UNIVERSIDADE VILA VELHA - ES
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM SOCIOLOGIA POLITICA

O CACAU FINO CAPIXABA: PROCESSO DE PATRIMONIALIZACAO
E CONSTRUCAO DE IDENTIDADE PRODUTIVA REGIONAL

EVELIZE FRAGA WON RANDOW

VILA VELHA-ES
DEZEMBRO / 2021



UNIVERSIDADE VILA VELHA - ES
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM SOCIOLOGIA POLITICA

O CACAU FINO CAPIXABA: PROCESSO DE PATRIMONIALIZACAO
E CONSTRUCAO DE IDENTIDADE PRODUTIVA REGIONAL

Dissertacdo apresentada a Universidade
Vila Velha, como pré-requisito do
Programa  de Pés-graduacdo  em
Sociologia Politica, para a obtencdo do
grau de Mestra em Sociologia Politica.

EVELIZE FRAGA WON RANDOW

VILA VELHA
DEZEMBRO / 2021



Catalogacao na publicagao elaborada pela Biblioteca Central / UVV-ES

R186c

Randow, Evelize Fraga Won.

QO cacau fino capixaba : processo de patrimonializagéo e
construcao de identidade produtiva Regional / Evelize Fraga Won
Randow . — 2021.

50 f.

Orientador: Tiago Nogueira Hyra e Chagas Rodrigues

Dissertagdo (mestrado em Sociologia Politica) - Universidade
de Vila Velha, 2021.

Inclui bibliografias.

1. Sociologia Politica. 2. Cacau. 3. Mercado — Linhares (ES).
|. Rodrigues, Tiago Nogueira Hyra ; Rodrigues, Chagas. Ill. Univer-
sidade Vila Velha. IV. Titulo.

CDD 306.2




EVELIZE FRAGA WON RANDOW

O CACAU FINO CAPIXABA: PROCESSO DE PATRIMONIALIZACAO
E CONSTRUCAO DE IDENTIDADE PRODUTIVA REGIONAL

Aprovada em 22 de dezembro de 2021,

Dissertacdo apresentada a Universidade
Vila Velha, como pré-requisito do
Programa  de Pos-graduacdo  em
Sociologia Politica, para a obtencdo do
grau de Mestra em Sociologia Politica.

Banca Examinadora:

L (*5)“‘@»@%% Wefer

Dr. Glauber Rabelo Matias (UFRRJ)

Ao donCardom ol

Dr. Fabricio Cardoso de Mello (UVV)

,\(/E}QQ

Dr. Tiago Nogueira Hyra e Chagas Rodrigues (UVV)
Orientador



Dedico este trabalho a todos que fizeram
parte desta histéria comigo, em especial a Deus, aos
meus queridos pais, meu amado esposo e toda minha
familia. “Consagre ao Senhor tudo o que vocé faz, e

0s seus planos serdo bem-sucedidos” (Provérbios
16:3)



AGRADECIMENTOS

Em primeiro lugar agradeco a Deus por sempre estar comigo em todos os momentos
da minha vida, direcionando meus passos rumo a constru¢cao da minha trajetoria.
Meu porto seguro em todos os momentos de angustia e também nas pequenas e

grandes conquistas.

Aos meus amados pais José Carlos e Olivia que sempre me apoiaram em todas as
minhas decisfes e me direcionaram no caminho de uma vida integra, valorizando o
amor ao proximo, entendendo que devemos ser gratos e felizes pelo dom da vida
independente das circunstancias.

Ao meu esposo Josiel que esteve presente em todas as fases de construcao deste
trabalho, compreendendo os momentos de auséncia, mas sempre ao meu lado e
com uma frase que sempre me lembro: “Vocé vai conseguir, te amo!”.

Aos professores que me auxiliaram na construcao deste trabalho, aos meus primei-
ros orientadores, professor Glauber Rabelo Matias e professora Teresa Cristina da
Silva Rosa e em especial ao professor Tiago Nogueira Hyra e Chagas Rodrigues
gue finalizou minha orientacéo e dedicou seu carinho e atencéo a cada detalhe para
conclusao deste trabalho: minha gratidao e desejo que Deus os abencoe sempre.
Aos amigos e familiares que de alguma forma torceram pela minha conquista, muito

obrigada.

z

“A gratiddo é o unico tesouro dos humildes.’
William Shakespeare


https://www.pensador.com/autor/william_shakespeare/

SUMARIO

RESUMO . ..t e et e e e e e 1
N = T I ¥ PP 2
L INTRODUGAO ...ttt 3
I o (o] o (=70 g = W0 Lo 0T [ Y- U P EERR 5
@ o1 1)/ 1 PSRRI 6
R R O] o1 ()Y o o 1= - | I PO PT P PP PUPPPP 6
1.2.2 ODJetiVOS ESPECTTICOS ...eeiiiiiiiieiiiiie ettt e sttt e e et e e s b e e e e 6
RS R/ [ (ol (o] (oo | = W PP PP PRPPUPPP PN 6
2. AHISTORIA DO CACAU ....oviiieeeeee ettt 9
2.1 Historia do cacau N0 MUNAO € NO BIasSil ...........oiiiiiiiiiiiiiii et 9
2.2 TrajetOria do cacau NO ESPINtO SANTO ........iiiiiiiiiiiiiiii et 15
3 TIPOS DE PRODUCAO DE CACAU E ELEMENTOS DE DIFERENCIACAO...... 19
3.1 Categorias de cacau: cacau bulk X CACAU fINO.......coiuuiiiiiiiii e 19
3.2 O mercado de cacau fino: tendéncias e especificidades ...........ccccoviiiiiiiiie i, 20
3.3 Producéo sustentavel: valorizagéo do sistema cabruca para o plantio do cacau fino.................... 26
3.4 Terroir do cacau: incorporagdo de valores simbdlicos no mercado de cacau fino............... 30
4. PROCESSO DE PATRIMONIALIZACAO DO CACAU FINO CAPIXABA ........... 35

4.1 A Indicagdo Geogréfica do Cacau de Linhares como ferramenta no processo de patrimonializacéo
cultural alimentar: incorporacdo dos valores simbolicos e reforco dos lacos identitarios dos

CacCaUICUItOreS CaPIXADAS ... ..o ——————— 35

CONSIDERAGCOES FINAIS ..ottt 42

REFERENCIAS ....ccc oo e ettt et 44



RESUMO

RANDOW, Evelize Fraga Won. Universidade Vila Velha — ES, dezembro de 2021. O
Cacau Fino Capixaba: Processo de Patrimonializacdo e Construcdo de
Identidade Produtiva Regional. Orientador: Dr. Tiago Nogueira Hyra e Chagas
Rodrigues.

Este trabalho apresenta um panorama do mercado de cacau no mundo e no Brasil,
com énfase principal no nicho de cacau fino capixaba através do estudo do cacau
produzido em Linhares, ES. Tem como objetivo compreender de que forma os
cacauicultores capixabas do municipio de Linhares percebem o processo das
transformacdes do mercado do cacau capixaba através da valorizacdo das formas
tradicionais de cultivo, a passagem para a producao de um cacau fino, a forma como
constroem suas identidades locais, culturais e produtivas, desvendando a construcao
de uma patrimonializagdo cultural alimentar. Foram relatados os elementos de
diferenciacéo dentro do mercado de cacau, destacando a influéncia do terroir dentro
da Indicacao geografica do cacau de Linhares.

Palavras chaves: cacau fino; patrimonializacao; terroir; tradicéo; distingédo social.



ABSTRACT

RANDOW, Evelize Fraga Won. University of Vila Velha — ES, december 2021. The
Capixaba Fine Cocoa: Process of Patrimonialization and Construction of
Regional Productive Identity. Advisor: Dr. Tiago Nogueira Hyra e Chagas Rodrigues.

This work presents an overview of the cocoa market in the world and in Brazil, with
main emphasis on the niche of capixaba fine cocoa through the study of cocoa
produced in Linhares, ES. It aims to understand how the capixabas cocoa growers of
the municipality of Linhares perceive the process of transformations of the cocoa
market capixaba through the valorization of traditional forms of cultivation, the
transition to the production of a fine cocoa, the way they build their local, cultural and
productive identities, unveiling the construction of a cultural patrimonialization of food
The elements of differentiation were reported within the cocoa market, highlighting the
influence of terroir within the Geographic Indication of Linhares cocoa.

Keywords: fine cocoa; patrimonialization; terroir; tradition; social distinction.



1 INTRODUCAO

O cacau e o chocolate tém feito parte de minha histéria de vida desde meus
tenros anos de idade. Através de meu pai que trabalhou em uma fabrica chamada
Chocolates Vitoria, tive acesso a constante consumo de chocolates que formatou em
mim um gosto muito singular por este produto, configurando uma memdria afetiva

muito presente.

Devido ao encanto pelos aromas, sabores e caracteristicas tdo singulares do
chocolate, decidi no decorrer de minha experiéncia profissional dedicar-me a éarea
de chocolateria artesanal no Espirito Santo com o exercicio de praticas de ensino para
o correto manuseio deste produto e desenvolvimento de doces fabricados com este

insumo.

Através desta pesquisa pretendo esclarecer questdes sobre o tema do cacau
fino capixaba, contribuindo para ampliacdo do conhecimento académico e de
reflexdes mais aprofundadas pelo viés cultural alimentar. Torna-se relevante esta
pesquisa, pois trata de um assunto ainda pouco explorado no meio académico, além
do fato de que o cacau capixaba possui importancia econémica e cultural ndo somente

no cenario regional, mas nacional e internacional.

As alteracfes e inovacdes nos processos produtivos do cacau, em especial 0
cacau fino capixaba, revelam grandes mudancas neste mercado, tornando-se
necessario compreender as transformacdes e dindmicas desse cenario em conjunto

com a analise das condicdes sociais dos produtores de cacau capixabas.

Para estruturacao desta pesquisa serao utilizados conceitos teéricos baseados
em estudos relativos aos temas de agronegécio e agricultura familiar,
sustentabilidade, patrimonializacdo cultural alimentar, identidade cultural, tradicdo e

distincao social.

O caminho da pesquisa inicia com um compilado histérico da trajetéria do
cacau, destacando as principais caracteristicas e especificidades do setor cacaueiro,
passando pelas transformacdes que ocorreram nos ultimos anos, destacando o setor
capixaba que é foco desta pesquisa. A ocorréncia da praga vassoura de bruxa no

inicio do século XXI reduziu drasticamente o nivel de produtividade do cacau
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brasileiro, trazendo grandes dificuldades financeiras aos cacauicultores e deixando o

setor cacaueiro vulneravel.

Buscarei demonstrar como o mercado de cacau fino revolucionou o setor
cacaueiro e em especial nesta pesquisa o cacau fino de Linhares regido por uma

agricultura familiar.

Diante de um cenario nada promissor os produtores precisaram profissionalizar
suas lavouras, além de ter ocorrido o incremento no desenvolvimento de pesquisas
para melhoramento genético de mudas de cacau resistentes a pragas. Os produtores
perceberam a necessidade de adocdo de sistemas agroflorestais dedicados ao
desenvolvimento sustentavel, valorizando formas tradicionais de cultivo como o
sistema cabruca, agregando ganhos econdmicos, assim como simbdlicos e

identitarios.

Serdo abordadas questdes relativas a sustentabilidade na gestdo do setor
cacaueiro capixaba, através da adocdo dos SAF (sistemas agro florestais) no cultivo
do cacau fino, destacando o sistema tradicional chamado cabruca que vem sendo

utilizado como ferramenta de fomento do setor.

O conceito de patrimonializacdo € abordado através da andlise da concessao
do registro da indicacéo geografica de procedéncia do cacau de Linhares obtida em
2012 e expressa o reconhecimento de uma regido no mercado, um processo de

patrimonializacdo de um produto e modos de cultivo singulares.

As particularidades e especificidades de um produto com valor agregado seréo
discutidas através do conceito de terroir, revelando valores simbdlicos, formas de
distincdo social tanto por parte dos produtores de cacau fino quanto para
consumidores de chocolates finos denominados bean to bar, dentro de um nicho de

mercado elitizado e repleto de nuances de refor¢o de lagos identitarios.
Este trabalho esta dividido em capitulos conforme descrito a seguir:

No capitulo “A Histéria do Cacau” sera demonstrado um panorama geral da
trajetdria do cacau desde a sua descoberta e disseminacdo no mundo, destacando ao
final a presenca, relevancia e desenvolvimento da cultura cacaueira no Estado do
Espirito Santo e seus impactos na sociedade capixaba. Serdo destacadas as

principais regides produtoras de cacau do Espirito Santo, seus diferenciais e



especificidades que tornam o cacau capixaba um dos mais valorizados no Brasil e no

mundo.

No capitulo “Tipos de Produgao de Cacau e Elementos de Diferenciagcéo” serao
descritas as categorias de cacau, abordando a diferenciacéo entre cacau bulk e cacau
fino, destacando as tendéncias e caracteristicas do mercado de cacau fino. Sera
abordada a relacéo intrinseca entre a sustentabilidade e a valoriza¢do do sistema
tradicional cabruca no plantio do cacau fino e seus impactos valorativos e culturais. O
conceito de terroir aplicado ao cacau sera analisado através do viés simbdlico e

incorporacao de valores.

No capitulo “Processo de Patrimonializacdo do Cacau Fino Capixaba”, a
abordagem tedrica estara fundamentada nos conceitos de patrimonializagédo cultural
alimentar, incorporacao dos valores simbdlicos da producao sustentavel e identidade
cultural. Sera discutido o processo de patrimonializacdo cultural do cacau fino
capixaba, através das vivéncias de cacauicultores capixabas do municipio de
Linhares, analise do mercado, além da abordagem sobre a Indicacdo Geogréfica de
Procedéncia do Cacau de Linhares e as implicacBes nas relacdes identitarias entre
produtores, desvelando uma possivel distingcdo social que permeia o universo dos

produtores de cacau fino capixaba.

1.1 Problema de pesquisa

Esta pesquisa busca compreender de que forma os cacauicultores capixabas do
municipio de Linhares percebem o processo das transformagfes do mercado do
cacau capixaba através da valorizacdo das formas tradicionais de cultivo, a passagem
para a producdo de um cacau fino, a construcao de suas identidades locais, culturais

e produtivas, desvendando um processo de patrimonializa¢do cultural alimentar.



1.2 Objetivos

1.2.1 Objetivo geral
Compreender o processo de patrimonializacdo do cacau fino no Espirito Santo
através do desenvolvimento de uma producéo agricola sustentavel e a forma como os

produtores utilizam esse processo como uma forma de distin¢gdo social no mercado.

1.2.2 Objetivos especificos

a) Construir um panorama histérico da trajetéria do cacau no mercado capixaba;

b) Discutir o mercado de cacau fino no Espirito Santo pelo viés simbalico e cultural;

c) Identificar os elementos sociais que foram fundamentais na constru¢cado do mercado
de cacau fino capixaba, analisando condic¢des histéricas, econémicas e culturais na

sociedade do Espirito Santo;

d) Analisar a presenca de uma distin¢cdo social através dos produtores de cacau fino

de Linhares.

1.3 Metodologia

A metodologia foi fundamentada na pesquisa documental e andlise qualitativa
da histdria oral através de entrevistas semi estruturadas com pequenos produtores de
cacau fino do municipio de Linhares, Espirito Santo, além de representantes de
instituicbes fomentadoras deste mercado, tais como o Sebrae e a ACAU - Associacao
dos Cacauicultores do Espirito Santo. O obijetivo foi analisar narrativas sobre o cacau
fino capixaba e investigar, de maneira qualitativa, questbes relacionadas as
particularidades do contexto socio histérico de valorizagédo do cacau fino capixaba.

Para acessar os produtores de cacau fino em Linhares busquei os contatos
através de interlocutores que trabalham em alguma parte da cadeia produtiva do
chocolate nacional e local, j& que trabalhei por uns anos para a empresa Barry
Callebaut e com isso pude acessar os integrantes deste segmento . Também procurei

informacdes com o Sebrae de Linhares que me apresentou a produtores e também a

Associacdo dos Cacauicultores do Espirito Santo — ACAU.
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Nas entrevistas com o0s produtores pude constatar a predominancia da
agricultura familiar em fazendas herdadas de geragdes dedicadas ao cultivo do cacau
muito prejudicadas na época da crise da Vassoura de Bruxa e que atualmente buscam
reerguer-se através de investimentos voltados para a produc¢éo do cacau fino.

Pude visitar a fazenda S&o Luiz localizada em Povoacédo, Linhares. Esta
fazenda é do cacauicultor Emir de Macedo Gomes Filho que ocupa uma posicao de
destaque em seu segmento, j& que € ganhador de prémios nacionais e internacionais
pela qualidade de suas améndoas de cacau fino, tais como em 2013 quando suas
améndoas ficaram entre as 10 melhores do Brasil e as 50 melhores do mundo no
Salon du Chocolat de Paris. Em 2017 ocupou lugar entre os 18 melhores cacaus do
mundo no Salon du Chocolat. Em 2018 ficou em 1° lugar no Concurso de Qualidade
de Linhares e em 2019 foi premiado como o melhor do Brasil no 1° Concurso Nacional
de Qualidade Cacau Especial do Brasil na categoria varietal.

Participei de reunido com o analista do Sebrae de Linhares, Wilson Marchiori,
que prontamente se colocou a disposi¢do para me auxiliar. Colocou-me em contato
com dois produtores de cacau fino de Linhares e também com a ACAU. Wilson
informou que o0 Sebrae em conjunto com a ACAU estdo promovendo a implementacao
de um projeto de branding da IG (Indicacdo Geogréfica) do Cacau de Linhares. Wilson
relatou que “essa consultoria objetiva a geragdo de uma vantagem competitiva para o
setor cacaueiro de Linhares, valorizando o produto cacau. Linhares é o municipio que
possui a maior producédo de cacau do Estado e as fazendas aqui localizadas tém uma
tradicdo centenaria de cultivo, passando de geracdo para geracdo. Isso € parte da
trajetdria politica e econdmica de Linhares.”

O produtor Fernando Rigo Buffon €& detentor da marca “Barcaga Chocolate
Artesanal de Origem”. Em sua fazenda chamada Dona Nita, localizada em Bananal
do Sul — Linhares, produz cacau fino e também chocolates artesanais com suas
améndoas. A fazenda foi herdada de seu pai e atualmente Fernando administra. O
cacau fino da fazenda Dona Nita também j& foi premiado com primeiro lugar em duas
categorias do 2° Concurso Nacional de Qualidade de Cacau — Brazilian Cocoa
Awards.

Pude conhecer também o produtor Alexandre Augusto de Deus Pontual que
herdou a fazenda de cacau de seus avos, localizada na regido de Perobas em
Linhares. Alexandre possui uma marca de chocolates de origem chamada Ana
Bandeira (nome dado em homenagem aos seus avés). Conforme destacado no site

da marca “todos os nossos chocolates sdo feitos & mao e tree-to-bar. Isso quer dizer



gue nos utilizamos cacau da nossa propria fazenda, cuidando do sabor desde o cultivo
da fruta no pé até a barra e o bombom na embalagem. Isso nos permite o controle de
etapas importantes no desenvolvimento do sabor do chocolate, como a fermentagéo
e a torra das améndoas. Cuidamos de todo o0 processo, realcando as caracteristicas
gue surgem da combinacéo de nossa variedade de cacau com nosso terroir (na bacia
do Baixo Rio Doce). Além disso, ndo utilizamos ingredientes artificiais como
aromatizantes, conservantes e espessantes, tdo presentes em chocolates comerciais.
Por todo esse cuidado, podemos afirmar (como poucas marcas podem) que 0 N0OSSO
chocolate é “chocolate de verdade”, com um nivel de pureza insuperavel. Esperamos

aumentar sua exigéncia com chocolate daqui pra frente.”

Para a pesquisa documental coletei materiais escritos sobre a trajetéria do
cacau no Espirito Santo tais como documentos da ACAU - Associacdo dos
Cacauicultores do Espirito Santo, Sebrae, estatisticas e dados econémicos do IBGE
— Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica, informag¢des do MAPA — Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento, acervo do Incaper — Instituto Capixaba de
Pesquisa, Assisténcia Técnica e Extensdo Rural, documentos do INPI, das fazendas,
reportagens sobre as conquistas do cacau fino de Linhares em blogs, jornais e
revistas. Desta forma este trabalho pretende dialogar os dados documentais e
entrevistas com o referencial teérico proveniente da revisdo bibliografica sobre os

temas em pauta na pesquisa.



2. AHISTORIA DO CACAU

2.1 Histéria do cacau no mundo e no Brasil

“E o cacau foi chamado o alimento do céu, a baba-de-mog¢a comida na lua. E
o cacau ficou na coroa da lua, e os meninos fizeram a roda na rua, pedindo a
lua manjar do céu.” (COSTA, 1979)

A palavra cacau logo nos remete ao chocolate como conhecemos hoje, mas
este fruto possui em sua histéria uma trajetéria no mundo muito mais rica e cheia de
significados. O nome cientifico do cacau é Teobroma Cacao, que significa “bebida dos
deuses”, a partir de theos (deus) e broma (bebida) (MC FADDEN, C. e FRANCE, C.,
1997). As antigas civilizacbes da América Central, maias e astecas, foram as
responsaveis pelos primeiros cultivos de cacau no mundo e acreditavam que este fruto
era uma oferta dos deuses para os homens.

Os maias produziam uma bebida fermentada amarga chamada de “tchocolath”
feita com as sementes do cacau, apreciada pelos nobres da época, com cunho
afrodisiaco, mistico e utilizada em celebracdes aos seus deuses. Especiarias eram
utilizadas nesse tipo de bebida produzida com cacau, tais como pimentas diversas.
Além de produzir este tipo de bebida, as sementes de cacau eram utilizadas como
moeda. “Na época, por exemplo, um coelho podia ser comprado por oito sementes e
um escravo, por 100.” (OLIVIERI, 1987)

McGee (2014) afirma que:

“Os astecas torravam e moiam as améndoas de cacau e as transformavam
numa bebida servida em cerimbnias religiosas, representando

simbolicamente o sangue humano. As améndoas eram téo valiosas que se
tornaram uma espécie de moeda.” (MCGEE, 2014, p. 772).

Em 1502 o europeu Cristovdo Colombo desembarcou no Caribe, onde lhe
foram oferecidas pelos astecas algumas améndoas de cacau e também a bebida
‘tchocolath”. Mas foi em 1519, através do espanhol Hernan Cortés, que a descoberta
do cacau comecou a despertar o interesse econémico e valorativo. “Cortés logo
percebeu que o dinheiro poderia literalmente crescer em arvores” (MC FADDEN, C. e
FRANCE, C., 1997). Plantacdes de cacau foram estabelecidas pelos espanhdis no
Caribe e mais tarde em outros paises da América Latina tais como México, Equador,
Venezuela, Peru, dentre outros. O cacau € um fruto tropical, pois frutifica préximo a
linha do Equador, principalmente em areas florestais com condi¢des climaticas
guentes e umidas, solos ricos, profundos e com chuvas predominantes (OLIVETTO E
BADARO, 2016).
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Os espanhois comecam entdo a processar as améndoas de cacau advindas da
Ameérica para produzir o chocolate ainda como bebida, porém com diminuicdo das
especiarias e adicao de mel para diminuir o amargor. (OLIVIERI, 1987). Até o século
XIX o chocolate foi produzido e servido como bebida em toda a Europa.

“‘Na Espanha, como no resto da Europa, o chocolate estava sempre
associado aos alimentos estimulantes como os condimentos, o cha e o café;
passou-se um longo tempo até o chocolate ter sido usado como ingrediente
para confeitos e sobremesas. Apesar de sua primeira utilizacdo ter sido como
bebida, o chocolate também era um ingrediente de tempero em pratos de
antepasto. Tanto os espanhdis como os mexicanos adicionavam chocolate

aos molhos de carne em geral, e até de peixe.” (MC FADDEN, C. e FRANCE,
C., 1997, p. 19).

A revolucao no preparo e apresentacdo do chocolate ocorreu em 1828 através
do holandés Coenraad Van Houten que inventou e patenteou a prensa hidraulica do
cacau. Esta prensa extraia em média 50 % da manteiga de cacau contida na “graxa”
(pasta obtida depois da moagem das sementes). Diante disso obtia-se um residuo
crocante que podia ser transformado no que hoje conhecemos como cacau em po
(MC FADDEN, C. e FRANCE, C., 1997).

McGee (2014) descreve que “o primeiro chocolate sélido foi criado pela
empresa inglesa Fry and Sons em 1847 e logo inspirou muitas imitacdes em toda a
Europa e os Estados Unidos.” Até mesmo nas guerras mundiais 0 chocolate esteve
presente sendo utilizado como alimento estimulante e renovador de energias pelos
soldados americanos nas batalhas na Europa (MC FADDEN, C. e FRANCE, C., 1997).

A trajetéria do cacau pelo mundo trilha um caminho de crescimento
avassalador. Durante os séculos XVII a XIX paises como Holanda, Italia, Franca,
Suica, Inglaterra, Estados Unidos, investiram fortemente na industria do chocolate
moldado como conhecemos atualmente, marcando a histéria deste segmento (MC
FADDEN, C. e FRANCE, C., 1997).

“O chocolate sempre esteve associado ao ouro, possivelmente a partir dos
rituais de Montezuma de beber chocolate em uma taga de ouro, a qual era
imediatamente atirada no lago ao lado de seu palacio. O lago passou a ser
literalmente uma mina de ouro para os espanhdis apés a conquista. A prova
da relacdo com o ouro pode ser vista atualmente com os fabricantes de
chocolate, especialmente o suico, que vendem imitacdes de barra de ouro e
moedas de chocolate embrulhadas em papel dourado.” (MC FADDEN, C. e
FRANCE, C., 1997, p. 12).

Toda essa revolugéo da industria do chocolate incrementou a demanda por
améndoas de cacau pelo mundo, principalmente a partir dos anos 1840 em que a

producdo comercial de cacau e chocolate teve um crescimento rapido, tornando o
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chocolate bastante popular em todas as classes (SQUICCIARINI, MARA P. e
SWINNEN, JOHAN, 2016).

Conforme dados da ICCO (2021) a producéo atual mundial total de améndoas
de cacau concentra-se em sua maior parte em alguns paises africanos, sendo a Costa
do Marfim o principal produtor, mas paises como o Brasil e Equador também figuram
entre os principais produtores no continente americano. Em 2020/21 a produgéo total
mundial esta estimada em quase 8% a mais do que a de 2018/19.

Tabela 1 — Producdo Mundial de Améndoas de Cacau
em mil toneladas

Africa 3645 76,1% 3578 75,2% 3975 77,3%
Camardes 280 280 290
Costa do Marfim 2154 2105 2225
Gana 812 800 1040
Nigéria 270 250 270
Outros 129 143 150
Américas 846 17,7% 903 19% 885 17,2%
Brasil 176 201 180
Equador 322 342 350
Outros 349 360 355
Asia e Oceania 296 6,2% 278 5,8% 281 5,5%
Indonésia 220 200 200
Papua Nova 33 36 38
Guine
Outros 43 42 43
Total Mundial 4787 100% 4760 100% 5141 100%

Fonte: ICCO (2021)

No Brasil o plantio de cacau remonta ao ano de 1746, quando o francés Louis
Frederic Warneaux plantou sementes de cacau do Pard na fazenda Cubiculo,
localizada na capitania de S&o Jorge de llhéus, atual municipio denominado
Canavieiras na Bahia (OLIVIERI, 1987). A regido de llhéus, uma das grandes regifes
produtoras de cacau brasileiro, detém condic¢des climaticas, de solo, ideais ao cultivo
do cacau: areas de mata atlantica, com solos férteis e proximidade de rios.

A expanséo do cultivo do cacau no Brasil atingiu patamares de exceléncia em
producéo, proporcionando por exemplo a Ilhéus o primeiro lugar de produtor de cacau
do mundo no fim do século XIX e sendo fator fundamental no desenvolvimento
regional (OLIVETTO e BADARO, 2016).
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“O cultivo do cacau, a comercializagdo e a exportagdo do produto foram
responsaveis pela modelagem de uma regido onde se desenvolveu a
burguesia cacaueira, inicialmente formada pelos grandes produtores e
comerciantes exportadores. A primeira parte desse periodo foi marcada por
correntes migratorias, desmatamento da floresta, plantio do cacau, formacgéo
da estrutura comercial, viaria, enfim, pelos instrumentos que permitiriam o
comeércio e escoamento da producao do cacau.” (ROCHA, 2008, p. 42)

Rocha (2008) relata que com a cultura do cacau na regiao sul da Bahia houve
a construcado de uma nova classe social formada pelos fazendeiros intitulados como
coronéis do cacau, jaguncos e trabalhadores das lavouras. As disputas pelas terras
no sul da Bahia foram violentas. Muitos latifundios foram invadidos e terras foram
adquiridas ilicitamente (OLIVIERI, 1987). Estival et al (2014) destacam que “as
relacdes de trabalho ocorriam de forma a explorar a méo de obra dos trabalhadores
rurais, que eram pagos com um salario minimo ou menos, apesar do grande retorno
na produgao”.

O desenvolvimento da cultura cacaueira estendeu-se para outras regides que
até hoje figuram como umas das principais produtoras de cacau do Brasil: sul da
Bahia, norte do Espirito Santo e regido amazonica. (CARRADORE, 2017).

Um acontecimento marcante na trajetoria do cacau no Brasil ocorreu na década
de 1990 com a crise da vassoura-de-bruxa. A vassoura-de-bruxa € um fungo
denominado cientificamente como crinipellis perniciosa que infecta os frutos de cacau,
em especial os frutos jovens, promovendo significativa redu¢cdo na producdo do

cacaueiro afetado e até mesmo a morte da planta. (NETO et al, 2005).

“A vassoura ataca o fruto, as flores e os brotos. Estimula a formagao excessiva
de novos brotos num mesmo galho que, apos sofrer necrose, toma o aspecto de uma
vassoura, dai o nome vassoura-de-bruxa” (GOMES e PIRES, 2015, p.23). Este fungo
comportou-se como uma praga que fez com que as plantacdes de cacau brasileiras,
principalmente na regido cacaueira baiana, fossem dizimadas. Olivetto e Badar6
(2016) descrevem esta crise como a “derrocada socioeconémica da regido. Os
fazendeiros — todos — foram a lona. Familias de trabalhadores ficaram abandonadas,

sem nenhum recurso, com a perda das safras a medida que a doenca se alastrava.”
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Tabela 2 — Producdo de Améndoas de Cacau nos Estados da Bahia, Para e
Espirito Santo (1988 a 2020)

Quant dade Produzida de Cacau em Améndoas (Toneladas)
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Fonte: Elaboracédo prépria, a partir de dados do IBGE — 2021.

Na década de 1970 o Brasil ocupou o segundo lugar no ranking de produtores
mundiais de cacau, mas devido a crise da vassoura-de-bruxa!, em 1992 o Brasil
encerrou suas atividades de cacau tornando-se importador das améndoas. (CUENCA
e NAZARIO, 2004).

Contudo o setor cacaueiro brasileiro conseguiu reerguer-se aos poucos,
voltando a autossuficiéncia na produtividade de cacau, principalmente com o
desenvolvimento de variedades clonais de cacau resistentes a vassoura-de-bruxa.
Orgéos do governo brasileiro como a CEPLAC (Comiss&o Executiva do Plano da
Lavoura Cacaueira) fomentaram o fortalecimento do setor cacaueiro, promovendo
parcerias entre 0s setores publico e privado, capacitacdo dos produtores no manejo
das mudas resistentes, além da promocdo da sustentabilidade no setor cacaueiro.
(NETO, 2017).

Dentro deste cenario, industrias processadoras de améndoas do cacau
estabeleceram-se no Brasil principalmente na regido de Ilhéus na Bahia. Leite (2018)

informa que:
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“As principais industrias processadoras do pais estéo localizadas em Ilhéus,
na Babhia, tradicional polo de producao de cacau brasileiro. S&o elas: Cargill,
Barry Callebaut e Olam, todas empresas de capital estrangeiro, que também
operam nos principais paises produtores. Juntas, estas empresas sao
responsaveis por mais de 95% do processamento de cacau no Brasil.”
(LEITE, 2018)

Também vale destacar a presenca das industrias de chocolate, principal
derivado do cacau, concentradas nas regides Sudeste e Sul, sendo em sua quase
totalidade de empresas detentoras de capital estrangeiro de atuacdo mundial. Nestlé
e Mondelez séo as principais industrias do setor contando com uma meédia de 65% do
mercado brasileiro (SALOMAO, 2018). Empresas de capital nacional também se
destacam, tais como “Cacau Show e grupo CRM, proprietario da Kopenhagen e da
Brasil Cacau que mantém associagao com a tradicional empresa suica Lindt.” (LEITE,
2018, p.44)

De acordo com a Associacao das Industrias Processadoras de Cacau (AIPC) o
Brasil tem atualmente a capacidade de processar cerca de 275 mil toneladas de
améndoas de cacau e “a exportacdo anual chega a cerca de 50 mil toneladas de
derivados para diversos paises, como Argentina e Estados Unidos. No ano passado,
0 volume total de cacau nacional foi de 174.283 toneladas, enquanto a moagem
ultrapassou 219 mil toneladas.” (MAPA, 2021).

Iniciativas publico privadas como a CocoaAction Brasil, vinculada a World
Cocoa Foundation, iniciada em 2018 colaboraram para a promoc¢ao da cadeia de
cacau brasileiro, com intuito de incrementar a sustentabilidade e auxiliar os produtores
de cacau no que tange a produtividade e rentabilidade (COCOAACTION BRASIL,
2021).

Pesquisas importantes foram realizadas, como por exemplo o relatério
"Panorama da Cacauicultura no Territério Litoral Sul da Bahia 2015-2019" resultado
de um estudo feito pelo Instituto Floresta Viva que reuniu dados sobre producéo,
aspectos ambientais e sociais da producdo cacaueira na regidao do sul da Bahia e

resultou em Diretrizes Estratégicas para o setor. (IFV, 2020).

Medina e Cruz (2021) ressaltam a representatividade atual do sistema
agroindustrial do cacau no Brasil:
“O sistema agroindustrial do cacau gera mais de 120 mil empregos diretos e

indiretos nos elos agricola e industrial. Em dezembro de 2019, existiam 7.359
vinculos de trabalho formais na agricultura voltada ao cultivo de cacau no
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Brasil, sendo que 88% destes vinculos estavam na agricultura baiana, 10%
no Espirito Santo e 2% no Para (RAIS, 2020), evidenciando o papel do
Nordeste brasileiro como a principal regido na geracdo de empregos
agricolas formais do SAGCACAU. No mesmo periodo, o elo industrial de
transformacdo de cacau e producdo de chocolates registrava 32.690
empregos formais, sendo que 71% dos vinculos estavam concentrados nas
regides sudeste e sul do pais (RAIS, 2020), evidenciando uma concentragéo
na regido sudeste das atividades de maior agregacéo de valor ao produto e
de aporte tecnolégico de alta e média complexidade, uma regido que néo
produz, mas processa boa parte da produgao nacional de cacau.” (MEDINA,
G. S. e CRUZ, J. E, 2021, p. 101)

Em setembro de 2019, a Organizacéo Internacional do Cacau (ICCO) reconheceu
o Brasil como exportador de cacau fino, colocando o pais em posi¢do de destaque no
cenario mundial. “O cacau fino e de aroma € identificado por apresentar sabores

diferenciados, como frutados, florais, amadeirado, entre outros.” (ESBRASIL, 2020)

2.2 Trajetoria do cacau no Espirito Santo

Em 1880 o cacau chegou ao Espirito Santo, especificamente em Linhares
através de Joaquim Francisco Calmon que iniciou o cultivo na fazenda Guararema
(FONTES, 2013). Mas foi em 1920, que os produtores baianos Filogbnio Peixoto e
Antonio de Negreiros iniciaram o plantio do tipo cabruca na regido do Rio Doce. As
acbfes da CEPLAC no Espirito Santo, instalada em 1963 em Linhares, foram
fundamentais para criar conhecimento especifico para o setor cacaueiro no Espirito
Santo. (FONTES, 2013).

O sistema agro florestal denominado cabruca foi adotado na cultura do cacau
em Linhares. Nesse sistema 0 cacau cresce nas sombras de arvores da Mata
Atlantica. O cacauicultor Emir de Macedo Gomes Filho pontua que devido ao plantio
com o sistema cabruca, “o cacau € considerado por especialistas como uma cultura
preservacionista, haja vista que nesse sistema o0s plantios mantém a floresta
remanescente deste bioma.” (DADALTO et al, 2016, p. 102)

A vassoura-de-bruxa instalou-se no Espirito Santo em 2001. Houve uma
dréstica reducado na producao de cacau, enquadrando ndo somente o0s cacauicultores
capixabas em grandes dificuldades, mas trazendo empobrecimento e transtornos para
a regido (DADALTO et al, 2016). Assim como em outras regides do pais, avancos
ocorreram posteriormente no que se refere as melhorias genéticas em variedades de

cacau para resisténcia as pragas, trazendo incremento na produtividade.
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Para o cacauicultor Emir de Macedo Gomes Filho, “saimos do extrativismo para
o profissionalismo. Tivemos que fazer uma cacauicultura moderna, tecnificada, que
passou por melhoramento genético. Essas plantas hoje tém uma tolerancia maior a
doenca vassoura-de-bruxa, o que permite essa convivéncia harmoniosa.” (FILHO,
2019)

Em 2012 o cacau capixaba produzido em Linhares obteve a certificacdo de
Indicacdo Geografica (IG) concedida pelo Instituto Nacional de Propriedade Industrial
(INPI). De acordo com a instrucédo normativa do INPI n® 25/2013 existem dois tipos de

IG no Brasil:

“Indicacdo de Procedéncia: o nome geografico de pais, cidade, regido ou
localidade de seu territério, que tenha tornado conhecido como centro de
extracdo, producdo ou fabricacdo de determinado produto ou de prestacao
de determinado servico. Denominacdo de Origem: o nome geografico de
pais, cidade, regido ou localidade de seu territrio, que designe produto ou
servigo cujas qualidades ou caracteristicas se devam exclusiva ou
essencialmente ao meio geografico, incluidos fatores naturais e humanos”.
(BRASIL, 2013).

A iniciativa de obtencédo da IG do cacau de Linhares partiu da ACAL — Associ-
acao dos Cacauicultores de Linhares, com o intuito de atender & demanda do mercado
por améndoas de cacau diferenciadas, com certificacbes de qualidade superior e ras-
treabilidade do processamento (ESTIVAL, 2013).

A producdo de cacau capixaba vem destacando-se ndo somente na quanti-
dade, mas também na qualidade, fortalecendo a cadeia produtiva de cacau no Espirito
Santo. As améndoas de cacau de qualidade, conceituado como cacau fino traz maior
rentabilidade aos produtores que, de acordo com Lucas Calazans, extensionista do
Incaper, também estdo fazendo seus proprios chocolates. "Temos cacau de quali-

dade, com destaque nacional e até internacional" (CALAZANS, 2021)

Neste cendrio destaca-se a premiacao do cacau capixaba em 2017 no Saldo
do Chocolate de Paris, em que o cacau do produtor capixaba Emir de Macedo Gomes
Filho foi escolhido como um dos 18 melhores do mundo. Outras conquistas importan-
tes do setor podem ser citadas tais como o reconhecimento do cacau de Linhares
como o melhor cacau do Brasil no 1° Concurso Nacional de Cacau Especial Qualidade
e Sustentabilidade. (SEGER, 2017)

A producédo atual de cacau no ES é de 11.497 toneladas de améndoas e vem
crescendo conforme dados do IBGE na tabela 3. Este caminho crescente se deve a
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investimentos e parcerias, tais como a Secretaria de Estado da Agricultura, Abasteci-
mento, Aquicultura e Pesca (SEAG) que tem investido no melhoramento da distribui-
cdo e do armazenamento de 4gua nas regides produtoras de cacau capixabas, o lan-
camento do Programa de Revitalizacdo das Areas Produtoras de Cacau do Espirito
Santo feito pelo governo do ES e contempla os municipios de Linhares, Sdo Mateus,
Colatina e Jodo Neiva, que representam 93,6% da area de cacauicultura capixaba,
acOes do Instituto Capixaba de Pesquisa, Assisténcia Técnica e Extensao Rural (IN-
CAPER) junto ao Comité Gestor do Programa Cacau Sustentavel, parcerias com a
Comisséao Executiva do Plano da Lavoura Cacaueira (CEPLAC) e outras organizacdes
incentivadoras da promogéao da cadeia produtiva do cacau. (GOVERNO ES, 2019)

Tabela 3 - Produc&o de Améndoas de Cacau no Espirito Santo
(ago/2012 a ago/2021)
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Fonte: IBGE — Levantamento Sistematico da Producdo Agricola — 2021.

Um forte marco histérico no contexto capixaba da cadeia do cacau foi a insta-
lac&o da fabrica de chocolates Garoto em Vila Velha por um imigrante aleméo, Helmut
Meyerfreuld. Inicialmente em 1929 a producdo era somente de balas, mas em 1936
iniciou-se a fabricac@o de chocolates. A companhia tornou-se a maior fabrica de cho-
colates da América Latina, alcancando o mercado nacional e internacional. (SOUZA,
2006)

Grande parte da produgdo de cacau capixaba atual concentra-se no tipo de
cacau convencional chamado bulk, direcionada, assim como dos outros estados
brasileiros produtores de cacau, as grandes industrias de capital estrangeiro, tais
como Nestlé, Mondelez, Lindt, Ferrero, Arcor, Mars, Hersheys, além de empresas

nacionais como Cacau Show, Kopenhagen, Brasil Cacau. (LEITE, 2018)
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Ao mesmo tempo convive nesse cenario a valorizacdo de um cacau
denominado como fino ou de origem, altamente valorizado no mercado mundial,
voltado a uma producao familiar, sustentavel e baseado em um sistema agro florestal
do tipo cabruca, fortalecendo assim o crescimento de um mercado de qualidade do
cacau brasileiro. Por extensdo o chocolate denominado fino, produzido com
améndoas selecionadas, de origens controladas enquadra-se num nicho de mercado
altamente valorizado por consumidores mais conscientes e de certa forma com
caracteristicas elitizadas. Vale ressaltar que as questdes alusivas ao mercado

consumidor do chocolate bean to bar ndo serdo aprofundadas nesta dissertacao.

Nos proximos capitulos serdo abordadas questdes relativas ao terroir através
da incorporacdo de valores simbdlicos no mercado de cacau fino que sera mais
aprofundado no capitulo 3, levando a uma patrimonializacdo que entendemos como
um complexo conjunto de atores e cenarios que formam uma cadeia de
interdependéncia para preservacdo de tradicoes e identidades com fundamentacao
tedrica sob o olhar de Hobsbawm (1997) e que sera mais aprofundado no capitulo 4,
além de discutir sobre uma possivel dupla distingdo social nas relacdes identitarias
dos produtores capixabas de cacau fino sob o viés teérico de Bourdieu (2007) com
sua abordagem para compreensdo dos mecanismos sociais através das relacdes e

estruturas sociais que sera mais aprofundado nos capitulos 3 e 4.
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3 TIPOS DE PRODUCAO DE CACAU E ELEMENTOS DE DIFERENCIACAO

3.1 Categorias de cacau: cacau bulk x cacau fino

A producdo de cacau esta dividida nas categorias “bulk” e “cacau fino” ou
“flavor”. O cacau “bulk” enquadrado como um cacau do tipo “commoditie” € o mais
comum, comercializado de forma padronizada em qualquer parte do mundo, sem
seguir a pré requisitos organolépticos, de aroma, entre outros valores agregados que

fazem parte dos critérios definidos no cacau fino. Santos et al destacam que:

“O “bulk”, ou “cacau ndo aromatico”, corresponde ao cacau padrao ou basico,
comercializado normalmente, cuja cotacdo é definida pela Bolsa de Nova
lorque ou Londres, representando 95% do mercado. O cacau fino é
conhecido também como cacau “flavor”. Distingue-se por apresentar aromas
e sabores especiais e nos testes de qualidade levam-se em consideracéo
todos os critérios utilizados na analise do cacau “bulk”, contudo é dada uma
énfase especial aos pardmetros organolépticos.” (SANTOS et al, 2021)

De acordo com a ICCO (2018):

“Cacau fino é definido como cacau que é livre de defeitos no sabor ao mesmo
tempo que fornece um complexo perfil de sabor que reflete a expertise do
produtor e do "terroir", ou sentido do particular ambiente onde o cacau é
cultivado, fermentado e seco. Cacau fino atendendo a esses critérios basicos
pode também oferecer importante diversidade genética, bem como ser
patrimdnio histérico e cultural.” (ICCO, 2018)

Ao falar de cacau fino ndo had como fugir do tema qualidade que é a
caracteristica primordial deste produto. Com o intuito de se destacar no mercado e
atender aquela parcela de consumidores que preza e valoriza um produto que possua
caracteristicas mais refinadas, os produtores do cacau fino procuram diferenciar seus
processos produtivos, com o0 objetivo de obter um cacau cuja qualidade seja
reconhecivel simbolicamente mas também sensorial e objetivamente. A busca pela
qualidade comeca desde a forma como o cacau é plantado, o local, beneficiamento,
secagem, entre outras etapas da grande cadeia produtiva que também ultrapassa os

limites da producéo e alcanca no¢fes sensoriais e valorativas.

“A qualidade de cacau pode ser definida como: o resultado de uma interagéo
entre uma boa genética, beneficiamento eficiente e a vontade de um grupo
ou de um produtor, de produzir e vender, o melhor cacau que ele pode fazer.”
(FERREIRA, 2017, p. 23)

Em setembro de 2019 o Brasil foi reconhecido internacionalmente como pais
exportador de cacau fino e de aroma, uma grande conquista para o setor cacaueiro

brasileiro ja que foram grandes esforcos empreendidos pelo setor na melhoria da
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qualidade deste tipo de cacau e com isso desenvolvendo um novo cenario para toda

a cadeia produtiva do cacau ao chocolate no pais. (CARDOSO, 2019)

“Embora a América Latina tenha um papel menor no mercado global de cacau
(a Africa Ocidental responde por cerca de 70% da producéo), o continente é
lider no segmento premium, denominado fino ou sabor pela Organizacdo
Internacional do Cacau (OIC), enquanto o cacau da Africa Ocidental é
tipicamente a granel. Isso tem implicacfBes cruciais para a organizacdo da
industria do cacau de cada regido. O cacau fino ou com sabor pode ter um
prémio de até 20% acima do preco global e € muito procurado pelos
fabricantes de chocolate de luxo. Como resultado, os produtores de cacau
fino ou aromatizado tendem a ter rendas mais altas e investir mais em suas
plantagdes.” (BRAINER, 2021. p.8)

Assim, buscando de um lado se diferenciar dentro do mercado produtivo
cacauicultor através de um produto que tenha um valor de venda mais alto e, de outro,
buscando também atingir aquelas fatias especificas do mercado consumidor que
buscam um produto de maior qualidade e com valores simbdlicos e culturais
agregados, diversos produtores de cacau do Espirito Santo — principalmente aqueles
com tradicado familiar na cacauicultura — passaram a investir neste tipo de producao
de cacau fino apoés a citada crise da vassoura de bruxa. Para tanto, recuperam formas
tradicionais de cultivo (como a cabruca, que sera discutida mais a frente), investem
em pesquisas e no incremento da qualidade dos graos, das formas de beneficiamento
e em outros aspectos da cadeia produtiva do cacau. Controlando tais processos, estes
produtores tém a possibilidade de, além de se destacar no mercado e obter maior
valor de revenda, conquistarem alguma independéncia em relacdo as grandes
indastrias e conglomerados internacionais que habitualmente controlam este

mercado.

3.2 O mercado de cacau fino: tendéncias e especificidades

Seguindo as tendéncias do mundo contemporaneo que busca por uma
alimentacdo mais saudavel, por produtos que contém uma historia e sejam
diferenciados, o mercado internacional de cacau tem aumentado a busca por
variedades de cacau de “origem”, que contenham caracteristicas peculiares, que
valorizam ndo somente a qualidade do processo de producdo mas todo o terroir (0

conceito de terroir seré discutido na secéo 3.4) de onde foi produzido.

“...uma das grandes tendéncias do mercado internacional de cacau é a
produgdo de “cacau de origem”, para produg¢ao de chocolate gourmet, com
alto teor de cacau. Essas industrias estdo também predispostas a pagar um
preco mais elevado por este tipo de cacau; entretanto, exigem caracteristicas
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préprias, que requerem um cuidado peculiar em relagédo a producéo, desde o
controle rigoroso da selegdo de variedades que possuam “aromas de
constituicdo”, obtidos a partir do patriménio genético da planta que,
associados, influenciam decisivamente nas condi¢cdes de clima e solo, bem
como no ponto de maturacao do fruto na hora da colheita e nos cuidados pos-
colheita, para que possam realgar as notas, 0s sabores e 0s aromas originais
que caracterizam o cacau fino (cacau de origem, cacau de “terroir” ou cacau
gourmet).” (SANTOS et al, 2021)

No Brasil apds a crise do cacau no inicio do século XXI novas estratégias e

iniciativas para renovacdo do setor com modernizacdo, utilizacdo de novas

tecnologias e promocdo de uma producdo ancorada na qualidade tem sido

fundamentais para superacéo das dificuldades enfrentadas pela cadeia produtiva do

cacau.

“... a busca pela consolidacdo dos marcos de distingdo da produgéao local é
propugnada como alternativa as regides agricolas tradicionais para que estas
tornem-se menos instaveis e vulneraveis frente ao mercado mundial de
commodities e, concomitantemente, os produtores tornem-se também menos
subordinados as politicas e ao poder regulador dos mercados exercido pelas
grandes empresas (tradings, exportadoras, processadoras) atuantes no
agronegocio global.” (FREDERICO, 2013; SANTOS, 2010 apud CHIAPETTI
et al, 2021)

De acordo com a ICCO (2021):

“A participacao do cacau fino ou sabor no total das exportagdes mundiais de
graos de cacau é relativamente pequena e atualmente estimada em cerca de
12%. A América Latina é a principal regido exportadora de cacau fino ou de
sabor, respondendo por 90% das exportacbes mundiais de cacau fino ou
sabor. Equador, Republica Dominicana e Peru sdo atualmente os trés
principais exportadores de cacau fino ou sabor em termos de volumes.”
(ICCO, 2021)

Tabela 4 — PAISES PRODUTORES EXPORTANDO EXCLUSIVA OU
PARCIALMENTE CACAU FINO (Gréos de cacau finos ou sabor como porcenta-
gem das exportacdes totais de grédos de cacau do pais)

PAIS % PAIS %
Brasil 100% Jamaica 100%
Coldmbia 95% Madagascar 100%
Costa Rica 100% Nicaragua 80%
Dominica 100% Panama 50%
Equador 75% Papua-Nova Guiné 70%
Granada 100% Peru 75%
Guatemala 75% Republica Dominicana 60%
Haiti 4% Santa Lucia 100%
Indonésia 10% Trinidad e Tobago 100%

Fonte: Elaborado pela autora com base nos dados contidos no site

https://www.icco.org/fine-or-flavor-cocoa/
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Um grande marco deste setor no Brasil foi a criagdo do CIC — Centro de
Inovacao do Cacau, localizado em Ilhéus na Bahia, que tem como objetivo analisar e
difundir os parametros de qualidade de améndoas de cacau brasileiras.

“...0 CIC exerce um papel fundamental na nova organizagdo da produgéo
regional, pois a qualidade das améndoas de cacau envolve critérios bastante
complexos, que tém como componentes as caracteristicas fisicas das
améndoas: cor, tamanho, peso, espessura da casca, teor de gordura e
gualidade intrinseca; as caracteristicas sensoriais que sado determinadas pelo
sabor, que esta relacionado a um conjunto de fatores como o genotipo, o
clima e o solo, e pelas técnicas de manejo e pos-colheita adotadas. A
gqualidade das améndoas pode envolver também atributos sanitarios,
ambientais entre outros. A relacao de todos estes fatores garante ao produto
final, padrao e identidade proéprios.” (CHIAPETTI et al, 2021, p. 39)

O cacau fino no Brasil ganhou reconhecimento e crescimento a partir de 2007,
“‘com o surgimento de clones resistentes, auto compativeis e altamente produtivos,
como o CCN 51, PS 1319, iniciativas deagregacao de valor ao cacau com chocolate
amargos, com alto teor de cacau eo projeto 500, que estimula o produtor produzir
clones com alta produtividade.” (ZUGAIB, 2021)

Tabela 5 — Comportamento da Producao Brasileira de Cacau em Améndoas —
1900/01 a 2020/21 .

Producao Brasileira - ICCO
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Fonte: ZUGAIB, 2021
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No mercado de cacau fino mundial destaca-se o International Cocoa Awards
(ICA):

“...competicdo global para reconhecer o trabalho dos cacaueiros e celebrar a
qualidade, a diversidade de sabores e origens Unicas. Ao reunir 0s principais
especialistas em avaliacdo sensorial, a inddstria do chocolate e a préxima
geracéo de pioneiros do cacau, o Cacau de Exceléncia recompensa o cacau
com sabores superiores e Unicos, a0 mesmo tempo em que traz know-how,
ferramentas de avaliacdo de cacau, oportunidades de mercado e incentivos
para salvaguardar a diversidade do cacau para comunidades agricolas e or-
ganizagdes nacionais em todo o mundo.” (COCOA OF EXCELLENCE, 2021)

O Brasil tem se destacado em premiacdes internacionais como o Cocoa of
Excellence Awards. Em 2010 e 2011 o produtor baiano Jodo Dias Tavares Bisneto foi
premiado com suas amostras entre as trés melhores améndoas da América do Sul,
em 2017 o produtor capixaba Emir de Macedo Gomes Filho foi premiado pela
producdo de uma das 18 melhores améndoas de cacau fino do mundo e
recentemente em 16 de dezembro de 2021, trés produtores de cacau fino brasileiros
receberam premiagbes de cacau de exceléncia no “2021 Cocoa of Excellence
Awards”: Jodo Dias Tavares Bisneto da Bahia (ouro), Angélica Maria Tavares Lima
Fernandes da Bahia (prata) e Jodo Evangelista Lima do Para (prata). (COCOA OF
EXCELLENCE, 2021)

Toda a preocupacgao com a garantia de qualidade das améndoas de cacau fino
ndo é por acaso. Os chocolates chamados bean to bar e tree to bar ocupam um nicho
de mercado muito valorizado mundialmente. Zelia Frangioni descreve em seu blog
“Chocolatras Online” um resumo da histéria do termo “bean to bar” e as principais

definicdes defendidas para o termo.

“O termo foi inventado no final dos anos 90 pela empresa Scharffen Berger
da Califérnia, para identificar um estilo de chocolate que ninguém fazia na
época: chocolate artesanal feito desde os grdos de cacau (=from bean) até
as barras de chocolate (=to bar). Naquela época todo chocolate artesanal era
feito a partir de outro chocolate, que seria derretido, re-temperado e re-
moldado. Ainda é assim na maioria das vezes. Se vocé ja procurou aprender
a fazer chocolate, j& descobriu que o ingrediente inicial € um chocolate em
barras (que devera ser picado) ou em gotas (que fica mais facil de trabalhar),
raramente o ingrediente inicial é cacau. O objetivo da Scharffen Berger era
fazer um chocolate “from scratch”, escolhendo o cacau e sendo responsavel
por todas as etapas do processo. Assim eles poderiam escolher um que
tivesse melhor sabor, decidir como fazer a torra (que € uma das etapas de
desenvolvimento do sabor do chocolate), fazer a moagem como quisessem
e depois terminar o processo do jeito tradicional. N&o era facil fazer isso! Nao
existia maquina para moer e descascar os graos de cacau, pelo menos nao
em escala pequena. E ninguém vendia grdos de cacau em quantidade
pequena, apenas em toneladas. Eles entdo deram um jeito, viajaram para
uma origem de cacau para comprar algumas sacas, adaptaram
equipamentos e inventaram engenhocas para conseguir a producéo
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artesanal. O resultado? um chocolate que encantou quem provou! Mas para
mostrar que era diferente, eles criaram o termo “bean to bar”. Portanto, o
termo nasceu para identificar uma producédo artesanal e cuidadosa. Menos
de 10 anos depois, a empresa foi comprada pela gigante Hershey’s. Pelo que
dizem, por 50 milhdes de dolares! E depois de um tempo, foi levada da
Califérnia para a Pensilvania, deixando um vacuo no mercado. Quem estava
acostumado a consumir aqueles produtos, ndo tinha mais a oferta. A
demanda existia, entdo outros empreendedores californianos resolveram
abrir suas fabricas de chocolates bean to bar. Assim nasceu o “movimento
bean to bar”. (FRANGIONI, 2019)

A producdo de um chocolate artesanal a partir de améndoas de cacau fino
carrega um arcabouco de valores, celebracdo de sabores e saberes, conceitos que
vao muito além do alimento dito gostoso ou como um simples doce. Envolve praticas
e sensibilidade de quem produz um produto que simboliza um pedago de cada etapa
de sua fabricagdo. Além disso atinge um consumidor avido por um produto que detém

um valor agregado, sendo considerado um produto refinado.

“Um chocolate maker que produz chocolates bean to bar escolhe graos de
cacau inteiros e, em seguida, torra, moi e transforma em chocolate com uma
facilidade singular. E como um engenheiro criando chocolate a partir das
matérias primas. O chocolate bean to bar nem sempre tem um gosto melhor
do que o chocolate industrial, mas geralmente significa que é feito com
ingredientes melhores e muito cuidado. Os chocolate makers querem
celebrar os sabores Unicos de cada tipo de cacau e cada lote de améndoas
de alta qualidade...E por isso que quase todo chocolate bean to bar contem
alta porcentagem de cacau.” (GILLER, 2017, p.309)

Conforme pesquisa realizada pelo SEBRAE em conjunto com a Associagao
Bean to Bar em maio e junho de 2021, foram coletados dados sobre o mercado
brasileiro de chocolates bean to bar e tree to bar com 167 fabricantes de chocolate. O
mercado de chocolates bean to bar e tree to bar é o principal consumidor de cacau
fino brasileiro. Diante disso vale ressaltar os dados a seguir coletados na referida
pesquisa: tipos de chocolates produzidos, alcance no mercado, como é€ feita a compra
de améndoas de cacau, informacdes repassadas para os consumidores e origem do
cacau utilizado para a producéo. (SEBRAE e ASSOCIACAO BEAN TO BAR, 2021)
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Tabela 7 — Alcance no mercado
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Fonte: SEBRAE e ASSOCIACAO BEAN TO BAR, 2021.

Tabela 8 — Como é feita a compra de améndoas de cacau
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Fonte: SEBRAE e ASSOCIACAO BEAN TO BAR, 2021.
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Tabela 9 —Informacdes repassadas para os consumidores
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Fonte: SEBRAE e ASSOCIACAO BEAN TO BAR, 2021.

Tabela 10 — Origem do cacau utilizado para a producao
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Fonte: SEBRAE e ASSOCIACAO BEAN TO BAR, 2021.

De acordo com levantamento elaborado pelo produtor de Linhares Emir de
Macedo Gomes Filho em 2020, no Espirito Santo existem 25 fabricas de chocolate
artesanais que se encaixam como bean to bar ou tree to bar. Lucas Calazans,
extensionista do Incaper destaca que “o aprimoramento das améndoas agrega valor
aos produtos que utilizam o cacau como matéria-prima e, consequentemente, melhora
a rentabilidade do produtor. Somente com uma améndoa de qualidade é que se
consegue um chocolate de qualidade.” (CALAZANS, 2020)

3.3 Produgédo sustentavel: valorizagdo do sistema cabruca para o plantio do cacau
fino
A geracao de riquezas no Brasil proporcionada pelo agronegocio € de extrema

relevancia. O Brasil esta entre os paises mais competitivos do mundo no que se refere
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as commodities agroindustriais, “com enorme potencial de expansdo horizontal e
vertical da oferta, € o resultado de uma combinagdo de fatores, entre eles
principalmente investimentos em tecnologia e pesquisa, que levaram ao aumento
exponencial da produtividade.” (JANK, M. S., NASSAR, A. M. e TACHINARDI, M. H.,
2005)

O termo agronegdcio esta baseado em “um conjunto de medidas impulsionadas
por governos e instituicbes privadas que intensificaram a industrializacdo e a
padronizacdo da agricultura em nivel internacional.” (IAFELICE, 2020) Dentro da
cadeia do agronegocio temos a presenca marcante da agricultura familiar no Brasil.
Schneider (2003) descreve a agricultura familiar como:

. uma forma social reconhecida e legitimada na maioria dos paises
desenvolvidos, nos quais a estrutura agraria € majoritariamente composta por
exploragbes nas quais o trabalho da familia assume uma importancia
decisiva. Essa “descoberta” foi fundamental ndo apenas por ter difundido
entre os estudiosos brasileiros a nocdo de agricultura familiar, mas,
sobretudo, por ter operado um deslocamento teérico e analitico decisivo na
sociologia dos estudos rurais e agrarios, cujas preocupacdes, até entao,
giravam em torno da discusséo do carater capitalista, tradicional ou moderno,
das relagdes sociais predominantes na agricultura.” (SCHNEIDER, 2003. p.
29)

A agricultura brasileira vem se desenvolvendo ao longo dos anos,
principalmente a partir da década de 1960. As transformac¢des do mundo rural
retratam as consequéncias da globalizacdo no que se refere ao incremento do
desenvolvimento local. Abramovay (2002) destaca que “os processos inovativos
tendem a ser localizados e baseiam-se em contatos informais e personalizados entre
individuos.” A emergéncia de uma nova ruralidade € um fendbmeno do mundo

contemporaneo. Veiga (2006) pontua que:

“E uma atragdo que resulta basicamente do vertiginoso aumento da mobili-
dade, com seu crescente leque de deslocamentos, curtos ou longos, reais ou
virtuais. Como dizem Hervieu & Viard (2001), a cidade e o campo se casaram,
e enquanto ela cuida de lazer e trabalho, ele oferece liberdade e beleza. O
fenbmeno foi vislumbrado tanto por Lefebvre, como por Kayser, muito embora
de formas equivocadas. Pois a “revolu¢do do espac¢o” que engendra a “soci-
edade urbana” (ou pds-industrial) tende a revigorar a ruralidade, mas medi-
ante mutagdo, e ndo “renascimento”.” (VEIGA, 2006, p. 334)

Abramovay (2003) argumenta que o incremento do empreendedorismo de pe-
gueno porte, em especial dos pequenos produtores, tem potencial para reduzir 0os
obstaculos enfrentados por esses atores, aumentando a participagdo em mercados

dindmicos e competitivos.
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As influéncias da globalizacdo também agem sobre a dimensdo ambiental,
envolvendo acdes direcionadas a valorizacdo da qualidade de vida, bem estar,
gerando uma incessante busca por um desenvolvimento de mercado atraves de acdes
sustentaveis (VEIGA, 2006). Juntamente com 0s avan¢os nha modernizacdo da

agricultura, constatam-se muitos danos aos ecossistemas.

Balsan (2006) destaca que:

“O uso inadequado do solo para cultivos, sem respeito a sua aptidao agricola
e limitacbes, tem acelerado os processos de degradacdo da capacidade
produtiva do solo, alterando, conseqiientemente, 0 meio ambiente. O manejo,
a conservacao e a recuperacdo dos recursos naturais sao uma preocupacao
gue atualmente mobiliza o0 mundo inteiro. Os danos causados a natureza e a
crescente destruigdo do meio ambiente colocam a necessidade da sua
preservagdo e recuperagdo, buscando formas racionais de produgado.”
(BALSAN, 2006)

A preocupacdo com a implantacdo de uma agricultura mais sustentavel
comecou a surgir no Brasil na década de 1970 com a chamada “Revolugao Verde” e
a partir da década de 1990 diversas iniciativas surgiram para reduzir os problemas

socioambientais. Assad e Almeida (2004) destacam que:

“Desde seus primdrdios, as iniciativas em prol de uma agricultura mais sustentavel
reservam um lugar importante a tecnologia, aos processos e métodos de produgdo. A
grande mutacéo que engendrou o processo de modernizacao da agricultura em curso
nas 9 Ultimas quatro décadas desempenhou um papel na extensdo da critica feita a
técnica e aos processos produtivos.” (ASSAD e ALMEIDA, 2004, p.8)

Os sistemas agro florestais (SAF) confirmam tal tendéncia, ja que configuram-
se na associagao de cultivos agricolas, com produtividade, rentabilidade mas de forma
sustentavel (BERNARDES et al, 2009).

A sustentabilidade ambiental esta intimamente atrelada a atividade agricola ca-
caueira contemporanea ja que ha a preocupacdo em manter a biodiversidade mesmo
com a atuacao de uma producdo com fins econémicos. Exemplo claro disto € a utili-
zacao do sistema cabruca no cultivo do cacau brasileiro. O sistema cabruca se carac-
teriza por se tratar de um sistema de producao agro florestal no qual as espécies
nativas da Mata Atlantica devem ser obrigatoriamente mantidas, podendo inclusive a
area que ocupa ser caracterizada como area de reserva legal e de manejo florestal.
No sistema agroflorestal cabruca, o cacau é cultivado sob a sombra de espécies nati-
vas da floresta original, o que favorece a biodiversidade ao evitar a retirada de arvores
nativas, se configurando assim em uma forma de producéo ndo-predatéria e mais in-
tegrada a preservacdo ambiental do que a habitual producdo baseada no chamado
“corte raso” ou “derruba total”’, que “limpa” do terreno produtivo a flora original para

plantar os cacaueiros. Além disso, grande parte da producéo realizada por pequenos
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produtores e agricultores familiares através do sistema cabruca tem se dirigido, senao
a producéo organica (sem o uso de agrotoxicos) do cacau, ao menos a uma producao
sustentavel. Assim, tem sido valorizado o chamado manejo biolégico integrado de pra-
gas, que ajuda a aumentar a produtividade sem o uso de defensivos agricolas que
impactam na biodiversidade e possivelmente também na saude de produtores e con-
sumidores. Desta forma, trata-se de um sistema produtivo recuperado de uma tradicéo
de plantio ja centenaria na regido do Sul da Bahia e Norte do Espirito Santo que tenta
impactar o minimo possivel o meio ambiente e, através disso, além de contribuir para
a preservacao da natureza, agrega ao produto os valores simbolicos da sustentabili-
dade, do respeito a saude e ao ambiente, principalmente ao ecossistema da Mata
Atlantica. Chiapetti et al discorre sobre a importancia do sistema cabruca na Babhia,
gue também € valorizado e utilizado nas fazendas capixabas linharenses produtoras

de cacau fino.

“O cultivo do cacau cabruca a sombra das arvores da Mata Atlantica tem
proporcionado ganhos ambientais que agregam valor ao produto final. O
abandono da producgédo de cacau e sua substituicdo pela pecuaria e outras
culturas agricolas € uma ameaga para a conservagao dos remanescentes de
Mata Atlantica do Sul da Bahia. Valorizar o sistema cabruca e o cacau
produzido na Amazdnia em sistemas agroflorestais € uma forma efetiva de
promover a conservacdo dos biomas brasileiros mais ameacados, além de
poder atribuir a atividade cacaueira um selo verde.” (CHIAPETTI et al, 2021,
p. 44)

A producao agricola sustentavel € amplamente desenvolvida na agricultura
familiar brasileira que comporta grande parte da cadeia agroalimentar. Pequenos
produtores tem papel de grande relevancia no cenario nacional. Com as tendéncias
atuais de valorizacdo e exaltacdo das particularidades e especificidades em varios
setores da sociedade, os esfor¢cos para alcancar produtos com particularidades
culturais tem sido cada vez mais acentuados. WOORTMANN e CAVIGNAC (2017)

pontuam que:

“A comida e a bebida estdo presentes nos momentos, de efervescéncia
social. Alguns apontam para os riscos, da padronizacdo da producdo da
inddstria alimentar, como expressao da globalizacéo, das formas de consumo
e dos gostos, enquanto outros procuram valorizar seus produtos com o
reconhecimento do Estado ou de outras agéncias gracas a processos de
patrimonializacé@o; sdo processos que visam proteger o pequeno produtor e
valorizar os saberes locais nas suas singularidades.” (WOORTMANN e
CAVIGNAC, 2017, p. 11)

A introducao de elementos inovadores na dindmica de producdo dos pequenos
produtores rurais apresenta-se como fator fundamental para a viabilidade de um de-
senvolvimento sustentavel, agregando valor aos seus produtos e consequente incre-
mento na competitividade do setor. (ABRAMOVAY, 2003; VEIGA, 2006; LIMA e
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WILKINSON, 2002). Sobre as tendéncias do mercado de pequenos produtores agri-
colas Abramovay (2003) destaca que:

“...uma das principais tendéncias reveladas é a exigéncia de certificacéo, que
implica em instrumentos de rastreabilidade. 1sso pode ser urna oportunidade
para os produtores familiares alcancarem mercados de paises desenvolvi-
dos, que tem uma alta elasticidade de renda.” (ABRAMOVAY, 2003, p.270)

3.4 Terroir do cacau: incorporacdo de valores simbdlicos no mercado de cacau

fino

A partir do século XIX iniciou-se uma tendéncia mundial de um mercado avido
por produtos diferenciados dos padronizados pela industria de commodities. Houve a
valorizacdo de produtos com terroir, produtos com “forte componente simbdlico”.
(WOORTMANN e CAVIGNAC, 2017,p.495)

‘Desde a Segunda Grande Guerra pode-se observar produtos
agroalimentares sendo produzidos e comercializados a partir de orientacfes
normativas que ressaltam o terroir e 0s saberes e fazeres dos atores
empregados com as producdes desenvolvidas nele. Resultado disso sdo as
atividades agricolas especializadas (DANIEL, 2003; CAPT; SCHMITT, 2000)
onde o terroir é fator crucial de identificacdo e distingdo para o que é
produzido e alavancou a utilizagdo das indicagbes geograficas como meio
para conquistar consumidores e novos mercados a partir de especialidades
locais (PERRIER-CORNET, 2009).” (COELHO-COSTA, 2019, p.269)

O conceito de terroir pode ser aplicado a diversos produtos alimenticios com
origens e caracteristicas singulares de determinados locais, tais como vinhos, cafés,
queijos, azeites, entre outros. Ndo ha uma definicdo somente para o termo terroir. Na
visdo de Coelho-Costa (2019):

“Inicialmente aparecendo como modificagao linguistica de antigos termos
(tioroer, tieroir) derivados do termo latino "territorium”, o termo terroir ja foi
usado para se referir a limitadas extensdes de terra com funcionalidades
agricolas, ou como solo apto para producao de vinhas (TONIETTO, 2007).
Porém, a etimologia do termo terroir se forma, em verdade, a partir do radical
francés "terr" que origina terre (terra ou solo), terrain (terreno), terrass
(terrago) (COELHO-COSTA, 2015), mas como palavra-no¢do complexa que
€, abarca caracteristicas que abrangem desde condi¢6es geoambientais, o
espaco fisico, ligando-se também a aspectos de composicdo de solo,
subsolo, aspectos morfol6gicos, climaticos, culturais e humanos que, por isso
Ihe difere do conceito de territério — este Ultimo, um conceito da geografia
politica, que ndo consegue abarcar tudo o que o termo terroir traz consigo.
Cabe observar que ainda se pode encontrar na literatura o uso do termo
terroir para designar simples diferencial de qualidade para produtos
agroalimentares frente ao mercado de comoditizacdo de alimentos que se
intensificou com os tempos de globalizagdo (BLUME, 2008).” (COELHO-
COSTA, 2019)

Woortmann e Cavignac (2017) destacam a construcdo do termo terroir na

Franca, durante a Ill Republica em que vinhos eram classificados hierarquicamente
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atraves das denominacgdes de suas origens, respeito as tradi¢cdes locais, mobilizando

0 universo do simbdlico proveniente de algo artesanal, auténtico, um patrimonio.

“Esta institucionalizagdo de uma produgédo agricola com valor agregado
constituiu uma ferramenta econémica em um periodo de crise, fornecendo
um diferencial para produg&o, o que permitiu conquistar uma clientela de
grande poder aquisitivo...valorizando o produtor artesanal, o auténtico, cuja
imagem funciona como modelo para a propaganda nacional dos vinhos de
luxo.” (WOORTMANN E CAVIGNAC, 2017, p. 505)

O conceito de terroir também ¢é aplicado ao cacau, em especial ao cacau
fino ja que diversos aspectos estdo envolvidos na caracterizacdo de améndoas
especiais de cacau para que seja possivel a producao de chocolates finos de alta
qualidade. Alguns critérios de qualidade adotados no segmento do cacau fino

consideram as seguintes premissas:

“Ter aroma agradavel, natural, livre de fumaca e odores anormais ou
estranhos; dimensdes das améndoas uniformes, grao cheios, grossos, e com
espacos de ar dentro das améndoas; cacau completamente fermentado e
seco, com coloracdo predominante marrom; gréos livres de qualquer
adulteracéo; gréos inteiros, sem fragmentacao e pedacos de casca. O desafio
de se obter a qualidade estd no planejamento de todas a¢bes desde a
logistica de producéo e colheita das areas de cacau até o armazenamento e
o controle interno dos lotes produzidos.” (FERREIRA, 2017, p.25)

Os valores simbolicos no terroir do cacau fino podem ser exemplificados na

roda de sabores utilizada nas degustacdes das améndoas que disputam premiacdes

como o Cocoa Awards.

FIGURA 1 — RODA DE SABORES CACAU DE EXCELENCIA
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Ao falar de qualidade, produtos com valor agregado, constata-se que ha uma

demanda de um mercado consumidor em escala crescente.

“Cada vez mais tem-se observado que os consumidores vém mudando o seu
comportamento de consumo. Em geral as classes mais privilegiadas, nédo é
uma regra, tém gastado uma menor porcentagem dos rendimentos para
suprir as suas necessidades com a alimentacdo bésica, buscando assim
diversificar o seu consumo através da aquisicao de alimentos diferenciados
que lhes transmitam alguma forma de bem-estar e/ou qualidade de vida.”
(BLUME e PEDROZO, 2008)

Visando atender esta demanda do mercado consumidor, e também
influenciados pela mudanca de paradigma causada pela crise da vassoura-de-bruxa,
cacauicultores capixabas optaram por fazer sua “reconversao” a uma produg¢ao mais
sustentavel, baseada no sistema agroflorestal da cabruca. Assim, visam disponibilizar
um produto cujo valor é aumentado ao conjugar a maior qualidade das améndoas com
o valor simbdlico advindo tanto da producéo sustentavel e respeitadora do meio
ambiente quanto de uma ideia de recuperacdo de uma tradicdo ancestral de formas
de plantio e producdo. Neste sentido, podemos relacionar esta recuperacdo com a

nogao de “invengao das tradicbes” de Hobsbawm (1997):

“Por “tradicdo inventada” entende-se um conjunto de praticas, normalmente
reguladas, por regras tacita ou abertamente aceitas, tais praticas, de
natureza ritual ou simbdlica, visam inculcar certos valores e normas de
comportamento através da repeticao, o que implica, automaticamente, uma
continuidade em relacdo ao passado. Alids, sempre que possivel, tenta-se
estabelecer continuidade com um passado histérico apropriado... “O
passado histérico no qual a nova tradi¢éo € inserida ndo precisa ser remoto,
perdido nas brumas do tempo.” (HOBSBAWM, 1997, p. 9 e 10).

Através desta “reinvencao” das tradicbes de produgao do cacau fino, os
cacauicultores objetivam acessar e se adequar a um nicho de mercado consumidor
gue demonstra interesse em um produto mais refinado para se distinguir socialmente
através do consumo “gourmet” e elitizado. Ao mesmo tempo e neste mesmo processo,
0s cacauicultores que adotam tal estratégia produtiva acabam eles mesmos se
distinguindo social e mercadologicamente dos demais produtores que ndo a adotam,
gerando uma visibilidade e um valor simbélico que permitem que se destaquem no

setor.

Neste contexto podemos aplicar a logica da distingdo social amplamente
abordada por Bourdieu (2007). Nas relagbes sociais encontram-se aspectos
econdmicos e também simbalicos totalmente imergidos em uma estilizagéo da vida.

Os sistemas simbdlicos fazem parte do cotidiano social, associando ou dissociando
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comportamentos e escolhas que por muitos podem ser considerados inatos ao
individuo, mas correspondem a uma constru¢cdo estrutural de um habitus
sistematizado (BOURDIEU, 2007).

As estratégias adotadas pelos produtores de cacau fino capixaba
contribuem para (re)construir suas identidades locais através do (suposto)
compartilhamento de uma tradigéo e de um saber coletivo que lhes confere uma marca

caracteristica e contribui para sua integracédo enquanto grupo com identidade definida.

“O conhecimento vinculado ao saber tradicional de uma coletividade humana
vem tornando-se assim, uma extensao desta propria comunidade, sendo o
produto agrondmico a materializacdo de parte da sua identidade. A influéncia
do contexto social, com a inclusdo das praticas humanas, gradualmente vem
sendo vinculada aos trabalhos cientificos no contexto do Terroir.” (BLUME,
2008, p.68)

A construcao da identidade cultural dos individuos perpassa sobre a influéncia
de diversos aspectos fundamentais abordados pelos autores a seguir. Através do pro-
cesso civilizador de Elias (2011) os padrdes institucionalizados na sociedade sao ele-
mentos configurativos da identidade cultural. Em Weber (2012) observa-se a impor-
tancia do exercicio do prestigio social nas relacbes sociais como fator determinante
na trajetéria cultural dos individuos. Merlo (2011) ja aborda a formacao da identidade
cultural através do viés dos héabitos alimentares incorporados ao longo do tempo den-
tro da cultura alimentar de um povo. E Hall afirma que “[...] as velhas identidades, que
por tanto tempo estabilizaram o mundo social, estdo em declinio, fazendo surgir novas
identidades e fragmentando o individuo moderno, até aqui visto como um sujeito uni-
ficado.” (HALL, 2014, p.9)

A tradicdo € um fator fundamental na constru¢cdo das identidades e €
interessante observar que ela pode ser abordada por varios angulos de analise. Elias
(2011) destaca que as tradicbes configuradas entre geracbes promovem uma
sociogénese dos comportamentos. Através das experiéncias vividas ao longo da
histéria de um grupo social, sejam nacfes, Estados, cidades, é possivel desvendar
como comportamentos, sentimentos, valores, difundem-se como naturais e peculiares
de cada local.

Merlo (2011) também aborda bastante a tradicdo sob o olhar dos habitos
alimentares, principalmente como 0s aspectos valorativos e simbdlicos de um
alimento tradicional apresentam-se como um rico campo de estudo para delinear o

imaginario social. Os habitos alimentares compdem a relacdo de como os individuos
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se identificam na sociedade. As formas de producdo dos alimentos e o ato de comer
sao atos culturais, pois envolvem toda a esfera social, o compartilhamento, definicdes
de normas e construcdo de uma tradi¢cdo ao longo da histéria (Hobsbawm, 1997).

Com a massificacdo de produtos industrializados observam-se tentativas
de um resgate cultural através da producédo e consumo de alimentos mais naturais e
gue tragam nao somente saciedade mas experiéncias sensoriais, conexdes culturais
e sentimento de pertencimento. Segundo Hobsbawm (1997), a memoria e o
imaginario social podem ser agenciados através da reconstrucdo de discursos. As
tradicbes podem ser “inventadas, construidas e formalmente institucionalizadas”
(Hobsbawm, 1997, p.9). Podem ser préticas que j& existiam ou até mesmo s&o
revisitadas ou reestruturadas de acordo com a realidade estabelecida.

Tradi¢cBGes culinarias podem ser constituidas através de habitos alimentares de
certos grupos sociais e os individuos pertencentes a esses grupos apresentam-se
inseridos em um campo sociocultural constituido por similaridades, identidades e
memorias.

Desta maneira, podemos considerar que a producdo do cacau fino pode
incorporar um duplo valor simbdlico. De um lado, traz valores simbdlicos aos
produtores, pois favorece a integracdo destes com vistas a alavancar e publicizar o
produto, contribui para reforcar sua identidade coletiva enquanto produtores de cacau
fino capixaba, proporcionando uma forma de se distinguirem socialmente dos
cacauicultores que continuam produzindo o cacau tipo “bulk” ou industrial. De outro,
fornece ao consumidor que procura o cacau fino e seus derivados tais como
chocolates bean to bar (e paga mais caro por isso) o valor simbdlico da distin¢cdo social
(Bourdieu, 2007) através do consumo de um produto mais refinado e elitizado que ndo

sera abordado nesta dissertacao.

Diante deste cenario coloca-se em pauta um processo de patrimonializacdo do
cacau fino capixaba através da exaltacdo de um produto regional repleto de valores
simbdlicos que séo agenciados pelos cacauicultores e que discutiremos no capitulo

seguinte.
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4. PROCESSO DE PATRIMONIALIZACAO DO CACAU FINO CAPIXABA

4.1 A Indicacdo Geografica do Cacau de Linhares como ferramenta no processo de
patrimonializacdo cultural alimentar: incorporacdo dos valores simbdlicos e reforco

dos lacos identitarios dos cacauicultores capixabas

Dentro desse cenario de oportunidades podemos ressaltar alguns sistemas
alimentares e culinarios, processos e técnicas produtivas associados a alimentos que
sdo, em alguns casos, como no do cacau fino de Linhares e do Sul da Bahia,
reconhecidos como patrimbnios culturais. Este processo vem acontecendo pelo
mundo com diversos sistemas alimentares e produtos desde que a Unesco criou a
Convencao para a Salvaguarda do Patriménio Cultural Imaterial da Humanidade
(CASTRO e FONSECA, 2008).

Sobre o conceito de patriménio cultural imaterial no Brasil, o decreto n® 3.551,
de 4 de agosto de 2000, criador do Programa Nacional do Patrimbnio Imaterial,

determina que:

“...0s saberes, os oficios, as festas, os rituais, as expressdes artisticas e
lidicas, que, integrados a vida dos diferentes grupos sociais, configuram-
se como referéncias identitarias na visdo dos proprios grupos que as
praticam. Essa definicho bem indica o entrelacamento das expressdes
culturais com as dimensdes sociais, econémicas, politicas, entre outras, que
articulam estas mudltiplas expressdes como processos culturais vivos e
capazes de referenciar a constru¢cdo de identidades sociais.” (CASTRO e
FONSECA, 2008, p.12).

Também podemos mencionar a denominacdo AOC (Appellation D’origine
Contrélée) criada pelo Estado francés no inicio do século XX, certificando a origem de
produtos como vinhos e queijos, abrindo uma nova fronteira para a valorizacdo de
produtos locais produzidos de forma sustentavel, com caracteristicas tradicionais,
tornando-os mais valiosos e valorizados mundialmente (BERARD et al., 2005). O
conceito de Indicacdo Geografica foi adotado na Europa em 1922, influenciando
outros paises neste segmento inclusive o Brasil. (WOORTMANN e CAVIGNAC, 2017)

De acordo com Garcia Parpet (2016):

“Os produtos locais adquirem valor porque contam uma estéria (que pretende
ser a historia), sdo associados a um local, a um momento especifico, a uma
identidade e, portanto, sdo apropriados para a caracterizacao de um estilo de
vida préprio das elites. Sao essas representacdes que vao fazer com que os

bens tornem-se raros, essa raridade sendo produzida socialmente.” (GARCIA
PARPET, 2016, p.18)
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A possibilidade de agregacdo de valores em produtos, antes somente
disponiveis como commodities, apresenta-se como ferramenta estratégica de
destaque competitivo no mercado. Um conceito fundamental nesta tematica é o de
Indicacao Geografica. “A IG constitui um ativo por meio do qual os grupos sociais e
industriais, detentores dos seus direitos, criam valor agregado para seus produtos no
mercado, em fungéo da distintividade”. (RANGNEKAR, 2004 apud ALMEIDA, 2013)

“A atual legislagdo de Propriedade Intelectual em vigor, Lei n® 9.279, de 14
de maio de 1996, desmembra de forma mais clara o conceito de Indicacéo
Geogréafica em duas vertentes distintas: indicacbes de procedéncia e
Denominacdo de Origem, conforme disp8e o art. 176. Ou seja, Indicacéo
Geogréfica constitui o género, no qual indicacdo de procedéncia e
Denominacdo de Origem sdo as espécies...Desta forma, entende-se a
indicacdo de procedéncia como um conceito a partir da exceléncia,
peculiaridade ou especializacao de uma expertise que ndo esta vinculada a
uma reunido de fatores locais relacionados a especificidades geolégicas,
fisiogréficas, edafoclimaticas ou humanas. Na indicacdo de procedéncia, 0
relevante é a notoriedade qualitativa que se atingiu no desenvolvimento de
determinado produto ou servico nao relacionado a especificidades dos
recursos naturais e humanos, ou seja, as especificidades, relacionadas ao
clima, solo, geografia, qualidade da &gua, bioma e culturais da populacdo
local, séo essenciais...A indicacdo Geogréafica confere uma qualidade ou
identidade propria ao produto ou ao servico relacionado as suas
caracteristicas ou origem” (LAGES, V.; LAGARES, L.; BRAGA, C, 2005, p.
53)

No cenario capixaba € preciso destacar a obtencdo do selo de indicacéo
geografica de procedéncia do cacau de Linhares com o intuito de promover o
desenvolvimento regional, impactando toda a cadeia produtiva do cacau desde os
produtores, prestadores de servico e consumidores. O selo foi concedido pelo INPI
em 31 de Julho de 2012, sendo o primeiro registro de IG de améndoa de cacau
concedido no Brasil (Almeida, 2013). A iniciativa de obtencéo do selo partiu da ACAU
— Associacao dos Cacauicultores do Espirito Santo em conjunto com a CEPLAC e o
INCAPER.

FIGURA 2 — SELO DE INDICACAO GEOGRAFICA DE PROCEDENCIA DO

CACAU DE LINHARES
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Conforme descricdo contida no site da ACAU, :

“A Associacao de Cacauicultores do Espirito Santo — ACAU é a responsavel
pela gestdo, manutencdo e preservacdo do Regulamento de Uso e boas
praticas da Indicacdo de Procedéncia, garantindo a confiabilidade e a
procedéncia dos produtos... O registro da Indicacdo Geogréfica (IG) confere
identidade propria e valor intrinseco aos produtos, sendo um diferencial em
relacdo aos similares disponiveis no mercado. A medida que os
consumidores reconhecem na IG a garantia de que os produtos tém de fato
uma origem consagrada e a garantia de qualidade, ha uma valorizagao
desses produtos no mercado nacional e internacional, podendo ser
comercializados em mercados mais diversificados.” (ACAU, 2021)

De acordo com relato do engenheiro agronomo de Linhares, Agostinho de
Vasconcellos Netto:

“...alG é do cacau de Linhares. Nesta regiao, ele é produzido no sistema que
€ chamado de “cabruca”, que é o raleamento da mata nativa, onde sao
deixadas apenas as arvores maiores e o cacau € plantado debaixo delas.
Estes plantios foram introduzidos na regido, na sua maioria, na primeira
metade do século XX e estdo produzindo até hoje. Atualmente, devido as leis
existentes, ndo pode mais fazer este tipo de raleamento nas matas para o
plantio de novas areas, como também, ndo haveriam novas areas com mato
aonde se poderia fazer novos plantios. O cacau nesta regido tem uma
caracteristica muito especial, pois todo ele (cerca de 19 mil ha) esta sob
remanescentes da Mata Atlantica e a maioria nas margens do rio Doce, em
areas de APP. Portanto, se ndo fosse pelo cacau, provavelmente esta area
ndo estaria mais preservada, tendo sido substituida por pastagens, como
ocorreu na maioria das outras areas da regido. Com a ocorréncia de doencas,
principalmente da “vassoura de bruxa”, que € uma doenga causada por fungo
e gue ainda ndo tem controle eficaz, as plantas antigas, que sdo pouco
resistentes a esta doenca, estdo sendo substituidas por clones mais
tolerantes a doenga e com maior produtividade” (Almeida, 2013, p.144).

Os esforcos da ACAU direcionados a um objetivo em comum dos
cacauicultores de Linhares para promover e divulgar o cacau fino capixaba contribuiu
na integracdo do setor além de reforcar os lacos identitarios enquanto grupo de
produtores de cacau fino, ainda que haja concorréncia entre eles.

O processo de patrimonializacéo relacionado a alimentacao apresenta-se como
um complexo conjunto de atores e cenarios que formam uma cadeia entrelagada de

interdependéncia para preservacao de tradi¢cdes e identidades.

“O fendmeno de patrimonializagéo consiste aqui em uma transformagéo das
representacdes associadas ao espaco social alimentar. Ele postula que os
produtos alimentares, os objetos e o saber-fazer utilizados em sua producéo,
as suas transformacgfes, a sua conservagdo e o seu consumo, bem como
cédigos sociais, “as maneiras de cozinhar” ou “os modos ao comer e beber”,
sdo fatos culturais, detentores de uma parte da historia e da identidade de um
grupo social que convém preservar como testemunhos destas identidades.”
(WOORTMANN e CAVIGNAC, 2017, p. 47)

O processo de patrimonializacdo dos produtos e praticas envolvidas no cultivo

e producdo de bens alimenticios pode ser associado “a producao artistica, a

constituicdo de colegcdes, sejam de selos, de carros ou de outros objetos que
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conhecem, como diz Appadurai (1986), outra vida, que constitui uma nova forma de
capitalismo (BOLTANSKI; ESQUERRE, 2014 apud WOORTMANN e CAVIGNAC,

2017, p. 494)

“No momento em que a comida passa a ser analisada como objeto simbdlico
e de representacao cultural, ela também se transforma em artefato passivel
de patrimonializagéo. As receitas culinarias podem ser uma fonte significativa
para o estudo da histéria de uma comunidade, e a comida um simbolo
identitario que representa a cultura de um grupo. Da mesma forma que os
bens patrimoniais edificados recebem protecdo legal, as manifestacfes
culturais também passam a exigir esta salvaguarda. Cada uma com suas
especificidades, a comida se insere na problematica da preservacdo das
tradicbes, no momento que ela passa a se destacar como propria.”
(SEVERINO, 2011, p. 4)

Os territoérios ndo devem ser conceituados apenas pelo aspecto geogréfico,

mas como resultado de especificidades das interagfes sociais, em que individuos,

empresas e organizacdes compdem ligacdes capazes de aliar tradi¢cdes, construir his-
térias e valorizar conhecimentos. (ABRAMOVAY, 2002).

“A garantia do reconhecimento da origem e da qualidade dos produtos rurais
€ uma das principais formas para assegurar a sua reputacéo e, assim para
preservar a reproducédo de processos produtivos, de saber fazer, concorrendo
para a sustentabilidade econdmica dos produtores envolvidos. Nesse
sentido, qualificacdo e certificagdo de produtos caracterizam-se como
estratégias e instrumentos de uma politica de desenvolvimento rural
sustentavel.” (LAGES et al, 2005, p. 8)

Os movimentos atuais de afirmacdo de identidade e recuperacdo dos

particularismos alimentares comprovam a tendéncia de resgate “as fontes dos
patriménios culinarios” (CONTRERAS e GRACIA, 2011). Esses autores ressaltam

que:

“...estamos assistindo a uma eclos&o da gastronomia, caracterizada por uma
valorizagdo inédita do fenémeno culinario. Essa eclosdo valoriza
simultaneamente o aspecto hedonista da comida, o estético e o criativo, 0
valor dos produtos ou matérias-primas de carater social e/ou tradicional, e o
nexo com um territério e uma cultura determinados.” (CONTRERAS e
GRACIA, 2011, p.445)

A valorizagéo dos produtos locais pode ser analisada através das rupturas nos

sistemas de representagdes alimentares dos consumidores, “com a “evolug¢ao no perfil

do comensal, como um individuo consciente de seu passado cultural, autbnomo,

responsavel e promotor de sua propria riqueza alimentar.” (HERNANDEZ, 2005). O

ato de se alimentar ndo mais encarado puramente como algo inato para sobrevivéncia

humana, mas como momento de vivéncia de experiéncias pode contribuir para a

analise dos habitos alimentares na atualidade. Contreras (2011) pontua que:
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“...a descoberta do papel da nutricdo na saude e na etiologia de muitas
enfermidades; a revitalizacdo cultural e étnica expressa também por meio da
revitalizacao de tradicGes alimentares; o desenvolvimento do interesse por
uma cozinha internacional e pelo comportamento gourmet como simbolos
renovados de bem-estar ou as mesmas mobilizacBes sociais diante das
recentes crises alimentares e das resisténcias observadas aquilo que se
poderia chamar de alimentos ou estabelecimentos totem e que podem ser
considerados como uma imposi¢éo contraria a propria identidade cultural (...)
€ a énfase em analisar os alimentos como uma forma de compreensédo dos
processos sociais e culturais.” (CONTRERAS, 2011, p.462)

Nos processos de patrimonializacdo podemos ver, por exemplo, como as
familias produtoras de cacau capixaba se uniram em associacées. Também podemos
perceber como as relagdes entre os produtores e o restante do mercado se alteraram
a partir da construcéo de sua identidade enquanto produtores familiares sustentaveis.
Este processo de construcdo identitaria e produtiva modificou a maneira como 0s
produtores de cacau capixaba se inseriram no mercado, como se relacionavam entre
si, como eram vistos pelos outros e como viam a Ssi mesmos.

Todo esse processo impactou as relacdes familiares dos produtores de cacau
fino de Linhares, ja que jovens que poderiam ir para a cidade decidiram continuar no
campo, acreditando no potencial da producgéo rural renovada pelo mercado de cacau
fino.

O produtor Emir de Macedo Gomes Filho cresceu sob a influéncia familiar do
cacau ja que herdou de seu pai a fazenda de cacau em Linhares. Em 2001 diante da

crise da vassoura de bruxa Emir conta:

“Resolvi manter a tradigao e tentar salvar o patriménio da familia. Meu pai me
ensinou a trabalhar mas ndo me deixou dinheiro no banco e foi muito dificil
no inicio. Entdo tive um insight quando percebi que o cacau estava migrando
da cabruca para areas abertas em consorcio com outras culturas, com muita
procura por mudas de cacau. Fiz entdo meu primeiro viveiro com o pouco de
recurso gue eu tinha e hoje crescemos, prosperamos, com capacidade de
produzir acima de 200 mil mudas e é a principal fonte de renda da
propriedade. Depois fomos agregando valor trabalhando com os derivados
do cacau. Hoje fazemos o chocolate, nibs, cacau fino que conseguimos
precos melhores entrando no mercado bean to bar, que paga um preco justo,
uma relagdo mais equilibrada. Com isso tudo foi melhorando, mas o trabalho
€ eterno e espero que passe para outras geragdes.” (informacgao verbal)

A passagem de um negécio que antes era voltado para um cacau commoditie
para um nicho de mercado valorativo e refinado com a producdo de cacau e
chocolates finos € enaltecida como um momento de crescimento econémico ao
mesmo tempo que promove a valorizagéo das tradicdes familiares dos produtores. E
possivel perceber esse contexto em entrevista com o produtor de cacau fino e de
chocolates tree to bar, Alexandre Augusto de Deus Pontual, proprietario da marca Ana

Bandeira Chocolates:
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“A gente faz um chocolate de origem, nosso cacau vem de uma mesma
fazenda. Cada colheita promove um perfil de cacau. Trabalhamos com uma
torra leve, ressaltando as notas do cacau de cada colheita. Nosso cacau € da
Bacia do Rio Doce que possui um terroir frutado. Tentamos ressaltar as notas
de frutas secas que conseguimos achar ali tais como ameixa, uva passas,
morango, vinho tinto...Mantivemos a fazenda em cabruca e trabalhamos com
enxertos, com variedades resistentes a vassoura de bruxa. Essas variedades
resistentes conseguem frutificar a pleno sol e com isso muitos produtores
avidos pela produtividade comecaram a desmatar a cabruca. Nosso perfil se
identifica mais com a familia, com as arvores, com a comunidade local.
Damos suporte aos moradores da fazenda, muitos que trabalham la desde a
época do meu avl. Fizemos um inventario florestal da nossa floresta,
registramos como patrimdnio.” (informacgao verbal)

Sobre as relagdes sociais formatadas dentro dos territorios podemos destacar
0 que Coleman (1988) denomina como capital social. Esse conceito evidencia a com-
preensdo das relagbes de confiangca entre os integrantes de um grupo, também mani-
festando a interdependéncia como ferramenta no alcance de seus interesses. Nas

palavras de Coleman (1988):

“Capital social é definido pela sua fungdo. Ndo é uma entidade simples, mas
uma variedade de diferentes entidades tendo duas caracteristicas em co-
mum: elas todas consistem de alguns aspectos da estrutura social, elas faci-
litam certas a¢cfes dos atores — seja pessoas ou atores corporativos — dentro
da estrutura. Como outras formas de capital, capital social é produtivo, tor-
nando possivel a realizagdo de certos fins que na sua auséncia ndo seriam
possiveis. Como capital fisico e capital humano, capital social ndo é comple-
tamente fungivel mas pode ser especifico de certas atividades. Uma dada
forma de capital social que € valiosa por facilitar certas a¢des pode ser até ou
igualmente prejudicial para outras. Diferente de outras formas de capital, ca-
pital social é proprio da estrutura de relagdes entre atores e no meio de ato-
res.” (COLEMAN, 1988, p.98)

As préticas sociais dentro de um grupo conduzem a um tipo de habitus. Con-
forme Bourdieu (2007), o habitus gera préaticas que podem ser classificadas, definindo
gostos, estilos de vida, formas de diferenciacdo no mundo social em que o grupo esta

representado.

A interpretacdo da historia em determinados territérios pode ser feita através

da abordagem dos patriménios. Hernandez (2005) assinala que:

“Os objetos do patrimdnio permitem interpretar a histéria e o territério no
tempo e no espaco. Essa relagéo fornece sentido a vida coletiva, alimentando
0 sentimento de pertencer a um grupo com identidade propria. Converter o
gue é préprio em patriménio significa perpetuar a transmissdo de uma
particularidade ou de uma especificidade considerada prépria e portanto
identificada, isto €, permite que um coletivo determinado possa continuar vivo
— de um lado, idéntico a si proprio e, de outro, distinto dos demais.”
(HERNANDEZ, 2005, p. 130)

A necessidade de pertencimento é algo que pode ser identificado em Weber
(2012), Merlo (2011) e Hall (2014). Weber (2012) pontua como as relagdes de poder
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e prestigio social se entrelacam e constroem uma necessidade continua dos
individuos sentirem-se parte de um grupo e também seguirem pessoas que tornam-
se referenciais em varios aspectos considerados importantes em uma sociedade
globalizada. Merlo (2011) ja aborda a necessidade de pertencimento em conjunto com
as memorias afetivas de um povo que fazem parte da vida em sociedade e formam o

imaginario coletivo.

“Viver em sociedade é situar-se em um jogo de classificagBes inscritas na
cultura que balizam e moldam as maneiras como os individuos se relacionam.
O debate acerca da distincdo cultural considera que os processos de
diferenciagdo entre individuos e grupos estdo amparados em estruturas de
poder. Por conta disso, a alimentagdo, enquanto pratica cultural, depende de
redes de sentido que lhe deem uma forma especifica. Mas, ao acionar essas
redes, o ato de se alimentar ndo s6 executa convencgdes inscritas em uma
estrutura social, mas os atualiza e tensiona. As questdes sobre o que,
guando, como, e com quem comer — questdes de que ninguém consegue se
furtar — nos introduzem em um jogo de regras, que operam para além da
nossa vontade. Nesse processo, nossas escolhas e juizos de valor ndo séo
neutros, mas sempre traduzem hierarquias sociais. A alimentacdo, assim,
nao “reflete” distancias sociais ja construidas, mas antes € um espago em
que essas barreiras ganham forma e sdo negociadas.” (GARSON, 2018,
p.121)

Em Hall (2014) é bem interessante notar como a sociedade pdés moderna
desenvolveu e enalteceu esta necessidade dentro de um universo social que vem
sendo remodelado devido as mudancas nas relagcdes de espacgo-tempo que ndo sao
mais estaticas e definidas como anteriormente. Os individuos pds-modernos por
muitas vezes sentem 0s impactos desconcertantes desse processo intermitente de

mudancas e inovag¢des num ritmo cada vez mais veloz e arrebatador.
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CONSIDERACOES FINAIS

Através desta pesquisa foram demonstrados dados historicos da trajetoria
do cacau no mundo e no Brasil, destacando as principais caracteristicas do mercado

do cacau, em especial o nicho do mercado de cacau fino capixaba.

O caminho percorrido para desenvolvimento desta dissertacdo coloca em
destaque as transformacdes que ocorreram no mercado de cacau através da analise
da vida de produtores de cacau fino capixabas que, motivados pela crise no mercado
produtivo cacauicultor causada pela doenga “vassoura-de-bruxa” e pela percepcéo de
uma demanda por parte do mercado consumidor de um produto mais refinado e que
incorporasse os valores simbdlicos da sustentabilidade e da tradicdo, modificaram o
foco de seus negécios, passando de uma producdo agricola de commodities com
feicdo “industrial” e dominada por grandes conglomerados para a adogdo de uma
producdo mais sustentavel, familiar e tradicional que atende aos valores simbolicos
gue os consumidores procuram. Assim, estes produtores buscam uma insercéo no
mercado de cacau em uma posicdo mais independente, a partir da qual consigam
obter remuneragcfes mais altas e condizentes com a nova qualidade do produto que

oferecem.

Além disso, foi demonstrada a recuperacédo das tradi¢cdes familiares, em
especial a recuperagdo da producdo sob as normas do sistema agroflorestal da
cabruca que € compreendido e divulgado como favorecendo a biodiversidade, a
preservacao do meio ambiente e da Mata Atlantica. Procurou-se destacar também as
especificidades do conceito de terroir como ferramenta para alavancar o mercado de
cacau capixaba, processo através do qual objetiva-se (re)criar uma identidade cultural

alimentar regional.

A indicacdo geografica de procedéncia do cacau de Linhares foi um marco
histérico para a identidade do cacau capixaba, abrindo portas para o aumento da
visibilidade e reconhecimento dos esfor¢os de toda a cadeia produtiva do cacau no
Espirito Santo. Foi destacado o importante papel da ACAU que iniciou o processo de
obtencdo da IG do cacau de Linhares e como isso impactou as relacbes dos
produtores no mercado e entre si, constatando os valores simbdlicos identitarios que

sao incorporados, contribuindo para sua integracdo enquanto grupo coeso voltado
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para a consecucao de objetivos comuns e para a consolidacdo de sua identidade

coletiva como “produtores de cacau fino capixaba”

Diante disso, coloca-se em questdo se had a presenca de um duplo
processo de distingdo social que alterna entre os produtores que podem se destacar
no seu nicho de mercado, diferenciando-se de outros produtores de cacau commaoditie
pela producdo de um produto de maior qualidade e valor, além de incorporarem uma
identidade reforcada por lacos tradicionais e valorativos, mas também querendo
atingir a fatia de mercado dos consumidores de chocolates bean to bar ou tree to bar
que buscam se diferenciar através do consumo de um produto com origem, de

qualidade superior e que incorpora singularidades de toda a cadeia produtiva.

Vislumbra-se assim a possibilidade de uma “via de mao dupla”. para
atender as demandas de um consumidor que procura se distinguir através de um
consumo elitizado de produtos que conjuguem maior qualidade com os valores
simbdlicos da exclusividade, da sustentabilidade e da tradicdo, os produtores de
cacau fino capixaba acabam por, eles mesmos, obterem sua distincdo social e uma

posicéo de destaque neste mercado.
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