
 

 

 

 

MINISTÉRIO DA EDUCAÇÃO 

 INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAÇÃO, CIÊNCIA E TECNOLOGIA 

FARROUPILHA  

CAMPUS SÃO BORJA 

 

 

 

CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA  

 

 

 

 

 

 

 

  ELENICE DIAS DOS SANTOS PARAIBA 

 

 

 

 

 

O IMPORTANTE PAPEL DOS CHEFS DE COZINHA NO DESENVOLVIMENTO E 

INCENTIVO DO CULTIVO DE ALIMENTOS ORGÂNICOS 

 

 

 

Artigo apresentado como requisito parcial 

para aprovação na disciplina de TCC I, do 

Curso Superior de Tecnologia em 

Gastronomia, do Instituto Federal 

Farroupilha – Campus São Borja. 

 

 

 

Orientador(a):Profa. Me. ALINE PRESTES ROQUE 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

SÃO BORJA 

2023 

 



 

 

 

 

MINISTÉRIO DA EDUCAÇÃO 

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAÇÃO, CIÊNCIA E 

TECNOLOGIA FARROUPILHA – CAMPUS SÃO BORJA 

 

 

 

A orientadora, Profa. Me. Aline Prestes Roque e a aluna Elenice Dias 

dos Santos Paraiba, abaixo assinados, certificam-se do teor do Artigo 

produzido na disciplina de TCC I, do Curso Superior de Tecnologia em 

Gastronomia, do Instituto Federal Farroupilha. 

 

 

 

Como requisito parcial para aprovação na disciplina de Trabalho de 

Conclusão de Curso I. 

 

 

 

 

 

 

 

          

_______________________________ 

 

 Elenice Dias dos Santos Paraiba 

 

 
______________________________________________ 

Me. Aline Prestes Roque 

 

 

SÃO BORJA 

2023 



3 
 

 

 

O IMPORTANTE PAPEL DOS CHEFS DE COZINHA NO DESENVOLVIMENTO E 

INCENTIVO DO CULTIVO DE ALIMENTOS ORGÂNICOS 

 

RESUMO: Com o intuito de impulsionar o consumo de alimentos orgânicos, alguns chefs de 

cozinha estão conduzindo os rumos da gastronomia, atendendo consumidores conscientes, que 

adotam uma vida mais saudável. Dessa forma, o presente estudo teve como propósito analisar 

a influência de alguns chefs de cozinha no consumo de alimentos orgânicos e no incentivo às 

práticas oriundas da agricultura familiar. O estudo recorre à revisão de literatura com aporte de 

pesquisa exploratória e descritiva. Com base nos resultados, identificou-se que na atual 

gastronomia contemporânea, alguns chefs e restaurantes estão atentos aos novos estilos de 

consumo alimentares e buscando insumos orgânicos, oriundos principalmente da agricultura 

familiar e com isso, promovendo uma aproximação entre chef e agricultor. Conclui-se que, a 

temática precisa ser debatida, politizando os profissionais de cozinha para a elaboração de 

cardápios saudáveis, isso pode ocorrer, através do consumo de produtos orgânicos e 

principalmente oriundos da agricultura familiar. 

 

Palavras-chave: Gastronomização. Agricultura familiar. Gastronomia Sustentável.   

 

1. INTRODUÇÃO 

Atualmente, as tendências que a gastronomia contemporânea vem adquirindo e o 

aumento de consumidores que buscam novos hábitos alimentares provocam mudanças na forma 

como alguns chefs de cozinha trabalham a satisfação de seus clientes, visando a alimentação 

saudável. Nesse contexto, há uma aproximação e valorização da agricultura familiar e dos chefs 

de cozinha em prol do consumo de produtos de qualidade, principalmente orgânicos. 

Sabe-se que ao longo dos anos a gastronomia obteve um avanço significativo tanto no 

Brasil como no mundo, isso se deve a contribuição de diversas culturas e sabores, conquistando 

espaço e formando excelentes profissionais. Hoje em dia, grande parte desses profissionais 

buscam identificar e escolher produtos de qualidade, garantindo com isso a elaboração e 

recriação de receitas, respeitando sabores e a matéria-prima.  Para que isso aconteça, muitas 

parcerias são estabelecidas entre a agricultura familiar e os chefs de cozinha. Visto que, muitos 

chefs de cozinha e consumidores estão dando espaços para a agricultura familiar, optando por 

alimentos mais saudáveis através do consumo consciente e a valorização dos produtos locais. 

Nesse sentido, para Zaneti e Schneider (2016), o uso de produtos locais e orgânicos perpassa, 

necessariamente, por uma nova racionalidade que permeia o fortalecimento e aproximação das 

relações entre produtores, comensais e chefs. 

Além disso, a agricultura orgânica reduz o impacto ambiental, cultiva alimentos sem 

adição de qualquer aditivo químico, práticas estas, que estão atraindo cada vez mais 

consumidores a desfrutarem de uma gastronomia com produtos de qualidade elevada. De 
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acordo com Balestro e Zaneti (2015), o chef e o produtor, juntos, trabalham como uma forma 

de reconstrução da relação de produção e consumo de alimentos orgânicos, que agregam a 

criatividade e a arte, por meio de técnicas inovadoras. Sendo assim, a presente pesquisa tem 

como objetivo principal analisar a influência dos chefs de cozinha no consumo e incentivo de 

alimentos orgânicos. 

O estudo recorre à revisão de literatura com aporte de pesquisa exploratória e descritiva. 

Além desta introdução este capítulo está estruturado em oito partes: 2) Gastronomia 

contemporânea e o consumo de alimentos orgânicos; 3) Gastronomização: o chef de cozinha e 

a agricultura familiar; 4) Chefs e restaurantes; 5) Mercados alternativos; 6) Metodologia; 7) 

Resultados e discussão e 8) Considerações finais. 

2.GASTRONOMIA CONTEMPORÂNEA E O CONSUMO DE ALIMENTOS 

ORGÂNICOS 

             A gastronomia contemporânea pode ser entendida como a inovação nos processos 

produtivos, a criatividade e a incorporação dos recursos disponíveis e sazonais, que trazem 

originalidade ao prato, e que se torna uma obra de arte usando como base as técnicas 

provenientes de diversas regiões do mundo (MELLO; PEREIRA, 2019).   

  Corrêa Júnior et al.; (2021) entendem a gastronomia contemporânea por seus hábitos 

culturais e costumes regionais. Nesse sentido, tem um movimento crescente pela valorização 

de ingredientes produzidos pela agricultura familiar brasileira, devido sua qualidade inigualável 

por se tratar na maioria das vezes de produtos orgânicos. De acordo com o autor, o processo de 

produção de alimentos tem se transformado pela conscientização de um mundo mais saudável 

e sustentável, no caso das cozinhas profissionais, tanto por parte dos donos dos 

estabelecimentos quanto dos clientes. Dessa forma, a gastronomia sustentável busca minimizar 

o desperdício de alimentos. Estudos comprovam que um terço dos alimentos que são produzidos 

no mundo são desperdiçados, principalmente os hortifrutis, devido aos longos trajetos, 

embalagens impróprias e uma grande parte estraga nas prateleiras dos supermercados, devido 

a isso, se faz importante incentivar e divulgar os benefícios que a gastronomia sustentável 

oferece para o país e para o mundo (ZARO, 2018).      

 De acordo com Corrêa Junior et al., (2021, p. 5) “a utilização de alimentos naturais na 

gastronomia sustentável, assim como a redução no desperdício de alimentos promove 

benefícios ao meio ambiente e na qualidade de vida das pessoas”. Conforme o autor, os 

movimentos da gastronomia sustentável não estão voltados apenas para os grandes chefs, pois 

toda a população pode contribuir com práticas alimentares mais sustentáveis, seja em 
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restaurantes ou na própria casa, melhorando os hábitos alimentares garantindo assim um planeta 

limpo e uma vida saudável. Com isso, compreender o processo e prática de cultivo de alimentos 

orgânicos é de suma importância, seja por parte de profissionais de gastronomia, quanto por 

donas de casa (CORRÊA JÚNIOR et al., 2021).      

 Dessa forma, o consumo consciente, a alimentação saudável e principalmente a 

procedência dos alimentos é muito importante, pois o Brasil é o país número “um” no uso de 

agrotóxicos, visto que as cobranças são baixas e as permissões são altas, acarretando impactos 

altos ao meio ambiente (MACHADO et al., 2018). A Lei número 10.8311 publicada em 23 de 

dezembro de 2003, trouxe regramento para Produção e comercialização dos produtos orgânicos 

no Brasil. Sua regulamentação por meio do Decreto número 6.323/2007 e normas 

complementares foi construído de forma perceptiva, envolvendo toda a Rede de Produção 

Orgânica e diversas representações da sociedade civil, assim como técnicos, pesquisadores, 

extensionistas e consumidores. 

 Conforme Neves;Vieira; Ribeiro (2021) a agricultura orgânica no Brasil ainda é pouco 

expressiva quando comparada com muitos países europeus, porém nos últimos 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 culinário de elite, nesse 

novo contexto de valorização da produção orgânica e as novas parcerias entre chefs, produtores 

e público específico, estão permitindo que a gastronomia não fique restrita apenas ao alcance 

da elite e impulsione a agricultura orgânica no Brasil (BENEMANN; MENASCHE, 2017).

   

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

 É crescente o número de restaurantes e de chefs de cozinha que estão buscando 

parcerias com a agricultura familiar, voltados a uma agricultura familiar que oferece produtos 

variados e principalmente qualificados. Possibilitando cardápios mais elaborados, com 

diversificação de tipos de pratos, com sabores inquestionáveis e ricos em nutrientes, também 

por serem produtos naturais que possibilitam a reelaboração de receitas, ocasionando com isso 

a gastronomização dos alimentos (BRAGA; LORENZI, 2014).    

  Zaneti e Dorigon (2015) reiteram que, no ambiente gastronômico, este entendimento, dá 

destaque à agricultura familiar, e seus saberes parecem ser um ponto fundamental para garantir 

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

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

junho de 2023. 
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formalizar uma relação de ganha-ganha. Conforme Torquato e Garson (2018), a aplicação das 

técnicas gastronômicas e o trabalho incessante pela qualidade, faz com que os chefs busquem 

novos ingredientes tradicionais e artesanais. Devido a sofisticação e a valorização dos produtos 

orgânicos, a gastronomia está cada vez mais ofertando sabores e com isso a gastronomização 

vem se expandindo, recuperando e dignificando práticas, saberes e ingredientes culinários 

tradicionais e artesanais (TORQUATO; GARSON, 2018). De acordo com Zaneti et al., (2017, 

p. 337): 

O atual processo social de gastronomização tem deflagrado uma relação cada vez mais 

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

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

produzidos com métodos ecológicos, que remetem ao sentido de trajetória, identidade 

e autenticidade, que conferem traços de singularidade aos mesmos.  

   

Nesse sentido, a gastronomização é um processo social que gera um novo fato social, a 

busca dos chefs por produtos de qualidades diferenciadas provenientes da compra e da relação 

direta com pequenos produtores e que precisa fazer a diferença para ambos (ZANETI et al., 

2017). Nesse caso, os benefícios necessitam ser mútuos e o chef é o responsável por isso 

acontecer (ZANETI et al., 2017). Para Guilherme e Portilho (2018) a gastronomização é uma 

exigência por considerações de ordem ética na seleção dos cardápios e ingredientes, assumida 

por chefs de cozinha, cozinheiros profissionais, restaurantes, nutricionistas e cozinheiros 

domésticos.           

 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. É a arte da comida, que 

necessita de produtos de qualidade para existir. Nesse contexto, o slow food2 possui um 

importante papel de valorização 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 dimensão 

mais claramente política. Isso se deu a partir da explicitação das conexões entre a 

promoção de uma cultura gastronômica e a educação do gosto à defesa da 

biodiversidade das espécies comestíveis e dos saberes culinários tradicionais, ambos 

fortemente vinculados à agricultura familiar[...].  

 

2 Conforme Gentile (2016) o slow food foi criado na Itália no final dos anos 80, o 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 questão do modo de vida da sociedade de consumo e principalmente relacionada a alimentação. 
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O slow food, é uma posição e uma proposta de fazer as coisas que leva em consideração 

vários fatores, que não são apenas o sabor ou o produto, mas propõe um olhar para uma visão 

mais ampla que passa por vários links da cadeia de produção, 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), são inúmeros os restaurantes que vem se adaptando para 

atender as novas tendências alimentares de uma grande parte de consumidores com restrições 

ou até mesmo por conscientização e preservação da saúde e do meio ambiente nos dias de hoje, 

exigência essa, que muitas vezes parte do consumidor que busca por um consumo alimentar 

diferenciado. Assim, restaurantes estão implantando esse tipo de prática alimentar voltada para 

a sustentabilidade e com isso, necessitam investir em seus cardápios utilizando-se de produtos 

diversificados e de boa qualidade.  Vale salientar, que os restaurantes que adotam essa prática 

precisam vestir a camisa da causa e investir totalmente em prol do consumo de alimentos 

orgânicos 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 conscientização da população por optarem 

por uma alimentação adequada, pois desempenham um papel de ator principal nesse ramo 

gastronômico. Buscam entender a relevância dessa produção orgânica produzida na agricultura 

familiar e faz com que cada vez mais seja aceito e valorizado os produtos orgânicos. De acordo 

com as autoras, a figura do chef é uma referência que orienta a avaliação dos bens de consumo 

na alimentação contemporânea, por meio dela, os alimentos são transformados e revestidos de 

arte, fazendo com que sua função estética sobressaia de sua função biológica.                                                

  Para Fuzinatto e Santos (2020), os proprietários e chefs de restaurantes estão buscando 

adquirir alimentos cultivados nas proximidades de onde serão consumidos, ou mesmo cultivá-

los em seus próprios estabelecimentos. A intenção é colher os produtos no mesmo dia em que 

serão preparados, desta forma, os nutrientes permanecem em maior quantidade no alimento, 

fazendo a diferença no sabor. Através desse consumos consciente, alguns chefs de cozinha e 

restaurantes tem se destacado por oferecer cardápios com ingredientes tradicionais, oriundos 

dos agricultores locais, ingredientes estes que nas mãos dos chefs que procuram dar ênfase aos 

bons hábitos alimentares tornam se pratos sofisticados, cultivando sempre a tradição local e 

principalmente oportunizando os trabalhadores a se manterem no campo produzindo produtos 
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de qualidade e fazendo a diferença em seus cardápios (ZANETI et al., 2017).  

 De acordo com Braga e Lorenzi (2014), a sofisticação da culinária brasileira é cada 

vez maior, cresce a procura por parte de alguns consumidores por pratos sofisticados, raros e 

exclusivos. A maior exigência é por pratos que ressaltam o sabor e a aparência, dessa forma, os 

chefs prezam também pela qualidade e exigem que as frutas e hortaliças apresentem a mesma 

qualidade, pois são insumos importantes da composição do prato. Com isso, como já citado 

anteriormente, cresce a prática de mostrar a origem, os produtores e o caminho do alimento até 

o restaurante.           

 Nesse sentido, a chef Teresa Corção, que comanda o restaurante “O Navegador”, 

localizado no centro da cidade do Rio de Janeiro, trabalha com o cardápio como o principal 

meio de comunicação com o cliente, e que através deste veículo de venda, consegue repassar 

para os clientes informações sobre a procedência e os produtores dos seus “produtos especiais” 

em cada prato preparo (ZANETI et al., 2017). Quando se trata de chefs, restaurantes e 

gastronomia, não se pode deixar de citar a gastronomia peruana, que nos últimos anos obteve 

um avanço significativo e cada vez mais vem se diferenciando e conquistando o mundo com 

seus aromas e sabores (ROCHA; 2019). A identidade gastronômica Peruana, se formou através 

da sua população com suas diferentes culturas e costumes, fazendo com que a diversificação 

fizesse a diferença em sua culinária (BRITO, 2019).     

 Conforme Brito (2019, p.3) “devido à sua geografia, a cozinha peruana, dispõe da 

imensa biodiversidade local, resultante de distintas altitudes, diferentes climas e uma 

miscigenação cultural que confere características bastante diversificadas”. Para o autor, pôr o 

Peru ser um país multicultural e com regiões com microclimas diversificado, dispõe de uma 

variedade de ingredientes, ingredientes estes cultivados e consumidos cada um em sua época, 

o 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 últimas duas décadas, o Peru tem 

assistido a uma dramática expansão de restaurantes e atenção à sua gastronomia, um fenômeno 

conhecido como o “boom da gastronomia”. Atualmente o país vem investindo em sua culinária, 

divulgando para o mundo sua alta gastronomia com suas variedades de cardápios, com isso, o 

Peru se destacou em nível nacional e internacional, recebendo inúmeros títulos premiando seus 

chefs de cozinha e tornando-os em celebridades (LASATER, 2018).   

 Para Mcbrida e Flored (2019), o Peru é uma país que serve de exemplo, quanto a como 

os chefs podem ganhar confiança como agentes “neutro” de mudança. O chef Gaston Acurio 

ganhou reconhecimento global por seus restaurantes peruanos e esforços em prol de sua 
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culinária nativa. O chef foi apresentado como um intermediário confiável para pequenos 

agricultores e consumidores, ao tratar com agricultores e políticos (agricultores em 

comunidades no Peru tinham uma profunda desconfiança em relação aos políticos), essa 

confiança foi conquistada por meio das escolas que o chef estabeleceu em suas comunidades 

(MCBRIDEA; FLORED,2019). O chef conversa com os políticos em Lima sobre as 

necessidades e desafios dessas comunidades rurais (MCBRIDEA; FLORED,2019).     

5. MERCADOS ALTERNATIVOS 

Atualmente com o aumento do consumo consciente de uma grande parte da população 

mundial que se preocupa com a saúde ambiental e com uma vida saudável, uma grande parte 

de chefs e restaurantes buscam também abastecer-se de produtos oriundos da agricultura 

familiar (SACHS, 2017). Além de serem cultivados organicamente são frescos e de qualidade, 

principalmente disponíveis em locais de fácil acesso como nas feiras livres, que são locais de 

comercialização com trajetos curtos, o que ajuda ainda mais em sua conservação 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 

dinâmica se reflete diretamente na ausência ou redução de perda da produção agrícola pelos 

agricultores familiares, bem como pela redução de custos dos restaurantes ao comprar produtos 

in natura. Silva et al., (2017) complementam, que através dos circuitos curtos de 

comercialização, principalmente as feiras livres, têm se mostrado estrategicamente promissores 

no propósito de efetivar o escoamento da produção de muitos agricultores da agricultura 

familiar. Darolt et al., (2016; p.14) acrescenta que “idealmente os circuitos curtos requerem 

proximidade geográfica, participação ativa do consumidor e ligação entre produtor familiar e 

consumidor”.           

 Conforme Zaneti (2017),  existe uma consonância no discurso dos chefs que é preciso 

ter respeito pelos ingredientes, estabelecer laços com os produtores da agricultura familiar tanto 

para garantir a qualidade do produto quanto para valorizar a agricultura familiar, pois não existe 

nada mais contemporâneo que respeitar sua cozinha e com isso, a importância de se informar 

sobre os locais de feiras que geralmente são de fácil acesso, onde se comercializam produtos 

orgânicos e com uma imensa variedade e principalmente com qualidade.   

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

para a economia local e para o sustento das famílias 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 procedência e qualidade do produto. Vale salientar ainda sobre a agricultura 

familiar que, possui um papel fundamental na permanência das pessoas no meio rural (SILVA 

et al., 2017), conforme os mesmos autores, geralmente composta de pessoas da mesma família 

e que possuem um pequeno espaço de terra e buscam sobreviver com renda dos alimentos que 

ali produzem, faz com que cultivem uma diversidade de produtos. Conforme é a estação, é feito 

o plantio dos alimentos e com isso, faz com que a agricultura familiar ocupa cada vez mais 

espaços 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 

 É notório que atualmente as pessoas estão cada vez mais conscientes em relação aos 

alimentos, preocupados com a saúde e com o meio em que sobrevivem, devido a isso estão 

aderindo novos estilos de consumo e para atender a esse requisito a gastronomia e alguns chefs 

de cozinha, como já citado, também tiveram que se adaptar para atender essa nova clientela 

(ZANETI et al., 2017). Importante destacar que com essa nova adesão a um estilo de consumo 

alternativo é possível conduzir as pessoas e o universo gastronômico para novos hábitos 

alimentares que farão diferença tanto nos custos como também para uma vida saudável 

(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 estão aderindo na 

maioria de seus cardápios os produtos orgânicos, satisfazendo seus clientes.   

 Para Boscardin et al., (2022, p.14) os novos consumidores são: “[...] indivíduos em 

cada agrupamento, constroem suas identidades a partir de recusas e incentivo a ingestão de 

determinados alimentos por motivações diversas, seja de saúde, éticas, distintivas entre outras”.  

Por meio desses novos estilos de consumo alimentares, destaca-se o público jovem, pois é o 

que mais constituem os movimentos que existem atualmente voltados para esses novos modos 

alimentares (BOSCARDIN et al., 2022).        

 Há um número significativo de movimentos, que por inúmeras razões buscam um 

hábito alimentar diversificado e saudável, destaca-se o freeganismo, locavorismo, 

flexitarianismo, climaterismo, entre outros (BOSCARDIN et al., 2022). Conforme as autoras, 

esses movimentos muitas vezes estão relacionados com algum tipo de protesto, que defendem 

a sustentabilidade ambiental e a saúde humana. O locavorismo defende o alimento local e fresco 
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e sua produção, 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 é uma ideologia contra o 

desperdício de alimentos inspira na alimentação verde com menos consumo de carne; já o 

climaterismo é o período da não reprodução da mulher, distando-se o consumo regular de frutas, 

legumes, verduras, cálcio (leite e derivados) e redução no consumo de carnes vermelhas 

optando por uma alimentação saudável evitando doenças no climatério das mulheres 

(AZEVEDO, 2015; NUNES et al., 2022).       

 A gastronomia sustentável desenvolvida por alguns chefs de cozinha favorecem suas 

causas, produzindo variados cardápios com produtos orgânicos principalmente de agricultores 

familiares, oportunizando-os de obterem refeições apropriadas a seus estilos de consumo 

(BOSCARDIN et al., 2022). Atualmente a população está cada vez mais consciente na hora de 

escolher como se alimentar, isso devido à importância que eles estão dando para uma vida 

saudável e principalmente à conservação do meio ambiente, com os estilos de consumo 

alternativos é possível associar todas essas demandas em seus cotidianos e dentro do universo 

gastronômico. 

 

6. METODOLOGIA 

 Para a concretização do estudo, foi escolhida a abordagem qualitativa, dessa forma, 

realizou-se pesquisa bibliográfica com o levantamento de conceitos de trabalhos produzidos 

sobre o tema escolhido. A realização da pesquisa exploratória e descritiva foram adotadas com 

intuito de explorar o tema/problema buscando informações para uma investigação mais precisa 

do assunto. Com esse propósito, as pesquisas foram realizadas nas plataformas: Scielo, Google 

Acadêmico e obras disponíveis na biblioteca Aparício Silva Rillo IFFAR- Campus São Borja, 

em livros do acervo selecionados que atenderam a busca que enfatizou os métodos da pesquisa. 

 Gil (2021) afirma que: “A pesquisa bibliográfica é elaborada com base em material já 

publicado”. Tradicionalmente esta modalidade de pesquisa inclui materiais impressos ou 

digitais como livros, revistas, jornais, teses, dissertações e anais de eventos científicos. Já a 

pesquisa de categoria exploratória, torna explícito o problema em questão. Sendo assim, “as 

pesquisas exploratórias, tende a ser bastante flexível, pois interessa considerar os mais variados 

aspectos relativos ao fato ou fenômeno estudado” (GIL, 2021, p.26). 

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

características de determinada população ou fenômeno”. Assim, tendo em vista o objetivo geral 
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da pesquisa, que foi analisar a importância do papel dos chefs de cozinha no consumo de 

alimentos orgânicos, filtrou-se artigos dos últimos 10 anos, ou seja, de 2013 a 2023, por revisão 

e palavras chaves como: gastronomia contemporânea, alimentos orgânicos, agricultura familiar, 

gastronomia sustentável e chef de cozinha.  

 

7. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 Na gastronomia contemporânea é crescente a demanda por produtos locais, 

principalmente de produtos orgânicos, o que atualmente vem fazendo diferença na gastronomia, 

tanto no Brasil como no mundo. O quadro 1, apresenta os objetivos da pesquisa e diversos 

autores que dão ênfase aos avanços significativos que a gastronomia está arraigada na 

atualidade, principalmente com a diversificação de sabores e benefícios para a saúde alcançados 

através do consumo de alimentos orgânicos, pois estes produtos cada vez mais estão incluídos 

nos cardápios de restaurantes, sendo exigidos por comensais conscientes.  

 

Quadro 1: Dados dos trabalhos estudados 
 

OBJETIVO  

GERAL 

 

AUTORES 

 

                                   CONCLUSÃO 

 Analisar a 

influência dos 

chefs de cozinha 

no consumo de 

alimentos 

orgânicos. 

Chagas 

(2021). 

- Devido ao consumo consciente de uma grande parte da população, é 

crescente o número de chefs e restaurantes que estão aderindo pelos produtos 

orgânicos em seus cardápios, visando satisfazer os estilos de consumos 

alimentares mais variados existentes atualmente. 

Boscardin et 

al., (2022).  

- Com a adesão de novos estilos de consumos alimentares alternativos, há um 

número significativo de grupos sociais que optam por hábitos alimentares 

mais sustentável.  

Zaneti (2017). - Com uma relação mais estreita entre chefs de cozinha e fornecedores, é 

possível criar laços de confiança entre ambos, onde tanto o chef como o 

fornecedor expõe os mais variados produtos e cardápios em prol de uma 

gastronomia sustentável. 

OBJETIVOS 

ESPECÍFICOS 

AUTORES                                           CONCLUSÃO 

Entender a 

relevância da 

produção de 

insumos 

Silva et al., 

(2017). 

- A agricultura familiar geralmente é composta de famílias que cultivam 

variados produtos em pequenos espaços e geralmente possuem uma única 

renda para sobreviverem, a renda oriunda da comercialização de seus 

produtos. 
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orgânicos em 

pequenos 

espaços da 

agricultura 

familiar e feiras. 

Zaneti e  

Dorigon 

(2015). 

- A aproximação entre chefs e agricultura familiar é de fundamental 

importância, pois é garantido com isso uma qualidade nos cardápios e 

formaliza uma relação de ganha-ganha, beneficiando ambos os lados. 

Darolt et al., 

(2016). 

- A valorização e a aquisição de produtos orgânicos de qualidade e preços 

mais justos por parte dos chefs de cozinha, incentivam a produção local e a 

transição para um sistema alimentar mais sustentável. 

Identificar como 

ocorre a escolha 

dos alimentos de 

boa qualidade 

pelos chefs de 

cozinha. 

Fuzinatto; 

Santos 

(2020).  

 

 

Braga; 

Lorenzi 

(2014). 

- Por serem trajetos curtos que os alimentos da agricultura familiar 

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

procura pelos chefs de cozinha procuram esses ingredientes, que quando 

colhidos no mesmo dia que se preparam ressaltando o sabor do cardápio. 

- É imenso o número de consumidores que buscam uma alimentação 

sofisticada, saborosa e saudável no Brasil, de responsabilidade de alguns 

renomados chefs que prezam pelos seus ingredientes na elaboração dos 

pratos, devido a isso, exigem uma boa qualidade dos produtos consumidos, 

com isso restringindo o convívio com a agricultura familiar no intuito de 

saber as procedências dos insumos. 

Compreender o 

processo e 

práticas de 

cultivo de 

alimentos 

orgânicos. 

Carvalho; 

Grossi 

(2019). 

 

 

- As variedades dos produtos da agricultura familiar são possíveis devido às 

estações decorrentes em cada época, com isso, conforme a estação é feito o 

plantio dos seus insumos, o que diversifica as produções cultivadas. 

Neves; 

Vieira; 

Ribeiro 

(2021). 

- A agricultura orgânica no Brasil é pouco expressiva quando comparada aos 

outros países europeus, porém ao longo dos últimos anos foi possível notar 

um grande avanço no cultivo desses alimentos saudáveis. 

Fonte: Elaboração da autora (2023). 

 

Nas últimas décadas é crescente o número de pessoas que adotam o consumo de 

alimentos mais saudáveis, pois estão aderindo a novos hábitos alimentares. Segundo Chagas 

(2021), alguns chefs e restaurantes estão abastecendo-se de ingredientes orgânicos, por serem 

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

ao destino, com isso, elaboram seus cardápios saudáveis satisfazendo seus clientes exigentes e 

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

chefs e restaurantes está favorecendo grande parte da população, principalmente jovens, que 

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

hábitos alimentares, preservando a sustentabilidade e gerando avanço significativo dos 

alimentos orgânicos na gastronomia contemporânea.     

 Neves; Vieira; Ribeiro (2021), em suas investigações sobre a agricultura orgânica no 
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Brasil, constatam que ainda é pouca expressiva em comparação com outros países europeus, 

porém a inserção de produtos de origem orgânica está crescente nos últimos anos por meio da 

gastronomia. Braga e Lorenzi (2014), destacam que, é crescente o número de chefs e 

restaurantes que estão formalizando parceria com agricultura familiar, por ela oferecer uma 

diversificação de produtos saudáveis, possibilitando aos chefs criarem e elaborarem suas 

receitas diferenciadas nos cardápios.         

 Com relação a agricultura familiar, Fuzinato e Santos (2020) acrescentam, que a oferta 

de produtos orgânicos em feiras facilita a conservação e qualidade dos alimentos, garantindo 

aos chefs e restaurantes a aquisição de produtos frescos, colhidos no dia, saindo do cultivo 

direto para o preparo dos cardápios com seus sabores e aromas diferenciados.  

  Silva et al., (2017), reiteram que a atividade da agricultura familiar possibilita a 

permanência das famílias no meio rural, com isso, cultivam uma variedade de produtos 

saudáveis. Carvalho e Grossi (2019), contribuem com a narrativa, enfatizando o clima bom e 

diversificado do Brasil, que permite cultivar uma diversidade de alimentos orgânicos na 

agricultura familiar, fazendo com que se mantenham seus trabalhos rurais e permanência no 

campo.            

 As pesquisas de Zaneti (2017), sinalizam que o processo de gastronomização da 

culinária tem aproximado a gastronomia com o meio rural, devido, principalmente, ao crescente 

uso de ingredientes locais e tradicionais na gastronomia contemporânea, fazendo com que 

diversifique os cardápios com resultados nos pratos, embelezando a aparência e sabor 

incomparável. Dessa forma, segundo Zaneti e Dorigon (2015), os novos hábitos alimentares 

são possíveis, e está se formando uma relação cada vez mais estreita entre chefs e agricultura 

familiar, beneficiando a relação de ganha-ganha. 

 

8. CONSIDERAÇÕES FINAIS 

A pesquisa realizada apresenta a gastronomia contemporânea como grande aliada a 

valorização dos produtos orgânicos e cultivados pela agricultura familiar. O atual cenário 

gastronômico vem beneficiando os produtores da agricultura familiar que disponibilizam 

alimentos cultivados sem aditivos químicos e isso faz com que os cardápios sejam 

diferenciados, com sabores e aromas mais intensos. Possibilitando aos chefs e restaurantes 

satisfazer seus clientes, que fazem parte de uma nova geração preocupada com a saúde e a 

sustentabilidade. 

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

saúde e o meio ambiente, estimula a aproximação do produtor com o consumidor, e isso faz 
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com que se mantenham laços de confiança. Esses novos estilos de consumo alimentares 

saudáveis, impulsionam alguns chefs e consumidores que procuram por pequenos espaços para 

a comercialização de seus produtos orgânicos, com isso, as feiras estão sendo um ponto 

fundamental para aquisição desses alimentos diversificados e locais.  

 Conclui-se que, a temática precisa ser debatida, politizando os profissionais de cozinha 

para a elaboração de cardápios saudáveis através do consumo de produtos orgânicos e 

principalmente oriundos da agricultura familiar. 
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