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Resumo: Com a evidéncia da crise ambiental e a necessidade de repensar os
modelos de produgcdo alimentar, emergem iniciativas de promoc_;éo da
sustentabilidade em diversos setores, dentre eles o vitivinicola. O vinho é parte
importante da cultura gastronémica brasileira, principalmente na Serra Galcha,
regido de colonizagédo italiana e maior produtora de vinhos do pais. Partindo do
conceito de ecogastronomia, o presente trabalho dedica-se a analisar a relagédo
entre sustentabilidade e resgate cultural na producgédo de vinhos no Brasil. Com a
revisdo da literatura, mapeamento e contato com vinicolas artesanais da Serra
Galicha, é possivel afirmar que ha estreita relacdo entre as praticas de
sustentabilidade e de resgate cultural nas producbes artesanais em pequena
escala. Sao experiéncias que promovem o vinho bom, justo e limpo, além de
estarem ecologicamente incorporadas, valorizando a biocultura local e os ritmos
naturais.

Palavras-chave: Sustentabilidade. Resgate Cultural. Vinho.

Abstract: With the evidence of the environmental crisis and the need to rethink the
food production models, initiatives to promote sustainability emerge in several
sectors, including winemaking. Wine is an important part of the Brazilian
gastronomic culture, especially in the Serra Gaucha, an area of Italian colonization
and the country's largest wine producer. Starting from the concept of
ecogastronomy, the present work is dedicated to analyzing the relationship between
sustainability and cultural rescue in the production of wines in Brazil. With the
literature review, mapping and contact with artisanal wineries of the Serra Galcha,
it is possible to affirm that there is a close relationship between sustainability
practices and cultural rescue in small scale artisanal productions. These are
experiences that promote good, fair and clean wine, as well as being ecologically
incorporated, valuing local bio-culture and natural rhythms.

Keywords: Sustainability. Cultural Rescue. Wine.
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1 INTRODUGAO

A producéo de vinhos no Brasil se iniciou com
os colonizadores portugueses, com videiras da llha da
Madeira em 1532, mas foram os imigrantes italianos
gue a tornaram importante cultural e economicamente
no final do século XIX, principalmente no Rio Grande
do Sul. Em um primeiro momento foi a varietal
americana lIsabel (hibrida de Vitis vinifera e Vitis
labrusca) a principal casta cultivada, posteriormente,
com maior conhecimento sobre as caracteristicas de
solo e clima, foram introduzidas castas viniferas
europeias. A histéria do vinho no Brasil é perpassada
pela cultura dos imigrantes europeus, que trouxeram a
experiéncia e a arte de elaborar vinhos e até hoje
influenciam  pequenas e grandes vinicolas
(TERUCHKIN, 2003).

Para Harvey (2003), o consumo de vinhos
pode ser considerado “capital cultural”, esta ligado a
cozinha regional, incorporado as praticas que
transformam a regionalidade em estilo de vida
marcado por estruturas distintas de sentimento. N&o
obstante, apesar da valorizagdo do vinho elaborado
com variedades europeias (vinho fino) em detrimento
do vinho produzido com variedades americanas ou
hibridas (vinho de mesa), este ultimo mantém clientela
cativa no Brasil, devido a aspectos culturais
relacionados a imigracdo e a ancestralidade, fazendo
com que a producdo artesanal® conviva com a
producéo industrial (SOUZA, OTANI, VERDI, 2010).
Santos (2011) considera que os habitos alimentares
sdo resultado de uma narrativa da memoaria social de
uma comunidade; sdo mutaveis, acompanharam e
acompanham os distintos ritmos da histéria. Através do
estudo da gastronomia é possivel conhecer néo
apenas a “arte de cozinhar” e o “prazer de comer”, mas
também a sua relacdo com os recursos alimentares
disponiveis. O estudo da alimentagdo € um elemento
para o entendimento da sociedade e de seu
desenvolvimento (ABREU et al., 2001).

Atualmente, o modelo de abastecimento
alimentar é globalizado, busca a padronizacdo de

! Entendida como a producdo de pequena escala que
utiliza técnicas artesanais na elaboracao de vinhos.
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producao, processamento, comercializagdo, consumo
e acesso — este modelo possui impacto socioambiental
e desprestigia a cultura alimentar local (GOES, 2010).
Ribeiro, Jaime e Ventura (2017) consideram que a
preocupagcdo com formas mais sustentaveis e
saudaveis de se produzir alimentos tem motivado
alertas da comunidade cientifica ha décadas, citando
a obra Silent Spring em 1962, de Rachel Carson,
critica ao uso massivo de pesticidas, e Diet for a Small
Planet em 1971, de Frances Lappé, que discute o
impacto da dieta humana na seguranca alimentar e na
sustentabilidade planetaria.

Alinhados a necessidade de repensar este
modelo, emergem movimentos, como o Slow Food,
gue entende que alimentar-se € um ato agrario e
gastronbmico e o alimento deve atender trés
requisitos: ser bom, limpo e justo. Nas palavras de seu
fundador?: “as coisas boas s&o direito de todos”. Deste
movimento surge o conceito de ecogastronomia, que
congrega “a ética e o prazer da alimentagéo, apoiando
um modelo de agricultura menos intensivo, mais
saudavel, sustentavel e que valorize o conhecimento
de comunidades locais” (SLOW FOOD BRASIL, 2018,
nao p.).

O vinho €é parte importante da cultura
gastron6mica brasileira e, inserido em um contexto
global de busca pela sustentabilidade, seu setor almeja
se adequar as exigéncias atuais da sociedade: cresce
a preocupacdo com a qualidade nutricional alimentar
e, consequentemente, a saude, fazendo com que
produtores procurem modos mais saudaveis — para o
ser humano e para o meio ambiente — de produzir o
vinho, seja no manejo das uvas com o cultivo orgénico
ou pela forma de vinificagdo, ao deixar de utilizar
aditivos quimicos em seu processo.

Neste contexto, o presente artigo pretende
analisar a relagdo entre sustentabilidade e resgate
cultural na producdo de vinhos no Brasil, a partir da
perspectiva da ecogastronomia.

2 Metodologia

2 Carlo Petrini, jornalista, escritor, presidente e fundador
do movimento Slow Food.
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Para atender ao objetivo proposto realizou-se
uma pesquisa bibliométrica que incluiu os termos
“ecogastronomia” (3 resultados), “ecogastronomy” (4
resultados), “slow food” + “vinho” (3 resultados), “slow
food"+ “wine” (282 resultados), “vinho sustentavel” (0
resultados), “sustainable wine” (128 resultados) no
Portal de Periddicos da Capes, composto por mais de
45 mil publicagbes periodicas, internacionais e
nacionais. A pesquisa foi limitada a artigos, publicados
entre 2010 e 2018, somente obras revisadas por pares.
Pela leitura dos titulos foram selecionados os artigos
com maior aderéncia ao tema, resultando na leitura
completa de vinte e oito artigos, dos quais vinte
sustentam a revisao da literatura e estado da arte junto
a outras obras de relevancia.

O recorte de estudo adotado para a pesquisa
empirica foi a Serra Gaucha, Rio Grande do Sul, Brasil,
por sua importancia histéria e representatividade
econdmica no setor. Por meio de busca documental
em buscadores online e contato com produtores, foram
mapeadas as iniciativas de produgdo vinicola
alinhadas a sustentabilidade e resgate cultural. Para a
analise, foram consideradas as vinicolas artesanais de
pequena producdo, visto que a literatura indica a
predominancia da cultura de mercado nas grandes

empresas do setor.

3 Revisao da literatura

3.1 Sustentabilidade no setor vinicola

Atualmente, o consumidor tem incorporado
novos aspectos em seu estio de vida e,
consequentemente, em suas escolhas, considerando
quao bem os produtos satisfazem suas necessidades
e como estes afetam meio ambiente. A medida que a
consciéncia do consumidor cresce, o mercado deve
observar também a crescente aceitagdo e demanda
por vinhos sustentaveis, proporcionando as vinicolas
que acompanhem esta tendéncia: destaque em

relacdo a seus concorrentes, oportunidades de

eficiéncia e reducéo de custos e ganhos de reputagdo
(BARBER, TAYLOR, STRICK, 2009; SZOLNOI, 2013).
A disseminacdo de iniciativas de sustentabilidade é
oportunidade para um crescimento equilibrado e de
longo prazo neste setor, mas em estudo realizado com
guarenta e cinco produtores dos Estados Unidos,
Franca, Espanha, Italia, Alemanha, Hungria e Grécia,
identificou-se que muitos possuem uma visao limitada
de “sustentabilidade”, associando-a somente a gestédo
de residuos, por exemplo (SZOLNOI, 2013;
POMARICI, VECHIO, 2014; MERLI, PREZIOSI,
ACAMPORA, 2018).

O cultivo de uvas e a produg¢do de vinho estédo
associados a inUmeros aspectos ambientais, como o
uso do solo, agua, energia, produtos quimicos, a
geragdo e o gerenciamento de residuos organicos e
inorganicos, emissdes de gases de efeito estufa, o
impacto nos ecossistemas, etc. Tratam-se de temas
em voga na sociedade, um desafio universal
contemporaneo, motivados pela crise ambiental e a
necessidade de repensar modelos de producdo —
ainda inexplorados na produgéo de vinhos (CHRIST,
BURRIT, 2013; MERLI, PREZIOSI, ACAMPORA,
2018).

Embora existam casos de referéncia, dados
sobre as implicagdes ambientais do setor vinicola séo
esparsos, sendo necessario um esforco de pesquisa
gue investigue préticas e informacdes que subsidiem
solugdes, buscando estabelecer uma referéncia para o
comprometimento com uma producgdo de vinho mais
saudavel, para o ser humano e para o0 meio ambiente
(CHRIST, BURRIT, 2013).

Para Mariani e Vastola (2015) h& um
consenso de que as praticas sustentaveis, ainda que
privilegiem as dimensdes ambiental e social, ndo
deixam de ter viabilidade econdmica, havendo a
necessidade de identificar beneficios e custos
envolvidos na producgéo sustentavel. Além disso, urge
melhorar o entendimento e uso de roétulos e
reivindicagoes sustentaveis, aumentando 0
envolvimento dos consumidores e sua atitude em
relacdo ao vinho sustentavel. Montella (2017) aponta
gue os consumidores estdo tomando consciéncia cada

vez mais frequente sobre as consequéncias

Agora [ISSN 1982-6737]. Santa Cruz do Sul, v. 21, n. 01, p. 93-105, jan./jun. 2019.
http://online.unisc.br/seer/index.php/agora/index



96

ambientais de suas escolhas; em seu estudo, a autora
identificou que visitantes que buscam o turismo de
vinho sustentavel, na maioria dos casos, ndao Ssao
turistas de vinho, mas buscam uma experiéncia de
sustentabilidade.

Em todo o mundo a inddstria do vinho é
composta por um grande numero de pequenas e
médias empresas operando em contextos naturais e
sociais distintos. Para as vinicolas artesanais, a
sustentabilidade muitas vezes é uma filosofia, um
estilo de vida, ainda que entre os produtores a
viticultura seja mais popular que a enologia em relagcao
as técnicas sustentaveis (SZOLNOKI, 2013; MARIANI,
VASTOLA, 2015).

Sao expoentes do setor vinicola sustentavel
os termos “producao sustentavel”, “producao organica”
e “producdo biodindmica”’, sendo a primeira mais
flexivel e a segunda e terceira as que requerem maior
comprometimento por suas regras e restricdes.
Frequentemente a produgdo sustentavel é mais
abrangente e pode englobar também estas praticas
agricolas (SZOLNOKI, 2013).

Christ e Burrit (2013) destacam que muitos
confundem estes termos; ha falta de informacéo
generalizada entre organizagbes, produtores e
consumidores e superar estas barreiras no fluxo de
informacgéo pode um desafio para prospectar o futuro
do vinho sustentavel. H& dificuldade no
estabelecimento deste mercado, como apontam
Schaufele e Hamm (2018) sobre os organicos: falta
confianga na rotulagem, na qualidade do vinho
organico e desconhecimento sobre as praticas de
producéo.

O vinho organico é produzido com uvas de
agricultura organica, também conhecida como
agricultura bioldgica na Europa, prioriza o ndo uso de
insumos quimicos (fertilizantes sintéticos, pesticidas,
herbicidas, etc.), mas algumas substancias sé&o
permitidas, de acordo com a legislacao local e 6rgaos

de certificacdo. O vinho biodindmico é produzido com

3 Aqui tratada enquanto préatica agricola e cultural.
4 Autoavaliacdo, pegada, protocolos, guias e
certificacdes.
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uvas da agricultura biodinamica?®, entendida como uma
combinacgdo de praticas agricolas “dinamicas”, sem o
uso de insumos quimicos ou sementes geneticamente
modificadas, utilizando preparacdes e caldas para o
manejo. As praticas “dinamicas” visam influenciar
aspectos biolégicos e metafisicos da vinha, como
aumentar a forga vital ou adapta-la aos ritmos naturais,
utilizando o plantio de acordo com as fases lunares,
por exemplo (SZOLNOKI, 2013).

Para a International Organization of Vine and
Wine (2004, p. 2) a vitivinicultura sustentavel é definida

como:

Estratégia global na escala dos sistemas de
producdo e processamento da uva,
incorporando a0 mesmo tempo a
sustentabilidade econ6mica de estruturas e
territérios, produzindo  produtos de
qualidade, considerando requisitos de
precisdo em viticultura sustentavel, riscos
ao meio ambiente, seguranca de produtos
e saude do consumidor e valorizagdo dos
aspectos patrimoniais, histéricos, culturais,
ecologicos e paisagisticos.

Flores (2018) aponta cinco categorias* como
estruturas da sustentabilidade no setor vinicola, dentre
elas a autoavaliacdo®, entendida como normas
voluntarias que estabelecem diretrizes e indicadores a
fim de fornecer conhecimento da situacdo atual para

planejar a¢c@es futuras.

3.2 Vinho sustentavel e cultura alimentar

Biologicamente, as pessoas se enfadam de se
alimentarem homogeneamente, isto €&, sem
diversidade regular. Desta forma, a eficiéncia ndo pode
ser o Unico objetivo da producdo. Observa-se
recentemente que, ao invés de haver uma
convergéncia para um padrdo industrial uniforme de
altas calorias e sabores fortes, as pessoas recorrem a

diversidade, histéria e valores geogréficos

5 Em carater metodoldgico, esta categoria foi utilizada
para a selecéo dos casos analisados. Entende-se que a
autoavaliacdo representa um primeiro estagio nas
estruturas de sustentabilidade, sendo incorporado nas
outras quatro.
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incorporados em alimentos étnicos tradicionais
(KWON, 2017).

A evolucgéo da ciéncia aplicada aos alimentos
conduziu a sociedade ao que se entende, atualmente,
por cultura alimentar, ou seja, ela esta baseada nas
formas encontradas de proteger o alimento de animais
e da acdo de microorganismos, utilizando técnicas
como secagem, cozimento, esterilizacdo e
fermentagdo — esta Ultima considerada relevante por
sustentar até contemporaneamente o conhecimento
tradicional (KWON, 2017).

Alimentos artesanais tém sido vistos como
fortemente relacionados aos contextos ecoldgicos da
sua producédo — o termo “ecologicamente incorporado”
descreve o0s alimentos cujas caracteristicas
expressam condi¢cfes socioambientais locais de sua
producéo, a relagédo de reforco mituo entre alimentos
e bebidas, suas ecologias locais e as praticas
socioculturais de sua producao; os processos naturais
sdo trazidos de volta ao cultivo e a produgao, tornando
sinal de valor a diversidade geogréfica e temporal
(KRZYWOSZYNSKA, 2015).

Neste contexto, a relagdo entre producdo e
consumo nao estd baseada na satisfacdo de
expectativas pré-existentes e na fabricacdo de
sabores, mas na introducdo de novos habitos e
sensacdes, que podem no futuro contribuir com a
producdo de alimentos de forma mais ecolédgica e
socialmente justa — atualmente, a maior parte do
sistema agroalimentar ainda se dedica ao alimento
global, de capital centralizado, agricultura extrativa e
padronizagdo de produtos (CAROLAN, 2011).

Em relacdo ao setor vinicola, observa-se o
crescente interesse na producdo ‘“artesanal’ e
“natural”; sdo vinhos encontrados em feiras, adegas,
restaurantes e bares especializados; diretamente com
0 produtor, por meio do enoturismo; € mesmo no
mercado convencional e e-commerce. Estes
promovem um retorno as praticas tradicionais de
vinificagdo, utilizando agricultura orgénica ou
biodindmica, evitando métodos e ferramentas
enoldgicas modernas para ampliar o efeito do terroir
sobre as qualidades do vinho — suas caracteristicas
variam a cada ano, podendo exibir gostos e aromas

considerados incomuns para a regido e variedade (em

relacdo a producao convencional) e apresentar aos

consumidores materiais inesperados, como
sedimentos de levedura ou tartaratos cristalizados.
Assim, demandam uma compreensdo do consumo e
do gosto como atividade relacional e reflexiva
(KRZYWOSZYNSKA, 2015).

Na vinificagdo convencional o processo de
producado do vinho inicia-se com a colheita, recep¢ao
das uvas, esmagamento e desengace, fermentacao,
afinamento, maturagdo do vinho, filtragem,
engarrafamento e rotulagem, envelhecimento (vinhos
de guarda), andlises do vinho e residuos. Sé&o
levedura

utilizadas cepas comerciais de

Saccharomyces cerevisiae que possuem atributos
muito comuns, levando a producdo de vinhos com
gualidades padronizadas e sem caracteristicas
metabdlicas necessérias para compor um perfil
aromético de maior complexidade (APONTE,
BLAIOTTA, 2016). Além disso, a enologia moderna
utiliza substancias como o bissulfito de aménio,
metabissulfito de potassio, quitosano e fosfato de
diamdénio para controle na fermentagdo; silica,
bentonite, caolim, carvdo ativado, caseinato de
potassio, gelatina, albumina de ovo e de sangue e
enzimas para clarificacdo; &cidos citrico, malico,
lactico, tartarico e bicarbonato de potassio para
correcdo de acidez, entre outros tipos de correcédo
visando padronizar o produto e atender as demandas
de mercado (ENARTIS, 2018).

O proprio conceito de terroir se opde a esta
uniformizagdo: o estabelecimento de Indicacdes
Geogréficas, por exemplo, é uma forma de reconhecer
e valorizar a diversidade que compde o setor
vitivinicola, ela indica a origem dos produtos
incorporando ativos imateriais, como reputagéo,
fatores ambientais e humanos, traduzindo a identidade
e cultura de um espaco geografico — nestes casos,
cabem as préaticas sustentaveis potencializar a
tipicidade, gerando produtos mais originais (FLORES,
2015).

3.3 Ecoenogastronomia
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A possibilidade real de uma crise de producéo
e distribuicdo alimentar no contexto da finitude dos
recursos naturais motiva 0 questionamento da
sociedade em relacdo a suas escolhas alimentares
(RUBIM, 2013). Em estudo aplicado nos Estados
Unidos, Taylor, Barber e Deale (2010) identificaram
que consumidores acreditam que vinicolas nao
protegem o meio ambiente local suficientemente e
indicam que destinos turisticos, em especial regides
vinicolas, precisam considerar 0 impacto na
comunidade local.

O futuro da produgéo vitivinicola depende da
gestdo sustentavel de toda sua cadeia de
abastecimento, da adocdo de um padrao de
desenvolvimento que respeite 0 meio ambiente, seja
socialmente justo e economicamente eficaz. Nos
Ultimos anos observou-se um aumento no nimero de
iniciativas que promovem a qualidade de vida para os
viticultores e trabalhadores do campo em geral, bem
como a criacdo e partilha de valor do territério que
envolve 0s seus habitantes e a conservagdo das
tradicbes culturais — trata-se de uma dimenséo do
empreendedorismo sustentavel associada a um
comportamento ético, que conecta economia,
sociedade e meio ambiente (SCHIMMENTI et al.,
2016).

A avaliacdo de questbes ambientais, como
qgualidade da &gua ou poluicdo, costuma ser mais
objetiva, enquanto as questdes sociais e territoriais
demandam analise qualitativa, muitas vezes baseadas
em conceitos subjetivos e de dificil mensuragdo. E
inegavel que as dimens@es sociais e ambientais estdo
intimamente relacionadas e a sustentabilidade
também deve fomentar as condi¢bes para reproducao
da identidade, principalmente no setor vinicola — o
dialogo cultural com os arranjos e conservagdo da
diversidade em termos de patriménio, histéria e cultura
é fundamental, pois o0s aspectos imateriais
desempenham papel importante em termos de
tradic&o e outros valores (FLORES, 2014).

Montanari (2008, p. 15) aponta que, sendo a
alimenta¢&o uma atividade comum e vital, por diversas

vezes € considerada meramente bioldgica, mas “os
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valores de base do sistema alimentar ndo se definem
em termos de ‘naturalidade’, mas como resultado e
representacdo de processos culturais que preveem a
domesticagdo, a transformacéo, a reinterpretagdo da
natureza”. Em sintese, o autor considera que o que se
entende por comida possui dimenséo cultural, quando
produzida, preparada e consumida. O territério é
referéncia absoluta nas escolhas alimentares, o comer
geografico exprime a cultura por meio do alimento, das
receitas, da cozinha.

A International Organization of Vine and Wine
(2016) considera que o respeito pela cultura e pela
histéria da regido séo partes da sustentabilidade na
producao vitivinicola; neste sentido, o termo
ecoenogastronomia propde-se a englobar as distintas
dimensdes envolvidas nesta atividade, promovendo a
unido entre “a ética e o prazer da alimentagéo,
apoiando um modelo de agricultura menos intensivo,
mais saudavel, sustentdvel e que valorize o
conhecimento de comunidades locais”. O termo
ecogastronomia surge do movimento Slow Food,
organizacdo mundial sem fins lucrativos, fundada em
1986 na Italia, com o objetivo de restituir ao alimento
sua dignidade cultural, comprometendo-se a
salvaguardar alimentos, matéria-prima e métodos
tradicionais de cultivo e transformacdo dos alimentos.
O Slow Food valoriza a pequena escala, a biocultura
local e o respeito aos ritmos humanos naturais, lentos.
Atualmente estd presente em mais de cento e
sessenta paises e conta com cerca de cem mil
membros (SLOW FOOD BRASIL, 2018, ndo p.).

A ecoenogastronomia esti centrada em trés
valores, como mencionado — o alimento bom, justo e
limpo — que se desdobram em fatores objetivos e
subjetivos. O alimento bom envolve o sabor sensorial
(alinhado as preferéncias individuais), e ao saber
cultural (alinhado a histéria coletiva). O alimento limpo
€ definido como aquele que possui processo nao
poluente, com significado de um servico ambiental, isto
é: sustentavel do ponto de vista ecoldgico — capaz de
promover bem-estar e criar condi¢des para a produgéo
do alimento bom. O alimento justo esta relacionado a
justica social, ao respeito aos trabalhadores, seus

conhecimentos e a nhecessidade de serem
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recompensados adequadamente, ou seja, sustentavel
do ponto de vista econémico e social (MONTANARI,
2008; OLIVEIRA, 2013; SLOW FOOD, 2018).

O termo ecoenogastronomia é eventualmente
encontrado nos documentos do movimento Slow Food,
na literatura e é evidenciado neste artigo para efeito

pedagogico, reafirmando o carater alimentar do vinho.

4 Resultados

A Serra Galcha, localizada no Rio Grande do
Sul, é composta pelas cidades: Anténio Prado, Baréo,
Bento Gongalves, Carlos Barbosa, Caxias do Sul,
Cotipord, Farroupilha, Flores da Cunha, Garibaldi,
Guaporé, Monte Belo do Sul, Nova Alvorada, Nova
Araca, Nova Bassano, Nova Padua, Nova Prata, Nova
Roma do Sul, Protasio Alves, Santa Tereza, Santo
Antdnio da Palma, Sdo Marcos, Serafina Corréa,
Veranopolis, Vila Flores e Vista Alegre do Prata.

A regido é de colonizacao italiana, polonesa e
alema, principalmente a primeira, que se iniciou em
1875 em Nova Milano, atual Farroupilha,
estabelecendo colonias em diversas cidades. A
atividade de vitivinicultura foi importante para a fixacao
da cultura italiana e o desenvolvimento econémico da
Serra Galcha. Mediante o crescimento das
exportacdes, foi entre 1910 e 1920 que os “velhos
habitos” foram substituidos por instrucbes e
procedimentos técnicos, orientados ao atendimento
das demandas de mercado; na época foi aprovada a
primeira legislacdo envolvendo a producgdo de vinhos
(CAVAGNOLLI, 1989). Frosi® e Mioranza (1975 apud
CAVAGNOLLI, 1989, p. 119) resgatam afirmacéo da
época a respeito da divisdo entre o colono viticultor e

0 comerciante vinicultor:

Ou o colono addiciona assucar ao mosto
em quantidade sufficiente a produzir
aquella porcentagem alccolica ou néo lhe
serd permittido vinificar, devendo neste
caso vender a uva que produzir as cantinas
que trabalhem segundo a exigencia
technica indispensavel & normalidade do
producto e consoante as prescripges

6 FROSI, V. M.; MIORANZA, C. Imigracao italiana no
nordeste do RS. Caxias do Sul, UCS/Movimento, 1975.

estabelecidas pela Reparticdo de hygiene
do Estado (sic).

César (2016) observa que os valores
memoriais do processo de assentamento do imigrante
italiano estéo presentes nos roteiros turisticos-culturais
da Serra Gaucha, com a recuperagdo de antigas
estradas, formando um eixo sociocultural distribuido
em comunidades agricolas familiares organizadas em

minifandios.

Esta condicdo, comumente é observada
no imaginario dos seus moradores
atuais, que muitas vezes preferem
reforcar as raizes dos seus
antepassados. Ha décadas, a regido tem
como referencial turistico, o cultural. A
atividade utiliza como recurso o processo
de transposi¢do de valores identitarios
europeus, associando-os a cultura da
peninsula italica, através da
gastronomia, arquitetura, entre outras
caracteristicas do cotidiano local (César,
2016, p. 417).

Trata-se da maior e mais importante regido
vinicola do pais, somente a Serra Galcha produz
cerca de 85% de todo o vinho nacional. Caracterizada
pelo solo baséltico e o clima temperado e Gimido, com
noites amenas, a regido possui quatro areas de
produgdo enoldgica certificadas do pais: o Vale dos
Vinhedos, entre as cidades de Bento Gongalves,
Garibaldi e Monte Belo do Sul, que possui
Denominacdo de Origem, os municipios de Pinto
Bandeira e Monte Belo do Sul, que possuem Indicacéo
de Procedéncia e a regido dos Altos Montes, que
abrange as cidades de Flores da Cunha e Nova Padua.
As Denominagdes Geograficas séo obtidas mediante o
atendimento de requisitos, determinando tipos de uva,
técnicas adotadas, entre outros (IBRAVIN, 2018).

Oficialmente, existem mais de mil vinicolas no
pais, a maioria em pequenas propriedades (média de
2 hectares por familia), mas apenas cerca de cento e
cinquenta se dedicam aos vinhos finos (IBRAVIN,
2018). Ha vinicolas artesanais que nao se enquadram
na legislacéo vigente, ndo sendo contabilizadas nestes

nameros; para se enquadrar na Lei do Vinho Colonial
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€ necessario ser produtor da agricultura familiar,
fabricar até vinte mil litros de vinho ao ano no préprio
imovel rural, cultivar 100% das uvas utilizadas na
elaboracdo da bebida e ter faturamento anual de até
R$ 274 mil. As dificuldades de adequac&o envolvem
diversos fatores, como a falta de recursos para atender
as normas construtivas sanitarias, contratar um

responsavel técnico, entre outros.

4.1 Localizagao das vinicolas artesanais

Figura 1: Localizagao das vinicolas artesanais na Serra

Gaucha

0. 9

Caxias do Sul
Gongalves

Map gata ©2018 Goagle

Fonte: autores, 2018.

Foram identificadas oito vinicolas artesanais
nos municipios de Bento Gongalves (1), Monte Belo do
Sul (2), Pinto Bandeira (2), Garibaldi (2) e Nova Padua
(1). Para a analise, foram incluidas vinicolas fora dos
limites da Serra Gaucha pela proxima relagdo com o
grupo de vinhateiros artesanais, em Colinas (1), Porto
Alegre (2) e Cagapava do Sul (1).

4.2 Praticas de cultivo e vinificagao

421 Producdo sustentavel, orgénica e
biodindmica

Romano, R. G.; Schéfer, G; Sampaio, C. A. C.

Utilizando a categoria “autoavaliagdo”
proposta por Flores (2015), foram identificadas
praticas sustentaveis, organicas e biodinamicas no
manejo das videiras de vinicolas artesanais. Os
produtores procuram evidenciar a importancia de uma
producao mais ecoldgica, principalmente pelo impacto
na qualidade das uvas e, posteriormente, do vinho.
Parte dos produtores estdo organizados em grupos de
certificacdo orgénica, como Ecocert, e certificacéo
organica participativa, como a Rede Ecovida. Ndo h&a
produgBes certificadas pela Demeter (biodindmica),
mas ha expectativa de que estabelegcam parcerias com
certificadoras locais para este processo. As barreiras
culturais também afetam vinhateiros jovens, que
desejam fazer a transi¢é@o do vinhedo para organico ou
biodindmico, mas encontram resisténcia da familia.

Ha casos onde o produtor realiza 0 manejo
sustentavel do solo e da vinha, mas tém que lidar com
empecilhos, como quando também fornece uvas para
grandes empresas e estas fazem a orientagdo do uso
de alguns insumos. Em outros casos, alguns recorrem
ao uso destas substancias em situagdes emergenciais,
para ndo perder o vinhedo ou a producgédo do ano.

Como a maior parte dos vinhateiros artesanais
utiliza técnicas de vinificagdo livre de substancias
sintéticas, este processo fica sensivelmente mais
suscetivel a acdo de bactérias indesejadas; na
vinificagc&o natural ha pouco uso ou auséncia de sulfito
adicionado, que é responsavel por selecionar
leveduras ideais para a fermentacdo do mosto,
gerando aromas e sabores alinhados aos padrbes
comerciais e de consumo global. Para minimizar estes
riscos e extrair o melhor da uva, hé rigoroso controle e
dedicagdo ao manejo do solo e das videiras;
produtores organicos tem realizado a transi¢cdo para
agricultura  biodindmica, pois reconhecem o0s
resultados positivos no produto final, destacando-se
gue nem todos entendem a biodindmica em seu

holismo, mas a adotam instrumentalmente.

4.2.2 Resgate de variedades
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Nas Ultimas décadas, a producéo de vinhos do
Novo Mundo ateve-se a cultivar majoritariamente as
varietais Chardonnay, Merlot e Cabernet Sauvignon.
Indiferentemente, o Brasil acompanhou as tendéncias
de mercado e priorizou a producéo destas castas,
incluindo a Pinot Noir e Riesling Itdlico, amplamente
utilizadas na fabricacdo de espumantes. Variedades
como a Cabernet Franc foram protagonistas na historia
do vinho brasileiro, mas hoje s&o excec¢fes, como a
Trebbiano, Teroldego, Barbera e Peverella.

O projeto “Arca do Gosto” do movimento Slow
Food explica que a uva Peverella foi a primeira
variedade branca de Vitis vinifera a desembarcar no
Brasil com os imigrantes italianos no final do século
XIX. Produzida desde a década de 20, sendo nos anos
40 a principal variedade vinifera branca cultivada no
Rio Grande do Sul, manteve-se em posi¢cdo de
destaque até a década de 70, quando foi praticamente
extinta pela demanda de mercado por outras varietais
(SLOW FOOD, 2018).

No levantamento realizado foi possivel
observar que muitos vinhateiros artesanais voltaram a
cultivar estas uvas, mesmo grandes vinicolas. No caso
da Peverella, sdo as pequenas producdes que
recuperam a variedade, tendo como resultado
espumantes, vinhos brancos e brancos de maceragéo
impares. Apesar de sua importancia histérica, somente
a Indicagéo de Procedéncia de Pinto Bandeira permite
o cultivo desta uva, sendo a mais abrangente em
ndmero de castas.

Outro aspecto interessante é que 0s
vinhateiros nem sempre se atém a vinificar suas
préprias uvas, ocorrendo vendas entre os produtores
para elaboragdo de assemblagem, por exemplo.

As castas Isabel (hibrida de Vitis vinifera e
Vitis labrusca) e Borgonha ou Herbemont (Vitis
bourquina), comumente utilizadas para sucos, vinhos
de mesa, destilacdo e associadas a vinhos de baixa
qualidade, recebem atencdo dos produtores
artesanais, que as vinificam com os mesmos preceitos

observados na producao de vinhos finos. Com isso, as

" Conceito que se refere a uma area em que se
desenvolve o conhecimento coletivo das intera¢des entre
0 ambiente fisico e biolégico identificavel e as praticas
vitivinicolas  aplicadas, fornecendo caracteristicas

colocam em posicdo de destaque, evidenciando o
potencial de culturas mais adaptadas ao solo e clima

local, utilizadas por seus ancestrais.

4.2.3 Vinificagdo de baixa intervencdo e métodos

ancestrais

Diferentemente do imaginario que associa as
vinicolas artesanais ao vinho colonial de baixa
gualidade, foram identificadas diversas iniciativas que
optam por produzir vinhos finos, destinados ao préprio
consumo e a um mercado alternativo especifico e com
valor agregado. A comercializacdo € realizada por
contato direto e em feiras especializadas, sendo
poucos 0S que possuem 0S requisitos necessarios
para o comércio em lojas fisicas e e-commerce.
Apesar disso, estdo presentes em redes sociais e
costumam atuar na divulgagcdo do vinho sustentavel,
vinho natural, vinho livre, vinho vivo, dentre outras
autodenominacdes.

Na cantina de muitas vinicolas artesanais
vinifica-se sem o0 uso de leveduras exdgenas
importadas e outros produtos enolégicos na produgao
deste tipo de vinho, como os imigrantes italianos
faziam no comeco do século, com minima intervencéo.
Nesse tipo de vinificagao, classificada por vinhateiros

artesanais brasileiros como vinificacdo natural, “o
vinho se faz sozinho”, mas requer o cuidado de obter
uvas sas para a elaboracéo, evitando a proliferacéo de
bactérias acéticas, responsaveis pelo sabor e odor de
vinagre. Na vinificacdo natural sdo preservados o0s
aspectos naturais da elaboragdo do vinho, refletindo a
safra e o terroir’, ndo ha chaptalizacdo (adicdo de
acUcar de cana para aumentar a graduacao alcodlica)
ou adicao de produtos quimicos para corrigir aromas,
sabores, acidez, realizar clarificacao, etc.

No processo de vinificagdo de vinhos brancos
foi identificada uma pratica pouco usual nas grandes
vinicolas brasileiras, o uso do contato pelicular

(cascas) para a producdo de vinho branco de

distintivas para os produtos oriundos dessa area. Terroir
inclui solo especifico, topografia, clima, caracteristicas da
paisagem e caracteristicas da biodiversidade.
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maceracédo, também conhecido como vinho laranja ou
ambar. Trata-se de uma pratica ancestral, quase
sempre associada aos processos de vinificacdo
natural, pois utiliza as leveduras contidas na casca da
uva para induzir o processo de fermentagdo
espontanea.

Na producdo de espumantes, o método
tradicional ou champenoise é unanimemente utilizado,
podendo incluir também o método ancestral (com a
segunda fermentacdo na garrafa) e, mais
recentemente, o pétillant-naturel, que significa
espumante natural, onde ndo ha adicdo de licor de
tirage ou de expedigdo (vinho base com agulcar). Em
grandes vinicolas sdo adotadas técnicas como o
método Charmat e Asti (com fermentag&o nos tanques

de inox), além do método tradicional.

5 Discussao

Ao analisar a literatura sobre o setor vinicola,
€ possivel verificar que a sustentabilidade muitas
vezes esta limitada a uma abordagem ambiental ou de
pegada — de carbono, hidrica, ecolégica — deixando de
incluir importantes aspectos, como 0s sociais e
culturais. As praticas estéo voltadas majoritariamente
a viticultura e ndo a enologia, o que no Brasil pode ser
justificado pelo estabelecimento tardio do vinho
enquanto cultura difundida, ocorrendo na mesma
época em que O setor se encontrava na etapa de
industrializacdo e houve o advento da enologia
moderna.

Até entdo, a producdo de vinhos envolvia o
manejo da vinha e a vinificagdo com base em
conhecimentos ancestrais e, por fim, o consumo e a
venda da producgdo excedente. Praticas como a troca
de mudas e sementes eram comuns entre 0s
imigrantes italianos na Serra Gaucha, sendo a
adaptabilidade da videira ao solo e clima fator principal
para seu cultivo. A gestdo dos residuos era feita na
propriedade, servindo também de base para outros

Romano, R. G.; Schéfer, G; Sampaio, C. A. C.

produtos. Com a necessidade de atender padrdes de
mercado, muitos colonos deixaram de comercializar
seus vinhos, passando a vender as uvas para as
grandes industrias.

Atualmente, além das grandes produgdes, é
possivel encontrar pequenos produtores de vinho
artesanal na Serra Gaucha, realizando uma resisténcia
pacifica aos processos de homogeneizagdo cultural
alimentar. Estes adotam praticas que se estabelecem
como bases de uma sustentabilidade vinicola, como a
agricultura sustentavel, organica ou biodinamica.
Frequentemente realizam primeiramente a agricultura
sustentavel para entdo fazer a transicdo para a
organica, podendo adotar a agricultura biodinamica. E
interessante observar que a producdo biodinamica
permite certa independéncia, pois o agricultor é
responsavel por produzir seus insumos com 0S
recursos de sua propriedade, mas por ter origem
estrangeira, ainda ha limitacdes, indicando a
necessidade de desenvolver a agricultura biodinamica
brasileira adaptada a ecologia local.

Na Serra Gaucha o cultivo do vinhedo
tradicionalmente € uma pratica familiar e o vinho é
parte indispensavel da refei¢cdo: para o agricultor o
vinho é considerado alimento. O distanciamento do
processo de elaboragdo artesanal do vinho o
desassociou da cultura alimentar, na qual o
consumidor se limita a observar apenas a ponta da
cadeia produtiva, o que ndo lhe da informagGes
suficientes dos aspectos culturais, ambientais e
mesmo nutricionais do vinho.

As vinicolas identificadas neste artigo utilizam
praticas que aliam sustentabilidade e, ainda que nao
propositalmente, um “resgate biocultural” do vinho.
Neste aspecto, as producdes artesanais realizam o
manejo sustentavel da vinha, recuperam castas nao
privilegiadas pela industria e utilizam técnicas
ancestrais de vinificagdo, visando a minima
intervencd@o. Apesar de ter a qualidade dos vinhos
reconhecida por experts, é notavel que este tipo de
producdo n&do representa uma concorréncia ou
ameaca a industria do vinho — que também passa por
um processo de adaptacdo as exigéncias do

consumidor consciente — mas reivindica o direito de
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ocupar lacunas que garantam sua existéncia e
resguardem o patriménio cultural do vinho.

Para além disso, é necessario também
reconhecer que, em seu contexto territorial e cultural,
0 vinho artesanal é considerado alimento e, assim
sendo, deve-se compreender de que forma é
produzido, sustentando o emergente e necessario
consumo consciente, como a ecoenogastronomia
promove. Nesta perspectiva, observam-se pontos de
congruéncia entre a realidade observada e este
conceito: das iniciativas identificadas, todas realizam
um esforco para tornar a producdo do vinho mais
sustentavel — ambiental, social e economicamente — e
dedicam-se a resgatar a cultura do vinho artesanal. Em
outras palavras, buscam oferecer a sua familia e seus
consumidores um alimento bom, limpo e justo. A
pequena escala, a importancia da biocultura local e o
respeito aos ritmos naturais sdo partes intrinsecas
deste tipo de producdo de alimentos ecologicamente
incorporados, como nomeia Krzywoszynska (2015).

A autora enfatiza ainda que ha que se
reconhecer as ecologias locais envolvidas na
produgdo de alimentos, como é a ecologia do vinho
artesanal, que envolve a familia vitivinicultora, sua
propriedade e o consumidor, prezando pelas geracdes
futuras na preservagdo de toda cadeia, do vinhedo a

mesa.

6 Consideragdes finais

Retomando o objetivo inicial deste trabalho de
analisar a relacdo entre sustentabilidade e resgate
cultural na producdo de vinhos no Brasil, a partir da
perspectiva da ecogastronomia, foi possivel confirmar
a estrita relacdo entre préaticas de sustentabilidade e
praticas de resgate cultural na producdo de vinhos
artesanais na Serra Galcha. Estas experiéncias
atuam na promog¢do de um “vinho bom, justo e limpo”,
ecologicamente incorporado e ancorado nas raizes da
cultura local.

As iniciativas de pequena escala, muitas
vezes ndo regularizadas nos 6rgados oficiais pela

dificuldade de adequagdo, buscam organizacao,

partilham conhecimento e almejam certificagdes; ndo
pretendem substituir a industria do vinho, mas nédo
deixam de buscar aprimoramento das praticas
artesanais herdadas da ancestralidade. Além disso,
conseguem captar e vivenciar a preservacao: dos
cultivares, da cultura e principalmente de suas préprias
familias, pois a escolha pela agricultura e vinificagao
de baixa intervencdo é reforcada pelo desejo de
manter seus entes sdos, uma vez que casos de
patologias causadas pelo uso indiscriminado de
insumos agricolas sdo recorrentes na Regido Sul.

A imersdo biocultural é evidenciada no
resgate do cultivo e da vinificacdo de castas como a
Peverella, entre outras varietais que possuem
relevancia histérica por terem sido cultivadas
pioneiramente pelos imigrantes italianos, além de
apresentarem melhor adaptagdo ao clima e solo,
necessitando de menor intervencdo no manejo das
videiras — neste sentido, também s&o respeitados 0s
ciclos naturais, com a atenta dedicacao da familia
vitivinicultora, motivados em evidenciar o terroir e
entregar um “vinho feito por si sg”.

A ecoenogastronomia, assim, representa
elemento significativo para o que se denomina por
Bem Viver, segundo Sampaio et al. (2017), a partir da
perspectiva da relagdo sinérgica entre homem e
natureza, no sentido ecocéntrico, na qual néo coisifica
0 meio ambiente, como mero recurso produtivo (neste
caso insumo), e ao mesmo tempo possui denotagéo
cultural, dando-lhe identidade ou nominacao territorial.

Por fim, € preciso reconhecer que o tema das
produgBes artesanais e da sustentabilidade é fértil e
ndo se encerra neste estudo, podendo ser analisado
em diversas abordagens, como a inser¢ao de mercado
dos vinhos artesanais, a adaptacdo das praticas
biodindmicas a ecologia local, anélises comparativas
de qualidade de vida entre estes produtores e
vitivinicultores convencionais e mesmo o olhar de
outros conceitos que ndo a ecoenogastronomia,
apesar desta demonstrar capacidade de englobar suas

diversas dimensdes.
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