De microbios, biofabricas e soberanias (Parte 1)

Esta publicacdo é a primeira parte de um artigo no qual os autores refletem sobre as
relacdoes entre vida microbiana, cultura, desenvolvimento do conhecimento,
alimentos e agricultura. Nesta primeira parte, eles revisam aspectos conceituais e
propostas populares para o manejo do solo, das sementes e dos alimentos
vinculados ao manejo e a compreensdo da vida microbiana, ao mesmo tempo em
que refletem sobre as tentativas das corporagdes do agronegocio de se apropriar do
conhecimento e da biodiversidade para adiciond-los aos seus sistemas de controle e
negocios.

Convidamos vocé a ler a sequnda parte em nossa proxima edigdo!

Ao longo de milhares de anos, as sociedades agricolas construiram perfis de
identidade muito diversos que tém a ver com as caracteristicas do ambiente em
que se desenvolvem. Dessa forma, os idiomas, os alimentos, a infraestrutura, a
maneira como formam vinculos, as expressdes artisticas, a medicina e os
rituais (que ddao um novo significado aos itens acima em um nivel espiritual)
sdo um reflexo de suas acoes ligadas a terra, aos ciclos naturais e as paisagens.

Voltando um pouco mais no tempo, para as épocas em que essas paisagens
adquiriram suas formas e fungdes, vemos que foram os microrganismos que
atuaram como o elo entre a origem mineral e sua subsequente expressao
organica. Em outras palavras, eles foram os arquitetos que trouxeram vida a
um mundo inanimado. Nessa tarefa silenciosa e lenta, eles construiram uma
teia de relacoes que lhes permitiu captar a energia solar, dinamizar a presenca
de nutrientes em uma troca incessante e aproveitar ao maximo a capacidade de
armazenar e usar a agua, permitindo assim que uma enorme diversidade de
espécies se desenvolvesse ali, incluindo plantas, fungos e animais, entre os
quais a espécie Homo sapiens.

Nossa espécie ndo foi a primeira a cultivar. Sebastido Pinheiro, no curso
"Biopoder Camponés" [1], afirma claramente: "a agricultura ndo é uma
invencdo humana. A agricultura comecgou ha 135 milhdes de anos em nosso
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planeta" e menciona, como seres ultra-sociais, os cupins, a formiga do
exército, as abelhas e as toupeiras.

Com isso, ndo é dificil pensar que ha uma continuidade no perfil genético
microbiologico de cada local que atravessa todos os grupos e comunidades
funcionais, seja, por exemplo, uma bactéria fotossintética do solo, um fungo
decompositor de madeira ou um protozoario que habita o rimen de uma vaca.
Na linguagem cientifica, isso é conhecido como metagenomica ou genémica
ambiental. Essa continuidade no perfil genético - que esta intimamente
relacionada as caracteristicas e a génese de cada solo - encontra sua expressao
mais alta e mais refinada no conjunto de vinculos que ocorrem em espécies
ultra sociais, incluindo os seres humanos. Por todas essas razodes, e de uma
maneira muito simples, propomos que ha uma forte conexdo entre os
micrdobios do solo e as expressdes dessas espécies ultra sociais, ou seja, com
sua cultura. Essas conexdes sdo fortes, embora a academia hegemoOnica nao
tenha trabalhado nelas em profundidade.

Compreender a importancia de processos bioldgicos complexos na produgao de
alimentos é fundamental. Consideramos importante entender que muito do
que acontece nos solos, nas culturas e nos animais esta além de nossa
compreensdo atual. As ciéncias hegemoOnicas consideraram que o que nao é
conhecido ndo existe e, mesmo na agronomia e na industria de alimentos,
deram um passo ainda mais perigoso: consideraram que o que nao tem valor
econdmico ndo merece ser compreendido em profundidade. Essa concep¢ao
levou a destruicdo da diversidade (macro e micro) por meio de monoculturas,
desmatamento, poluicao e simplificacdo dos ecossistemas. As extincoes em
massa levam ao desaparecimento de espécies que a humanidade observou e
descreveu, bem como de outras que nem sequer foram nomeadas. Para refazer
esses caminhos de desastre, sdao necessarios esforcos intensos de estudo,
observacao, experimentacao e debate. A agroecologia, com sua complexidade
de ciéncias, praticas e movimentos, tem muito a contribuir para esses debates.

O pensamento Unico desempenhou um papel importante na agronomia e na
formacdo do setor de alimentos. Na resisténcia, nas praticas culturais
ancestrais que resistiram aos avancos destrutivos do capital concentrado e do
pensamento Unico, ha respostas concretas para cada um dos desafios da
situacdo atual. Muitas culturas sempre tiveram um profundo respeito pelo
desconhecido, e hoje temos muito a aprender com elas. Acreditamos que, além
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do conhecimento cientifico, na construgdo historica e politica da soberania e da
autonomia, o conhecimento das religides, das artes e das espiritualidades é
importante.

Espacgos para troca de conhecimento sobre o gerenciamento da vida microbiana do solo com
agricultores locais.

Alimentos e microrganismos

Os produtos da terra e os alimentos obtidos a partir deles sao uma das
expressoes culturais mais notorias e relevantes de qualquer grupo étnico. A
forma de cultivar ou criar, coletar, colher, pescar, preservar, cozinhar e até
mesmo compartilhar alimentos faz parte de sua identidade mais primordial e
original. Os seres humanos as desenvolveram e essas culturas, ao longo da
historia, tornaram-se corpo e natureza: a culinaria, o onivorismo, a
agricultura, a organizac¢ao social para cultivar, cozinhar e comer sao parte
integrante do que hoje chamamos de seres humanos. Tanto que ha alimentos
que podem identificar uma area ou regido e que essa identificacdo também é
traduzida em can¢Ges, poemas, pinturas e outras expressoes artisticas.

Os produtos lacteos, por exemplo, sdo um dos exemplos em que 0S processos
de fermentacdo permitem a estabilizacdao e a melhoria nutricional de um
alimento naturalmente perecivel, como o leite. A necessidade de conservar e
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até mesmo melhorar esse recurso levou ao desenvolvimento de diversas
estratégias que estavam de acordo com o contexto social, 0 modo de vida, a
tecnologia e a infraestrutura disponiveis e as caracteristicas ambientais de
cada local. Isso deu origem a diversas variedades de alimentos, como queijos,
iogurtes e coalhadas.

A histoéria das bebidas fermentadas segue o mesmo caminho. Vinho, hidromel e
cerveja, por exemplo, sdao mencionados na literatura mais antiga,
acompanhando os deuses nordicos ou sendo feitos de agua nos jarros de Jesus.
Na América, a chicha acompanha rituais e celebracées, nascida da fermentacdo
do milho inoculado com bactérias da saliva.

As carnes e os vegetais também sdo processados por meio do metabolismo de
microrganismos, juntamente com outras estratégias, como a salga ou o
cozimento direto. No campo, a qualidade do processo é avaliada pela cor da
carne da salsicha, independentemente de a receita ser a picada fina das
tradicGes piemontesas, com mais paprica no estilo espanhol ou com erva-doce
ou kummel, como gostam os descendentes alemaes do Volga.

A fermentacdo de graos, que da origem a produtos de panifica¢do, permite que
substancias naturalmente indigestas, como cadeias de amido ou certas
proteinas de cereais, sejam assimiladas pelo intestino humano. Essa inovacdo
tecnologica baseada em leveduras naturais pode ter sido um dos marcos que
levaram a domestica¢do dos cereais e a formacdo das primeiras civiliza¢cdes na
chamada Revolucdo Neolitica.

O que ndo existe sdo histdrias tradicionais, contos de avos ou cancdes que
mencionem personagens como Lactococcus, Enterococcus, Sacharomyces,
Pediococcus ou Penicillium. Esses seres quase invisiveis sdao responsaveis por
transformar as matérias-primas dos alimentos em substancias estaveis e
nutritivas e cujo trabalho pode ser percebido por nossos sentidos quando o
procedimento é realizado corretamente. Assim, podemos reconhecer seu
trabalho - e até mesmo o de outras espécies menos desejaveis - pelos aromas,
texturas, cor e sabor que os alimentos adquirem durante o momento alquimico
que chamamos de fermentacao.

Os alimentos produzidos por fermentacao sao classificados como aqueles que
contém microbios vivos no momento do consumo (iogurte, kefir, chucrute,
kimchi etc.) e aqueles que ndao contém (pao, queijo, vinho, cerveja etc.). Na
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introducdo de Pia Sorensen a uma palestra publica de Sandor Katz [2], o
pesquisador levanta trés pontos em que cozinhar com calor (ferver, fritar,
assar etc.) se assemelha a cozinhar com micrébios: ambos sdo praticas antigas
(pelo menos 9.000 anos em peixes fermentados e cerveja, demonstrados por
registros arqueoldgicos), receitas simples e o0 processamento de
macromoléculas como forma de produzir diversidade de sabor, melhor
digestibilidade e melhor preservacao dos alimentos.

Coisas semelhantes acontecem nos solos. Todas as pessoas que praticam a
agricultura, em todos os lugares da Terra, desenvolveram uma série de praticas
que visavam (e ainda visam) manter o sistema em um alto grau de absor¢ao de
energia, maximizar o uso da agua, dinamizar o fornecimento de nutrientes e
aproveitar o papel que a biodiversidade desempenha nesse processo. Essas
questdes sdo expressas na forma como a matéria organica é gerenciada, nas
estratégias de fertilizacdao, no uso de diversos sistemas de captagao e uso da
agua e no desenvolvimento da produc¢do integrada com os componentes
florestais e animais, entre outras formas. Foi assim que surgiram as milpas da
América Central com suas policulturas, as chinampas mexicanas produzindo
em ilhas de matéria organica, os waru waru do altiplano e suas cristas de
cultivo mantendo a agua abaixo, os terracos incas, o sistema de timulos, o
corte e queima da Amazonia e tantos outros exemplos espalhados pelo mundo.

(3]

Todos eles acumularam anos de experiéncia e sustentaram o desenvolvimento
de inimeras civilizacdes sem saber da existéncia de microrganismos, apenas
observando a manifestacdo de seu trabalho. Foi somente em meados do século
XIX que a microbiologia comegou a ganhar forca como um ramo da ciéncia,
descobrindo o papel de bactérias, fungos, protozoarios e virus na geracao de
doencas, na maturacao de compostos, na estabilizacao de alimentos e em
muitos outros processos.

Além dessa descoberta recente, o foco cientifico por muito tempo visou
descrever a ligacdo entre os microbios e a saide humana; e o fez a partir de
uma perspectiva linear e reducionista que nao levou em conta muitas variaveis
que ajudam a entender os sistemas (corpos humanos, solos, ecossistemas, o
mundo) em sua totalidade. Dessa forma, teorias foram descartadas e outras
foram criadas sob a prote¢do dos novos paradigmas cientificos e industriais da
época, substituindo partes e fun¢des do ambiente natural pela engenharia de
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sintese industrial. Tanto a agronomia quanto a medicina hegemonica sdo
herdeiras do reducionismo, bem como da chamada tecnociéncia, por meio da
qual os desenvolvimentos técnicos, cientificos e tecnolégicos foram usados
para megaprojetos que eram funcionais a expansao e concentragdo capitalista.

(4]

Atualmente, estamos presenciando um momento em que a microbiologia do
solo parece ocupar um papel central no agronegdcio. Seguindo os postulados
da Revolucao Verde - que comecou com fertilizantes sintéticos e maquinario
pesado, passando depois para a biotecnologia -, a producado agroindustrial traz
a proposta dos microrganismos do solo e dos bioinsumos de laboratério como
estratégia para se reinventar. Com um grande aparato de propaganda e apoio
de centros de pesquisa estatais, solu¢des bioldgicas sdao propostas com base
nessa logica linear e reducionista. Cada vez que uma espécie microbioldgica é
isolada e colocada em uma lata para comercializa¢do, o valor da biodiversidade
e o funcionamento de um ecossistema equilibrado continuam sendo ignorados;
a monocultura continua sendo reproduzida e os efeitos da tentativa de
controlar a natureza a partir de um laboratoério sdo exacerbados, ja que pouco
se sabe sobre a microbiota do solo e a enorme teia de relacdes e funcoes que se
estabelecem no ambiente das raizes. Um processo muito semelhante esta
ocorrendo no setor de alimentos: a linha hegemonica de intervencao diz
respeito a monoculturas de cepas especificas para a producao de probioticos
industriais e outros produtos. Em vez de promover a revitalizacao cultural da
culinaria ancestral com microrganismos, a proposta é nos vender uma
mercadoria com linguagens publicitarias idénticas as usadas para vender
medicamentos.

Além de venderem seus produtos, as empresas estdo impondo outras formas
de controle: o patenteamento. Estamos préoximos de um cenario em que, para
reproduzir um microrganismo em nossa cozinha, ou em nossa padaria,
vinicola ou cervejaria, temos de pagar royalties a uma empresa que possui uma
patente. E, como aconteceu com Percy Schmeiser com uma semente de canola
contendo genes de propriedade da Monsanto, se multiplicarmos
involuntariamente um organismo ou usarmos um determinado processo
patenteado, poderemos ser processados pela empresa proprietaria da patente.

[5]
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Dessa forma, acreditamos que as cadeias de dependéncia dos agricultores em
todo o mundo sao aprofundadas e refinadas em direcao a um sistema de
producado no qual sua participacao como tomadores de decisao se reduz a qual
produto comprar para continuar produzindo. Assim como é importante poder
decidir e gerenciar, no ambito das comunidades, qual semente é mais adequada
para cada lugar e situacdo, o autogerenciamento da sadde do solo é
fundamental para o desenvolvimento de uma agricultura baseada na
valorizacao da biodiversidade e no respeito aos padroes culturais dos
territorios.

Nesse contexto, juntamente com o conhecimento a ser construido ou
recuperado sobre formas de melhorar e conservar os recursos genéticos locais,
é essencial aprender a atuar na dinamica dos 3M dos solos (matéria organica,
minerais e microrganismos). Para isso, a produgdo local de biofertilizantes é
uma questdo de relevancia tecnoldgica e politica que precisa ser cuidada e
fortalecida.
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