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O IMPORTANTE PAPEL DOS CHEFS DE COZINHA NO DESENVOLVIMENTO E
INCENTIVO DO CULTIVO DE ALIMENTOS ORGANICOS

RESUMO: Com o intuito de impulsionar o consumo de alimentos orgénicos, alguns chefs de
cozinha estdo conduzindo os rumos da gastronomia, atendendo consumidores conscientes, que
adotam uma vida mais saudavel. Dessa forma, o presente estudo teve como prop6sito analisar
a influéncia de alguns chefs de cozinha no consumo de alimentos organicos e no incentivo as
praticas oriundas da agricultura familiar. O estudo recorre a revisao de literatura com aporte de
pesquisa exploratoria e descritiva. Com base nos resultados, identificou-se que na atual
gastronomia contemporanea, alguns chefs e restaurantes estdo atentos aos novos estilos de
consumo alimentares e buscando insumos organicos, oriundos principalmente da agricultura
familiar e com isso, promovendo uma aproximacao entre chef e agricultor. Conclui-se que, a
tematica precisa ser debatida, politizando os profissionais de cozinha para a elaboracdo de
cardapios saudaveis, isso pode ocorrer, através do consumo de produtos organicos e
principalmente oriundos da agricultura familiar.

Palavras-chave: Gastronomizacdo. Agricultura familiar. Gastronomia Sustentavel.

1. INTRODUCAO

Atualmente, as tendéncias que a gastronomia contemporanea vem adquirindo e o
aumento de consumidores que buscam novos habitos alimentares provocam mudancas na forma
como alguns chefs de cozinha trabalham a satisfacdo de seus clientes, visando a alimentacao
saudavel. Nesse contexto, ha uma aproximacao e valorizacao da agricultura familiar e dos chefs
de cozinha em prol do consumo de produtos de qualidade, principalmente organicos.

Sabe-se que ao longo dos anos a gastronomia obteve um avanco significativo tanto no
Brasil como no mundo, isso se deve a contribuigéo de diversas culturas e sabores, conquistando
espaco e formando excelentes profissionais. Hoje em dia, grande parte desses profissionais
buscam identificar e escolher produtos de qualidade, garantindo com isso a elaboracdo e
recriacdo de receitas, respeitando sabores e a matéria-prima. Para que isso aconteca, muitas
parcerias sao estabelecidas entre a agricultura familiar e os chefs de cozinha. Visto que, muitos
chefs de cozinha e consumidores estdo dando espacos para a agricultura familiar, optando por
alimentos mais saudaveis através do consumo consciente e a valorizagdo dos produtos locais.
Nesse sentido, para Zaneti e Schneider (2016), o uso de produtos locais e organicos perpassa,
necessariamente, por uma nova racionalidade que permeia o fortalecimento e aproximacéo das
relacdes entre produtores, comensais e chefs.

Além disso, a agricultura organica reduz o impacto ambiental, cultiva alimentos sem
adicdo de qualquer aditivo quimico, préticas estas, que estdo atraindo cada vez mais

consumidores a desfrutarem de uma gastronomia com produtos de qualidade elevada. De



acordo com Balestro e Zaneti (2015), o chef e o produtor, juntos, trabalnham como uma forma
de reconstrucdo da relacdo de producdo e consumo de alimentos organicos, que agregam a
criatividade e a arte, por meio de técnicas inovadoras. Sendo assim, a presente pesquisa tem
como objetivo principal analisar a influéncia dos chefs de cozinha no consumo e incentivo de
alimentos organicos.

O estudo recorre a revisao de literatura com aporte de pesquisa exploratdria e descritiva.
Além desta introducdo este capitulo estd estruturado em oito partes: 2) Gastronomia
contemporanea e o consumo de alimentos organicos; 3) Gastronomizacao: o chef de cozinha e
a agricultura familiar; 4) Chefs e restaurantes; 5) Mercados alternativos; 6) Metodologia; 7)

Resultados e discusséo e 8) Consideragdes finais.

2.GASTRONOMIA CONTEMPORANEA E O CONSUMO DE ALIMENTOS
ORGANICOS

A gastronomia contemporanea pode ser entendida como a inovagdo nos processos
produtivos, a criatividade e a incorporacdo dos recursos disponiveis e sazonais, que trazem
originalidade ao prato, e que se torna uma obra de arte usando como base as técnicas
provenientes de diversas regides do mundo (MELLO; PEREIRA, 2019).

Corréa Junior et al.; (2021) entendem a gastronomia contemporanea por seus habitos
culturais e costumes regionais. Nesse sentido, tem um movimento crescente pela valorizagao
de ingredientes produzidos pela agricultura familiar brasileira, devido sua qualidade inigualavel
por se tratar na maioria das vezes de produtos organicos. De acordo com o autor, 0 processo de
producdo de alimentos tem se transformado pela conscientizacdo de um mundo mais saudavel
e sustentavel, no caso das cozinhas profissionais, tanto por parte dos donos dos
estabelecimentos quanto dos clientes. Dessa forma, a gastronomia sustentavel busca minimizar
o0 desperdicio de alimentos. Estudos comprovam que um terco dos alimentos que sao produzidos
no mundo sdo desperdicados, principalmente os hortifrutis, devido aos longos trajetos,
embalagens impréprias e uma grande parte estraga nas prateleiras dos supermercados, devido
a isso, se faz importante incentivar e divulgar os beneficios que a gastronomia sustentavel
oferece para o pais e para o mundo (ZARO, 2018).

De acordo com Corréa Junior et al., (2021, p. 5) “a utilizagao de alimentos naturais na
gastronomia sustentavel, assim como a reducdo no desperdicio de alimentos promove
beneficios ao meio ambiente ¢ na qualidade de vida das pessoas”. Conforme o autor, os
movimentos da gastronomia sustentavel ndo estdo voltados apenas para 0s grandes chefs, pois

toda a populacdo pode contribuir com praticas alimentares mais sustentaveis, seja em



restaurantes ou na propria casa, melhorando os habitos alimentares garantindo assim um planeta
limpo e uma vida saudavel. Com isso, compreender o processo e préatica de cultivo de alimentos
organicos é de suma importancia, seja por parte de profissionais de gastronomia, quanto por
donas de casa (CORREA JUNIOR et al., 2021).

Dessa forma, o consumo consciente, a alimentagdo saudavel e principalmente a
procedéncia dos alimentos ¢ muito importante, pois o Brasil € o pais nimero “um” no uso de
agrotoxicos, visto que as cobrancas sdo baixas e as permissdes sao altas, acarretando impactos
altos ao meio ambiente (MACHADO et al., 2018). A Lei nimero 10.831! publicada em 23 de
dezembro de 2003, trouxe regramento para Producéo e comercializacdo dos produtos organicos
no Brasil. Sua regulamentacdo por meio do Decreto nimero 6.323/2007 e normas
complementares foi construido de forma perceptiva, envolvendo toda a Rede de Producao
Organica e diversas representacdes da sociedade civil, assim como técnicos, pesquisadores,
extensionistas e consumidores.

Conforme Neves;Vieira; Ribeiro (2021) a agricultura organica no Brasil ainda é pouco
expressiva quando comparada com muitos paises europeus, porém nos ultimos anos vem
apresentando um aumento gradativo de sua demanda. Nesse sentido, o trabalho de profissionais
ligados a gastronomia, que na maioria das vezes, abrange o universo culinario de elite, nesse
novo contexto de valorizacdo da producdo orgénica e as novas parcerias entre chefs, produtores
e publico especifico, estdo permitindo que a gastronomia ndo fique restrita apenas ao alcance
da elite e impulsione a agricultura organica no Brasil (BENEMANN; MENASCHE, 2017).

3. GASTRONOMIZACAO: o chef de cozinha e a agricultura familiar

E crescente o nimero de restaurantes e de chefs de cozinha que estdo buscando
parcerias com a agricultura familiar, voltados a uma agricultura familiar que oferece produtos
variados e principalmente qualificados. Possibilitando carddpios mais elaborados, com
diversificacdo de tipos de pratos, com sabores inquestionaveis e ricos em nutrientes, também
por serem produtos naturais que possibilitam a reelaboragéo de receitas, ocasionando com isso
a gastronomizacao dos alimentos (BRAGA; LORENZI, 2014).

Zaneti e Dorigon (2015) reiteram que, no ambiente gastrondmico, este entendimento, da
destaque a agricultura familiar, e seus saberes parecem ser um ponto fundamental para garantir

ao chef um preparo de qualidade. Para os autores, a aproximacao entre os dois atores precisa

1 https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/sustentabilidade/organicos/legislacdo-organicos. Acesso 30 de
junho de 2023.




formalizar uma relagéo de ganha-ganha. Conforme Torquato e Garson (2018), a aplicagéo das
técnicas gastrondmicas e o trabalho incessante pela qualidade, faz com que os chefs busquem
novos ingredientes tradicionais e artesanais. Devido a sofisticacdo e a valorizacdo dos produtos
organicos, a gastronomia esta cada vez mais ofertando sabores e com isso a gastronomizacao
vem se expandindo, recuperando e dignificando praticas, saberes e ingredientes culinérios
tradicionais e artesanais (TORQUATO; GARSON, 2018). De acordo com Zaneti et al., (2017,
p. 337):

O atual processo social de gastronomizacao tem deflagrado uma relagédo cada vez mais

estreita entre a gastronomia e o meio rural. Entre as tendéncias da gastronomia

contemporanea é crescente a demanda e o uso de ingredientes locais, tradicionais,

produzidos com métodos ecoldgicos, que remetem ao sentido de trajetéria, identidade
e autenticidade, que conferem tragos de singularidade aos mesmos.

Nesse sentido, a gastronomizagdo € um processo social que gera um novo fato social, a
busca dos chefs por produtos de qualidades diferenciadas provenientes da compra e da relacéo
direta com pequenos produtores e que precisa fazer a diferenca para ambos (ZANETI et al.,
2017). Nesse caso, os beneficios necessitam ser mutuos e o chef € o responsavel por isso
acontecer (ZANETI et al., 2017). Para Guilherme e Portilho (2018) a gastronomizacao é uma
exigéncia por consideracdes de ordem ética na selecao dos cardapios e ingredientes, assumida
por chefs de cozinha, cozinheiros profissionais, restaurantes, nutricionistas e cozinheiros
domesticos.

Para Gentile e Chiara (2016), a gastronomia se ocupa, prioritariamente com o resultado
do prato, com o sabor, técnica e estética visual daquilo que se come. E a arte da comida, que
necessita de produtos de qualidade para existir. Nesse contexto, o slow food? possui um
importante papel de valorizagdo de produtos de qualidade alimentar.

Moura (2014; p. 102) afirma que:

[...] foi a partir dos meados dos anos 90 que o slow Food desenvolveu uma dimenséo

mais claramente politica. 1sso se deu a partir da explicitacdo das conexdes entre a
promocdo de uma cultura gastrondmica e a educacdo do gosto & defesa da
biodiversidade das espécies comestiveis e dos saberes culinarios tradicionais, ambos
fortemente vinculados a agricultura familiar[...].

2 Conforme Gentile (2016) o slow food foi criado na Italia no final dos anos 80, 0 movimento surgiu como uma
resposta para as coisas que estavam acontecendo no mundo naquele momento e continuam acontecendo até os dias
de hoje, que é a questdo do modo de vida da sociedade de consumo e principalmente relacionada a alimentagdo.



O slow food, é uma posicéo e uma proposta de fazer as coisas que leva em consideragdo
varios fatores, que ndo sdo apenas o sabor ou o produto, mas propde um olhar para uma visao
mais ampla que passa por varios links da cadeia de producéo, dessa forma, desde o produtor,
passando pelo meio ambiente e terminando no prato e na maneira como se come (GENTILE;
CHIARA,2016).

4. CHEFS E RESTAURANTES

De acordo com Chagas (2021), sdo inimeros os restaurantes que vem se adaptando para
atender as novas tendéncias alimentares de uma grande parte de consumidores com restri¢coes
ou até mesmo por conscientizacdo e preservacdo da satde e do meio ambiente nos dias de hoje,
exigéncia essa, que muitas vezes parte do consumidor que busca por um consumo alimentar
diferenciado. Assim, restaurantes estdo implantando esse tipo de préatica alimentar voltada para
a sustentabilidade e com isso, necessitam investir em seus cardapios utilizando-se de produtos
diversificados e de boa qualidade. Vale salientar, que os restaurantes que adotam essa pratica
precisam vestir a camisa da causa e investir totalmente em prol do consumo de alimentos
organicos valorizando sempre a agricultura familiar (CHAGAS, 2021).

Conforme Zaneti et al., (2017), atualmente, uma grande parte de alguns renomados
chefs de cozinha possuem um papel fundamental na conscientizacéo da populacao por optarem
por uma alimentacdo adequada, pois desempenham um papel de ator principal nesse ramo
gastrondmico. Buscam entender a relevancia dessa produgéo organica produzida na agricultura
familiar e faz com que cada vez mais seja aceito e valorizado os produtos organicos. De acordo
com as autoras, a figura do chef é uma referéncia que orienta a avaliacdo dos bens de consumo
na alimentacdo contemporanea, por meio dela, os alimentos sdo transformados e revestidos de
arte, fazendo com que sua funcdo estética sobressaia de sua funcdo bioldgica.

Para Fuzinatto e Santos (2020), os proprietarios e chefs de restaurantes estdo buscando
adquirir alimentos cultivados nas proximidades de onde serdo consumidos, ou mesmo cultiva-
los em seus proprios estabelecimentos. A intencdo é colher os produtos no mesmo dia em que
serdo preparados, desta forma, os nutrientes permanecem em maior quantidade no alimento,
fazendo a diferenca no sabor. Através desse consumos consciente, alguns chefs de cozinha e
restaurantes tem se destacado por oferecer cardapios com ingredientes tradicionais, oriundos
dos agricultores locais, ingredientes estes que nas méaos dos chefs que procuram dar énfase aos
bons habitos alimentares tornam se pratos sofisticados, cultivando sempre a tradi¢do local e

principalmente oportunizando os trabalhadores a se manterem no campo produzindo produtos



de qualidade e fazendo a diferenca em seus cardapios (ZANETI et al., 2017).

De acordo com Braga e Lorenzi (2014), a sofisticagdo da culinaria brasileira é cada
vez maior, cresce a procura por parte de alguns consumidores por pratos sofisticados, raros e
exclusivos. A maior exigéncia é por pratos que ressaltam o sabor e a aparéncia, dessa forma, 0s
chefs prezam também pela qualidade e exigem que as frutas e hortalicas apresentem a mesma
qualidade, pois sdo insumos importantes da composicdo do prato. Com isso, como j& citado
anteriormente, cresce a pratica de mostrar a origem, os produtores e o caminho do alimento até
0 restaurante.

Nesse sentido, a chef Teresa Corgao, que comanda o restaurante “O Navegador”,
localizado no centro da cidade do Rio de Janeiro, trabalha com o cardapio como o principal
meio de comunicacdo com o cliente, e que através deste veiculo de venda, consegue repassar
para os clientes informagoes sobre a procedéncia e os produtores dos seus “produtos especiais”
em cada prato preparo (ZANETI et al., 2017). Quando se trata de chefs, restaurantes e
gastronomia, ndo se pode deixar de citar a gastronomia peruana, que nos ultimos anos obteve
um avanco significativo e cada vez mais vem se diferenciando e conquistando o0 mundo com
seus aromas e sabores (ROCHA; 2019). A identidade gastrondmica Peruana, se formou através
da sua populagdo com suas diferentes culturas e costumes, fazendo com que a diversificagcdo
fizesse a diferenca em sua culinéria (BRITO, 2019).

Conforme Brito (2019, p.3) “devido a sua geografia, a cozinha peruana, dispde da
imensa biodiversidade local, resultante de distintas altitudes, diferentes climas e uma
miscigenacao cultural que confere caracteristicas bastante diversificadas”. Para o autor, por o
Peru ser um pais multicultural e com regiées com microclimas diversificado, dispGe de uma
variedade de ingredientes, ingredientes estes cultivados e consumidos cada um em sua época,
0 que faz com que sua gastronomia viva hoje um momento de reconhecimento globalizado, por
possuir produtos regionais e variados.

Conforme LASTER (2018; p. 233) “durante as ultimas duas décadas, o Peru tem
assistido a uma dramatica expansdo de restaurantes e atengdo a sua gastronomia, um fenémeno
conhecido como o “boom da gastronomia”. Atualmente o pais vem investindo em sua culindria,
divulgando para o0 mundo sua alta gastronomia com suas variedades de cardapios, com isso, 0
Peru se destacou em nivel nacional e internacional, recebendo inimeros titulos premiando seus
chefs de cozinha e tornando-os em celebridades (LASATER, 2018).

Para Mcbrida e Flored (2019), o Peru é uma pais que serve de exemplo, quanto a como
os chefs podem ganhar confianga como agentes “neutro” de mudanga. O chef Gaston Acurio

ganhou reconhecimento global por seus restaurantes peruanos e esforgcos em prol de sua



culinaria nativa. O chef foi apresentado como um intermediario confidvel para pequenos
agricultores e consumidores, ao tratar com agricultores e politicos (agricultores em
comunidades no Peru tinham uma profunda desconfianca em relacdo aos politicos), essa
confianca foi conquistada por meio das escolas que o chef estabeleceu em suas comunidades
(MCBRIDEA; FLORED,2019). O chef conversa com os politicos em Lima sobre as
necessidades e desafios dessas comunidades rurais (MCBRIDEA; FLORED,2019).

5. MERCADOS ALTERNATIVOS

Atualmente com o0 aumento do consumo consciente de uma grande parte da populacao
mundial que se preocupa com a salde ambiental e com uma vida saudavel, uma grande parte
de chefs e restaurantes buscam também abastecer-se de produtos oriundos da agricultura
familiar (SACHS, 2017). Além de serem cultivados organicamente séo frescos e de qualidade,
principalmente disponiveis em locais de facil acesso como nas feiras livres, que sdo locais de
comercializacdo com trajetos curtos, 0 que ajuda ainda mais em sua conservacdo e sua
qualidade (SCHNEIDER; FERRARY, 2015).

Conforme Chagas (2021), os restaurantes que entram nesse circuito curto, podem
negociar diretamente com a agricultura familiar, eliminando e reduzindo custos, toda essa
dindmica se reflete diretamente na auséncia ou reducdo de perda da producédo agricola pelos
agricultores familiares, bem como pela reducédo de custos dos restaurantes ao comprar produtos
in natura. Silva et al., (2017) complementam, que através dos circuitos curtos de
comercializagéo, principalmente as feiras livres, ttm se mostrado estrategicamente promissores
no propdsito de efetivar o escoamento da producdo de muitos agricultores da agricultura
familiar. Darolt et al., (2016; p.14) acrescenta que “idealmente os circuitos curtos requerem
proximidade geogréfica, participacdo ativa do consumidor e ligacdo entre produtor familiar e
consumidor”.

Conforme Zaneti (2017), existe uma consonancia no discurso dos chefs que é preciso
ter respeito pelos ingredientes, estabelecer lacos com os produtores da agricultura familiar tanto
para garantir a qualidade do produto quanto para valorizar a agricultura familiar, pois ndo existe
nada mais contemporaneo que respeitar sua cozinha e com isso, a importancia de se informar
sobre os locais de feiras que geralmente sdo de facil acesso, onde se comercializam produtos
organicos e com uma imensa variedade e principalmente com qualidade.

De acordo com Silva e Haentinger (2017), as feiras, surgem com grande importancia

para a economia local e para o sustento das familias produtoras. Esses locais permitem a troca
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de mercadoria entre produtores, o contato direto entre produtor, chef de cozinha e consumidor,
que confiam na procedéncia e qualidade do produto. Vale salientar ainda sobre a agricultura
familiar que, possui um papel fundamental na permanéncia das pessoas no meio rural (SILVA
etal., 2017), conforme os mesmos autores, geralmente composta de pessoas da mesma familia
e que possuem um pequeno espaco de terra e buscam sobreviver com renda dos alimentos que
ali produzem, faz com que cultivem uma diversidade de produtos. Conforme é a estacéo, é feito
o0 plantio dos alimentos e com isso, faz com que a agricultura familiar ocupa cada vez mais
espacos oferecendo uma grande variedade de produtos, oportunizando que consumidores
principalmente chefs e restaurantes usufruem desses produtos cultivados pelos agricultores
locais (CARVALHO; GROSSI, 2019).

5.1 Estilos de consumo Alternativos

E notdrio que atualmente as pessoas estdo cada vez mais conscientes em relacdo aos
alimentos, preocupados com a salde e com 0 meio em que sobrevivem, devido a isso estdo
aderindo novos estilos de consumo e para atender a esse requisito a gastronomia e alguns chefs
de cozinha, como ja citado, também tiveram que se adaptar para atender essa nova clientela
(ZANETI et al., 2017). Importante destacar que com essa nova adeséo a um estilo de consumo
alternativo € possivel conduzir as pessoas e 0 universo gastronémico para novos habitos
alimentares que fardo diferenca tanto nos custos como também para uma vida saudavel
(BOSCARDIN et al., 2022). Dessa forma, para as autoras, devido a esses novos estilos de
consumo, cada vez mais a gastronomia, juntamente com os restaurantes estdo aderindo na
maioria de seus cardapios os produtos organicos, satisfazendo seus clientes.

Para Boscardin et al., (2022, p.14) os novos consumidores sdo: “[...] individuos em
cada agrupamento, constroem suas identidades a partir de recusas e incentivo a ingestdo de
determinados alimentos por motivacdes diversas, seja de satde, éticas, distintivas entre outras”.
Por meio desses novos estilos de consumo alimentares, destaca-se o publico jovem, pois é 0
gue mais constituem os movimentos que existem atualmente voltados para esses novos modos
alimentares (BOSCARDIN et al., 2022).

Ha um numero significativo de movimentos, que por inimeras razées buscam um
habito alimentar diversificado e saudavel, destaca-se o freeganismo, locavorismo,
flexitarianismo, climaterismo, entre outros (BOSCARDIN et al., 2022). Conforme as autoras,
esses movimentos muitas vezes estdo relacionados com algum tipo de protesto, que defendem

a sustentabilidade ambiental e a salilde humana. O locavorismo defende o alimento local e fresco
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e sua producdo, diretamente da agricultura familiar para o consumidor preservando a
sustentabilidade; o flexitarianismo preocupam-se com o bem-estar animal, evitando o consumo
de carne priorizando o consumo de vegetais; o freeganismo € uma ideologia contra o
desperdicio de alimentos inspira na alimentacdo verde com menos consumo de carne; ja o
climaterismo é o periodo da ndo reproducao da mulher, distando-se o consumo regular de frutas,
legumes, verduras, célcio (leite e derivados) e reducdo no consumo de carnes vermelhas
optando por uma alimentacdo saudavel evitando doencas no climatério das mulheres
(AZEVEDO, 2015; NUNES et al., 2022).

A gastronomia sustentavel desenvolvida por alguns chefs de cozinha favorecem suas
causas, produzindo variados cardapios com produtos organicos principalmente de agricultores
familiares, oportunizando-os de obterem refei¢cbes apropriadas a seus estilos de consumo
(BOSCARDIN et al., 2022). Atualmente a populacdo esta cada vez mais consciente na hora de
escolher como se alimentar, isso devido a importancia que eles estdo dando para uma vida
saudavel e principalmente a conservacdo do meio ambiente, com os estilos de consumo
alternativos é possivel associar todas essas demandas em seus cotidianos e dentro do universo

gastrondmico.

6. METODOLOGIA

Para a concretizagdo do estudo, foi escolhida a abordagem qualitativa, dessa forma,
realizou-se pesquisa bibliografica com o levantamento de conceitos de trabalhos produzidos
sobre o tema escolhido. A realizacdo da pesquisa exploratéria e descritiva foram adotadas com
intuito de explorar o tema/problema buscando informacdes para uma investigacdo mais precisa
do assunto. Com esse proposito, as pesquisas foram realizadas nas plataformas: Scielo, Google
Académico e obras disponiveis na biblioteca Aparicio Silva Rillo IFFAR- Campus S&o Borja,
em livros do acervo selecionados que atenderam a busca que enfatizou os métodos da pesquisa.

Gil (2021) afirma que: “A pesquisa bibliografica ¢ elaborada com base em material ja
publicado”. Tradicionalmente esta modalidade de pesquisa inclui materiais impressos ou
digitais como livros, revistas, jornais, teses, dissertaces e anais de eventos cientificos. Ja a
pesquisa de categoria exploratoria, torna explicito o problema em questdo. Sendo assim, “as
pesquisas exploratorias, tende a ser bastante flexivel, pois interessa considerar os mais variados
aspectos relativos ao fato ou fendmeno estudado” (GIL, 2021, p.26).

Segundo Gil (2021) “a pesquisa descritiva tem como objetivo a descricdo das

caracteristicas de determinada populacdo ou fenomeno”. Assim, tendo em vista o objetivo geral
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da pesquisa, que foi analisar a importancia do papel dos chefs de cozinha no consumo de
alimentos organicos, filtrou-se artigos dos Ultimos 10 anos, ou seja, de 2013 a 2023, por revisao
e palavras chaves como: gastronomia contemporanea, alimentos organicos, agricultura familiar,

gastronomia sustentavel e chef de cozinha.

7. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na gastronomia contemporanea é crescente a demanda por produtos locais,
principalmente de produtos organicos, o que atualmente vem fazendo diferenca na gastronomia,
tanto no Brasil como no mundo. O quadro 1, apresenta os objetivos da pesquisa e diversos
autores que ddo énfase aos avancos significativos que a gastronomia esta arraigada na
atualidade, principalmente com a diversificacdo de sabores e beneficios para a saude alcangados
através do consumo de alimentos organicos, pois estes produtos cada vez mais estdo incluidos

nos cardapios de restaurantes, sendo exigidos por comensais conscientes.

Quadro 1: Dados dos trabalhos estudados

OBJETIVO AUTORES CONCLUSAO

GERAL

Analisar a Chagas - Devido ao consumo consciente de uma grande parte da populagdo, €

influéncia dos (2021). crescente o nimero de chefs e restaurantes que estdo aderindo pelos produtos

chefs de cozinha organicos em seus cardapios, visando satisfazer os estilos de consumos

no consumo de alimentares mais variados existentes atualmente.

alimentos

organicos. Boscardin et | - Com a adesédo de novos estilos de consumos alimentares alternativos, ha um
al., (2022). namero significativo de grupos sociais que optam por habitos alimentares

mais sustentavel.

Zaneti (2017). | - Com uma relacdo mais estreita entre chefs de cozinha e fornecedores, é
possivel criar lagos de confianga entre ambos, onde tanto o chef como o
fornecedor expde os mais variados produtos e cardapios em prol de uma

gastronomia sustentavel.

OBJETIVOS | AUTORES CONCLUSAO

ESPECIFICOS

Entender a|Silva et al., |- A agricultura familiar geralmente é composta de familias que cultivam
relevancia  da|(2017). variados produtos em pequenos espacos e geralmente possuem uma Unica
producdo de renda para sobreviverem, a renda oriunda da comercializagdo de seus

insumos produtos.
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organicos em
pequenos
espagos da
agricultura

familiar e feiras.

Zaneti e - A aproximacdo entre chefs e agricultura familiar é de fundamental
Dorigon importancia, pois é garantido com isso uma qualidade nos cardapios e
(2015). formaliza uma relagéo de ganha-ganha, beneficiando ambos os lados.

Darolt et al., |- A valorizacdo e a aquisicdo de produtos organicos de qualidade e precos

ocorre a escolha

Santos

(2016). mais justos por parte dos chefs de cozinha, incentivam a producdo local e a
transicdo para um sistema alimentar mais sustentavel.
Identificar como | Fuzinatto; - Por serem trajetos curtos que os alimentos da agricultura familiar

conservam seus nutrientes desde a colheita até o consumo final, devido a

dos alimentos de | (2020). procura pelos chefs de cozinha procuram esses ingredientes, que quando
boa qualidade colhidos no mesmo dia que se preparam ressaltando o sabor do cardapio.
pelos chefs de - E imenso o nimero de consumidores que buscam uma alimentacio
cozinha. Braga; sofisticada, saborosa e saudavel no Brasil, de responsabilidade de alguns
Lorenzi renomados chefs que prezam pelos seus ingredientes na elaboragdo dos
(2014). pratos, devido a isso, exigem uma boa qualidade dos produtos consumidos,
com isso restringindo o convivio com a agricultura familiar no intuito de
saber as procedéncias dos insumos.
Compreender o | Carvalho; - As variedades dos produtos da agricultura familiar sdo possiveis devido as
processo e Grossi estacOes decorrentes em cada época, com isso, conforme a estacdo € feito o
praticas de (2019). plantio dos seus insumos, o que diversifica as producdes cultivadas.
cultivo de
alimentos
organicos. Neves; - A agricultura orgénica no Brasil é pouco expressiva quando comparada aos
Vieira; outros paises europeus, porém ao longo dos Gltimos anos foi possivel notar
Ribeiro um grande avango no cultivo desses alimentos saudaveis.
(2021).

Fonte: Elaboracéo da autora (2023).

Nas Ultimas décadas é crescente 0 nimero de pessoas que adotam o consumo de

alimentos mais saudaveis, pois estdo aderindo a novos habitos alimentares. Segundo Chagas

(2021), alguns chefs e restaurantes estdo abastecendo-se de ingredientes organicos, por serem

cultivados localmente e de boa qualidade, devido ao curto trajeto que é percorrido até chegar

ao destino, com isso, elaboram seus cardapios saudaveis satisfazendo seus clientes exigentes e

conscientes. Para Boscardin et al., (2022), a gastronomia sustentavel desenvolvida por alguns

chefs e restaurantes estd favorecendo grande parte da populagdo, principalmente jovens, que

vem se preocupando com um estilo de consumo alimentar mais saudavel e buscam novos

habitos alimentares, preservando a sustentabilidade e gerando avango significativo dos

alimentos organicos na gastronomia contemporanea.

Neves; Vieira; Ribeiro (2021), em suas investigacdes sobre a agricultura orgénica no
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Brasil, constatam que ainda é pouca expressiva em comparagdo com outros paises europeus,
porém a insercdo de produtos de origem organica esta crescente nos ultimos anos por meio da
gastronomia. Braga e Lorenzi (2014), destacam que, é crescente o numero de chefs e
restaurantes que estdo formalizando parceria com agricultura familiar, por ela oferecer uma
diversificagdo de produtos saudaveis, possibilitando aos chefs criarem e elaborarem suas
receitas diferenciadas nos cardapios.

Com relacdo a agricultura familiar, Fuzinato e Santos (2020) acrescentam, que a oferta
de produtos organicos em feiras facilita a conservacao e qualidade dos alimentos, garantindo
aos chefs e restaurantes a aquisi¢do de produtos frescos, colhidos no dia, saindo do cultivo
direto para o preparo dos cardapios com seus sabores e aromas diferenciados.

Silva et al., (2017), reiteram que a atividade da agricultura familiar possibilita a
permanéncia das familias no meio rural, com isso, cultivam uma variedade de produtos
saudaveis. Carvalho e Grossi (2019), contribuem com a narrativa, enfatizando o clima bom e
diversificado do Brasil, que permite cultivar uma diversidade de alimentos organicos na
agricultura familiar, fazendo com que se mantenham seus trabalhos rurais e permanéncia no
campo.

As pesquisas de Zaneti (2017), sinalizam que o processo de gastronomizacdo da
culinéria tem aproximado a gastronomia com o meio rural, devido, principalmente, ao crescente
uso de ingredientes locais e tradicionais na gastronomia contemporanea, fazendo com que
diversifiqgue os cardapios com resultados nos pratos, embelezando a aparéncia e sabor
incomparavel. Dessa forma, segundo Zaneti e Dorigon (2015), os novos habitos alimentares
sdo possiveis, e estd se formando uma relagdo cada vez mais estreita entre chefs e agricultura

familiar, beneficiando a relacdo de ganha-ganha.

8. CONSIDERACOES FINAIS

A pesquisa realizada apresenta a gastronomia contemporanea como grande aliada a
valorizacdo dos produtos organicos e cultivados pela agricultura familiar. O atual cenario
gastrondmico vem beneficiando os produtores da agricultura familiar que disponibilizam
alimentos cultivados sem aditivos quimicos e isso faz com que o0s cardapios sejam
diferenciados, com sabores e aromas mais intensos. Possibilitando aos chefs e restaurantes
satisfazer seus clientes, que fazem parte de uma nova geracdo preocupada com a saude e a
sustentabilidade.

Assim, o consumo consciente de uma grande parte da populagdo, preocupada com a

salde e 0 meio ambiente, estimula a aproximagédo do produtor com o consumidor, e isso faz
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com que se mantenham lagos de confianca. Esses novos estilos de consumo alimentares
saudaveis, impulsionam alguns chefs e consumidores que procuram por pequenos espagos para
a comercializacdo de seus produtos organicos, com isso, as feiras estdo sendo um ponto
fundamental para aquisicdo desses alimentos diversificados e locais.

Conclui-se que, a tematica precisa ser debatida, politizando os profissionais de cozinha
para a elaboracdo de cardapios saudaveis atraves do consumo de produtos organicos e

principalmente oriundos da agricultura familiar.
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