MINISTERIO DA EDUCACAO

Secretaria de Educagao Profissional e Tecnologica

Instituto Federal de Educagédo, Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina
Campus Florianopolis-Continente

Departamento de Ensino, Pesquisa e Extensdo

Especializacdo em Cultura e Sociobiodiversidade na Gastronomia

INSTITUTO FEDERAL

_ PRESENCA, DIVERSIDADE E VALORIZAGAO DE LEGUMINOSAS — COM 3
ENFASE NO FEIJAO (Phaseolus vulgaris L.) — NO CONTEXTO DA ELITIZACAO
GASTRONOMICA EM FLORIANOPOLIS (SC)'

Leticia Lopes Salem

Orientadora: Liz Cristina Camargo Ribas
Coorientadora: Anita de Gusmao Ronchetti
Coorientadora: Tatiana de Macedo Soares Rotolo

RESUMO

As leguminosas, incluindo o feijdo-comum da espécie Phaseolus vulgaris, sé&o
consideradas recursos alimentares altamente nutritivos, fontes de proteina de baixo
custo quando comparadas as fontes de origem animal. Destaca-se que a grande
maioria das espécies — excetuando-se a soja — sao produzidas regionalmente pela
agricultura familiar, contribuindo para a sustentabilidade, soberania e seguranga
alimentar. Contudo, observa-se uma certa discriminagcao desse recurso alimentar em
estabelecimentos gastronémicos elitizados no Brasil. Dentro desse contexto, o
presente trabalho analisou a presenca e diversidade de leguminosas em cardapios
de estabelecimentos considerados elitizados no municipio de Floriandpolis (SC). A
analise foi realizada de forma amostral (n=23; E=12%; p<0,05), dentro de um
universo total de 33 estabelecimentos classificados como elitizados, conforme os
critérios estabelecidos. Observou-se uma representatividade muito reduzida de
leguminosas nesses cardapios, presente em apenas 6,5% (n=35) de todos os pratos
comercializados (n=540), e normalmente utilizadas como insumo coadjuvante ou
complementar dos pratos. Esse percentual foi menor para o feijao-comum seco:
presente em apenas 1,7% (n=9) das produgdes. Dentre as leguminosas mais
presentes, a erviha teve destaque, estando presente em 52,2% dos
estabelecimentos, enquanto que o feijdo-comum seco ficou em segundo lugar,
encontrado em 26,1% dos estabelecimentos. Observa-se que o feijdo € um recurso
alimentar de identidade nacional, que juntamente com as demais leguminosas
deveriam ser mais valorizados, inclusive com a elitizagdo gastronémica, contribuindo
com a sustentabilidade do setor.
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ABSTRACT

Legumes, including the common bean Phaseolus vulgaris, are considered highly
nutritious food resources and low-cost sources of protein compared to animal
sources. It should be noted that the vast majority of these species - with the
exception of soybeans - are produced regionally by family farmers, contributing to
sustainability, sovereignty and food security. However, there is some discrimination
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against this food resource in elite gastronomic establishments in Brazil. Within this
context, this study analyzed the presence and diversity of legqumes on the menus of
elite establishments in the city of Florianopolis (SC). The analysis was carried out on
a sample basis (n=23; sample standard error = 12%, p<0.05), within a total universe
of 33 establishments classified as elitist, according to the established criteria. There
was very little representation of legumes on these menus, present in only 6.5%
(n=35) of all the dishes sold (n=540), and usually used as a supporting or
complementary ingredient in the dishes. This percentage was lower for dried
common beans: present in only 1.7% (n=9) of the products. Among the most
common legumes, peas stood out, being present in 52.2% of establishments, while
dried common beans came in second, found in 26.1% of establishments. It can be
seen that beans are a food resource with a national identity, which, along with other
legumes, should be more highly valued, including gastronomic elitism, contributing to
the sustainability of the sector.

Keywords: elitization, beans, lequmes, food diversity.

1 INTRODUGAO

A biodiversidade desempenha um papel crucial como simbolo de alimento e
diversidade cultural, além de contribuir para a garantia de saude e seguranca
alimentar da populagéo. Contudo, a medida que ocorre o distanciamento entre o
homem e a natureza, seus habitos e escolhas alimentares se modificam, adotando
um padrao de consumo mais voltado para produtos industrializados e processados,
e assim perdendo a conexdao com as raizes culinarias e a origem dos alimentos
(CAMPOS, 2017). No Brasil, a reducédo da diversidade alimentar compromete nao
apenas a sustentabilidade ambiental, mas também a soberania e seguranca
alimentar, refletindo um desafio crescente para o equilibrio nutricional e ambiental
(FERREIRA; BARTACHEVITS, 2022; BRASIL/MMA, 2023).

As leguminosas, recursos alimentares de origem vegetal com identidade
cultural no Brasil, sdo exemplos importantes que podem contribuir para a
diversificagado alimentar como fontes protéicas de baixo custo (LANA, 2021). Dentre
elas, destaca-se o feijao-comum (Phaseolus vulgaris L.) — ver figura 1 — como sendo
a leguminosa mais presente na alimentacdo da populagdo nos continentes
latino-americano e africano (BRASIL/MS, 2015).



Figura 1. Feijdes da espécie Phaseolus vulgaris em bufé de restaurante econémico em

Florianépolis (SC)

Fonte: Acervo da autora (2023).

No Brasil, o feijao-comum é uma base fundamental da dieta, um alimento que
se tornou caracteristico da alimentacao do brasileiro, principalmente se combinado
com o tradicional arroz branco (BRASIL/MS, 2015), podendo também ser
considerado um ingrediente simbolo da gastronomia brasileira (BACKES; HEMP,
2014). Além do feijao-comum, de origem americana, encontra-se também o género
Vigna, conhecido como feijdo-caupi ou feijo-de-corda, originario da Africa e Asia e
bastante consumido no nordeste brasileiro (LEME, 2015).

O feijao desempenha um protagonismo no processo de desenvolvimento do
Brasil (MACIEL, 2008), ja integrando a cultura alimentar indigena antes da chegada
dos primeiros europeus (SILVA, 2007). Os indigenas consumiam o feijao sem caldo,
e seu preparo foi adaptado pelos portugueses que utilizavam o feijao nativo cozido
com caldo. Inicialmente ndo era considerado um alimento central da dieta,
entretanto, foi no século XVIII que o feijao comegou a aparecer com frequéncia na
mesa e no prato das pessoas, sendo o elemento principal das refeigdes (SOUSA;
FERREIRA, 2021; LEME, 2015). Ja a partir do século XIX, a dupla feijdo com arroz
tornou-se popular na alimentagdo nacional, sendo consumida diariamente nas
principais refeicbes (SOUSA; FERREIRA, 2021).

Mas foi no movimento modernista, na primeira metade do século XX que o
feijdo ganhou o titulo de alimento nacional, figurando no discurso da
mitologia do Brasil miscigenado a partir de trés ragas - negros, indios e

brancos, mais especificamente os portugueses (LEME, 2020, p.323).



A crescente importancia dos alimentos na sociedade contemporanea,
impulsionada pelo fenébmeno da gastronomizagao?, é responsavel por transformar o
ato de comer em uma experiéncia de prazer e convivio social. Nesse sentido, o que
se conhece equivocadamente por “alta gastronomia” se consolida como um campo
elitizado, e a crescente gourmetizagdo dos alimentos torna o chef o centro do
espetaculo, conferindo maior valor estético aos pratos. Essa estetizacao do comer é
percebida como uma caracteristica da gastronomia contemporanea e elitizada e esta
associada a sofisticacao, requinte e exclusividade, voltada para um nicho especifico
de consumidores. Esse fendmeno de elitizagdo € ressaltado pela cobranca de
precos exorbitantes em restaurantes dos circuitos gastronémicos cultos, tornando
restrita a visdo da gastronomia quando se desconsidera a importancia das cozinhas
regionais, ingredientes nativos e saberes locais (ZANETI; SCHNEIDER, 2016;
GEWEHR; COELHO-DE-SOUZA, 2022).

O feijdo com arroz, geralmente considerado como "comida de casa", é
frequentemente deixado de lado por profissionais que buscam atuar nesse nicho
gastronémico, direcionando seu foco para técnicas como cozinha molecular, classica
ou asiatica (MACIEL, 2008). Entretanto, em outros paises como Estados Unidos,
Franca e Espanha, a comfort food estda em alta, valorizando refeicbes que
proporcionam aconchego e evocam memorias da infancia, servidas em restaurantes
sofisticados. Apesar da desvalorizagdo, alguns chefs tém redescoberto e
reinventado o feijdo em suas diversas apresentacdes e tipos de graos, utilizando-o
na prepara¢ao de canapés, sorvetes e outros pratos criativos.

Porém, muitos deles podem nao enxergar o feijao da mesma forma que as
cozinheiras domésticas, que o preparam refogado com temperos para servir a
familia junto com o arroz e os acompanhamentos. Segundo alguns autores, a busca
dos chefs é transcender, encantar e surpreender o comensal (MACIEL, 2008), o que
nao seria alcangado com o feijdo do dia a dia, uma vez que ele segue uma logica
tradicional de permanéncia e continuidade de praticas antigas e familiares. Como
apontado por Maciel (2008, p.12), “existem aspectos culturais do consumo de feijao

que séo absolutamente ligados a identidade da cultura brasileira.” Nesse contexto, o

2 O processo de gastronomizagdo surgiu como um resultado estético impulsionado por uma luta de
classes e uma estrutura colonizadora que também moldou os padrdes de gosto. A gastronomizacao
compreende o ato de preparar, apresentar e apreciar alimentos de acordo com os padrbes
gastronébmicos contemporaneos, adaptando-se as particularidades temporais e transitérias
(QUEIROZ, 2022).
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objetivo de explorar o feijdo em sua carga histérica e cultural € compreender seu
valor cultural, sua participacdo na histéria brasileira e as caracteristicas culturais
associadas ao seu preparo e consumo, estabelecendo relacbes entre diferentes
areas de estudo sobre alimentagéo.

Segundo Leme (2015), o feijao desempenha um papel crucial na discusséo
das mudancas nos habitos alimentares entre diferentes classes sociais, pois
exemplifica o conceito econbmico de demanda com elasticidade negativa. Isso
significa que, a medida que a renda aumenta, a tendéncia é que o consumo diminua.
Uma das razdes para esse padrdo € que o feijao € um alimento fundamental na
dieta, oferecendo proteinas a baixo custo de produgdo. Além disso, por ser
considerado um alimento basico do dia a dia, o feijao muitas vezes substitui outras
opg¢des alimentares mais caras, o que simboliza restricbes econbmicas e a
experiéncia da pobreza (LEME, 2015).

Em sintese, observa-se que a gastronomia elitizada tenta se constituir como
um diferencial ou oposigdo as cozinhas regionais e tradicionais, muitas vezes
ignorando seus insumos nativos e saberes locais (GEWEHR; COELHO-DE-SOUZA,
2022), ou seja, ao que € popular, sendo que nesse contexto de popularidade e de
acessibilidade no Brasil se encontram muitas leguminosas, especialmente o
feijdo-comum da espécie P. vulgaris.

A partir disso, observa-se a necessidade de compreender e analisar a
aparente auséncia ou subutilizagdo das leguminosas (com foco nos feijoes
caracteristicos da cozinha brasileira) em cardapios de restaurantes considerados
elitizados no Municipio de Floriandpolis (SC), os quais muitas vezes apresentam as
cozinhas europeias como referéncia.

Outra necessidade é a busca da valorizacdo desse insumo de identidade
nacional e de facil acesso por todas as cozinhas e tipologias de restaurantes, bem
como por gastrbnomos e chefs de todo o pais, objetivando agregacao de valor e a
democratizagdo mais efetiva do uso desse recurso alimentar, o qual, além de ser
nutritivo, fomenta o desenvolvimento socioecondmico por ser também proveniente
da agricultura familiar (SILVA; WANDER, 2013; SOUSA; FERREIRA, 2021). Para
além disso, é um recurso de facil acesso e cultivo em nivel nacional, o que fomenta
tanto a soberania como a segurancga alimentar no pais.

Uma problematica séria em termos de sustentabilidade reside exatamente no

que se considera de “valor” dentro da alimentacao brasileira. A desvalorizacédo de
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insumos autdctones e/ou regionais e de identidade cultural — com valorizagdo de
insumos e fazeres externos, se constitui num desdobramento ou heranga que vem
desde o periodo colonial (CROSBY, 2011). Observa-se que a elitizagao
gastronémica no pais conduz a diminuicdo do uso de leguminosas, especialmente
do feijdo, em detrimento ao incremento do emprego de alimentos com influéncia de
cozinhas europeias, especialmente a francesa. Nesse contexto, faz-se necessaria
uma discussado de paradigma sobre o que € “valor’ ou “de valor’ na sociedade
brasileira, especialmente na alimentagdo, em prol de uma ressignificacdo e
mudanca.

Num contexto atual de simplificacdo alimentar, com valorizagdo exacerbada
de insumos exoéticos em detrimento a insumos regionais ou mesmo autoctones,
faz-se necessario também o desenvolvimento de pesquisas e politicas para fomentar
0os insumos integrantes da biodiversidade identitaria e/ou com elevado valor
simbdlico cultural.

Dentre esses insumos ou ingredientes esta o feijdo-comum da espécie P.
vulgaris, foco do estudo, considerado ingrediente simbolo da cozinha brasileira,
fazendo parte da identidade cultural da sociedade e presente no dia a dia do prato
do brasileiro (BACKES; HEMP, 2014). Segundo a Pesquisa de Orgamentos
Familiares (POF) 2017-2018 (IBGE, 2020), o feijao foi apontado como o terceiro
alimento com maior frequéncia de consumo pela populagéo brasileira — em torno de
60%.

1.1 Objetivos

1.1.1 Objetivo geral

Analisar a presenca, diversidade e formas de emprego gastronémicos de
espécies de leguminosas em preparagbes a la carte comercializadas por
restaurantes considerados elitizados de Florianépolis (SC), com enfoque para o

feijdo-comum — Phaseolus vulgaris L.

1.1.2 Objetivos especificos
Para atingir o objetivo geral, apresentou-se, como a¢des procedimentais, os

seguintes objetivos especificos:



e Avaliar a presenca e diversidade de espécies de leguminosas (Fabaceae)
empregadas nos estabelecimentos foco do estudo (restaurantes elitizados de
Floriandpolis - SC), com foco em feijoes da espécie P. vulgaris.

e Avaliar a quantidade de preparagdes gastrondmicas comercializadas pelos
estabelecimentos selecionados, bem como o percentual e diversidade dos

pratos com leguminosas.

2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 USO E IMPORTANCIA DAS LEGUMINOSAS COMO RECURSO ALIMENTAR
NO MUNDO E NO BRASIL: O CASO DO FEIJAO (Phaseolus vulgaris L.)

O Brasil, com sua vasta extensao territorial de 8,5 milhdes de quildmetros
quadrados, € caracterizado por diversos biomas e ecossistemas em seu territério,
sendo considerado um dos paises com maior biodiversidade do mundo, abrigando
cerca de 20% do total de espécies conhecidas no planeta (BRASIL/MMA, 2023). No
entanto, apesar dessa riqueza, a agricultura no pais é dominada por poucas
especies vegetais. A redugao da biodiversidade no campo e na mesa compromete a
sustentabilidade atrelada ao meio ambiente e a disponibilidade de recursos naturais,
e isso pode ser observado no contexto geral brasileiro, com a reducgdo das
variedades alimentares consumidas, com consequente comprometimento da
garantia da soberania e da seguranca alimentar e nutricional (FERREIRA;
BARTACHEVITS, 2022; BRASIL/MMA, 2023).

Segundo Campos (2017), a biodiversidade desempenha um papel crucial
como simbolo de alimento, diversidade cultural, seguranga alimentar e saude para
todas as pessoas, independentemente de seu género ou idade. Quando esta
relacionada a alimentacao, ela se expressa por meio de sabores, aromas, texturas,
cores, técnicas culinarias e tradigdes, constituindo uma riqueza essencial para a
preservacao nado apenas da cultura, mas também das emocdes e da coletividade,
contribuindo para uma dieta equilibrada e saudavel. O autor destaca que a perda do
contato com a natureza desempenha um papel significativo nas escolhas e habitos
de consumo das pessoas. Quando as pessoas se afastam desse ambiente, elas

tendem a adotar um padrdo de consumo mais voltado para produtos processados,



perdendo a conexdo com a cultura alimentar e, em muitos casos, desconhecendo a
origem de seus alimentos.

Dentre os recursos alimentares de origem vegetal com identidade cultural no
Brasil, importantes na diversificacdo alimentar como fontes protéicas de baixo custo,
estdo as plantas leguminosas. A familia botanica das leguminosas € uma das
maiores e mais variadas do Reino Vegetal, apresentando como caracteristica basica
a formacgao de frutos do tipo “vagem” (LANA, 2021). Do ponto de vista nutricional,
sao fontes de proteina, fibras, vitaminas do complexo B e minerais, como ferro, zinco
e calcio (BRASIL/MS, 2014). Além disso, as leguminosas sao ricas em carboidratos
complexos e em teores de fibras, podendo ser consideradas alimentos de baixo
indice glicémico. Sao vistas também como uma opg¢ao na substituicdo da proteina
animal, pois possuem baixo custo para grande parte da populagao (LANA, 2021).

Na alimentagdo humana, trés grupos de leguminosas podem ser encontradas

— “leguminosas oleaginosas”, “leguminosas graos” e “leguminosas verdes”:

As leguminosas oleaginosas produzem sementes ricas em 0leo, como a
soja e o amendoim, e podem ser consumidas como graos ou usadas na
producdo de dleos. As leguminosas graos, também chamadas legumes
secos ou pulses, produzem sementes ricas em amidos, que sao colhidas
apos a secagem das vagens e incluem feijao, grdo-de-bico, lentilha e ervilha
seca. O terceiro grupo inclui as leguminosas cujas vagens sao colhidas
ainda verdes, como o feijao-vagem e a ervilha torta, consumidas como
hortaligas (LANA, 2021, p.21).

Destaca-se que as leguminosas estdao entre os alimentos mais antigos
consumidos pela humanidade e que, ao longo da histdria, diferentes povos
desenvolveram diversas maneiras de prepara-las. Entre as principais leguminosas
produzidas ou consumidas no mundo estédo a soja (Glycine max Merr.) originaria da
Asia, a lentilha (Lens culinaris) da Asia (EMBRAPA, 2019), o grdo-de-bico (Cicer
arietinum L.) das regides que hoje abrangem Turquia e Iraque (ARRIEL, 2014), a
ervilha (Pisum Sativum L.) do Oriente Médio (ARRIEL, 2014), o amendoim (Arachis
hypogaea L.) de origem sul-americana (ARRIEL, 2014) e os feijdées, dentre eles
Phaseolus vulgaris L. — o mais popular no Brasil (BRASIL/MS, 2015), de origem
mesoamericana (México, América Central e Colémbia) (BARBIERI, STUMPF, 2008).

Conforme a anadlise do consumo alimentar pessoal no Brasil, da Pesquisa de
Orcamentos Familiares (POF) referente aos anos de 2017 e 2018, realizada pelo

IBGE (2020), observou-se que a populagdo brasileira empenha um ter¢co do



orcamento familiar na compra de apenas dez insumos alimentares, com destaque
para o feijao.

O feijao € a leguminosa mais presente na alimentacdo de mais de 500
milhdes de pessoas, principalmente na América Latina e Africa. No Brasil, o
feijjdo-comum € uma base fundamental da dieta, um alimento que se tornou
caracteristico da alimentagdo do brasileiro. Sua aceitabilidade é influenciada por
varias caracteristicas, incluindo cor, tempo de cozimento, tamanho, aparéncia e
sabor. Amplamente cultivado em todo o pais, o feijao-comum (P. vulgaris) destaca-se
como a espécie mais cultivada do género Phaseolus (BRASIL/MS, 2015).

Considerado a leguminosa mais importante como fonte de proteina vegetal
para a populagao brasileira, o feijao combinado com o arroz tornou-se o prato mais
popular no pais, pois atende as necessidades alimentares de diferentes grupos
socioecondmicos, com baixo impacto nos orgcamentos familiares, especialmente
quando comparado as dietas baseadas em proteina animal (BARBIERI, STUMPF,
2008; FERREIRA, BARRIGOSI, 2021).

Do ponto de vista botanico, o feijao (P. vulgaris) é categorizado dentro da
ordem Rosales, da familia Fabaceae (Leguminosae), da subfamilia Faboideae
(Papilionoideae), da tribo Phaseolae e do género Phaseolus. Esse género
compreende aproximadamente 55 espécies, das quais apenas cinco sao cultivadas:
o comum (P. vulgaris); o feijao-de-lima ou feijao-fava (P. lunatus); o feijao-tepari (P.
acutifolius); o feijao ayocote (P. coccineus) e o feijao petaco (P. polyanthus)
(BARBIERI, STUMPF, 2008; BARBARA, 2005).

As espécies de feijdes mais importantes e consumidas pela populagéo estao
classificadas no género Phaseolus — entre elas esta o P. vulgaris, que no Brasil é
conhecido simplesmente como feijao, ou feijdo-comum (BARBIERI, STUMPF, 2008).
No mercado brasileiro, uma variedade de tipos de feijdo oferece diversidade em
tamanho, forma, cor e sabor dos graos. Apesar do predominio do consumo de feijao
tipo Carioca, também sdo comercializados os tipos Preto, Vermelho, Manteigéo,
Branco, entre outros. A preferéncia por um tipo especifico varia de regiao para
regido e depende do método de preparo (LANA, 2021). O feijao-caupi, também
conhecido como feijdo-de-corda ou feijao-fradinho (Vigna unguiculata L.) e o
feijao-de-lima ou feijao-fava (P. lunatus) também sdo consumidos em menor escala
no Brasil (BARBIERI, STUMPF, 2008).



Em termos nutricionais, o feijdo assume um papel crucial como fonte primaria
de proteinas e como a segunda maior fonte de carboidratos, ficando atras apenas do
arroz. A combinagao de arroz integral com feijao resulta em um excelente balango
de aminoacidos, pois as deficiéncias nutricionais de um sdo compensadas pelos
nutrientes do outro (BARBIERI, STUMPF, 2008). Além disso, o feijao tem sido
reconhecido recentemente como um alimento funcional, devido aos seus beneficios
para a saude humana, especialmente na prevencdo e tratamento de doencas
cronicas. Como resultado, o feijao tornou-se um componente importante em diversas
dietas especificas, como vegetarianas, veganas, funcionais e personalizadas,
refletindo uma tendéncia alimentar crescente no Brasil e no mundo. Esses aspectos
abrem espago para novas oportunidades de negdcios, novos conceitos de produtos
e servicos, bem como inovagbes ao longo da cadeia de producdo do feijao
(FERREIRA, BARRIGOSI, 2021).

Com relacdo a sua origem, atualmente € reconhecido que o feijoeiro teve
origem na América Latina (FERREIRA; BARRIGOSI, 2021) havendo registros do
consumo do feijao na América do Sul ha, pelo menos, nove mil anos antes de Cristo
(BARBARA, 2005). A domesticacdo das espécies deu-se, principalmente, em dois
centros, 0 mesoamericano, localizado no México e América Central e o andino,
localizado no sul do Peru, Bolivia e Argentina, sendo identificado posteriormente um
terceiro centro no Equador e ao norte do Peru, onde sdo encontrados tipos
intermediarios de feijao. Do centro mesoamericano deu-se origem a maioria das
cultivares de grdos pequenos cultivados atualmente no Brasil, enquanto os tipos
andinos foram dispersados pela Africa, Europa e nordeste dos Estados Unidos,
sendo esses seus locais de predominancia (BARBIERI, STUMPF, 2008; FERREIRA,
BARRIGOSI, 2021).

Para Barbieri e Stumpf (2008, p. 365) “a importéancia que o feijao adquiriu
como alimento no mundo esta diretamente relacionada a sua distribuicdo
geografica”. Esse amplo alcance geografico pode ser atribuido em grande parte aos
exploradores portugueses e espanhois, que apds a descoberta da América no final
do séc. XV e inicio do séc. XVI, disseminaram o feijao ao redor do mundo, sendo

que atualmente, ele é cultivado em todos os continentes, com exce¢ao da Antartica.

2.1.1 Producgao de leguminosas no mundo e no Brasil

Em termos de producéo, no continente americano os maiores produtores sao
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o Brasil, os Estados Unidos e o México. Na Africa, onde foi introduzido no século XVI

por comerciantes portugueses, o feijao € a leguminosa de grédo mais importante nas

Regides Leste e Sul. Na Asia, os paises que mais produzem feijao sdo a india,

Myanmar e a China, que € uma grande exportadora. Ja na Europa, a producao

situa-se mais ao leste, tendo como maiores paises produtores a Bielo-Russia, a
Turquia, a Sérvia-Montenegro, a Roménia e a Ucrania (BARBIERI, STUMPF, 2008;
FAO, 2023).

No quadro 1 é possivel observar os maiores produtores de leguminosas do

mundo (feijdes, soja, gréo-de-bico, ervilha, lentilha e favas), bem como a producéo
mundial nos anos de 2021 e 2022.

Quadro 1 - Maiores produtores mundiais e produgao mundial (2021 e 2022) das principais
espécies de leguminosas comerciais (feijoes, soja, grao-de-bico, ervilha, lentilha e favas)

MAIORES PRODUTORES E PRODUGAO DE LEGUMINOSAS NO MUNDO

ANO (producao em toneladas)
Feijoes™ Soja Gréo-de-bico [Ervilha (seca Lentilha Favas & Horse
(secos) (seco) (seca) bean (secos)
1° india 1° Brasil 1° india 1° Rassia 1° Canada | 1° China (1,71
2021 | (6,12.10%%) (134,8 .10°t) (11,91 .10%t) (3,17 .10°t) (1,6 .10°t) 108t)
2° Brasil 2° EUA 2° Australia 2° Canada | 2°india 2° Etiépia (1,09
(2,9.10°%) (121,53 .10°t) (876,47 .10°t) (2,24 .10°t) (1,5 .10%t) .108t)
3° Myanmar | 3¢ Argentina | 3° Etidpia 3° China 3° Australia | 3° Reino Unido
(2,69 . 10°1) (46,22.10%1) (479,09 .10%t) (1,46 .108t) (853,64 .10°t) | (694,23 .10%t)
TOTAL TOTAL TOTAL TOTAL TOTAL TOTAL
MUNDIAL: | MUNDIAL: | MUNDIAL: MUNDIAL: | MUNDIAL: | MUNDIAL:
(28,54 . 10°t) (372,85.108 t)** | (15,94 .10°t) (12,46 .108t) (5,6 .10°t) (6,01.10°t)
1° India 1° Brasil 1° India 1° Rassia 1° Canada | 1° China (1,71
2022 | (6,61.10°%t) (120,7 .10°t) (13,54 .10°t) (3,61 .10°t) (2,3 .10°t) .108t)
2° Brasil 2° Estados 2° Australia 2° Canada | 2°india 2° Etidpia (1,13
(2,84 .10°t) Unidos (1,06 .10°t) (3,42 .10°t) (1,27 .10%t) .108t)
(116,37 .10°t)
3° Myanmar 3° Turquia 3° China 3° Australia | 3° Australia
(2,66 .10°t) 3° Argentina | (580 .10°t) (1,48 .10°t) (999,5 .10%t) (646,23 .10° t)
(43,86 .10°t)
TOTAL TOTAL TOTAL TOTAL TOTAL
MUNDIAL: | TOTAL MUNDIAL.: MUNDIAL: | MUNDIAL: | MUNDIAL:
(28,35 .10°t) MUNDIAL: (18,09 .10°) (14,17 10°t) | (6,66 .10°t) (6,14 .10°t)

(348,86 .10°%t)

* No caso do Brasil, a producao é representada especialmente pelo feijao-comum (P. vulgaris).

** Américas respondendo por 324,85 milhdes de toneladas, e Asia por 30,85 milh&es.

Fonte: Elaborado a partir de FAO (2023)

11



Conforme demonstrado no quadro 1, pode-se analisar que os feijdes s&o mais
representativos nos paises em desenvolvimento, sendo india, Brasil e Myanmar — os
trés maiores produtores do grao. Observa-se que, em 2022, a produ¢ao mundial de
soja foi 12,5 vezes maior que a de feijdes, enquanto que a produgdo de soja
brasileira foi 43,1 vezes maior em relagdo a produgéo nacional de feijoes.

No grafico 1 é possivel observar a produgcdo de feijdo seco e soja por
continente, com destaque para a produgao de soja nas américas, e para a produgao
de feijdes na Asia (44,3% — em fungdo da india e Myanmar), Africa (27,6%) e

Américas (25.9% — em funcgéo do Brasil) - respectivamente.

Grafico 1 - Producéao de feijao seco (A) e de grao de soja (B) por continente, em 2022

A 3,6% 1,3%

1,4% .0,8%

85,0%

m Africa Américas mAsia mEuropa m Oceania m Africa Américas mAsia mEuropa

Fonte: elaborado a partir de FAO (2023)

O Brasil apresenta trés épocas distintas de plantio de feijdo, o que favorece a
oferta constante do produto ao longo do ano, contribuindo para o abastecimento
interno e reduzindo a oscilagao dos pregos. Dessa forma, tem-se o feijao de primeira
safra, semeado entre agosto e dezembro, o de segunda safra, cultivado entre janeiro
e abril, e o de terceira safra, semeado de maio a julho (CONAB, 2024; EMBRAPA,
2023).

Conforme o IBGE (2024), as estimativas da producao de feijdo para 2024,
considerando-se as trés safras, devem alcancar 3,2 milhdes de toneladas, com um
crescimento de 8,1% em relagcdo a 2023. Essa producado deve atender ao consumo
interno brasileiro em 2024, ndo havendo necessidade da importacdo do produto.

O arroz, o milho e a soja sdo os trés principais produtos entre cereais,
leguminosas e oleaginosas produzidos no Brasil, e juntos representam 92% da

estimativa de producgéo para o ano de 2024. Dentre eles, a estimativa de produgao
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brasileira para a soja € de 149,3 milhdes de toneladas. Se comparado com o feijao,
observa-se uma diferenca brusca nos valores absolutos estimados para esses dois
produtos, na qual a quantidade de toneladas de graos de soja produzidas é 46 vezes
maior que a do feijao. Isso ocorre pelo fato de que a soja € um dos graos que mais
influencia o mercado de commodities em nivel nacional e internacional. No Brasil,
representa a principal commodity, pois é o produto mais exportado do pais. (IBGE,
2024; FAO, 2023).

Dados levantados na Pesquisa de Orgamentos Familiares (POF) 2017-2018
realizada pelo IBGE (2020) mostram que os alimentos com maiores frequéncias de
consumo, para a populagdo em geral, foram o café (78,1%), arroz (76,1%) e feijao
(60,0%), seguidos do pao de sal (50,9%) e O6leos e gorduras (46,8%). Isso
demonstra que, mesmo a soja ocupando a primeira colocagdo no ranking de
producdo entre as leguminosas, seguida do feijao — conforme o quadro 2, ela ndo
faz parte da alimentagdo diaria da populagédo brasileira em seu formato de gréo
seco, diferentemente do feijao. Porém, destaca-se também que, além do d6leo, a soja
esta muito presente principalmente em produtos industrializados e nas racgdes
utilizadas para alimentacdo de bovinos, suinos e aves, bem como nas dietas
veganas em forma de tofu e na proteina texturizada de soja (PTS) — sendo essa
ultima utilizada como substituicao da carne.

Observa-se ainda no quadro 2 que a producéo de ervilha e favas no pais é
comparativamente reduzida, ndo havendo estatisticas para a producgéo de lentilha e

grao-de-bico conforme o IBGE para 2021 e 2022.

Quadro 2 - Producéo nacional de leguminosas (feijao, soja, ervilha, fava) em 2021 e 2022

PRODUGAO NACIONAL
(toneladas)

ANO Feijdes* (secos) Soja Ervilha (em grao) Favas
2021 2.900.805 t 134.799.179 t 3.086 t 9.544 t
2022 2.842.395 ¢ 120.701.031 t 3.720 t 12.061 t

* No caso do Brasil, a produgao é representada especialmente pelo feijao-comum (P. vulgaris).

Fonte: Elaborado a partir de IBGE (2024a)
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2.1.2 O feijao como identidade cultural gastronémica brasileira e seu papel no
fomento da segurancga e da soberania alimentar nacional

Para Silva (2007), os padrdes alimentares de uma sociedade sdo um reflexo
de sua historia, renovando-se a cada repeticao de costumes, como a cada momento
em que determinado alimento é consumido. No entanto, essa conexao vai além do
simples ato de comer. Ao longo da histéria da humanidade, a interagdo com os
alimentos tém desempenhado um papel fundamental, moldando ndo apenas as
tradicdes culinarias, mas também as relagdes sociais e geograficas de uma
populacdo. As receitas tipicas de uma regido sdo a sintese das suas experiéncias
historicas, geograficas e interagdes sociais. Nesse sentido, Maciel (2008) afirma que
o protagonismo do feijao no processo de desenvolvimento do Brasil € inegavel e tem
sido amplamente debatido em diversos campos, incluindo as ciéncias sociais e a
nutricdo.

O feijdo pode ser considerado um ingrediente simbolo da gastronomia
brasileira, como apontam Backes e Hemp (2014). Ao longo dos anos, juntamente
com o arroz tornou-se nao apenas um prato basico na culinaria nacional, mas
também um simbolo cultural intrinseco a sociedade. E no ritual do cozinhar, servir e
comer que essa dupla adquire sua importancia, a qual é refletida na cultura alimentar
do cotidiano brasileiro (SOUSA; FERREIRA, 2021; TSCHERKAS, 2024).

Em se tratando especificamente do feijao, este ja fazia parte da cultura
alimentar indigena quando os primeiros colonizadores chegaram ao Brasil. Naquela
época era visto como um alimento secundario entre os nativos, cultivado em
pequena escala nas rogas intermediarias feitas logo apds a colheita do milho (SILVA,
2007). Conforme relata Cascudo (2004, p. 438), “comia o indigena feijoes e favas
mas, deduzir-se dos registros dos séculos XVI e XVII, ndo constituiam preferéncia
ou aquela atracgao irresistivel que a farinha de mandioca provocava.”

No costume indigena, os feijdes, assim como outras leguminosas, eram
cozidos apenas em agua, sendo depois escorridos com o auxilio de peneiras ou
mesmo das maos. Assim, sua consisténcia era entre seca e umida, para que
pudessem ser misturados com farinha de mandioca e, entdo, juntados pequenos
montes entre os dedos para leva-los a boca. Em contrapartida, o recente paladar
europeu exigia uma comida um pouco mais umedecida, mais “visguenta”, e dessa
forma o feijdo com caldo foi a solugdo encontrada para umedecer a comida

acentuadamente seca e atender o paladar europeu, conforme relata SILVA (2007).
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Deu-se entdo, a partir do convivio com o povo portugués, o aumento do consumo e
producéo de feijdes pelos indigenas (SOUSA; FERREIRA, 2021).

No passado, dependendo da regido do pais, o feijao era a unica refeicdo que
se dispunha, junto com a carne-seca e o toucinho, especialmente no Nordeste —
onde praticamente toda a terra disponivel era reservada para a plantacdo da
cana-de-acgucar, sendo que a alimentacado dos senhores e dos escravos nao diferia
muito (MACIEL, 2008).

Segundo Sousa e Ferreira (2021), foi no Brasil do século XVIII que o feijao
comegou a aparecer com frequéncia na mesa e no prato das pessoas. Sendo o
elemento principal das refei¢cdes, tanto na area rural quanto na area urbana, era visto
como um alimento fortalecedor para o trabalhador bracal, conferindo-lhes saciedade
e energia. Além disso, era considerado como alimento principal, ao lado da farinha
de mandioca e da carne-seca. Ja, a partir do século XIX, o feijdo tornou-se um
produto nacional de consumo diario e indispensavel, a medida que se espalhava por
mais regides do pais. A diversidade de gréos, por sua vez, resultou em preferéncias
regionais. O simples feijado cozido, uma pratica comum nas tribos, foi enriquecido
com novos habitos trazidos pelos portugueses, como a adi¢gdo de uma variedade de
carnes, agregando um sabor distinto que foi amplamente apreciado.

Pode-se  dizer entdo, que foi a partir da miscigenagéao
negra-indigena-portuguesa que o feijao se tornou um simbolo cultural brasileiro
(MACIEL, 2008; SOUSA; FERREIRA, 2021). O consumo do feijao ocorre em todas
as regides do Brasil, e seu preparo se da de diversas maneiras, dependendo do tipo
de feijdo consumido ou da forma de preparo a depender da cultura da regido em que
esta inserido. A dupla feijao com arroz tornou-se popular na alimentagao nacional no
final do século XIX, e até os dias atuais sdo consumidos diariamente nas refeicbes
principais, e grande parte da importancia dada ao prato “feijdo com arroz” pela
populacdo brasileira ocorre pelo fato de o governo brasileiro classifica-los como
produtos de segurancga alimentar (SOUSA; FERREIRA, 2021).

Ainda nesse contexto, vale ressaltar a importancia do papel exercido pelas
leguminosas na promog¢éo da seguranga alimentar em todo o mundo, uma vez que
elas foram declaradas simbolos do ano de 2016 pela Organizagcdo das Nagdes
Unidas para a Alimentagado e Agricultura (FAO). A Declaragdo de 2016 como Ano

Internacional das Leguminosas propiciou o destaque desses alimentos para que
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instituicbes pudessem associar 0 seu consumo ao combate a desnutrigdo,
considerada a mais grave ameacga mundial da saude publica (EMBRAPA, 2016).

Nesse mesmo cenario, observa-se que a produgao de feijao € realizada por
diversos tipos de produtores, em diversas regides do pais, utilizando diferentes
niveis tecnologicos e, dentre esses produtores, encontra-se a agricultura familiar,
responsavel por 22% da produgdo nacional de feijao (IBRAFE, 2023; SILVA;
WANDER, 2013). Desse modo, como apontado por Sousa e Ferreira (2021), a
implementagcdo de politicas publicas e a intervencdo do Estado na atividade
econdbmica para apoiar e garantir a produgcdo e o sistema de prego tornou-se
essencial para viabilizar o acesso e a aquisicido desses produtos pelo consumidor,
revelando seu alto valor social para o pais.

Embora tenha ocorrido um aumento do consumo e reconhecimento do valor
cultural, social e nutricional da dupla feijdao com arroz ao longo dos anos, é fato que
essa valoragdo vem perdendo lugar para outros alimentos, muitos deles
industrializados. Isso reflete os tempos de transformacgbes globais, em uma
sociedade que promove e valoriza a diversidade em varios aspectos de sua cultura.
Embora essa abordagem apresente vantagens, também acarreta em desafios, como
a desnutricao infantil e obesidade devido a redugdao do consumo de alimentos
considerados saudaveis, como o proprio feijao com arroz. A substituicdo desse prato
por opgdes mais caloricas e gordurosas, em geral, resulta em uma alimentagao
precaria de nutrientes (MACIEL, 2008).

Conforme apresentado por Leme (2015) em sua analise sobre o consumo
efetivo de feijado no Brasil entre os anos de 1973 e 2009, pode-se observar que o
consumo do feijao se modificou ao longo do periodo, com a diminuicdo da
quantidade consumida e de suas variedades, bem como diferengas de consumo
entre as regides do pais, nivel de urbanizacéo e faixa de renda. Como exemplo, o
consumo de feijdo na Regido Sul é menor que nas demais, e a diferenga de
quantidade consumida entre as faixas de renda € notéria (LEME, 2015).

Isso fica evidente na anadlise feita pelo IBGE (2020), onde os dados da
Pesquisa de Orgamentos Familiares (POF 2017-2018) constatam que houve uma
reducdo do consumo de arroz e feijao no periodo entre 2008 e 2018. O consumo de
feijdo reduziu de 72,8% para 60,0% e o de arroz de 84,0% para 76,1%. Essas

variacdes sao influenciadas pela realidade urbana ou rural do domicilio, bem como
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da renda, sendo que a redugao mais intensa se deu nas classes com renda mais

elevada.

2.2 VALOR E VALORACAO DE INSUMOS GASTRONOMICOS

Conforme Aguero (1996), gramaticalmente a palavra “valor’ esta associada a
apreco ou estimacgado por algo. Segundo o mesmo autor, dentro da Economia o
significado é similar, mas para se definir a origem e o que embasa o conceito de
“valor” nesse contexto, sdo apresentadas diferentes teorias e escolas e pensamento
econdmico — como a Teoria Objetiva de Valor (Classicos da Economia) e a Teoria
Subjetiva de Valor (Neoclassicos). Dentro da vertente classica, o termo valor se

refere ao “valor de uso e ao valor de troca”:

Por valor de uso entende-se a utilidade particular que tem para um individuo
qualquer o uso de um bem. Por valor de troca entende-se o
reconhecimento, por parte da coletividade, deste valor. O valor de troca,
assim definido, sustenta-se, por sua vez, na quantidade de trabalho nele
incorporado (AGUERO, 1996, p. 23).

Para os autores classicos (Smith, Say, Ricardo e Marx), com base em revisao
de Aguero (1996), o valor do bem ou mesmo de troca se baseia normalmente na
quantidade de trabalho direto ou indireto necessario para sua producao, ou entdo ao
valor que o bem pode comprar ou comandar, sendo que para a maioria desses
autores a utilidade do bem também apresenta peso nesse calculo. Por outro lado,
alguns desses autores adicionam mais um aspecto para analise do valor, que é a
escassez do bem e a dificuldade para consegui-lo — como limitagcbes fisicas da
oferta. Ja entre os neoclassicos da Economia (Jevons, Menger, Bohm-Bawerk,

Marshall e Wicksell), ainda com base na revisao de Agtiero (1996):

o valor & um conceito subjetivo e abstrato a respeito da importancia que os
bens tém para os individuos, e neste sentido o valor de troca de um bem
depende da utilidade marginal do bem, que, por sua vez, sustenta-se na sua
utilidade e escassez, sendo que o trabalho necessario para elaborar um
bem nao é decisivo na determinagao de seu valor, embora cada autor tenha
também suas particularidades adicionais (p. 24).

No contexto alimentar e gastrondmico brasileiro, ao se analisar o insumo
feijdao — caracteristico da gastronomia nacional (BACKES; HEMP, 2014; MACIEL,
2008), observa-se que se configura num recurso alimentar altamente util e de valor
simbdlico sociocultural, que apresenta um amplo consumo (IBGE, 2020) e uma
ampla producao e oferta em nivel nacional, uma vez que é um dos graos mais

produzidos no pais, sendo o Brasil um dos maiores produtores mundiais desse
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recurso alimentar (SALVADOR; PEREIRA, 2021) cuja maior demanda € doméstica.
Analisando o pensamento econdmico classico, observa-se que a ampla producgao e
presenca do feijao sdo, por outro lado, atribuidores de seu “desvalor” dentro do
mercado nacional, uma vez que tornam o insumo de facil acesso.

Neste contexto, surge uma questdo primordial: “por que o que se tem facil
acesso € critério de desvalor, apesar de ser algo que apresenta grande valor
sociocultural e simbdlico para uma populagao?”

Norman (2008), que trabalha com a ciéncia cognitiva atrelada a experiéncia

do usuario e a usabilidade, trata “valor” dentro de uma perspectiva diferente da
econdmica ou de mercado. Para ele, existem trés tipos de valor: (1) visceral — que
representa a resposta biolégica automatica ao que se experimenta; (2)
comportamental — que se refere a funcionalidade do objeto ou do que avalia; (3)
reflexivo — que, no campo simbdlico, seria aquilo que o objeto ou coisa representa
para além do que realmente é. Ainda conforme o autor, o valor do ponto de vista
econdmico (como abordado pelos autores anteriores) é ainda abstrato, apesar de
matematicamente calculavel, pois € muito dependente dos valores pontuados por
ele. Dentro desse referencial, por exemplo, o valor do feijao como recurso alimentar
poderia ser categorizado como visceral e comportamental quando sacia e apresenta
a funcdo nutricional na dieta, enquanto apresenta um valor reflexivo simbdlico
quando atrelado a uma memodria afetiva e de identidade cultural.

Observa-se, dessa forma, que muitas perspectivas diferentes de valor, e que
alguns valores podem ressignificar os outros, dependendo do contexto e agdes.
Como resposta a primeira pergunta, percebe-se que a desvalorizagdo em questao
se configura mais em nivel econémico, quando se analisa a quantidade de oferta.
Por outro lado, quando se trata da presenca ou auséncia de um insumo como o
feijdo no contexto elitizado da gastronomia, entra-se n&o apenas nos meandros do
seu valor econdbmico, mas também na discriminagao do seu valor simbdlico como
marco de oposig¢do: um insumo que “ndo serve” para este nicho gastrondmico por
ser um insumo popular. Para Villalba e Santos (2016), a gastronomia é utilizada para
a demarcacdo de classes sociais, reforcando a exclusdo de classes. Conforme
Maciel (2008):

o feijdo com arroz continua sendo considerado pela maioria como “comida
de casa” e grande parte dos profissionais que almejam trabalhar com a alta
gastronomia deixa de lado essa comida para adentrar nas técnicas de
“cozinha molecular” , “cozinha classica” , “cozinha asiatica” , entre outras (p.
8).
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Ainda segundo a autora, no ambiente profissional da gastronomia, o chef de
cozinha nao trabalha o feijdo como a cozinheira de casa que o prepara segundo
suas tradigdes familiares, que de maneira geral é refogado com temperos variados e

servido em combinagdo com o arroz para a sua familia. Para a autora:

A busca dos chefs é transcender, encantar e, principalmente, surpreender o
comensal, e ele ndo o sera com o feijao do dia-a-dia, ja que esse obedece a
outra légica, logica tradicional de permanéncia, de “fazer igual”’, de
continuagéo de praticas antigas e familiares (MACIEL, 2008, p.12).

Para além disso, o feijdo € um insumo americano (BARBIERI; STUMPF,
2008), e nunca foi representativo da gastronomia europeia, a qual ditou as regras do
que se conhece por “alta cozinha” no mundo (VILLALBA; SANTOS, 2016),
especialmente em paises que sofreram processos colonizatorios classicos, com
base na elevada exploragédo de recursos e méao de obra. Conforme Crosby (2011), o
imperialismo ecoldgico europeu ditou nesses territérios o que tinha valor para ser
cultivado — com vistas puramente econdémicas nesse periodo, desprezando os

recursos alimentares autoctones (nativos).

2.3 ELITIZACAO GASTRONOMICA E A “ALTA GASTRONOMIA”: DEFINICOES E
TIPOLOGIAS

Para muitos autores, o conceito de gastronomia abrange tanto o ato de se
alimentar como uma necessidade fisiolégica quanto a experiéncia estética e de
prazer proporcionada por tal. Porém a ideia de gastronomia muitas vezes se
encontra inserida em uma dualidade complexa. Enquanto representa uma expressao
cultural que reflete tradigdes, identidades e valores de determinada sociedade,
também esta sujeita a transformacgdes influenciadas por fatores como globalizagao,
comercializagdo e elitizagao.

Nessa mesma linha, Braune (2007) argumenta que o conceito classico de que
a gastronomia se origina da necessidade de os seres humanos se alimentarem,
imposto por outros autores, ndo € suficiente para explicar suas origens. Para a
autora, a gastronomia “é uma arte ou ciéncia que exige conhecimento e técnica de
quem a executa e formacdo do paladar de quem a aprecia” (Braune, 2007, p.15).
Ainda segundo a autora, sua existéncia se da para além da necessidade fisioldgica
do homem de se alimentar, sendo esse um animal estético e acima de tudo um ser

social que vive em comunidade.
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Ja o que se conhece equivocadamente por “alta gastronomia” parece ter sua
origem como uma possivel analogia ou talvez uma tradugdo errbnea do termo
francés haute cuisine — que poderia ser traduzido por “alta cozinha”, inicialmente
associada aos banquetes luxuosos realizados nos palacios e cortes (FERREIRA;
VALDUGA; BAHL, 2016). Percebe-se que a utilizagdo da gastronomia como forma
de demarcacido de classes sociais teve inicio na Franca do séculos XVII e XVIII,
como apontado por Villalba e Santos (2016), quando a coroa e aristocracia
francesas beneficiam-se de tal como forma de reafirmacao de poder e de exclusao
social a época.

Esse cenario, que remonta ao processo de civilizacdo no territério francés,
precedente as transformacgdes da Revolugcéo Francesa, envolveu a catalogacao de
receitas e conhecimentos culinarios, reconhecidos até entdo nas cozinhas populares
de tradigdo oral, estabelecendo as bases tedricas do campo gastronémico. Isso
levou a uma distingdo entre as cozinhas regionais populares e a "alta cozinha", esta
ultima sendo vista como uma forma de expressao artistica, refletindo a sofisticacao
de técnica e de apresentagdo. Assim, o0 alimento passa por um processo de
gourmetizagao, adquirindo valor adicional a partir da intervengao do chef (BUENO,
2016; ZANETI, 2017; POULAIN, 2004), evidenciando a busca pela estetizagédo e
ritualizagcdo do ato de comer. Tal fato torna evidente como a alimentacéo foi e € um
objeto de demonstracdo e reafirmacdo de poder das elites, mesmo nas classes
sociais contemporaneas (VILLALBA; SANTOS, 2016).

Com a ampliagdo do campo da gastronomia nos dias de hoje, surge a
oportunidade de classificar diferentes niveis de sofisticacdo gastronémica. Segundo

Krause (2011), no apice estaria a “alta gastronomia”,

que pode ser definida como a harmonizagdo de matérias-primas de
qualidade excepcional através de técnicas culinarias requintadas,
executadas por profissionais altamente qualificados e com aptiddes de
artista, com acompanhamento da bebida ideal para o alimento e um servigo
de alta qualidade, em um ambiente adequado e de muito conforto. Essa
conjungdo de fatores leva a custos estratosféricos e, na maior parte das
vezes, de acesso restrito a uma pequena parcela da populagéo (p. 46).

Observa-se que o conceito de “alta gastronomia” é altamente discutivel e foi
trans literalizado do francés para o portugués de uma forma equivocada, gerando
muitos conflitos de entendimento na area da gastronomia.

Segundo Campelo (2022), é possivel dizer que a gastronomia € uma forma de

distincdo entre a elite e a classe popular, impondo-lhes um status social através de
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processos culinarios sofisticados e complexos, relagdes sociais € emocionais e
processos culturais. Um exemplo € o valor simbdlico atribuido a um produto, o qual
aumenta quando o grupo social predominante faz a escolha, no caso da elite, como
apresentado aqui. Posto isso, as elites reconfiguram o gosto e determinam, mais
uma vez, o que é a sofisticagdo gastronémica.

Nesse contexto de elitizagdo gastrondmica € possivel encontrar algumas
tipologias representativas de estabelecimentos. Davies (2010) destaca dois tipos de
estabelecimentos elitizados: restaurantes caros e sofisticados — considerados
especializados em haute cuisine (alta cozinha) além dos restaurantes gourmet, com
enfoque voltado para a comida, bebidas e servigo, onde os clientes buscam comida
de qualidade, com preparagbes criativas e sofisticadas baseadas nos melhores
ingredientes, sempre frescos e selecionados.

Krause (2011) menciona os restaurantes contemporaneos, os quais “fazem
uma mescla de cozinhas das mais diversas etnias, conhecida como fusion food,
dentro de uma proposta de um cardapio diferenciado” (p. 98). Ainda de acordo com
o autor, os restaurantes classicos, também chamados de internacional ou
gastronémico, apresentam ambientes e servigos mais requintados, com opg¢des de
ampla aceitacdo. Porém, para Pacheco (1995), restaurante internacional e
restaurante gastrondbmico nado sado enquadrados na mesma tipologia, sendo o
gastronbmico “um restaurante sofisticado, que oferece pratos requintados da
cozinha franco-italiana, geralmente apresentados sob a forma de menu degustagao”
(p. 22), enquanto o internacional € um restaurante classico, com servigos,
instalagbes, equipamentos e utensilios de alta qualidade e requintados.

Ja o fine dining € uma categoria mais atual, utilizada internacionalmente para
classificar os restaurantes de acordo com seu nivel de requinte, sendo esse 0 mais
sofisticado, devendo apresentar uma estrutura fisica, nivel dos servicos e de
producéo de alto padrao (KRAUSE, 2011).

3 METODOLOGIA

O estudo, de abrangéncia local, foi executado entre julho e dezembro de

2024, tratando-se de uma pesquisa qualitativa e quantitativa, com analise

observacional e exploratéria descritiva do contexto avaliado.
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3.1 LOCAL DO ESTUDO E AMOSTRAGEM

A area delimitada para a realizacdo do estudo € o Municipio de Florianépolis,
capital do Estado de Santa Catarina, situado na porc¢ao central do litoral do estado. A
cidade foi selecionada n&o apenas por sua importancia regional, mas por ser
considerada como Cidade Criativa da Gastronomia pela UNESCO, desde 2014,
integrando a Rede Mundial de Cidades Criativas — que reconhece e apodia a
criatividade como estratégia impulsionadora do desenvolvimento sustentavel por
meio de parcerias mundiais. Este titulo gera visibilidade internacional e tem potencial
para incrementar o setor turistico-gastronémico local, contribuindo para o
desenvolvimento socioecondmico e cultural da regido (FLORIPAMANHA, 2024).

Como o trabalho teve como objetivo avaliar a presencga, utilizacdo e
comercializagdo das leguminosas em restaurantes considerados “elitizados” em
Florianépolis (SC), adotou-se os seguintes critérios (de forma somativa) para se
definir o “recorte” e levantamento dos estabelecimentos estudados:

e em termos de tipologia, focou-se em restaurantes do tipo: “caro e sofisticado”,
gourmet (DAVIES, 2010), contemporaneo (KRAUSE, 2011), internacional e/ou
classico (KRAUSE, 2011; PACHECO, 1995), gastronémico (PACHECO, 1995)
e fine dining (KRAUSE, 2011);

e restaurantes que apresentavam a categorizacdo mais elevada em relagdo a
“faixa de prego” para o Municipio de Floriandpolis, através de analise da
plataforma digital de avaliacéo e de opinides publicas de servigos, conhecida
por Tripadvisor (TRIPADVISOR, 2023), associada a analise de preco real;

e restaurantes que apresentavam servigo a la carte, sendo desconsiderados os
restaurantes que trabalhavam com sistema de buffet, uma vez que
normalmente se configuram em restaurantes populares no contexto avaliado
(DAVIES, 2010; PACHECO, 1995);

e foram desconsiderados restaurantes tipicos ou especializados (como restaurantes
das cozinhas italiana, alema, mexicana, indiana, chinesa, japonesa ou oriental, além
de similares; restaurantes com foco em cozinha regional; churrascarias ou
steakhouses; restaurantes especializados em preparagdes especificas: pizzarias;
hamburguerias, polenterias, coxinharias, especializados em massas, em frutos do

mar, etc), por apresentarem preparagdes fixas caracteristicas e insumos especificos
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das cozinhas em quest&o, cuja influéncia da elitizagcdo nao foi refletida na presenca
ou auséncia do insumo foco de analise (leguminosas).

Com base nesses critérios, foram levantados, em junho de 2024, um total
aproximado de 33 restaurantes considerados “elitizados” ou “sofisticados” no
contexto florianopolitano, de um total de 2328 apontados especificamente para o
municipio, com base na plataforma digital de avaliagdo e de opinides publicas de
servigos conhecida como Tripadvisor (TRIPADVISOR, 2024), conjuntamente com a
analise real realizada por profissionais da area. Destaca-se que como o préprio
IBGE classifica a elite brasileira com base na faixa de renda, considerou-se como
cardapios elitizados em Floriandpolis aqueles com maior custo associado.

Como a avaliagao foi realizada de forma amostral, a partir da metodologia
proposta por Barbetta (2019), foram analisados os cardapios de 23 desses
estabelecimentos (n=23), com um erro amostral (E) de 12%, dentro de um nivel de
confianga de 95% (p<0,05). Essa metodologia para calculo do tamanho minimo da
amostra sugere duas equacbes, sendo a primeira para calculo do valor de
aproximacdo, e a segunda para calculo do tamanho minimo da amostra
(n).Ressalta-se que esse calculo de tamanho minimo da amostra considera o erro

toleravel e a representatividade em relagao a populagao de forma nao linear.
(Equacéao 1) (Equacéo 2)
N,=1/(E)? n=N * n,/(N + n,)
3.2 ANALISE DOS CARDAPIOS

A analise da presenca de leguminosas na amostra de restaurantes (n=23)
baseou-se na analise de seus cardapios com pratos a /la carte (em sua maioria
oferecidos apenas no jantar) — uma vez que esse tipo de servigo € um dos mais
elitizados, sendo possivel discriminar valores por tipo de preparagdo. Para além
desse cardapio, analisou-se de forma conjunta os possiveis cardapios executivos
oferecidos paralelamente por alguns desses restaurantes (n=7) — ofertado por 30%
dos estabelecimentos amostrados. Observa-se que foram desconsiderados para
analise os possiveis cardapios momentaneos paralelos, como menus diarios ou

“‘menu do dia”, priorizando os menus principais fixos — em funcao da dificuldade de
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analise e do fato deles nao refletirem o que € praticado com periodicidade pelo
estabelecimento.

A anadlise foi realizada a partir dos cardapios socializados pelos
estabelecimentos em canais digitais de comunicacdo, priorizando os sites dos

estabelecimentos, com analise complementar em redes sociais.

3.3 ANALISE DA PRESENCA, DIVERSIDADE E COMERCIALIZACAO DE
ESPECIES DE LEGUMINOSAS NOS ESTABELECIMENTOS

A presencga e variedade de leguminosas, com foco no feijdo da espécie P.
vulgaris, foram analisadas nos cardapios dos estabelecimentos considerados
elitizados, selecionados através de uma observagao estruturada, com base no
seguinte roteiro de observacao e analise:

e avaliagio do numero total de diferentes preparagdbes ou pratos
comercializados pelo estabelecimento, os quais foram também categorizadas
como (a) entrada/aperitivo ou (b) prato principal;

e avaliagdo do numero de pratos que utilizavam leguminosas em cada
estabelecimento, bem como sua frequéncia relativa (ndmero de pratos com
leguminosas em relagdo ao numero geral), além de analisar sua frequéncia
relativa por categoria (entrada/aperitivo ou prato principal);

e avaliacdto do numero de pratos que utilizavam especificamente o
feijdo-comum seco (P. vulgaris) em sua composi¢gdao, bem como sua
frequéncia relativa (total e por categoria);

e avaliagdo da presenca e representatividade de outras espécies de
leguminosas (soja, ervilha, lentilha, favas, grao de bico, etc.), com base na
frequéncia absoluta e relativa de cada uma delas nos cardapios, bem como
por categoria (entrada/aperitivo ou prato principal);

e registro, em linhas gerais, das principais preparagbes gastronémicas com
leguminosas, quando presentes no cardapio, para analise da diversidade de
formas de preparo com esses insumos;

e avaliacdo do custo médio dos pratos no restaurante.

Em termos éticos, ndo aplicou-se o Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido (TCLE) aos estabelecimentos, uma vez que as informagdes consultadas
eram publicas, disponiveis de forma online pela internet, sendo que os

estabelecimentos ndo foram identificados.
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Os resultados obtidos foram analisados com base nas suas frequéncias

absolutas e relativas.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Apo6s a analise dos dados, do total de 23 restaurantes elitizados analisados de
forma amostral, foram encontrados 540 pratos oferecidos por eles, com uma média
de 23 + 10° pratos comercializados por cada estabelecimento.

Desse total, 43,4% (235) eram pratos de entradas e 56,5% (305) pratos
principais, com uma meédia comercializada por estabelecimento de 10,2 + 4,3
entradas e 13,2 + 6,2 pratos principais. Observa-se nesse contexto que o numero de
pratos principais € superior ao numero de pratos de entrada, e que o numero médio
total de pratos comercializados por estabelecimento ndo € elevado (23), o que
demonstra, em linhas gerais, a pratica de um menu reduzido, porém elitizado.

Como ja abordado, os estabelecimentos analisados de forma amostral eram
compostos por restaurantes elitizados, apresentando preparagcdes a pregos mais
elevados que os praticados no setor de alimentos e bebidas de Florianopolis. Nesse
sentido, considerando a amostragem do estudo (n=23), os pratos de entrada
apresentavam um valor minimo médio de R$42,10 + 14,60 e valor maximo médio de
R$94,90 £ 43,90. Ja os pratos principais variavam de um minimo médio de R$81,10
+ 25,70 e um maximo médio de R$151,8 + 54,06. Destaca-se que esses valores sdo
valores médios, considerando a média do valor minimo e maximo praticados pelos
23 estabelecimentos, sendo que valores menores e maiores do que as médias sao
verificados, variando muito entre os estabelecimentos, o que pode ser identificado
pelos desvios padrdes encontrados.

Quanto a analise da presenca de leguminosas nos cardapios analisados,
apenas 35 pratos (6,5%) do total de 540 comercializados por todos os
estabelecimentos apresentavam alguma leguminosa. Especificamente em relagao
ao feijdo-comum seco da espécie P. vulgaris, foram encontrados apenas 9 pratos
(1,7% do total). Em média, cada estabelecimento comercializava 1,5 + 1 prato com
alguma leguminosa, sendo que considerando a comercializagdo especifica do

feijdo-comum seco, a média é ainda menor: 0,4 + 0,8 prato.

3 Desvio padrédo da amostra.
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Apesar do feijao ser considerado um dos pilares da alimentacéo brasileira —
presente em cerca de 60% dos lares, com média de consumo diario per capita de
142,2 g, segundo a POF* 2017-2018 do IBGE (IBGE, 2020), ha uma evidente
contradi¢cao cultural quando observa-se sua presencga nos cardapios de restaurantes
elitizados em Florianopolis. Mesmo sendo um alimento que carrega forte valor
simbdlico e identidade nacional, produzido amplamente em territério brasileiro e
consumido majoritariamente dentro do préprio pais, o feijao & frequentemente
desvalorizado nesses espagos gastrondmicos. Segundo Leme (2025), essa baixa
comercializagdo e consumo em ambientes considerados sofisticados revela nao
apenas a elitizacado de certas escolhas alimentares, mas também um distanciamento
das raizes culturais em nome de status, reforcando a associagao do feijdo com
restricdo econdémica e pobreza.

Observa-se ainda, conforme a POF 2017/2018 (IBGE, 2020), que o consumo
de feijdo fora do domicilio pelo brasileiro representa apenas 9,2% daqueles que
consomem esse alimento, indicando ser um recurso alimentar empregado
majoritariamente no ambiente doméstico. Esse percentual ndo reflete exatamente a
escolha do feijdo em restaurantes pela populagdo brasileira, uma vez que ha um
menor consumo do brasileiro fora do lar: 36,5% para o pais como um todo e 38,5%
para a Regiéo Sul (IBGE, 2020).

Segundo IBGE (2020), observa-se que a Regido Sul — territério onde esta
inserido 0o municipio do estudo (Floriandpolis), ndao apresenta o maior consumo
nacional do feijdo-comum, estando em penultimo lugar dentre as regides brasileiras,
com uma frequéncia de consumo diario de 52,7% de sua populagao.
Comparativamente, o Centro-Oeste — regido que lidera o consumo nacional de
feijao, apresenta uma frequéncia de 72,8%. Entretanto, a Regido Sul apresenta
maior consumo fora do domicilio em relagdo ao total consumido. Além disso, a
relagdo entre renda e a frequéncia de consumo do brasileiro revela outro fato
importante: o grupo de maior renda apresenta o menor consumo de feijao — em
média 52%. Curiosamente, esse grupo de maior renda € o que mais consome 0
feijdo fora de casa, o que pode estar atrelado a maior prevaléncia de consumo fora
do lar (45,1%) se comparado com o grupo de menor renda (29,2%), bem como a

menor frequéncia no preparo desse alimento em nivel doméstico por esse perfil.

4 Pesquisa de Orgamentos Familiares
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Analisando a presenga de leguminosas em fung¢do do tipo e prato — entrada
ou prato principal, outros dados foram encontrados. Do total de 35 pratos com
leguminosas encontrados ao todo nos estabelecimentos (n=23), 6 (17,1%) eram
pratos de entrada, e os outros 29 (82,8%) eram pratos principais. Cada
estabelecimento comercializava em média 0,3 £ 0,5 prato de entrada com alguma
leguminosa, e em média de 1,3 £ 0,9 pratos principais.

Ja a presenca do feijao-comum (P. vulgaris) é ainda mais rara nesse contexto
gastronbmico. Do total de 9 pratos elaborados com o feijdo-comum seco
(desconsiderando aqui a sua presenga no formato de vagem fresca, a qual é
discriminada na tabela 1) — a partir de um total de 540 preparagdes, apenas 1 prato
de entrada (0,2%) e 8 pratos principais (1,5%) apresentavam a espécie. Cada
estabelecimento comercializava em média 0,04 + 0,2 prato de entrada e 0,3 £ 0,8
pratos principais elaborados com o feijdo-comum seco. Destaca-se que desses 9
pratos, 4 (44%) eram compostos por feijoada, sendo comercializados com menor
periodicidade somente aos finais de semana no horario do almog¢o, enquanto que 3
dos pratos encontrados eram compostos por feijdo-branco — uma variagdo menos
consumida e produzida no Brasil; 1 dos pratos era composto pelo feijao-carioca e 1
por feijdo-preto comum. Dessa forma, observa-se que os restaurantes mais
elitizados, quando utilizam o feijao-comum seco em seus cardapios, utilizam
variedades e/ou cultivares diferenciadas, ndo comumente produzidas nacionalmente
como o feijao-preto — exceto na forma de feijoada.

Embora o feijdo seja um alimento essencial na mesa do brasileiro, sua
presenga fora do lar é reduzida, pois, de modo geral, as pessoas tendem a buscar
experiéncias gastrondmicas distintas da rotina — com exceg¢ao daquelas que fazem
das refeigdes fora do lar uma pratica frequente. Nesse contexto, na tentativa de se
apresentar um cardapio diferenciado, o feijado — como insumo tradicional presente no
dia a dia do brasilero, ndo precisaria ser excluido. Ao contrario, € possivel, além de
desejavel, valoriza-lo por meio de preparagdes inovadoras e contemporaneas, que
atualizem seu uso e ampliem suas possibilidades — o chamado "novo velho". Sua
presenga pode ser ressignificada em formatos criativos, como encontrado nesta
pesquisa para algumas leguminosas (ex.: feijao-branco sendo utilizado na forma de
homus). I1sso ndo apenas diversifica o cardapio, mas também valoriza um alimento

altamente nutritivo, essencial para a seguranga alimentar, cultivado ainda pela
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agricultura familiar e produzido em todas as regides do pais, reforcando sua

relevancia cultural, social e econdmica.

Na tabela 1 e no quadro 3 é possivel observar as diferentes leguminosas

(espécies) empregadas nos cardapios dos restaurantes analisados, bem como a

descricao das preparacdes com essas espécies.

Tabela 1. Discriminagao e presencga de espécies de leguminosas em restaurantes elitizados
de Floriandpolis (SC) — 2025

Leguminosa

Numero e %* de
restaurantes com a

Nuamero e %**
de pratos com

Numero e %**
de pratos de
entrada com a

Nuamero e %**
de pratos
principais com

leguminosa a leguminosa I . .
eguminosa a leguminosa

(Sc‘;’/‘}f‘cme max) 3 (13%) 4 (11,4%) 1(2,8%) 3 (8,6%)
:EP’XS'Ltl;fsaﬁvum) 12 (52,2%) 16 (45,7%) 2 (5,7%) 14 (40%)
Lentilha
(Lens culinaris) 0 (0%) 0(0%) 0(0%) 0 (0%)
Favas
(P. lunatus ou Vicia 0 (0%) 0 (0%) 0 (0%) 0 (0%)
faba)

T =
(Cier ariotinarm) 3 (13%) 3 (8:6%) 2(5.7%) -
Y;%zgaris) 2 (8,7%) 4 (11,4%) 0 (0%) 4 (11,4%)
Feijao-comum
(seco)*** 6 (26,1%) 9 (25,7%) 1(2,8%) 8 (22,3%)
(P_vulgaris)

Feijao-fradinho
(Vigna 1 (4,3%) 1(2,8%) 0 (0%) 1(2,8%)

unguiculata)

* Considerando o total de 23 estabelecimentos analisados e 540 pratos comercializados — sendo 235
entradas e 305 pratos principais.

** Considerando 35 pratos encontrados com leguminosas em todos os estabelecimentos.

*** Optou-se em discriminar e analisar separadamente a vagem (P. vulgaris) fresca do feijdo-comum
seco, apesar de serem da mesma espécie, pela sua diferenga de composi¢ao nutricional, formas de
emprego gastronémico e frequéncia de consumo pelo brasileiro.

Fonte: Elaborado pela autora

Dentre as espécies empregadas pelos estabelecimentos, a ervilha (Pisum
sativum) destaca-se com presenca em 52,2% dos estabelecimentos, em 45,7% dos
pratos com leguminosas. Observa-se que essa leguminosa supera inclusive o
feijdo-comum seco, apesar deste ultimo ser mais representativo da cultura alimentar
brasileira. A presenca mais expressiva da ervilha revela uma tentativa de
aproximacao com tradigbes gastronémicas classicas europeias e, a0 mesmo tempo,

um afastamento das cozinhas populares e tradicionais do Brasil.
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Ja o feijdo-comum seco (P. vulgaris) aparece em segundo lugar, presente em
26,1% dos restaurantes analisados. Considerando o total de 35 pratos
comercializados com leguminosas, observa-se que o feijdo-comum seco esta bem
representado, correspondendo a 25,7% (n=9) dos pratos. Porém essa colocagao
nao configura uma valorizagdo desse ingrediente como insumo contemporaneo nos
restaurantes elitizados, pois mesmo quando presente, sua utilizagcdo ainda esta
associada a preparos tradicionais, sendo que dos 8 pratos principais, 4 eram
feijoada, indicando uma tendéncia de manter o ingrediente em um papel limitado
dentro do cardapio.

O gréao-de-bico, por sua vez, aparece em 13% dos estabelecimentos e esta
presente em 8,6% dos pratos com leguminosas. Seu uso esta mais associado as
formulagbes contemporaneas, como pastas (homus) ou pratos vegetarianos e
veganos, refletindo tendéncias alimentares modernas e de influéncia mediterrénea —
assim como a soja, utilizada na forma de tofu e edamame, presente em 11,4% dos
pratos com leguminosas. Isso mostra que algumas leguminosas tém encontrado
espaco em cardapios mais elaborados, enquanto o feijao tradicional ainda luta por
reconhecimento em formatos que n&o sejam os triviais.

Assim, observa-se tanto o potencial quanto a marginalizagao do feijao-comum
seco em ambientes gastronémicos elitizados, em contraste com a valorizagdo de
algumas leguminosas exéticas ou com apelo internacional. Valorizar o feijao-comum
em preparos contemporaneos € uma estratégia essencial para integrar o patriménio
alimentar brasileiro a gastronomia de alto padrao, reconhecendo sua identidade
cultural e relevancia social.

No contexto da valorizagdo do feijdo, Castanho (2025) realizou estudo em
Portugal com variedades portuguesas de feijao da espécie P. vulgaris, objetivando
incrementar o consumo portugués, o qual era registrado em 2008-2012 em apenas
0,6%, sendo que o recomendado era de 4% naquele pais. A autora menciona que,
para além da conveniéncia, aspectos organolépticos e nutricionais sao fatores que
influenciam a escolha do consumidor, sendo que diferentes tecnologias culinarias
podem ter papel fundamental para conferir novas caracteristicas sensoriais ao
produto, tornando-o mais apetecivel ao consumidor.

A analise da tabela 1 também revela a auséncia total da lentilha e das favas,
comumente utilizadas na Europa Mediterranea e na Asia. Dessa forma, tanto a

lentilha quanto as favas representam oportunidades ainda pouco exploradas para
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diversificar e enriquecer os cardapios nos restaurantes elitizados de Floriandpolis.
Sua exclusdao dos cardapios pode indicar uma limitagdo na diversidade de
leguminosas oferecidas ou uma preferéncia por ingredientes mais reconhecidos pelo
publico local, bem como a baixa produ¢éo nacional desses insumos como apontado
por estatisticas apresentadas pelo IBGE (2024a).

O Quadro 3 descreve, de forma qualitativa, as prepara¢gdes com leguminosas
encontradas, que em sua maioria seguem uma proposta contemporanea, buscando
oferecer um diferencial em relagdo aos pratos tradicionais consumidos no cotidiano.
Entretanto, quando presente, a leguminosa normalmente é coadjuvante do prato,
dificilmente apresentada como insumo principal. Uma das excecgdes € a feijoada, que

mantém seu espago como preparo classico.

Quadro 3. Preparagdes gastronbmicas com leguminosas em restaurantes elitizados de
Floriandpolis (SC) — em 2025

Descrigao da preparagao gastronémica Leguminosa presente

Bacalhau ao forno, legumes confit, batata rustica e azeite de ervas |Vagem

Paella vegana: arroz arboreo, abobrinha, brdocolis, cenoura,
couve-flor, vagem, pimentdo amarelo, pimentdo vermelho, alho|Vagem
poro, agafrao, limao siciliano e molho ao sugo

Peixe grelhado, puré de banana caramelizada, legumes grelhados e

beurre blanc de tucupi Ervilha torta

Canelone de abobrinha recheado com tofu e espinafre e molho

pomodoro, servido com mini salada verde e sementes de girassol Soja (tofu)

Risoto verde, aveludado com brdcolis, cogumelos, zuquini, ervilha

o ; la ” Ervilha fresca
fresca e brotos. Finalizado com azeite especial “Vegano

Atum, ervilha, stracciatella, chili oil Ervilha

Lingua, creme de grao de bico com alho negro, folhas frescas Grao de bico

Berinjela laqueada em molho agridoce, homus de feijao fradinho,

s ) Feijao fradinho
vinagrete e quinoa crocante

Risoto de gorgonzola e ervilhas: arroz arbéreo, queijo gorgonzola e

) Ervilha fresca
ervilhas frescas

Parmegiana de mignon, risoto de gorgonzola e ervilhas Ervilha fresca

Homus de feijao branco, coragdo de frango na brasa, vinagrete de

: = Feijao branco
milho, salada verde, acompanhado com pao para chuchar. I

Feijoada* Feijao preto
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Puré de couve flor, legumes grelhados, feijao carioca, arroz integral,
salada de folhas com sementes de girassol e abodbora, proteina a
escolher.

Feijao carioca

Alcatra grelhada: acebolada, arroz branco soltinho, feijao preto, ovo
frito e batata frita.

Feijao preto

Peixe da costa brasileira em crosta de dendé guarnecido por puré
de cenoura caramelizada e aspargos com ervilhas tortas salteadas
em manteiga de sélvia

Ervilha torta

Tentaculos de polvo e camardes frescos grelhados na brasa,
servidos sobre arroz negro meloso aromatizado com sofrito
espanhol e caldo de crustaceos, edamame crocante e finalizados
com aioli de yuzu e azeite de paprica defumada

Soja (edamame)

Panceta prensada, creme de ervilha, molho da cocgéo, couve crispy
e gel de cebola

Ervilha

Polvo grelhado ao molho romesco com batatas baby e legumes
com molho romesco defumado, batatas baby assadas, legumes e
salsa verde

Ervilha torta

Peito de frango marinado com molho de vinho branco e passas e
legumes glaceados

Ervilha torta

Carne ancho grelhada ao classico molho poivre acompanhado com
vegetais verdes salteados e fritas da casa com tempero especial

Ervilha torta, vagem

Carré de cordeiro com aligot de mandioquinha em baixa
temperatura regado ao molho de horteld e gengibre, aligot de
mandioquinha com queijos Goa do sul de minas e Gruyere,
vegetais verdes, e crocante de pistache

Ervilha torta, vagem

Kafta com homus, paprica picante e fatias de limao tahiti

Gréo de bico

Peixe grelhado com beurre blanc de lula e emulsao da prépria tinta,

. Ervilha torta
quinoa crocante e legumes verdes grelhados
Arroz de paella feito no caldo de cogumelos com agafrdo, servido .

. . Ervilha torta

com legumes tostados, azeite de picada
Salmdo com couscous: lombo de salmdo grelhado, gremolata de
laranja, ervilhas salteadas, couscous marroquino com legumes e |Ervilha torta
améndoas tostadas
Espetinho de polvo e panceta, puré de ervilha e wasabi, chili oil de Ervilha

COCO

Couve flor glaceada e assada, puré de feijao branco com pasta de
gergelim, molho de tomates e pimentdes picantes, azeite de oliva,
sementes de gergelim e girassol, micro verdes e chips das folhas
da couve flor

Feijao branco

Polvo grelhado, puré de feijao branco, emulsdo de berinjela
defumada e molho de ervas

Feijao branco

Lula, polvo, pimenta gochujang, ervilha torta

Ervilha torta

Edamame, jambu

Soja (edamame)

Gnocchi, pesto de manjericao, edamame, espinafre, pecorino

Soja (edamame)
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Homus de beterraba: pasta de grdo de bico e beterraba, queijo de
caju defumado, gremolata com castanha do Brasil tostada, picles de |Grao de bico
beterraba

* Considerando a presenga em 4 cardapios do total de 23 estabelecimentos analisados e 540 pratos
comercializados.
Fonte: Elaborado pela autora

Nos pratos descritos com leguminosas, o principal ingrediente das
preparagdes € a carne, ndo o legume em si. Observa-se que as carnes figuram
como ingrediente principal em mais de 50% dos pratos descritos com leguminosas
no quadro 3, enquanto que as leguminosas estdo como ingrediente principal em
apenas 9% a 10% das preparacdes descritas. Nesse contexto, conforme estudo
levantado por Cramer (2023), observa-se que a predominancia da carne como
ingrediente principal nas preparagées com leguminosas reforga o pensamento que o
consumo de proteinas de origem animal se configurou como uma estratégia de
classificagao social ao longo da histéria, sendo consolidada como um marcador de
status, prestigio e poder, acessivel principalmente as elites. O refinamento desse
insumo e seu uso em contextos gastronémicos sofisticados contribuem para a
construcdo de um imaginario cultural que associa o consumo de proteinas animais
ao sucesso e a respeitabilidade social.

Analisando ainda o feijdo-comum seco nas prepara¢gdes com leguminosas,
evidencia-se novamente seu emprego secundario ou convencional, perdendo-se a
oportunidade de valorizar sua relevancia social e histérica. Uma das formas da
valorizacdo do feijdo-comum e de leguminosas nos cardapios de restaurantes,
reside em n&o limitar sua utilizagdo em pratos tradicionais, incluindo abordagens
inovadoras que resgatem seu valor simbdlico e fortalecam sua identidade cultural no

contexto gastronédmico brasileiro.

5. CONSIDERAGOES FINAIS

Este estudo permitiu identificar que as leguminosas, alimentos
reconhecidamente nutritivos, sdo pouco utilizadas nos cardapios de restaurantes
associados a elitizagcdo gastronbmica em Floriandpolis. Quando presentes,
geralmente aparecem como ingredientes coadjuvantes nas preparacgdes. A ervilha

destacou-se como a leguminosa mais empregada nesses estabelecimentos,
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indicando uma tendéncia de aproximacado as cozinhas classicas europeias, em
detrimento das tradigdes alimentares nacionais.

Em contrapartida, observou-se a auséncia total da lentilha e das favas, as
quais poderiam ser mais exploradas nos cardapios, diversificando e enriquecendo os
mesmos.

Apesar de o feijdo-comum seco ser um simbolo da identidade alimentar
brasileira e ter sido a segunda leguminosa mais presente nos estabelecimentos, sua
presenga nos cardapios foi extremamente reduzida: apenas 1,7% de todos os pratos
analisados o incluiam, sendo que 44% dessas ocorréncias estavam associadas a
feijoadas servidas pontualmente aos finais de semana. Tal auséncia refor¢ca a
necessidade de repensar a inser¢ao do feijao nos cardapios dos restaurantes
considerados elitizados.

Se a proposta desses restaurantes € oferecer um diferencial em relagao as
preparagdes tradicionais encontradas na alimentacdo do dia a dia, entdo o
feijao-comum, bem como outras leguminosas, ndo deveriam ser excluidos, mas sim
reinventados, sendo que desenvolvimento de novas preparagdes e formulacdes é
fundamental para estimular e ampliar o consumo e valorizagdo desse recurso
alimentar. Com isso, esses restaurantes estariam também indo ao encontro das
novas tendéncias de sustentabilidade, com a redugao do consumo de carne como
fonte proteica - e dos impactos negativos da sua produgao sobre o meio ambiente -,
bem como estimulando cadeias curtas de comercializagdo, ja que o feijao € um
recurso alimentar produzido nas mais diversas regides brasileiras, ainda com
percentuais de produgao apontados para a agricultura familiar.

Destaca-se que trés grandes desafios foram encontrados durante o
desenvolvimento do estudo: (a) dificuldade de categorizar e levantar os restaurantes
considerados “elitizados” com base na literatura - o que se contornou definindo-se
critérios de selecdo, os quais foram apresentados na metodologia do trabalho; (b)
dificuldade de levantamento e categorizagédo das preparacgdes a partir de cardapios
disponibilizados publicamente de forma on line, o que se contornou a partir de
estabelecimento de critérios de sistematizacdo; (c) dificuldade de levantamento de
informagdes devido ao limitado referencial tedrico acerca do estudo do feijao no
ambito proposto (elitizado) como objetivo deste estudo, o que limitou as

comparagdes com a literatura, bem como com possiveis variagdes dos resultados.
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Conclui-se que novos estudos sao necessarios para o desenvolvimento de
produtos e preparagdes gastrondmicas inovadoras com leguminosas, especialmente
com o feijdo-comum, a fim de valorizar esse ingrediente que carrega a identidade

alimentar do Brasil.
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