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Resumo

O estudo de caso buscou ampliar os conhecimentos relacionados ao conceito de
ecogastronomia a partir de bases teéricas, confrontadas com a realidade de experiéncias
distintas, localizadas na ilha de Florianopolis - SC e municipio de Pelotas — RS. A coleta de
dados foi feita através de roteiro de entrevista, aplicado a chefes de cozinha, vinculadas as
experiéncias, buscando entender a relacdo com a ecogastronomiae contribuicdo para o
fortalecimento da sociobiodiversidade local e soberania alimentar. Verificou-se que as
experiéncias relacionam-se de forma distinta com a producdo e consumo local,
considerando o publico que atendem, trajetérias e particularidades territoriais. Diante das
observacdes, evidenciou-se que para aplicacdo pratica e integral do conceito de
ecogastronomia € fundamental o desenvolvimento de trabalhos educativos e politicas
publicas que garantam acesso igualitario aos alimentos da sociobiodiversidade, contribuindo
para a soberania alimentar no campo e na cidade.
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Introducao

A ecogastronomia € um conceito que une a palavra Ecologia, no que se refere as
relacbes sociais, protecdo dos ecossistemas, preservacdo da sociobiodiversidade,
da cultura e economia local, junto com a palavra gastronomia no sentido da reuniao
de conhecimentos relativos a arte culinaria e o prazer que envolve o ato de se
alimentar. O conceito origina-se no movimento mundial conhecido como SlowFood,
cuja filosofia considera que o alimento deve ser bom, no sentido de possuir um
sabor agradavel; limpo por ndo prejudicar a saude da sociobiodiversidade e justo
para que as/os agricultoras(es) recebam o que é merecido pelo seu trabalho
(SlowFoodBrasil, 2007).Considerando que vivemos em um planeta com recursos
limitados, reféns de um sistema baseado no capitalismo e exploracdo das riqguezas
naturais, nota-se a importancia e a relacdo do encontro das palavras Ecologia e
gastronomia com a pratica agroecoldgica de producdo e consumo. Assim, a
proposta de andlise do presente trabalho estd ancorada na relac@o entre a aplicacéo
do conceito de ecogastronomia com o fortalecimento da sociobiodiversidade e
soberania alimentar territorial. Nesse sentido, entende-e a Agroecologia, como
ciéncia que dialoga com o conceito de ecogastronomia, a partir de uma abordagem
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gue considera a sociobiodiversidade e a soberania alimentar, constituindo-se
também enquanto pratica milenar, concebida pelos povos do campo e movimento
social, cumprindo um importante papel na relacdo entre produg¢ao, consumo e justica
socioambiental (GLIESSMANN, 2013).A partir destes pressupostos, buscou-se
entender como a ecogastronomia contribui para o fortalecimento da
sociobiodiversidade e soberania alimentar, através da analise de duas experiéncias
distintas localizadas na ilha de Floriandpolis, SC e municipio de Pelotas, RS.

Metodologia

O estudo compreendeu a aplicacdo de um roteiro de entrevistas semi-estruturado a
duas chefes de cozinha, responsaveis pela identidade gastronémica de duas
experiéncias distintas: o restaurante Botanico, localizado na regido sul da Ilha de
Floriandpolis, SC e o restaurante Teia Ecoldgica, localizado na area central do
municipio de Pelotas, RS.A opcdo pelas chefes entrevistadas se deu a partir da
escolha das experiéncias, identificadas pela proximidade e conhecimento prévio do
pesquisador, estudante do curso de Bacharelado em Agroecologia da FURG,
grafiteiro e cozinheiro vegano. Na definicdo das experiéncias foi considerada a
identidade das propostas com o conceito de ecogastronomia, de acordo com 0s
materiais de divulgacdo, midias sociais e reportagens, previamente consultadas. O
restaurante Botanico, nasceu em 2017 como uma proposta de oferta de alimentos
saudaveis e sustentaveis, apostando no publico que busca por uma alimentacéo
diferenciada. O restaurante Teia EcolOgica, se apresenta como cooperativa de
consumidores, inaugurado em 1999 como uma proposta de aliar campo e cidade na
promocdo de uma alimentacdo ovo-lacto vegetariana, baseada na producao
organica proveniente das familias agricultoras do municipio de Pelotas e regido. As
entrevistas foram realizadas de maneira virtual, utilizando a plataforma Google Meet,
precedidas de contato prévio do primeiro autor e assinatura do termo de
consentimento. O roteiro de entrevista foi aplicado no més de marco de 2021,
durante a pandemia de Covid-19, compreendendo questdes sobre a origem e
organizacdo das experiéncias, origem dos alimentos, elaboracdo de cardapios,
precos praticados, identificacdo de desafios e possibilidades para o desenvolvimento
da proposta ecogastronémica. A analise dos dados deu-se a partir da confrontacao
entre as entrevistas e informacdes coletadas nos materiais de divulgacdo dos
restaurantes com o referencial teérico sobre o conceito de ecogastronomia.

Resultados e Discussao

O Restaurante Botanico, considerado uma experiéncia exitosa na llha de
Floriandpolis, SC, resistindo com clientela fixa, mesmo depois de um ano de
pandemia. Segundo Rosa; Pohl (2019), o perfil dos novos restaurantes da ilha,
criados pensando no lixo, nas pessoas que fornecem os alimentos e em uma
decoracdo do ambiente sustentavel, constituem caracteristicas que sao
apresentadas e vendidas, fazendo da marca algo desejado para os "consumidores
verdes" que estdo dispostos a pagar precos mais elevados pelo selo verde em
produtos e servicos.Com relacdo a origem da matéria prima do Botanico, grande
parte dos alimentos sdo adquiridos de familias agricultoras organicas e pescadoras
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locais, sendo a sazonalidade um fator considerado na elaboragédo dos cardapios que
sdo, segundo a chefe, elaborados a partir de reunides a cada troca de estacdo.A
fidelidade e perfil do pablico consumidor do Botanico pode ser expressa nos precos
praticados no seu cardapio, onde os pratos feitos custam em torno de R$ 34,00 a R$
40,00 e os lanches de R$ 31,00 a R$ 29,00. Curi (2011), ressalta que os
consumidores verdes constituem um publico consciente que se preocupa com as
guestdes ambientais e que esta disposto a pagar um maior valor por produtos ou
servicos que atendem aos requisitos de sustentabilidade. Para uma marca obter
sucesso, segundo o autor, ndo basta apenas uma boa oferta de prec¢o e qualidade, a
sustentabilidade é vista como exigéncia dos consumidores e as organizacfes estédo
gradativamente se atentando a essas exigéncias. Numa perspectiva critica, Boff
(2012), ressalta que, desde a Conferéncia de 1972 e Relatério de Brundland, a
categoria “Desenvolvimento Sustentdvel” vem sendo utilizada para promocéo do
desenvolvimento econdmico de forma contraditoria as acées que de fato contribuem
para as crises social, ambiental e econdmica. Para o autor, o termo sustentabilidade
tornou-se uma proposta de ideal a ser atingido, utilizado de maneira incoerente pela
economia, transformando-se num modismo, sem esclarecimento critico. O
restaurante Teia EcolOgica, adaptou-se a pandemia no municipio de Pelotas, RS,
através de entregas de marmitas e assim vem resistindo, conforme a chefe.
Compreende uma oferta de refeicbes que inclui, alimentacdo vegetariana com
opcOes veganas em buffet e pequenas porcdes de petiscos. Funciona de forma
cooperativa e surgiu a partir da organizacao de um grupo de (consumidoras/es) que
ja possuiam vinculo com o movimento agroecoldgico na Regido de Pelotas, RS. A
sazonalidade € um fator crucial na elaboracdo de cardapios que séo criados a partir
da disponibilidade de oferta das familias agricultoras agroecolégicas. Normalmente
se trabalha com buffet, porém, considerando a pandemia, o restaurante adotou um
sistema de entregas através de aplicativo, utilizando bicicletas para o
transporte/entrega das encomendas localizadas na regido central.Os precos
praticados no Teia Ecoldgica, variam desde R$ 6,00 a por¢cdo de bolinhos até R$
21,00 a marmita feita.Os dois restaurantes, possuem propostas que dialogam
diretamente com o conceito de ecogastronomia. No restaurante Botanico esse
didlogo perpassa a origem dos alimentos da agricultura familiar e da pesca
artesanal, a sazonalidade observada na elaboracdo dos cardépios e a diversidade
de alimentos oriundos do territério, juntamente com a oferta de flores nativas e
sazonais. Considera-se também o fato de que ao diversificar a oferta, o restaurante
Botanico, a partir da disponibilidade conjunta de alimentos e flores, direciona para
avalorizacdo da sociobiodiversidade local e contribui para a soberania alimentar das
familias agricultoras, fornecedoras de matéria prima, fortalecendo a sua manutencéo
no campo e a sucessao familiar. Ja o didlogo do restaurante Teia Ecolégica com o
conceito de ecogastronomia, inclui desde a sua organizacdo cooperativa, a sua
origem, vinculada aos grupos de familias agricultoras agroecologistas e
consumidoras/es até a oferta de alimentos, agroecoldgicos, sazonais, oriundos da
producédo local. No restaurante Botanico, dentre os principais desafios, apontados
pela chefe, estdo a reducao de residuos e a falta de incentivo a ecogastronomia por
parte do Estado, o que poderia tornar essa proposta acessivel para diferentes
publicos. O anseio por educacao apontado pela chefe, vai ao encontro de uma das
principais metas do movimento SlowFood, assinalada por Bianco (2018),como a
necessidade de educacédo contextualizada sobre a relacdo entre alimento e saude,
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alimento e cultura, alimento e economia. Com relacdo as potencialidades da
ecogastronomia, a chefe aponta para o fato de que a mesma pode constituir-se
como uma alavanca para a expansao da transicdo produtiva e agroalimentar. "A
ecogastronomia pode ampliar o incentivo ao mercado de organicos, o0 consumo
consciente, a valorizacdo da terra. Acredito que para quem estd iniciando nessa
area € preciso ter persisténcia, resisténcia, paciéncia e criatividade para seguir o
caminho" (Chefe de cozinha, Restaurante Botanico, 29 anos, margo/2021). No Teia
Ecologica, os desafios apontados pela chefe, incluem: a credibilidade e
convencimento junto ao publico consumidor sobre o valor nutricional, social, cultural
e econdmico vinculado ao alimento.Na compreensdo da chefe, que acompanha a
proposta desde a sua concep¢ao em 1999, as potencialidades da ecogastronomia,
que ela entende como sinénimo de "comida de verdade ou comida caseira”, residem
na compreensao das pessoas de que: "Mais do que um conceito, uma moda, a
ecogastronomia € um retorno as origens, uma luta pela preservacao das espécies
animais e vegetais, uma reflexdo sobre o ato de se alimentar e contribuir com a
agricultura local. Cuidar da saude, trabalhar com o alimento natural, integro e
diversificado, além de uma relacdo de confianga entre familias agricultoras e
consumidoras”(Chefe de Cozinha, Restaurante Teia Ecologica, 45 anos,
margo/2021). No que se refere as potencialidades da ecogastronomia, as afirmacgfes
das chefes, convergem com o referencial tedrico, quando reafirmam o papel da
ecogastronomia no resgate de alimentos e habitos perdidos pela homogeneizacao
da comida, impulsionada, segundo Schneider (2018), pela grande cadeia produtiva
alimentar que afastou a relagdo entre agricultoras/es e consumidoras/es, fazendo
com que houvesse perda de qualidade, diversidade e identidade da comida e da
alimentagao.

Conclusofes

O conceito de ecogastronomia esta presente em certa medida nas duas propostas e
de forma distinta, considerando o histérico e territrios em que estdo inseridas as
duas experiéncias, influenciando no fortalecimento da sociobiodiversidade alimentar,
pois trabalham com a compreensao da relacdo entre saude e origem dos alimentos.
Discutir a relacdo entre ecogastronomia e soberania alimentar é necessario para
entender que o alimento € um direito de todas(os), e o combate a fome deve ser
uma luta diaria, sendo a sustentabilidade, para além de um tentativa de
recauchutagem econémica, um horizonte que deve ser perseguido através de suas
diferentes e complementares dimensdes: econdmica, ambiental, social, cultural,
politica e ética. Restringindo a andlise a acessibilidade econémica dos cardépios, 0s
precos praticados nos dois restaurantes ndo condizem com a realidade econémica
da maioria das familias brasileiras. Essa contradicdo, podera ser a longo e médio
prazo suprida por politicas publicas de apoio a transicdo agroecoldgica no campo e
na cidade, com incentivo a agricultura urbana, as hortas escolares e a programas,
mobilizados por governos populares no Brasil como Fome Zero, Programa Nacional
de Alimentacdo Escolar, entre outros. Além disso, as duas chefes entrevistadas,
com vivéncias distintas no ambito da ecogastronomia, citam a importancia da
educacdo alimentar e ambiental, duas vertentes que precisam andar juntas para a
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expansao de programas e projetos que ampliem a visdo da sociedade sobre a
relacdo entre justica socioambiental, saude e alimentacao.
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