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No mundo dos negocios, conta-se com a existéncia de uma economia de escala:
ao aumentar a producao, o custo unitario tende a diminuir. A Amazonia —com
sua diversidade e complexidade — costuma desafiar convencoes e conviccoes.
Acabamos de descobrir mais algumas.

Recentemente, muitos pequenos empreendedores que ali se dedicam as cadeias
da comida sairam da costumeira luta pela sobrevivéncia de seus negdcios e
ganharam um inusitado otimismo. Algo que une a garotada de inovadoras
startups a empresas familiares tradicionais, cooperativas de ex-colonos a jovens
chefs que viraram embaixadores de seus rios e matas. Esse dinamismo faz
vislumbrar a possibilidade de se desenvolverem na regiao verdadeiros “territérios
da comida”.

Porém uma ironia peculiar acompanha esse clima de relativo sucesso: os custos
de operacao, em vez de diminuir com a maior escala de producao, tendem a
aumentar. E o que chamamos de “deseconomia de escala”, um conceito tao
conhecido — nos negoécios — quanto o tucupi preto dos indios nas prateleiras dos
supermercados.

Essa limitacao nao tira o sono dos pequenos empreendedores, muitos dos quais
até poderiam tranquilamente seguir pequenos. Mas prepara o terreno para
repetir uma sina que a Amazonia conhece bem, desde a era pombalina no século
XVIII. Das drogas do sertao a borracha, da mandioca ao cacau, logo que o mundo
comeca a apreciar algo da regido, o produto acaba sendo provido, de forma mais
barata, por outras regioes, paises ou continentes.

O otimismo individual dos empreendedores se transforma, assim, em
preocupacao, sob o prisma do desenvolvimento regional. Porque o mesmo
processo comecou a acontecer — ou esta proximo de comecar — a respeito de



acai, pirarucu e mil iguarias que encantam cozinheiros, comerciantes e
consumidores.

Descobrimos também algumas das razoes por que existe a deseconomia de
escala: falta de pessoal treinado para as atividades das cadeias da comida, de
arranjos e conhecimento para producao e processamento padronizados, de
reputacao por meio de indicacoes geograficas de origem, de promocao comercial
coletiva... aqueles recursos que empreendedores de outros locais costumam gerar
por meio de associacoes comerciais ou receber dos poderes publicos, os
apelidamos de Recursos Compartilhados Setoriais (ReCS), pois nao beneficiam
um empreendedor, e sim setores.

Se as instituicoes locais nao primam por eficiéncia, e as nacionais pouco olham
para a Amazonia, uma receita para superar a falta dos ReCS é colaborar entre
competidores em prol do interesse comum. Havera tempo para disputar espaco
quando os mercados estiverem fortalecidos. Chamamos isso de Arranjos
Pré-Competitivos (APCs).

O fato de a geracao saude de Ipanema — ou da Califérnia — ter ficado de amores
com o ac¢ai ndo é, portanto, uma boa noticia em si para a Amazénia. Nem para a
protecao da biodiversidade e a mitigacao da mudanca climatica. A boa noticia
vira quando os produtores de Marajoé ou os do Solimoes conseguirem
reconhecimento dos mercados para seus respectivos acais, que, alias, sao espécies
diferentes: Euterpe oleracea e Euterpe precatoria.

N3ao basta ter 140 variedades de mandioca, 90 de pimenta ou 2.200 de cacau.
Para transformar o otimismo dos pequenos empreendedores amazonicos em
desenvolvimento, € preciso formar territérios e reconhecé-los por suas marcas.
Por exemplo, lancando um grande concurso: qual é sua farinha preferida? A
paraense de Braganca, a amazonense de Uarini ou a acriana de Cruzeiro do Sul?

*Autores do estudo “Amazoénia: territorios da comida”, para o
projeto Amazonia 2030

https://blogs.oglobo.globo.com/opiniao/post/denominacao-de-origem-amazonica.html



https://blogs.oglobo.globo.com/opiniao/post/denominacao-de-origem-amazonica.html

