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SEVERO e GEWEHR Produtos da sociobiodiversidade pampeana na gastronomia

RESUMO

O uso de alimentos da sociobiodiversidade é uma estratégia promissora para a constru¢do de
sistemas alimentares sustentaveis. Nesse contexto, a gastronomia é uma ferramenta de
promogao de produtos da sociobiodiversidade, especialmente, através da criagdo de mercados,
inovacdo de produtos e usos nas dietas. Contudo, como é a inser¢do desses alimentos na
gastronomia atual? A partir dessa questdo, esse trabalho apresenta perspectivas sobre a
insercdo de produtos da sociobiodiversidade pampeana na gastronomia gaucha. Através de
pesquisa qualitativa, analisou-se que a inser¢do desses alimentos é baixa nos circuitos
gastronémicos gauchos, sendo mais comum em restaurantes contemporaneos que priorizam
circuitos curtos que em restaurantes tipicos e turisticos. Logistica, reqularidade da oferta e
aceitagdo dos consumidores sdo os principais desafios. Chefs que utilizam esses alimentos
fazem pesquisas independentes e criam parcerias com fornecedores, mas, a formagdo em
gastronomia é vista como importante para a inclusdo desses alimentos nos menus, embora os
cursos falhem na capacitacdo da tematica. Infere-se que a gastronomia pode ser uma
ferramenta para promover esses alimentos, mas é necessaria maior convergéncia entre
produgao e consumo.

Palavras-chaves: Gastronomia; Bioma Pampa; Cultura alimentar; Restaurantes; Culinaria.

ABSTRACT

The use of sociobiodiversity foods is a promising strategy for building sustainable food systems.
In this context, gastronomy serves as a tool for promoting sociobiodiversity products,
particularly through market creation, product innovation, and their inclusion in diets. However,
how are these foods integrated into contemporary gastronomy? Based on this question, this
study presents perspectives on the inclusion of Pampa sociobiodiversity products in Rio Grande
do Sul’s gastronomy. Through qualitative research, it was analyzed that the inclusion of these
foods is limited in local gastronomic circuits, being more common in contemporary restaurants
that prioritize short supply chains than in typical and tourist-oriented restaurants. Logistics,
supply regularity, and consumer acceptance are the main challenges. Chefs who use these
foods conduct independent research and establish partnerships with suppliers, but culinary
education is seen as cruciais for incorporating these ingredients into menus, even though
culinary courses often fail to address this topic adequately. It is inferred that gastronomy can
be atool to promote these foods, but greater alignment between production and consumption
is necessary.

Keywords: Gastronomy; Pampa Biome; Food culture; Restaurants; Culinary.

RESUMEN

El uso de alimentos de la sociobiodiversidad es una estrategia prometedora para la
construccidon de sistemas alimentarios sostenibles. En este contexto, la gastronomia actua
como una herramienta para promover los productos de la sociobiodiversidad, especialmente a
través de la creacion de mercados, la innovacion de productos y su incorporacion en las dietas.
Sin embargo, ;como se integran estos alimentos en la gastronomia actual? A partir de esta
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cuestion, este estudio presenta perspectivas sobre la inclusion de productos de la
sociobiodiversidad pampeana en la gastronomia de Rio Grande do Sul. A través de una
investigacion cualitativa, se analizé que la inclusion de estos alimentos es baja en los circuitos
gastronomicos locales, siendo mas comun en restaurantes contemporaneos que priorizan
cadenas de suministro cortas que en restaurantes tipicos y turisticos. La logistica, la reqularidad
de la oferta y la aceptacion de los consumidores son los principales desafios. Los chefs que
utilizan estos alimentos realizan investigaciones independientes y establecen alianzas con
proveedores, pero la formacion en gastronomia se considera importante para incluir estos
ingredientes en los menus, aunque los cursos suelen fallar en abordar adecuadamente esta
tematica. Se infiere que la gastronomia puede ser una herramienta para promover estos
alimentos, pero es necesaria una mayor convergencia entre produccion y consumo.

Palabras claves: Gastronomia; Bioma Pampa; Cultura alimentaria; Restaurantes; Culinaria.

INTRODUCAO

O uso de alimentos da sociobiodiversidade é uma estratégia promissora para a
construcao de sistemas alimentares sustentaveis. Isso porque, a conservagao das florestas
através de seu uso tem promovido iniciativas como o Plano Nacional de Promocao das Cadeias
de Produtos da Sociobiodiversidade e o Programa Bioeconomia Brasil - Sociobiodiversidade
(Brasil, 2009; Brasil, 2019). Esses planos reconhecem a sociobiodiversidade e suas redes como
importantes agentes para sistemas alimentares sustentaveis, tal qual, reconhecem que o uso
sustentavel da biodiversidade é central para a¢des de desenvolvimento sustentdvel no
pais. Contudo, é observado que essas agdes governamentais enfocam geralmente, os biomas
Amazonia e Cerrado do pais, deixando uma certa lacuna sobre a¢des para preservacdo dos
demais biomas brasileiros que também demandam estratégias para conservagao.

Alguns projetos de articulagao de agricultores locais tém sido desenvolvidos no bioma
Pampa e Mata Atlantica, como é o caso da Rota dos Butiazais (Red Palmar) e a Cadeia Solidaria
das Frutas Nativas (CSFN). Ambos os projetos buscam fomentar a conservagdo das espécies
nativas através de seu uso (Dutra et al., 2021; Tonin et al., 2017). O argumento é que o estimulo
ao consumo desses alimentos, seja na alimentacdo, seja em outras areas, promove mercado e
demanda a esses produtos, impactando no aumento de sua producdo. Nesse ambito, a
gastronomia € um importante elo para a promocao de produtos da sociobiodiversidade,
especialmente, por essa criagdo de mercados, inovacdo de produtos e uso em dietas (Guéneau
et al., 2017; Zaneti, 2017; Severo; Da Silva; Miranda, 2020; Gewehr e Coelho-de-Souza, 2022).

Diante disso, os questionamentos relativos aos processos que envolvem a inser¢ao de
ingredientes da sociobiodiversidade pampeana na gastronomia gaucha se mostram relevantes.
Portanto, o objetivo deste trabalho é apresentar como se da a insercdo de produtos da
sociobiodiversidade pampeana na gastronomia gaucha, tanto nos cursos de gastronomia,
quanto nos restaurantes sob a perspectiva de distintos atores: produtores, professores e alunos
de gastronomia, chefs e cozinheiros.
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REFERENCIAL TEORICO

Sociobiodiversidade é um conceito brasileiro que se refere a relagdo intrinseca entre
diversidade bioldgica e cultural (Diegues, 2005). J& espécies nativas sao espécies que
pertencem a flora natural de uma determinada localidade, ocorrendo espontaneamente
(Coradin; Siminski; Reis, 2011). A partir disso, o conceito de sociobiodiversidade ndo leva em
consideragdo apenas a ideia de espécies nativas, mas também os atores envolvidos e seus
modos de manejo e de vida relacionados a producdo desses bens, além das relagdes que
decorrem a partir disso.

Alimentos da sociobiodiversidade sdo associados a modelos de producdo e consumo
que valorizam a biodiversidade e a diversidade cultural presentes nos biomas. Por isso, esses
produtos sdo relacionados a atividades extrativistas, sistemas agroflorestais, produ¢des
agroecoldgicas, agricultores familiares, agroindustrias, pescadores artesanais e pecuaristas
familiares, dentre outros (Ramos; Longhi; Martins, 2019; Gewehr, 2024).

Politicas publicas brasileiras tém privilegiado o fomento desses alimentos (Brasil, 2009;
Brasil, 2015; Brasil. 2016; Brasil, 2018a; Brasil, 2018b; Brasil, 20193; Brasil, 2019b; Brasil, 2021),
incentivando a organizacao dessas cadeias de alimentos de forma sustentavel. Entretanto,
essas acodes enfocam os biomas Amazoénia e Cerrado privilegiando cadeias da
sociobiodiversidade desses biomas. Por exemplo, no Programa Bioeconomia Brasil ha explicito
enfoque no bioma Amazoénia: "I - Estruturagao Produtiva das Cadeias do Extrativismo (Pro-
Extrativismo): promover a estruturacao de cadeias produtivas do extrativismo em todos os
biomas brasileiros, com preponderancia para a Amazonia” (Brasil, 20193, art 3). Dessa forma,
produtos como a castanha-do-parad (ou castanha-do-brasil), o agai amazoénico e o baru do
cerrado parecem receber evidéncia nesses processos.

Além das politicas publicas, ha iniciativos de grupos da sociedade civil como a Central
do Cerrado que agrega organiza¢des comunitarias que trabalham com o uso sustentavel da
biodiversidade em seus produtos. Essa organiza¢do opera a partir da centralizacdo dos
produtos do Cerrado e da Caatinga para comercializagdo em mercados regionais, nacionais e
internacionais (Central do Cerrado, 2024). A partir dessas perspectivas cabe ressaltar que as
iniciativas relacionadas a promocdo de produtos da sociobiodiversidade ocorrem
predominantemente com produtos da Amazoénia e do Cerrado.

Atualmente, projetos como a Rota dos Butiazais (Red Palmar) e a Cadeia Solidaria das
Frutas Nativas (CSFN) buscam fomentar a conservacdo pelo uso nos biomas Pampa e Mata
Atlantica (Tonin et al., 2017; Dutra et al., 2022). Essas sdo a¢des pontuais sem diretrizes
governamentais. No entanto, o bioma Pampa tem apresentado cerca de 32% de perda de seus
campos nativos entre 1985 e 2022 (MAPBIOMAS, 2024). Ao passo que o avanc¢o da
monocultura e de espécies exdticas nas pastagens pampeanas tém contribuido para essa
degradagdo, o que implica na descaracterizacdo das paisagens, modos de vida e atividades
econdmicas desenvolvidas no local (IBGE, 2019).

Por outro lado, alimentos autdctones, nativos, enddgenos, artesanais e tradicionais
tém ganhado evidéncia em circuitos gastrondmicos. Chefs e cozinheiros estrelados tém
incorporado esses alimentos regionalizados nos menus, valorizando também técnicas das
culturas locais dos territdrios nos quais os restaurantes estdao inseridos. Nesse ambito,
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pesquisas tém indicado que esses circuitos gastrondomicos tém possibilitado a criagdo de
mercados aos produtos das cadeias da sociobiodiversidade, promovendo a inser¢do desses
alimentos através da inovagdo de produtos e da pesquisa de técnicas para uso da
sociobiodiversidade em dietas, bem como, na valorizagdo desses alimentos frente a populacdo
em geral (Guéneau et al., 2017; Zaneti, 2017; Severo, Da Silva; Miranda, 2020; Gewehr; Coelho-
de-Souza, 2022; Gewehr, 2024).

Outra questdo relevante é o fato que nessas a¢des ha um entendimento restrito de
sociobiodiversidade relacionado a espécies vegetais. Nesse sentido, produtos de origem animal
ndo estdo no rol de produtos da sociobiodiversidade dessas politicas. Desse modo, a pesca
artesanal por exemplo tem citagdes pontuais, como no caso do Catdlogo de produtos da
Sociobiodiversidade do Brasil — Ofertados pelos povos e comunidades tradicionais (Brasil,
2019b), mas esses alimentos nao aparecem nas Portarias Interministeriais para inser¢ao no
Programa de Aquisicdo de Alimentos (PAA) e Programa Nacional de Alimenta¢do Escolar
(PNAE) (Brasil 2016; Brasil, 2018b; Brasil, 2021) e no Programa Bioeconomia Brasil (2019a).
Talvez essa listagem de produtos associados a espécies vegetais e pesca tenha relagdo com a
ideia de sociobiodiversidade enfocada no bioma amazénico. Contudo, ndo parece ser capaz de
abranger a realidade de todos os biomas brasileiros.

Isso representa uma dificuldade para a conservagao da sociobiodiversidade porque nao
incentiva a producdo de bens artesanais tradicionalmente processados pela agricultura familiar
que sdo caracterizados pelo manejo dos animais, modos de vida e saber-fazer tradicionais dos
territérios (Menezes; Cruz, 2017). Fazem parte desse conjunto de alimentos queijos,
embutidos, méis, carnes, charque e outros produtos associados a producdo tradicional. No
bioma Pampa, a importancia da pecuéria familiar, da produ¢do de charque e de queijos
autorais, além de outros produtos, faz parte da cultura do bioma e contribui para a manutengao
das paisagens caracteristicas da regido* (Severo, s.d.).

A pecuaria familiar que ocorre no bioma Pampa é uma das principais atividades
produtivas locais. Essa atividade inclui a criagdo de bovinos e ovinos, é caracterizada com
elementos da criacdo de animais ligados a tradicdo, a satisfacdo pessoal e a um estilo de vida
familiar. Com isso, a mera orientacdo a oportunidades de ganhos mercantis sdo um segundo
plano (Waquil et al, 2016). Na pesquisa de campo vivenciada com pecuaristas familiares, é
evidente avaloriza¢do e o orgulho em relagdo a producdo, a permanéncia em suas propriedades
por escolha - quando os filhos saem de casa e moram na cidade e os pais ndo os acompanham
na mudanca. Outra questdo é a diversidade de produtos que sdo fabricados nessas
propriedades, que, para além do charque, utilizam e processam o que ha disponivel na
propriedade. E o caso dos doces de frutas, geleias e queijo colonial® (Severo, s.d.).

O charque, bem como seu processo de transformacdo da carne até a apresentacao final
do produto tém importancia histérica, cultural, econdmica e ambiental no bioma Pampa. Na
Regido Sul, ele comecou a ser produzido e comercializado por volta do século XVIIl. Embora
ndo haja um consenso sobre seu inicio produtivo no estado, a literatura evidencia o pioneirismo

* Esses dados foram obtidos a partir de pesquisa de doutorado em desenvolvimento realizada pela
primeira autora.
2 Esses dados foram obtidos a partir de pesquisa de doutorado em desenvolvimento realizada pela
primeira autora.
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da produgdo desse produto na regido que atualmente, denomina-se de Pelotas. Essa cidade é
relacionada a historia do empresario portugués José Pinto Martins que vivia no Nordeste
brasileiro e emigrou para o Rio Grande do Sul em busca de oportunidades, em razao das secas
que decorreram em uma crise econdémica (Gutierrez, 1994; Sagrilo, 2015). Desde entdo, o
charque ganhou importancia econémica.

No ciclo de vida da economia do charque, ha trés principais momentos importantes: 1)
no final da Revolugdo Farroupilha; 2) em 1868 a partir da Guerra do Paraguai; 3) em 1902 que
ndo ha evidentes explicagdes, mas, pode estar relacionado a Revolucion Blanca, ocorrida no
Uruguai, concorrente do Brasil na época (Marques, 1992). Portanto, os ingredientes do charque
— a carne, o sol e o sal — alavancaram a economia gaucha tornando-o o principal produto
econdmico. Todavia, os novos métodos de conservagao e a concorréncia com o produto platino
— o0 qual tinha qualidade e preco competitivo — fizeram com que o produto perdesse lugar no
mercado e nas mesas dos consumidores. Apesar disso, atualmente o charque permanece
integrando a identidade do Pampa e de receitas tradicionais.

A partir dessas questdes, pode-se dizer que os produtos da sociobiodiversidade tém
potencial para estimular mercados locais e manter modos de vida tradicionais. Nesse contexto,
a gastronomia pode fomentar esses produtos ao inseri-los em cardapios e introduzi-los nas
dietas. Charque, mel, queijos autorais, frutas nativas e outros produtos tradicionais moldam
ndo apenas a biodiversidade do bioma Pampa, como também, suas tradicdes e a
sociodiversidade que ali faz morada. Assim, alimentos da sociobiodiversidade pampeana
devem ser promovidos, garantindo um futuro em que cultura, economia e sustentabilidade
caminhem juntas.

METODOLOGIA

Foi desenvolvida uma pesquisa qualitativa no Rio Grande do Sul com 27 entrevistas
semiestruturadas com chefs e cozinheiros, produtores, professores e alunos dos cursos de
gastronomia da Universidade Federal de Ciéncias da Saude de Porto Alegre (UFCSPA) e
Universidade Federal de Pelotas (UFPel). As entrevistas seguiram um roteiro de perguntas
abertas e fechadas para cada tipo de ator: alunos e professores de curso de gastronomia (ator
1), produtores (ator 2), chefs e donos de restaurantes (ator 3), focando perguntas sobre
facilidade e dificuldade na insercdo e utilizagdo de alimentos da sociobiodiversidade (em sala
de aula para ator 1, na producdo para ator 2, no consumo do restaurante para ator 3). Também
foram realizadas visitas aos restaurantes em que se conduziu analise de cardapio, além de
visitas a agroindustrias e produtores em que se produziu o didrio de campo. No Quadro 1, sdo
apresentados os dados referentes as entrevistas realizadas com esses atores.
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Quadro 1. Atores entrevistados na pesquisa.

. Quantidade
Ator Caracterizacao .
entrevistada
Atora Alunos e professores curso de gastronomia 9
Ator 2 Produtores 5
Ator 3 Chef ou cozinheiro ou dono de restaurante 13
Total - 27

Fonte: As autoras.

Os roteiros das entrevistas semiestruturadas tiveram dois blocos de perguntas. O
primeiro, relacionado a caracterizagao dos atores e o sequndo, focado na utilizagdo de produtos
da sociobiodiversidade no contexto de cada categoria de ator. Para a categoria Ator 1 elaborou-
se roteiro com perguntas fechadas direcionada para estudantes e professores acerca da
utilizacdo de alimentos da sociobiodiversidade em aulas praticas e teodricas, sequidas de
perguntas abertas para entender quais disciplinas e em que praticas esses alimentos sdo
trabalhados nos cursos.

Para a categoria Ator 2, as perguntas direcionadas aos produtores tinham como
objetivo saber o tempo que produz, as lembrancas relacionadas a producdo, o processo de
producdo, quantidade de produgdo mensal, processo de venda, distancia percorrida do produto
entre produgao e consumo entre outras questoes sobre producao e consumo desses produtos.
Além disso, foi questionado se os produtores tinham relagdo comercial com os cursos de
gastronomia e restaurantes e quais os principais locais de escoamento da producao.

Por fim, para os atores da categoria Ator 3 o objetivo das perguntas era entender como
ocorre a inser¢ao de alimentos da sociobiodiversidade no menu dos restaurantes, através de
quais receitas, como esses alimentos eram preparados, dificuldades e facilidades no acesso e
na compra desses produtos, como também, na manipulacdo e criagdo de produtos com esses
ingredientes. Também foi questionado se o chef de cozinha/cozinheiro interage com os
fornecedores (agricultores e pecuaristas familiares e empreendedores familiares rurais), em
qual espaco e qual a frequéncia. Ademais, para todos os atores questionou-se quais eram 0s
entraves e desafios nainser¢do de produtos da sociobiodiversidade, bem como, motivagdes em
se trabalhar com esses alimentos e o conceito proprio que os atores tinham sobre
sociobiodiversidade.

O critério de selecdo dos entrevistados foi amostragem por conveniéncia de atores que
divulgam3 trabalhar com estes produtos. Além disso, também foi utilizada a técnica Snowball,
em que é selecionado um conjunto inicial de entrevistados que indicam novos entrevistados
para a pesquisa. As entrevistas foram realizadas até a saturacdo das informagdes, ou seja,
quando o volume de dados passa a ser repetitivo. Essa producao de dados foi realizada
presencialmente e online com duragdo entre 30 e 9o minutos. A etapa de entrevistas ocorreu
entre julho de 2023 e abril de 2024. Todos os entrevistados assinaram o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE).

3 Divulgam que trabalham com esses ingredientes em suas redes sociais, sites especializados (revistas e
midia local) e em festivais e feiras.
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Como conjunto de alimentos da sociobiodiversidade pampeana selecionou-se as frutas
nativas do bioma que estdo incluidas na portaria interministerial MAPA/MMA n° 10, de 21 de
julho de 2021 (Brasil, 2021), bem como, alimentos tradicionais como o charque, o qual remete
a cultura alimentar gaucha. A anélise de cardapio foi realizada a partir do cruzamento da
listagem dos produtos da sociobiodiversidade com os pratos listados nos menus fornecidos
pelos atores 3.

Para analise dos dados, foi realizada a transcricdo das entrevistas sequidas de analise
de conteudo. Nessa etapa, foram criadas categorias a partir dos roteiros de entrevista. Cada
pergunta, inicialmente era uma categoria. A medida em que as falas das entrevistas foram
agrupadas, novas categorias foram criadas. Isso porque, assuntos especificos surgiram para
além do escopo da pergunta inicial. Essa combinagdo formou as categorias de analise sobre a
insercdo de produtos pampeanos na gastronomia que foram utilizadas para analisar os dados
da pesquisa.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A analise dos dados possibilitou verificar que a insercao de alimentos da
sociobiodiversidade é maior em restaurantes que priorizam circuitos curtos, alimentos
organicos*, artesanais e culindria regional. Nesse sentido, identificou-se que restaurantes
tipicos, turisticos ou do “dia a dia” ndo utilizam esses alimentos em seus menus e cardapios. A
insercdo desses alimentos parece ser caracteristica de restaurantes contemporaneos, a
exemplo dos bistrés que possuem menus varidveis ao estilo “prato do dia” ou cardapios
sazonais. Segundo Collago (2009), uma definicao de bistré no Brasil estaria relacionada a um
restaurante comandado por um chef, que geralmente tem alguma fama, no qual sdo
priorizados ingredientes de boa qualidade em cardapios reduzidos. Diferente da ideia francesa
de bistro - que sao restaurantes familiares - mas inspirada nela, essa tipologia de restaurante
faz parte de uma tendéncia nas cidades contemporaneas.

O padrao de priorizar alimentos locais vinculados a uma boa qualidade talvez seja
explicado pela tendéncia dos circuitos gastrondmicos contemporaneos em privilegiar o resgate
a ingredientes e técnicas regionalizadas (Gewehr, 2024). De acordo com Zaneti (2017), essa
tendéncia caracteriza o movimento da cozinha de ingrediente que tem raizes no movimento
slow food, farm to fork, locavorismo e ideias de reconexao com o rural em contraponto ao
consumo de ultraprocessados e a Mcdonaldizacdo dos restaurantes. Nesse contexto,
restaurantes contemporaneos comandados por esses chefs acabam inserindo alimentos da
sociobiodiversidade brasileira.

Ja para Ddria (2021), esse movimento nada mais é que uma estratégia de marketing que
engaja através das memorias gustativas e sentimentos nostalgicos associados aos pratos
comfort food. Um terceiro argumento, presente na pesquisa de Pellerano, Budel e Ferreira
(2012) explica que a valorizacdo de ingredientes regionais € uma tentativa de diferenciacdo e
inovacdo dos restaurantes que, cada vez mais, parecem ter uma padroniza¢do das técnicas

4 Alimento organico é produzido sem o uso de agrotoxicos, produtos sintéticos e quimicos desde a
producao até o consumidor (Dias, 2015).
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gastrondmicas (que seguem uma base francesa). Com isso, a inovacao e criatividade dos menus
ficam a encargo dos ingredientes regionais.

Na Figura 1 retrata a esquerda um pedaco de charque sendo apresentado em uma feira
da agricultura familiar. A direita, apresenta-se um pedaco de charque sendo confeccionado
dentro do equipamento chamado solario, em que se realiza o processo de desidratagcdo. Ambas
fotografias fazem parte dos dados da pesquisa.

Figura 1. Charque sendo preparado

Fonte: Arquivo pessoal das autoras, 2023.

Segundo os entrevistados, a inser¢do nos menus ¢é justificada pela qualidade que os
cozinheiros atribuem a esses ingredientes. Os dados da pesquisa revelam que restaurantes que
utilizam esses alimentos trabalham em parceria com agricultores locais e estao inseridos em
circuitos curtos de comercializagdo. Contudo, o entendimento de sociobiodiversidade ndo esta
claro aos entrevistados, uma vez que demonstraram confusao ou nao diferenciam produtos da
sociobiodiversidade de alimentos organicos, nativos ou artesanais.

Ficou evidente que a sazonalidade é uma preocupacdo dos chefs que influencia,
especialmente, a inser¢do das frutas da sociobiodiversidade nos cardapios. As estratégias
gastrondmicas de insercdo dessas frutas parecem ocorrer em preparos em que elas sdo
coadjuvantes, como por exemplo, a mostarda de butia que acompanha uma croqueta em um
restaurante em Pelotas, apresentada na Figura 2. Outra estratégia identificada nos menus foi a
insercao dessas frutas como saborizagao de um preparo classico, como o creme brulée de araca
citado em um restaurante de Porto Alegre e outro de Pelotas.
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Figura 2. Croqueta de bisque com mostarda de Butia

Fonte: Gewehr (2024, p. 115).

Ja no uso do charque, foi identificado que esse ingrediente da sociobiodiversidade é
utilizado em recheios, como em carreteiros ou bolinhos citados por restaurantes de ambas as
cidades. Embora seja associado a culindria gaucha, identificou-se que o charque é pouco
presente em cardapios e armazéns de comercializacdo nas cidades. Esse baixo consumo
converge com a pesquisa de Santos (2022) na qual relatou um déficit da oferta de charque em
estabelecimentos de alimentac¢do da cidade de Pelotas verificando que apenas 4% da amostra
da pesquisa ofertava charque.

Nas entrevistas, os principais motivos citados pelos quais o charque ndo é utilizado
foram: a) a ndo aceitacdo pelos clientes; b) o tempo despendido em seu preparo, especialmente
pela demanda da dessalga e, algumas vezes, pelo tipo de corte de carne utilizado. Além disso,
outro fator muito relatado foi a falta de acesso a charques que tenham qualidade e que estejam
adaptadas ao paladar dos dias atuais. Uma das agroindustrias entrevistadas corrobora com
essa informacdo ao relatar que o charque light (sem gordura) é o produto do portfélio com
maior aceitagdo entre seus clientes, sendo um carro chefe da produg¢do. Na Figura 3, é retratado
o charque sendo comercializado em feiras de produtores nas cidades da pesquisa.
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Figura 3 - Charque sendo comercializado

Fonte: Arquivo pessoal das autoras, 2023.

Em relacdo a formagdo em gastronomia, a maioria dos entrevistados entende que ela
contribui para a inser¢cao de alimentos da sociobiodiversidade nos menus: 73% dos
entrevistados concordaram “sim”, ao passo em que 20% dos entrevistados disseram “ndo” e
7% responderam “ndo saber opinar”. Entretanto, foi atribuido maior destaque ao trabalho
realizado pelos chefs, do que pelos cursos de gastronomia. De fato, os dados da pesquisa
revelam que cozinheiros e chefs que trabalham esses alimentos tém se dedicado a pesquisas
independentes sobre os ingredientes, desenvolvendo produtos, buscando fornecedores e
criando relagdes de parceria com eles. Dessa forma, esses atores desempenham papel de
promocao e divulgacdo desses alimentos.

Contudo, alguns entrevistados relatam que o discurso de “priorizar pequenos
produtores” se torna vazio quando ndo ha o compartilhamento de informagdes. Nesse sentido,
foi relatado que ha uma cultura de que “o ingrediente e o produtor sdo meus, eu consegui e eu
ndo vou passar para ninguém” e esse tipo de atitude dos chefs e restaurantes — que ndo ocorre
nas escolas de gastronomia —vao na contramdo da promocao desses produtos. Dessa forma, o
discurso de muitos chefs ndo se alinha com a pratica. Conforme um chef entrevistado relata,
esse discurso: “[...] € muito bonito, mas, ele ndo para uma casa de pé”. Assim, os entrevistados
relataram que a pesquisa sobre esses ingredientes deve ser realizada em parceria com as
universidades que, atualmente, estdo a margem da pesquisa e desenvolvimento de produtos
com esses ingredientes.

A principal critica dos entrevistados aos cursos de gastronomia é a ndo capacita¢do dos
estudantes em utilizar alimentos da sociobiodiversidade em suas disciplinas: 33% dos
entrevistados entendem que “ndo ha capacita¢do”; enquanto 27% entendem que “sim”; 27%
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“pouco” e 13% responderam “nao saber opinar”. Os principais motivos elencados pelos cursos
sdo a dificuldade em acessa-los, a burocracia de compra nas Universidades Federais, o
desconhecimento desses alimentos e o projeto pedagdgico calcado em bases européias, em
especial francesas, tanto para técnicas quanto para ingredientes. Assim, a sociobiodiversidade
é tangenciada de forma tedrica em algumas disciplinas, e raramente pautada em aulas praticas.
Ademais, professores e alunos dos cursos de gastronomia relataram que essa inser¢ao nao é
institucionalizada e que depende muito do perfil do professor. Em consonancia, Gewehr (2024)
analisou que cursos de gastronomia no Rio Grande do Sul em Universidades Federais ndo
possuem disciplinas especificas, praticas ou tedricas, sobre sociobiodiversidade.

No caso dos restaurantes, os chefs e cozinheiros também reconheceram na pesquisa
que a logistica de acesso e a regularidade da oferta desses produtos sdo entraves. Contudo, os
entrevistados elegem que os consumidores sdo relevantes, visto que, em muitos casos, a
rotatividade dos menus e o uso de ingredientes “desconhecidos” pela populacao sao vistos de
forma negativa. Além disso, foi identificado que ha nichos de publicos consumidores que
desejam ou ndo esses produtos, sendo um elemento determinante para o sucesso dessa
insercdo. Por exemplo, no caso do charque foi identificado que os turistas buscam por esse
ingrediente em Pelotas, enquanto em Porto Alegre, os consumidores de charque sao residentes
que buscam o charque, de preferéncia artesanal e fazem receitas que na maioria das vezes,
remetem a alguma lembranca afetiva.

Dessa forma, os restaurantes que mais inserem alimentos da sociobiodiversidade estdo
em nichos de mercado cujos consumidores buscam a inovagao de ingredientes convergindo a
pesquisa de Guéneau et al. (2017) e Zaneti (2017) que definem esses espagos como nichados.
Em pesquisa com chefs de Minas Gerais, Ribeiro; Marques; Flores Filho (2016) indicaram que
chefs tém atuado em um novo modelo de alimentagdo em que tanto o conteudo do prato
quanto a criatividade aplicada sdo relevantes para o sucesso da experiéncia gastronomica,
trazendo uma espécie de entretenimento a mesa. Esse processo criativo, tem influenciado
novos modos e comportamentos alimentares. Na Figura 4, é apresentada uma preparagao com
ingredientes da sociobiodiversidade (ora-pro-nobis e inhame) de um dos restaurantes
integrantes da pesquisa.

Figura 4 - Creme de inhame com ora-pro-nobis

™

!

-

Fonte: Geweh, (2024, p. 142).
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Outra questdo relevante encontrada na pesquisa foi a funcdo de vitrine dos
restaurantes, que na visdo dos entrevistados, passam a ser um espaco de divulgacdo desses
produtos. Sobre isso, Gewehr (2024) analisa que uma estratégia recorrente desse modelo de
restaurante é alocar uma espécie de mercado ou emporio no local do restaurante, servindo de
espago de comercializacdo de produtos diferenciados, o que impulsiona a inser¢do de
alimentos da sociobiodiversidade nos mercados e nas dietas.

CONSIDERACOES FINAIS

Considera-se que a utilizacdo de produtos da sociobiodiversidade nas cidades
analisadas é relativamente baixa, tendo pouco protagonismo nas receitas da maioria dos
restaurantes pesquisados. Isso porque nao foi verificada regularidade no fornecimento e na
insercao desses alimentos nos cardapios dos restaurantes analisados. Os entrevistados relatam
dificuldade de acesso, desconhecimento da existéncia desses alimentos e falta de capacitagao
para trabalhar esses alimentos como dificuldades para utilizacdo deles no setor de
restaurantes.

Embora haja desafios, as Universidades tém demonstrado interesse e buscado inserir
esses ingredientes em aulas pontuais e projetos de pesquisa. Contudo, entende-se que, o chef
de cozinha parece ter maior relevancia no processo de inser¢do destes produtos nas dietas, do
que os cursos de gastronomia. Ainda assim, ndo é qualquer restaurante que trabalha com esse
tipo de alimento. Percebeu-se que a utilizacao de ingredientes da sociobiodiversidade ocorre
em restaurantes especificos, onde ha mais inser¢do nos que se propdem a disseminar alimentos
locais e acreditam no incentivo a essas cadeias produtivas com intuito de alterar os sistemas
alimentares a partir da agdo local do que demais restaurantes.

A partir dos casos analisados, corrobora-se com os estudos de Gewehr, Coelho-de-
Souza (2022) e Severo, Da Silva e Miranda (2020) no qual a gastronomia pode ser uma
ferramenta de promogao de alimentos da sociobiodiversidade. Porém, compreende-se que é
necessario maior harmonia entre a produ¢do e o consumo. Nesse processo, é importante o
maior envolvimento das Universidades através da formagao de profissionais que trabalhem em
cozinhas, buscando aliar técnicas de preparo e conhecimento dos produtos da
sociobiodiversidade nos planos de curso.

Entende-se que possiveis novas agendas de pesquisas devem incluir a disseminagao do
conhecimento sobre alimentos da sociobiodiversidade tanto no ambito académico quanto em
cozinhas profissionais. Além disso, é preciso ampliar o conhecimento sobre a diferenciacdao
entre as categorias dos produtos da sociobiodiversidade, organico, nativo entre outros
similares. Outro relevante fator nesse debate é a ampliacdo e inclusdo de produtos de origem
animal no rol de produtos da sociobiodiversidade, elemento de ineditismo dessas pesquisas.
Por fim, compreende-se que sdo necessarias analises quantitativas desses resultados para se
conseguir mensurar a inser¢do desses alimentos nas dietas, o que foi uma das limitacoes
apresentadas.
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