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Resumo

A matriz tecnolégica da sustentabilidade gastron6émica, particularmente o movi-
mento conhecido como ecogastronomia, tem agregado importantes contribui(;(')es as
praticas de desenvolvimento local. Este artigo recupera elementos constitutivos dessa
temdtica para abordar o perfil e a formagio do tecnélogo em Gastronomia. Para tanto,
recorreu A pesquisa bibliogréfica e documental. Reitera a importancia da gastronomia
sustentdvel para o turismo culindrio e o desenvolvimento local, compreendendo a pre-
servagio sociocultural de identidades regionais e de comunidades, assim como de seus
produtos e processos culindrios. Com especificidade, os aspectos culturais, econémicos
e os sociais, independentemente dos espagos institucionais e organizacionais, precisam
ser considerados de forma integrada. Eles dizem respeito a todas as etapas da produgio
culindria (concepgao, planejamento, gerenciamento e operacionalizacio), dominios da
atividade do tecnélogo em Gastronomia. O artigo conclui que o gastrébnomo com-
prometido com tal perspectiva precisa interagir e integrar contribuicoes de diferentes
disciplinas, culturas e setores. Como consequéncia, sua formagio profissional precisa
se pautar e se beneficiar das préticas da interdisciplinaridade, interculturalidade e

intersetorialidade, um importante e complexo desafio pedagégico.

Palavras-chave: Gastronomia sustentivel. Formagio do gastréno-

mo. Desenvolvimento local.
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Gastronomia sustentavel, formagao do gastronomo e desenvolvimento local

Abstract

The technological matrix of food sustainability, particularly the movement
known as eco-gastronomy, has added important contributions to local devel-
opment practices. This article recovers constituent elements of this theme to
address the profile and the training of the technologist in Gastronomy. To do so,
it resorted to bibliographical and documentary research. It reiterates the impor-
tance of sustainable food for culinary tourism and local development, including
the social and cultural preservation of regional identities and communities, as
well as their products and culinary processes. Cultural, economic and social
aspects, regardless of the institutional and organizational spaces, need to be con-
sidered in an integrated fashion considering their specificities. They relate to all
stages of food production (design, planning, management and operation), which
are domain areas of the technologist in Gastronomy. The article concludes that
gastronomes who are committed to this perspective need to interact integrating
contributions from different disciplines, cultures and sectors. As a result, their
professional education needs to be based on and benefit from interdisciplinary
practices, intercultural and intersectorial approach, an important and complex

pedagogical challenge.

Ke ywor d s : Sustainable food. Gastronome training. Local development.

1 Introducao

Este artigo decorre da necessidade de se conhecer estudos e documentos que
tratem do tema da formagao profissional de gastronomos com vistas a delimi-
ta¢do de um problema de pesquisa que fosse relevante do ponto de vista social e
cientifico & constru¢io de um quadro conceitual coerente, a identificagio de pos-
siveis dificuldades teéricas e metodolégicas para o desenvolvimento da pesquisa,
bem como de recomendagdes para o seu enfrentamento e superagio.

O debate tedrico-metodolégico encontrado indicou a necessidade de se
discutir a formac¢do do gastrénomo a partir do paradigma da sustentabilidade.
Especial interesse foi despertado pelo Slow Food, movimento iniciado em 1986, na
Italia, por Carlo Petrini, em cujo contexto surgiu o conceito da Ecogastronomia.

Além das propostas de educagio do gosto para melhor apreciagao da comida

e qualidade das refeigdes, esse movimento busca intervir em questoes estruturais,
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tais como a defesa da biodiversidade, do meio ambiente e de patriménios culind-
rios, remetendo para a valoriza¢ao dos produtos locais e regionais, dos préprios

produtores, das suas articulagdes e suas ligacdes com consumidores.

2 Metodologia

Foram realizadas pesquisas, bibliogrifica e documental, do tipo temdtico e de
atualizagdo. Por meio delas se buscou conhecer contribuicoes relevantes sobre o tema.
Inicialmente, procedeu-se ao levantamento das obras e documentos que tivessem
relacionamento com o objeto de estudo. Para tanto, recorreu-se a algumas palavras-
~chave, tais como gastronomia sustentdvel, ecogastronomia, slow food, formagao
de gastrénomos, dentre outras congéneres. Identificados os textos, foram feitos os
fichamentos contemplando a natureza, histérico e contextualizagées dos problemas
identificados pelos autores; as formas e perspectivas de abordagem utilizadas; a estru-
turacdo dos argumentos; os conceitos utilizados e as principais conclusoes.

A necessidade de conscientiza¢io do gastrénomo com relagio aos compromissos
sociais e ao desenvolvimento profissional integral encontram-se na origem do problema
que motivou o estudo realizado. Avaliou-se que esse problema se tornou mais agudo
com a globaliza¢io, colocando em evidéncia a necessidade da discussao sobre concep-
coes de perfil e formagio profissional de gastronomos, bem como sua valorizagao.

Considerou-se também a importincia dessa discussio para o desenvolvi-
mento local, pois o problema concerne questoes relativas ao turismo culindrio, a
preservagao sociocultural das identidades regionais e comunitdrias, a seguranca
e a soberania alimentar.

A pesquisa documental se apoiou em publicagoes do Ministério da Sadde,
tais como a que trata da Politica Nacional de Alimentagio e Nutrigao (BRASIL,
2014a) no Guia alimentar para a populagao brasileira (BRASIL, 2014b). Além
disso, utilizou-se o documento da Comissio Mundial sobre 0 Meio Ambiente
(1991), e propostas curriculares para cursos de gastronomia de diversas institui-
¢oes de ensino, em manuais de gastronomia, dentre outros.

Cinco categorias foram selecionadas para a pesquisa e discussao dos resul-
tados: a prdtica da gastronomia, sustentabilidade gastron6mica, consumo
sustentdvel e desenvolvimento local, formacio do gastrénomo sustentdvel e perfil

do gastrébnomo sustentdvel.
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3 A pritica da gastronomia

A palavra gastronomia, de acordo com Brillat-Savarin (1995), tem origem
grega, sendo gaster equivalente a ventre, a estdmago e, nomos, a lei, a regras. Isso
significa que a nutri¢ao humana é guiada por valores. Esses podem ser cientificos,
sociais, religiosos, legais, culturais etc. Esse autor define a gastronomia como o
conhecimento fundamentado de tudo o que se refere a0 homem, na medida em
que este se alimenta. Destaca que o objetivo desse conhecimento ¢é zelar pela
manutengio dos homens por meio da alimentagdo. Logo, tem grande impor-
tAncia, pois trata de questoes sobre a preservacao da vida humana, processos de
produgio e de trabalho, culturas e atividades econ6émicas, tais como a agricul-
tura, a industria, a distribuicio e o comércio e o consumo. Brillat-Savarin (1995,

p. 57-58) lembra que:

A gastronomia estd relacionada: a histéria natural, pela clas-
sificagdo que faz das substincias alimentares; 2 fisica, pelo
exame de seus componentes e de suas qualidades; 2 qui-
mica, pelas diversas andlises e decomposicoes a que submete
tais substAncias; A culindria, pela arte de preparar as iguarias
e tornd-las agraddveis ao gosto; ao comércio, pela pesquisa
dos meios de adquirir pelo menor prego possivel o que se
consome, ¢ de oferecer o mais vantajosamente possivel o
que se vende; & economia politica, pelas fontes de renda que
apresenta a tributagao e pelos meios de troca que estabelece

entre as nagoes.

A gastronomia ¢, portanto, um campo de atividades que requer abor-
dagens e didlogos interdisciplinares, interculturais e intersetoriais. Nesse
sentido, considera-se que alimentar-se é um ato vital sujeito a prdticas
humanas carregadas de significados. Assim sendo, a atividade de comer vai
além da utilizagdo dos alimentos pelo organismo. A cadeia de a¢ées que a
integram ¢ abrangente e todas distinguem o ser humano dos demais seres
vivos. Por exemplo, o ato culindrio de preparar o alimento, pois os demais
seres vivos comem o alimento in natura.

A culindria e a gastronomia estudam nio apenas o que se come, mas como

o alimento ¢ ingerido, se assado, cru, cozido, fermentado e qual a técnica de
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preparo utilizada para a sua conservacio, se por defumagio, salga, congelamento
ou outras (BRILLAT-SAVARIN, 1995). A alimentacio cotidiana e os hordrios de
alimentar-se sio definidos pela cultura de cada povo. E relevante, assim, compre-
ender que a alimenta¢io humana tem sua importancia social, econdémica, cultural
e politica. Tudo isso se fundamenta em divisées sociais, por sexos, géneros, fami-
lias, idades, classes e outros critérios. Comer junto pode fortalecer a coesao social,
mas pode provocar conflitos, porquanto a experiéncia sensorial, que também ¢é
subjetiva, ¢ publicizada, comparada, podendo ser partilhada ou nao. Enfim, ali-
mentar-se na perspectiva humana é uma atividade profundamente social.

Para Freixa e Chaves (2012), cozinha e culindria sio sindénimos. As duas
referem-se a um conjunto de utensilios, ingredientes e pratos caracteristicos de
determinada regido. Elas apontam a arte do preparo de diversos alimentos e
técnicas especificas para finalizar o prato. As diferengas entre as estratégias da
cozinha habitual ou ordindria e as da alta gastronomia se evidenciam na lin-
guagem que nomeia os utensilios, as operagdes envolvidas, a matéria prima e
os produtos finais. Recebem nomeacoes que as distinguem tanto quanto a apa-
réncia e os efeitos sensoriais provocados.

O espago da cozinha ordindria ¢ o do improviso e, culturalmente, femi-
nino. Percebe-se, portanto, a diferenciacio entre essa cozinha e a gastronomia,
por meio da linguagem, que denota os ingredientes, os utensilios, os verbos
de acio e as descrigdes dos pratos. Na gastronomia, se distingue o que é con-
sumido no universo popular e o da alta gastronomia. De acordo com Freixa
e Chaves (2012), ambos sio carregados de significados simbdlicos (riqueza,
poder, prazer e arte), que incluem simplesmente o ato de comer e o de servir.

A cozinha e a culindria representam uma realidade complexa tanto quanto
o ato de alimentar-se. A cozinha é, a0 mesmo tempo, universal e diversa devido
as suas particularidades e singularidades. Sabor e conhecimento se entrecruzam,
pois o primeiro implica a percep¢io olfativa-gustativa e o conhecimento que daf
advém, alicercado numa determinada cultura e em emogoes. As comidas podem

marcar um territério, nagao ou regiao. Araujo ez a/ (2005, p. 10) afirmam:

A cozinha expressa as relagdes homem versus ambiente,
o aproveitamento de produtos, meios e técnicas naturais.
A mesa ¢é o centro das relagdes. Simboliza a organizagio,

critica familiar, alegrias, dissabores, novidades. Extinguir

, Porto Alegre, RS, v.8, n.2, p. 125-144, jul/dez 2015

129



Gastronomia sustentavel, formagao do gastronomo e desenvolvimento local

refei¢cdes regulares desestrutura o contato assiduo, indisci-

plina apetites, induz a solidio.

A gastronomia também estd associada ao turismo, uma atividade social-
mente e economicamente importante. H4 diferentes tipos de turistas sob o
prisma da gastronomia. H4 aquele que visita um local e alimenta-se em qualquer
bar, restaurante, lanchonete. Hd o que seleciona o destino da viagem tendo como
referéncia especificidades gastrondmicas locais. Portanto, o turismo gastron6-
mico vem sendo considerado relevante para a formagao do gastronomo.

O setor do turismo movimenta grandes ativos e contribui para transformar
realidades locais. Pode favorecer a inser¢ao social produtiva, a valorizagio de
patrimoénios culindrios, a elevagio da renda per capita, o aumento dos niimeros

da arrecadacao fiscal, fatores do desenvolvimento local.

3.1 Sustentabilidade gastronémica

A palavra sustentabilidade, conforme Ehlers (2005), tem origem no latim
sus-tenere, cujo significado ¢ suportar ou manter. A partir da década de 1970, o
tema ganhou dimensées ambientais, econdémicas, financeiras, sociais, politicas,
educacionais dentre outras, inclusive a gastronémica.

De acordo com esse autor (2005), a sustentabilidade ambiental envolve a
interagdo entre crescimento populacional, uso de recursos e pressio sobre o
meio ambiente. Tem sido discutida a partir de diferentes abordagens: a ecols-
gica, a da critica a tecnologia, o ecodesenvolvimento, e as que pregam o nao
crescimento ou reducao do crescimento econdmico. O autor lembra que essa
nogio abriga concepgoes politicas e propostas de desenvolvimento diferentes e
até opostas. H4 os que propoem simples ajustes no modelo vigente de desen-
volvimento e outros que demandam mudangas estruturais nos padrées de
produgao e de consumo das sociedades.

O conceito de sustentabilidade ¢ alvo de debates por ser uma problemdtica com-
plexa e fortemente dependente do contexto social. A ecogastronomia se reporta a
sustentabilidade na agricultura, as politicas e priticas que levem ao desenvolvimento
rural mais igualitdrio e ambientalmente sadio. Isso significa ser ecologicamente
equilibrada, economicamente vidvel, socialmente justa, humana e adaptativa. Nessa
plataforma politica se incluem a seguranga alimentar, a produtividade e a qualidade

de vida. De acordo com Pedraza (2004, p. 16):
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Agricultura sustentdvel consiste em processos agricolas, isto
é, processos que envolvam atividades bioldgicas de cresci-
mento e reprodugio com a intengdo de produzir culturas,
que ndo comprometam nossa capacidade futura de praticar

agricultura COom sucesso.

Sao decisdes sobre como administrar os recursos agricolas e satisfazer
as necessidades humanas cuidando da melhoria da qualidade ambiental e da
conservagio dos recursos naturais do planeta. A esse respeito o Relatério
Brundtland, elaborado em 1987 pela Comissio Mundial sobre Meio Ambiente
e Desenvolvimento (CMMAD) (1991), foi claro ao postular que o desenvolvi-
mento sustentdvel significa aumentar a capacidade de produgio, conservando
os pardmetros de consumo, porém observando-se as potencialidades ecolégicas,
com vistas a atender as demandas bdsicas da humanidade, bem como suas metas
de uma vida melhor, para a atualidade e para as geracoes futuras.

A agricultura sustentdvel exige a conciliagdo entre desenvolvimento econé-
mico e seguranca alimentar. Aos governos cabe a responsabilidade por formular,
introduzir e monitorar politicas publicas que efetivem esse bindmio, tais como
a democratiza¢io do uso da terra e o fomento das relagdes entre pequenos,
médios e grandes produtores rurais. (PEDRAZA, 2004). Para isso ocorrer, é
fundamental garantir a revalorizagio do espaco e da familia rural, oferecendo
as populagoes rurais a possibilidade de participar efetivamente da definigao das
politicas macroecon6micas e da alocacio dos recursos publicos. Significa romper
com o pressuposto de que a agricultura familiar é um atraso e de que o desenvol-
vimento e o0 avango tecnoldgico sé existem em grandes empreendimentos.

A promogao da agricultura familiar ndo é exclusivamente um objetivo de
cardter social, mas sim um elemento estratégico de um novo modelo de desenvol-
vimento econdmico e social para o Brasil. Oferecer a oportunidade de transformar
arrendatdrios em proprietdrios é prioridade na perspectiva da sustentabilidade. A
promocio de um desenvolvimento agropecudrio sustentdvel exige a afirmacao da
cidadania ativa dos préprios agricultores.

Por outro lado, ¢ fundamental explicitar a questdo da saide envolvida no
processo da gastronomia sustentdvel. Observa-se uma procura pela gastro-

nomia funcional a partir da conscientiza¢io da populac¢io em relagio aos seus
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resultados, aos alimentos que, além das fun¢oes nutricionais bésicas, produzem
efeitos metabdlicos e fisioldgicos a satide. Gastronomia sustentdvel envolve, assim,
a produgio e valorizagao de alimentos de qualidade e que contribuem para uma
dieta adequada e para a reeducacio alimentar.

Ela também tem a ver com formas de gerenciar e controlar os residuos e sua
reciclagem, de combater os grandes prejuizos ambientais, sanitdrios e financeiros
de descartes inadequados sem a determinagio prévia para a disposi¢ao final ou
armazenamentos tempordrios. Residuos orginicos podem ser reprocessados para
a alimentagao animal e compostagem, j4 os residuos inorginicos podem benefi-

ciar cooperativas de reciclagem.

3.2 Consumo sustentdvel e desenvolvimento local

Desenvolvimento local, sob a perspectiva da gastronomia sustentdvel, signi-
fica efetividade de politicas publicas de redugao das desigualdades sociais, que
integrem dimensoes econdmicas, sociais, culturais e ambientais, nos niveis da
producio, distribui¢io e consumo. Significa adogao de tecnologias limpas e o
engajamento da populagio em priticas de sustentabilidade. Para Portilho (2005),
o grande desafio encontra-se na efetivagdo do consumo sustentdvel, sobretudo
nos paises ricos, pois o que estd em jogo sao as possibilidades de compatibilizar
necessidades humanas, sempre crescentes, e o uso de recursos naturais dentro

dos limites ecolégicos do planeta. Dessa forma, Portilho (2005, p. 16), destaca:

A questio que continua em aberto ¢ associada aos compro-
missos possiveis, as concessoes dos mais predatérios e ao
desafio dos paises pobres de implementar politicas socio-
ambientais que superem o circulo vicioso das polaridades
tradicionais entre meio ambiente e desenvolvimento [...]. O
deslocamento da crise ambiental para o campo do consumo
destaca o consumidor como novo ator social na relacio
entre a esfera privada do consumidor e a esfera pablica do
cidadao. A énfase é nas alternativas de ambientalizacio e
politizagao do consumo como estratégia de enfrentamento
dos problemas ambientais.

O consumo sustentdvel, porém, em todo o mundo, ainda é uma pratica de

minorias e nio tem sido tratado em sua complexidade por toda a sociedade, o que
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representa um grande desafio para a concretizago dos principios da ecoeficiéncia.
Esse conceito envolve produtos e préticas gastrondmicas e culindrias sustentados por
tecnologia limpa, de redu¢do do desperdicio e aproveitamento médximo dos recursos.

Mas, a sustentabilidade nio é uma questio puramente ambiental ou tecnolé-

gica. Segundo Maciel (2005, p. 25):

As causas da degradacio dos recursos naturais e humanos
nio estdo apenas relacionadas com fatores ambientais ¢ a
erros/ problemas tecnolégicos, mas sim a fatores socioecono6-
micos e politicos que determinam como e porque as pessoas
utilizam os solos, os recursos naturais ¢ as tecnologias. Isso
implica em dizer que para que se tenha uma agricultura
sustentdvel é necessdrio efetuar mudancas nio somente tec-
noldgicas ou ecoldgicas, ¢ crucial que ocorram mudangas

poh’tico-econémicas e sociais.

Pressup6e a valorizagao da biodiversidade, modelo agricola de plantio diversi-
ficado e de acordo com as propriedades do solo, aberto ao didlogo e a diversidade
dos produtores e das condigdes locais. Ehlers (2005) argumenta que a agricul-
tura sustentdvel pode combinar elementos da agricultura convencional com os
alternativos, pois é necessdrio considerar a complexidade ambiental, econémica e
social de cada sistema agricola.

Assim, o processo de desenvolvimento local alicer¢ado em agricultura susten-
tével exige a participagao de um grande nimero de sujeitos sociais e culturais, um
aprendizado amplo e constante envolvendo a integragio de conhecimentos diversi-
ficados, oriundos de virias fontes, pessoas, instituigoes e sistemas de produgio. De
acordo com Ehlers (2005), a agricultura sustentdvel exige um processo de construgio
coletiva e democritica, com a participagio ativa de agricultores, pesquisadores, pro-
fessores, politicos, consumidores etc. O desenvolvimento local, a gastronomia e a
agricultura sustentdveis se relacionam dinamicamente, constituindo um processo
complexo, caracterizado por relagdes dialéticas em torno de questoes sociais, poli-
ticas, econdmicas, culturais e ecoldgicas. Estas, por sua vez, envolvem decisoes sobre
niveis e qualidade da producio, a sele¢io de produtos de qualidade, a protecao e a
recuperacio de recursos naturais, dentre outras também dignas de reflexdo e debate.

Sao colocados em questdo os desafios de um desenvolvimento local capaz de

assegurar o acesso igualitdrio ao solo, condi¢oes de subsisténcia e autonomia
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a todos os envolvidos no processo produtivo, relacdes democrdticas e parti-
cipativas respeitosas e cientes da importincia da preservagio da cultura das
comunidades locais.

No interior da cozinha se decidem limites e possibilidades do desenvolvi-
mento local, evidenciando-se a importancia estratégica que podem ter as escolhas
sobre confecgao de carddpios, qualidade dos produtos a serem utilizados, técnicas
de preparo de pratos, processos de higienizacio e preservagao de costumes locais.
De igual relevincia, também se apresentam a construcio e a manutencio de
relagoes democrdticas entre gastrénomos, cozinheiros e auxiliares. Sao aspectos
fundamentais da logistica e administragao de recursos produtivos, que impactam
a rede de agdes responsdveis por materializar as préticas sustentdveis.

Dessa forma, o desenvolvimento local nio se restringe somente as dimensoes
econdmicas, pois tem em perspectiva o desenvolvimento social que visa a satis-
fagao de um conjunto de requisitos de bem-estar e qualidade de vida (PETRINI,
2009). E um processo endégeno de desabrochamento das capacidades humanas,
com foco nas experiéncias, saberes e conhecimentos desenvolvidos e praticados
em lugares e espagos determinados social e culturalmente. Pode ser emancipador
se houver o empoderamento das pessoas advindo de processo participativo, por
meio do qual a comunidade conhece suas potencialidades e realiza a¢oes propo-

sitivas para a solugao de suas demandas. Tenério (2007, p. 101) esclarece que:

O desenvolvimento local deve se dar por dentro de processos
participativos nos quais a cidadania, de forma individual ou
por meio de seus diferentes agentes da sociedade civil, em
didlogo com o poder publico e o mercado, propée solugoes
planejadas em prol do local/regional. A preocupagao, por-
tanto, deve ser mais com o processo decisério na solugio
dos problemas locais, do “como” e nao do “através”, da par-
ticipagdo e nio do mecanismo: de governo, da sociedade

civil ou do mercado.

Esse “como” requer, portanto, mobilizac¢io e participagao social, exercicio da
autonomia e cidadania ativa, estratégias e redes de relacionamento, projetos e pro-

gramas que integrem todos os fatores e componentes do desenvolvimento local.
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4 A formagio e o perfil profissional do gastronomo sustentdvel

O processo da globalizacio trouxe para os assuntos da gastronomia uma maior
evidéncia, para a qual tem concorrido a comunicacio e a midia global. Industrias
alimenticias, algumas transnacionais, vém fazendo a distribuicio de produtos de dife-
rentes origens nacionais e culturais. Busca, para isso, estratégias de marketing para fins
de seducio do consumidores, que se defrontam com uma infinidade de produtos com
diferentes apresentagoes e sabores, nem sempre sauddveis e sustentdveis.

Em consonincia, a midia global vem ditando regras, modos e gostos alimen-
tares transformando a culindria em tema de destaque, dando notabilidade a chefs
de cozinha. Via Internet, temas sobre tendéncias e inovagdes gastronémicas se
propagam com grande rapidez.

Observam-se, assim, tendéncias 2 modificagio de hdbitos alimentares.
Outros processos relacionados a dindmica da vida em grandes centros urbanos,
nos quais o problema da mobilidade tem se acentuado, corroboram para que tais
tendéncias também afetem o rito de assentar-se 4 mesa para apreciar uma refeigao
junto a familia.

O que pensar sobre a formagio do gastrébnomo considerando tal contexto
social? Para questionar e fazer contraposi¢ao aos hdbitos da alimentagao fast food,
do consumo e preparo rdpidos de alimentos e comida padronizada, emerge o
movimento Slow Food. De acordo com Petrini (2009), a ecogastronomia pre-
coniza o resgate do convivio das pessoas & mesa, o ato comer e beber devagar,
a preservacao das tradi¢oes de receitas e os ingredientes regionais que podem se
perder com a globalizagao e a padronizagao do gosto e das refeigoes.

Nesse sentido, 0 movimento Slow food defende e estimula o cultivo e a valori-
zagdo dos produtos locais no processo de elaboragao dos pratos, a interagdo entre
os pequenos produtores e os profissionais da gastronomia para a aquisi¢ao de
produtos de qualidade, que apresentem a garantia da preservagio das variedades
cultivadas e da heranca cultural e que tenham sido produzidos segundo os pre-
ceitos da agricultura sustentdvel.

Os cursos de formagdo de gastrobnomos, no Brasil, orientam-se por propo-
sicoes curriculares e préticas pedagégicas fundamentadas em conhecimentos e
referenciais politicos e técnicos, que expressem as preocupagdes € compromissos
com a sustentabilidade, o desenvolvimento local e a formagao integral dos pro-

fissionais para que possam atuar responsavelmente. O Catdlogo Nacional dos
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! Disponivelem: hetp//poreal.mecgov.  Cursos Superiores de Tecnologia do Ministério da Educa¢io' oferece algumas
br/index.php?option=com_content&- X .
view-ardicle&did-12503&Iemid-841  balizas importantes:

O tecndlogo em Gastronomia concebe, planeja, gerencia e
operacionaliza produgdes culindrias, atuando nas diferentes
fases dos servigos de alimentacio, considerando os aspectos
culturais, econdémicos e sociais. Empresas de hospedagem,
restaurantes, clubes, catering, bufés, entre outras, sio possi-
bilidades de locais de atuagio deste profissional. O dominio
da histdria dos alimentos, da cultura dos diversos paises e
da ciéncia dos ingredientes, além da criatividade e atengio a
qualidade sdo essenciais nesta profissio, em que o alimento
é uma arte. (BRASIL, 2014)

Essas orientagoes sao gerais, cabendo aos cursos de gastronomia interpretd-las
coerentemente e desenvolver projetos politico-pedagdgicos que incluam com-
ponentes curriculares e atividades diddtico-pedagégicas compativeis com essas
expectativas. O exercicio profissional do gastronomo constitui um campo vasto
de possibilidades de intervengoes.

Além das possibilidades relacionadas acima, pelo Catédlogo, também ¢ fran-
queada ao profissional a possibilidade de atuar na estruturagiao de um negécio
préprio, na qualificagdo de outros profissionais da drea tais como as que envolvem
a higienizagio de ambientes, a manipulacio de alimentos e outras préticas do
ramo. O gastronomo pode, ainda, ser um consultor, desenvolver produtos para
empresas, trabalhar para eventos e banquetes. Portanto, os elementos do seu
perfil profissional sio amplamente variados e amplos e o curso de gastronomia
precisa oferecer formagao para além do gerenciamento de uma cozinha.

E responsabilidade do gastrénomo, independentemente do espago em que atua
e das suas fung¢des, conhecer a origem dos alimentos, sua procedéncia e qualidade.
Para a gastronomia sustentdvel, os produtos desde o seu cultivo até o consumo
final precisam estar em conformidade com a qualificagao esperada. O gastrobnomo
praticante da sustentabilidade precisa desenvolver relacionamentos com pequenos
agricultores no sentido de valorizar a produgio local, obter produtos sazonais e
regionais de qualidade, o que ird dar destaque 4 produgao do prato final. Ele precisa
se preocupar com o ndo desperdicio e buscar o aprimoramento de préticas culind-

rias que contribuam para a sustentabilidade do planeta.
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Os cursos superiores de tecnologia em Gastronomia como espacos da for-
magdo de gastronomos, no Brasil, possuem a responsabilidade primordial na
introdugio de inovagdes na formagio desses profissionais e na produgio de
conhecimentos para a consolida¢do da matriz tecnoldgica da sustentabilidade
gastronomica no pais, condi¢oes fundamentais para que eles atuem como mul-
tiplicadores desse paradigma. Essa atuagdo é necessdria para a socializagio de
informagdes e conhecimentos, promocio de valores e atitudes, cobrar de governos
politicas publicas direcionadas, estabelecer didlogos, fortalecer movimentos cole-
tivos e, com isso, contribuir para transformagées sociais.

Sao desafios pedagdgicos tdo complexos quanto fundamentais, que
demandam formar profissionais que saibam promover a valoriza¢io da cultura
e o fortalecimento de identidades territoriais; respeitar a integridade e a auten-
ticidade de reprodug¢oes culturais distintas; que considerem as necessidades
fundamentais do ser humano e a urgéncia de um mundo mais justo socialmente;
que exercitem sua cidadania convergindo com as demandas do desenvolvimento
sustentdvel; que busquem a provisao dos recursos para o bem comum.

Formar profissionais na perspectiva da gastronomia sustentdvel significa
desenvolver capacidades de mobilizar muitas a¢oes de desenvolvimento local,
tais como: a formagao de associagdes, a organizagio de priticas gastronémicas
sustentdveis, a aglutinagdo de interesses, o favorecimento da troca entre os par-
ticipantes como os niicleos de produtores rurais e familiares, pescadores locais,
hotéis, pousadas e restaurantes. Profissionais que se comprometam com a geragao
de significados pela gastronomia sustentdvel para as comunidades, como aquelas
com forte protagonismo feminino na produgio rural, na culindria e no extrati-

vismo consciente da importincia da sustentabilidade.

5 Discussao

A partir do estudo realizado, percebeu-se a importincia das proposi¢oes da
gastronomia sustentdvel com rela¢ao as prdticas dentro e fora do espaco culindrio
que valorizem o consumo sustentdvel e o desenvolvimento local. Isso requer a
formagido de gastronomos com o viés da sustentabilidade, capaz de promover e
participar do didlogo aberto entre os diversos setores produtivos, os consumidores,

as industrias alimenticias e outros segmentos sociais. Trata-se da capacidade de
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participar de uma rede de saberes e conhecimentos, que se mostre comprometida
com a constru¢ao de um mundo mais respeitoso da vida humana. Trata-se de
resgatar as tradi¢oes e de elencar alternativas para a valorizagao da cultura local e
o respeito a diversidade culindria.

A nogio de sustentabilidade emerge a partir do consenso de que o modelo de
desenvolvimento vigente causa graves crises ambientais e sociais. O relatério de
Brundtland (CMMAD, 1991) coloca a sustentabilidade no centro das atencoes e
resgata a ideia de que progresso e avanco tecnolégico demandam repensar como
a economia pode ser fator propulsor de desenvolvimento. Nesse sentido, a sus-
tentabilidade incorpora conceitos ligados & preservagio do meio ambiente, & nao
utilizagao de agrotdxicos, ao nao cultivo de alimentos transgénicos, a redugao de
herbicidas e a preservagao da agricultura familiar.

A agricultura familiar, para Abromovay (1992), tem condi¢des de responder
as demandas do mercado mostrando-se em sintonia com avancos técnicos e
com politicas governamentais de desenvolvimento. Ela tem o potencial de gerar
empregos com um baixo custo de investimentos e com os menores danos ambien-
tais. A formagao do gastrénomo na perspectiva da integralidade demanda que ele
se conscientize da importincia dessa agricultura, de todos os fatores imbricados
no processo produtivo de alimentos de qualidade, da importincia de empenhar
pela soberania alimentar dos povos.

A formagio profissional pautada na gastronomia sustentdvel requer o desen-
volvimento de conhecimentos, habilidades e valores que se contraponham aos
impactos negativos da cadeia alimentar sobre o meio ambiente e que estimulem
atitudes de consumo responsdvel. O profissional assim formado saberd respeitar
os ritmos da natureza e, por isso, promover carddpios sazonais, feitos de acordo
com os produtos da época. Saberd valorizar combinag¢oes gastrondmicas usando
produtos locais da terra.

O profissional da gastronomia sustentdvel precisa ser formado de modo a
compreender que os instrumentos de desenvolvimento local nao podem ser sim-
plesmente replicados em qualquer contexto. Ele precisa assumir o desafio de encarar
o local como campo de possibilidades e de experimentagoes, mas sempre com o
propésito de promover o empoderamento da comunidade e seu desenvolvimento.

Esse profissional precisa valorizar o saber-fazer local, as diferencas cul-

turais, resgatando formas tradicionais de produ¢io associadas as priticas
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ambientalmente corretas e socialmente justas. Dowbor (2011) ressalta o desen-
volvimento local como uma alternativa a centralizacao de processos decisérios,
maior capacidade de governanga e controle social do desenvolvimento. No

mesmo sentido, Freire (1989, p. 25) cita:

Antes de tornar-me um cidadio do mundo, fui e sou um
cidadao do Recife, a que cheguei a partir de meu quintal, no
bairro da Casa Amarela. Quanto mais enraizado na minha
localidade, tanto mais possibilidades tenho de me espraiar,

me mundializar. Ninguém se torna local a partir do universal.

Os gastrénomos, com sua pritica pedagdgica voltada para a educagao ali-
mentar sustentdvel, podem contribuir para reduzir grandes problemas sociais,
ambientais e econdmicos recorrentes hoje em dia. Lerrer (2011) entende por
educacio ambiental e prdticas sustentdveis os processos por meio dos quais o
individuo e a coletividade constroem valores sociais, conhecimentos, habilidades
e atitudes de protegao ao meio ambiente.

Um dos espagos a serem conquistados pelos gastronomos na sua tarefa edu-
cativa ¢ a escola. Em quaisquer dos seus niveis, ela ¢ local privilegiado para se
promover a articulagdo das a¢oes educativas de protecio, recuperagio e melhoria
socioambiental, para potencializar a fungio da educagio no que diz respeito as
mudangas culturais e sociais. Os gastrdbnomos tém a tarefa de oferecer contri-
bui¢bes para uma verdadeira educagao alimentar e ambiental, divulgando os
conceitos da sustentabilidade gastronémica e fornecendo elementos de contetido
para matrizes curriculares das escolas.

A Gastronomia ¢ em si uma ciéncia interdisciplinar, pois precisa do con-
curso de outras disciplinas (nutri¢do, economia, biologia etc.). E também
intercultural e intersetorial, pois pressupde o didlogo com culturas e diferentes
setores. Na formacio do gastronomo, ¢ fundamental que ele seja preparado
para realizar o didlogo entre a cozinha e o mundo. Segundo Morin (2008, p.
25), “Nao se pode conhecer as partes sem conhecer o todo, nem conhecer o
todo sem conhecer as partes”.

Desafios interculturais se colocam aos que se formam em gastronomia susten-
tavel: disseminar alimentos dos biomas nacionais, valorizar hdbitos alimentares

regionais, incentivar e apoiar pequenos produtores rurais, promover a troca entre
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conhecimentos populares e cientifico-técnicos, realizar parcerias e articulagoes
(com institui¢oes de ensino, produtores, ambientalistas, pesquisadores, publici-
tdrios, 6rgaos governamentais e nao governamentais).

Freixa e Chaves (2012) consideram que o gastronomo, ao longo da sua for-
magao, deve adquirir bases e rigor técnicos, primar pela qualidade do ingrediente
e pela higiene, entender os custos dos produtos, ter disciplina rigorosa, ter lide-
ranga, ser criativo na elabora¢io de carddpios sazonais, estar sempre atualizado e
conectado com seu entorno e realidade local.

De maneira geral, pode-se afirmar que ¢ essencial ao gastronomo conhecer o
alimento com que trabalha; conservar os meios e as condi¢des que dao origem
ao alimento; preservar, valorizar e promover as qualidades naturais do alimento,
assim como seu uso integral e sauddvel; proceder a reciclagens sustentdveis e
compostagens; remunerar adequadamente os produtores do alimento; aplicar
conhecimentos e tecnologias inovadores para valorizar a diversidade e a quali-
dade do ingrediente, assim como de suas utilizacoes.

A gastronomia sustentdvel requer, portanto, que a formagao profissional esteja
assentada em solidas e congruentes bases tecnoldgicas, pois valorizar a cozinha
regional, preservar o patriménio cultural de comunidades e promover o desenvol-
vimento local demandam do gastrobnomo capacidade de lideranga, trabalho em
equipe, agir como educador de seus auxiliares e dos préprios consumidores, ser
sensivel & evolugao dos conhecimentos de sua drea, produzir pratos equilibrados
com rela¢io aos sabores, valores nutricionais e aparéncia estética, mas, sobretudo,
temperados com o compromisso social e a ética da cidadania planetéria.

Os gastronomos podem, assim, muito contribuir com a socializacio de
informagdes e conhecimentos, a promogio da conscientiza¢io das novas atitudes
da sociedade, o poder publico e organizacoes. Podem somar esforcos e estabe-
lecer didlogos em busca de mudancas de valores e comportamentos, atitudes
individuais e coletivas fundamentadas em principios ambientalmente corretos e
responsdveis. As agdes desses profissionais tém o potencial de poder desencadear
agdes coletivas e transformagoes sociais. Mas, é preciso ter claro como forma-los
com tal perspectiva e compromisso social.

Em outras palavras, é fun¢io das escolas de Gastronomia formar profissionais
que saibam promover a valorizacio da cultura e o fortalecimento da identidade

como fatores de precisao territorial, que favorecam a integridade e autenticidade
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de reprodugées culturais distintas e a geragio de oportunidades socioecondmicas,
que considerem as necessidades fundamentais do ser humano e a urgéncia de um
mundo mais justo socialmente, que exercitem sua cidadania convergindo com as
demandas do desenvolvimento sustentdvel, que busquem a provisao dos recursos

para o bem comum. Sob esse enfoque, reitera Freire (1989, p. 123):

Quando falo em educac¢io como intervengio, me refiro tanto
a que aspira a mudancas radicais, na sociedade, no campo da
economia, das relagoes humanas, da propriedade, do direito
ao trabalho, 4 terra, 4 educagio, 4 satide, quanto a que, pelo
contrério, reacionariamente pretende imobilizar a Histéria a

manter a ordem injusta.

Tal perspectiva exige uma abordagem interdisciplinar, que integre vdrias
dimensé6es do conhecimento: sociais, politicas, ambientais, econoémicas, cultu-
rais, histéricas e outras, de forma que se evidencie a interdependéncia entre as
pessoas e dessas com a natureza.

Isso requer do gastronomo iniciativa e pensamento critico no exercicio de
sua atividade profissional para que possa participar com proposi¢des criativas e
responséveis do didlogo interdisciplinar e intersetorial do trabalho em equipes.

Portanto, falar em formago integral do gastrénomo significa falar em promogio
da alimentagio sauddvel. Essa pressupoe a escolha de alimentos adequados compro-
metida com a defesa da biodiversidade das espécies, o reconhecimento da heranga
cultural e o valor histdrico dos alimentos. (BRASIL, 2014b).

Torna-se, portanto, um gastrénomo sustentdvel aquele profissional que se
mostre efetivamente comprometido com o estimulo as cozinhas tipicas locais,
o resgate de tradi¢des culindrias e do prazer da alimentagio, a valorizagio da
agricultura sustentdvel mantenedora do equilibrio do ambiente, o respeito dos
conhecimentos locais, que incorpore concretamente ao seu fazer profissional as
prdticas da sustentabilidade planetdria.

O gastronomo tem a responsabilidade de buscar tecnologias que contribuam
para a geragdo de novos conhecimentos orientados para o desenvolvimento
de uma agricultura com bases tecnolégicas, com produtos sazonais e com o
beneficiamento artesanal dos produtos. Todas essas agbes corroboram para o

desenvolvimento local e para a soberania alimentar.
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6 Consideragoes finais

A pesquisa bibliogrifica e documental que este artigo relata permitiu sis-
tematizar elementos da matriz tecnolégica da gastronomia sustentdvel e suas
contribui¢ées para a formagdo do gastrénomo na contemporaneidade.

O artigo discorreu sobre os principios que orientam essa matriz tecnoldgica,
o perfil e a formagdo do gastronomo considerando os desafios apresentados e a
importincia de considera-los tendo em vista a efetivagao dos compromissos sociais
desse profissional, especialmente com o desenvolvimento local. Nesse sentido,
correlacionou a importincia da formagao de gastrénomos com as necessidades
do turismo culindrio, da preservagao sociocultural de identidades coletivas e da
valorizagao dos produtos de comunidades locais.

Discutiu também a importincia dos profissionais da gastronomia com
divulgadores e propagadores das priticas da sustentabilidade, considerando
que os preceitos dessa matriz tecnoldgica precisam ser também do conheci-
mento da populagio em geral, que no cuidado de seus territérios e de seus
recursos podem se empoderar e atuar positivamente na constru¢ao de um
mundo melhor.

A gastronomia deve ser democratizada, pois ¢ um fator importante para a
soberania dos povos e para a autonomia que devem ter para definir suas politicas
agrdrias e alimentares em consonAncia com os objetivos do desenvolvimento sus-
tentdvel e de seguranca alimentar.

Isso requer livre acesso e apropriacio de saberes e conhecimentos culindrios,
que resultem em melhoria das condicoes de saide e de qualidade de vida da
populagio em geral.

A gastronomia se coloca, assim, como tema de discussdo e de féruns de
debates, nos quais todos possam participar. A apropriagdo da cozinha pela popu-
lagao é uma das tltimas barreiras para se concretizar a gastronomia inclusiva e
participativa, num processo que tem o potencial de gerar beneficios culturais,
sociais, econdmicos e ambientais.

Cabe, portanto, aos cursos de gastronomia enfrentar o complexo e fun-
damental desafio de formar profissionais com perspectiva interdisciplinar,
intercultural e intersetorial, que considerem e interajam com seu contexto sécio-
-cultural-histérico de atuagao e que possam produzir conhecimentos necessédrios

a0 avango da gastronomia sustentdvel e da efetividade do desenvolvimento local.
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