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Resumo 

 
Este artigo aborda a relação entre chefs de cozinha e produtores de alimentos, por meio da 

análise do Congresso Internacional Mesa Tendências 2014. O congresso reuniu os principais 

nomes da gastronomia brasileira e teve como tema “Conexão essencial: o produtor familiar e a 

cozinha”, possuindo como intuito elucidar a importância da agricultura familiar e dos produtos 

locais na gastronomia. Nele, os palestrantes foram convidados a discursar juntamente com 

produtores que seriam fundamentais para seu trabalho e sucesso. A partir disso, visamos 

compreender a tendência da valorização do produtor familiar e seus produtos pelos chefs, 

averiguando se ela realmente está acontecendo e como está sendo constituída. Com base em 

pesquisa utilizando o método da cartografia, realizamos uma análise sobre o assunto e 

exploramos as falas e posições apresentadas pelos palestrantes chefs e produtores: Floriano 

Spiess e Atílio Ibargoyen; Claude  Troigros, Thomas e Márcio Ribeiro Saloca; Roberta Sudbrack 

e Fátima Anselmo; e Carlos Kristensen e Romilda Grimm Hax. Como principal resultado, 

percebemos que a maioria dos produtores que acompanharam os chefs detém não tem tradição 

rural, vindo da cidade para o campo com um alto grau de acesso a capital intelectual e financeiro, 

podendo adequar suas propriedades aos novos mercados de qualidade, como o da gastronomia. 

Este fato, pode restringir a entrada de agricultores familiares tradicionais pelo alto grau de 

especialização e exigência demanda pelos chefs. Assim, consideramos que as relações em 

mercados de produtos de qualidades diferenciadas devam ser focadas no produtor e na 

valorização de seus saberes, de modo que chefs e consumidores tenham um ajustamento 

criativo ao campo e ao produtor e não ao contrário.  
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Introdução 

       Nas últimas décadas há um crescente interesse acerca dos assuntos 

relacionados à alimentação. Os debates sobre as escolhas alimentares e suas 

consequências têm ressignificado o papel do alimento na sociedade. Assim, o 

comer se tornou tanto ato político quanto pela busca por saúde, qualidade de 

vida e prazer.  

Esta orientação pode ser observada, também, na área da gastronomia.  O 

uso de produtos locais, típicos e orgânicos manipulados com técnicas 

gastronômicas e criativas tem se tornado emergencialmente populares entre os 

chefs de todo o mundo, como pode ser observado na descrição dos 50 melhores 

restaurantes do mundo listados, desde 2002, pela revista inglesa Restaurant.  

 Atualmente, no Brasil há uma crescente tendência entre chefs de cozinha 

que buscam trabalhar com produtos de sabor e qualidade diferenciados 

(CEPEA, 2014), dando preferência por efetuar compras diretamente do produtor, 

consentindo, assim, na aproximando das relações entre produtores e 

cozinheiros. Esta situação foi abordada no congresso internacional de 

gastronomia Mesa Tendências 2014, o qual teve como tema “Conexão 

essencial: o produtor familiar e a cozinha”. Nesta ocasião, chefs brasileiros de 

reputação internacional, como Alex Atala, levaram produtores de alimentos que 

fornecem para seus restaurantes para palestrarem junto a eles.  

Os discursos proferidos nesta oportunidade se assemelham a 

movimentos sociais já consolidados, como o Slow Food. Segundo Carlo Petrini 

(2009), presidente e fundador do movimento iniciado na Itália, em 1986, o Slow 

Food considera a produção de alimentos como um ato gastronômico e o comer 

como um ato agrário. Portanto, o movimento sugere que o consumidor orienta o 

mercado e a produção, e, ao tomar consciência desses processos, assume um 

novo papel: o consumo se torna parte de um ato produtivo, e o consumidor se 

torna um coprodutor e coresponsável pela produção e reprodução deste 

mercado.  

Segundo esta filosofia, o produtor familiar conta com um papel 

fundamental, pois trabalha para atingir uma qualidade condizente e coloca sua 

experiência à disposição de outros. No entanto, o esforço deve ser feito 

coletivamente com compartilhamento e interdisciplinaridade na área da 

gastronomia. Por isso, Petrini (2009) considera que os gastrônomos devem 



examinar problemas que afligem a sociedade e procurar as causas no sistema 

alimentar, reivindicando, assim, a sua capacidade de interpretação e de 

influência para se organizarem em redes para compartilhar princípios e trabalhar 

de forma coletiva. 

Neste cenário, esforços de valorizar a agricultura familiar, seus modos de 

fazer e suas culturas estão cada vez mais presentes. No ambiente gastronômico, 

este entendimento destaca que o pequeno produtor e seus saberes parecem ser 

um ponto fundamental para garantir ao chef um preparo de qualidade e a 

aproximação entre os dois atores parece formalizar uma relação de ganha-

ganha. A conjutura de esforços para a valorização da Agricultura Familiar 

estimulou as Organizações das Nações Unidas a eleger o ano de 2014 como o 

ano da agricultura familiar, influenciando diretamente movimentos como o Slow 

Food e temas de eventos em todo o mundo, como foi o caso do Congresso Mesa 

Tendências. Assim, ao observar esta conjuntura, pode-se perguntar: como essas 

relações realmente estão acontecendo?  

Este estudo não se propõe a realizar uma revisão teórica acerca das 

novas dinâmicas de consumo e de novos mercados para agricultura familiar, mas 

se ocupa em problematizar a emergência cada vez mais notável da gastronomia 

em diversos meios e sua crescente utilização de produtos locais e a valorização 

das relações com seus produtores. Portanto, este artigo visa compreender a 

tendência da valorização do produtor familiar e seus produtos pelos chefs, 

averiguando se ela realmente está acontecendo e como está sendo constituída 

a partir das experiencias relatadas no Congresso Internacional Mesa 

Tendências, em outubro de 2014. Para isso, será utilizado o método da 

cartografia baseado na teoria de rizoma de Deleuze e Guattari.  

 

Da produção à mesa: uma tendência de (re)valorização da trajetória do 

alimento 

O consumo de alimentos produzidos localmente ou com proximidadade 

por agricultores familiares não é propriamente uma inovação, como se tem 

caracterizado diversas ações de marketing no setor de alimentos como um fator 

de diferenciação de produtos alimentares. De acordo com Inwood (2008), apesar 

disso ser uma norma até o século XX, atualmente, com as mudanças no sistema 

de produção, distribuição e consumo agroalimentar, principalmente a partir da 



década de 1950 com o advento da Revolução Verde, tanto produtores, quanto 

consumidores já não fazem conexões entre o ato de comer e seus precedentes, 

como a atividade agrícola. Na visão do jornalista, pesquisador e gastrônomo 

norte-americano Michel Pollan (2014), o comensal moderno vive um paradoxo, 

pois nunca esteve tão interessado nos assuntos relacionados a alimentação, 

porém nunca soube tão pouco sobre a procedência e modo de produção de seus 

alimentos. 

 Apesar desta aparente ruptura acerca do entendimento da cadeia do 

alimento se mostrar imperativa no consumidor urbano moderno, que tem como 

uma das principais motivações de compra de alimentos a “Conveniência e 

Praticidade” (Barbosa et al, 2010), há uma crescente demanda por produtos que 

evidenciem o local, a maneira e por quem foram produzidos (Goodman, 2003).  

 Fatores como a desconfiança e desconhecimento acerca da produção 

agroindustrial, bem como dos efeitos do uso de agrotóxicos sobre a saúde 

humana e os impactos sobre o meio ambiente (Goodman e DuPuis 2002); a 

busca por melhor qualidade de vida e saúde e por maior prazer na alimentação 

tem ressignificado o entendimento acerca da qualidade do alimento, atrelando-a 

a requisitos como produção orgânica, local e fair trade. Na concepção de 

Sonnino (2007), estes sistemas alimentares baseados na territorialidade e suas 

novas conexões em redes agroalimentares alternativas, tais como relocalização 

do alimento e reconexão entre produtores e consumidores, estabelecem 

relações sociais associadas a “nova cultura de valores, tradições re-inventadas 

e espaços re-definidos”. De modo geral, para além de políticas de fortalecimento, 

qualificação e comercialização, estas mudanças tem reposicionado e 

ressignificado o papel da agricultura familiar, não só como parte importante na 

produção de alimentos básicos que garantem a soberania e segurança 

alimentar, mas também como fornecedora de produtos com qualidades 

diferenciadas, que estão  se inserindo em novos mercados de qualidade, como 

o da gastronomia. E, situada neste cenário, a gastronomia faz parte de uma 

cesta de estratégias e políticas habilitadas em auxiliar no fomento do 

desenvolvimento rural (Silva e Etges, 2012).    

 Esta concepção de qualidade que vem ganhando cada vez mais adeptos, 

segundo Inwood (2008, p. 3), têm sido abraçada por atores do circuito 

gastronômico “que constantemente buscam identificar novos sabores ou 



tendências em uma missão para atender às demandas dos clientes de forma 

criativa”. 

Isto pode ser observado na cena gastronômica brasileira. O Congresso 

Mesa Tendências é considerado o maior congresso gastronômico do Brasil, 

reunindo os principais chefs nacionais e internacionais, bem como estudantes, 

empresários, políticos e jornalistas. Como explicita o nome do evento, o 

congresso debate assuntos em voga na gastronomia brasileira e, segundo o site 

oficial do evento, une “grandes heróis da gastronomia” em debates e palestras 

que “apontam a direção e vislumbram o futuro da cozinha”. O congresso é 

organizado pela revista de gastronomia Prazeres da Mesa e pelo Serviço 

Nacional de Aprendizagem Comercial - Senac. A edição de 2014 aconteceu em 

São Paulo, entre os dias três e cinco de novembro, e teve como tema “Conexão 

essencial: o produtor familiar e a cozinha”.  Com isso, buscou demonstrar a 

inserção cada vez maior de uso de produtos locais e do reconhecimento de seus 

produtores para a construção dos pilares da gastronomia contemporânea.  

O objetivo principal do evento gira em torno de mostrar as tendências da 

gastronomia. Segundo Barbosa (2009), tendências podem ser entendidas “como 

os rumos ou os sentidos que os fenômenos estão tomando a partir do contexto 

e da posição em que se encontram.” (BARBOSA, 2009, p. 18). As tendências, 

portanto, referem-se a um apanhado de possibilidades que se configuram sem 

conseguirmos ter certeza de que rumo ela tomará. Barbosa (2009, p. 18) expõe 

ainda que elas “surgem tanto de acontecimentos e transformações científicas, 

tecnológias, políticas, socioeconômicas e culturais como da ação intencional de 

alguns agentes”. No entanto, é preciso ter uma relação entre esta tendência e o 

que já existe, pois  

nada acontece e se difunde em um vácuo cultural. Da interação entre a 
tendência – a direção e significado do rumo que está sendo sinalizado – 
e o que já existe é que surgem as transformações que vamos 
incorporando e rejeitando dia a dia. Isso significa que muitas tendências 
mudam de rumo ou desaparecem da mesma forma como surgem no (e 
do) fluxo da vida cotidiana. (BARBOSA, 2009, p. 19). 

 

Nessa discussão, Barbosa (2009) expõe a valorização da origem como 

uma tendência da alimentação atual, a qual pode ser divida em origem como 

fruição, como politização de mercado, como rastreabilidade e como 

gastronomização. A primeira destas se relaciona como o consumo a partir da 



experiência, ou seja, “nesta concepção, o indivíduo consumiria por um desejo de 

tomar parte em atos criativos de expressão de sua individualidade” (BARBOSA, 

2009, p. 37). Deste modo o consumidor confere à gastronomia significados e 

conotações particulares que a situam e a tornam indissociável de um contexto. 

Com isso, 

ao preocupar-me com a origem e qualidade dos produtos, ou mesmo 
em me tornar um produtor dos mesmo (no caso das pequenas hortas 
envasadas de temperos comuns nos apartamentos das grandes 
cidades), ao investir minha emoção e conhecimento na confecção de 
pratos e receitas invisto minha criatividade, emoção e conhecimento 
transformando em algo único um conjunto de produtos, que em si 
mesmo poderiam ser e são itens padronizados. (BARBOSA, 2009, p. 
39). 

 

Já a segunda reveste o alimento de uma qualidade adicional que antes 

não representava um critério de escolha para a compra de um alimento: o fato 

de comprar um produto deixando em segundo plano os critérios de sabor, gosto 

e preço,  escolhendo-o, então, pela origem que indicada em sua embalagem. 

Desta maneira, prioriza-se a dimensão ética, ecológica e autêntica dos produtos 

e  

quanto menos industrializados e quanto mais artesanais e locais 
forem os ingredientes mais valorizados são os produtos que se 
tornam autênticos, originais e naturais perante os nossos olhos, 
mesmo quando fabricados e vendidos em grandes metrópoles. 
(BARBOSA, 2009, p. 42). 

 

A valorização da origem como rastreabilidade, por sua vez, pode ser 

percebida  

como a capacidade de identificar a origem e a trajetória de um 
alimento, seja este um produto animal ou vegetal para consumo 
humano, ou ainda um produto para a alimentação de animais, por 
toda a sua cadeia de produção, processamento e consumo. 
(BARBOSA, 2009, p. 43). 

 

  Trata-se de um processo mecânico de análise do alimento a partir de seu 

rótulo e que busca uma maior segurança alimentar. 

 A gastronomização do alimento, última das divisões de origem como 

tendência propostas por Barbosa (2009), pode ser entendida como a 

estetização, ritualização e valorização do sabor e do prazer conferidas ao ato de 

comer e cozinhar. Teve seu início marcado principalmente pela nouvelle cuisine 

francesa no final da década de sessenta, que visava destacar o sabor natural do 

alimento por meio de técnicas criativas e estético. Para isso, esta corrente 



determinou a índole de reencontrar a natureza, o antiindustrialismo e a 

valorização estética, o que hoje se reflete na visão de que a agricultura orgânica 

é a única fonte possível para a boa culinária (DÓRIA, 2006, p. 90).  

Esta tendência pode ser compreendida ainda como consequência da 

valorização recebida nas últimas décadas, principalmente por meio da televisão, 

rádio, jornais, revistas e internet. Isto ajudou a disseminar ingredientes “novos” 

(ou seja, externos ao conhecimento geral) e tradições culinárias com diferentes 

dimensões estéticas e sensoriais. De acordo com Barbosa (2009), o alimento e 

a bebida deixam de ser pensados como nutriente para serem pensados como 

comida, englobando prazer, gosto, cultura e tradição. Assim, são recriados tanto 

o vocabulário gastronômico quanto a estética dos pratos, em suma, “todos os 

sentidos são mobilizados em uma garfada e em uma única olhada. Texturas 

contrastantes para o paladar; cores para os olhos, aromas para o olfato formam 

um quite multissensorial.” (BARBOSA, 2009, p. 50). 

 Além disso, a identidade construída passa a se ancorar não naquilo que 

comemos, mas no que sabemos sobre o comer, como fazer, onde buscar os 

melhores ingredientes e como harmonizá-los e apresentá-los. Deste modo,  

produtos artesanais, economias de qualidade, denominações de 
origem, patrimonialização de sistemas e produtos culinários todos 
integram uma mesma rede semântica que se interliga tanto à 
gastronomização do comer, como a valorização como instrumento de 
consumo político e saudabilidade. E todos integrados reforçam o elo 
entre comida e turismo. (BARBOSA, 2009, p. 51). 

 

É nesse contexto que podemos inserir a recente valorização da 

gastronomia brasileira e, a mais recente ainda, valorização do produto local vindo 

direto do produtor familiar no cardápio dos restaurantes. Segundo estudo do 

Centro de Estudos em Economia Aplicada - Cepea (2014), centenas de 

restaurantes no Brasil, tanto nas capitais quanto no interior, tem recorrido a 

produtos nativos, frescos, preferencialmente orgânicos e pouco conhecidos para 

garantir suas exigências em relação a qualidade, sabor e distintividade. Estas 

características conferem uma agregação de valor notável para este tipo de 

restaurante. De acordo com o estudo, os restaurantes cobram entre R$ 76,00 a 

R$ 495,00 para ofertar aos clientes uma experiência gastronômica que remetam 

a brasilidade, ainda que reinventada ou apresentada de uma maneira 

completamente nova. O mesmo estudo demonstrou que apesar de ser uma 



oportunidade de novo mercado em acessão para pequenos produtores, as 

quantidades demandas pelos chefs de produtos específicos, muitas vezes 

produzidas exclusivamente para o restaurante, são muito pequenas, embora 

frequentes, e, geralmente, não são aceitas em outros mercados, o que, a longo 

prazo, pode tornar a produção inviável economicamente. Além disso, o custo de 

logística fica a cargo do produtor. 

Em pesquisas recentes, Zaneti e Balestro (2015) identificaram que a 

trajetória da valorização de produtos locais no circuito gastronômico perpassa 

por um processo social construção de mercados para bens singulares. Segundo 

os autores, a construção de mercados diferenciados, bem como de sistemas 

agroalimentares alternativos, abrangem uma cesta de estratégias com vistas a 

superação da marginalização de agricultures familiares, camponeses e grupos 

tradicionais. Assim, a inserção de produtos tradicionais no circuito gastronômico 

e as novas formas de interação entre chefs e agricultores familiares tem 

constituído meios para a construção desses mercados. Apesar disso, os autores 

chamam atenção que existe discrepância na posse do capital simbólico entre 

chefs e produtores, necessário ao entendimento dos produtos típicos como bens 

diferenciados. Isto produz resultados assimétricos na distribuição do capital 

econômico, “havendo grande disparidade entre os preços pagos aos produtores 

e os preços dos pratos servidos que incorporam tais produtos como iguarias” 

(Zaneti e Balestro, 2015. p. 33). 

 Esta assimetria tem se mostrado como preocupação entre os expoentes 

do cenário gastronômico. Carlo Petrini, fundador do movimento Slow Food, em 

discurso no Festival Mistura, em Lima-Peru, em 2014, fez uma crítica ao 

comportamento de chefs-celebridades, sinalizando que os atores principais da 

gastronomia são os produtores, pois são eles que produzem os alimentos e 

ingredientes utilizados nos restaurante. Assim, Petrini sugere que deve haver 

uma mudança no comportamento dos chefs, explicando que “as regras do jogo 

precisam mudar”, pois “há uma situação de pobreza e miséria daqueles que se 

dedicam a agricultura na America latina e a mudança deste paradigma está nas 

suas mãos”. A crítica trazida por Petrini sugere que enquanto o foco das relações 

entre chefs e produtores for o produto, a gastronomia não será capaz de se 

configurar como estratégia de desenvolvimento rural.  

 Esta preocupação também é levantada pelo chef, pesquisador e ativista 



Dan Barber, criador do movimento From Farm to Table (da fazenda a mesa) que 

visa ações estratégicas de encurtamento de cadeia entre produtores e 

consumidores, em seu último livro The Third Plate. Segundo o autor, o 

movimento falhou e o principal motivo para isto foi o fato dos chefs e 

consumidores buscarem produtos específicos, como mini-folhas ou variedades 

específicas de tomate, por exemplo, contribuindo para a especialização da 

produção e, consequentemente, para a restrição de mercados e atividades do 

pequeno produtor. Barber (2015) indica que o ideal seja uma mudança de 

paradigma, na qual o foco não seja o produto, mas a diversidade dos modos de 

produção da agricultura familiar, isto é, trabalhar com o que o produtor tem a 

oferecer, garantindo sua autonomia e sua reprodução social, e se adequando de 

maneira criativa a partir das técnicas gastrônomicas ao que lhe é oferecido. É a 

partir dessa perspectiva crítica às relações (re) valorizadas entre chefs e 

produtores que este artigo se questiona como essas relações tem sido 

estabelecidas. 

 

Metodologia 

Para atingir os objetivos aos quais essa pesquisa se propõe, será utilizada 

a estratégia da cartografia, que, do modo em que será abordada, restringe-se ao 

método qualitativo. Escolhemos uma abordagem qualitativa devido ao seu 

caráter delineador, reflexivo e avaliativo, já que ela se constrói como “uma 

atividade que se afirma a partir do contexto situacional, da localização e 

implicação do observador em relação ao objeto e seu entorno” (FERIGATO; 

CARVALHO, 2011, p. 665). Isso contribui para a compreensão da realidade 

atual, a qual está em constante transformação e movimento e é composta por 

“diferentes narrativas, contextos e linhas de força a serem consideradas em sua 

complexidade e singularidade.” (FERIGATO; CARVALHO, 2011, p. 667). 

Além disso, por perseguir o mundo social por meio das interpretações dos 

fenômenos, buscando as vivências, as experiências e a cotidianidade, a 

investigação qualitativa “deve ser realizada através da compreensão da 

dinâmica das relações sociais que são depositárias de crenças, valores, atitudes 

e hábitos.” (ROMAGNOLI, 2009, p. 167). Logo, para que se conheça de fato uma 

realidade, é necessário estudá-la a partir de seus aspectos, relações e conexões, 

já que “tudo está em contínua transformação e correlação, partindo-se da 



premissa de que, no objeto de estudo, está sempre presente algo que nasce, se 

desenvolve, se contradiz.” (ROMAGNOLI, 2009, p. 167). 

Optamos pela estratégia cartográfica pelo fato desta levar em conta as 

características mutáveis da atualidade. Segundo Kastrup (2009), a cartografia 

não tem como objetivo representar um objeto, mas acompanhar processos 

inventivos e de subjetividades. Desta maneira, como discutem Pozzana e 

Kastrup (2009), ela visa “desenhar a rede de forças à qual o objeto ou fenômeno 

em questão se encontra conectado, dando conta de suas modulações e de seu 

movimento permanente.” (POZZANA; KASTRUP, 2009, p. 57). Além disso, a 

estratégia escolhida pretende compreender os efeitos que acontecem aos 

objetos e como seus rastros se dão pelo terreno. Trata ainda “de gerar uma 

atenção capaz de discernir, no conjunto dos discursos sobre as relações atuais, 

os que avalizam, incorporam, ignoram ou escamoteiam os modos 

homogeneizantes de formação do subjetivo.” (FARINA, 2001, p. 6). A cartografia 

se constrói junto ao objeto e uma de suas principais características é a reflexão 

das intensidades do objeto de estudo que só conseguem ser percebidas durante 

a pesquisa, pois 

quando o cartógrafo entra em campo já há processos em curso. A 
pesquisa requer a habitação de um território diferente que, em princípio 
ele não habita. [...] Assim, a cartografia propõe um debate e um 
percurso metodológico que vai se formando na medida em que o 
pesquisador se defronta com o objeto estudado, permitindo, dessa 
forma, o desenvolvimento de paisagens psicossociais, a constituição 
de um olhar comprometido com o conhecimento, por meio do qual toda 
teoria a respeito de um assunto passaria a ser instrumentalizada pelo 
pesquisador através da observação e da experiência de contato que 
ele tem com o seu objeto de estudo. (AGUIAR, 2010, p. 11). 
 

Ainda de acordo com Aguiar (2010), o cartógrafo deve continuamente 

processar novos territórios e percorrer outros caminhos que ampliam os seus 

próprios conhecimentos. Nesse sentido, não existe distanciamento entre ele e 

seu objeto, pelo contrário, o que ocorre é um novo processo de produção de 

conhecimento. 

 

"Conexão essencial": Chefs e produtores dividindo o palco no Mesa 

tendências 

Ao contrário das edições anteriores do congresso, os principais nomes da 

gastronomia brasileira não foram convidados a palestrar sozinhos, mas ao lado 

de produtores, escolhidos pelos próprios chefs, que, aparentemente, 



teriam  papel fundamental em seus trabalhos. Podemos, então, ressaltar o 

subtítulo do congresso: o produtor familiar e a cozinha. 

No Brasil, o produtor familiar pode ser definido de acordo com as diretrizes 

do Ministério de Desenvolvimento Social (MDS), Ministério de Desenvolvimento 

Agrário (MDA) e por meio dos requisitos exigidos para participar do Programa 

Nacional de Fortalecimento da Agricultura Familiar (Pronaf). Assim, segundo o 

MDS,  

agricultura familiar é uma forma de produção onde predomina a 
interação entre gestão e trabalho; são os agricultores familiares que 
dirigem o processo produtivo, dando ênfase na diversificação e 
utilizando o trabalho familiar, eventualmente complementado pelo 
trabalho assalariado.  

 

Para poder ser visto como tal perante o Estado e ser enquadrado no 

Pronaf, o produtor precisa da Declaração de Aptidão ao Pronaf (DAP), a qual 

exige que ele: a) seja agricultor familiar, pescador artesanal, extrativista, 

silvicultor, aqüicultor, quilombola ou indígena; b) explore a terra na condição de 

proprietário, posseiro, arrendatário, parceiro ou concessionário do Programa 

Nacional de Reforma Agrária; c) resida na propriedade ou em local próximo; d) 

possua, no máximo, 4 módulos fiscais (6 módulos fiscais, no caso de atividade 

pecuária); e) tenha o trabalho familiar como base da exploração do 

estabelecimento. 

Já a cozinha representa os chefs, seus restaurantes e as preparações 

servidas. Assim, mais de 10 chefs apresentaram aulas show juntamente com os 

produtores das materias-primas de seus preparos. Como principais destaques, 

elenca-se o chef Alex Atala, dos restaurantes D.O.M. e Dalva e Dito, levou o 

produtor de moluscos Ivan Taffarel; Ana Luiza Trajano, do restaurante Brasil a 

Gosto, levou a produtora de linguiças Patricia Polato, e o presidente da Biscoitos 

Miragina, José Felício; Carlos Kristensen, do Hashi Art Cuisine, se apresentou 

ao lado do especialista em queijo serrano, Orlando Junior Kramer e da criadora 

de gansos e produtora de peito de pato curado e defumado, Romilda Grimm Hax; 

Claude e Thomas Troisgros, sendo o primeiro apresentador televisivo e ambos 

chefs proprietários do restaurante Olympe, com o produtor de cogumelo Shitake, 

Márcio Ribeiro Saloca; Floriano Spiess, do restaurante homônimo, com Atilio 

Ibargoyen, dono da fazenda de criação de gado Palomas; Roberta Sudbrack, do 

restaurante de mesmo nome, com a produtora de orgânicos, Fátima Anselmo;  



Dentre eles, resolvemos focar em quatro casos que julgamos despertar 

questões interessantes sobre a tendência discutida: Floriano Spiess e Atílio 

Ibargoyen; Claude  Troigros, Thomas e Márcio Ribeiro Saloca; Roberta Sudbrack 

e Fátima Anselmo; e Carlos Kristensen e Romilda Grimm Hax. 

Em sua palestra, Floriano e Atílio apresentaram um vídeo denominado 

“Floriano Spiess: Bioma Pampa”. Neste, são apresentados o restaurante e 

trabalho do chef e a fazenda “Palomas”, localizada na fronteira do Rio Grande 

do Sul e do Uruguai. Segundo o vídeo, a fazenda possui, além de ovelhas, um 

rebanho de mais de mil cabeças de gado da raça Angus em criação extensiva. 

Assim, devido à sua extensão, a fazenda não se enquadraria nos moldes 

estipulados pelo MDS e MDA de produtor familiar citados anteriormente. Além 

disso, Atílio é engenheiro agrônomo e, além da criação pecuarista, utiliza sua 

fazenda como pousada, focando em turismo rural e em programas de 

enogastronomia.   

A utilização do campo como cenário de turismo e gastronomia também 

pôde ser verificada no sítio “Funghi d’Oro”, local onde trabalha o produtor de 

shitake levado por Claude e Thomás Troigros. Além de contar com a maior 

produção de cogumelos do estado do Rio de Janeiro, a propriedade conta com 

um restaurante especializado em gastronomia franco-italiana. O proprietário 

Ricardo Fernandes é chef de cozinha e, além de produzir o cogumelo shitake, 

cultiva as variedades shimeji e cardoncello, sendo o responsável por trazer esta 

última da Itália. Ricardo conta, em entrevista para o portal de notícias G1, que, 

para conseguir implementar o cultivo de cogumelos em seu sítio, trouxe um 

biólogo da China, o qual morou e ensinou as técnicas do cultivo durante seis 

meses. Na palestra apresentada no congresso, foi exposto um vídeo explicando 

o processo de produção do shitake e foi feita uma aula demonstrativa, 

apresentando oito técnicas de utilização do cogumelo. 

Na apresentação realizada por Roberta Sudbrack e Fátima Anselmo, foi 

discutida a relação entre a renomada chef  e a produtora de orgânicos focadas 

em mini-legumes e brotos. Na ocasião, Roberta ressaltou a importância de estar 

perto do trabalho do produtor para orientá-lo, especificando e demonstrando o 

que o chef necessita e como ele necessita dos produtos. Foi ressaltado ainda as 

condições árduas de trabalho que o pequeno produtor vive e como é importante 

ter uma boa relação entre fornecedor e cozinheiro. A produtora, cearense e neta 



de índios, possui graduação em história, foi professora até 2002, quando decidiu 

ir para o campo e virou agricultora orgânica junto de sua família. Atualmente 

possui um sítio em Areal, Rio de Janeiro, onde trabalha com sua família e um 

grupo de mulheres agricultoras da região, sendo a principal fornecedora de mini-

legumes e brotos dos restaurantes de alta gastronomia da capital carioca. 

 Na apresentação do chef gaúcho Carlos Kristensen, chef-proprietario do 

restaurante Hashi Art Cuisine, em Porto Alegre, explicou que a utilização de 

produtos da Agricultura Familiar é uma tendência consolidada. Por isso, o chef 

criou o projeto Internacionalmente Local, que visa aproximar e estruturar as 

cadeias produtivas de produtos locais  da rede gastronômica. No site oficial do 

projeto, o chef explica que, ao longo de 3 anos, “mapeamos e apadrinhamos 

mais de 20 produtos”. Dentre estes produtos, o chef Carlos mostrou o vídeo que 

documenta sua relação com a produtora Romilda Grimm Hax, 74 anos, de São 

Lourenço do Sul (RS), fornecedora de peitos de gansos criados soltos, curados 

no sal e defumados, que produz anualmente 100 unidades. Segundo o chef, ele 

conheceu a produtora em uma feira livre na qual a produtora vendia os peitos de 

gansos e, a partir daí, passou a demandar o produto e a aprender a forma de 

preparo com a mesma. Em entrevista ao portal do MDA, a produtora explicou 

que a partir do uso no restaurante, a demanda pelo produto cresceu e, por isso, 

passou a acessar créditos do Pronaf e do Programa Mais Alimentos, para se 

adequar as novas demandas. Assim, a agricultora comprou um automóvel 

para  a entrega dos produtos e reformou a área de processamento de alimentos 

(MDA, 2014).  

 

Discussão dos dados  

 

 A partir desses casos, podemos perceber que, com exceção do caso da 

produtora Romilda Hax apresentada pelo chef Carlos Kristensen, os produtores 

levados pelos chefs se diferenciam dos produtores familiares brasileiros, muito 

deles não podendo nem ser enquadrados como produtores familiares a partir 

das normativas brasileiras. Essa diferenciação foi percebida, primeiramente, 

pelo capital cultural e intelectual apresentados por eles: todos possuem 

graduação de ensino superior e muitos tiveram contato com outros países, como 



é o caso dos proprietários do sítio “Funghi D’Oro” e da “Fazenda Palomas”, além 

de possuírem capital financeiro para investirem na especialização de  produtos 

de qualidade diferenciada em suas propriedades. Segundo as análises dos 

microdados da Pesquisa Nacional por Amostra de Domicílios (PNAD) de 2007, 

Ney et al (2009, p. 46) os agricultores familiares por conta própria, que tem 

menos de 5 hectares de propriedade, apresentam um baixo nível de 

escolaridade, no qual “29,8% tem escolaridade inferior a 1 ano, 55,6% não 

concluíram a 4 a série do antigo primário e mais de 87,4% não têm o ensino 

fundamental completo” e apresentam renda média de R$ 338,7. Os mesmos 

autores ressaltam que quanto menor é a escolaridade dos produtores, menor é 

a sua capacidade produtiva e de gestão de recursos e ganhos.  

 Estes dados demonstram que, para maioria dos pequenos agricultores 

brasileiros, o investimento na especialização de produtos diferenciados, como a 

produção de shitake, é inviável. Por outro lado, como no caso apresentado pelo 

chef Carlos e a produtora Romilda, quando o saber fazer tradicional é valorizado 

e inserido no circuito gastronômico e associado ao acesso a políticas públicas 

de fortalecimento, a gastronomia passa a ser uma ferramenta estratégica para a 

consolidação de novos mercados e conhecimento e aproximação com novos 

tipos de público.  

  Percebemos também que alguns dos produtores não possuíam tradição 

hereditária no campo, tendo comprado terras e migrado do meio urbano para o 

rural para abrir um negócio em um mercado especializado. Notamos, então, que 

assim como os chefs palestrantes podem ser classificados como a elite da 

cozinha, a maioria dos produtores levados se apresentam como uma elite da 

produção, tendo acesso a meios intelectuais, culturais e financeiros que não 

estão acessíveis a grande maioria dos agricultores familiares. 

Além disso, os chefs, que a partir do Nouvelle Cuisine citado acima 

tiveram seu papel ressignificado na sociedade, como formadores de opinião e 

ativistas políticos,  foram apresentados como possíveis “heróis” da agricultura 

familiar, como relata Pollan (2014): 

 

Chefs têm um papel muito importante e construtivo. É bom lembrar: há 
não muito tempo, chefs eram irrelevantes para as pessoas, com 
exceção dos ricos. (...) Agora, chefs estão ajudando a liderar esse 
movimento social para mudar o sistema de alimentação. Uma das 
coisas mais interessantes que alguns estão fazendo é usar o brilho do 



seu glamour para iluminar os agricultores e pequenos produtores. 
Glamour é algo importante na nossa sociedade, e, hoje, chefs o têm; 
agricultores, não – eles vinham sendo denegridos há muito tempo. Os 
grandes chefs descobriram que uma ótima cozinha começa com uma 
ótima agricultura – e portanto eles dividem crédito com produtores 
rurais nos cardápios de seus restaurantes. (...) O papel do chef hoje 
mudou muito: eles agora são ativistas – além de provedores de comida 
para os ricos.  
 
 

No entanto, poucos chefs abordam e entendem, como pode ser visto na 

caso de Fátima Anselmo, que o produtor precisa se adequar às demandas dos 

restaurantes para ser bem sucedido e que desta maneira este processo se torna 

insustentável para o produtor.  

 

Considerações finais 

 

 Este artigo teve como objetivo compreender a tendência da valorização 

do produtor familiar e seus produtos pelos chefs, averiguando se ela realmente 

está acontecendo e como está sendo constituída a partir das experiências no 

Congresso Mesa e Tendências ocorrido em outubro de 2014, em São Paulo – 

SP. 

A partir da revisão de literatura e dos dados apresentados no Congresso 

Mesa Tendências, é possível perceber que valorização da alimentação e a busca 

por produtos de qualidade é, de fato, uma tendência perceptível na sociedade, 

que tem reforçado o uso de produtos locais, orgânicos e tradicionais. A inserção 

deste produtos no circuito gastronômico, associado a midiatização da 

gastronomia, tem impulsionado a construção de um imaginário acerca da relação 

entre o chef e o produtor, como uma forma de reconstrução da relação 

cooperativa entre campo-cidade, bem como da trajetória do alimento e na 

reinvenção dos “produtos tradicionais”.  

  O fato dos chefs exigirem uma demanda direta e especifica que ordene 

um alto grau de especialização do produtor, conjuntamente com uma amostra 

de produtores muito restrita e privilegiada em relação a maioria dos agricultores 

familiares tende a construir uma imagem idealizada da relação rural-urbano 

mediada pela relação chef e produtor. Entretanto, os resultados da pesquisa 

sugerem que ela tende a favorecer um público restrito de tanto de produtores, 

que podem investir em sua propriedade para adaptá-la às demandas dos chefs 



e quanto de consumidores que podem ter acesso aos restaurantes que 

manipulam estes produtos dotados de valores agregados. 

  Parece haver um distanciamento entre o discurso e prática nas relações 

de consumo dos chefs por produtos tradicionais, na qual, por um lado, os 

discursos dos chefs apresentam um tom assistencialista, como “apadrinhar”, 

estando dotados de um valor moral engajado em promover um comércio justo 

entre produtores e consumidores por meio do encurtamento da cadeia e 

valorização da relação entre os atores; e, por outro, uma prática que se mostra 

voltada à valorização do produto e busca de produtores que tenham acessos aos 

meios para entregar aos chefs os ingredientes nas condições exigidas pelos 

mesmos. Apesar da demonstração de parceria entre chefs e produtores nas 

pesquisas e desenvolvimento dos produtos, estas relações apenas alcançarão 

impactos positivos no desenvolvimento de melhores condições de sociais dos 

agricultores familiares quando fornecerem estruturas de autonomia para os 

mesmos, permitindo que estes sejam os agentes de seu próprio 

desenvolvimento (Sen, 2000). 

  Assim, as relações de mercados de produtos de qualidades diferenciadas 

devem, como sugerido por Petrini (2014) e Barber (2015), aproximar chefs, 

comensais e produtores e ser focadas no produtor e na valorização de seus 

saberes e com respeitos aos seus ciclos de produção, de modo que o meio 

urbano, representado pelos chefs e consumidores, tenham um ajustamento 

criativo ao campo e ao produtor e não ao contrário.  
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