o comportamento
do consumidor, vem influenciando mudangas na industria de alimentos. Inclusive, o

desenvolvimento de aromatizantes alimenticios naturais, entre eles baunilha, com certificagao

162 The IUCN Red List of Threatened Species (2017). Informagdes disponiveis em:
https://www.iucnredlist.org/species/103090930/10309093 3#text-fields. Acesso em: 04 out. 2019.

163 O conceito de flavor abarca o conjunto de impressdes sensoriais desencadeadas por um alimento ou bebida.
Estas, por sua vez, resultam de processos quimicos ocasionados pela fusido entre os sentidos do paladar e olfato.
Optou-se por ndo traduzir a palavra flavor uma vez que no portugués seriam necessarias, no minimo, o uso de
outras duas (aroma e sabor) para conceitua-la.

164 Portal do Observatory  of  Economic Complexity ~ (OEC). Disponivel em:
https://oec.world/en/profile/hs92/090500/. Acesso em: 01 out. 2019.
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organica e de comércio justo, fair trade, figura como tendéncia de mercado (VIALTA; REGO,
2014).

Com isso, aproducéo e comércio de baunilha configura-se como um mercado crescente
e potencial. Relatérios de tendénciaindicam ainda uma taxa de crescimento anual da demanda
de 4,7% até 2026 (ZION MARKET RESEARCH, 2019b). Em razéo da baunilha possuir um
alto valor no mercado e uma cadeia de producéo e comercializacdo global esté incluida entre
as commodities agricolas. Mesmo a Vanilla planifolia sendo nativa do Brasil, na cadeia global
de producéo de baunilha, o pais € invisivel. Os mesmos dados do UN Comtrade Database,
apontam que, em 2018, o Brasil exportou 18 kg de baunilha, o que representou U$4.036. Por
suavez, o pais importou 1.037 kg, totalizando U$407.303 em 2018.

Como se viu, varias sdo as espécies de baunilhas brasileiras. Entre nativas e endémicas,
totalizam 37 espécies presentes em cinco biomas brasileiros: Mata Atlantica (19), Cerrado (13),
Amazoénia (17) e Caatinga (3). Ha pouco negligenciadas por divergirem do “flavor” padrio, o
despertar para as espécies de baunilha nativas ocorre apds sua incorporagdo nos cardapios do
restaurante Aquavit (DF). Presente de maneira regular nos menus do restaurante desde 200593,
a baunilha “selvagem” do Cerrado brasileiro conferiu prestigio ao chef Simon Lau.

O chef estima que foi apresentado a essa espécie de baunilha em 2004 no municipio de
Goias Velho (GO), onde sua familia tem casa e relagdo histérica. Brumano (2019) atenta para
a existéncia de pelo menos duas espécies de baunilha nesse municipio, uma delas, pequena,
amplamente cultivada nos quintais e com indicativos de uso nadocgarialocal, e outraespécie, a
grande, que o chef trabalha desde ent&o e que ensgja as dinamicas atuais em torno do produto.

Todos os anos, o chef adquire as favas de baunilha do mesmo extrativista. Ele indica
que, sempre no feriado da Semana Santa, o ritual ¢ o mesmo: o extrativista leva as favas para
que possa escolher, mas ele sempre compra toda a produgdo: “[...] eu ndo discuto preco, pago
quanto ele pedir. No comego, as favas chegavam até mim por dois reais. Acho que inflacionei
o mercado” (LAU, 2019).16

Assim, o0 prenuncio da existéncia de uma espécie de baunilha nativa com potencial
aromaético veio a partir das criages do chef Simon Lau para os menus do restaurante Aquavit

(DF). Desconhecida da gastronomia, o chef'a apresentava como “baunilha selvagem de Goias”

165 Ano em que ha os primeiros registros da baunilha nos menus do restaurante Aquavit.
166 Entrevista realizada com o chef dinamarqués Simon Lau, no restaurante Aquavit, em Brasilia (DF), no dia 29
de janeiro de 2019. (Apéndice E).
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ou “baunilha silvestre das matas ciliares de Goias”.!*” Ademais, em uma das cartas divulgadas

aos clientes do restaurante, ressalta que a sobremesa seria acompanhada de “bastante baunilha”:

Como ¢ Pascoa neste més, achei que uma torta de chocolate combinaria muito bem.
Ela ¢ feita do melhor chocolate belga com percentagem de 70% de cacau. Sera servida
acompanhada de um sorbet de goiabas frescas e chantilly com bastante baunilha
selvagem de Goids. Alias, este més o Aquavit ndo abrird na Sexta-feira Santa e no
Sabado de Pascoa, porque vamos para Goias buscar baunilha para Aquavit nas matas
ciliares de 14.18

Simon Lau indica que o nome “baunilha-do-cerrado” surgiu depois de sua participagdo
no Paladar. Neste caso, o chef se refere a sua participagdo no 2° Laboratorio Paladar de Cozinha
Brasileira em 2008. '*° Evento que contou com a participag¢do de 20 expoentes chefs brasileiros
e ocasido em que apresentou a baunilha pela primeira vez em Sao Paulo (SP) e que, como indica
Brumano (2019), a baunilha mudou sua trajetoria. Matéria veiculada no Caderno Paladar,
suplemento gastrondmico do jornal O Estado de Sao Paulo, anunciava que a capital paulista
seria “invadida por cozinheiros de vérias procedéncias, com estrelas Michelin ou do interior do
Brasil”.!7?

Assim, o “Laboratorio” tinha como objetivo promover o intercambio entre os chefs que
j& se destacavam nas diversas regides do pais. A proposta era que os convidados levassem
ingredientes brasileiros e técnicas tradicionais de modo que o evento se tornasse um
“laboratorio” de testes e de intercambio de experiéncias. Como Se observa, essa
intencionalidade apresentou resultados.'”* Questionados sobre o que levaram “para’ e “do”
evento, a matéria ressalta as impressdes de chefs como Helena Rizzo e Alex Ataa:

Alex Atala — Mais famoso chef do Brasil, o proprietario do D.O.M. aplica
conhecimentos de vanguarda aos produtos nacionais. O que trouxe: ‘Levei a receita
do quiabo, valorizei um ingrediente maldito’. O que levou: ‘A harmonia entre os
chefs, a baunilha do cerrado, o trabalho da ONG Amigos da Terra ¢ a certeza de que
temos que comegar a identificar a origem dos produtos’.

Helena Rizzo — Chef do Mani, une a técnica europeia, notadamente a espanhola,
aplicada a ingredientes brasileiros. O que trouxe: ‘A vontade de experimentar nas
aulas com ingredientes comuns, como leite e vegetais’. O que levou: ‘A baunilha do

167 Copia da carta original encaminhada pelo chef Simon Lau em julho de 2007 aos clientes do restaurante Aquavit
(DF). (Anexo G).

168 Copia da carta original encaminhada pelo chef Simon Lau em abril de 2006 aos clientes do restaurante Aquavit
(DF). (Anexo E).

169 A 22 edigdo do Laboratorio Paladar Cozinha Brasil foi realizada em Sao Paulo entre 11 ¢ 15 de junho de 2008.
170 Matéria veiculada no jornal O Estado de S3o Paulo em 15 de maio de 2008. Disponivel em:
https://www.estadao.com.br/noticias/geral,um-laboratorio-de-sabores, 1 73060. Acesso em: 01 out. 2019.

171 Poucos dias ap6s o evento, suplemento especial do Caderno Paladar publicado em 19 de junho de 2008 traz os
principais destaques e ressalta que o intercdmbio proposto havia funcionado. Disponivel em:
https://www.estadao.com.br/noticias/geral,os-cozinheiros-participantes,192216. Acesso em: 01 out. 2019.
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cerrado, que o Simon Lau apresentou, ¢ aquelas frutas do Beto Pimentel. S6 ndo me
peca para lembrar os nomes’.

Outra matéria sobre o evento ressalta, uma a uma, as 16 “matérias-primas’ utilizadas
pelos chefs no “laboratério” e sobre a baunilha consta: “Simon Lau em suas andancgas pelo
cerrado descobriu a baunilha-banana. Elatem o tamanho da fruta da qual empresta o apelido e
sabor suave e perfumado”.!”? Na ocasido, a baunilha apresentada por Simon Lau foi consagrada
como umadas estrelas do evento e o chef recebeu os créditos dos pares e damidia especiaizada
por revelar esse novo ingrediente nativo.

Como dito, a baunilha era desconhecida de modo geral. Foi inicialmente associada a
espécie V. edwalli. No entanto, Soto-Arenas (2009) considera que Vanilla ¢ um género de
plantas taxonomicamente dificil, sobretudo pela escassez de material com flores, da raridade
de alguns tdxons e da grande diversidade de espécies. Com o tempo, porém, essa classificacdo
taxonomica se demonstrou equivocada para a espécie. Atualmente, trabalha-se com a hipdtese
mais provavel da espécie do chef Simon Lau, a mesma plantada desde 2014 na horta do Aquavit

(DF), ser a V. pompona.'” (Figura 14).

Figura 14 — Baunilha (flores e favas) e o chef Simon Lau na horta do Aquavit (DF)

172 Disponivel em: https://www.estadao.com.br/noticias/geral,a-materia-prima-do-laboratorio,2087. Acesso em:
01 out. 2019.

173 Segundo o proprio chef, atualmente, trabalha-se com a hipotese que a espécie levada por ele para o Paladar, a
mesma que foi plantada na horta do restaurante Aquavit (DF), seja referente a espécie V. pompona. Ele reforca
que essa informagao foi dada por alguns pesquisadores com quem teve contato recentemente. Destaca-se ainda
que essa ¢ uma das espécies no livro Plantas para o Futuro Regido Centro-Oeste (CAMILLO et al, 2018).
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Fonte: acervo da autora.

Independentemente da espécie em questao, as favas de baunilha levadas do Cerrado para
o evento, surpreendeu os chefs pelo tamanho, comparavel a uma banana. Estes ganham a
possibilidade de trabalhar com um ingrediente nativo que, como mencionado, ¢ o “flavor” mais
conhecido do mundo. No entanto, o perfil aromatico, mais suave, perfumado, distinguia-se do
tradicional e conhecido “Bourbon™. Assim, ao ser deslocada para Sdao Paulo, a “baunilha-
banana” ou “baunilha selvagem das matas ciliares de Goias”, como se referia Simon Lau, passa
a ser conhecida como baunilha-do-cerrado.

Observa-se que até o0 momento ndo existe produg¢do comercial de baunilha-do-cerrado.
Em geral, as favas que circulam entre os chefs sdo coletadas na mata por extrativistas e
distribuidas/comercializadas por meio de circuitos de proximidade ou em canais de venda
diretos e bastante restritos. Assim, os chefs que conseguem ter acesso as favas de baunilha-do-
Cerrado procuram manter o produto para si ou as distribuem em pequenos grupos de influéncia,
a exemplo do proprio chef Simon Lau.

Embora fosse desconhecida da gastronomia, o potencial das espécies de baunilhas
nativas do Brasil ja fora revelado por inimeros pesquisadores, médicos, botanicos e naturalistas
desde o Século XVII, com evidéncias, inclusive, de algum cultivo comercial ao longo da

histéria. Cabe destaque a passagem do francés Charles-Henri de La Condamine pelo Para em
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1743174 quando registrou a existéncia do comércio de baunilha em conjunto com o cacau e

outras especiarias, como se vé no trecho:

O comércio direto do Pard com Lisboa, donde chega todos os anos um grande
comboio, d4 as gentes de recursos a facilidade de se proverem de todas as
comodidades. Recebem as mercadorias da Europa em troca de géneros do pais, que
sdo, além de algum ouro em pd que transportam do interior das terras ao lado do
Brasil, todos os diferentes produtos uteis, quer dos rios que vém perder-se no
Amazonas, como das margens deste ultimo: a casca do pau de cravo, a salsaparrilha,
a baunilha, o agtlicar, o café, e sobretudo o cacau, que ¢ a moeda corrente do pais, ¢
que constitui a riqueza dos habitantes (DE LA CONDAMINE, 2000).

Em sua obra, com data estimada de 1772, o italiano Antonio Landi apresentou relatos
sobre a ocorréncia esponténea de baunilha “ nas selvas’, bem como a extragéo e as técnicas de
cura utilizadas e o método de conservacdo das favas em agUcar.'™ Ressalta ainda que o “fruto
t&o estimado” néo era cultivado e que, por essa razéo, estava sendo esquecido (PAPAVERO et
al., 2002, grifo nosso). Em trecho da obra Caramuru, de Santa Rita Durdo, que romanceia o
“descobrimento” da Bahia, ha destaque para as frutas brasileiras, entre elas a baunilha:

A baunilha nos cipés desponta,
Que tem no chocolate a parte sua,

Nasce em bainhas, como paus de lacre, :
De um suco oleoso, grato o cheiro e acre (DURAO, 1781, Canto I, Verso XLVII, s/p).

Ha registros, datados de 1769, de incentivo dado a plantagdo comercial de baunilha em
manuscrito dos oficiais da Camara da Vila de Conceicao de Itanhaém, capitania de Sdo Paulo
a época.!’® Além de evidéncias sobre espécies nativas ao norte de Sdo Jodo d’El-Rei, entdo
provincia de Minas Gerais, na obra do britanico Richard Burton que veio ao Brasil como consul
da Gra-Bretanha entre 1865 e 1868. Em linhas gerais, chama a aten¢ao do consul a indiferenca
para o cultivo e comércio das baunilhas que cresciam naturalmente na regido, isto €, sem

polinizagdo manual.

But whilst the Spaniards exploited Vaynilla (Epidendron Vanilla), even in their age
of gold and silver, the Portuguese, especially the Paulistas and Mineiros,
systematically neglected it, and our popular books ignore it. Yet the plant grows wild
in the greater part of the intertropical Brazil, and in places perfumes the air. It seems,
therefore, to be reproduced without art. The pods given to us at Sao Joao were large,

174 As referéncias na obra indicam que La Condamine ser refere ao porto de Belém (PA).

175 Antonio Giusepe Landi, viveu em Belém (PA) entre 1753 ¢ 1791, data de sua morte. Veio ao Brasil como
membro da “Comissdo de Demarcagdo de Fronteiras entre Portugal e a Espanha na América do Sul instituida, em
1750, pelo Tratado de Madri (PAPAVERO, 2002). Além de cartdgrafo, era arquiteto e foi responsavel por
importantes obras que sdo referéncia no Centro Historico de Belém.

176 Documento intitulado “Carta dos oficiais da CAmara da Vila de Concei¢do de Itanhaém ao governador Luis
Antdnio de Sousa Botelho Mourdo comunicando realizagdo de eleig@o para juizes e vereadores daquele distrito, e
o incentivo dado a plantagdo de  baunilha”.  Manuscrito  original.  Disponivel em:
https://bdlb.bn.gov.br/acervo/handle/20.500.12156.3/273089. Acesso em: 27.09.2019.
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fleshy, and very dark; they preserve dtlieu characteristic fragrance for months
(BURTON, 1869, p. 127, grifo nosso).

Descreve ainda a técnica de secagem onde as favas eram penduradas em uma linha e
secas ao sol e ao ar todos os dias, sem, porém, ficarem muito secas. Por fim, destaca que a
baunilha que recebera “ao norte de Sao Jodo d’El-Rei” era grande e fresca e conservou a
fragranciapor meses (BURTON, 1869). As caracteristicas das principais espécies de baunilhas
nativas brasileiras também foram registradas por Manoel Pio-Corréa em seu “Diciondrio de
Plantas Uteis do Brasil e das exoticas cultivadas”. Esse autor, apresenta informagdes sobre a V.
pompona, a espécie cujas favas circulam atualmente no campo gastronomico e a qual se associa
a plantada pelo chef Simon Lau. Segundo Pio-Corréa (1931), as favas medem até 18 cm de
comprimento e 2 cm de largura e contém uma infinidade de sementes, isto ¢, elevada quantidade
de vanilina.!”” Além disso, indica que contém “piperonal”, um substrato com relevante
importancia na industria de cosméticos.

Cabe registrar algumas experiéncias de cultivo comercial de V. planifolia no Brasil,
entre elas em Tome-Ag¢u (PA) e na regido do Sul da Bahia (BA) (HOMMA; MENEZES;
MATOS, 2006). No entanto, embora apresentem boa produtividade e indiquem a viabilidade
econdmica desses cultivos nas referidas regides, os relatos sobre essas experiéncias ndo fazem
referéncia a essa espécie também ser nativa do Brasil. Ao contrario, quando sinalizam para a
existéncia de espécies nativas associam as suas favas um perfil aroméatico de qualidade inferior.

Sobre os cultivares de baunilha no municipio de Tome-Agu (PA), Homma et al. (2006)
indicam que os produtores “utilizam a variedade Planifolia mexicana” e que esta foi introduzida
na regido. Como dito, esses autores ressaltam que “existem algumas espécies nativas do Brasil,
mas que estas ndo possuem mercado, pois seu aroma ¢ muito diferente” (HOMMA;
MENEZES; MATOS, 2006). Nessa mesma perspectiva, a Comissdo Executiva do Plano da
Lavoura Cacaueira (CEPLAC) indica que a cultivar mais plantada comercialmente na regiao
do Sul da Bahia ¢ a Vanilla planifolia (FILHO; LEITE; RAMOS; 2006). Segundo indicam esses
autores, outras duas espécies, a V. pompona e V. tahitiensis fornecem favas de qualidade inferior
e sdo pouco cultivadas.

Ao contrario disso, para os chefs isso ndo é um defeito. No campo gastrondmico, mais
gue um novo ingrediente, a baunilha-do-cerrado é elemento de destaque para os chefs e seus
restaurantes. Dindmica que pdde ser evidenciada com o restaurante TUJU (SP), do chef Ivan

177 Caracteristicas que também ¢ reforgada na obra “Plantas para o Futuro” (CAMILLO et al, 2018).
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Ralston.'® Em 2018, a baunilha-do-cerrado esteve presente no “Menu de Inverno” do
restaurante (Figura 15).!7°

Essefoi considerado o “standout dish” do menu, segundo a lista “Latin America 50 Best
Restaurants” no momento de apresentar o restaurante na premiagéo de 2018. Ademais, a
publicagdo o referencia como “one of the new generation of Brazilian chefs reshaping the
country’s cuisine with respect for tradition but with a modern perspective and technical

knowledge”.'%°

Figura 15 —Baunilha-do-cerrado no “Menu de Inverno” do TUJU (SP)

Foto: Acervo da autora.

Cabe registar ainda a baunilha-do-Cerrado figurou no menu comemorativo aos 20 anos
do restaurante D.O.M intitulado “Menu Pré-Descobrimento”, onde o chef propunha “uma

viagem pelos sabores do Brasil”, sobretudo a partir dos ingredientes nativos. No menu em

178 O restaurante, que dispde de duas estrelas no Guia Michelin Brasil, figurou na lista “Latin America 50 Best
Restaurants” entre 2016 e 2018, O chef Ivan Ralston foi considerado o “Chef do Ano” no Prémio Melhores do
Ano em 2018.

179 Observagdo realizada pela autora no restaurante TUJU (SP) em 7 de setembro de 2018. (Apéndice I).

130 Disponivel em: https://www.theworlds50best.com/latinamerica/en/the-list-2018/Tuju.html. Acesso em: Acesso
em: 27.09.2019.
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guestéo, afavade baunilha-do-cerrado foi levada ao centro damesamomentos antes do preparo

“cupim, mandioquinha e toffe de baunilha do cerrado” ser servido (Figura 16).'3!

Figura 16 — A baunilha-do-cerrado em dois momentos no “Menu Pré-Descobrimento”
do D.O.M (SP)

Foto: Acervo da autora.

A busca pela baunilha-do-cerrado mobilizou o chef brasileiro Tiago Barbosa que mora
em Lyon (Franga) até Goias Velho.!$2 O chef, proprietario da Unico Glacier, uma sorveteria
artesanal na “capital gastrondmica” francesa, relatou que ha tempos tentava adquirir a baunilha,
mas apenas recentemente tinha tido acesso as favas. Assim, fora até a cidade para renovar seu
estoque e, sobretudo, estreitar o contato com sua fornecedora (BARBOSA, 2019).!%% Na
ocasido, o encontro com a fornecedora foi noticiado na rede social da sorveteria com estas
observagdes: “aujourd’hui c’était un grand jour pour nous on a été rencontré notre fournisseur

de Vanille Brésilienne. C’était vraiment um périple inoubliable et on a beaucoup appris sur

181 Observagdo realizada pela autora no restaurante D.O.M (SP) em 2 de margo de 2019. (Apéndice I).

182 O chef Tiago Barbosa ¢ goiano ¢ mora em Lyon (Franca) onde ¢ co-proprietario da sorveteria Unico Glacier
ao lado da chef francesa Julia Corse. Ambos estudaram no Institut Paul Bocuse e t&ém em seu curriculo passagem
por restaurantes trés estrelas no Guide Michelin em Paris e Lyon.

133 Entrevista realizada com o chef Tiago Barbosa em Brasilia (DF) no dia 8 de fevereiro de 2019. (Apéndice E).
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cetter orchidée capricieuse. Si fragile er surtout sauvage (...).'** O sorvete de baunilha-do-
cerrado constou no cardapio da sorveteria em destaque no dia 16 de margo de 2019, conforme
anunciado na mesma rede social.!8>

A fornecedora em questdo ¢ Dona Helena Ledo Barbosa, proprietaria da Casa Sao Jorge
Cachagaria no Mercado Municipal de Goids Velho.!®¢ Atualmente, uma das referéncias na
comercializacdo da baunilha-do-cerrado no municipio, como indica Brumano (2019), foi
possivel observar que ela comercializa as favas na forma de “xarope”, isto ¢, em conserva no
acucar. A embalagem com duas favas de baunilha-do-cerrado da “safra” de 2019 ¢
comercializada por R$38,00.

Como mencionado, todo o consumo de baunilha-do-cerrado decorre do extrativismo das
favas em areas de mata nativa. As experiéncias de cultivo ainda sdo incipientes. Uma delas tem
sido realizada de maneira intuitiva pelo chef Simon Lau desde 2014 na horta do seu restaurante
Aquavit (DF). Segundo o chef, mesmo com muitas flores ocorridas nos tltimos dois anos, o

resultado nunca passou de uma ou duas favas até meados de 2019, quando descobriu como

fazer o método de polinizagdo manual. Para que fique mais claro:

Em agosto desse ano, postei uma foto das flores de baunilhas no meu Instagram. Uma
amiga dinamarquesa comentou que tinha comprado uma pequena produgdo de
baunilha em Uganda. Assim, fui pesquisar na internet e descobri um video de como
polinizar a baunilha.'®’

E importante observar que as plantas florescem normalmente apenas uma vez ao ano. '8
Dito isso, entre agosto e setembro, o chef indica que polinizou manualmente as flores e que o
resultado ja podia ser visto em mais 100 favas amadurecendo na horta do Aquavit (DF) (Figura
17). Esse feito, inclusive, foi destaque na tradicional carta encaminhada aos seus clientes com
o menu especial de outubro de 2019. Além do cardéapio, o chef acrescentou uma foto com a

legenda: “baunilhas amadurecendo da Horta do Aquavit (DF) ™.

134 Postagem realizada no dia 6 de fevereiro de 2019 no perfil oficial @unicoglacier no Instagram.

135 Tbidem.

136 Observagdo realizada pela autora no Mercado Municipal de Goias Velho (GO), no dia 28 de setembro de 2019.
A Casa Sao Jorge Cachagaria comercializa licores artesanais e “pingas” curtidas em raizes, ervas e frutas nativas.
Além disso, comercializa as favas de baunilha-do-cerrado in natura na época da safra ou em embalagens de
plastico com duas ou trés unidades cada, onde Dona Helena coloca agticar. (Apéndice I).

187 Observacdo realizada na horta do Aquavit (DF) com o chef Simon Lau no dia 24 de setembro de 2019.
(Apéndice I).

138 A depender da idade e das condigdes ambientais, cada planta produz entre 8 e 15 racemos (tipo de inflorescéncia
em formato de cacho), que, por sua vez, produzem cerca de 10 a 20 botdes florais cada um. Dada a baixa frequéncia
de visitacdo as flores, a polinizagdo natural resulta em menos de 1% das favas. (HERNANDEZ; LUBINSKY,
2010).
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Figura 17 — O chef Simon Lau polinizando as flores de baunilha da horta do

Aquavit (DF)

Fonte: Acervo da autora.

Por outro lado, o chef Alex Atala esteve envolvido em um projeto recente com vistas a
estruturar a cadeia produtiva da baunilha-do-cerrado. Iniciativalideradapelo Instituto ATA em
convénio com a Fundagdo Banco do Brasil.'® Vale dizer que essa motivacdo fora revelada
ainda.em 2013, no langcamento do Instituto ATA, como se observa em trecho da carta entregue

aos convidados:

Baunilha do Cerrado - Como profissional de cozinha, aprendi que a baunilha faz parte
dos sabores universais, sendo apreciada por todas as culturas em todos os cantos do
planeta. Surpreendi-me ao conhecer uma baunilha no cerrado ainda em estado
selvagem, ndo domesticada. Um dos sonhos deste instituto é a domesticagdo ¢ a
estruturagdo de um consorcio de familias nas areas do cerrado, gerando complemento
de receita a populagdo carente e um produto de alta qualidade, com um DNA
brasileiro, para as mesas do mundo (ATALA, 2013. (Anexo B).

O projeto previa a constru¢ao de viveiros para producao de mudas, realizag¢do de cursos
sobre manejo e beneficiamento da baunilha na comunidade Kalunga, no Sitio Historico e

Patriménio Cultural Kalunga (SHPCK). Executado entre 2016 e 2018, ap0s o término do

139 Projeto Baunilha do Cerrado N° 15.387 da Fundagdo Banco do Brasil, celebrado em 20 de dezembro de 2016.
O acordo foi assinado em 20 de dezembro de 2016 em cerimodnia realizada em Brasilia (DF) com a presenca de
representantes das entidades envolvidas (OLIVEIRA; CREPALDI, 2016).
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periodo de execucdo do projeto, matérias veiculadas na midia sinalizavam a insatisfacéo da
comunidade com os resultados atingidos. A matéria denunciou ainda o registro da marca
“Baunilha-do-Cerrado” no Instituto Nacional de Propriedade Industrial — INPI por parte do
Instituto ATA!™. Isso obrigou as entidades e personagens envolvidos a se posicionarem
publicamente sobre a destinacdo dos recursos do projeto, bem como com relagdo as
expectativas ndo atendidas. Notas explicativas do Instituto ATA, da Associagdo da
Comunidade Kalunga (ACK) e da Central do Cerrado foram veiculadas e podem ser
consultadas facilmente nainternet.!!

Consta, entre os legados do Projeto Baunilha do Cerrado do Instituto ATA, a construgao
de um viveiro na comunidade Kalunga de Vao das Almas (GO). Segundo indicam os
responsaveis pelo projeto, no viveiro, inaugurado em novembro de 2018, foram plantadas
mudas de trés espécies de baunilha-do-cerrado com ocorréncia no SHPCK.!*? Foi possivel
observar que, embora o viveiro tenha sido instalado na propriedade do casal Deuzami
Conceigdo e Calisto de Souza Santos, mais conhecidos como Dona Fiota e Seu Calisto, este
relatou que havia “pulado fora” do projeto em razdo de questionamentos gerados na
comunidade (CONCEICAO; SANTOS, 2019).'%3

Diante disso, quem se dedica aos cuidados com o viveiro € a vizinha e “comadre”, Dirani
Francisco Maia, Dona Dirani. Importante ressaltar que na propriedade onde foi instalado o
viveiro ndo ha energia elétrica. Assim, ¢ a propriedade de Dona Dirani, localizada na outra
margem do rio Capivara, que fornece energia elétrica para o sistema de irrigagdo do viveiro.!**

Foi possivel observar a existéncia de mudas de duas espécies no viveiro, a que se
referem como “da pequena” e “da grande”.!”> Nesse ponto, destaca-se que as mudas foram
feitas a partir de plantas coletadas no SHPCK e doadas por outros Kalungas de suas

propriedades. A maioria das mudas esta em estagio inicial de crescimento ou mesmo adaptacao

190 A noticia intitulada “Alex Atala registra marcas da baunilha do Cerrado, alimento tradicional dos quilombolas”,
de autoria de Caio de Freitas Paes, foi veiculada no site “De Olho nos Ruralistas”, em 17 de julho de 2019. Foram
publicadas outras duas denuincias sobre o tema no mesmo site. (PAES, 2019).

! Importante destacar que os entraves e desdobramentos relacionados ao Projeto Baunilha do Cerrado do Instituto
ATA ndo foram objeto desta tese e, pela natureza da questdo, demandam um aprofundamento que, por si, pode
ensejar novos estudos.

192 Disponivel em: https://www.baunilhasdocerrado.com.br/single-post/2018/11/02/Viveiro-de-Baunilhas. Acesso
em: 22 set. 2019.

193 Entrevista realizada com Deuzami Conceigdo e Calisto de Souza Santos em Vio das Almas (GO) localizada
no Sitio Historico e Patrimonio Cultural Kalunga (SHPCK) em 27 de abril de 2019. (Apéndice G).

194 O viveiro instalado pelo Instituto ATA dispde de um sistema de irrigagdo por nebulizagdo. O bombeamento da
agua do rio Capivara ¢ realizado com a energia que foi puxada da propriedade da Dona Dirani, localizada na outra
margem do rio Capivara que corta as duas propriedades. Na ocasido, o sistema de irrigacdo estava inoperante.

195 Observagdo realizada em Vao das Almas (GO) localizada no Sitio Historico € Patrimdnio Cultural Kalunga
(SHPCK), onde a autora ficou hospedada na propriedade do casal Calisto e Fiota entre 26 e 28 de abril de 2019.
(Apéndice I).
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ao novo local e nenhuma floresceu no viveiro até o momento desse estudo. Portanto, o método
de polinizagdo manual ainda ndo foi aplicado pelos Kalungas e, tampouco, foram colhidas favas
desse cultivo. Observou-se, ainda, que ambas as familias diretamente envolvidas com o Projeto
Baunilha do Cerrado do Instituto ATA passaram a cultivar mudas de baunilha no proprio
guintal. Ao mesmo tempo em que seguem coletando as favas na mata para comercializagao
(Figura 18).

Figura 18 —Dirani no viveiro e favas de baunilha coletadas no SHPCK por Fiota

(da esquerda para a direita)

Fonte: Acervo da autora.

Segundo Hernandez e Lubinsky (2010), em geral, a primeira floragdo da baunilha ocorre
em trés anos depois de plantada. Ademais, esses autores indicam ainda uma série de condig¢des
necessarias para o sucesso do sistema de cultivo que passam pela irrigacdo, nutricdo e
fertilizagdo, entre outros. E importante ressaltar que o convénio celebrado entre a Fundagao
Banco do Brasil e o Instituto ATA foi encerrado em dezembro de 2018 e as mudas estdo em
fase inicial de cultivo.

Nesse ponto, convém ressaltar que a baunilha ndo circulava entre os produtos da

economia dos Kalunga, baseada até pouco tempo no sistema de trocas, tendo a farinha como
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principal item (BAIOCCHI, 2013).!%¢ De todo modo, pelos relatos e alguns registros pode-se
inferir que os usos medicinal e aromatico da baunilha eram conhecidos pela comunidade
Kalunga antes do projeto do Instituto ATA.'7 No entanto, ¢ dificil saber se estava presente em
todas as comunidades que integram o SHPCK e em quais ritos. Dona Fiota relata que sabia que
a baunilha era boa como remédio, mas nunca tivera interesse em apanhé-la no mato para além

desse uso especifico (CONCEICAQ; SANTOS, 2019). Ademais, complementa:

E nos via ela 14, no mato, as penquinha, mas nés num dava bola por isso, de maneira
nenhuma. Eu mesma quantas vezes num vi no mato atras de coco. Eu via a bolinha,
os cachinhos dela, as pequeninas eu nem sabia ndo. Agora depois ndo, agora que soube
desse excesso, 0, se tiver verdinha, eu ja t& procurando a bichinha (CONCEICAO;
SANTOS, 2019).

Ap0s a coleta, Dirani e Fiota secam as favas de baunilha a sombra e depois armazenam
em baldes plasticos (Figura 19). Nesse ponto, ¢ importante observar que ambas participam de
outros projetos como o “Mae de Oleos”, que teve inicio ha mais de 10 anos (DIAS;
LAUREANO, 2009), e, mais recentemente, Seu Calisto se envolveu no projeto “Fortaleza do
Gergelim Kalunga” do Sow Food.!*® Isso favorece a circulagdo deles em municipios vizinhos
na Chapada dos Veadeiros e, também, em Brasilia e S3o Paulo. Dito isso, entre janeiro e outubro
de 2019, participaram de sete eventos onde comercializaram as suas favas de baunilha ao lado
de outros produtos tradicionais como os 6leos vegetais (indaia, mamona, gergelim, pequi), o
gergelim Kalunga, artesanato, entre outros.!*

Evidenciou-se ainda um incremento no valor das favas de baunilha, de R$20,00, a
unidade, em 2017, para R$35,00, nos dias atuais. Também foi possivel encontrar as favas de
“baunilha Kalunga” sendo comercializadas ao valor de R$12,00, o grama, na OCCA, e por

R$60,00, a fava (de 4g), na Central do Cerrado.

Figura 19 — Dirani com as baunilhas-do-cerrado em evento em Brasilia (DF)

196 Apenas em 1982, a partir das pesquisas da antropologa Mari de Nazaré Baiocchi, pioneira no estudo da
comunidade, que se tem os primeiros registros sobre os Kalungas (BAIOCCHI, 2013).

197 Matéria veiculada no jornal Correio Braziliense, em agosto de 1996, sobre os festejos de Nossa Senhora da
Abadia em Vao de Almas (GO), relatava: “no dia seguinte, a coroagdo do Imperador inaugura uma série de
cerimoénias, de batizados e casamentos. Tudo regado a cachaga da terra curtida em baunilha.” (ROSSI, 1996).

198 A Fortaleza do Gergelim Kalunga no ambito do projeto “Alimentos Bons, Limpos e Justos: Ampliagdo e
Qualificagdo da Participagdo da Agricultura Familiar Brasileira no Movimento Slow Food” tem o Seu Calisto
como a pessoa referente da comunidade (SLOW FOOD BRASIL, 2018).

199 Entre eles: lancamento da marca de produtos ecossociais Kalunga em Sdo Paulo, em abril, do curso Culinria
Raiz Kalunga, em maio, da Feira da Sociobiodiversidade do Cerrado no I Congresso de Nutri¢do Funcional do
Centro-Oeste, em junho, do 10° Slow Filme - Festival Internacional de Cinema e Alimentagdo, em agosto, do
Encontro dos Povos do Cerrado, em setembro, e da VEGFEST 2019, em outubro.
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Fonte: acervo da autora

3.4 Cajuzinho: a joia do Cerrado

[lustre moradorado municipio de Goiés Velho (GO), Cora Coralina, traz em um de seus
livros, receita de “passas de caju” onde o ingrediente principal € “caju nativo, pequeno (mais
ou menos 5 cm de altura), azedo e maduro” (CORALINA, 2009, p. 87). E notério que, neste
caso, a doceira e poeta se referia aos cgjus encontrados no Cerrado. Estes, por sua vez, foram

descritos pela primeiravez por Auguste de Saint-Hillaire em 1831. Ocasido em que apresentou
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trés novas espécies do género Anacardium, identificadas por ele em viagens pelo “sertdo” ou
“deserto” de Minas Gerais e pela “provincia’ de Goias (SAINT-HILAIRE, 1831). Embora o
tamanho fosse menor, o naturalista observou que, nessas regides, havia consumo similar ao da
espécie A. occidentale, a Uinica descrita pel os botanicos até entdo.

Importante ressaltar que Agostini-Costa et al. (2018) indicam a ocorréncia de quatro
espécies do género Anacardium no Cerrado, a saber: Anacardium corymbosum Barbosa
Rodrigues; Anacardium humile St. Hilaire; Anacardium nanum St. Hilaire e Anacardium
occidentale L. (=A. othonianum Rizzini). De modo a diferenciar essa Ultima espécie cultivada
na regido Nordeste do pais, esses autores propdem o0 uso do ecétipo A. othonianum
(AGOSTINI-COSTA et al. 2010; 2018).

Assim, as espécies de caju nativos e endémicos do Cerrado, se distinguem do caju
comum (A. occidentale), pelo tamanho diminuto do fruto e do pseudofruto e, ainda, do porte
arboreo, arbustivo ou subarbustivo. No Cerrado, a safra ocorre entre os meses de agosto e
setembro. Vale ressaltar que o caju ¢ um pseudofruto constituido de duas partes, sendo que o
fruto propriamente dito ¢ a castanha. A outra parte ¢ o pedunculo floral, comestivel, de
colora¢do amarela, rosada ou vermelha (Figura 20).2°° A palavra caju deriva do tupi akaiu e
significa “noz que produz”. No Cerrado, os nomes populares ressaltam o tamanho reduzido do
pseudofruto, sendo os mais usuais cajui, cajuzinho, cajuzinho-do-mato, cajuzinho-do-

cerrado.?!

200 Ao longo da tese, serd utilizada a forma mais usual para se referir as espécies de Anacardium que serdo
abordadas. Entenda-se, portanto, que a referéncia ao pedunculo floral, isto ¢, ao pseudofruto serd designada fruto.
E qualquer referéncia ao fruto propriamente dito, sera mencionada como castanha (ou ACC)

201 Como dito anteriormente, a autora optou pela designagdo cajuzinho-do-cerrado.
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Figura 20 — Cajuzinho-do-Cerrado (espécies nio identificadas)

Foto: Acervo da autroa.

Estudos sugerem que o Brasil seja o centro de origem mais provavel do género
Anacardium (CAVALCANTI; BARROS, 2009). Estao descritas nove espécies nativas, sendo
trés endémicas, duas delas do Cerrado (LUZ et al, 2020). Abundante ao longo da costa litoranea
brasileira, a espécie A. occidentale foi levada para Goa, principal colonia de Portugal na india,
ainda no Século XVI (LIMA, 1988). Posteriormente, foi introduzida no sudeste asidtico e em
diversos paises da Africa. Segundo, Cavalcanti e Barros (2009), a espécie adapta-se facilmente
aos diversos ecossistemas tropicais. Isso permitiu que a cajucultura fosse disseminada na India
e em outras partes do mundo onde ndo era nativa. Por sua vez, impulsionou o desenvolvimento
de uma industria de beneficiamento da castanha de caju nesses paises (LIMA, 1988).

Importante ressaltar que a castanha de caju (ACC) ¢ o produto com maior valor
econdmico no mercado. A castanha de caju ou “cashew nut”, figura entre as “nuts” mais
consumidas no mundo, disputando a lideranga com améndoas e nozes. Ademais, a cajucultura
mundial ¢é baseada integralmente na espécie A. occidentale**® No Brasil, a quase totalidade
(99,5%) da area plantada com cajueiros dessa espécie esta concentrada na regido Nordeste,
sendo que trés estados (Ceard, Rio Grande do Norte e Piaui) somam mais de 92% da 4rea total

ocupada com a cajucultura no pais. (BRAINER; VIDAL, 2018).

202 Segundo indicam Serrano e Pessoa (2016), Ceard, Rio Grande do Norte e Piaui, gradativamente, vém
substituindo seus cultivos por clones de cajueiro ando-precoce, melhorados geneticamente pela Embrapa. Entre os
principais clones para plantio, Cavalcanti e Barros (2009) sinalizam o BRS226, resistente a resinose e a PPH
(podridao preta da haste) e outros como o hibrido ando x comum BRS 275 por apresentar alta produtividade e e
boa qualidade do pedinculo (caju) e da améndoa.
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Como subproduto do processamento da ACC, extrai-se o liquido da castanha-de-caju
(LCC), amplamente utilizado na industria quimica para produgdo de polimeros plésticos,
vernizes e isolantes (AGOSTINI-COSTA et al., 2018). Como destacam esses autores, o LCC
¢ constituido por compostos fendlicos como acido anacardico e outros, e representa cerca de
25% do peso da castanha de caju. Esses autores indicam que a composi¢do do Anacardium
occidentale (=A. ohonianum) nativo do Cerrado apresenta niveis comparaveis ao da espécie de
cultivo comercial. Ressaltam ainda que o fruto (pedunculo) nativo do Cerrado apresenta teor
de fibras trés vezes maior.

Como indicam Serrano e Pessoa (2016), “do cajueiro aproveita-se praticamente tudo”.
Porém, Brainer e Vidal (2018) ressaltam que cerca de 90% do caju produzido no Nordeste ¢
desperdigado, sobretudo pela alta perecibilidade do fruto. O que resulta no subaproveitamento
do potencial econémico do pedunculo comestivel in natura ou processado em diversos preparos
tradicionais como doces e bebidas.

Ademais, de segundo maior exportador de ACC em 1995, o Brasil passou a importador.
Uma andlise dos dados disponiveis no Observatory of Economic Complexity — OEC permite
observar o declinio da participagdo do Brasil na produ¢do mundial de castanha de caju, ante a

rapida ascensdo do Vietnd como maior produtor mundial (Quadro 4).2%3

Quadro 4 - Dinamica da exportacio mundial de castanha de caju de 1995 a 2015

1995 2005 2015
Pais % Pais % Pais %
10 india 50 india 33 Vietnd 35
N 2° Brasil 16 Vietnd 22 india 16
5 principais paises — - -
3 Tanzénia 8,5 Brasil 9,7 Costado Marfim 13
exportadores —— - —
4° Guiné-Bissau 3,6 Costado Marfim 58 Tanzénia 51
5° Vietnd 32 Indonésia 53 Guiné-Bissau 38
Vc3|ume total exportado pelos 5 813 758 729
paises
Vdor total de castanhade cguin
natura e desidratada exportadano U$ 0,934 bilhdes U$ 1,95 hilhdes U$ 6,1 bilhdes
ano (em U$)

Fonte: Adaptado de Observatory of Economic Complexity (OEC).

203 Dados extraidos do Observatory of Economic Complexity — OEC referentes ao produto “Cashew nuts, fresh or
dried”. Disponivel em: https://oec.world/en/profile/hs92/080130/. Acesso em: 12.0ut.2019.
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Como se observa, o Brasil perdeu representatividade em um mercado crescente.
Ademais, nos ultimos anos, o Brasil tem figurado no ranking dos paises importadores de
castanha de caju (com casca), em volume equivalente a U$42,4 milhdes em 2017.2%4

Embora abundantes, as espécies de caju nativos do Cerrado ndo contribuem sequer para
para suprir a demanda do mercado interno. Como indicam Agostini-Costa et al. (2018), até o
momento, foram insuficientemente estudadas e as informacgdes sobre praticas de cultivo dessas
espécies sdao escassas. Ademais, embora sejam apreciadas pela populagdo da regido Centro-
Oeste, ainda “sdo pouco conhecidas e pouco consumidas” (AGOSTINI-COSTA et al., 2018, p.
138).

No entanto, foi possivel identificar o crescente interesse dos chefs no cajuzinho-do-
cerrado. Apresentado ao chef Simon Lau pela sogra, Dona Neusa Caldeira Paiva, o cgjuzinho
foi um dos primeiros produtos do Cerrado a ser incorporado ao menu do restaurante Aquavit
(DF). Como lembra o chef “[...] logo no comeco do Aquavit eu comecel a servir “foie gras
grelhado com confit de cajuzinho-do-mato”. Segundo Lau, das referéncias recebidas darelagcéo
aluno-mentora com Dona Neusa, 0 uso do cajuzinho é umadas principais.

Dito isso, volta-se para duas receitas. A primeira, as passas de “passas de caju” da
doceira e poeta Cora Coralina, a ilustre moradora de Goids Velho (GO), cidade da sogra do
chef. A outra, a que decorre do capital gastrondmico do chef: o “confit de cajuzinho do mato
com baunilha do cerrado”, receita que acompanha preparacdes doces de salgadas no menu do

Aquavit (Quadro 5).

Quadro 5 - Receitas de passas de caju e confit de cajuzinho-do-cerrado

Passas de Caju Confit de cajuzinho do mato com
baunilha do cerrado
Chef Simon Lau

Como o0 caguzinho do mato,

Cora Coralina, doceira e poeta

Caju nativo, pequeno (mais ou menos Scm de também

altura), azedo ¢ madurto. Retire a castanha,
lave bem e, depois, fure os cajus com um
garfo e esprema retirando um pouco do suco.

Coloque os cajus em tacho de cobre com

chamado cajuzinho do cerrado, muitas vezes
cresce lado a lado de pés de baunilha, nada
mais natural de que fazer algo usando as duas

iguarias juntas e experimentar COmo 0 NOSSO

204 Dados extraidos do Observatory of Economic Complexity (OEC) referentes ao produto “Cashew nuts, fresh

or dried”.
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agua e agucar suficientes para dar o ponto de
fio. Leve ao fogo lento sem mexer. Quando
os cajus ficarem de tom vermelho bem
escuro, coloque um a um em peneira de
taquara até que fiquem completamente
escorridos. A passa de caju fica semelhante a
uva passa ou ameixa preta seca. Deve ser
guardada em lata ou vidro apenas imida, sem
a calda. Dura um ano. Nota: pode ser feito
com caju doce e guardado com a calda ou

nao.

cerrado com essa gelela expressa seu lado
mais refinado e delicado.

Ingredientes:

500g de cajuzinho-do-mato
375g de aglicar organico

1 colher de sopa de agua

1 fava de baunilha-do-cerrado

Tire as castanhas dos cgjuzinhos. N&o jogue
asfora. Plante-as. Cologue os cguzinhos e o
acucar em camadas intercaladas na panela e
sal pique com a agua. Deixe descansar por 2 a
3 horas. Pde tudo no fogo baixo para chegar
a ponto de fervura, mais ou menos 1 a 2
minutos. Limpe bem tirando aespuma. Retire
0S cajuzinhos que ainda devem ser inteiros e
bonitos e deixe o caldo na panela reduzir ate
gue ficacom uma consisténcia de xarope. No
fina peneire o xarope e cologue 0s
cgjuzinhos de volta e dé uma répida fervura.
Pde as cgjuzinhos em vidros muito limpos e

feche atampa e guarde até usar.

Fonte: a receita de Cora Coralina foi retirada de seu livro (CORALINA, 2009) e a do chef

Simon Lau fornecida a autora (Anexo H)

O chefressalta que o cajuzinho deve estar “inteiro e bonito” ao término do preparo. Em

razao da propriedade higroscopica do agucar, o cajuzinho sera cozido no préprio suco,

intensificando o sabor. Ademais, necessita de menos tempo para coc¢ao. Tudo isso, ascrescido

de baunilha-do-cerrado como pode ser observado no preparo elaborado pelo chef para o livro

“Aqui tem Cerrado no Prato” (Figura 21).20°

205 O preparo “Queijo Tomme empanado e confit de cajuzinho e baunilha do cerrado” foi criado pelo chef Simon
Lau para o livro “Aqui tem Cerrado no Prato: receitas para uso e valorizagdo da biodiversidade do Cerrado pela
gastronomia”, organizado pela autora e langado em 2018. (JACQUES, 2018).
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Figura 21 — Preparo do chef Simon Lau com confit de cajuzinho e baunilha-do-cerrado

Fonte: Rafael Facundo.

Motivado pelo “Manifesto Nordico”, o chef relembra que precisou investir seu tempo
para encontrar os canais de acesso ao cajuzinho e a outros produtos que buscava para suas

criagdes. Isso se destaca no trecho:

Foi dificil. Especialmente no inicio porque eu ndo tinha contatos por onde encontrar
os produtos. De vez em quando dava vontade: — quer saber? Eu ndo vou usar cajuzinho
coisa nenhuma, vou comprar blueberries importadas do Alasca que ¢ muito mais fécil,
encontra no La Palma. Porque eu inventava de usar cajuzinho-do-mato ai tinha uma
mulher na beira da estrada, mas na semana seguinte a mulher ndo tava mais, acabou.
E ndo conhecia muita gente pra ligar, pra perguntar. E na internet ndo tinha nada sobre
isso aqui em Brasilia. Entdo, realmente eu gastei muito tempo achando canais pra
poder comprar as coisas, pra achar os produtos. E como eu era influenciado pelo
Manifesto Nordico, ndo era s6 os produtos silvestres do Cerrado que me interessavam,
mas a cultura também. Como esses produtos eram usados (LAU, 2019).

Sobre a dindmica trazida pelo chef Simon Lau para o cajuzinho, a jornalista Liana Sabo

ressalta;

O cajuzinho do cerrado a histdria ¢ a seguinte: o cajuzinho amadurece em agosto, a
primeira chuva tanto que até hoje a gente chama chuva do caju, né? Aquele cajuzinho
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ha 50 anos, t6 aqui ha 50 anos, a gente quando viajava era uma estrada s6 antes da
duplicagdo Brasilia-Goidnia, na beira do caminho, depois da chuva do caju, aqueles
menininhos embalavam e vendiam aquele cajuzinho. A gente fazia doce. Foi preciso
vir um estrangeiro, dinamarqués, se encantar e fazer tanta coisa. (SABO, 2019).20

Dito isso, o chef indica que desde que passou a suprir sua demanda com o casal “Ana e
Zilas” ficou mais fécil e salienta sua expectativa: “Se o Cerrado vira moda, mais pessoas como
Zilas e Ana vao querer coletar ou cultivar” (LAU, 2019). Embora ja coletassem o cajuzinho, o
casal Ana Maria Romeiro e Jodo Evangelista de Macedo indica que notou o crescimento da
demanda pelo fruto por parte dos chefs e restaurantes depois que se integraram a rede do Slow

Food Cerrado:

Na nossa regido tem muito cajuzinho. A gente ja vendia na feira, vendia os pacotinhos
na feira, sabe? Até junto com o artesanato mesmo, a gente levava cajuzinho pra
algumas feiras quando a gente comegou a fazer os licores e ai tem o licor de cajuzinho,
de pequi, das frutas que a gente tem. Agora, o interesse dos restaurantes surgiu mesmo
com esse envolvimento com o Slow Food que os cozinheiros comecaram a querer
comprar pra usar nos restaurantes. Antes a gente vendia s6 os pacotinhos na feira,
pacotinhos pequenos de meio quilo ou de um quilo. Agora, grande quantidade pra
vender, pra fazer alguma coisa, alguma comida com caju foi com o Slow Food que
comegou, com o festival (ROMEIRO; EVANGELISTA, 2019).2%

Mencionado pelo casal, 0 “Festival Gastrondmico Cerrado Week” promovido pelo
convivio Slow Food Cerrado ocorreu em setembro, momento em que o cajuzinho-do-cerrado
estd no auge da sua curta safra, como mencionado anteriormente.?’® Com o fruto in natura
disponivel e um fornecedor capaz de atender a demanda dos chefs, logo na primeira edi¢ao, o
cajuzinho esteve em destaque em trés preparagdes: i) galinhada com cajuzinho-do-cerrado ii)
ceviche do Cerrado, preparado com peixe branco, cajuzinho-do-cerrado € molho leite de tigre
ii1) pizza cajuina, coberta com pomodori pelati, pesto de castanha de caju, mugarela e finalizada

com cajuzinho-do-cerrado (Figura 22).2%

Figura 22 — Preparos com cajuzinho-do-cerrado no Festival Gastronémico

Cerrado Week 2014

206 Entrevista realizada em Brasilia (DF) no dia 18 de novembro de 2019 com a jornalista gastrondmica Liana
Sabo que escreve a coluna “Favas Contadas” no jornal Correio Braziliense desde 15 de maio de 1998. (APENDICE
H)

207 Entrevista concedida pelo casal Ana Maria Romeiro e Jodo Evangelista de Macedo no dia 5 de outubro de 2019
no espago fixo no “Café com Feira”, espaco cedido ao casal onde comercializam produtos aos sdbados na Ceasa-
DF (Apéndice F).

208 A primeira edi¢do do Festival Gastrondmico Cerrado Week foi realizada entre 15 € 21 de setembro de 2014 €
a segunda entre 11 e 20 de setembro de 2015.

209 Acervo da autora com os preparos oferecidos pelos estabelecimentos participantes do Festival Gastrondmico
Cerrado Week em 2014. A presenga desse fruto sazonal também se repetiu na segunda edi¢do do Festival
Gastrondmico Cerrado Week realizada em 2015, que contou com oito distintas preparagdes com cajuzinho-do-
Cerrado.
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Fonte: Acervo da autora (reproducao)

Atenta-se que a criatividade no uso do cajuzinho-do-cerrado foi ressaltada pelo casal de
extrativistas: “eu vejo quanta criatividade dos cozinheiros numa coisa que a gente usava so pra
comer 14 no mato mesmo, as vezes, ou fazer um suco. Os cozinheiros fazem aqueles pratos
totalmente diferentes. Acho incrivel.” (ROMEIRO; EVANGELISTA, 2019).

O chef Lui Veronese (DF), responsavel pela criacdo do “Ceviche do Cerrado” indica
que foi o proprio fruto a inspiragdo para o desenvolvimento da receita pois “queria trazer a tona
o sabor do cajuzinho”. Destaca que o fruto ¢ a estrela desse preparo uma vez que os ingredientes
do “leite de tigre” proporcionam uma combinagao ideal entre si que ressaltam o sabor natural e
conferem protagonismo ao cajuzinho. Para o chef, “essa combinacao da tdo certo que, em Sdo
Paulo, 0 Mani tem um ceviche de caju com leite de tigre” (VERONESE, 2019). O chef relata
ainda que, embora ja conhecesse o cajuzinho de fama e tivesse interesse em se aprofundar no
processo de valorizacdo dos frutos do Cerrado, foi, apds uma vivéncia promovida pelo casal

Dona Ana e Seu Zilas, que “descobriu” essa joia:

[...] os frutos do Cerrado sempre despertaram meu interesse, mas eu descobri no
cajuzinho uma joia que o Cerrado promove que acho que ¢ dificil comparar. Eu tenho
o cajuzinho como meu preferido hoje. Antes a gente tinha difundido o pequi, a gente
tem a ascensdo do baru, mas despertar o interesse igual o cajuzinho me despertou,
acho que nenhum outro ndo. (VERONESE, 2019).

No ano seguinte, o “Ceviche do Cerrado” foi o preparo escolhido pelo chef Lui Veronese
para ser apresentado na sua aula-show do Mesa Ao Vivo Brasilia 2015. Na revista, o chef foi
apresentado como “uma das apostas da gastronomia brasileira”. Ademais, para essa ocasido, o
preparo teve uma nova apresentacdo e a incorporacdo de um sorbet de cajuzinho para
acompanhar. Na ocasido, o chef ressalta novamente que a estrela do preparo era o cajuzinho-

do-cerrado e comenta: “[...] “o cajuzinho ndo é comercializado no mercado, por isso trabalho
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com um produtor especifico, acompanhando de perto seu trabalho. Assim, posso atestar a

qualidade e o cuidado com o qual ele é produzido” (Figura 23).2!°

Figura 23 - Ceviche do Cerrado do chef Lui Veronese no Mesa Ao Vivo Brasilia 2015

Fonte: Revista Prazeres da Mesa (reprodugao)

De maneira pontual, foi possivel observar a safra do cajuzinho celebrada em alguns
menus. Entre eles, o “Menu Primavera” do restaurante Meze (GO) com o preparo “goiaba,

ricota e cajuzinho”.?!! Segundo o chef Henrique Pontes, o menu do restaurante muda a cada

219 Edicdo impressa da revista Prazeres da Mesa, Edigdo 6, Ano 4, pagina 46, 2015.
211 Observagdo realizada no dia 10 de outubro de 2019 no restaurante Meze (GO). (Apéndice I).
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trés meses e ¢ inspirado nos ingredientes locais disponiveis na estagdo.?!? Isso, segundo ele,
decorre de algumas influéncias que recebeu, entre elas a da chef Marcia Pinchemel que abriu
seus olhos para a ideia de trabalhar com os produtos do Cerrado depois de jantar no seu
restaurante tempos atrds. Segundo ele, isso dialogava com suas raizes e, oportunamente, se
tornou um dos aspectos centrais do seu trabalho nos dias atuais. Porém, o acesso aos produtos
ainda decorre de um garimpo pessoal. Pelas dificuldades para acessar esses produtos no volume
minimo necessario para o restaurante, recorre, muitas vezes, as redes sociais para anunciar seu
interesse, caso do cajuzinho-do-cerrado quando figurou no cardapio pela primeira vez na safra
anterior (PONTES, 2019).2!*

O casal Dona Ana e Seu Zilas ressalta que o maior interesse dos chefs, “mesmo aqueles
que ndo tém restaurantes”’, proporcionou demanda regular pelo fruto nos ultimos anos:
“vendemos aproximadamente 250 quilos de cajuzinho nas ultimas safras. Colhemos
aproximadamente de 350 a 400 quilos, mas sempre guardamos uma parte”. Na dindmica do
casal, Dona Ana se ocupa da transforma¢do do fruto em outros preparos como licores,
kombucha, doces, sucos e o antepasto de caju para comercializarem em eventos que participam
e no ponto fixo que dispde na CEASA-DF. Por sua vez, Zilas ¢ o responsavel pela coleta do
fruto na propriedade do casal. Relata que para isso ¢ preciso ser rapido em razio do sol e tomar
cuidado, pois além dos galhos e espinhos, pode ter alguma cobra embaixo das folhas secas
proximas aos pés de cajuzinho (ROMEIRO; EVANGELISTA, 2019).

Convém destacar que no momento da coleta ou mesmo na comercializagdo do fruto,
ndo ha distingdo das espécies de Anacardium disponiveis na propriedade. Tampouco h&a
aproveitamento da castanha que séo armazenadas apenas para distribuicdo em eventos. Na safra
de 2019, o valor médio do quilo praticado pelo casal foi de R$25,00 (vinte e cinco reais) para
0 cagjuzinho coletado narearural de Taboquinha (GO) e distribuido aos restaurantes e chefs de
Brasilia (DF). No entanto, Dona Ana indica que ndo h4a uma base para estabelecer o prego do

fruto:

[...] ndo existe uma planilha. A gente faz uma comparag@o dele com uma fruta que a
gente pode cultivar. Por exemplo, a gente pode ter laranja o ano todo. Vocé pode ter
uma area que vocé pode cultivar, vocé pode irrigar, vocé pode adubar. Ai a gente
coloca como sendo uma fruta rara e segue o que os colegas estdo fazendo, ndao temos
profissionalismo nesse ponto de colocar pre¢o (ROMEIRO; EVANGELISTA, 2019).

2120 Meze (GO) foi inaugurado em 2016. Em 2019, o chef Henrqique Pontes foi finalista da categoria “Chef
Revelagdo” no “Prémio Melhores do Ano” de 2019 e o restaurante, na categoria “Melhor Restaurante do Centro-
Oeste” na mesma ocasiao.

213 Entrevista realizada com o chef Henrique Pontes em Goinia no dia 10 de outubro de 2019. (Apéndice E).
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Na safra de 2019, foi possivel identificar cinco boxes com oferta do fruto in natura. Em
todos, o prego praticado em todos foi de R$20,00 (vinte reais), o quilo.?! Diferentemente do
casal Dona Ana e Seu Zilas, que distribuem o fruto diretamente para chefs e restaurantes, o
levantamento realizado na Ceasa-DF indicou que a principal forma de comercializagdo dos
feirantes ¢ a venda direta ao consumidor. Assim, o fruto inteiro com castanha e pedunculo,
altamente perecivel, permanece exposto em temperatura ambiente durante todo o periodo da
feira ou, alternativamente, armazenado em isopor com gelo.

O mesmo procedimento foi evidenciado as margens da rodovia BR-060 na altura de
Alexania (GO) (Figura 24).2!°> Atenta-se que, esse canal de escoamento do fruto no periodo da
safra, ¢ apontado por Agostini-Costa et al. (2018) e, também, foi indicado pelo chef Simon Lau
na entrevista como uma das maneiras de adquirir o fruto antes de conhecer o casal Dona Ana e

Seu Zilas, do qual passou a comprar diretamente.

214 Observagio realizada no Mercado da Agricultura Familiar na CEASA-DF no dia 5 de outubro de 2019.
(Apéndice I).

215 Observagdo realizada no dia 27 de setembro de 2019 as margens da rodovia BR-060 entre Brasilia (DF) €
Alexania (GO). (Apéndice I).
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Figura 24 - Cajuzinho vendido as margens da BR-060

Fonte: Acervo da autora.

Como se observa, na medida em que passaram a entregar o fruto diretamente aos chefs
e restaurantes, o casal Dona Ana e Seu Zilas estabeleceu um novo fluxo em torno do cajuzinho-
do-cerrado. O casal se tornou um ponto de referéncia seguro para suprir a demanda pelo fruto.
Além disso, transformaram, com apoio do Slow Food Cerrado, o inicio da safra do cajuzinho
em uma vivéncia que congrega diversos publicos em torno da coleta do fruto (Figura 25).2!6

Atividade referenciada pelo chef Lui Veronese na matéria da revista Prazeres da Mesa e em

entrevista e que participa com regularidade.

216 Em 2014, foi realizada a primeira atividade de coleta do cajuzinho-do-cerrado na propriedade do casal Dona
Ana e Seu Zilas localizada em Taboquinha, area rural do municipio de Padre Bernardo GO) em parceria com o
convivio Slow Food Cerrado. Em 2016, a atividade “Colheita do Cajuzinho e Sabores do Cerrado” foi incorporada
a programacdo da Virada do Cerrado, evento com agdes socioambientais, educativas, esportivas e culturais
coordenado pela Secretaria de Meio Ambiente do Distrito Federal entre 2015 ¢ 2018. Desde entdo, o casal promove
a atividade no periodo da safra do cajuzinho.
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Figura 25 - Coleta do cajuzinho-do-cerrado

Fonte: Acervo da autora.

Importante salientar, que o trabalho desempenhado pelo casa de produtores foi
reconhecido internacionalmente pelo Sow Food com o certificado de “Comunidade do
Alimento Coletores e Processadores de Frutas Nativas do Cerrado” em 2016.2!7 Ocasido em
gue Dona Anaintegrou a delegacéo do Centro-Oeste no evento Terra Madre Salone del Gusto

2016'8, encontro mundia do Sow Food que ocorre a cada dois anos em Turim, [tdlia. 2

217 Nas palavras do presidente do Slow Food, “Comunidade do Alimento” é uma entidade fisicamente identificavel
engajada na protecdo das sementes, colheita, produgado, cultivo, pesca, processamento de alimentos, distribui¢ao
de alimentos, marketing, educacao e outras atividades relacionadas aos principios do movimento, levando produtos
artesanais ~ produzidos ~em  pequena  escala at¢ os  consumidores. Disponivel  em:
http://www.slowfoodbrasil.com/comunidades-do-alimento. Acesso em: 18 set. 2019.

218 O certificado de “Comunidade do Alimento Coletores e Processadores de Frutas Nativas do Cerrado” foi
entregue pessoalmente a produtora Ana Maria Romeiro em cerimonia durante a programacao oficial do Terra
Madre Salone del Gusto 2016 em Turim, Italia, no dia 23 de setembro de 2016.

219 Importante ressaltar que a autora também integrou a delegagdo do Centro-Oeste nesse evento.
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CAPITULO 5
UM MENU DE OPCOES PARA O CERRADO

5.1 Anélise dos elementos r ecor rentes nos estudos de caso
Os quatro estudos de caso permitem a autora a compreensdo dos contextos especificos
de como as espécies nativas do Cerrado de uso alimenticio ingressam no subcampo da “nova

gastronomia brasileira”, previamente delimitado, bem como as dindmicas engendradas a partir

disso. Os elementos recorrentes foram identificados ao longo da analise, conforme Quadro 6.

Quadro 6 — Elementos recorrentes nos estudos de caso

Estudos de caso

Baru: do | Pequi: até o | Baunilha: um | Cajuzinho: a
desprezo  ao | caroco milagre no | joia do Cerrado

estrelato Cerrado

Conhecimento X X X X
prévio sobre o uso

alimenticio

Inclusdo na Politica X X
de Garantia de
Precos ~ Minimos
para os Produtos da
Sociobiodiversidade
(PGPMBIo)

Organizacdo X X
socioprodutiva da
coleta/boas praticas

do extrativismo

Novos usos X X X X
gastrondmicos para
os produtos da

sociobiodiversidade
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Circulagao dos X X X X
produtos da
sociobiodiversidade

nos espagos do
campo

gastrondmico

Inclusdo na Lista de X X X
produtos da
sociobiodiversidade
brasileira (Portaria
Interministerial  N°
284, de 30 de maio
de 2018)

Fonte: elaborado pela autora.

Com base na andlise dos elementos recorrentes nos quatro estudos, destacam-se trés
elementos comuns. o0 conhecimento prévio sobre o uso alimenticio dos produtos da
sociobiodiversidade; novos usos gastrondmicos para os produtos da sociobiodiversidade e a
circulagéo dos produtos da sociobiodiversidade nos espacos do campo gastrondmico. Um
guarto elemento também relevante refere-se a inclusdo do produto na lista de produtos da
sociodiversidade, com excegdo da Baunilha, dos produtos estudados o menos disseminado na
culturabrasileiraeregional.

Outros dois elementos que contribuiram para a introdugdo dos produtos estudados no
campo gastrondémico foram o fato de estarem contemplados pela politica de garantia de pregos
minimos (casos do baru e pequi, justamente os dois produtos mais disseminados na cultura
brasileira e no campo gastronénimo) e a existéncia de organizagOes na sociedade de coleta e
tratamento dos produtos, caso dos mesmos produtos supracitados, baru e pequi. A sintese desses
elementos serd apresentada a seguir.

5.2 Conhecimento prévio sobre o uso alimenticio dos produtos da sociobiodiversidade

Os quatro estudos de caso lancam luz a questdes relevantes. Embora os usos

alimenticios, aspectos nutricionais e potencial econdmico das quatro espécies fossem



123

conhecidos da ciéncia, até pouco tempo atras, essas informagdes figuravam dispersas em
documentos historicos, manuais ou compéndios botanicos.

E importante ressaltar primeiramente que o comércio internacional de favas de baunilha
ocorre desde o século XVI. Teve inicio com os colonizadores espanhdis que levaram essas
favas aromaticas para a Europa, juntamente com outras commodities tais como cacau, tabaco e
indigo. Deslocada de seu centro de origem, foi aclimatada com sucesso em paises do Oceano
Indico e hoje a producio de baunilha movimenta um mercado global significativo, porém,
extremamente regulado, concentrado e volatil. O Brasil, porém, ficou fora deste mercado
internacional. A vanilla mais comercializada no mercado internacional existe também no Brasil
para era pouco conhecida e sobretudo ndo era cultivada, mas também fato das vanillas
brasileiras serem muito diversas e pouco conhecidas, estas variedades, por sua vez, eram menos
apreciadas.

Sabe-se que o “flavor” de baunilha decorre da presenga da vanilina, um composto
organico encontrado naturalmente em favas de algumas espécies de Vanilla, que determina seu
valor comercial. No entanto, grande parte do perfil aromético da baunilha resulta ndo apenas
da espécie, mas dos métodos e locais de cultivo, da colheita e sobretudo do processo de cura
gue provoca uma reacdo enzimatica nos frutos maduros.

Estudos indicam mais de 130 diferentes tipos de componentes quimicos encontrados
nos frutos curados de baunilha. Em razéo disso, mais de cem diferentes caracteristicas podem
ser associadas ao seu perfil sensorial, similares asidentificadas na andlise de vinhos, tais como:
floral, amadeirado, picante, balsdmico, defumado, entre outras.

Muito embora essa espécie que responde pela quase totalidade da produgdo mundial de
favas de baunilha também seja nativa do Brasil, seu cultivo e produ¢do no pais foi
negligenciado ao longo da histéria brasileira. Embora se possa destacar, de forma muito
pontual, a existéncia de algum incentivo para cultivo comercia de baunilha em solo brasileiro
no Século XVIII, o Brasil nuncaintegrou essa espécie a sua matriz agricola. Estudos recentes
indicam que algumas espécies de Vanilla nativas do Cerrado apresentam tamanho muito
superior a Vanilla planifolia e ainda maior teor de vanilina. No entanto, ainda S80 espécies
selvagens, ndo foram domesticadas.

Apesar de terem sido identificadas ao longo dessa tese experiéncias de cultivo de
espécies de baunilha nativas do Cerrado, isso ndo caracteriza sua domesticagéo ou ainda néo

resultou na producéo de favas para comercializagdo. Ressalta-se, assim, que Brasil ndo dispoe
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de cultivo sequer para abastecer o mercado interno daguele que € o “ flavor” mais conhecido
do mundo.

Ja o caso do baru reforca a ideia de um projeto de desenvolvimento que avangou um
pouco, mas ainda encontra-se em processo incipiente, a margem de todo seu potencial. Como
se observa, as propriedades nutricionais e até medicinais do baru foram reconhecidas por
historiadores e cientistas, mas seu consumo foi limitado pel o desconhecimento sobre apresenca
do fator antinutricional (tripsina) e pela auséncia de tecnologia para extragdo da castanha
Somente em meados da década de 1990, com a torracdo e o desenvolvimento do sistema de
foice/dlavanca para corte transversal do fruto, a castanha de baru passou a ser mais consumida
e aproveitada comercidmente pelas comunidades tradicionais. Desde entdo, inUmeros
extrativistas e cooperativas passaram a coletar e quebrar o fruto para comercializagdo. Infere-
se gue mesmo tendo se tornado um produto aproveitavel ha pouco mais de duas décadas, a
dindmica em torno do baru fez emergir novos grupos sociais, cuja identidade esta associada a
coleta e quebra do fruto e a disponibilidade do uso do territorio e dos recursos naturais do
Cerrado.

O estudo evidenciou a existéncia de estagios de conhecimento técnico-cientifico muito
distintos ao longo da cadeia produtiva do baru que podem ser identificados nas experiéncias de
DonaAdelina, Madalenae COPABASE. Ainda que Dona Adelinatenhatransformado a coleta
e quebra de baru em oficio ha cerca de trés décadas, esta a margem do trabalho formal e nunca
passou por nenhuma qualificagdo, mesmo no municipio onde o baru ganhou o mundo.
Madalena, por sua vez, se beneficiou dos ensinamentos obtidos no curso técnico em
agroindustria para aproveitar 0 mesocarpo de baru como um subproduto que representa 30%
do peso do fruto, usualmente descartado.

Assim, o aproveitamento do mesocarpo sinaliza o potencial para inser¢do de um novo
produto alimenticio e gastronomico, o que pode ampliar o ganho para os extrativistas e para as
cooperativas. Por outro lado, a COPABA SE vem demonstrando que é possivel superar o prego
minimo do baru estabelecido pela PGPMBIio. No entanto, a cooperativa carece de incentivos
como transferéncia tecnol égica para o aprimoramento do maguinario de extracdo da castanha
de baru e acesso a crédito.

O caso do pequi € bastante emblemético, pois essa espécie, amplamente disponivel no
Cerrado, foi integrada a alimentacdo humana ainda pelos povos indigenas que ocuparam as
areas do Planalto Central. Naculinaria, o pequi se tornou um produto identitario, sobretudo no

norte de Minas Gerais, Goiés e estados da regido Centro-Oeste. A coleta e comercializagdo do
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fruto e seu processamento para producéo de polpa em conserva ou 6leo fornecem rendaa uma
parcela consideravel da populagdo que reside nas areas rurais do bioma Cerrado, muitas delas
amargem do trabalho formal. O extrativismo do pequi representa atual mente o segundo maior
acesso em volume financeiro na PGPMBIo, atras apenas do babacu. Na média, em 2018, o
extrativistaem Minas Gerais vendeu o pequi (fruto) no valor de R$0,19, o quilo. Isso ndo condiz
com aimportancia social e ambiental do pequizeiro, considerada arvore simbolo do Cerrado.

Por outro lado, a castanha e 0 6leo de pequi apresentam potencial paragerar maior valor
de mercado e novas oportunidades para extrativistas e cooperativas. Vale lembrar que a
castanha do pequi € comestivel e foi considerada como “améndoa do Brasil”. Porém, em razéo
da forma de consumo tradicional (o carogo de pequi inteiro é cozido com arroz e/ou frango) e
do envoltorio de espinhos que recobre o0 carogo, sua extracdo € limitada mesmo em dias atuais.
Assim, seu comércio também é pouco representativo.

O estudo de caso do cajuzinho também mostra o potencial latente desse produto.
Digtinto do cajueiro comum, responsavel pela totalidade da producdo comercial para
beneficiamento da castanha (ACC) e do liquido da castanha (LCC), as espécies Anacardium
nativas do Cerrado ndo dispdem de cultivo comercial . Seu pedncul o, fibroso e &cido, é bastante
apreciado in natura e esta integrado a docaria tradicional de Goias. Embora sua castanha
apresente composi¢ao em niveis comparaveis ao da espécie de cultivo comercial (Anacardium
occidentale), € descartada ao longo do processo.

Comparado a uma “joia” e apontado como uma das “preciosidades” do Cerrado, o
cajuzinho ¢ disputado entre os chefs e restaurantes durante sua curta safra (entre agosto e
setembro). A dindmica em torno do fruto no campo gastrondmico indica oportunidades de
geracdo de renda para agroextrativistas. Ao mesmo tempo, observa-se que o movimento gerado
durante a coleta do cajuzinho pode se tornar um diferencial competitivo para destinos turisticos
¢ comunidades tradicionais no Cerrado.

Como um produto altamente sazonal, ¢ imprescindivel investir em pesquisas e
tecnologias para que o cajuzinho possa chegar as maos dos chefs (e dos mercados) com o
maximo frescor. Isso pode garantir pregos mais justos ao extrativista que atualmente ndo tém
nenhuma referéncia para calculo, fato que contribui para manter o cajuzinho invisivel nas
estatisticas oficiais.

Percebe-se nos quatro estudos, aexisténcia de entraves parao extrativismo que mostram
gue o Brasil ndo investiu o suficiente em pesquisas agrondmicas e ndo mobilizou esforgos
necessarios para que esses produtos da biodiversidade ingressassem na matriz produtiva
agricolado pais. Isso configura uma lacuna na pesquisa da biodiversidade.
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5.3 Novos usos gastr onémicos par a os produtos da sociobiodiver sdade

Os quatro estudos apontaram que o habitus de classe, consciente ou inconscientemente
incorporado pelos chefs, foi motivador para que as quatro espécies passassem a figurar no
subcampo da“novagastronomiabrasileira’. Com diferentes nuances, desde aNouvelle Cuising,
os chefs sdo orientados a serem criativos, inovadores e receptivos a novos produtos e novas
técnicas culindrias. Testar e pesguisar para criarem; inovar para se manterem competitivos.

E possivel observar similaridades nos relatos dos chefs ao associarem o sabor das
espécies nativas estudadas aos de outros produtos com usos gastrondmicos reconhecidos. Nota-
se que, quando apresentados as quatro espécies, todos os chefs consideram que tem em maos
ingredientes versateis para trabalharem. Desse modo, se incumbem de criar, testar e incorporar
esses produtos nas aulas-show dos eventos ou em seus carapios. Evidencia-se que a dinamica
dos festivais gastronbmicos possibilitou que as espécies acessacem novos Circuitos
gastrondémicos. Foi possivel identificar que essas espécies acompanharam os chefs até seus
restaurantes em Brasilia e Sdo Paulo. Quando se deslocaram para fora do seu local de origem,
tornaram-se produtos gastronémicos de referéncia vinculados ao bioma Cerrado.

O uso da castanha do baru foi consolidado em “pestos’, “ crostas’ e outros preparos. No
uso do mesocarpo de baru é possivel perceber a busca constante dos chefs por novos
ingredientes para suas criagdes, o que reforca a ideia do habitus incorporado. Esse também é
um elemento identificado no estudo de caso do pequi, pois quando passam a ter acesso a
castanha de pequi, os chefs identificam um produto singular. Dindmica similar & do éleo de
pequi dos Kisédjé. Esses buscaram nos chefs uma estratégia de diferenciagdo para entrada do
s€u produto que, por sua vez, S€ reverteu em novos mercados para 0 mesmo.

Por disporem de autonomia no campo, os chefs rompem com a barreira da resisténcia
de espécies nativas como o pequi e introduzem o fruto em seus cardapios. Utilizam seu capital
gastrondmico para conferir novas nuances, texturas e apresentaces a preparos tradicionais
COmo 0 “arroz com pequi” e o “frango com pequi”. Deslocam ainda o pequi para o universo de
ingredientes como trufas e agafrdo que requerem do chef um capital para saber usa-lo. 1sso
alinhava o discurso e a pratica dos chefs.

E notdrio ainda que o capital gastrémico do chef Simon Lau algou as favas de baunilhas
selvagens, nativas e, anteriormente tidas como de baixa qualidade por pesquisadores, ao status

de produto gastrondmico desejado por todos os chefs. Perspectiva que pode ser ampliada para
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as outras trés espécies estudadas. Assim, se, a0 ingressar no campo gastrondmico, a baunilha-
do-cerrado ganha uma nova dinamica, como foi observado preliminarmente por Brumano
(2019), o mesmo ocorre com 0 baru (castanha e mesocarpo), com o pequi (fruto, castanha e
0leo) e com o cajuzinho.

A nocdo de capital cultural gastronémico também pode ser evidenciada nas palavras do
chef Alex Atala quando relata que, como cozinheiro, aprendeu que a baunilha era um sabor
universal, o que ensgja, inclusive, sua declarada busca para desenvolver a cadeia produtiva da
baunilha nativa do Cerrado. Embora desenvolver a cadeia produtiva da baunilha fuja do objeto
da gastronomia em si, como mencionado, responsabilidades como essa foram arroladas para o
campo gastronémico por meio dos continuos manifestos, cartas abertas, etc. Assim, o habitus
de classe compele os agentes dominantes a mobilizarem esforgcos para suprirem lacunas
deixadas pelas forgas econdmicas e politicas. Se por um lado surgem oportunidades para
projetos como o do Instituto ATA, esses podem n&o ter os resultados esperados.?°

Nota-se perspectiva similar quando os chefs constituem grupos e promovem eventos
para pensar o futuro da alimentagdo. Associam o uso gastronémico das quatro espécies ao fato
de serem produtos da sociobiodiversidade do Cerrado e, por essa razéo, ensgarem novas
dindmicas ambientais, sociais e econdmicas. Discurso que se fortalece na medida em que
adquirem seus produtos da Central do Cerrado, cooperativas ou de produtores que participam
do movimento Sow Food. Assim ampliam seu capital social, cultural, gastronémico.

E ainda em razdo do habitus de classe e do capital cultural gastronémico dos chefs que
o mesocarpo de baru vem ganhando espago como um “novo” ingrediente. Associado com o
sabor doce de uma rapadura ja passa a ser de interesse como produto gastrondmico. Aspecto
esse que pode ser potencializado. O mesocarpo de baru foi o produto escolhido pelo chef Lui
Veronese no “Jantar Magno” do Mesa Ao Vivo Brasilia 2019 e também paraintegrar o conceito
do “Menu Seca Doce” do chef Matheus Zanella. Perspectiva que também pode ser observada a
partir do estudo de caso do cajuzinho.

E importante ressaltar que os chefs promovem o dialogo com a tradigio, como se
observa nas criagdes “arroz com pequi” ou “frango com pequi” do chef Simon Lau e do chef
Agenor Maia, respectivamente. Aberto pouco depois do fechamento do restaurante Aquavit
(DF), o Olivae (DF) e o chef Agenor Maia rapidamente canalizaram para si a efervescéncia do

campo gastronomico onde a biodiversidade do Cerrado se consolidava. Percebe-se o habitus de

220 Novamente ressalta-se que o projeto Baunilha do Cerrado do Instituto ATA nio foi objeto dessa tese. Dada a
complexidade dos elementos envolvidos e diversidade de atores envolvidos esse, por si, enseja um estudo
especifico.



128

classe quando a fala do chef Agenor Maia se aproxima da do chef Simon Lau ao falar da
pujancia do pequi nas preparacdes. Um, no entato, se referéncia a trufa e outro ao agafrao
(espanhol).

Embora ja ocorresse de maneira pontual, com a entrada de novos agentes no campo
gastrondmico, 0 pequi passou das preparacdes salgadas para as sobremesas e drinks. Efeito do
movimento de val orizagdo dabiodiversidade que ganha configuragéo com as novas premiagoes,
como “World's Best Pastry Chef” e “World's 50 Best Bars’ editadas pelo mesmo grupo
responsavel pela “ The World's 50 Best Restaurants’. Esses novos objetos em disputa,
reordenam o habitus de confeiteiros e bartenders, tal como o evidenciado para os chefs.

5.4 A circulagdo nos espacos do campo gastr ondmico

Conduzidas pelos chefs, as espécies nativas do Cerrado passam a transitar no palco de
festivais gastrondmicos. E num desses eventos que a castanha de baru assume o protagonismo.
Como ja mencionado, surge para os chefs como um novo ingrediente tdo ou mais versatil quanto
qualquer outra castanha. Porém, além de versatil e facilmente incorporavel a diversas
preparacdes a partir da criatividade dos chefs, a castanha de baru atendia ao proposito declarado
de uma gastronomia orientada para os biomas e que exaltava os ingredientes brasileiros. Trunfo
utilizado pela idealizadora do Festival Gastrondmico e Cultural de Pirenopolis, ao deslocar
chefs de Brasilia, Sdo Paulo e Rio de Janeiro para esta cidade, esses passam a dispor de novas
referéncias que, grosso modo, desconheciam ou ndo ainda consideravam como produtos
gastrondmicos. Percebe-se que a intengdo de “provar que os sabores do cerrado podem se
transformar em pratos finos e sofisticados, internacionalizando nossos nobres ingredientes’ se
materializa.? O mesmo efeito € provocado pelo Festival Ver-o-Peso da Cozinha Paraense,

Isso demonstra que as estruturas existentes no subcampo da “nova gastronomia
brasileira”, foram orientadas, entre outras, para a constru¢do de uma gastronomia brasileira que
contemplasse os biomas e demonstrasse orgulho pelos ingredientes nativos. A biodiversidade
da Amazonia tem no chef Alex Atala uma referéncia e no Festival Ver-o-Peso da Cozinha
Paraense um importante conector, dinamica similar ocorreu no Cerrado com o Festival

Gastronomico e Cultural de Pirenopolis. Primeiro festival gastrondmico da regido Centro-

221 Copia do projeto original do Festival Gastronémico e Cultural de Pirenopolis apresentado pela chef Marcia
Pinchemel para o governo municipal e potenciais patrocinadores. Documento fornecido & autora dessa tese e ndo
anexado pela baixa resolugao.
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Oeste, deslocou para o Cerrado, ao longo de mais de uma década, chefs de cozinha brasileiros
e estrangeiros renomados, além de jornalistas e turistas.

Em paralelo a isso, um novo agente se habilita no subcampo da “nova gastronomia
brasileira’ a partir da valorizagdo de produtos do Cerrado. Personifica em grande parte esse
dominio, o chef Simon Lau??? ao ponto de seu restaurante Aquavit (DF) ser o Unico localizado
fora do eixo Rio de Janeiro-S&o Paulo afigurar entre os seis restaurantes brasileiros com trés
estrelas, no ja extinto, Guia Quatro Rodas.?*

Atenta-se que ambos os chefs, Atalae Lau, se destacavam no campo gastrondmico pelo
uso e valorizagdo de ingredientes nativos brasileiros em suas criagBes e cardapios. Se, no
principio, o trabalho do chef Alex Atala se revelou a partir do foco na Amazoénia, o do chef
Simon Lau se deu pelo Cerrado. N&@o obstante, esse chef passou a dispor de prestigio entre
outros chefs, sobretudo quando apresenta a baunilha-do-cerrado em importantes féruns e
eventos do campo gastrondmico.

Atenta-se que no momento da inauguragdo do restaurante Aquavit, em 2004, a
gastronomia molecular era a principal tendéncia no campo gastrondémico. Simon Lau, de
origem dinamarquesa, porém radicado no Brasil, confirma que isso o influenciou no comego
de seu trabalho, pois ele acabara de retornar de um periodo de imersao de seis meses na Europa,
onde fez estagios e trabalhou em restaurantes orientados pela gastronomia molecular.

O chefreconhece que, no inicio, a proposta do restaurante era oferecer aos brasilienses
uma experiéncia gastrondmica dinamarquesa de exceléncia. No entanto, embora ja identificasse
o potencial gastrondmico dos produtos nativos, foram os principios destacados no “New Nordic
Kitchen Manifesto” que contribuiram diretamente para a formatacdo do conceito que passou a
nortear seu trabalho.

Esse assunto foi tema de uma carta encaminhada pelo chef Simon Lau aos seus clientes
em julho de 2007.2>* No documento, destaca que o chef René Redzepi “tem provocado um
verdadeiro Tsunami no mundo gastrondGmico com sua nova cozinha’. Argumenta que “[...] o

interessante desse manifesto € que seus principios s80 0S que sempre procurel seguir no

222 Simon Lau foi reconhecido pela premiagdo da Veja Comer & Beber Brasilia como “Chef Revelagio” em 2008.
Pela mesma publicagdo, foi eleito o “Chef do Ano” quatro vezes consecutivas, entre 2010 e 2013, quando fechou
o restaurante Aquavit (DF).

223 Importante salientar que o Aquavit (DF) foi o inico restaurante localizado fora do eixo Rio de Janeiro-Sio
Paulo a figurar entre os seis restaurantes brasileiros com trés estrelas no Guia Quatro Rodas. O guia concedeu a
primeira estrela ao Aquavit em 2009. Em 2011, recebeu a segunda estrela e, em 2013, a terceira. O Aquavit foi o
unico restaurante do Centro-Oeste a obter a classificagdo maxima do Guia. Em 2011, a mesma publicagdo elegeu
Simon Lau como Chef do Ano no Brasil.

224 Cépia da carta original encaminhada pelo chef Simon Lau em julho de 2007 aos clientes do restaurante Aquavit
(DF). (Anexo G).
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Aquavit, consciente ou inconscientemente, e que penso serem facilmente traduziveis para a
nossarealidade, 0 nosso terroir”. Assim, indica essas referéncias no cardapi o daquele més, onde
duas preparagdes representariam a nova cozinha nordica e as outras quatro seriam a
interpretacdo desses principios, ou segja, constariam em preparos “[..] feitos quase
exclusivamente com produtos locais e que est&o na estagdo”.

Ressalta ainda que o chef com quem trabalhara, “[...] o legendario Erwin Lauterbach,
no seu restaurante Saison em Copenhague, ja fazia parte dessa corrente, anos antes do
movimento ser oficializado com o recente Manifesto para a Nova Cozinha Nordica, assinado
por nossos principais cozinheiros’. Por entender que o “manifesto” se alinhava ab momento
vivenciado pela gastronomia no Brasil, encaminha o “New Nordic Kitchen Manifesto”
traduzido para os clientes juntamente com o menu do més.??

O chef assume que tomou emprestado para o Aquavit (DF) os mesmos principios
destacados pelos chefs conterraneos e, com isso, a diversidade de espécies do Cerrado, que era

apresentada a ele por sua sogra, Dona Neuza, tornou-se seu principal diferencial:

Ferran Adria e o restaurante e/Bulli estavam no auge. Isso entre 2003 e 2004, quando
comecou a culindria de vanguarda, molecular. E, nos paises nordicos, tinha a cozinha
moderna dinamarquesa, mas o Noma ndo tinha aberto ainda, era outro conceito. Ao
mesmo tempo, eu era muito inspirado pelas coisas que tinham aqui. Minha sogra,
Dona Neuza, que ¢ uma cozinheira fantastica, que faz comida goiana, ela me
apresentava guariroba, pequi, cajuzinho. Com tudo isso eu ficava pensando... meu
Deus o que ¢ que eu vou fazer? Como ¢ que eu vou misturar isso com salmado? Ai eu
lembro que eu li o manifesto nordico em 2005 e pensei: - nossa Simon ¢ isso. Parece
que alguém traduziu o que eu estava tentando pensar. Eu acredito que isso € o espirito
do tempo. Ai eu comecei a servir foie gras grelhado com confit de cajuzinho do mato
e criei a regra: sempre que tenho opgao, uso em primeiro lugar um produto local, do
Cerrado. (LAU, 2019).2%6

Em 2013, cerca de uma década depois da primeira edi¢do do Festival Gastronémico e
Cultural de Pirendpolis e no mesmo ano em que o chef Simon Lau decide fechar o Aquavit
(DF) recém consagrado com as trés estrelas no Guia Quatro Rodas, a estutura do campo
gastronémico ganha uma nova configuracdo. Nessa ocasido, Brasilia passa a receber o circuito

gastrondmico do Mesa Ao Vivo.??” O evento é uma espécie de braco regional do “Mesa

225 Copia do manifesto da Nova Cozinha Nordica traduzido pelo chef Simon Lau e encaminhado aos clientes do
restaurante Aquavit (DF) juntamente com o menu de julho de 2007. (Anexo F).

226 (Anexo E)

227 Um ano antes, Brasilia (DF) recebeu o evento “Mesa Show” em paralelo ao 24° Congresso Nacional da
ABRASEL onde foram realizadas aulas de gastronomia e jantar especial com a participagdo de seis chefs
convidados, sendo trés de Brasilia (Mara Alcamim, Marco Espinoza e Willian Chen Yen), dois de Sdo Paulo
(Eudes Assis e André Castro) e uma atragdo internacional, a chef Montsé Estruch, da Espanha (ARAUJO, 2012).
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Tendéncias’, cuja programacdo € constituida por aulas-show??® comandadas por chefs de
Brasilia, Goiania, Pirendpolis, aém de chefs conceituados de Sao Paulo, Rio de Janeiro e outros
estados brasileiros. Dito isso, os chefs ganham um palco importante para transitarem, pois o
mesmo abre caminhos para o “Prémio Melhores do Ano” e também parao “Mesa Tendéncias’.

No Mesa ao Vivo Brasilia, o Cerrado se torna “o bioma da vez”. Corresponde ao mesmo
momento em que a “nova gastronomia brasileira” buscava “suas” raizes, como indicava o tema
do “Mesa Tendéncias” em 2013. Assim, os chefs sdo convidados a apresentar receitas com

ingredientes do Cerrado, como se observa no texto de apresentagcdo da primeira edicado:

Nas aulas, os chefs convidados ensinaram ao publico pratos que refletiam suas
pesquisas sobre diversos ingredientes, muitos do Cerrado, como o mangarito, a
castanha de baru, o urucum, sem esquecer as carnes, as aves ¢ os pescados. Uma das
apresentagdes mais disputadas foi a de Helena Rizzo, do paulistano Mani. A chef, que
ganhou no primeiro semestre o troféu de Restaurante do Ano no prémio Melhores do
Ano, de Prazeres da Mesa, explorou as possibilidades do pequi em sua aula no
auditério. ‘Fui convidada a falar desse ingrediente, com muito orgulho. E uma fruta
de personalidade, ou vocé a ama, ou a odeia’, diz Helena. Anteolhos e ouvidos atentos,
a chef preparou trés receitas como o pequi, sagadas e doces.?*

Na mesma ocasido, uma das estrelas do evento foi a chef Helena Rizzo, cujo restaurante
Mani (SP) figurava na 41° posigdo da “ The World's 50th Best” ¢ tinha sido reconhecido como
“Restaurante do Ano” no “Prémio Melhores do Ano” de 2013. Em matéria veiculada na
publicagdo especial do evento, a chef indica que recebera a incumbéncia de “apresentar” para
o publico, em sua maioria brasiliense, o pequi, um dos ingredientes mais tradicionais do
Cerrado. Assim, o fruto foi tema central de sua aula-show em preparagdes doces e salgadas.
Ademais, a chef pede a todos que se atentem para o potencial gastrondmico da castanha. Para

que fique claro:

A chef Helena Rizzo, do restaurante paulistano Mani encantou a plateia do auditério
do Iesb com sua aula sobre pequi. Comegou comentado sobre o perfume intenso da
fruta, que ¢ capaz de fazer brilhar os olhos dos apreciadores — ou afastar os incautos.
‘Descobri 0 pequi por uma amiga e cliente. E uma fruta maravilhosa. Por favor, nio
jogue a castanha fora, pois ¢ incrivel’, diz a chef.?*°

228 Aulas-show equivalem as demonstragdes realizadas pelos chefs nos festivais gastrondmicos e outros locais
onde apresentam técnicas e receitas. Ressalta-se que, cada vez mais, os chefs passaram a utilizar essas
demonstragdes para discursar sobre seus pontos de vista a respeito dos temas afetos & gastronomia. Temas que ja
foram indicados anteriormente e estdo explicitos nas cartas, manifestos, declaragdes.

229 Edigdo impressa da revista Prazeres da Mesa Especial Brasilia, Edigdo 4, Ano 2, pagina 10/11, 2013.

230 Ibdem, pagina 14/15.
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O mesmo evento foi o palco escolhido pelo chef Simon Lau para anunciar o fechamento
do Aquavit (DF). Em tom de “despedida temporéria’, ressalta que ele e sua equipe usariam o
tempo disponivel parafazerem cursos e pesquisas até formatarem um novo restaurante.?

Pequi, macauba, mangarito, buriti, guariroba, cajuzinho e baunilha-do-cerrado foram
algumas das espécies utilizadas nas aulas-show dos chefs convidados ja na primeira edi¢do do
evento. No ano seguinte, segundo o editorial da revista, foi a vez da “redengdo do pequi”.?*?
Momento ainda em que jatobd, mangaba, mangarito, baru, cagaita acompanharam os chefs em
suas aulas-show. Assim como ocorrido com a Amazonia anos antes, o “cerrado” passa a ser o
codigo utilizado pelos chefs consagrados e pelos novos chefs para transitar pelo Mesa Ao Vivo

Brasilia, como pode ser evidenciado nas capas das edigdes especiais entre 2013 e 2018 da

revista Prazeres da Mesa (Figura 26).

Figura 26 — Capas da revista Prazeres da Mesa com o especial Mesa ao Vivo

Brasilia de 2013 a 2018 (da esquer da para a direita, de cima para baixo

21 Ibdem, pagina 48/49.
232 Edigdo impressa da revista Prazeres da Mesa Especial Brasilia, Edigdo 5, Ano 3, pagina 12/13, 2014.
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Fonte: Acervo da autora (reproducao).

Embora nio haja destaque parao Cerrado nas capas darevista Prazeres da Mesa com o
especial Mesa Ao Vivo Brasilia de 2015 e 2017, em ambos 0s casos, o editorial ressalta que os
chefs locais haviam escolhido “ingredientes’ do Cerrado para apresentar em suas aulas. Com
isso, se refere a uma revolucdo gastrondmica em Brasilia (DF).%* A edi¢@o sobre 0 Mesa ao
Vivo Brasilia de 2017, traz ainda a matéria “Cerrado, mostra a sua cara’ onde referencia o
evento como um momento para celebrar os ingredientes nativos do bioma.3

Em razéo do alinhamento do diretor-executivo da Prazeres da Mesa com 0 movimento
Sow Food, este dispde de espaco privilegiado nos eventos e no Mesa Ao Vivo Brasilia isso
também ocorreu. Assim, a atuagcdo do movimento também reforca essa dinémica, sobretudo a
partir darealizacdo do “ Festival Gastrondmico Cerrado Week” e do espaco dado aos produtores

associados a0 movimento nesses eventos. Nessa ocasido 0 movimento Sow Food Cerrado

233 Edigdo impressa da revista Prazeres da Mesa Especial Brasilia, Edigdo 6, Ano 4, pagina 13, 2015.
234 Edigdo impressa da revista Prazeres da Mesa, N° 171, Ano 15, paginas 110/111.
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articula novas relagdes com o campo gastrondmico e imprime suas pautas entre alguns chefs,
como sinalizaram Duarte et al. (2016).2%

Portanto, em paralelo ao momento em que valorizar a biodiversidade brasileira se
configura como discurso hegemonico no subcampo da “nova gastronomia brasileira”, os chefs
que levam os “sabores” do Cerrado para suas aulas-show e cardapios passam a dispor de maior

poder simbolico.

235 Nota-se ainda que a partir disso outros eventos, em sequéncia, também passaram a incluir o “cerrado” como
tema orientador, como o “Festival Gastronomico Brasil Sabor”, tradicional evento promovido pela Associa¢do
Brasileira de Bares e Restaurantes (ABRASEL) que ocorre simultaneamente em todo o Brasil. Na 10? edigdo do
“Festival Gastrondmico Brasil Sabor”, realizada entre 14 ¢ 31 de maio de 2015, 26 dos 86 estabelecimentos
inscritos no evento, incorporaram produtos do Cerrado em seus pratos. Nessa ocasido, vale dizer, o Slow Food
Cerrado estabeleceu parceria com a Abrasel-DF. Convém ressaltar ainda que a autora era lider do convivio nessa
data. Por outro lado, o Festival Gastronomico Cerrado Week inspirou a criagdo, por parte do Slow Food Brasil,
do Festival Arca do Gosto em 2015 e que teve duas edi¢des em Sdo Paulo (SP).
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CONSIDERACOES FINAIS

Quando se trata de desenvolvimento sustentédvel, o compromisso com as geractes
futuras e a conservagdo dos componentes da biodiversidade sdo pressupostos fundamentais.
Nessa perspectiva, o desafio é de todos. E como pais megadiverso, o Brasil tem uma
responsabilidade maior. Ber¢o de 5% da biodiversidade do planeta, o Cerrado, segundo maior
biomabrasileiro, é atuamente, 0 mais ameagado. Além de dispor de apenas 8,71% de sua&rea
protegidaem UCs, figura nalista dos hotspots mundiais de biodiversidade, dado o alto nivel de
espécies endémicas e acelerado processo de antropizagdo. Estima-se que mais de 50% de sua
cobertura original tenha sido perdida nas Ultimas décadas.

Provedor de servicos essenciais, sobretudo alimentos, agua doce e regulagdo do clima,
o Cerrado dispde de mais de 12 mil espécies de plantas nativas. Mais de uma centena delas
apresenta valor econdmico atual ou potencial, seja como forrageira, medicinal, aromatica,
ornamental ou alimenticia. A despeito disso, seguem como “plantas para o futuro”, sobretudo
pelo ndo aproveitamento de todo potencial que apresentam.

A margem ainda dessa biodiversidade e dos servigos ecossistémicos, o Cerrado se
tornou o “celeiro do mundo”, ou seja, locus da produgdo de soja e do agronegdcio brasileiro.
No entanto, embora a soja seja o principal cultivo estabelecido em suas areas, nos tltimos anos,
baru, pequi, baunilha e cajuzinho, objeto de estudo dessa tese, passaram a despertar o interesse
de chefs e a brilhar nos carddpios de premiados restaurantes. Essas espécies langam luz a um
bioma, grosso modo, desconhecido e pouco valorizado, uma vez que ndo ¢ considerado
patrimdnio nacional.

Dito isso, ¢ importante salientar que as quatro espécies ndo dispdem de cultivo
comercial e sdo, praticamente invisiveis nas estatisticas oficiais. Nestas, ha registros apenas
sobre volume coletado e valores de comercializa¢do referente ao pequi. Por conseguinte, se a
contribui¢do dessas espécies nativas ¢ invisivel aos olhos da economia nacional, os produtos
gerados ou manejados por povos tradicionais também o sdo. Além disso, também estdo
inseridas num contexto de invisibilidade ambiental uma vez que o desmatamento, como se viu,
segue como ameaca real ao bioma.

O que se observa, a partir dos quatro casos estudados, é que sdo produtos com amplo
potencial. No entanto, mesmo diante das oportunidades desses ativos, foram conferidos pesos
distintos em pesquisas para gque 0s recursos da biodiversidade se tornassem fonte de riquezas e
um diferencial para o pais. O caso do baru mostrou a auséncia de investimentos que facilitem

a quebra e beneficiamento do fruto, condicionando extrativistas a maquinérios e instrumentos
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rudimentares como o dafoice e facéo. O caso do pequi indica que, mesmo a espécie com maior
uso e comercializagdo, esta ameacada e pode, inclusive, comprometer a seguranca alimentar e
econbmica de uma parcela importante de familias que dependem de seu aproveitamento
comercial naregido do norte mineiro.

A experiéncia da baunilha, que hoje € uma commodity mundia produzida em regides
onde ndo é nativa, ainda carece do trabalho empirico de um chef ou da tentativa de outro de
desenvolver um projeto numa regido altamente sensivel. O cajuzinho, tido como uma joia,
apresenta uma microssafra altamente condicionada as condi¢es climaticas, mas ainda é
comercializado em beira de estrada ou sequer dispde de indicativos para precificagao justa.

E necessério, portanto, um olhar das politicas publicas no sentido de garantir o acesso
dos extrativistas as areas de coleta, desenvolvimento tecnolégico, acesso a crédito e
investimento em pesquisas agronémicas para a biodiversidade. Num pais que “tropicalizou”
uma oleaginosa exética como a soja e a transformou no principal cultivo em areas “néo
agricultdveis’, isso ndo faz sentido. Por outro lado, sinais indicam que, para manter a
competitividade da agricultura brasileira, sera necessario resolver as equacgdes de
insustentabilidade presentes no atual modelo de producdo de alimentos bioldgica e
culturalmente simplificador, sobretudo no Cerrado brasileiro.

Embora seja um dilema frente ao processo que predominou até o momento, percebe-se
que a Embrapa esta empenhada em liderar essas mudangas uma vez que conta, desde 2018, com
uma nova unidade, Embrapa Alimentos e Territorios, que busca somar esforcos a estratégia de
valorizacdo da biodiversidade brasileira e tem na gastronomia uma de suas diretrizes
(EMBRAPA, 2019). Nesse ponto, o Cerrado parece ganhar um importante aliado. Momento
ainda em que a bioeconomia passa a ser sinalizada como uma tendéncia para o setor
agroalimentar e a biodiversidade brasileira ¢ apontada como um diferencial para a producdo de
alimentos, entre outros.

Como se observou, ao ingressarem no campo gastrondmico delimitado pela autora,
baru, pequi, baunilha-do-cerrado e cgjuzinho passaram aapresentar novas dindmicas. Em suma,
pela existéncia de um discurso, predominantemente hegemonico, no qual a biodiversidade
brasileirafoi estrategicamente posicionada no subcampo da “nova gastronomia brasileira’, ao
longo dos ultimos anos. Corroboram paraisso, as estruturas de rel ages obj etivas que replicadas
do macro para 0 microcosmo, regem o funcionamento desse subcampo.

Ao terem acesso aos produtos da biodiversidade, os chefs se ocupam de testar e criar
novas receitas e se beneficiam disso. Resultado de um fendmeno global que incide no local,

replicado, em maior ou menor escala, em diversas partes do mundo. Se num primeiro momento,
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aexigéncia paraaconsagracdo do traba ho dos chefs estava relacionada, entre outras, ao frescor
e a qualidade dos ingredientes que utilizavam, hoje, perpassam os limites da cozinha. Devem
se ocupar de questBes que envolvem a protecdo a biodiversidade, mudancas climéticas e
assegurar a presenca desses valores em suas criagdoes e menus.

Diante disso, evidencia-se que 0 habitus de classe, conjunto de dispositivosincorporado
pel os chefs, gradativamente, abre espaco para que esses aspectos se tornem o discurso do campo
gastrondmico. Com base nesse entendimento, o projeto de revelar gastronomicamente para o
Brasil e para o mundo a biodiversidade brasileirafoi sendo pavimentado ano apés ano.

Ao “declararem” a independéncia da cozinha brasileira, os chefs deixavam claro: era
preciso construir uma gastronomia baseada em produtos locais, nacionais. Assim, deveria estar
calcada nos biomas brasileiros. E nessa perspectiva que se defende que a gastronomia deve ser
entendida como um campo, sob ateoriade Bourdieu. Conhecer asregras e as|6gicas que regem
esse campo permite tecer uma analise objetiva e identificar os agentes, suas estruturas e, por
gue n&o, jogar 0 jogo.

A partir do movimento ambientalista, a sensibilizacdo sobre a degradagdo do meio
ambiente e sobre o cardter predatorio do modelo de desenvolvimento intensivo em recursos
naturais torna-se recorrente ¢ passa a repercutir na sociedade de modo geral. Assim, embora
ndo seja possivel delimitar com precisdo 0 momento em que as fronteiras entre 0 campo
gastrondbmico e o campo da sustentabilidade se tocam, nos Ultimos anos, a gastronomia,
também, se tornou um objeto deste Ultimo.

Paralelo a isso, chefs sGo reiteradamente requisitados a participar de agendas
rel acionadas aos Objetivos do Desenvolvimento Sustentavel (ODS) e da propria Convengéo da
Diversidade Bioldgica (CDB). Nesse ponto, coube ao movimento Sow Food um papel
importante. Ao incorporar as pautas do desenvolvimento sustentavel no campo gastrondémico,
contribuiu para disseminar esse discurso entre os chefs. Com isso, novos dispositivos sdo
incorporados ao habitus de classe.

Além disso, chefs escrevem e publicam manifestos, declaracfes e cartas abertas onde
explicitam os principios que devem nortear o trabalho dos futuros profissionais da gastronomia
ou melhor, dos “ chefs do amanh&”. A despensa deixa de ser a feira para se tornar o bioma.
Desse modo, €sse conceito, até entdo, abstrato no campo gastrondmico, se materializa pelas
maos dos chefs, em preparacfes inéditas, criativas e autorais e leva a biodiversidade nativa do

mato para o prato.



138

Com isso, 0s produtos do mato emergem em um novo status, o de produtos
gastrondmicos. Na medida em que as estruturas do campo gastrondmico Se g ustam aos anseios
dos agentes dominantes, esses produtos séo t&o ou mais disputados que trufas, acafréo ou foie
gras, hgja vista que ter o dominio sobre a biodiversidade nativa se converte em maior poder
simbdlico. E transformando, discorrendo ou revelando esses “novos’ ingredientes que os chefs
se destacam local, nacional ou internacional mente.

O que motivaria, por exemplo, um chef brasileiro atuante na Franga, aterra da baunilha
Bourbon, a utilizar a baunilha-do-cerrado se ndo o habitus incorporado e a existéncia de um
discurso que circula no campo gastrondmico? N&o obstante, esse discurso também pode
confundir. Emboraindique proximidade com “sua’ produtora de baunilha, em fala espontanea
durante a observagdo, foi possivel identificar que a produtora indicada pelo chef ndo participa
da coleta e pouca informagdo tem sobre o manejo de uma espécie ndo domesticada e pouco
estudada cientificamente no Brasil.

Por outro lado, mesmo que comercidizadas pela Central do Cerrado e outros
estabel ecimentos como a Organizagdo do Cerrado Cooperativo e Agroecolégico (OCCA), as
favas de baunilha que circulam atuamente no campo gastrondmico sdo oriundas do
extrativismo. N&o ha evidéncias no SHPCK de estudos sobre a capacidade de recuperacéo
natural dessas espécies, sobretudo, seguindo-se 0 método de polinizagdo natural. Por ser um
territério coletivo, uma ideia seria que a “baunilha Kalunga” fosse trabalhada como uma
Indicagdo Geogréfica, como sinalizou Santilli (2005).

Seria necessario que as autoridades publicas fossem sensibilizadas para a dinamica que
ocorre e se estabel ecam com urgéncia um periodo de “defeso” da baunilha-do-cerrado. Por sua
vez, os chefs, como influenciadores de comportamentos, poderiam usar suavoz pararepercutir
no campo gastrondmico os problemas que decorrem da busca pela baunilha nativa. Em paralelo
a isso, a baunilha-do-cerrado passaria a dispor de novos precos no mercado, inclusive, pela
especiaria “rard’ a qual deve estar associada. Nesse tempo, pesquisadores devem ser
mobilizados para domesticacao, cultivo e organizacdo da cadeia produtiva da baunilha.

Por outro lado, o conhecimento sobre as estruturas, regras e agentes do campo
gastrondmico pode nortear 0 posicionamento de produtos com cadeias produtivas ja
estruturadas, a exemplo do “Oleo de Pequi do Povo Kisédjé do Xingu” feito pela Associagio
Indigena Kisédjé (AIK) com alguns chefs de Sdo Paulo. Zaneti, corretamente, reforga que os
chefs sdo os atores-chave na ressignificacdo desses produtos na gastronomia contemporanea,

eque as comunidades extrativistas e cooperativas podem se beneficiar dessarelagdo. Ao mesmo
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tempo, as inovacBes promovidas pel os chefs a partir desses produtos podem ser incorporadas a
valorizagao dos produtos, num ciclo reverso.

Destaca-se que a pauta da biodiversidade e demais questdes relacionadas ao
desenvolvimento sustentével foram consolidadas como pilares no campo gastronémico. Como
Se viu, esses estdo presentes nos sistemas de classificagdo que distribuem as fichas do capital
simbalico, sem qualquer perspectiva de mudanga nos proximos anos.?

Na perspectiva do campo gastronémico, os chefs adquirem e acumulam capital cultural
gastrondmico. Este, diz respeito ao conhecimento sobre cddigos especificos que pertencem ao
dominio da gastronomia, como técnicas, vocabulérios e ingredientes. Para isso, os chefs
mobilizam tempo e recursos em expedi¢cdes gastronomicas, no relacionamento com
fornecedores, cada vez mais permeado por agricultores familiares, extrativistas, comunidades
tradicionais, e no engajamento em projetos sociais e ambientais.

Com base na teoria de Bourdieu, isso conforma os estilos de vida dos chefs, isto €, o
habitus de classe. Vale destacar um ponto essencial no trabalho dos chefs: a indispensabilidade
da formagao pratica com vistas ao dominio de instrumentos e técnicas de preparo de alimentos.
Assim, paradar um salto no processo de incorporagado da biodiversidade agastronomia, sugere-
se que essas abordagens passem a integrar o percurso formativo do gastronomo. A orientar ndo
apenas os curriculos, mas também as pesquisas produzidas nesses cursos. E investir na
formagdo de docentes de gastronomia com pratica e conhecimento no uso alimenticio das
espécies nativas.

A trajetoria profissional e a experiéncia da autora, como docente de gastronomia em
uma Institui¢do de Ensino e Pesquisa, permite ponderar aindaque, em sua grande maioria, essas
instituticoes deixaram a biodiversidade em segundo plano no processo de ensino-
aprendizagem. Sugere-se, portanto, a formatagdo de componentes sobre a biodiversidade
brasileira, com maior ou menor énfase aos biomas onde os cursos se inserem. Imprimir um
maior didlogo entre os estudantes de gastronomia e o territorio, nos curriculos, parece ser um
caminho promissor para o Brasil.

Percebe-se, também, por outros exemplos, que a transferéncia de conhecimento do
campo cientifico para o campo gastronémico trouxe maior dominio sobre as reagdes fisico-

quimicas que decorrem dos processos de coccdo de alimentos A disciplina cientifica

236 Importante ressaltar que essa tese ndo abordou ou considerou dinAmicas ensejadas pela pandemia em curso do
novo coronavirus (COVID-19). Decretada pela Organizagdo Mundial da Satde em 11 de margo de 2020, a
pandemia vem alterando as relagdes vigentes no campo gastrondmico e provocando mudangas em suas estruturas.
Esse tema, no entanto, pode e deve ser aprofundado em novas pesquisas.
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“Molecular Gastronomy”, criada em 1998, ofereceu esse suporte técnico-cientifico para chefs
compreenderem os processos de transformacdo de alimentos por meio das reacdes fisico-
quimicas que ocorrem na cozinha. Ao responder perguntas como “the soufflé is expanding...
why?” ou “the meat turns brown when heated in the frying pan... why?”, influenciou chefs a
adotarem um novo método de trabal ho baseado nainovag&o tecnol 6gica e na criatividade.

Para escapar das receitas e enfatizar a motivacdo pessoal de pesquisa dos chefs,
perguntas sobre os produtos da biodiversidade brasileira precisam ser respondidas, como: quais
as diferencas de aromas entre o jatoba-do-cerrado e o jatoba-do-mato? Qual o ponto de fumaca
do o6leo de pequi? A que temperatura a cagaita gelatiniza? Com efeito, a busca pelo
conhecimento aprofundado dos produtos da biodiversidade brasileira passaria a figurar como
componente transversal a matriz curricular dos cursos superiores, parte das habilidades e
competéncias necessarias aos futuros egressos e, assim, contribuiria para a valorizagdo da
cultura e a preservagdo da biodiversidade por meio das praticas tradicionais e contemporaneas
associadas a gastronomia.

Dito isso, fica ainda o questionamento: como o Cerrado pode se beneficiar desse
processo? Como, minimamente, essas quatro espécies de uso alimenticio, tidas ainda como
“plantas do futuro”, podem deixar a condi¢ado de culturas marginais, serem elevadas ao patamar
da produgdo comercial e, com isso, ensejar os beneficios sociais, ambientais e econdmicos que
podem decorrer desse processo? Afinal, essa pode ser a diferenca entre a invisibilidade da
biodiversidade do Cerraro, ausente aos olhos das estatisticas oficiais, e visibilidade que permite
ter o seu potencial aproveitado de modo a se contrapor ao atual status quo do exclusivismo do
agronegdcio, tido como “pop” e promotor do desenvolvimento do pais.

Quando estudados sob a perspectiva da “nova gastronomia brasileira”, baru, pequi,
baunilha-do-cerrado e cajuzinho revelam a existéncia de dinadmicas especificas que,
gradativamente, fomentam o uso e a valorizagdo das mesmas. H4, nesse enfoque, porém, um
ponto de partida ou de chegada; um horizonte promissor que renova e fortalece os vinculos
entre os humanos e o Cerrado. Portanto, para as espécies de uso alimenticio, espera-se com os
resultados desta tese possa indicar alguns caminhos e, a0 mesmo tempo, contribuir para corrigir
outros.

Permeia 0 imaginério que as espécies do Cerrado sdo de dificil cultivo, reproducéo e
frutificacdo. No entanto, a ampla busca em acervos histéricos, compéndios botanicos e
publicagOes agrondmicas da Embrapa permitiu que a autora registrasse um discurso distinto.
Assim, é possivel que o Cerrado deixe a condi¢do exclusiva de celeiro do mundo, para juntar-

se aimagem de uma despensa biodiversa, onde os produtos que estéo disponiveis na prateleira
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dos chefs sggam bons, limpos e justos, e se disseminem nas redes de restaurantes e nas cozinhas
brasileiras. Mensurar os processos de agregacgao de valor ao longo das cadeias produtivas dessas
quatro espécies pode langar luz sobre a real contribui¢do das mesmas desde o momento em que
sdo coletadas, até, por exemplo, integrarem o menu degustagdo de um restaurante em Sao Paulo
(SP).

E importante ter em consideragio que desmatar o Cerrado significa perder ndo apenas
baunilha, cajuzinho, baru, pequi, mas outras centenas de espécies de uso alimenticio, forrageiro,
aromatico, medicinal, ornamental que seguem com seu potencial latente. Significa ainda
condenar as comunidades que dependem do aproveitamento dessas espécies a invisibilidade
eterna, e mais, a sua extingao.

Nesse aspecto, a “nova gastronomia brasileira” parece tecer uma boa narrativa. Atenta-
se que, embora tenha atraido para si, em parte, essa responsabilidade, a “nova gastronomia
brasileira’ ndo consegue, sozinha, reverter os efeitos provocados pelo modelo infringido ao
Cerrado. Pode, no entanto, e tem se mostrado relevante nessa dindmica, engendrar processos
para que as especies nativas do Cerrado saiam da condi¢do de culturas marginais, aém de
viabilizar aformagao de novas cadeias produtivas para esses (n&o) produtos.

Se em pouco mais de quarenta anos o Cerrado se transformou, ¢ possivel que num
horizonte até 2050, como sinalizado pela CDB, ele se transforme novamente. Para isso, seria

necessario comegar hoje. Por mais Cerrado no prato, esse ¢ o objetivo da sustentabilidade.
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ANEXO A - EMBRAPA ALIMENTOS E TERRITORIOS
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ANEXO B — CARTA INSTITUTO ATA
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ANEXO C - PROTOCOLO DE PRODUCAO DA FORTALEZA DO PEQUI DO
XINGU
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ANEXO D — MENU DO AQUAVIT RESTAURANTE

ESFERAS DE PEQUI

2509 de polpa de pequi

300 ml de caldo de frango

50 ml de agua

Sal, pimenta branca a gosto

Alginato de sédio (uso culinario) reserve
Cloreto de calcio (uso culinario) reserve
Balancga de preciséo

MODO DE FAZER:

Misture os ingredientes, exceto o alginato de sodio e o cloreto de calcio, e leve ao fogo
baixo até que entre em fervura; com o auxilio de mixer ou liquidificador bata a mistura.
Em seguida, corrija 0 sal e a pimenta e passe a mistura por uma peneira muito fina (a
mais fina possivel). Deixe esfriar.

Use a seguintes medidas:
e Para cada 100 ml de liquido (pequi) - 0,5 gramas de alginato de sddio.
e Para cada 100 ml de agua - 0,5 gramas de cloreto de calcio.

Assim que esfriar o caldo de pequi, adicione a medida de alginato de sodio; use
novamente o mixer ou liquidificador. Deixe descansar mais uma vez, por no minimo 2
horas; preferencialmente de um dia para o outro.

Em outro recipiente, misture agua e o cloreto de calcio usando a medida acima; nao
€ necessario descansar.

Goteje a solugéo de pequi na agua com cloreto de calcio usando uma seringa ou
colher de cha; deixe por dois minutos; com o auxilio de uma colher furada ou uma
peneira pequena retire as esferas passe por outro banho, agora somente com agua
para retirar o excesso de calcio; esferas prontas.
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Obs.: esse processo é recomendado para esferas pequenas tipo caviar ou um pouco
maiores; para esferas grandes € usado o processo de esferificacédo inversa.

Esferificacao:

A esferificagcdo tem como base o alginato (ou acido alginico) que pode reagir com
cloreto de calcio (para o método classico) ou com uma mistura de gluconato de calcio
e lactato de calcio (para a inversa); todos séo tipos de sal. O importante nesse
momento é saber do calcio: o alginato é uma substancia extraida de algas marrons,
possui carater geleificante, utilizado na industria alimenticia como aditivo alimentar
para alterar a viscosidades de produtos (sorvetes e bebidas). Devido a suas
propriedades quimicas, o alginato reage com o calcio (ou com outros elementos
parecidos com o calcio) o que resulta na formagao da pelicula que reveste as esferas
resultantes da esferificagéo.

Basicamente existem duas maneiras de se realizar a esferificagéo:

¢ No método classico: alginato é dissolvido no liquido em que se pretende fazer
as esferas, enquanto, o cloreto de calcio é dissolvido em agua. Assim, deve-
se gotejar a mistura de alginato na agua com cloreto de calcio. Segundo
algumas pessoas, desta maneira pode agregar sabor ao preparado.
Proporc¢ao: 0,8% de alginato e 0,5% de cloreto de calcio.

¢ Na inversa: dissolve-se gluconato de calcio e lactato de calcio no liquido que
ira virar as esferas, logo, o alginato deve ser dissolvido em agua. Entéo, goteja-
se a mistura do liquido na agua com alginato. Com esta forma nao existe a
adicdo de outros sabores com resultado final, além de ser possivel esferificar
liquidos com alto teor alcodlico. Ainda pode ser necessario o uso de outros
ingredientes como goma xantana (um tipo de espessante) e acido citrico
(normalmente usado como estabilizante). Proporgéo: 0,5% de alginato e 2,4%
da mistura de gluconato de calcio e lactato de calcio.

ARROZ NEGRO

2 xicaras de cha de arroz negro

2 xicaras de cha de caldo de frango
2 xicaras de cha de agua

1 dente de alho ralado

2 colheres de sopa de azeite

MODO DE FAZER:

Refogue o arroz com azeite e alho; acrescente a agua em temperatura ambiente e
deixe ferver em fogo muito baixo. Aqueca a caldo de franco e misture no arroz.
Mantenha a panela tapada e deixe a arroz cozinhar até que os liquidos sequem ou
até que o arroz esteja ao dente. Caso necessario, adicione um pouco mais de caldo
de frango quente.
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FAROFA DE MANDIOCA

50 g de bacon

200 g de farinha de mandioca
Manteiga

1 dente de alho

Meia cebola ralada

Pimenta de cheiro, cebolinha e salsa.

MODO DE FAZER:

Refogue a cebola o alho e o bacon e deixe dourar. Em seguida acrescente a farinha
a manteiga, misture bem e deixe no fogo até que a farinha esteja crocante acrescente
o cheiro verde, reserve.
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ANEXO E - CARTA ORIGINAL ENCAMINHADA PELO CHEF SIMON LAU EM
ABRIL DE 2006 AOS CLIENTES DO RESTAURANTE AQUAVIT (DF)

Caros amigos de Aquavit,

Os antigos portugueses fizeram um bom trabalho na globalizagdo dos alimentos. Quando na
Dinamarca eu abria um livro de receitas orientais era aquele inferno, ndo havia os produtos certos no
comercio ou eram velhos, tristes e carissimos, importados da Tailandia ou Vietnam. Hoje,

morando no Brasil, ndo tenho problema algum. Os portugueses resolveram quase tudo ha 500 anos,
levando e trazendo produtos de la pra ca. Simplesmente, saio no meu quintal e encontro tudo para
uma receita oriental: mangas, bananas, coco, capim santo, folha de limoeiro, gengibre e varios tipos
de pimentas. E o que os navegantes portugueses ndo comercializaram os japoneses trouxeram
depois. Assim, qualquer coisa diferente que eu preciso, acho com a Mariko e o Rogério la do La
Palma. O menu de abril ndo vai ser um menu oriental mas o prato principal, com certeza, tem olhos
puxados.

Ha alguns anos, falava-se muito da cozinha fusion, que era uma linha culinaria que criara uma sintese
entre os principios da nouvelle cuisine francesa e a culinaria oriental. Neste menu estou fazendo uma
sintese entre a culinaria de Copenhagen 2006 com o que tenho na minha horta brasileira e com o que
me oferece o mercado multicultural de Brasilia, porém comeg¢ando o menu com algo bem dinamarqués:
uma trilogia de salméo: salmao marinado, salméo defumado e tartar de salméo. E depois teremos
vieiras com um acompanhamento bem brasileiro: palmito fresco.

Vou trabalhar, também, com outros produtos que eu adoro. Teremos coxas de ras, que tém um certo
glamour e séo deliciosas. Elas serdo servidas com uma inspiracdo bem mediterrdnea, reducéo de
tomates, abobrinha e mousse de alho. No prato principal serviremos carne de porco, que ao meu ver
€ a carne mais saborosa do mundo. Quando cheguei no Brasil e experimentei a carne de porco local
pela primeira vez, pensei: coitados dos nossos produtores, para n&do dizer da balanga comercial da
Dinamarca. Em termos de qualidade, ndo chega nem perto da carne de porco brasileira, que é vermelha
e suculenta e que merece muito mais destaque do que recebe atualmente.

Como é Pascoa neste més, achei que uma torta de chocolate combinaria muito bem. Ela é feita do
melhor chocolate belga com percentagem de 70 % de cacau. Sera servida acompanhada de um sorbet
de goiabas frescas e chantilly com bastante baunilha selvagem de Goias. Alias, este més o Aquavit
nao abrird na Sexta-feira Santa e no Sabado de Pascoa, porque vamos para Goias buscar baunilha
para Aquavit nas matas ciliares de la.

Feliz Pascoa para todos.

Abragos,

Simon e Luiz Otavio

RESTAURANTE AQUAVIT
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Setor de Mansdes do Lago Norte, ML 12, conjunto 01, casa 05. Ao lado do Patu Anu

Abrimos quintas, sextas e sabados a noite, mediante reservas.

Em outros dias e horarios, para grupos com mais de 8 pessoas, com reserva antecipada de no
minimo 3 dias.

Reservas: telefone 9989 9054

Obs: Nao aceitamos Cartdes de Crédito

Menu de abril

Salmao, salmao, salmao

Vieiras em casca crocante e endivias recheadas com cuscuz de
palmito e carambola

Coxas de ra com mousse de alho e reducao de tomate

(opgao: tulipas de frango)

Filet mignon de porco com escabeche de shitake e creme de
gengibre

(opgao: filet mignon de novilho)

Torta de chocolate, sorbet de goiaba e cornetto de chantilly com
baunilha selvagem de Goias.

Preco RS 120,00

(N&o inclui servigo de 10 %, couvert, bebidas e café)
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ANEXO F - MANIFESTO PARA A NOVA COZINHA NORDICA

Nos cozinheiros nordicos achamos que o tempo estd maduro para criar uma nova cozinha
nordica que, por causa de seu bom paladar e peculiaridade, pode se comparar com as maiores
cozinhas do mundo.

A Nova Cozinha Nordica deve:

N

N

10.

Expressar a pureza, o frescor, a simplicidade e a ética que queremos associar a nossa
regido,

Espelhar as mudancgas das estagoes do ano em suas refeicoes;

Basear-se em matérias-primas que se desenvolvem especialmente bem em nosso clima,
espagos territoriais e dguas,

Unir a demanda por um bom paladar com o conhecimento moderno sobre sauide e bem-
estar,;

Promover a diversidade dos produtos e produtores nordicos e divulgar a cultura por
tras deles;

Promover o bem-estar dos animais e uma produgdo sustentavel nas areas cultivadas,
no mar e nos ambientes selvagens,

Desenvolver novos usos de alimentos tradicionais nordicos;

Unir as melhores técnicas de preparo e tradi¢oes culindrias nordicas a impulsos que
venham de fora;

Combinar auto-suficiéncia local a intercambio regional, com produtos de alta
qualidade;

Convidar consumidores, outros artesoes de comida, agricultura, pesca ,pequenas e
grandes industrias de alimento, atacado e varejo, pesquisadores, educadores, politicos
e autoridades para colaborarem com um projeto comum que serd vantajoso para todos
nos Paises Nordicos.
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ANEXO G - CARTA ORIGINAL ENCAMINHADA PELO CHEF SIMON LAU EM
JULHO DE 2007 AOS CLIENTES DO RESTAURANTE AQUAVIT (DF)

Caros amigos,

Quando eu estava pensando na carta do més, lembrei de que o novo, mas ja famoso, restaurante
NOMA em Copenhague ganhou duas estrelas na ultima edigdo da Guia Michelin. O chefe e
dono do restaurante, René Redzepi, que ja trabalhou em templos gastronomicos como El Bulli
na Espanha e no The French Laundry na Califérnia, faz parte do movimento da Nova Cozinha
Nordica. Ele tem provocado um verdadeiro Tsunami no mundo gastronomico com a sua
cozinha, onde o azeite de oliva, foie gras e tomates secos dao lugar ao produtos da terroir
nérdico, como peixes salgados, pao preto e macas.

Meu antigo patrdo, o legendario Erwin Lauterbach, no seu restaurante Saison em Copenhague,
jé fazia parte dessa corrente anos antes do movimento ser oficializado com o recente Manifesto
para a Nova Cozinha Noérdica, assinado por nossos principais cozinheiros, que traduzi e publico
ao final desta carta.

O interessante desse manifesto € que seus principios sdo 0s que sempre procurei seguir no
Aquavit, consciente ou inconscientemente, € que penso serem facilmente traduziveis para a
nossa realidade, o nosso ferroir. Ele se encaixa bem no espirito dos acontecimentos no palco
gastrondmico aqui no Brasil.

Por outro lado, como sou estrangeiro em outras terras, fujo um pouco dos rigores do manifesto
quando procuro atender outro desejo, que € misturar e divulgar nossas culturas.

Esta reflexdo, que espero ndo esteja aborrecendo nossos clientes, veio muito a proposito do
menu proposto para julho. Os dois primeiros pratos sdo representantes dessa nova corrente
noérdica.

Uma levissima combinagdo de linguado salgado com farofa de pao preto e caviar de mag¢a e um
salmido defumado em casa com sorvete de espinafre e mostarda, ambos com uma certa
inspira¢do nas criagdes do restaurante Noma, para mostrar o tipo de cozinha que o Chefe René
anda fazendo.

Os quatro ultimos pratos ¢ a tradugdo para a nossa realidade dos conceitos do manifesto. Sao
feitos quase exclusivamente com produtos locais e que estdo na estagao.

A leitoa ¢ criada por um pequeno produtor aqui do DF, servida com ervilhas frescas da Vargem
Bonita e um molho a base de cerveja preta da cervejaria Devassa, que a meu ver faz as melhores
cervejas do Brasil.

Vamos ter um trio dos melhores queijos brasileiros, do Rio Grande do Sul e de Corumba de
Goias, acompanhados por figos que estdo na estacdo, super doces e saborosos.

A sobremesa leva morangos organicos de Brazlandia, servidos com iogurte feito de creme de
leite do bom laticinio Palma, localizado em Luziania. Acompanha uma torta morna de
marzipan, produzido por nos, e com um xarope daquela baunilha selvagem das matas de ciliares
de Goias.
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Como nao somos xiitas, ndo vou abrir mao de um bom prato de foie gras. Por isto no meio da
refei¢do serviremos uma salada morna de foie grelhado com confit de coxas de codorna e peito
de codorna preparado em molho trufado.

Tenho certeza de que nossos clientes terdo uma experiéncia gastrondmica inesquecivel, ainda
mais porque este més nossos amigos Fernando e Daisy Rodrigues, bons conhecedores de
vinhos, colaboraram conosco na harmonizag¢do, apds um teste onde experimentamos 18
garrafas diferentes. A eles nossos agradecimentos pelo “sacrificio”.

MENU DO MES DE JULHO

Paes do Aquavit, rillettes de siri com vagem, manteiga trufada, paté de
figado de pato

Linguado salgado com creme de manteiga queimada, farofa de pao preto,
caviar de maga, salsinha e flores
(Tapiz Charddonnay — 2005 — Argentina)

Salmao defumado servido com sorvete de espinafre e mostarda
(Dona Paula Los Cardos Rosé Malbec -2006 — Argentina)

Salada morna de codorna
com foie gras grelhado, ovos de codorna, salada frisée servida com molho
trufado e croutons
(Tortoise Hill Glen Carlou — 2005 - Africa do Sul)

Enrolado crocante de leitoa com ervilhas frescas, cebolinhas e pancetta
servido com molho de Devassa Negra e kiimmel
(Altos de la Hoya — Monastrell -2004 — Espanha)

Trio de queijos brasileiros, figos assados com baunilha e pain d’espice
(Warre’s Warrior Port — Portugal)

Morangos frescos servidos com crocante de améndoas, creme anglaise, torta
morna de marzipan, mousse de iogurte caseiro, jus de fraises e xarope de
baunilha selvagem
(Espumante- Asti — Araldica — Italia)

Café/Cha e petit-four

Preco: R$ 135,00 por pessoa, sem bebidas e servigo.

Preco com vinhos: R$ 198,00, tudo incluido a excegao de outras bebidas e servico.
Setor de Mansbées do Lago Norte — ML 12, conjunto 1 casa 5 — Brasilia/DF

Tel: 55 61 3369 2301, 61 91670000

Nao aceitamos cartdo de crédito
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ANEXO H - RECEITA DE CONFIT DE CONFIT DE CAJUZINHO DO MATO COM
BAUNILHA DO CERRADO DO CHEF SIMON LAU

Confit de cajuzinho do mato com baunilha
do cerrado.

Como o cajuzinho do mato, também chamado cajuzinho do cerrado,
muitas vezes cresce lado ao lado de pés de baunilha, nada mais
natural de que fazer algo usando as duas iguarias juntas e
experimente como o nosso cerrado com esse geleia expressa seu
lado mais refinado e delicado.

Ingredientes

e 500 g de cajuzinhos do mato
e 375 de acucar organica
e 1 colher de sopa agua
o 1 fava de baunilha do cerrado ou importado

Como fazer

Tire as castanhas dos cajuzinhos. Nao jogue as fora. Plante-as!
Coloque os cajuzinhos e o agucar em camadas intercaladas na
panela e salpique com a agua.

Deixe descansar por 2 a 3 horas.

Poe tudo no fogo baixo para chegar a ponto de fervura , mais ou
menos 1 a 2 minutos. Limpe bem tirando a espuma..
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Retire os cajuzinhos que ainda devem ser inteiros e bonitos e deixe
o caldo na panela reduzir até que fica com uma consisténcia de
xarope.

No final peneire o xarope e coloque os cajuzinhos de volta e dé uma
rapida fervura.

Poe as cajuzinhos em vidros muito limpos e feche a tampa e guarde
até usar.
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APENDICES
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APENDICE A - ROTEIRO DE ENTREVISTA COM GEORGES SCHNYDER

Funcéo:

Data:

Local:

1)

2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)

O senhor poderiafalar um pouco sobre suatrajetéria profissional e como ela se
relaciona com o bioma Cerrado?

Quais sdo as principais pautas defendidas pela Prazeres da Mesa?

Como surgem os temas norteadores dos eventos?

Como surge o Prémio Melhores do Ano?

Qual a metodologia do Prémio?

Quais os principais chefs revelados ao longo desses anos?

Existem caracteristicas comuns entre eles?

O senhor tem mais alguma coisa a acrescentar?
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APENDICE B - ROTEIRO DE ENTREVISTA COM GESTORES DE
COOPERATIVAS

Funcéo:

Data:

Local:

1)
2)

3)
4)
5)

6)
7)

8)

9)

Quando e por que surgiu a necessidade de se criar a Central do Cerrado / COPABASE?
Quais os principais resultados al cangados desde sua implantagdo? Quais as principais
dificuldades identificadas ao longo do tempo?

Quais os principais produtos e servigos da Central do Cerrado / COPABASE?

Quais sdo os principais compradores da Central do Cerrado / COPABASE?

E possivel identificar um aumento de demanda dos produtos da sociobiodiversidade do
Cerrado por restaurantes ou outros?

Como a Cooperativa se organiza para atender essas demandas?

Quais sdo os produtos mais procurados pel os chefs?

Existe alguma parceria ou estratégia de atuagdo conjunta entre chefs e a Central do
Cerrado/COPABASE?

Qual aimportancia da Central do Cerrado no Mercado Municipal de Pinheiros em S&o
Paulo?

10) O(a) senhor(a) tem mais alguma coisa a acrescentar?
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APENDICE C - ROTEIRO DE ENTREVISTA COM JOAO FLAVIO VELOSO

Func&o: Diretor-chefe da Unidade Embrapa Alimentos e Territérios
Data:
Local:

1) Quando e por gue surgiu a necessidade de se criar a Embrapa Alimentos e Territorios?

2) Quais os principais temas e linhas de pesquisa que ser&o foco de trabalho da Embrapa
Alimentos e Territérios?

3) Como abiodiversidade brasileira esté inserida nesses protocol os de pesquisa?

4) Como a gastronomia esta inserida nesses protocol os de pesquisa?

5) Quais sdo os impactos esperados com a nova Unidade?

6) O senhor tem mais alguma coisa a acrescentar?
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APENDICE D - ROTEIRO DE ENTREVISTA COM LUIZ CAMARGO

Funcéo:

Data:

Local:

1)

2)
3)
4)
5)
6)

O senhor poderiafalar um pouco sobre suatrajetéria profissional e como ela se
relaciona com o bioma Cerrado?

Desde quando o senhor atua no projeto Baunilha do Cerrado?

Quais sdo os objetivos do projeto?

Quais sdo os principais beneficiarios do projeto?

Em que fase o projeto esta? Quais so 0S préximos passos?

O senhor tem mais alguma coisa a acrescentar?
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APENDICE E - ROTEIRO DE ENTREVISTAS COM CHEFS

Nome:
Restaurante:
Data:

Local:

1. O senhor poderiaindicar quem e quais influéncias no seu percurso profissional?

N

O senhor faz parte de algum movimento da gastronomia? Qual? Desde quando? Por
gue raz&o participa deste movimento?

Como o senhor definiria o conceito de seu restaurante?

Em que momento o senhor teve contato com os produtos do Cerrado? Onde?

Hé produtos do Cerrado no seu cardapio? Quais?

o g A~ W

Atua em conjunto com alguma comunidade tradicional parater acesso direto a esses
produtos?

7. Quais sd0 0s seus principais fornecedores?

8. Quais asdificuldades em relacéo ao acesso a esses produtos?

9. Como supera essas dificuldades?

10. O senhor tem mais alguma coisa a acrescentar?
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APENDICE F- ROTEIRO DE ENTREVISTA COM AGROEXTRATIVISTAS

Nome:
Data:
Local:

1) Os senhores identificaram um aumento da procura de produtos do Cerrado por parte
dos restaurantes e outros consumidores intermedi arios?

2) Em gue momento isso ocorreu? Por qué?

3) Quais sdo os principais produtos vendidos atual mente?

4) Onde e como os senhores os obtém? Tém dificul dades? Quais?

5) Antes disso, o que faziam com esses produtos?

6) Os senhores tém mais alguma coisa a acrescentar?
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APENDICE G - ROTEIRO DE ENTREVISTA COM FIOTA E CALISTO

Nome:
Data:
Local:

1) Em que momento ocorreu a procura por baunilha? Por quem e por quais razbes?

2) Antesdisso, o que faziam com a baunilha?

3) E osoutros produtos (mandioca, 6leos, gergelim) da comunidade? Eles também séo
vendidos?

4) Quais os beneficios para a comunidade depois da procura pela baunilha?

5) Os senhorestém mais alguma coisa a acrescentar?
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APENDICE H - ROTEIRO DE ENTREVISTA COM LIANA SABO

Nome:
Data:
Local:

1) A senhora poderia contextualizar sua trajetdria como colunista em gastronomia?

2) Em que momento a senhora identificou a ascencdo dos produtos do Cerrado na
gastronomia?

3) Quais chefs foram importantes nesse processo?

4) A senhora identifica outros atores importantes nesse processo?

5) A senhora tem mais alguma coisa a acrescentar?
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APENDICE I - ROTEIRO DE OBSERVACAO SISTEMATICA

| dentificacdo da Atividade:
Data:
Local:

Roteairo:

Caracterizacao do local / da atividade:
Nome das pessoas envolvidas na observagéo:
Principai s pontos observados:

Registros:



