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RESUMO

Os alimentos organicos tem sido cada vez mais fonte de estudos e questionamentos. Além
da garantia — quando certificado - de ser livre de qualquer residuo quimico que é
comprovadamente nocivo a saude humana e ambiental, ainda traz a tona a discusséo de
ser possivel alimentar o mundo com um novo sistema de producao, de forma sustentavel e
ecologica, além de um crescente desejo da populacéo por saude e tentativas de recuperar e
preservar 0 meio ambiente, pois ndo utilizam qualquer elemento quimico ou agente sintético,
garantem solo e alimentos livres destes componentes. Abrange de forma objetiva os
conceitos de sustentabilidade; uso e producdo de organicos e como estes podem interferir
no modelo atual de producéo de alimentos e no meio ambiente; o crescente consumo desde
alimentos por parte da populacdo mais informada; a mudanca de atitude e surgimento do
movimento slowfood e como ela envolveu chefs de cozinha no mundo todo; e como a
ecogastronomia atua no ambito da alimentagéo, difusdo de conhecimento e informacao, da
cultura do respeito com os alimentos e com seus produtores. Conclui-se que para ser
possivel tal fundamento é necessario informar de forma efetiva toda a populagdo mundial, a
fim de conscientizar e influenciar atitudes sustentadveis e a utilizacdo da ética na

alimentacéo.
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ABSTRACT

Organic food has been increasingly the source of studies and questioning. Besides the
guarantee of being free of any chemical residue that is proven harmful to human and
environmental health, it still raises the question of being able to feed the world with a new
system of production, in a sustainable and ecological way, besides a growing desire Of the
population for health and attempts to recover and preserve the environment because they do
not use any chemical element or synthetic agents, guarantee soil and free food of these
components. It covers objectively the concepts of sustainability; Use and production of
organic and how these can interfere in the current model of food production and in the
environment; The increasing consumption of food by the more informed population; The
change of attitude and emergence of the slowfood movement and how it involved chefs in
the world all; And how ecogastronomy works in the context of food, diffusion of knowledge
and information, culture of respect for food and its producers. It is concluded that, in order to
be possible, it is necessary to effectively inform the entire world population in order to raise

awareness and influence sustainable attitudes and the use of ethics in food.
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1. INTRODUCAO

Com a evolucdo da tecnologia, iniciou-se um processo de distanciamento entre o
homem e a natureza, dos campos e das formas primaria de producéo de alimentos. O que
antes foi criado para sustentar um sistema de alimentagdo para garantir a nutricdo da maior
parte da populacdo, é hoje considerado um dos maiores problemas de ultra esgotamento
dos recursos naturais e maxima producdo de lixo e desperdicio sem a garantia deque o

alimento chegue, de fato, a todos os seres humanos.

Estudos apontam que os sistemas de producédo de alimentos vigentes estdo cada
vez mais utilizando agentes quimicos para garantir superproducdes, sem levar em conta as
consequéncias destes usos, 0 que jA é possivel correlacionar a casos de problemas de

saude na populagdo, e outros ambientais severos.

Diante do cenério atual, que inclui a probleméatica exposta acima, unida ao facil
acesso a informacgdo do que antigamente, cada vez mais os alimentos organicos aparecem,
tanto no consumo, quanto no aumento da producao. Movimentos como o slow food atuam
na conscientizacdo e na propagacdo dessas e outras informacdes sobre qualidade

alimentar, salde e meio ambiente.

A ecogastronomia atua como difusora de tendéncias, em que apresenta ao publico
novos ingredientes que ndo sdo conhecidos por grande parte da populacao, pela ado¢éo de
novas posturas em relacdo a importancia de se nutrir bem e de entender a chamada “ética
da alimentagdo” que, entre outros fatores, mostra a necessidade de saber de onde e como o

alimento é produzido até chegar a mesa.

O presente artigo, por meio de um levantamento bibliografico,aborda o
desenvolvimento sustentavel, o crescimento e promog¢ao dos alimentos organicos e como a
gastronomia exerce seu papel na sociedade, com sua propagacdo de conhecimento, uso e

respeito pelo alimento e pela saude e qualidade de vida que a populacdo merece ter.

2. DESENVOLVIMENTO DO ARGUMENTO

2.1. Da necessidade ao desperdicio

“A medida que o ser humano foi se agrupando em sociedades
diferenciadas, sua alimentacao modificou-se e ele se distanciou
da natureza e do modo instintivo e empirico de obtencéo de
conhecimento. (...) O sistema agroalimentar modificou-se para
acompanhar e promover as mudancgas do enfoque das novas
civilizacdes, em especial a construcdo das cidades e as
necessidades de novos sistemas de  seguranca.
(DAHLBERG,2001, apud. AZEVEDO,2004. p.34).

“Apesar da importancia das cidades e da capacidade militar
das primeiras civilizagfes, o sistema de producéo e distribuicdo
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ainda tinha como base a agricultura, que se distanciou das
cidades quando se desenvolveram os sistemas de irrigacdo. A
partir dai os habitantes passaram a ser alimentados e mantidos
ndo somente pelas areas rurais proximas, mas também pelas
mais distantes dos centros comunitarios. ” (AZEVEDO, 2012,
p.34)

“No inicio dos anos 50, uma onda poderosa de industrializagao
e modernizacdo tomou conta do mundo. Efeitos da passagem
de uma sociedade rural para uma que seguiu de perto um
padrdo de desenvolvimento dos paises mais ricos, levaram a
profundas mudancas dos estilos de vida, mentalidade coletiva,
padrdes de consumo e até mesmo das paisagens urbanas.
(...). As refeicdes tornam-se mais densas e amorfas, o nimero
de refeicbes efetuadas fora de casa, em restaurantes de fast
food aumentou” (FERREIRA, 2009, p30).

“Desde 1945, houve mais ocupacdes do solo do que nos dois
séculos precedentes, e hoje as terras cultivadas ocupam um
guarto da superficie terrestre. A utilizacdo de 4gua dobrou no
mesmo periodo, a introdugdo de nitratos nos ecossistemas
dobrou, e a de fosfatos triplicou. Apds 1985, foi utilizada mais
da metade dos fertilizantes quimicos produzidos desde sua
invencdo no inicio do século XX. A partir de 1750, a
concentragdo de dioxido de carbono na atmosfera aumento
32%, sobretudo devido a utilizacdo de combustiveis fésseis e
mudancas no uso da terra (por exemplo, o desmatamento).
Cerca de 60% desse aumento ocorreu a partir de
1959”.(PETRINI, 2009, p.30)

A poés-modernizacdo embalada pela globalizacdo, vem impondo novas formas de
consumo alimentar, afetando nosso paladar e os aportes nutritivos, trazendo novos padrdes
alimentares, novos costumes, habitos e praticas alimentares. O Fast Food é o principal

fendbmeno de consumo do mundo globalizado, € o icone da globalizagcdo (SANTOS, 2006).

Segundo Santos (2006), diante de um quadro de acentuado desenvolvimento
capitalista, e diante de uma nova sociedade do trabalho, h4 uma nova concepcao de tempo,
ligado ndo apenas a producdo, mas também ao lazer e prazer. Desta forma, surge o
chamado sistema fast food ou a cozinha compartimentada, que logo impds dominagéo
alimentar nos termos social, politico, econdmico e cultural, embalada por uma grande
explosédo de consumo. Desde o final da Segunda Grande Guerra nos EUA, funde-se uma
industria do sabor, com o objetivo de tornar a alimentacédo processada de gosto agradavel a
sua clientela, sendo o aroma liberado pelas substancias quimicas o responsavel pela

intensidade do sabor.

Para Sandrini (2004), nos ultimos tempos, a humanidade buscou predominantemente
0 progresso, e negligenciou grande parte dos inconvenientes que ele nos trouxe. Em
consequéncia, o meio ambiente foi fortemente poluido pelos produtos modernos de
fertiizacdo e métodos de criacdo extensiva de bovinos. As mercadorias, embora mais
baratas, sdo também de qualidade menor. Os estudos atuais ainda ndo comprovam o quao

nocivo sao 0s agrotoxicos, sabe-se apenas que eles tém acdo cumulativa e estao na raiz de
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doencas como cancer, arteriosclerose, dores de cabeca, problemas neuroldgicos, alergias,

doencas degenerativas e outros males.

Contreras (2011) afirma que a “industrializagdo, percebida
como uma “artificializagdo” da alimentagdo deu lugar a uma
ideia cada vez mais persistente de que cada vez sabemos
menos sobre o que comemos. Esta ideia ou percepgdo é
facilmente aceitavel se temos em conta que os alimentos séo
cada vez mais “processados”, mais transformados, de tal modo
que a cadeia alimentar é cada vez mais complexa e, portanto,
mais distante do cidaddo. Numerosas tarefas, que até entdo
eram realizadas pelas responsaveis domésticas nas suas
respectivas cozinhas, hoje acontecem em uma fabrica. Sendo
assim, “o alimento se converteu em um objeto sem historia
conhecida e o consumidor moderno ndo sabe o que realmente
esta comendo” (CONTRERAS apud. FISCHLER, 1979, p. 202).

Para Petrini (2009), entre os anos de 1960 e 2000, a populacdo mundial dobrou,
enquanto que a producgéo de alimentos cresceu duas vezes e meia. Para se ter uma ideia,
aA producédo de alimentos é suficiente para atender 12 bilhdes de pessoas, sendo que no
mundo ha 6 bilh8es. A produgcdo aumenta, as terras cultivadas aumentam e 22% da mao de
obra da populacdo se dedica a agricultura, porém os alimentos produzidos para essas 12
bilhdes de pessoas nao sao suficientes para os 6 bilhGes existentes e, ainda, causam sérios
problemas ecoldgicos ao meio ambiente dados a superproducao de alimentos e do lixo
consequente, as terras cultivaveis deixaram de ser produtivas por causa do uso de agentes

guimicos empregados na necessidade de garantir a producéo exagerada.

“A economia do desperdicio é o livre mercado e é o contrario da diversidade, o
contrario da vida”. (PETRINI, 2015, p. 88). Segundo o Global Food-Waste Not,Want Not,
variando de acordo com as caracteristicas geograficas, sdo desperdicados no mundo cerca
de 30 a 50% do alimento produzido, os quais nunca chegam ao estémago de um humano.
Em peso, isso significa cerca de 1,2 a 2 bilhdes de toneladas de alimentos desperdi¢cados. O
desperdicio acontece em toda a cadeia produtiva, desde colheitas mal realizadas ao
transporte precario e ao perecimento nas prateleiras. E nesse ciclo, 0 maior desperdicio
encontra-se na agua utilizada contabilizada desde o cultivo da matéria prima até sua ultima
transformacdo. E o mesmo que multiplicar bilhdes de toneladas de alimentos pela
guantidade de &gua utilizada em todo o processo, 0 que €é quase incalculavel.
(PETRINI,2015).

No ano de 1988, o volume de comercializacdo de agrotdxicos
no pais alcangou US$ 2,6 bilhdes, sendo despejados no meio
ambiente 101 milhGes de litros de fungicidas, herbicidas e
inseticidas, o que sugere a possibilidade de maior risco para o
consumidor de produtos agricolas convencionais.(...)
considerados indispensaveis e insubstituiveis para a produgao
convencional de alimentos, estdo sendo Vvistos como
contaminantes dos alimentos e degradadores do meio
ambiente. Em muitos paises, 0s agrotoxicos sdo usados
indiscriminadamente, causando uma dependéncia gradativa da
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agricultura, pois o processo de desequilibrio ambiental no
ecossistema agricola provoca o aparecimento de novas pragas
e doencgas, além de promover resisténcias a estes produtos.
(SANTOS; MONTEIRO,2004 p. 83)

Petrini (2009) coloca que a revolucao verde vem apds a Segunda Guerra Mundial,
pois deu esperanca a muitos lugares do mundo que passavam fome. O emprego de
fertilizantes e novas variedades hibridas, que eram capazes de produzir duas ou mais vezes
ao ano, permitiram resolver problemas de nutricdo, porém ndo foi o suficiente e acabou
tendo o efeito reverso por se tratar dos problemas econdmicos e ecoldégicos que se
seguiram. Houve entdo um empobrecimento dos recursos naturais pois as novas variedades
hidricas consomem mais agua, substituem a biodiversidade existente e minam solos, o que

resulta na necessidade cada vez mais crescente de fertilizantes e pesticidas.

Santos e Monteiro (2004) afirmam que a agricultura moderna surgiu na década de
60, época em que consumidores e produtores comecaram a se questionar sobre o modo de
producao convencional e a utilizacdo de agentes quimicos nos alimentos e reconhecer que
Seu uso poderia causar graves consequéncias a salde e ao meio ambiente. Desde a
década de 90, a agricultura organica vem tomando espaco em &reas de cultivo, produtores e
consumidores. Este crescimento se deve ao uso de quimicos que a agricultura convencional
utiliza e a parcela cada vez mais crescente de consumidores conscientes quanto aos efeitos

gue os residuos quimicos podem causar.

Desde 1920, quando os fertilizantes quimicos comecaram a ser usados
comercialmente em larga escala, tem havido denlncias de que a agricultura convencional
produz colheitas de alimentes menos nutritivos. Em torno de 1940, o movimento orgénico
europeu comecou a ganhar forcas, em parte pela crenca de que organicos eram mais
saudaveis. Mas a duvida com relacdo a superioridade do valor nutricional persiste.
(AZEVEDO,2012)

No quadro de industrializacdo do sistema agroalimentar, Azevedo (2012) aponta que
cada vez mais aditivos funcionais que séo utilizados somente para reducdo de custos,
aumento da durabilidade do produto e a satisfacdo do paladar, sdo utilizados em varias
fazes do processo provocando mudancas significativas na estrutura quimica e na

biodisponibilidade dos nutrientes.

Petrini (2009) reflete que em algum momento, algo se desviou do caminho. A sede
produtiva do homem, atrelada ao desejo de satisfacdo da necessidade primaria por
alimento, resultou em mais prejuizos que beneficios. A Agroindustria criou a ilusdo de que

0s problemas alimenticios da humanidade pudessem ser resolvidos.

Azevedo (2012) conta que um dos problemas encontrados no modo de produgéo de

pesquisas entre organicos, transgénicos e agricultura comum, € que o poder econdmico, as
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grandes corporacdes e o governo, ditam a informagéo que é reproduzida para a sociedade,
por meio de interesses proprios. A ciéncia é estimulada ao mesmo tempo em que se quer
favorecer uma producédo ou outra, para aquecer o mercado e estimular a produgédo, como é
0 caso da soja, que no mesmo periodo de estimulo de producdo surgiram trabalhos
indicando os valores nutricionais do produto, o que, porém, atualmente tem sido
guestionavel o consumo da soja em grao, sem que seja fermentada, podem causar algumas

deficiéncias no organismo.

Para Pollan (2007, apud. RUBIM, 2013) comer é um ato politico e ecoldgico, pois o
gue comemos e como comemos determina o que fazemos com nosso mundo e o seu futuro.
As pessoas perderam o vinculo com a origem dos alimentos e sua producdo, a agricultura
mudou isso mais do que qualquer outra coisa criada pelo homem, o distanciou da natureza,
e criou um distanciamento que o faz perder a nocao do quanto sua invencao é prejudicial a
ele e ao meio que vive, e por tanto, é necessario mudar a postura tomada diante do que se

como e se guestionar sobre a procedéncia dos alimentos.
2.2.A sustentabilidade e os organicos

A palavra sustentabilidade tem origem no latim, em que sus-tenere significa suportar
ou manter, desde os anos 70 ganhou dimensdes em todas as areas em que se relaciona
homem e meio ambiente. A sustentabilidade ambiental envolve a interacdo entre
crescimento populacional, uso de recursos e pressdo sobre o meio ambiente. Tem sido
fonte de diversas discussdes, no ambito ecoldgico, do ecodesenvolvimento, da critica a
tecnologia e a reducdo ou ndo do crescimento econdmico (EHLERS, 2005 apud.
CAMPOLINA; MACHADO,2015).

O desenvolvimento sustentavel significa aumentar a capacidade de producao
conservando o0s parametros de consumo atendendo as necessidades basicas da
humanidade sem o esgotamento dos recursos naturais, visando qualidade de vida para a
atualidade e para as geracdes futuras. (CAMPOLINA; MACHADO, 2015)

“Alimentos organicos sao aqueles produzidos naturalmente,
sem o uso intencional de fertilizantes sintéticos, pesticidas,
reguladores de crescimento ou aditivos quimicos desenvolvidos
artificialmente pelo homem, incluindo os métodos como
engenharia genética e a irradiagdo”. (SANDRINI, 2004, p.20)

O sistema de producéo orgéanico € apontado como um padrao
produtivo intimamente associado & adogao de um estilo de vida
motivado pelo questionamento da vida urbana moderna. Assim
como o0s produtores, o perfil dos consumidores organicos néo
estd baseado somente nas preocupacbes com a salde e a
qualidade da alimentagdo. Muitos desses consumidores
consideram o organico como uma filosofia de vida. Eles
buscam alimentos produzidos segundo os principios da
harmonia com a natureza, acreditam na diversidade como
principio fundamental e creem no seu papel ativo de promover
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saude social para os produtores, apoiando uma nova visdo de
sociedade. (IKERD,1999 apud. AZEVEDO, 2012, p. 185)

Para Azevedo (2012), dentro de um sistema alimentar capitalista, que se baseia no
mercado, a alimenta¢do organica se apresenta como uma nova oportunidade lucrativa que
responde as demandas de um insurgente e significativo nicho de mercado. O perfil desse
consumidor no Brasil é de consumidores bem informados, com alto poder aquisitivo cuja

principal motivacdo é a busca por saude.

Mesmo considerando o rapido crescimento dos Ultimos anos, as vendas de
organicos representam apenas uma peqguena parcela (no maximo 4%) do total de alimentos
vendidos. Atualmente no mundo, cerca de 23 milhdes de hectares sdo manejados
organicamente em aproximadamente 400.000 propriedades organicas, 0 que representa
pouco menos de 1% do total das terras agricolas do mundo. A maior parte destas areas esta
localizada na Australia (10,5 milhdes de hectares), Argentina (3,2 milhdes de hectares) e
Italia (1,2 milhdo de hectares). A Oceania tem aproximadamente 46% da terra organica do
mundo, seguida pela Europa (23%) e América Latina (21%) (YUSSEFI, 2003 apud.
SANTOS; MONTEIRO 2004). Dados da Organizacdo Mundial do Comercio mostram que o
comércio mundial de organicos movimentam bilhdes por ano, em 2001 foram movimentados
US$ 21 bilhdes com previsdes sempre crescentes a cada ano. (DAROLT,2003 apud.
SANTOS; MONTEIRO 2004).

A agricultura organica tem com objetivos a autossutentacdo da
producdo da propriedade agricola, no tempo e no espago, a
maximizacdo dos beneficios sociais para o agricultor, a
minimizagdo da dependéncia de energias ndo renovaveis na
producdo, a oferta de produtos saudaveis, e de elevado valor
nutricional, isentos de qualquer tipo de contaminantes que
ponham em risco a saude do consumidor, do agricultor e do
meio ambiente, o respeito a integridade cultural dos
agricultores e a preservacdo da salde ambiental e humana.
Segundo a regulamentacd@o vigente no pais, 0 conceito de
sistema organico de producdo agropecudria e industrial
abrange os sistemas denominados biodindmico, ecoldgico,
natural, sustentavel, regenerativo, bioldgico, agroecolégico e
permacultural. (BRASIL, 2007 apud. AZEVEDO 2012, p. 113)

Segundo Sandrini (2004), para a agricultura ganhar o titulo de organica, ela deve ter
solo qualificado, sendo ele virgem ou respeitando tempo de descanso de 12 meses,
sementes e mudas selecionadas, ter tratamento de pragas e doencas feito com métodos
gue nao prejudiguem o meio, ter métodos de estocagem, embalagens ecolégicas e
sustentaveis, e distribuicdo direta aos consumidores. Os produtores agricolas organicos,
favorecem o meio ambiente e a biodiversidade, pois se preocupam com a fertilidade da
terra, ndo utilizando produtos quimicos visando apenas o resultado econdmico

exclusivamente.
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De acordo com a Instru¢cdo Normativa n° 007, de 17 de maio de
1999, 8 e a Lei 659-A de 2000,10 “considera-se sistema
organico de producdo agropecuaria e industrial, todo aquele
em que se adotam tecnologias que otimizem o uso de recursos
naturais e socioeconémicos, respeitando a integridade cultural
e tendo por objetivo a auto-sustenta¢do no tempo e no espaco,
a maximizacdo dos beneficios sociais, a minimizacdo da
dependéncia de energias ndo renovaveis e a eliminacdo do
emprego de agrotoxicos e outros insumos artificiais toxicos,
organismos geneticamente modificados - OGM/transgénicos ou
radiagbes ionizantes em qualquer fase do processo de
produgdo, armazenamento e de consumo, e entre 0S mesmos,
privilegiando a preservacdo da saude ambiental e humana,
assegurando a ftransparéncia em todos os estagios da
producéo e da transformacéo, visando:a) a oferta de produtos
saudaveis e de elevado valor nutricional, isentos de qualquer
tipo de contaminantes que ponham em risco a saude do
consumidor, do agricultor e do meio ambiente; b) a
preservacdo e a ampliagho da biodiversidade dos
ecossistemas, natural ou transformado, em que se insere o
sistema produtivo; ¢) a conservagdo das condi¢des fisicas,
quimicas e bioldgicas do solo, da 4gua e do ar; d) o fomento da
integracdo efetiva entre agricultor e consumidor final de
produtos organicos, e o incentivo a regionalizacéo da producéo
desses produtos orgénicos para os mercados locais.’
(SANTOS;MONTEIRO 2004, p. 81-82)

Existem empresas responsaveis pelo processo de certificacdo
de e emisséo de selos de qualidade para produtos orgénicos
que garantem sua origem. A legislacdo federal também emite
selos de qualidade que garantem os interesses dos produtores
e dos consumidores organicos. Propostas de certificacdo
participativa, feita por associacbes de  produtores
agroecolégicos merecem especial atencdo e estdo em
discussao. (AZEVEDO, 2012, p.114)

Mesmo que a producdo organica mude de regido para regido, a Codex Alimentaruis

i

define que agricultura organica € aquela com sistema integrado que promove e realca
agrossistemas saudaveis, como biodiversidade, ciclos biolégicos e atividades ecolégicas do
solo. E um sistema que prefere uma administracdo capaz de utilizar baixa quantidade de
insumos, levando em consideracdo o estudo da regido em especifico, que requer sistemas
de adaptacéao local. (SANTOS; MONTEIRO 2004).

Santos e Monteiro (2004) apontam que as dificuldades do mercado de organicos
estdo na baixa escala de producéo implicando em mais insumos, na falta de recursos dos
produtores, no treinamento de pessoal qualificado e do processo de comercializagdo, sem
contar o custo das embalagens que s&o naturalmente mais custosas. Diferente do produtor
convencional, o produtor organico deve pagar para ser certificado e fiscalizado além da
assisténcia técnica. Os produtores organicos também agregam valor por seus produtos
serem ecoldgicos e conferirem limpeza, sem aditivos quimicos, porém, ndo séo alimentos
gue possam ser armazenados, 0 que exige planejamento, administracdo e conhecimento da

demanda.
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Azevedo (2012) afirma que como resultado pelos processos introduzidos pela
revolucdo verde trouxeram para o Brasil uma flexibilizagdo do marco legal para o uso de
sementes, que refletird imediatamente na biodiversidade genética contidas na alimentacao
uma vez que as sementes nativas serdo pouco usadas para dar lugar as transgénicas,
prejudicando a capacidade de suporte do meio ambiente e das producbes agricolas
familiares. A liberacdo da tecnologia das transgénicas obriga o agricultor a ndo reutilizar as
sementes, e sim comprar novamente, além de correr o risco destas sementes naturalmente

se dispersarem e contaminarem as outras plantas nativas, causando mutacdes.

Azevedo (2012) aponta que, com base a estudos a partir da soja, € possivel afirmar
gue alimentos transgénicos tém menos custos de producdo, porém, 0s convencionais
produzem muito mais que 0s custos gerados para sua producéo, indicando que geram mais
lucros consequentemente. O preco da semente transgénica € maior que a convencional,
além de que as patentes pagas para seu uso também sao caras, as vezes custando quase

metade dos lucros da safra produzida.

O consumidor busca mais seguranca e informa¢des quanto ao uso de transgénicos,
exigindo o direito de saber se esta ou nao ingerindo estes produtos. Se essa tendéncia se
confirmar como j& esta acontecendo em outros paises, 0s alimentos transgénicos irdo ser
negados a ponto de os produtos de soja convencional serdo mais procurados e seu prego
sera diferenciado do transgénico. (AZEVEDO, 2012)

A metodologia utilizada no Programa de Andlise de Residuos
de Agrotéxicos em Alimentos (Para) da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitéria (Anvisa) estabelece os limites maximos de
residuos nos alimentos no Brasil, mas n&o considera a
exposicéo a multiplos residuos numa mesma refeicdo ou ainda
em um mesmo item. O morango, por exemplo, em analises
realizadas pelo Para, apresentou, em 2002, residuos de cinco
distintos ingredientes ativos(ANVISA 2008 apud. AZEVEDO
2012, p.49)

Estudos realizados na regido serrana do Rio de Janeiro permitiram apontar alguns
determinantes da situacdo do trabalho rural quanto ao uso de agrotoxicos: a caréncia
educacional de formacdo dos agricultores (caso que pode ser mensurado a tantas outras
regibes do pais) contribui para a dificuldade da interpretacdo correta das informacdes
contidas no produto, sobre saude e correto manuseio. Grande parte da informacéo
disponivel ao agricultor provém de vendedores do comercio através da propria inddstria o
gue compromete a qualidade e isengdo. A caréncia de politicas publicas e fiscalizacdo do
uso destes produtos no campo causam ainda mais falta de informacdo, em que os
trabalhadores ndo tem acesso a outros tipos de combates a pragas nas lavouras, causando
0 uso excessivo de agentes quimicos de forma e em quantidades incorretas no meio
ambiente e a saude do agricultor. (AZEVEDO, 2012)
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Azevedo (2012) conta que cada regido brasileira possui determinado patrimdnio
genético, formado pelo conjunto dos recursos presentes no diversificado material contido na
fauna e flora, podendo ser usados a qualguer momento pelos seres humanos na agricultura
e alimentacdo. A demanda da producéo de alimentos pode estar comprometida com a perda
dos recursos genéticos naturais do planeta. Essa perda tem sido acentuada nos ultimos 25
anos, entra as causas estdo a ampliacdo das fronteiras agricolas, o desmatamento, polui¢cdo
por agroquimicos além do mau uso do solo, comprometendo a sustentabilidade da nossa

agricultura.

A producdo de alimentos por sistema convencional pode
acarretar residuos de agrotdxicos em niveis preocupantes para
a saude publica. Pesquisa realizada pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) em parceria com a Fundacao
Oswaldo Cruz — FIOCRUZ mostrou que 22,17% de frutas,
verduras e legumes, produzidos por meio do sistema
convencional, e comercializados em supermercados de quatro
Estados (S&o Paulo, Parana, Minas Gerais e Pernambuco)
apresentavam niveis de agrotéxicos acima do limite permitido
pela legislagdo, além de produtos ndo autorizados. Foram
analisadas 1.278 amostras de alface, banana, batata, cenoura,
laranja, macd, mamao, morango e tomate e cerca de 81,2%
continham algum residuo de agrotdxico. O consumo de
alimentos contendo residuos de agrotéxicos, a médio e longo
prazo, pode levar a problemas hepaticos (cirroses) e
oftalmolégicos, distarbios do sistema nervoso central, do
sistema reprodutivo, cancer e efeitos mutagénicos e
teratogénicos (SANTOS; MONTEIRO,2004 p. 83)

No que diz respeito aos insumos quimicos usados na
agricultura, o caso do nitrato € consideravel. O aumento rapido
de nitrato nas plantas é a consequéncia mais conhecida do
crescente aporte de adubos quimicos nitrogenados, utilizados
na agricultura convencional, para aumentar rapidamente a
produtividade de hortalicas de folhas como a alface, couve,
agrido, chicéria, etc., porém, 0 uso excessivo deste fertilizante
associado a irrigagdo frequente, faz com que ocorra acumulo
de nitrato (NO3-) e nitrito (NO2 -) nos tecidos de plantas.
Outros elementos que contribuem para o acumulo de nitrato
estado relacionados ao ambiente, fatores genéticos e ao manejo
(organico, convencional e hidropbnico) utilizado. O nitrato
guando ingerido passa a corrente sanguinea podendo, entao,
reduzir-se a nitritos e estes quando combinados com aminas,
formam as nitrosaminas, substancias potencialmente
carcinogénicas. (SANTOS; MONTEIRO, 2004 p. 84)

Em estudos feitos comparando produtos de ambas as culturas, convencional e
organica, apontaram que ha uma reducdo consideravel na quantidade dos nitratos e do
aumento da vitamina C em alimentos organicos, principalmente em alimentos folhosos.
Fertilizantes organicos mostraram bons resultados na reducdo dos teores de nitratos em
relacdo aos de origem mineral, porém algumas variantes proprias do local e de suas
caracteristicas podem alterar no resultado em que as dosagens foram adaptadas para as o
local em especifico. (SANTOS; MONTEIRO, 2004)
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Azevedo (2012) aponta que a partir de estudos, h& contribuicdo das propriedades
orgéanicas de produc¢do animal no equilibrio do meio ambiente, como o leite que € produzido
de forma convencional gasta 45% mais energia que o leite organico, ou que as granjas de
porcos emitem menos carbono e utilizam menos energia. A agricultura organica também é
responsavel pelo aumento da biodiversidade nos agroecossistemas e que animais
polinizadores estdo em maior concentracdo nos terrenos organicos que nos terrenos de

agricultura convencionais.

Em estudo realizado na Suica, compararam macgas da Cultivar
Golden Delicious produzidas por meio de sistema organico e
convencional e avaliaram parametros de qualidade fisica e
guimica. Os resultados mostraram que para a maioria das
variaveis analisadas houve similaridade entre os sistemas
empregados, sobretudo em relagdo a aparéncia. Entretanto, os
autores destacaram que as frutas organicas apresentaram
valores significativamente mais favoraveis para alguns
aspectos: 31,9% mais fésforo nas frutas frescas; 14,1% mais
firmes (tempo de armazenamento 12% superior); 8,5% mais
fibras; 18,6% mais compostos fendlicos; 15,4% superior no
teste de qualidade sensorial (sabor e aroma, firmeza da polpa e
casca); quantidade de suco e conteddo de acuUcar. Por outro
lado, os autores nédo constataram diferencgas significativas para
os teores de vitaminas entre macas organicas e convencionais.
(WEIBEL et .al.1999 apud. SANTOS; MONTEIRO 2004 p. 91)

Os organicos tém maior qualidade porque sdo produzidos em solo com maior
equilibrio de nutrientes. Também ndo apresentam residuos de agrotoxicos e fertilizantes
sintéticos, de horménios e drogas veterinarias usada na producdo animal, ou aditivos
guimicos, vitaminas e minerais sintéticos e residuos de substancias radioativas resultantes
do processamento dos alimentos. Os métodos de higienizacdo e processamento devem
manter a qualidade nutricional do alimento, seu sabor, odor, textura e aspecto natural. As
plantas organicas apresentam maiores quantidades de minerais essenciais comparados aos
convencionais além de possuirem maiores quantidade de antioxidantes e fitoquimicos,
constituintes de seu préprio sistema de defesa, uma vez em que seu proprio organismo

deve reagir para combater pragas e situacdes adversas (AZEVEDO, 2012).

“Qualquer alimento pode ser produzido sem nenhum tipo de
aditivo quimico: pées, doces, massas, e também, é claro, ovos,
laticinios e carnes. Nos paises europeus, onde o movimento é
mais desenvolvido, ha bebidas alcodlicas roupas e cosméticos
totalmente naturais” (SANDRINI, 2004, p.20)

“A proliferacao de bactérias € menos nos produtos organicos,
porque estes tém menos agua em sua composi¢do. O
resultado é que a durabilidade é muito maior. Além disso, tém
casca bem mais firme e o sabor mais intenso e caracteristico. ”
(SANDRINI, 2004, p.20)

Estudo nos EUA apontam que na produgdo de bovinos organicos, a producao de

leite € menor do que a convencional, porém, 0s animais vivem por mais tempo e com
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melhores condicdes de saude. Além disso, animais que sdo criados pelo método

convencional tem mais E. coli dos que os criados pelo sistema organico. (AZEVEDO, 2012)

Para Azevedo (2012), a producdo organica recompensa mais o trabalhador do que
0s agricultores que trabalham com a convencional, indicando que 0s organicos ganham
mais por seu trabalho, sdo mais independentes dos recursos externos, além de obter
colheitas mais altas e estaveis, logo, mais renda. Ha estudos que ainda indicam que o
trabalhador rural comecga se preocupar com sua prépria saude e a dos seus familiares, além
da preocupacdo com o meio ambiente, e do comércio com seus consumidores, trocando

sua produc¢do para organica.

A comercializacdo do produto é o principal desafio enfrentado pelo agricultor familiar
e as associacdes existentes no Brasil, uma vez que ha concorréncia entre mercados e
feiras. Os mercados impdem padronizagédo dos produtos e embalagens, contratos regulares
de entrega (nem sempre possiveis quando o produto s6 vem em sua sazonalidade) e a nao
remuneracao pelos produtos ndo vendidos. Além disso, fazem margens altas de preco para
obter maiores lucros, tornando o produto mais caro e elitizando-o como produto.
(AZEVEDO, 2012)

Na falta de conhecimento, Azevedo (2012) afirma que o consumidor pode descartar
certos alimentos por causa do preco, da aparéncia, ou de sabores padronizados. O que nao
€ possivel exigir da producéo organica, em que na natureza ndo padroniza¢édo de sabor, cor
ou textura e tamanho além da constancia na producdo organica. Muitos produtos sdo
sazonais, e a producdo organica respeita isso, em que cada alimento € produzido em sua

época do ano, e nisso, a variedade na dieta acontece naturalmente.

Diante disto, a agricultura organica esta atrelada diretamente a sustentabilidade, é
um sistema de producdo que visa a qualidade de vida para quem produz e para quem
consome alimentos organicos. A crescente preocupacao quanto aos residuos quimicos e a
possibilidade de contaminagéo dos alimentos tém propiciado um aumento da demanda e da
producdo de alimentos organicos, e representa, para 0s consumidores, maior seguranca
guanto a saudabilidade. Demanda essa que o mercado de produtos orgénicos e as
projecBes futuras apontam para um crescimento ainda maior desse segmento (SANTOS;
MONTEIRO. 2004).

2.3.0 movimento Slow food

O Slow Food é um ideal, € um estilo de vida oposto ao que &
vendido pelo fast food. Propbe uma filosofia de vida que
valoriza o ato de nutricdo, ensina os prazeres dos sabores e
variedades de alimentos, reconhecendo as origens e 0s
produtores responsaveis pelos alimentos, respeitando o ritmo
das estagBes e 0s grupos sociais humanos (PETRINI, 2001
apud. RUBIM, 2013 p. 282).
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Nele também se defende a necessidade de que os
consumidores estejam bem informados sobre o que chega as
suas mesas, conhecendo todo o ciclo de producéo do alimento,
valorizando ingredientes artesanais de qualidade, tornando-se,
assim, coprodutores ou parceiros no todo do processo. Todos
tém o direito fundamental ao prazer de comer bem e,
consequentemente, tém a responsabilidade de defender a
heranca culinaria, as tradicGes e culturas que tornam possivel
esse prazer. Bom, limpo e justo: é como o movimento acredita
que deve ser o alimento. O alimento deve ter bom sabor; deve
ser cultivado de maneira limpa, sem prejudicar a salude, 0 meio
ambiente ou os animais; e os produtores devem receber o que
€ justo pelo seu trabalho (SLOW FOOD BRASIL, 2011 apud
RUBIM 2013). (...) A sua missdo e todas as atividades
promovidas visam divulgar a educag¢do do gosto e unir os
consumidores interessados (0s coprodutores) aqueles que
produzem os alimentos de exceléncia, defendendo a
biodiversidade. E preciso combinar o prazer de saborear boa
comida e bebida de qualidade com o esfor¢co para salvar os
inUmeros gréos, vegetais, frutas, racas de animais e produtos
alimenticios que correm perigo de desaparecer devido ao
predominio das refeicbes rapidas e do agronegécio industrial.
(RUBIM,2013 p.282).

Ferreira (2009) afirma que o slow food tenta impedir o desaparecimento das
tradicdes alimentares locais, contrariar o desinteresse dos individuos pela alimentagéo,
alertar para a origem dos produtos, assim como alertar para o impacto que as escolhas
alimentares tém no resto do mundo, baseia-se na qualidade alimentar e do paladar,
sustentabilidade ambiental e de justica social, sua esséncia tem base no sistema alimentar
“bom, limpo e justo”. Ela tenta criar mudancas culturais que inibam os efeitos destrutivos do
sistema alimentar atual da industria e do ritmo de vida acelerado em gque o ser humano tem
vivido, gerando degeneracdo cultural, social e econémica. Defendendo um sistema
alimentar sustentavel, a preservacdo das tradicbes alimentares locais e o prazer das

refeicbes a mesa, criando um ritmo de vida mais calmo e harmonioso.

Ferreira (2009) completa dizendo que o Slow food tem como proposta unir o prazer
com a responsabilidade e consciéncia social, acreditando que a gastronomia esta presa a
politica, a agricultura e ao meio ambiente. O movimento fundamenta-se na educacédo do
gosto, defesa da biodiversidade mundial e na ligacdo entre produtor e consumidor, em que a
educacao do consumidor tem fundamental importancia para que todos os individuos estejam

numa posicao de escolha por uma alimentagdo saudavel e a de um ambiente limpo.

Para esta associacao internacional, o prazer de saborear uma
refeicdo de qualidade deve ser combinado com o esfor¢o para
salvar a producdo mundial de alimentos, que corre perigo de
desaparecer, devido ao predominio das refei¢cdes rapidas e do
agro-negocio industrial. Através de iniciativas como a Arca do
Gosto, Fortalezas e Terra Madre, a SF pretende salvaguardar o
inestimavel patrimonio gastronomico mundial
(FERREIRA,2009. p.7)

Nas ultimas duas décadas, em muitos paises ocidentais, 0s
padrBes alimentares modificaram-se a par com as alteracfes
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2.4. Etica na alimentac&o

do ritmo de vida. A SF é exemplo de um emergente movimento
social que surge como resposta aos efeitos negativos da
globalizacdo. A SF defende a recuperacdo do gosto e da
gualidade dos alimentos, recuperando alguns principios da
Alimentagdo Mediterranica, sustenta os seguintes valores:
comer as refeicdes  tranquilamente  numa  mesa
cuidadosamente preparada, respeitar a sazonalidade dos
produtos, consumir alimentos pouco processados e de
producdao local, bem como atribui importancia a
convivencialidade as refeic6es. Este movimento defende estes
principios, como forma de antagonizar o estilo de vida
caracteristico das sociedades modernas de consumo, onde a
cultura FF (fast food) domina. Este movimento internacional
pretende ligar a ética e o prazer da alimentagdo, dai ter surgido
0 conceito: eco-gastronomia. (FERREIRA, 2009 p.28)

Rubim (2013) argumenta que a partir do sistema atual de producdo de alimentos

criado para suprir as necessidades do modelo American away of life americano, em que

tudo é produzido e servido em grandes proporc¢des, gerando desperdicios e sem qualquer

preocupacdo com as consequéncias para a humanidade e para o meio ambiente, foi

necessario criar uma ética da alimentacao ou da gastronomia, em que o0s especialistas

acreditam ser possivel educar a populacdo para que decisdes conscientes sejam tomadas.

s

Essa nova ética é fundada na responsabilidade e na solidariedade com o futuro, é uma

mudanca nos nossos valores e crengas que podem orientar nossos pensamentos e agoes.

Singer e Mason tracam cinco principios éticos que ajudam a
decidir a maioria das questfes éticas e moralmente relevantes.
Sao eles: a) “Transparéncia: Temos o direito de saber como
nosso alimento é produzido”; b) “Justica: A producdo de
alimentos n&do deveria impor custos aos outros”; c)
“Humanidade: impor sofrimento significativo a animas por
motivos menores é errado”; d) “Responsabilidade social: os
trabalhadores deveriam receber salarios e condigbes de
trabalho decentes” e e) “Necessidades: Preservar a vida e a
saude justifica mais do que outros desejos” (p.292). Os autores
ainda sugerem a preferéncia por alimentos organicos, de
producdo local e de comércio justo. Tais produtos s&o
tradicionalmente mais saudaveis, respeitam o0s ritmos da
sazonalidade, consomem menos combustiveis fésseis e agua,
ndo usam agrotoxicos, nem ameacam a biodiversidade local,
além de preco justo, valorizando aqueles que realmente
trabalharam para obter aqueles produtos. (RUBIM,2013)

A questdo da ética e da alimentacdo sustentavel ainda é uma
ideia, um conceito e depende diretamente da acédo politica e
social das pessoas. Por essa razdo, € dificil estabelecer
argumentos que convencam a todos do que é ético ou ndo na
sua alimentacéo, se vale a pena alterar habitos para atingir
certos objetivos ou mesmo se existe realmente a possibilidade
de quebrar esse antigo paradigma. A educacao e a informacéo
sdo atualmente as ferramentas mais eficientes nesse processo

de conscientizagdo (REJOWSKI; RUBIM,2012 p. 8).

2.5. A busca da harmonia entre a sallde humana, animal e do meio ambiente
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As questdes relativas a protecdo da salude humana, a
seguranca alimentar, e aos riscos ao ambiente ainda néo
fornecem respostas satisfatérias no atual estagio das
pesquisas. Mas € possivel afirmar que um alimento que nao é
100% seguro para a saude humana e que ndo preserva a
saude social e ambiental ndo pode ser considerado saudavel.
Ndo se pode ignorar o principio da precaugdo quando se
aborda os transgénicos. (AZEVEDO,2012, p. 94)

No Brasil ha leis que obrigam a industria a rotular seus alimentos com informacdes
gue indiguem que o alimento possui acima de 1% de ingredientes transgénicos, porém, nem
todas as companhias o fazem e quando fazem s6 colocam o simbolo com a letra T dentro
de um triangulo amarelo, sem informar o significado ou deixar indicado quais ingredientes
sdo transgénicos dentro do produto pois s6 o simbolo ndo tem significado para a grande
maioria dos consumidores. (AZEVEDO 2012)

No mercado, os produtos de qualidade superior custam naturalmente mais. O
alimento é uma mercadoria em que o consumidor exige alta qualidade e precos baixos,
porém, nem sempre uma refeicdo barata leva em conta os custos ambientais, energéticos,
0s impactos da saude coletiva, no bem-estar animal e na qualidade de vida dos seres
humanos. (AZEVEDO, 2012)

Com base nas considera¢fes sobre qualidade de vida, pode-se
relacionar a agricultura orgénica com a promocao da salde
humana. Essa relacdo se estabelece, primeiramente, a partir
da oferta de alimentos com baixa toxicidade e melhor valor
nutricional, que apresentam ac¢do preventiva contra doencas
caréncia e crdnico-degenerativas. Sob o enfoque ampliado de
saude, é possivel também afirmar que a agricultura organica
relaciona-se tanto ao contexto ambiental como ao sociocultural

da promocédo da saude e da qualidade de vida. (AZEVEDO
2012, p. 127)

Azevedo (2012) cita uma pesquisa em que os perfis de consumidores de organicos é
estudada. Os consumidores organicos de feiras e lojas especializadas ou os que compram
cestas entregues em domicilios partem de uma atitude assumida diante do meio ambiente
ou de responsabilidade social, dentro do sistema de vida ecolégico. Ja os consumidores de
organicos dos supermercados ndo sdo ativistas sociais, e nem se identificam com a filosofia
ecologica dos novos movimentos ambientais. Esse consumo crescente é parte de uma
demanda mais ampla na busca de alimentos saudaveis, que faz parte de um estilo de vida
chamado ego-trip, que é orientado pela procura de estilo de vida mais saudavel, que ndo
implica praticas sociais.

Observa-se uma procura pela gastronomia funcional a partir da
conscientizacdo da populacdo em relagdo aos seus resultados,
aos alimentos que, além das funcgbes nutricionais basicas,
produzem efeitos metabdlicos e fisiolégicos a salde.
Gastronomia sustentavel envolve, assim, a producdo e

valorizagdo de alimentos de qualidade e que contribuem para
uma dieta adequada e para a reeducacdo alimentar. (...). Ela
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também tem a ver com formas de gerenciar e controlar os
residuos e sua reciclagem, de combater os grandes prejuizos
ambientais, sanitarios e financeiros de descartes inadequados
sem a determinacdo prévia para a disposicao final ou
armazenamentos temporarios. Residuos organicos podem ser
reprocessados para a alimentacdo animal e compostagem, ja
os residuos inorganicos podem beneficiar cooperativas de
reciclagem. (CAMPOLINA; MACHADO,2015 131-123)

2.6. Ecogastronomia e o papel do gastrénomo na sociedade atual

De origem grega, gaster significa estbmago e nomos significa a lei, regras, a palavra
gastronomia significa que a nutricdo humana é guiada por valores, sendo estes cientificos,
culturais, sociais legais ou religiosos. Por tanto, a gastronomia é um conhecimento que se
fundamenta em tudo o que diz respeito ao homem a medida que se alimenta, mantendo-o
vivo e capaz de seguir com suas atividades. (BRILLAT-SAVARIN,1995 apud. CAMPOLINA,;
MACHADO,2015).

A gastronomia esta relacionada: a histoéria natural, pela
classificacdo que faz das substancias alimentares; a fisica, pelo
exame de seus componentes e de suas qualidades; a quimica,
pelas diversas analises e decomposicdes a que submete tais
substancias; a culinaria, pela arte de preparar as iguarias e
torna-las agradaveis ao gosto; ao comércio, pela pesquisa dos
meios de adquirir pelo menor preco possivel o que se
consome, e de oferecer 0 mais vantajosamente possivel o que
se vende; a economia politica, pelas fontes de renda que
apresenta a tributacéo e pelos meios de troca que estabelece
entre as nacoes. (BRILLAT-SAVARIN,1995 apud.
CAMPOLINA; MACHADO,2015 p. 128).

A alimentacdo humana tem sua importancia cultural, politica, social e econdmica.
Comer junto pode fortalecer a coesdo social ou provocar conflitos, € uma atividade
profundamente social, a gastronomia € um campo de atividades de didlogos e abordagens
interdisciplinares, interculturais e intersensoriais. E uma pratica que carrega significados.

(CAMPOLINA; MACHADO,2015)
A cozinha expressa as relacbes homem versus ambiente, o
aproveitamento de produtos, meios e técnicas naturais. A mesa
€ o centro das relacdes. Simboliza a organizacéo, critica
familiar, alegrias, dissabores, novidades. Extinguir refei¢cdes
regulares desestrutura o contato assiduo, indisciplina apetites,

induz a soliddo. (ARAUJO et al. 2005 apud. CAMPOLINA;
MACHADO,2015 p. 129)

O termo ecogastronomia foi criado por Carlo Petrini, presidente do movimento Slow
Food, e representa a unido entre a ética e o prazer da alimentagdo. “E uma atitude capaz de
combinar o respeito e interesse na cultura enogastronémica com apoio para aqueles que
lutam para defender os alimentos e a biodiversidade agricola no mundo todo” (SLOW FOOD
BRASIL, 2011, apud. RUBIM 2013).
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Para Rubim (2013), o termo ecogastronomia ndo pode ter o conceito reduzido
apenas a sustentabilidade aplicada na gastronomia, a ecogastronomia inclui conceito de
desenvolvimento sustentavel, de forma ampla, propde que todas as formas de producao,
obtencado, processamento, transporte, transformacdo, e consumo sejam sustentaveis nos

niveis sociais, ambientais, econdmicos, politicos e culturais.

Para Campolina e Machado (2015) a ecogastronomia se reporta a sustentabilidade
na agricultura, as politicas e préaticas que resultam num desenvolvimento rural igualitario e
sadio para 0 meio ambiente, e portanto, ser ecologicamente equilibrada, economicamente
viavel, socialmente justa, humana e adaptativa. Nessa plataforma politica se incluem a

seguranca alimentar, a produtividade e a qualidade de vida.

Para Rubim (2013), o slow food esta diretamente ligado ao desenvolvimento
sustentavel, porém nao deve ser atrelado faciimente a gastronomia, pois 0 conceito possui
contradi¢cdes, como a ideia de atrelar o desenvolvimento econdmico ao sustentavel o que sé
€ possivel se houver alteracfes relevantes na base do sistema, na estrutura da sociedade.
E, por tanto, é preciso realizar um trabalho de reflexdo na sociedade, em que haja
guestionamentos e a partir dai consumo consciente, o que é mais viavel no sistema
educacional, pois é a ferramenta mais certa para o processo de desenvolvimento de perfil

guestionador da populagao.

A Slow food admite numa nova atitude, a atitude eco-
gastrondmica. Este conceito resume-se ao reconhecimento da
forte ligacdo entre o prato e o planeta. A eco-gastronomia
considera o consumidor como um co-produtor e ndo como um
simples consumidor, pois ao ser informado de como os
alimentos sdo produzidos e ao apoiar activamente aqueles que
0s produzem, o consumidor passa a fazer parte do mesmo
processo de producédo (FERREIRA,2009 p.8)

Rejowski e Rubim (2012) afirmam que alguns chefs internacionais acreditam que a
tendéncia “verde” na gastronomia é natural apdés o sucesso das cozinhas moleculares e
tecno-emocional difundida por Ferran Adria. Nessa propagacdo pelo mundo, ndo houve
reflexdo sobre a origem e o0 que poderia ser causado no ambiente 0 uso dos ingredientes

sintéticos e artificiais.

A esta altura, um chef também cataldo, Santi Santamaria foi o primeiro a se opor a
esse movimento pois, para ele, um chef é criador de tendéncias, e por isso deve ter cuidado,
respeitando as tradi¢cdes, os ingredientes locais e a ética na gastronomia. Para ele a cozinha
molecular ndo era ética, ndo se preocupava com as possiveis consequéncias. Mais tarde,
chefs nordicos trouxeram uma postura diferente, sua cozinha tem por base pureza, frescor,
simplicidade e ética. Os adeptos desse movimento cultivam o que cozinham, pescam e
cacam, defumam, e utilizam ingredientes provenientes da coleta ou de produtores locais
organicos. (REJOWSKI; RUBIM, 2012)
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No Brasil, 0 movimento veio através do Congresso Mesa Tendéncias em 2010, a
tematica atingiu proporcdes nacionais, reunindo profissionais da alimenta¢do, os temas
foram discutidos e abordados com seriedade, afim de pensar no futuro sustentavel da
comida. O questionamento central era: “ o que a gastronomia pode fazer pelo planeta? ”. A
concepcéo dos participantes foi a de que quem cozinha também tem a responsabilidade de
fazer escolhas conscientes e coerentes para o meio ambiente, desenvolver os sabores e
conhecer sua origem quem os cultiva e como chega até sua cozinha, além causar
experiéncias memoraveis e estar em harmonia com o meio ambiente. (REJOWSKI; RUBIM,
2012)

Rejowiski e Rubim (2012) citam que durante este evento, um manifesto foi divulgado,
conhecido como “A Carta de Sao Paulo: Gastronomia e Sustentabilidade”, onde os chefs
divulgaram o compromisso de intensdo de responsabilidade individual, em que os
signatérios dariam inicio a postura sustentavel baseado nos seguintes principios:

1. Conhecer o alimento que adquirimos, processamos e comemos.

2. Conservar os meios e as condi¢es 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 servicos 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 de Sdo Paulo, 2010 apud. REJOWSKI; RUBIM, 2012, p.

12).

Outra iniciativa foi a chef Teresa Corcdo, presidente do Instituto Maniva, que
convidou alguns cozinheiros do Rio de Janeiro para formar o grupo Ecochefs. O projeto, que
conta com 16 participantes, atua com diversas frentes do Slow Food, como educacéo do
gosto, resgate da meméria alimentar brasileira, divulgacdo do conceito Ecogastronomia, e
planejamento de atividades que estimulem a compreensdo do papel da alimentacdo

contemporanea (Dias, s.d. apud. REJOWSKI; RUBIM, 2012, p.13).

O chef José Baratino, do restaurante Emiliano em S&o Paulo, declarou lamentar a
distancia entre cozinhas urbanas e o campo e que deveria ser muito mais do que apenas
comprar produtos organicos, devemos saber quem os cultiva e como chegam em nossa
mesa. Como integrante do movimento Slow food, tem parceria com produtores locais, faz
visitas frequentes para acompanhar a producdo dos produtos que mais tarde estardo em
seu cardapio além de ainda buscar ingredientes nativos e poucos conhecidos. Ele
conseguiu que cerca de 80% dos hortifrdtis do seu restaurante fossem de origem orgénica e

cultivamos no maximo a 200km dele. Ele ainda faz selecéo de lixo para reciclagem e o 6leo
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é reservado e doado a uma ONG que o recicla. (BERTOLINO,2010 apud. REJOWISKI;
RUBIM, 2012).

Desenvolvimento local, sob a perspectiva da gastronomia
sustentdvel, significa efetividade de politicas publicas de
reducdo das desigualdades sociais, que integrem dimensdes
econdmicas, sociais, culturais e ambientais, nos niveis da
producdo, distribuicdo e consumo. Significa adocdo de
tecnologias limpas e 0 engajamento da populagdo em praticas
de sustentabilidade. Para Portilho (2005), o grande desafio
encontra-se na efetivagdo do consumo sustentavel, sobretudo
nos paises ricos, pois 0 que esta em jogo séo as possibilidades
de compatibilizar necessidades humanas, sempre crescentes,
e 0 uso de recursos naturais dentro dos limites ecolégicos do
planeta.(CAMPOLINA; MACHADO, 2015 p. 123)

A Gastronomia € em si uma ciéncia interdisciplinar, pois
precisa do concurso de outras disciplinas (nutricdo, economia,
biologia etc.). E também intercultural e intersetorial, pois
pressupde o didlogo com culturas e diferentes setores. Na
formacdo do gastronomo, é fundamental que ele seja
preparado para realizar o didlogo entre a cozinha e o mundo.
(...) A formacdo profissional pautada na gastronomia
sustentavel requer o desenvolvimento de conhecimentos,
habilidades e valores que se contraponham aos impactos
negativos da cadeia alimentar sobre o meio ambiente e que
estimulem atitudes de consumo responsavel. O profissional
assim formado sabera respeitar os ritmos da natureza e, por
isso, promover cardapios sazonais, feitos de acordo com os
produtos da época. Sabera valorizar combinacdes
gastrondmicas usando produtos locais da terra. (CAMPOLINA;
MACHADO, 2015 p. 138-139)

Campolina e Machado (2015) afirmam que um gastrénomo deve conhecer o alimento
gue trabalha, preservar, valorizar e promover as qualidades naturais do alimento utilizando-o
de maneira integral e saudavel. Preservar o meio ambiente de origem do alimento, realizar
reciclagens sustentaveis e compostagens, utilizar tecnologias adequadas e remunerar de

maneira justa os seus produtores.

3. CONSIDERACOES FINAIS

s

A sociedade moderna vive um periodo de decisdo entre o que é certo e 0 que
lucrativo. A humanidade deve mudar suas atitudes em relagdo ao meio ambiente e também
zelar por sua saude. A ética na alimentacdo deve ser posta em pratica para que todos
tenham acesso ao que é bom e que tenham possibilidade de escolher o que quer
conscientemente, pensando ndo somente na sua propria salde, mas no bem-estar de

todos, no meio ambiente e também na remuneracao justa ao produtor.

O movimento Slow food é imprescindivel para que a difusdo do conhecimento pela
populacao, a informacao deve ser passada, e a populacao informada, s6 assim a ética sera

de fato implementada.
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A partir dos conceitos abordados, a sustentabilidade e a gastronomia estdo ligadas,
porém nao podem ser confundidas. A ecogastronomia traz para a sociedade novas formas
de trabalhar com os alimentos, ensina a ter respeito pelo trabalhador do campo e ao que se
coloca a mesa. Traz tendéncias e influencia toda a sociedade moderna. Causa reflexées, e
como exemplo de alguns chefs brasileiros, traz a possibilidade de trazer métodos
sustentaveis para dentro da cozinha, influenciando os préprios gastrénomos, valorizando
seu produto final e entregando ao seu cliente um alimento verdadeiramente bom, saudavel e

ecologicamente correto.

S0 sera possivel uma mudanca de atitude vinda da populacdo em relacdo ao modo
de vida que vivemos se antes houver informacéo e acesso a elas, difusdo do conhecimento
e a absorcéo da ética da alimentacdo, em que a populacdo sera capaz de escolher de forma
consciente o que deve ir & mesa. E também importante que os chefs de cozinha passem

seu conhecimento adiante para a populacdo, informando e influenciando novas atitudes.

Vale mencionar, que a continuidade desse artigo seria uma discussdo sobre as
formas de cultivo dos organicos hoje no Brasil e no mundo e suas consequéncias, € uma
discussédo mais ampla sobre a diferenga de habitos entre os que adotam organicos por uma
filosofia de vida e os que inserem em suas dietas apenas diante de uma tendéncia mundial

na alimentacdo em comer o que é considerado mais saudavel.
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