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Resumo

A cada dia que passa a sustentabilidade se torna um tema mais relevante
dentro da nossa sociedade, pois cada vez mais podemos ver e sentir as
consequéncias das agbes humanas na terra. Com esse cenario, a
sustentabilidade vem como uma ferramenta de enfrentamento as crises
causadas pela degradacao do meio ambiente , restaurando os espacgos afetados,
criando solugdes para as crises atuais, prevenindo crises futuras e fomentando
um desenvolvimento sustentavel. Este desenvolvimento deve ser intentado por
todos os setores da sociedade, o setor gastrondmico nao deve ser eximido dessa
responsabilidade pois, 0 mesmo causa grande impacto no meio ambiente
através principalmente da producdo de insumos, da produgédo alimentar nos
servigos de alimentacéo, da produgao de residuos organicos e inorganicos em
toda a cadeia de producao. Considerando os fatores ja citados e a ascensao da
regionalidade como tendéncia gastrondmica, foi considerado pertinente explorar
a relagéo entre esses topicos dentro de restaurantes tipicos regionais com o
objetivo de identificar se os restaurantes aplicam praticas sustentaveis e quais
sao elas assim como a importancia delas para os empreendimentos. Os métodos
de pesquisa realizados foram revisao da literatura e um questionario aplicado
nos restaurantes tipicos regionais nas regides sul e centro do Recife. A pesquisa
€ do tipo qualitativa de carater descritivo, com amostra ndo probabilistica
selecionada baseada na divisao Politico Administrativa do Recife. A pesquisa
mostrou que a maior parte do setor realiza algumas agdes sustentaveis em seus
estabelecimentos, porém ainda ha necessidade de o setor olhar a questido
sustentavel com maior seriedade e urgéncia adequada. Conclui-se que apesar
da maior parte do setor realizar praticas sustentaveis o setor ainda precisa
reconhecer a prioridade que elas devem representar assim como expandir o
impacto e dimensao delas.

Palavras-Chaves: Gastronomia, Sustentabilidade, Restaurantes tipicos
regionais, Praticas sustentaveis.
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1 Introducgao

Dia apds dia é possivel constatar os impactos das a¢gdes humanas no meio
ambiente, agdes essas que colocam em risco a sobrevivéncia da humanidade, pois
ndo existem recursos infinitos. E possivel notar a muito tempo os sinais do
esgotamento do planeta, evidenciado por eventos climaticos extremos, perda da
biodiversidade, acidificacdo dos oceanos, entre outros eventos (Relatério do Painel
Intergovernamental sobre Mudanga do Clima, 2023). Desta forma, faz-se necessaria
a adesdo de todos os setores da sociedade ao sistema de desenvolvimento
sustentavel, que tem como primazia o desenvolvimento que é capaz de satisfazer as
necessidades do presente sem comprometer a capacidade das geragdes futuras de

satisfazerem as suas proprias necessidades (Nosso Futuro Comum, 1991).

A gastronomia ndo se exime dessa responsabilidade. A partir do reconhecimento
dessa necessidade € que surge a gastronomia sustentavel, tendo como principio a
produgao de alimentos que sejam sustentaveis do ponto de vista ambiental, social e
econdmico. Esses aspectos foram observados por Vilela (2019), priorizando assim
0 uso de alimentos e de praticas que causem menos impacto na sua producao e
tendo como premissa norteadora os principios do desenvolvimento sustentavel
(Candido; Brito, 2020; Dias, 2016).

A regionalidade é uma tendéncia que cresce cada vez mais na gastronomia
(Abrasel, 2023), trazendo-se para dentro dos restaurantes o sabor local, os sabores
e saberes tradicionais da regido. Candido; Brito (2020, p. 79) aponta que “A
simbologia da gastronomia local se encontra nos sabores, técnicas de preparo,
capacidade de estimular os sentidos e todo o contexto apresentado no
estabelecimento oferecedor do produto [...]°. Assim, a gastronomia local quando
unida com a sustentabilidade pode promover o desenvolvimento sustentavel de toda
uma regiao, sendo um agente de valorizagdo e manutencao dos recursos naturais e

culturais da regiao. (Ramos; Moreira, 2020).

Observando a pertinéncia da questao sustentavel para a sociedade assim
como a ascensao da gastronomia sustentavel e da regionalidade como tendéncia

dentro da gastronomia ao longo dos anos, faz-se pertinente avaliar a relagao entre
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esses topicos dentro dos restaurantes tipicos com o objetivo de identificar se os
restaurantes aplicam praticas sustentaveis e quais sao elas assim como a

importancia delas para os empreendimentos.

Neste sentido, este trabalho buscou explorar os restaurantes tipicos regionais
da zona sul e centro do Recife, na expectativa de descobrir a aderéncia desses

estabelecimentos as praticas sustentaveis.



2 Revisao da Literatura

l. Sustentabilidade

A sustentabilidade e a gastronomia sado duas tematicas extremamente
interligadas, pois a alimentagdo estda extremamente conectada a
sustentabilidade através de como produzimos nossos alimentos, do que
comemos, 0 quanto comemos, como gerenciamos os residuos que produzimos
com a alimentagao. A sustentabilidade € um meio de garantirmos que a produgao
de alimentos seja realizada de maneira que os recursos nao acabem e continue
sendo viavel a produgao de alimentos a partir desses recursos. Para entender
mais sobre a conexdo da gastronomia com a sustentabilidade é preciso
compreender a importancia da sustentabilidade para a humanidade e o conceito

de sustentabilidade assim como alguns conceitos que circundam o tema.

A cada dia que passa a sustentabilidade se torna um tema mais relevante
dentro da nossa sociedade, pois cada vez mais podemos ver e sentir as
consequéncias das acbes humanas na terra, como, alteracbes climaticas,
destruicdo da natureza, da biodiversidade e poluicdo (Programa das Nacodes
Unidas para o Meio Ambiente - PNUMA, 2022). Todas as questdes citadas acima
colocam em xeque a possibilidade de sobrevivéncia da humanidade no longo
prazo, pois ndo existem recursos infinitos. E possivel notar a muito tempo os
sinais de seu esgotamento do planeta, segundo o relatério do Painel
Intergovernamental sobre Mudanga do Clima (2023) pode-se observar, desde
1971, a influéncia humana nas mudancas que ocorreram no meio ambiente.
Logo a sustentabilidade se mostra um tema de grande urgéncia, visto que se a
sociedade ndo comecar a perceber a questdo ambiental com a gravidade

adequada, a sobrevivéncia da humanidade estara seriamente em risco.

Atualmente, as mudancas climaticas e o aquecimento global ja interferem e
colocam em risco a qualidade dos alimentos que comemos, do ar que
respiramos, da agua que bebemos e no acesso aos materiais e recursos sobre
0s quais as nossas sociedades sao construidas (Programa das Nagdes Unidas
para o Meio Ambiente - PNUMA, [2022]). Dia ap6s dia € possivel observar as

evidéncias disso, com ondas de calor, precipitacdes intensas, secas, ciclones
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tropicais, eventos de mortalidade em massa na terra e no oceano, degelo das
geleiras, acidificacdo dos oceanos. Todos esses eventos causam impacto na
profundo na qualidade de vida humana, levando a Inseguranga alimentar,
inseguranga no acesso a agua limpa, causam doengas relacionadas as altas
temperaturas, traumas relacionados a eventos climaticos extremos, perda da
subsisténcia e mortalidade principalmente associados as regiées da Africa, Asia,
América do Sul e Norte afetando majoritariamente e desproporcionalmente as
populagdes pobres, as mulheres e os povos indigenas (Programa das Nagdes
Unidas para o Meio Ambiente - PNUMA, [ca. 2022]; Relatério do Painel
Intergovernamental sobre Mudancga do Clima, 2023). A sustentabilidade, desse
modo, vem como uma ferramenta de enfrentamento a essas crises, restaurando
os espacgos afetados, criando solugdes para as crises atuais e prevenindo
futuras.

A definigdo de sustentabilidade segundo Pereira et.al (2011, p. 25) é “a
caracteristica de um processo ou sistema que permite que ele exista por certo
tempo ou por tempo indeterminado”. Essa definicdo se baseia nas concepcgdes
estabelecidas na Conferéncia das Nacdes Unidas sobre o Meio Ambiente
Humano, realizada em Estocolmo em 1972, onde foi produzida a declaragao de
Estocolmo que levantou a urgéncia de uma avaliagao de como utilizamos os
recursos, da necessidade de preservagao do meio ambiente e do entendimento
de reavaliagdo da maneira como progredimos como é estabelecido no item 3:

‘O homem deve avaliar constante sua experiéncia e prosseguir
descobrindo, inventando, criando e progredindo. No nosso tempo, a
capacidade do homem de transformar seu entorno, se utilizada com
sabedoria, pode trazer a todos os povos os beneficios do
desenvolvimento e oferecer-lhes a oportunidade de melhorar sua
qualidade de vida. Aplicado errbnea ou imprudentemente, o mesmo
poder pode causar danos incalculaveis ao ser humano € ao meio
ambiente. N6s podemos ver a nosso redor evidencias crescentes do
dano causado pelo homem em muitas regibes da terra, niveis
perigosos de poluicdo da agua, do ar, da terra e dos seres vivos;
transtornos grandes e indesejados ao equilibrio ecoldgico da biosfera;
destruicdo e esgotamento de recursos insubstituiveis, deficiéncias

graves e nocivas para a saude fisica, mental e social do homem, no

ambiente construido pelo homem, especialmente no meio de vivéncia
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e trabalho.” (Declaracdo de Estocolmo sobre o Ambiente
Humano,1972, P. 3)

Como um dos resultados desta declaragdo e da Conferéncia das Nacgdes
Unidas sobre o Meio Ambiente Humano foi criado o Programa das Nagdes
Unidas para o Meio Ambiente (PNUMA) sendo a principal autoridade global
sobre o meio ambiente. A criagdo do programa incentivou a discussao a respeito
da sustentabilidade por todo mundo em multiplos setores da sociedade,
(Declaragdo de Estocolmo sobre o Ambiente Humano,1972; ONU, [201-]),
estabelecendo bases para as discussdes centrais sobre sustentabilidade no
mundo, para a criagao de legislagdes, acordos de prote¢cdo ao meio ambiente e
planejamentos intergovernamentais para promog¢ao do desenvolvimento
sustentavel em todo o mundo. Alguns exemplos s&o a criagdo da Comissao
Mundial sobre Meio Ambiente e Desenvolvimento: Nosso Futuro Comum, a

agenda 21, o Protocolo de Kyoto, o acordo de Paris e a agenda 2030

A Comissdo Mundial sobre Meio Ambiente e Desenvolvimento: Nosso
Futuro Comum nasce em 1983 com o objetivo de criar estratégias ambientais de
longo prazo para alcangar o desenvolvimento sustentavel. A agenda 21, criada
na COP-92 também conhecida como RIO-92 tendo como objetivo alcangar o
desenvolvimento sustentavel no século 21. O Protocolo de Kyoto foi criado em
1997 e entrou em vigor em 2005 que, resumidamente, tem como objetivo que os
paises industrializados e as economias em transi¢ao limitem e reduzam as
emissdes de gases com efeito de estufa (GEE). O acordo de Paris criado em
2015, em vigor em 2016, tendo como objetivo principal manter “o aumento da
temperatura média global bem abaixo de 2°C acima dos niveis pré-industriais” e
prosseguir esfor¢os “para limitar o aumento da temperatura a 1,5°C acima dos
niveis pré-industriais”(United Nations Climate Change,[2015]). A agenda 2030
adotada na Cimeira das Nacdes Unidas para o Desenvolvimento Sustentavel em
2015, um plano de agao de 15 anos com o objetivo de fortalecer a paz no mundo,
acabar com a pobreza e garantir um desenvolvimento sustentavel (United

Nations Department of Economic and Social Affairs, [2015]).
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O desenvolvimento sustentavel € um dos principais conceitos relacionados
a sustentabilidade. Como citado a acima, em 1983, a ONU criou a Comissao
Mundial sobre Meio Ambiente e Desenvolvimento: Nosso Futuro Comum,
resultando da criagdo dessa comissao o relatorio Our Common Future (Nosso
Futuro Comum) liberado em 1987, dando a definicdo de o que é desenvolvimento
sustentavel assim como diretrizes basicas para o alcance desse

desenvolvimento:

“Portanto, ao se definirem os objetivos do desenvolvimento econémico
e social, é preciso levar em conta sua sustentabilidade em todos os
paises — desenvolvidos ou em desenvolvimento, com economia de
mercado ou de planejamento Central. Havera muitas interpretagoes,
mas todas elas terdo caracteristicas comuns e devem derivar de um
consenso quanto ao conceito basico de desenvolvimento sustentavel e
quanto ha uma série de estratégias necessarias para sua consecugao.
“(Comisséao Mundial do Meio Ambiente, 1991, p. 46)

A definicdo de desenvolvimento sustentavel é a capacidade da humanidade
satisfazer as necessidades do presente sem comprometer a capacidade das
geracoes futuras de satisfazerem as suas proprias necessidades (Nosso futuro
comum, 1991), ocorrendo em trés dimensdes: a social, econdmica e ambiental.
Associado ao conceito de desenvolvimento sustentavel, existe o conceito de
triple bottom line, criado por John Elkington sendo eles as Pessoas, o Planeta e
o Lucro, onde sucesso de organizacdo € medido n&o pelo lucro, mas pelo

sucesso obtido nesses trés aspectos (Pereira, et.al, 2011).

A agenda 2030 é uma agenda global com o objetivo de reunir os governos,
empresas, sociedade civil e academia para alcangar os 17 objetivos de
desenvolvimento sustentaveis (ODS) que visam a erradicar a pobreza e
promover vida digna para todos, proteger o meio ambiente e o clima e garantir
que as pessoas, possam desfrutar de paz e de prosperidade em todo o mundo
(ONU, 2018). Os 17 objetivos de desenvolvimento sustentaveis sao:
1. Erradicacao da pobreza; 2. Fome zero e agricultura sustentavel; 3. Saude e
Bem-Estar; 4. Educacdo de qualidade; 5. Igualdade de género; 6. Agua potavel

e saneamento; 7. Energia limpa e acessivel; 8. Trabalho decente e crescimento
13



economico; 9. Industria, inovacdo e infraestrutura; 10. Reducdo das
desigualdades; 11. Cidades e comunidades sustentaveis; 12. Consumo e
producao responsaveis; 13. Agdo contra a mudanga global do clima; 14. Vida na
agua; 15. Vida terrestre; 16. Paz, justica e instituicbes eficazes; 17. Parcerias e
meios de implementacdo. Todos esses objetivos tém alguma relagdo com a
gastronomia pois, sendo muito amplos e abordando aspectos econdmicos,
sociais e ecologicos, todos esses aspectos se relacionam de alguma maneira
com a sociedade, a gastronomia sendo uma ciéncia extremamente entrelagada
com a sociedade, também participa desse processo, pois acompanha todos os
estagios do desenvolvimento humano por sua relagdo com a alimentagao
(Savarin, 2001). Os objetivos que se relacionam mais fortemente com a

gastronomia assim como a natureza do relacionamento estardo listados na

tabela 1:
Tabela 1- ODS relacionadas a gastronomia.

Objetivos Relagao

2.Fome zeroe

agricultura A gastronomia através da compra de insumos advindos da agricultura

sustentavel familiar e agroecolégica sustenta diversos produtores e dessa maneira
contribui ndo apenas para uma cadeia de produgdo mais sustentavel, mas
também na erradicacido da fome através do acesso a alimentos saudaveis,
porém fortalecendo as economias rurais possibilitando o acesso ao
alimento.

8.Trabalho e

decente O setor gastrondbmico emprega muitas pessoas diretamente e

crescimento indiretamente, segundo a Abrasel s6 nos 8 primeiros meses de 2023 o setor

econémico criou 200 mil vagas no brasil, sendo empregos diretos nos
estabelecimentos, porém também criam empregos indiretamente no setor
agropecuario principalmente localmente.

12.Consumo e

produgéo O setor gastrondbmico tem uma responsabilidade muito forte na

responsaveis conscientizagdo do impacto que o setor de alimentos tem no meio
ambiente, através de uma produgado limpa que segue o0s principios da
gastronomia sustentavel é possivel produzir responsavelmente assim como
conscientizar os consumidores.
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13. Agéo contra a

mudanca global Dentro dos estabelecimentos gastrondmicos é possivel estabelecer
do clima inimeras agdes contra a mudanga global do clima seja na produg&o ou no
servigo, agdes como eliminar o uso de descartaveis, economia de energia
e agua, uso de insumos sustentaveis, diminuigdo da pegada de carbono
utilizando bicicletas no delivery, combate ao desperdicio entre outras agdes.

14.Vida na agua

O setor gastrondmico pode auxiliar na preservagcdo da vida na agua,
descartando adequadamente seus residuos evitando assim a contaminagao
das aguas através dos residuos, assim como comprando produtos como
peixes e frutos do mar de fornecedores que respeitam o defeso garantindo
assim a vida aquatica e a conservagao da biodiversidade.

Fonte: Elaborada pela autora com base em Abrasel, 2023; Antoniazzi, 2020; Brasil, 2019,2020;
Candido; Brito, 2020; Dias, 2016; Onu, 2023; Ploeg, 2014

Il. Gastronomia sustentavel

Brillant Savarin (2001) define a gastronomia como “o conhecimento
fundamentado daquilo que se refere ao homem em tudo relacionado a
alimentacdo. Seu objetivo é garantir a conservacdo do homem utilizando os
melhores alimentos”. Observando a definicdo de Savarin, € possivel entender o
surgimento da gastronomia sustentavel como vertente gastrondmica, pois se
gastronomia se refere a todo o conhecimento relacionado a alimentagao
humana, a questao sustentavel esta intrinsecamente relacionada a gastronomia
ja que ,interfere diretamente na possibilidade de obtencdo e na qualidade dos
alimentos, segundo Savarin (2001, p. 40):

“O objeto material da gastronomia abrange tudo o que é comestivel,
sua finalidade direta é a conservacao do individuo e de seus meios de
execucgao sao constituidos pela lavoura que produz, pelo comércio que
verifica transagdes, a industria que produz produtos e a experiéncia

que inventa como tudo deve ser organizado para sua aplicacdo mais

vantajosa.”

portanto entender a formacao e urgéncia de uma gastronomia sustentavel é

entender a gastronomia em sua esséncia ideal.

Desde o inicio das discussoes a respeito do desenvolvimento sustentavel no

mundo a alimentagdo se mostra como um tema relevante estando associado as
15




questdes de seguridade de acesso e sustentabilidade nos processos de

producao, como € mostrado no item (5.4.5) do relatério Nosso Futuro 1987:

“O desafio da agricultura sustentavel é elevar ndo s6 a produtividade
e a renda médias, mas também a produtividade e a renda dos que
dispéem de poucos recursos. E a seguranga alimentar ndo se limita
apenas a questédo de aumentar a produgéo de alimentos; é garantir que
os pobres urbanos e rurais ndo passem fome a curto prazo ou em meio
a uma onda de escassez local de alimentos. Tudo isso exige a
promogao sistematica da equidade na producéo e na distribuicdo de

alimentos. “(Comissao Mundial do Meio Ambiente, 1991, item 5.4.5)

Segundo Candido e Brito (2020, p. 71) em 1986, Carlos Petrini fundou a
associacao italiana Arci Cola:

“Com o intuito de promover uma cultura gastrondmica capaz de

combinar o prazer da comida com um profundo conhecimento das

tradicbes locais, capacidades e recursos necessarios para produzir

produtos de qualidade”

seguindo com a tendéncia das acgdes e discussdes levantadas sobre a
sustentabilidade em todo o mundo. Em 1989, Carlos Petrini funda o movimento
Slow Food, “o movimento defende um sistema alimentar sustentavel,
preservando as tradi¢des alimentares locais e o prazer das refeicdbes a mesa,
criando um ritmo de vida mais calmo e harmonioso” (Ferreira, 2009, p. V),
acreditando que € necessario uma nova abordagem em relagdo a comida, uma
abordagem eco gastrondmica que entende a ligagao entre o alimento e o planeta,
onde o comensal é agente ativo do processo de producdo e consumo (Ferreira,
2009).

O movimento Slow Food se expandiu por todo o mundo; em 2022 possuia
mais de 1000000 de ativistas associados em 160 paises e com a missao de
defender a diversidade biolégica e cultural, promover a educagao alimentar, o
conhecimento e as habilidades tradicionais influenciando o setor publico e
privado (Slow Food Annual Report, 2022).
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No Brasil, o debate a respeito da relacdo gastronomia e sustentabilidade
ganha corpo um pouco mais tarde, ja no século 21. Segundo Neves (2023), o
tema era pouco debatido academicamente antes de 2010, ocorrendo um
crescimento significativo em publicagdes relacionadas ao tema a partir de 2013
com um pico em 2021. Alguns dos fatores que podem ter contribuido para o
aumento da discussao a respeito do tema foram a campanha da “Carta de Sao
Paulo “ que ocorreu em 2010, onde profissionais do setor de Alimentacéo e Chefs
de Cozinha langaram principios relacionados a sustentabilidade e pediram
adesao nao so6 dos profissionais do ramo como da sociedade (Prazeres da Mesa,
2010), assim como o Simpaosio Internacional de Gastronomia — Mesa Tendéncias
2010, que reuniu os principais nomes da gastronomia mundial tendo como tema
a sustentabilidade (Dias, 2016).

Segundo a Organizagdo das Nacgbes Unidas para a Alimentagédo e a
Agricultura (FAO, 2020) a gastronomia sustentavel significa uma cozinha que
tem em conta a origem dos ingredientes, a forma como os alimentos sao
cultivados e como chegam aos nossos mercados e, eventualmente, aos nossos
pratos, assim sendo, uma gastronomia que entende os processos que esta

envolvida e o impacto que causa.

Segundo Vilela (2019, p. 55) a gastronomia sustentavel pode ser definida

como:

“[...] gastronomia sustentavel é aquela que se preocupa tanto com

técnicas culinarias, pratos e ingredientes quanto com os diversos
processos que os precedem, como a agricultura sustentavel, a
producdo organica, a valorizacdo regional, o uso consciente de
recursos naturais e, ainda, com os processos posteriores, como

geracgao de residuos, além de fatores legais e econémicos [...]”

Essa definicdo de gastronomia sustentavel entende a gastronomia como
parte de um ecossistema maior que nao se detém aos assuntos técnicos de
cozinha, mas a um universo de processos que envolvem muitas pessoas como

pequeno produtor, o agricultor familiar, os produtores locais, com isso a
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identidade local é fortalecida, entendendo-se a importancia do “camponés’
dentro da cadeia produtiva (Dias, 2016). Segundo Candido; Brito (2020, p. 72):

“O carater sustentavel desta pratica garante que a capacidade das

geragdes futuras de desfrutar de um suprimento de alimentos

abundante, nutritivo, saudavel, saboroso e seguro. “

Ou seja, a gastronomia quando assume carater sustentavel se liga a
definicdo de desenvolvimento sustentavel, pois entende a responsabilidade da

gastronomia na preservacao dos recursos para o futuro.

Outra definigdo de gastronomia sustentavel é “Uma oferta de produtos
alimentares sustentaveis e éticos, de caracter auténtico, que potencializa a
identidade regional e estimula os aspetos psicoldgicos dos consumidores, a fim
de garantir o seu bem-estar alimentar [...]” (Neves, 2023 Apud Alonso, Kok & O
Brien, 2018; Desbiolles, Moskwa & Gifford, 2014). Essa definicdo preconiza a
relagdo da gastronomia com o comensal pois entende a importdncia que a
gastronomia tem para os consumidores e produtores, e o seu poder de afirmacao

de identidade através dos seus produtos.

Segundo Campolina (2016, p. 15), a gastronomia sustentavel é entendida
como ampla de acordo com a maneira que ela se apresenta, pois se liga a fatores
cruciais para a sustentabilidade que vao além da cozinha ou da alimentacao

entendendo o impacto multiplo que causa:

“A gastronomia sustentavel apresenta um conceito amplo e promissor
que abarca desde a bio construgdo das cozinhas com elaboragéo de
projetos que contemplam o uso racional da agua, a energia renovavel,
e equipamentos culinarios até a reciclagem dos residuos organicos e
inorganicosl...]"

Entende-se a gastronomia sustentavel como ampla de acordo com a maneira
que ela se apresenta, pois se liga a fatores cruciais para a sustentabilidade que
vao além da cozinha ou da alimentagdo entendendo o impacto multiplo que

causa.

A gastronomia sustentavel €& uma gastronomia que prioriza o
desenvolvimento sustentavel, pois entende que a cozinha pode causar os

impactos positivos e negativos no meio ambiente, entende que a forma como
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produzimos e a origem dos insumos pode se tornar um empecilho na obtencéo
desses alimentos no futuro, percebendo o impacto da cadeia produtiva no meio
ambiente. Assim, ela se compromete a priorizar o uso de alimentos e de praticas
que causem menos impacto na sua produgao, e que esse processo de producao
nao seja sustentavel apenas do ponto de vista ambiental, mas também social e
econdmico, no campo e dentro dos estabelecimentos. No campo apoiando a
agricultura familiar e agroecoldgica, ajudando a fortalecer a identidade e a
economia local apoiando os produtos locais e sazonais (Dias, 2016). Nos
estabelecimentos desde a construcdo do ambiente, na escolha de cardapio e
nas praticas do dia a dia, conscientizando os funcionarios e os clientes pois
segundo Antoniazzi (2020) promover agdes sustentaveis ndo € suficientemente
eficaz. E preciso engajamento por parte dos clientes, pois s&o eles que apoiam
a economia da empresa € insuficiente sem que haja a adesao dessas praticas

também por parte dos frequentadores destes estabelecimentos.

lll. Praticas sustentaveis em restaurantes

As praticas sustentaveis em servigos de alimentagcédo sao agdes realizadas
pelos estabelecimentos que focam em diminuir o impacto ambiental com o uso

responsavel dos recursos naturais. (Maynard, 2020.)

A necessidade de planejamento estratégico para que seja possivel
estabelecer um sistema sustentavel em uma empresa foi observada por Coral
(2002), que desenvolveu um modelo de planejamento estratégico para o alcance
da sustentabilidade empresarial. O modelo segue o entendimento de que a
sustentabilidade deve ser abordada em trés vertentes, conforme apresentado na

figura 1.
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Figura 1- Modelo de planejamento estratégico sustentavel.
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« Produtos dos RH
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social

Fonte: Elaborada pela autora com base em Coral (2002, p. 129)

Segundo Krause & Bahls (2013, 435-436) existem 4 principais variaveis,

que servem como guia para as praticas sustentaveis dentro da gastronomia

sendo elas:

“ - Elaboragdo de cardapios - dentro dessa variavel, os seguintes
subgrupos foram mencionados: tamanho das por¢des, sazonalidade e
aspectos culturais;

- Ingredientes - os seguintes subgrupos foram considerados:
eficiéncia na produgao, na embalagem e na estocagem; transporte;
localidade-autenticidade; biodiversidade; técnicas para evitar
desperdicio e caracteristicas nutricionais;

- Construcéo de espacos fisicos - discorre-se, em termos gerais,
sobre o0 uso de energia renovavel, a construgdo planejada com
sustentabilidade, o uso de equipamentos mais eficientes e o manejo
dos residuos solidos;

- Educacdo ambiental — engloba o papel das instituicbes
educacionais e a eficiéncia na produgao e no servigo por meio do
treinamento da mé&o de obra, a fim de executar as diretrizes abordadas
anteriormente. “

Ainstituicado Green Restaurant Association - GRA ([2023]) € uma associagao

de certificagao para restaurantes verdes , € dado um certificado aos restaurantes

que se encaixem nos padroes de sustentabilidade observados pela instituigao.

Os parametros utilizados sédo divididos em 8 categorias sendo elas energia,

agua, desperdicio, reutilizaveis e descartaveis, quimicos e poluigdo, alimentos,
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construcao e mobiliario, educacgao e transparéncia; dentro de cada uma dessas
categorias existem praticas sustentaveis que os restaurantes podem realizar

para aumentar sua sustentabilidade ambiental.

Um revisdo sistematica conduzida por Maynard et.al (2020) sobre
Sustentabilidade Ambiental, Social e Econdémica e Indicadores Aplicados aos
Servicos de Alimentacdo concluiu que os principais atividades que causam
impactos ambientais positivos e sdo mais realizadas pelos servigos de
alimentagdo, sdao compras de produtos locais e sazonais, coleta seletiva e
reciclagem (6leo, papel, agua, aluminio, etc.), economia de energia e compra de
equipamentos com melhor eficiéncia energética, compra de produtos organicos
ou produzidos de maneira sustentavel, reducdo do consumo de agua ou

conservagao, compostagem e doacao de alimentos.

Outras atividades apontadas por Maynard et.al (2020) foram listagem e
controle de ingredientes, cardapio saudavel, utilizagao total dos alimentos, plano
de carreira para funcionarios, prevencgao a poluicado, reaproveitamento de restos
de alimentos em receitas, horta propria, manutencao preventiva de maquinas e

equipamentos, entre outros (Antoniazzi, 2020).

Observando os estudos relatados acima é possivel conhecer inumeras
praticas realizadas em servicos de alimentacdo que contribuem para a
sustentabilidade. A seguir, algumas praticas que interessam ao estudo em
questao serdo discriminadas: Uso eficiente da agua, Uso eficiente de energia,
Gerenciamento dos residuos solidos, Combate ao desperdicio, Compras e

selecao dos ingredientes, Delivery, Gestdo de pessoas.
Uso eficiente da agua

Segundo o Relatério das Nagdes Unidas sobre o Desenvolvimento Mundial
da Agua (2023) entre 2000 e 2018, houve um declinio de 20% da agua disponivel
no mundo, mas, em contrapartida a essa informacao, a captagao de agua quase
dobrou nesse mesmo periodo. Segundo a Fecomércio (2014), os restaurantes
utilizam cerca 25L de agua por refeicdo, em vista disso se mostra claro a

necessidade do uso eficiente da agua.
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Algumas das agdes que podem ser aplicadas visando o uso eficiente e a
economia de agua, sao captagao de agua da chuva, reutilizacdo de agua, uso
de lava-lougas, controle do uso de agua durante as lavagens de louga, uso de

torneiras com temporizadores e arejadores e instrugdo dos funcionarios.

Estima-se que 31% da agua consumida em um restaurante € de uso nao
potavel (Junior et al, 2019) , a dgua da chuva pode ser uma 6tima opgéo podendo
ser armazenada em cisternas e utilizada apenas quando adequado como em

descargas e limpeza de pisos.

A reutilizagdo da agua do cozimento que estiver sem sal ou 6leo, é uma
otima opgao, podendo-se utilizar agua dos balcbes térmicos e das pias na
lavagem das loucas, assim como o resto de agua de garrafas consumidas pelos
clientes (Compesa, [ca.2022] ). Sendo possivel também redirecionar para uso no

jardim ou lavagem da calgada ou pisos.

Quanto ao controle do uso de agua durante as lavagens de louga, é possivel
executar a pré higienizagao das lougas, deixando as lou¢as de molho em cloro e
em seguida ensaboando todos os itens e os enxaguando ao mesmo tempo,
segundo o Centro de Sustentabilidade Sebrae (2016) essa pratica pode reduzir
até 80% do consumo de agua em pias da cozinha. Segundo William (2023) uma
lava-lougas eficiente utiliza cerca de 8 litros na lavagem de 60 itens, enquanto
isso uma torneira aberta por 15 minutos pode chegar até 117 litros, em pesquisa
realizada pelo Centro Tecnoldgico de Controle de Qualidade, uma lava louca

pode auxiliar na economia de quase 5 mil litros de agua por ano.

O uso de torneiras com temporizadores e arejadores podem trazer uma
economia de até 59% do consumo nas torneiras, acionadores eletrénicos e
controladores de fluxo, podendo economizar até 75% no uso da agua, assim
como bica movel para melhor direcionamento do fluxo da agua. Instruir os
colaboradores para economizarem agua € importante para garantir a economia
de agua, deve-se inserir 0s processos de economia nos treinamentos de pessoal,
incentivar o cumprimento das a¢des premiando os melhores colabores e sinalizar
as areas da empresa lembrando da necessidade de economia. (Compesa,
[2022]).
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Uso eficiente de energia

Segundo a Internacional Energy Agency (2021), nosso sistema energético é
o sendo responsavel por cerca de 75% do total das emissdes de gases com
efeito de estufa, o que causa grande impacto na piora do aquecimento global e
nas mudancas climaticas. De acordo com a Green Restaurant Association
([2023]), os restaurantes utilizam de 5 a 7 vezes mais energia que outros edificios
comerciais. Sabendo disso e da urgéncia ambiental, tornando-se claro a

necessidade de manejo eficiente da energia nos estabelecimentos.

As principais praticas a serem realizadas com relagdo ao uso eficiente e
economia de energia serdao abordadas a seguir, planejamento dos espacos,
iluminagao e climatizagao, equipamentos de alta proficiéncia energética, controle

do uso dos equipamentos e dos refrigeradores e uso de energia solar.

Planejar os espacos de maneira que oferegcam conforto térmico e que seja
possivel maior uso de iluminagao natural. Segundo Vilela (2019) a aplicacao de
1% a 8% do custo da construcdo em alternativas sustentavelmente corretas pode
corresponder na redugdo de 30% do consumo de energia. A utilizagdo de
modelos de equipamento de climatizagcdo mais adequados possiveis ao seu
espacgo fisico (Goulart, 2008), assim como a realizagdo de manutengdes
preventivamente nos aparelhos (Mota, 2017 apud Barros, 2021; Gongalves et al.,
2018; Barthichoto, 2013), e manutencao da temperatura amena entre 23-25 °C

(Neoenergia, 2022) podem ser opgdes de economia relacionadas a climatizagao.

Dentro das possibilidades do estabelecimento uma boa alternativa é utilizar
energia solar, a energia solar € uma fonte limpa de energia (Martins; Mattos,
2021), que consiste na conversao da energia emitida pelo sol em energia térmica
ou diretamente em energia elétrica. E uma 6tima alternativa & energia
convencional principalmente em regides de alta irradiagdo solar como o
Nordeste, pode ser gerada em plantas média escala, porém pode nao ser viavel
para todos os estabelecimentos pois demanda um alto investimento com retorno
de até 6 anos, o que pode nao ser viavel para muitos estabelecimentos;(Pereira
et.al, 2017; Pompeu et.al, 2019).
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Uso de lampadas de LED ou fluorescentes assim como o uso de sensores
de presencga, podem ser uma op¢ao relacionada a iluminagao, de acordo com a
Green Restaurant Association as lampadas de Led e fluorescentes economizam
até 90% de energia em relagcdo as lampadas incandescentes. Os sensores de
presencga sdao uma alternativa barata e acessivel, pois sao de facil instalagao e
utilizacao (Azevedo et al, 2014) sendo possivel combater o desperdicio e
otimizar a vida util das lampadas evitando o descarte precoce que causa impacto

ambiental. (Cunha; Fernandes, 2018).

Em estudo realizado em um restaurante de coletividade foi possivel
identificar que os equipamentos de cozinha representavam 42,52% do consumo
de energia do edificio (Vilela, 2019), portanto é muito importante para garantir a
economia de energia, utilizar equipamentos mais eficientes com o selo Procel
nivel A pois esse selo garante que o aparelho € um aparelho mais eficiente e

econdmico (Brasil, 2023).

Na realizagdo do controle do uso dos equipamentos e dos refrigeradores,
para evitar desperdicio, deve-se na refrigeragao, escolher o tipo de aparelho
adequado as necessidades para evitar desperdicio, regulando a temperatura de
acordo com a quantidade e tipo de insumo, colocando insumos com
temperaturas desejadas semelhantes assim como momento de uso préximo,
observando as estagdes do ano, deve-se manter os aparelhos a pelo menos
15cm da parede e a serpentina limpa e desobstruida. Realizar limpezas e a
organizagdes constantes nos refrigeradores, lembrando da regra “primeiro vence
primeiro sai”. Otimizacado do uso de fornos e fogdes elétricos utilizando opgdes

como forno a gas e fritadeiras (Centro Sebrae de Sustentabilidade, 2016).
Gerenciamento dos residuos solidos

Segundo a Onu (2023) anualmente o mundo gera cerca de 2 bilhdes de
residuos soélidos e apenas 55% desses residuos sao tratados adequadamente.
No Brasil, de acordo com a Associacao Brasileira de Residuos Soélidos e Meio
Ambiente, em 2022, o Brasil gerou cerca de 77 milhdes de toneladas de residuos
solidos. Ja o setor de alimentagdo gera em média 150 mil toneladas por ano, e
nem todo esse residuo gerado recebe o tratamento adequado; muitos residuos

vao parar nos oceanos. De acordo com a ONU (2023), cerca de 14 milhdes de
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toneladas de residuos plasticos vao parar em ecossistemas aquaticos,
contaminando a agua e consequentemente prejudicando a biodiversidade

marinha.

Os residuos sélidos sdo um dos maiores problemas relacionados a mudanga
climatica e a poluicdo, diante dessas informacdes fica claro a urgéncia de agéo
relacionada a gestdo de residuos. Assim como a responsabilidade que o setor
de alimentagao deve ter em relagdo ao gerenciamento adequado dos residuos
produzidos por eles. O primeiro passo para uma gestao ecologicamente correta
dos residuos é , nos processos realizados no estabelecimento buscar diminuir
ao maximo a produgcdo de residuos, deve-se avaliar todo o restaurante e
encontrar os processos que produzem mais residuos e achar estratégias para
diminuir essa producdo, como abolir o uso de descartaveis no servigo,
preferéncia a comprar produtos com embalagens mais ecoldgicas como papelao,

papel ou refil (Centro Sebrae de Sustentabilidade, 2016).

Dispondo a respeito da gestao dos residuos sélidos em 2 de Agosto de 2010
foi aprovada a Lei 12.305 instituindo a Politica Nacional de Residuos

Solidos (PNRS) que diz respeito aos

“Principios, objetivos e instrumentos, bem como sobre as diretrizes
relativas a gestdo integrada e ao gerenciamento de residuos sdélidos,
incluidos os perigosos, as responsabilidades dos geradores e do poder

publico e aos instrumentos econdmicos aplicaveis”

durante a pesquisa foi observado que as agdes previstas na legislagao que mais
se aplicam aos restaurantes sdo, compostagem, logistica reversa e
responsabilidade compartilhada pelo ciclo de vida do produto, coleta seletiva e

reciclagem.

Segundo a Resolugédo 481, de 3 de Outubro de 2017 Art 1° inciso Ill a
compostagem pode ser definida como “processo de decomposicao bioldgica
controlada dos residuos organicos, efetuado por uma populacao diversificada de
organismos, em condi¢des aerdbias e termofilicas, resultando em material
estabilizado, com propriedades e caracteristicas completamente diferentes
daqueles que Ihe deram origem;
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A compostagem é o meio mais viavel e ecologicamente correto de
destinamento dos residuos orgéanicos pois evita o acumulo de residuos em
aterros sanitarios e fornece nutrientes para a fertilidade dos agroecossistemas
sendo possivel através desse processo a producdo de produtos agricolas.
Porém a implantagdo desse processo é mais indicada quando ha espaco no
estabelecimento para a implantagcdo adequada dos processos, sendo uma
grande vantagem para estabelecimento que possuem horta pois podem servir
de adubo para a producéo de hortalicas e ervas no estabelecimento (Vicente,
2020; Puntel, 2015). Quando impossibilitados de realizar a compostagem o
estabelecimentos podem, encaminhar os residuos separados e, a compostagem
pode ser realizada por uma empresa parceira, a exemplo dos restaurantes do
Grupo Tutano que em parceria com a empresa Composta ja fez a compostagem

de 93 toneladas de residuos organicos (Composta, 2023).

A coleta seletiva segundo o inciso v do Art 3° da PNRS é “ a coleta de
residuos solidos previamente segregados conforme sua constituigdo ou
composi¢ao” (Brasil, 2010) a coleta seletiva acontece em cada regido de acordo
com suas proprias organizagdes estaduais e municipais. Desta forma para os
restaurantes é relevante conhecer os procedimentos estabelecidos pelos 6rgaos
de suas regides e conhecer os procedimentos associados a quantidade e tipo de
residuo produzidos pelo restaurante. Na PNRS os residuos produzidos por
restaurantes sédo inseridos na categoria de estabelecimentos comerciais e
prestador de servigcos e quando ndo perigosos se equiparam aos residuos
domiciliares, ou seja esses residuos séo recolhidos e destinados da mesma
maneira que os residuos domiciliares, a excegdo a isso ocorre através da
quantidade em volume e composi¢ao dos residuos produzidos ,ou seja se o
restaurante produzir uma quantidade de lixo muito grande ou conter lixo néo
domiciliar os estabelecimentos devem obrigatoriamente ter uma plano de
gerenciamento de residuos solidos. O objetivo da coleta seletiva é que os
residuos passiveis de reuso e reciclagem cheguem aos locais adequados que
podem ser associacdes e cooperativas de catadores, o Sesc em seu Guia de
Gestdo dos Residuos sélidos (2013) classificou os materiais considerados

passiveis de reuso e reciclagem de acordo com a na tabela a seguir:
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Tabela 2- Residuos solidos organizados por tipos de materiais.

Tipos de materiais
Papéis Metais Plasticos Vidros Outros
- Cadernos | - Latas - Cacos - 6leo usado de
- Caixas - - Cartuchos| (embalados) | cozinha.
tetrapak Ferragens | - CDs - Copos
(longa vida) - Pecas - Copos - Frascos
Materiais | - Cartolina -| - Tampas | - Frascos |- Garrafas
Envelopes - Garrafas | - Potes
- Folhas (amassada)
- Impressos - Pecas
- Jornais . Potes
- Papelao _ Sacos e
- Revistas sacolas - Tampas
- Sacolas

Fonte: Elaborada pela autora com base em Sesc, 2013.

esses materiais devem ser separados cada um em sua categoria, cada tipo de
residuos possui uma cor correspondente que foi estabelecida na resolugédo do
Conselho Nacional do Meio Ambiente n° 275 em 2001. Essas cores servem para
a identificacao dos tipos de residuos nos coletores e transportadores assim como
nas campanhas informativas (Junior, 2012). E importante que o estabelecimento
realize capacitagdes com os colaboradores para garantir que os mesmos irao
segregar os materiais de maneira adequada e o descarte pode ser realizado
através da coleta seletiva da prefeitura ou se na cidade em questao ndo houver
os materiais podem ser recolhidos por empresas de processamento de residuos

ou levados até cooperativas de catadores (Maynard, 2020; Alvares, 2021).

A reciclagem segundo a PNRS art. 3° inciso XIV é:

“processo de transformacdo dos residuos sélidos que envolve a
alteragdo de suas propriedades fisicas, fisico-quimicas ou bioldgicas,
com vistas a transformagdo em insumos ou novos produtos,
observadas as condi¢cdes e os padrdes estabelecidos pelos érgaos

competentes do Sisnama e, se couber, do SNVS e do Suasa”

a reciclagem é o principal destino dos residuos destinados a coleta seletiva,
porém, outros residuos devem ser destinados de outra maneira como o 6leo de

cozinha e as cinzas advindas da queima, que devem ser encaminhados para
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empresas especificas ou depositados em pontos de coleta municipais se a
cidade oferecer esse servigo. O 6leo de cozinha pode ser utilizado em diversas
industrias como na fabricagdo de sab&o, detergentes, glicerina, racdo animal e
producdo de biodiesel, resina para tintas e as cinzas advindas da queima de
carvao vegetal podem ser utilizadas como fertilizantes natural e corretivo em
lavouras. A reciclagem € muito importante pois através dela da-se um
destinamento ecologicamente correto aos residuos, residuos tais que poderiam
ser descartados de maneira incorreta contribuindo para a poluigao,
contaminagao da agua e em problemas de urbanos como pragas, doengas e
mau cheiro, entre outros (Gonzaga; Miranda, 2016; Costa, 2013), além de ajudar

a evitar o uso de mais recursos na producéo (Alvares, 2021).

A logistica reversa segundo a PNRS art 3 ° inciso XIl € um

“instrumento de desenvolvimento econémico e social caracterizado
por um conjunto de agdes, procedimentos e meios destinados a
viabilizar a coleta e a restituigdo dos residuos solidos ao setor
empresarial, para reaproveitamento, em seu ciclo ou em outros ciclos

produtivos, ou outra destinacao final ambientalmente adequada”

a logistica reversa surge da necessidade de reinserir os materiais utilizados nos
produtos dentro da cadeia produtiva, garantindo a eles vida util maior, a
reciclagem e a compostagem s&o consideradas logisticas reversas (Barreto,
2020). Dentro dos restaurantes os principais objetos dessa logistica sao as
embalagens tanto dos produtos vendidos no restaurante quanto dos insumos
adquiridos nos fornecedores, pois estdo muito presentes nos estabelecimentos
(Barreto, 2020), segundo a PNRS (2010) materiais como embalagens plasticas,
metalicas ou de vidro entre outros materiais sdo passiveis de realizacdo de

logistica reversa.
Combate ao desperdicio

Segundo o relatério "O Estado da Seguranca Alimentar e Nutricdo no
Mundo" publicado pela Organizagao das Nag¢des Unidas para a Alimentacgéo e a
Agricultura (FAO), em 2022 no Brasil cerca de 70,3 milhdes de pessoas
estiveram em estado de insegurancga alimentar moderada e 21,1 milhdes de

pessoas no pais passaram por inseguranga alimentar grave. As unidades de
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Alimentacdo e Nutricdo (UAN) sdo as principais responsaveis pelo grande
desperdicio alimentar (Diaz; Ferreira; Cimadon, 2021). Segundo Alvares (2021),
o Brasil desperdiga 23,6 milhdes de alimentos por ano e 15% desse total é
gerado por restaurantes. Sabendo disso, fica claro a necessidade de politicas de
combate ao desperdicio dentro de restaurantes. O planejamento € o primeiro
passo para o prevenir esse desperdicio sendo necessario que o cardapio seja
planejado de maneira inteligente para otimizar o uso dos ingredientes e evitar o
desperdicio. E também preciso ter cuidado no processo de aquisicdo,
recebimento, armazenamento e manipulagéo dos produtos para que eles nao se
percam no processo, assim como capacitar os colaboradores para realizar essas
agdes (Binz, 2018). Deve-se comprar de fornecedores que processem e
transportem o alimento de maneira adequada, assim como fornegam produtos
de alta qualidade com embalagens sustentaveis (Centro Sebrae de
Sustentabilidade, 2016). No momento do recebimento € necessario que ocorra
a verificagdo dos insumos, se estdo em boas condi¢des, bem embalados, dentro
da validade e organizar o momento de recebimento, para que muitos insumos
nao sejam recebidos ao mesmo tempo, evitando prejuizo a qualidade deles por

ficarem expostos por muito tempo.

No armazenamento, deve-se evitar superlotacdo no estoque; organizar de
maneira que os produtos mais antigos sejam utilizados primeiro. Nas etiquetas,
destacar a validade e, se abertos, destacar o dia e hora em que foram abertos.
Manter o estoque limpo e arejado, armazenar os produtos em armarios e
prateleiras adequadas; os produtos que demandam refrigeracdo devem ser
armazenados com a temperatura correta de acordo com suas necessidades, e
organizados para evitar alteracdo das propriedades dos alimentos o que pode

levar ao desperdicio (Zanella,2007).

Na manipulagéo, € importante que existam procedimentos pré-estabelecidos
para evitar o desperdicio como as fichas técnicas. A ficha técnica de preparacao
segundo o Conselho Federal de Nutricionistas na resolugao n® 600 anexo | - XLII
€ um “formulario de especificagao das preparacgdes, contendo receituario, padrao
de apresentacdo, componentes, valor nutritivo, quantidade per capita, custo e
outras informagdes, a critério do servico ou Unidade de Alimentacao e Nutrigao

(UAN)”. A ficha técnica possibilita que exista um controle do uso dos insumos
29



assim como das técnicas de preparo e manipulagao dos alimentos padronizando
os procedimentos, garantindo a qualidade do produto e a reprodugao da receita
independente do manipulador (Philippi, 2018). Dentro desse contexto, a ficha
técnica previne o desperdicio, por padronizar 0s processos assim como garantir
o controle do porcionamento de refeigdes, evitando desperdicio no saldo
(Vicente, 2020). O aproveitamento integral dos alimentos também €& um
procedimento de manipulacdo dos alimentos que, basicamente, consiste em
aproveitar totalmente ou o maximo possivel do alimento nutricionalmente,
utilizando as cascas, sementes e raizes e outras partes que convencionalmente
seriam descartadas. Dessa maneira, nao apenas se evita o desperdicio, mas se
aproveita o alimento em todo o seu potencial nutricional e criativo (Fabrim, 2019
Apud Ghizzoni; Miranda, 2014). Outra fungdo do aproveitamento integral dos
alimentos é, atenuar a producéo de residuos solidos e auxiliar na preservagao

do meio ambiente (Carvalho e Chaudon, 2018).

Se apos o servico ainda sobrarem insumos e preparagdes, € possivel
reaproveitar em outras receitas (Maynard et al., 2020), assim como utilizar um
banco de alimentos ou uma instituicdo de caridade para fazer a doagao desses
alimentos desde que estejam com suas caracteristicas nutricionais preservadas
e ndo oferegam risco a saude humana (Diaz; Ferreira; Cimadon, 2021). Essa
pratica esta prevista no Art 1° da Lei n® 14.016 de 23 de junho de 2020 que

declara:

Art. 1° Os estabelecimentos dedicados a produgdo e ao
fornecimento de alimentos, incluidos alimentos in natura, produtos
industrializados e refeigdes prontas para o consumo, ficam autorizados
a doar os excedentes ndao comercializados e ainda préprios para o
consumo humano que atendam aos seguintes critérios:

| — estejam dentro do prazo de validade e nas condi¢cdes de
conservagao especificadas pelo fabricante, quando aplicaveis; Il — ndo
tenham comprometidas sua integridade e a seguranga sanitaria,
mesmo que haja danos a sua embalagem;

Il — tenham mantidas suas propriedades nutricionais e a
seguranga sanitaria, ainda que tenham sofrido dano parcial ou
apresentem aspecto comercialmente indesejavel. (BRASIL, 2020)

Compras e selecao dos ingredientes
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Um sistema de compras e uso de ingredientes sustentavel é imprescindivel
para um estabelecimento com uma proposta sustentavel. O primeiro passo para
garantir a sustentabilidade dessas agbes acontece na elaboragdo do cardapio
pois, um cardapio que nao preconiza preparag¢des que possibilitem o uso de
insumos sazonais, locais, organico e agroecoldgicos sera um inconveniente na
realizacao dessas agodes (Vicente, 2020). Também é importante inserir as carnes
de maneira consciente no cardapio pois a producdo desses insumos causa
elevado impacto ambiental, contribuindo para as alteragdes climaticas,
degradacao do solo, emissao de gases, contaminagdo da agua e perda da
biodiversidade (Martinelli; Cavalli, 2019).

Segundo Conto et. al. (2018) possuir uma horta organica € uma das acgodes
importantes para um restaurante sustentavel, uma horta € uma maneira de
garantir a qualidade do alimento servido assim como economizar(Macedo;
Wicket, 2015). A horta pode ser uma vantagem atrativa para os clientes que se
preocupem com a origem dos alimentos. Uma horta também reforca a
sazonalidade no uso dos ingredientes e diminui a pegada de carbono

relacionada a producgao alimenticia (Silva, 2023, Pinto, 2018).

A agricultura representa 72% da captagao de agua globalmente (Relatério
das Nagdes Unidas sobre o Desenvolvimento Mundial da Agua, 2023). O Brasil
possui dados semelhantes e segundo Leal (2022), a agricultura representa 72%
do consumo de agua do pais. Portanto é importante consumir ingredientes que
foram produzidos de maneira sustentavel como os produtos organicos e
agroecologicos. Muitos confundem os produtos organicos com os produtos
agroecologicos; os organicos sao produtos obtidos em um sistema organico de
produgao agropecuaria ou oriundo de processo extrativista sustentavel e nao
prejudicial ao ecossistema local (Brasil, 2020), ja os agroecolégicos sdo produtos
que sdo produzidos através de um sistema de agricultura sustentavel que é
definida por

“aquela que reconhece a natureza sistémica da producédo de
alimentos, forragens e fibras, equilibrando, com equidade,
preocupacdes relacionadas a saude ambiental, justica social e
viabilidade econémica, entre diferentes setores da populagao, incluindo

distintos povos e diferentes geragdes” (Caporal, 2011 Apud Gliessman,

2000)
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A produgao dos produtos agroecoldgicos reune o conhecimento local dos
agricultores e o conhecimento formal, apoiando as comunidades rurais
priorizando o equilibrio do ecossistema com desenvolvimento rural. Utilizando
esses insumos tanto agroecoldgicos quanto organicos, os restaurantes estao
nao apenas utilizando um produto sustentavel que nao causa tantos danos ao
meio ambiente, mas também estdo apoiando as comunidades rurais e locais.
Segundo Dias (2016) os chefs de cozinha ao escolher esses produtos sustentam
as iniciativas agroecoldgicas dos agricultores, por meio de suas escolhas,
pautadas por consideragdes tais como a sazonalidade, a adaptabilidade dos
cultivos e as tipicidades do saber-fazer de determinado territério, além de

oferecerem alimentos mais saudaveis e saborosos.

O alimento sazonal € aquele colhido de acordo com sua época de safra
natural, sem a necessidade de intervencédo tecnoldgica (Sebrae, 2023). O
conceito de sazonalidade ndao € um conceito novo dentro da gastronomia, desde
a nouvelle cuisine os ingredientes sazonais tém algum espago dentro dos
cardapios. Para a sustentabilidade dentro de um servigo de alimentacdo os
produtos sazonais tem grande importancia, pois a produgdo desses insumos
ocorre de acordo com a sazonalidade. Esse processo permite que a planta siga
seu ciclo natural dependendo da regido e da época do ano, produzindo dessa
maneira se esta respeitando o ciclo natural da natureza na produgao que é um
dos principios de uma produgao sustentavel. Os produtos sazonais também sao
mais frescos, nutritivos e de melhor qualidade por estarem na sua “época”
(Ribeiro, 2019) , o custo desses produtos também sdao uma vantagem pois pela
grande quantidade disponivel o custo do mesmo é menor (Vicente, 2020). Os
produtos de origem animal também possuem sazonalidade segundo Centro de
Sustentabilidade Sebrae (2016) é preciso atentar para sazonalidade desses
produtos também, como por exemplo 0s ovos organicos que em época de mais
calor produzem menos. Os frutos do mar e peixes também possuem épocas
especificas proibidas para pesca, pois esta em época de reprodugao desses
animais chamado de periodos de defeso, esses momentos garantem a
reproducao da espécie evitando a extingdo ou um desequilibrio ambiental assim
como a garantia que no futuro havera peixes e frutos do mar para serem
pescados(Brasil, 2019, 2020);
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A agricultura Familiar representa 67% das ocupag¢des no campo e 23% do
valor bruto da produgdo agropecuaria, de acordo com a ONU a agricultura
familiar ndo chega a representar nem 10% do fornecimento de produtos
consumidos no brasil (ONU, 2021). De acordo com a lei n°® 11.326 de 24 de julho
de 2006, a agricultura familiar € aquela que desenvolve suas atividades no meio
rural, utilizando majoritariamente como méao de obra a familia, onde a renda e o
sustento da familia vem majoritariamente da agricultura (Puntel, 2015). E
importante que os estabelecimentos apoiem a agricultura familiar consumindo
seus produtos pois a produgao nesse modelo de agricultura ocorre de maneira
mais sustentavel do que na agricultura “convencional “. Segundo a Confederagéo
Nacional dos Trabalhadores Rurais Agricultores e Agricultoras Familiares
(CONTAG) no Anuario da Agricultura Familiar de 2023 a maioria dos agricultores
familiares nao utilizam agrotoxicos. A agricultura familiar € uma agricultura
baseada na confianga, o consumidor confia no produto fornecido pois conhece o
fornecedor ,sabe que o agricultor tem um contato maior com o que esta sendo
produzido pois além de ser uma produgao de pequena escala € uma produgao
mais diversificada que também serve de alimento para a familia ou seja , existe
um compromisso maior com a qualidade e o cuidado com esses alimentos pois
a familia também se alimenta deles. A agricultura familiar também favorece a
manutencao da paisagem rural e da biodiversidade, pois o agricultor tem uma
conexao com a terra, que ndo é apenas seu meio de sobrevivéncia, mas também
seu local de nascimento e construcdo de identidade portanto ele luta para
preservar esse espaco. A agricultura familiar contribui largamente para a
soberania e seguranga alimentar, ndo apenas por produzir alimentos
sustentaveis e saudaveis, mas por contribuir para a existéncia de uma economia
rural, que fortalece o poder de compra dos cidadaos e o desenvolvimento social.
Essa agricultura também pode ser vista como uma agricultura ancestral porque
na sua produgdo os métodos tradicionais de cultivo sdo mantidos vivos, os
“saberes ancestrais” sdo passados de geragdo a geragdo, por ser um

empreendimento familiar (Ploeg, 2014).

O uso de insumos locais deve ser uma das prioridades do restaurante, pois
além de causarem um impacto ambiental menor em seu processo de transporte

até o restaurante, possuem um custo menor e fomentam a cultura e gastronomia
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local. A compra de insumos locais fortalece a identidade local, preservando os
saberes e sabores tradicionais que representam uma resisténcia contra os piores
efeitos causados pela globalizagdo, dentre eles a exclusdo causada pela
dependéncia generalizada ao sistema convencional e a massificagdo de
produtos, sabores e culturas (Dias, 2016). Esse consumo de produtos locais
auxilia no desenvolvimento local com as oportunidades de trabalho fortificando a
economia local, ou seja apoiar esses produtos e empreendimentos,faz parte néo
apenas da responsabilidade ambiental do restaurante mas também da
responsabilidade social, esses produtos locais também s&o mais saborosos e
saudaveis pois em sua composi¢cao ndo possuem conservantes como os da

industria convencional. (Krause & Bahls, 2013; Dias, 2016)
Delivery

Segundo a Associagao Brasileira de Bar e Restaurantes entre 2019 e 2021 o
setor de delivery teve um crescimento de quase 25%. O servigo de delivery causa
um impacto ambiental, pois se produz mais residuos sélidos advindos das
embalagens de entrega e existe o impacto relacionado ao combustivel utilizado
para a entrega ambas as atividades emitem carbono e contribuem para o
aquecimento global (Li et. al, 2020; Carbon Free Brasil, 2021). Portanto é
importante realizar agdes relacionadas a sustentabilidade, como o uso de
bicicletas nas entregas possiveis, uso de embalagens de tamanhos diversos que
comportem os alimentos especificos, uso de embalagens de papel ao invés de
plastico assim como embalagens de fécula de mandioca que se degradam em
meses, muito mais rapido que as embalagens plasticas, também sendo possivel
neutralizar a pegada de carbono através de empresas, assim como n&o enviar
descartaveis e sachés quando nao solicitados. (Li et. al, 2020; Centro Sebrae de
Sustentabilidade, 2016)

Gestao de pessoas

E primordial para o sucesso da implementacdo de praticas sustentaveis em
um servigo de alimentagao que os funcionarios colaborem e estejam engajados
com a realizagdo das agdes (Krause e Bahls,2013). Para garantir que os
funcionarios estejam engajados e essa agdes ocorram com sucesso € importante

que o ocorra um processo de sensibilizacdo com relagdo a importancia da
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sustentabilidade e treinamento com os funcionarios. Segundo Vicente (2020
Apud Marras 2009 ) o treinamento é capaz de sugerir mudangas nos
conhecimentos e atitudes de cada um, de maneira singular, modificando as
pessoas, sendo importante que a empresa reconheca e oferecga incentivos como
recompensa aos esforcos realizados pelos colaboradores (Acre;Castilho,
2013;Krause e Bahls,2013). Segundo Vilela (2019) colaboradores (mé&o-de-obra)
bem treinados compdem a base sustentavel para o bom desempenho de uma
cozinha profissional, deve-se oferecer treinamentos relacionados a correta
separagao dos residuos, providenciar materiais educativos e informativos que
devem ser distribuidos e podem ser expostos em pontos estratégicos na
empresa (Acre e Castilho, 2013), assim como treinamentos relacionados a o
aproveitamento integral dos alimentos focando no combate ao desperdicio € no

uso integral dos alimentos (Antoniazzi, 2020).

IV. Restaurantes Tipicos Regionais

O restaurante como conhecemos hoje nasceu na Franga assim como o
conceito de regionalidade na gastronomia, que com a internacionalizagao da
cozinha francesa e absor¢ao do modelo de gastronomia criado na Franga ,define
as bases para a criagao dos restaurantes intitulados como tipicos regionais.
(Lima,2010)

No final do século XVIII os primeiros restaurantes comegam a surgir, e se
estabeleceram apods a revolugao francesa no século XIX, alimentados pela nova
configuragcdo da sociedade onde a burguesia agora abastada deseja
experimentar o luxo das cozinhas anteriormente restritas as mansodes

aristocraticas agora ao seu alcance dentro desses estabelecimentos

“[...] a Revolugéo permite que a alta cozinha
abandone a corte. Clientes que nunca haviam saboreado trufas nem
tinto de chambertin e que, segundo o que seria de esperar, deveriam
colocar seus atos em acordo com suas idéias politicas e sociais tém
pressa em frequentar os restaurateurs para deletarem com tais iguarias
“(Flandrin,1996, tradugéo por Teixeira, Machado, 2018, 757 p.)

Apoés a revolugao, os restaurantes foram de 500 a 600 para cerca de 3000,
surgindo com isso novos formatos e especialidades de restaurantes dos mais
luxuosos aos mais comuns. Nesse momento inicia-se um processo de

valorizagdo dos alimentos regionais franceses como simbolo da identidade
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nacional e regional, representando uma Franga diversa e unida em sua nova
identidade. (Flandrin,1996, traducao de Teixeira, Machado, 2018)

No século XIX o conceito de regionalidade como especialidade
gastronémica comega a se “desenhar “ na Franga, inicialmente através de livros
sobre as cozinhas regionais, os alimentos regionais e sobre os seus costumes e
métodos. Ja no fim do século essa regionalidade se manifesta com o uso da
cozinha regional como instrumento de resgate da cultura alimentar e como
simbolo de uma ruralidade perdida, pois com o crescimento do modo de vida
urbano houve um sentimento de desagregacgao do rural, sendo assim a cozinha
regional um simbolo da republica e da gléria da Franga. Ainda no fim século XIX
o turismo comeca a se popularizar com a melhora dos transportes e das vias,
porém apenas no século XX que a cozinha regional ganha verdadeiro
protagonismo com o turismo automotivo, a empresa Michelin que para incentivar
o uso de seus produtos, em 1901 cria o guia Michelin indicando itinerarios, hotéis
e restaurantes locais, ja em 1920 comecga a incorporar pratos e preparagdes
especificas dos locais. No inicio do século XX outros guias e livros foram
publicados exaltando a cozinha e os produtos regionais, isso juntamente com os
movimentos gastronémicos regionalista criou na Franga uma verdadeira
revolugao gastrondmica regionalista, onde as cozinhas locais foram elevadas ao
patamar de arte, esse momento foi visto como o renascimento das cozinhas
locais na Franga levando os restaurantes locais a se identificarem por suas
especialidades regionais, como apontado por Flandrin (1996 tradugédo de
Teixeira, Machado, 2018, 821 p.) :

“[...] as cozinhas locais, recompostas e codificadas no ambito de
nomenclaturas regionais que associam, ndo sem arbitrariedade, uma
especialidade a uma localidade, tornando-se a expresséo intima do
génio da Franca que elas encarnam em toda a sua diversidade e

carga historica.”

Os restaurantes tipicos regionais segundo Muttoni (2017, p. 107) se
classificam como restaurantes de especialidades sendo “aquele especializado
em determinado produto, preparagdo, método de cocgao, pais, regidao ou outro
fator, apresentando cardapios restritos”, no caso dos tipicos regionais eles se
classificam assim pois focam na culinaria especifica de uma regiao, expressando
as especialidades culinarias locais. As cozinhas regionais servem como

marcadores culturais estimulando o sentimento de pertencimento de
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determinadas coletividades, sendo uma referéncia identitaria, um simbolo de
uma regiao. O restaurante regional € um dos locais de expressao dessa cozinha
local , sendo influenciado pela mesma, mas também fazendo parte do processo
de produgédo de imaginarios sociais relacionados a ela, sendo um meio por onde
se conhece e se experimenta a cozinha regional(Lima,2010). Desta maneira
esse espago serve como espago para se conectar com o0s sabores, 0s
ingredientes e a cultura do local, ou seja, € um espago onde o habitante local
pode se conectar com sua origem, identidade, tradi¢des, com sua propria histéria
que se entrelaga com histéria do seu local de origem que esta representado nos
pratos. Portanto comer nesses restaurantes para esses habitantes locais é mais
do que apenas se alimentar, como apontado por Wallau (2019) “A cozinha e o
comer simbolizam elementos que, além de relacionados ao alimentar-se,

abrangem também a memoria, tradicao e contestagdes de identidade.”;

Segundo a Associagao Brasileira de Bar e Restaurantes em Pernambuco,
Recife é o terceiro polo gastronédmico do Brasil, perdendo apenas para S&ao Paulo
e Rio de Janeiro, a cidade esta listada entre as 100 principais cidades
gastronémicas do mundo (Taste Atlas, [2024]). Em 2023 o ramo de servigos de
alimentacao segundo a CAGED fez um total de 1.826 novas contrata¢des o que
representa 55,3% no saldo de empregos de carteira assinada do ano dentro do
setor de turismo (Observatério de Turismo do Recife, 2023), a cozinha regional
€ uma das principais atragdes para os turista com o uso de ingredientes sazonais
e tipicos, pois ela representa a cultura pernambucana fora de Pernambuco. Essa
relagao entre a cultura e cozinha, criou a possibilidades dos restaurantes tipicos
regionais se ligarem a atividade turistica pois, sdo um espago onde o visitante
pode se conectar com a cultura mais profundamente, promovendo a cultura e a
gastronomia local. Dessa forma a gastronomia se torna um recurso
indispensavel para o turismo, pois o turista quer vivenciar a realidade do local e
a gastronomia permite esse contato com o patriménio cultural, histéria, modo de
viver da localidade, desenvolvendo experiéncias e sensagdes Unicas
(Silva,2021).

A cozinha pernambucana é muito rica em sabores e muito diversa; muitos

fatores contribuiram para sua construgao.
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A formagao da gastronomia pernambucana se da através do triplice de
influéncias indigena, portuguesa e africana, com menor influéncia de algumas
outras culturas, mas sendo moldadas primariamente por essas trés
experimentando um equilibrio quase maestral das trés principais influéncias

(Diniz, 2018).

“E verdade que a tradicdo da cozinha de Pernambuco parece
representar [...] o equilibrio das trés tradigdes: a portuguesa, a indigena
e africana. A medida, o equilibrio, a temperanca que Nabuco sentia no
préprio ar de Pernambuco, parece exprimir-se no que a cozinha
pernambucana tem de mais caracteristico e de mais seu: na sua
contemporizacao quase perfeita da tradigdo europeia com a indigena
e com a africana” (Santos,2019 Apud FREYRE, 2007, p. 77).

A influéncia indigena dentro da cozinha pernambucana se da de muitas
maneiras, desde os alimentos de base da alimentagdo, o método de uso dos
ingredientes, aos materiais e métodos de cocgédo. A mandioca ou macaxeira era
a base da alimentacdo da indigena, utilizada de diversas maneiras dentro do
cardapio indigena (Diniz, 2018, p. 15). Segundo Cavalcanti (2010) usavam a
macaxeira como farinha, que era pilada com carne ou peixe e virava pagoca,
mingau, pirdo, bebidas, goma que por sua vez se tornava beiju e tapiocas
primitivas, além disso também se alimentavam de milho sendo uma das formas

de consumo a farinha, além de batata doce e feijao (Diniz, 2018).

Os indigenas também se alimentavam de frutas, porém nao as plantavam;
as frutas eram colhidas de acordo com sua época a exemplo do caju, que durante
sua sazonalidade os indios se deslocavam para as praias em busca dessa fruta
tdo tipica pernambucana. E apontado também que, de origem animal se
alimentavam através da caca e pesca, além de frutos do mar, tendo como
principais utensilios as ceramicas cabacais, panelas de barro, cuias e pildes,
utensilios que se perpetuaram dentro da cozinha pernambucana (Cavalcanti,
2010). A maioria dos alimentos eram consumidos crus ou assados no moquém
que “é constituido de varas verdes apoiadas em outros troncos de madeira em
cima do fogo afim de cozinhar os alimentos através do calor direto verticalmente”
(Tostes; Simoncini, 2023). Sua fungao primaria era conservagao dos alimentos
como para secar as carnes, porém também utilizando para assar, usando folhas

e ervas envolvendo a carne. As carnes também eram assadas envolvidas em
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folhas com seu proprio suco e enterradas na terra sob as cinzas (Merlo, 2011, p.
31).

Os portugueses, ao chegarem no Brasil trouxeram consigo diversas técnicas
de cocgao e processamento, utensilios e ingredientes, como também
entrelacaram seus costumes e saberes aos sabores e ingredientes locais,
trouxeram seus ingredientes na tentativa de reproduzir a cozinha portuguesa nas
terras brasileiras (Martins, 2009); trouxeram consigo animais como vacas, bois,
carneiros, touros, ovelhas, cabras, porcos, galinhas, galos, pombos e gansos e

assim puderam obter ovos e manteiga (Freixa; Chaves, 2012).

As damas portuguesas que vieram para Pernambuco trouxeram consigo
diversas técnicas culinarias e equipamentos na tentativa de reproduzir a cozinha
portuguesa, no entanto, logo tiveram que abandonar varios desses
equipamentos e utensilios e se adaptar ao costumes da terra sendo forgadas
inevitavelmente a utilizar os ingredientes da regido, s6 que misturados com
técnicas portuguesas como o uso da farinha de mandioca e da goma para a
preparacgao de bolos e mingaus, beiju ficando mais fino e seco e o mingau de

carima sendo acrescentado ovos, leite e agucar (Cavalcanti, 2010).

Obviamente, quando se fala da influéncia portuguesa na cozinha
pernambucana, nao se pode deixar de falar da influéncia na constru¢cao de uma
dogaria pernambucana através das receitas portuguesas, das maos das
mulheres escravizadas e da cultura da cana-de-acucar que é implementada na
regidao pernambucana. A implementagdo da cana-de-agucar na regido
pernambucana foi a principal razdo do sucesso da capitania (Pernambuco) que
se tornou a maior produtora de agucar mundial durante os séculos XVI e XVII
(Albertim, 2020). A producéao do agucar se torna fator definitivo na construgcao do
estado de Pernambuco, o que pode ser demonstrado na fala de Quintas (2007,
67 p.): “Pernambuco € o agucar. O massapé. A cana. Na Zona da Mata abrolhou
a Civilizagao do Acucar, por entre o vasto latifundio de uma planta que se quis
unica, absoluta, autoritaria.” Essa cultura influenciou na formagao alimentar do
povo pernambucano que se constroi com um paladar extremamente doce. Nas
casas grandes, sinha e escrava produziam doces, a sinha com seu caderno de

receitas passado de geracdo em geragcao de maneira quase ritualistica e as
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escravas com sua mao de obra passando horas e horas a frente do fogao na
producéo dos doces (Quintas, 2007) doces como geleias e compotas de frutas
como: laranja-da-terra, goiaba, caju, araga, pudins e bolos como Souza Leéo,
bolo de rolo e bolo de noiva, canjica, pamonha, munguza, fortemente
influenciados pelas receitas portuguesas porém grandes representantes da
cozinha pernambucana por sua miscigenac¢ao nos ingredientes e técnicas (Diniz,
2018; Albertim, 2020; Cavalcanti, 2010).

A influéncia africana se da através da escraviddo. As pessoas africanas
foram retiradas da Africa e trazidas a forca para o Brasil pelos portugueses sem
chance de trazer consigo nenhum ingrediente para a reproducdo de suas
receitas; porém com o tempo, adaptaram suas receitas aos ingredientes da terra
(Diniz, 2018, p.17). Dos ingredientes africanos trazidos pelos portugueses, se
destacam a pimenta (Brandao, 2008), o azeite de dendé, a banana e o coco. Do
coco, extrai-se o leite que ¢é utilizado em diversas receitas como pratos com peixe

e frutos do mar, assim como na dogaria. (Quintas, 2007).

Ja no Brasil, esses ingredientes se misturaram aos ingredientes e modos de
preparo indigenas e portugueses. Os africanos também recriaram alguns de
seus pratos com ingredientes brasileiros como o acarajé, a moqueca de peixe e
frutos do mar, vatapa, caruru, lombo de porco assado, mocotd, xinxim de galinha
e galinha de cacarola (Cavalcanti, 2010). Segundo Quintas (2007), alguns

desses pratos foram reproduzidos nas cozinhas da casa:

“Dentre os pratos africanos que se impuseram a mesa patriarcal e
firmaram-se até com uma certa arrogancia, distinguem-se o caruru e o
vatapa. Os eleitos. Os mais apreciados. Os que se fixaram quase
genuinamente. Sem retoques significativos. Puros e absolutamente
distintos.” (Quintas,2007).

Segundo Cavalcanti (2010), as mulheres africanas escravizadas tiveram
grande responsabilidade na evolugado da dogaria pernambucana misturando as
técnicas portugués e africanas, surgindo assim entdo pratos como munguza,

pamonhas e canjicas.

“A escrava revelou-se Unica na produgdo do doce. As interminaveis
receitas reivindicavam o exercicio da persisténcia, longas tardes a
beira do fogao, a vigiar as panelas em que se preparavam caldas em
ponto de visgo. Por¢des estrambdéticas entornaram quilos de agucar,
de rapadura, de mel [...] Ovos e mais ovos esbanjavam dos tachos,
esfumando o creme, que se transformaria em refinados postres. Exigiu-
se 0 maximo de perseveranga para levar a termo os “preciosismos” da
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docaria. A constancia da africana acentuou-se na realizagdo das
formulas prescritas.” (Quintas,2007).

Em suma, pode-se dizer que foi a mistura por vezes forgada, porém muito
harménica das culturas alimentares indigenas, portuguesa e africanas que
possibilitou a formacdo de uma cozinha pernambucana de sabores téo
exuberante. Os indigenas, como nativos, conhecendo os ingredientes da terra e
0 uso deles; os portugueses, como colonizadores com novas técnicas e
ingredientes e; os africanos escravizados como a mao de obra na cozinha, mas

também com novas técnicas e usos criativos dos ingredientes.

A localizagéo e a formacao geografica de Pernambuco também tiveram uma
grande influéncia na construgcédo da cozinha pois as condigbes geograficas por
vezes limitaram por vezes permitiram o acesso a determinados insumos em
diferentes regides. Pernambuco é um estado do nordeste brasileiro, que faz
divisa com os estados da Paraiba e Ceara ao norte, Piaui a oeste, Alagoas e
Bahia ao sul e ao leste € banhado pelo Oceano Atlantico (Agéncia Estadual de
Planejamento e Pesquisas de Pernambuco - CONDEPE/FIDEM, 2016).

Em Pernambuco, o clima é principalmente influenciado pela pluviosidade e
umidade que, geralmente, diminui quanto maior a distancia ao oceano. Dividido
entre tropical umido no litoral e tropical semiarido no interior, possui como clima
de transigcéo entre eles o tropical sub-umido, além de algumas poucas regides
de clima tropical de altitude (Agéncia Estadual de Planejamento e Pesquisas de
Pernambuco - CONDEPE/FIDEM, 2016).

Quanto a vegetagéo, associadas principalmente a umidade propiciada pelos
climas, em Pernambuco predominam quatro tipos de formagdes fitogeograficas
(tipo de vegetacdo de acordo com a localizagao geografica): as de litoral, de

mata, a Caatinga e das savanas (cerrado).

Nas regides de clima tropical umido apresentam-se as formacgdes de litoral
sendo elas maritimas, praieiras, restingas e mangues; e formagdes de mata
atlantica. A Zona da Mata pernambucana é subdividida em: mata umida, mata
seca e matas serranas, divisdo baseada “na maior ou menor exuberancia da

vegetacdo, motivadas pela maior ou menor umidade ambiente, bem como
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altitude, permeabilidade do solo e proximidade da zona da caatinga” (Lima,
2007). A formacao fitogeografica da caatinga é a maior do estado em extensao,
onde observa-se duas subdivisées principais: agreste e sertdo. O sertdo possui
vegetacgao arborea ou arbustiva, mais escassa e de pequeno porte. Se destacam
as adaptagdes da vegetagao ao clima tropical semiarido como raizes profundas
com armazenamento de agua, folhas pequenas revestidas de cera ou
modificadas em espinhos para evitar a transpiracido durante os periodos de
grande estiagem. Ja o agreste é conhecido por ser a transigédo entre a zona da
mata, mais umida e o sertdo, mais seco. Seu clima tropical sub-Umido propicia a
existéncia de uma vegetagao arborea mais densa que a sertaneja, porém mais

escassa que a da zona da mata, reduzindo as adaptacdes tao intensivas.

Cada formacgao geografica do estado de Pernambuco teve sua influéncia na
formacdo da cozinha pernambucana, assim como a relacdo entre essas
formagdes, determinando o acesso ou néo a diversos insumos sendo também
foi determinante na solidificacdo de diversas culturas agricolas que sao
importantissimas para a cozinha pernambucana, como a cana de agucar na zona
da mata, que como ja abordado foi um dos fatores principais se ndo o principal
para a formulagdo das principais receitas da confeitaria pernambucana. Da
mesma maneira influenciou no costume de se alimentar de peixes e frutos do
mar nas regides litordneas ou no costume sertanejo de aproveitar ao maximo
dos alimentos principalmente os de origem animal por causa da escassez de

recursos, causada pelo clima da regiao.

Conhecendo a histéria e a geografia de Pernambuco é possivel entender a
formacéao de sua cozinha melhor pois a cozinha pernambucana se forma a partir
das possibilidades e impossibilidades de cada uma das suas regides baseados
no a natureza tem a oferecer. Cavalcanti (2010) para explicar a natureza da
cozinha pernambucana, a dividiu em quatro areas, dessa maneira seguindo a
formacao fitogeografica semelhantemente a Lima (2007) citado acima, sendo as

regides sertao, agreste, zona da mata e litoral.

No litoral, € possivel vivenciar os sabores de todas as regides de
Pernambuco, é local de sintese desses sabores com o sabor do litoral que esta

muito ligado ao mar, ao rio e a vegetacao litoranea. No litoral, se consome os
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produtos do mangue: como aratu, caranguejo, siri, sururu; do rio: peixes como
surubim, curima, camurim e camardes e ostras de agua doce; do mar: peixes
como cavala, agulha, cioba, garoupa e frutos do mar como camarao, lagosta e
polvo (Cavalcanti, 2010). Eles podem ser preparados de muitas maneiras
assados, fritos, cozidos em molho de tomate ou coco. Também utiliza-se ervas
frescas e temperos como pimenta, cominho, colorau, coentro e utilizando esses
ingredientes sdo produzidos pratos como aratu de casquinol, crustaceos de
coco, peixadas, caldeiradas, caldinhos, fritadas e pirdo (Santos, 2023 apud Lody
et al, 2010; Albertim, 2020). O coco e o caju sado dois alimentos muito préprios
da regido litoranea; o cajueiro nativo e o coqueiro que chega com o0s
colonizadores e se adapta perfeitamente ao litoral se misturando a vegetacgéo
praieiras e de restingas. O coco é o insumo de onde se deriva o leite de coco, ja
citado, sendo ele um ingrediente muito importante pois a cozinha da regiao
litordnea se divide basicamente entre o uso ou ndo do leite de coco. Ja o caju
pode ser utilizado de muitas maneiras; consumido in natura, na producido de
sucos, doces, compotas, geleias e a castanha também pode ser consumida
(Serrano; Neto; Melo, 2012; Albertim, 2020).

A cana-de-acgucar foi a principal influéncia na alimentacéo da zona da mata
assim como seu clima e formacéo fitogeografica que permitiram a instalacéo da
cana-de-agucar com tanto sucesso na regido. Essa cultura moldou a alimentagao
da regido que consome muito agucar e produz muitas receitas doces se tornando
uma das dogarias mais importantes do mundo; com receitas que imitam as
férmulas do colonizador adaptando aos ingredientes da terra e na criacdo de
receitas com ingredientes da terra (Cavalcanti, 2010); receitas resultantes da
miscigenacao culinaria que ocorreu na cozinha da casa-grande como aponta
Quintas (2007):

“Criou-se um sincretismo culinario, de sabores vivos e, alguns, até
berrantes. Introduzido com a cautela dos “invasores”, o menu ajudou a
atenuar dissidéncias e a acalmar arestas. Na culinaria, manifestou a
negra titulos professorais. [...]

Além das receitas genuinas, a africana sobressaiu-se no apuro dos
doces lusitanos a terra do pau-brasil. E atenuando asperezas, ajeitando
ali e acola, os ingredientes foram dosados com o toque do amalgama
cultural. [...] “(Quintas, 2007)
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Alguns dos doces s&o geleia de araga, doces de caju, abacaxi, banana,
coco, goiaba, amendoim, castanha de caju, doces a base de milho como bolos,
pamonha, canjica, alguns doces baseados na dogaria portuguesa como beijos,
suspiros, ciumes, baba-de-moca, arrufos-de-sinha, bolo dos namorados, colchao
de noiva, manjar-do-céu, bolo divino, papos-de-anjo, bolo Treze de Maio,
Republicano (Albertim, 2020).

Os bolos tradicionais como bolo Souza Ledo, Bolo de Rolo que séao
patrimonio imaterial de Pernambuco e entre outros como bolo Cavalcanti, bolo
Dr. Constéancio, bolo do Major o Guararapes, bolos que levam os nomes de
familias tradicionais e serviram como brasao e simbolo de sua tradicionalidade
com receitas préprias e exclusivas. (Albertim,2020)

“Sabe-se que algumas familias de engenho do Nordeste ligaram o
nome a doces e bolos finos, feitos em casa como todo o esmero e
quase um segredo. Uma verdadeira liturgia do doce. Uma quase

maconaria de familia ou de cozinha. [...] “(Albertim,2020 apud
FREYRE, 1987, p. 30).

Segundo Cavalcanti (2010), no engenho também se fazia mel de engenho
que se consome com card, inhame, macaxeira e queijos do sertdo. Também
afirmou que na zona da mata se fazem 4 refeicbes por dia sendo elas café,
almoco, lanche e ceia. Com receitas como tareco, sabongo, pao-de-l6 torrado,
queijo coalho frito com mel de engenho, cartola, sequilho, suspiro e bolinho de

goma (Senac, 2019).

O agreste como uma éarea de transigdo entre a zona da mata e o sertado
reflete na alimentagéo tem elementos da zona da mata e do sertdo. Nas refeigbes
seguem a mesma estrutura sertaneja de café da manha farto, almogo pesado,
ceia generosa. Pode se perceber a influéncia da zona da mata no consumo de
doces de milho como pamonha, munguzd, canjica e bolo. A regido € uma grande
produtora de leite, raizes e graos utilizando o milho e a mandioca em muitas
receitas como angu, cuscuz e tapiocas beijus e grudes, respectivamente
(Cavalcanti, 2010).

O sertao é aregiao mais seca do estado de Pernambuco, de clima semiarido

e da caatinga com vegetagao arborea ou arbustiva, mais escassa e de pequeno
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porte. Essa escassez fez com que a alimentacdo fosse adaptada a essas
condigbes, com café da manha forte e cheio de sustancia utilizando pratos como
angu, cuscuz de milho, mandioca, batata-doce, banana comprida, inhame, pao,
papa e sagu entre outros acompanhados de queijo coalho assado, queijo do
sertdo, charque frita e bode ou cabrito guisado e de bebida leite queimado ou
leite ferrado ou café com leite adogado com rapadura. Ja no almogo, pratos como
buchada, sarapatel, rabada, tripa de porco, dobradinha, chambaril, cozido, mao
de vaca, bode , cabrito, carneiro ou porco guisado, carne de sol, charque, galinha
assada, guisada ou a cabidela, acompanhados de feijao recheado de pedacos
de charque, costeletas de porco, lingui¢a, osso de tutano, paio, toucinho, e couve
jerimum, maxixe, quiabo, também presente no prato a farinha de mandioca de
varias maneiras com batata-doce, jerimum, simples, de boldo, consumindo
também pirdo acompanhando galinha, cozidos e peixes de vez em quando, nao
podendo faltar a cachaga para auxiliar na digestdo. Na ceia, consomem
principalmente sopas que podem ser de feijao, milho, batata, legumes e canja
podendo ser acompanhadas por elementos do café da manha aqui também,
consumindo também ingredientes como manteiga de garrafa, arroz vermelho e
mel ainda utilizando fog&o a lenha, e panelas de barro (Santos, 2023 apud Lody
et al, 2010; Cavalcanti, 2010; Senac , 2019)

Os restaurantes tipicos regionais de cozinha pernambucana sido os
restaurantes que em seus cardapios possuem os ingredientes e pratos
tradicionais da cozinha pernambucana, de todas as regides citadas acima em
um cardapio misto, mas também em cardapios especificos litordneos ou
sertanejos, porém sempre preservando e vivenciando as tradigbes culinarias
passadas de geragcdo em geragao, seja com os visitantes através do turismo ou
com os proprios pernambucanos invocando as memorias e sabores familiares

através da cozinha.

V. Cozinha Tipica e a Sustentabilidade

A cozinha tipica se relaciona essencialmente com a sustentabilidade pois
ambas valorizam a mesma coisa 0 ambiente e a cultura local , na cozinha tipica
o ingrediente local é valorizado assim como as receitas e os métodos tradicionais

honrando assim os saberes e sabores locais que sao colocados em voga dentro
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dessa cozinha ocorrendo de maneira semelhante dentro da sustentabilidade pois
entende-se que ao valorizar o que € local, é possivel criar uma cadeia de
produgdo muito mais respeitosa com o meio ambiente , preservando a
biodiversidade, valorizando as pessoas da regido e o conhecimento tradicional,
fortalecendo a economia local dando oportunidade as pessoas da regiao, sendo
possivel o desenvolvimento das regides sem destruir o meio ambiente (Dias,
2016), garantindo assim que sera possivel a utilizagdo dos recursos no futuro,
se alinhando dessa maneira com os principios do desenvolvimento sustentavel
isso é apontado por Ramos e Moreira (2020) “[...] a gastronomia, quando se
apropria dos elementos locais e possui em sua esséncia 0s principios da
sustentabilidade, pode ser um agente de valorizagdo e manutengao dos recursos
naturais e culturais.” A cozinha tipica apresenta em si naturalmente uma
vantagem com relagcdo a sustentabilidade pois em seus cardapios os
restaurantes tipicos utilizam produtos que podem facilmente ser adquiridos de
marcas e fornecedores locais, de acordo com a sazonalidade e provenientes da
producao familiar, sendo essas algumas das ac¢des realizadas por restaurantes

que buscam a sustentabilidade como aponta Fabrim (2019, p. 71)
“‘Ressalta-se a importancia da implantagao de agdes relacionadas a
sustentabilidade nos restaurantes, tais como utilizagdo de cardapio
sustentavel, respeito a sazonalidade dos alimentos, escolha de
ingredientes organicos, frescos e produzidos localmente, cuidados
quanto ao desperdicio, respeito a cultura e tradigdo do local no sentido
de que esses estabelecimentos busquem a plena gestdo da

sustentabilidade]...]”

Ao compreender o vinculo entre a cozinha tipica e a sustentabilidade se
torna mais relevante investigar a aplicagdo das praticas sustentaveis dentro de
restaurantes tipicos regionais, conhecendo a natureza e importancia das praticas

aplicadas e se sao aplicadas pelos restaurantes tipicos.
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3 Objetivos

3.1 Objetivo geral

Identificar quais praticas sustentaveis sado aplicadas em restaurantes tipicos

regionais na regiao central e sul da cidade do Recife.

3.2 Objetivos especificos

¢ Relacionar a cozinha tipica regional e a sustentabilidade.

e I|dentificar a presenca de praticas sustentaveis
nos estabelecimentos.

e Conhecer o nivel de importancia das praticas sustentaveis dentro

desses estabelecimentos.
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4 Metodologia

A Pesquisa é do tipo qualitativa de carater descritivo, realizada através de
um levantamento bibliografico e um questionario aplicado em restaurantes
tipicos regionais das zonas centro, sul e norte da cidade do Recife.

O levantamento bibliografico que segundo Lozada e Nunes (2019, p. 158)é
“ & a busca de informacgdes, em fontes bibliograficas, que se relacionem ao
problema de pesquisa e o fundamentem.” foi realizado através de livros, artigos,
teses disponiveis nas plataformas digitais Google Académico, Scielo, Oasis,
Minha Biblioteca, Repositorios académicos de diversas universidades, Portal de
Periédicos Capes, as principais palavras chaves utilizadas foram

”, [

“gastronomia sustentavel”; “sustentabilidade “, “restaurantes sustentaveis”,

LLE 11

“‘restaurantes tipicos”, “gastronomia regional”.

Para a realizacdo do questionario foi realizada a selegdo de uma amostra
nao probabilista sendo aquela que “A escolha dos elementos esta relacionada
com as caracteristicas da pesquisa ou de quem faz a amostra. Nao ha
fundamentacéo estatistica” (Lozada; Nunes, 2019 p. 185) de restaurantes tipicos
regionais baseada nas regides em que os restaurantes se localizavam.
Foram selecionados restaurantes das areas RPA1 E RPAG (Prefeitura do Recife)
que sao as Regides Politico Administrativa do Recife, a RPA1 conhecida como
Centro, corresponde aos bairros do Recife; Santo Amaro ; Boa Vista; Cabanga;
llha do Leite; Paissandu; Santo Anténio; Sado José; Coelhos; Soledade; Ilha
Joana Bezerra e a RPA6G conhecida como Zona Sul corresponde aos bairros Boa
Viagem; Brasilia Teimosa; Imbiribeira; Ipsep; Pina; lbura; Jordado; Cohab, e
dentro dos bairros foram selecionados restaurantes tipicos regionais a escolha
foi feita baseada nos cardapios dos estabelecimentos, com base na
predominancia de ingredientes e pratos tipicos regionais presentes nos
cardapios, em seguida entrou-se em contato com cerca de 20 restaurantes
através das redes sociais WhatsApp e Instagram e por ligagdo. Ao total 12
restaurantes aceitaram participar da pesquisa que foi realizada utilizando um
formulario como técnica de pesquisa, o formulario contém 21 perguntas em
relagdo as praticas sustentaveis realizadas nesses estabelecimentos. As
questdes foram formuladas baseadas no levantamento bibliografico realizado

abordando os tépicos uso eficiente da agua, uso eficiente de energia,
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gerenciamento dos residuos sélidos, combate ao desperdicio, compras e
selecao dos ingredientes, delivery, gestdo de pessoas e a importancia das
praticas sustentaveis nos estabelecimentos. Apesar de 12 estabelecimentos
terem se comprometido em responder a pesquisa apesar 9 estabelecimentos
responderam a pesquisa.

A analise dos resultados foi qualitativa, que segundo Lozada; Nunes (2019,
p. 133) “é um tipo de investigacdo voltado para as caracteristicas qualitativas do
fendmeno estudado, considerando a parte subjetiva do problema” se relacionou
as respostas obtidas nos questionarios com a literatura relacionada ao tema com

0 objetivo de entender a natureza dos fenébmenos.
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5 Resultados e Discussao

A pesquisa foi realizada em 9 restaurantes tipicos regionais das regides sul
e centro da cidade do recife, através de um formulario com 22 questdes a
respeito das praticas sustentaveis realizadas nos restaurantes.

A respeito da existéncia de alguma pratica de sustentabilidade no
restaurante, foi questionado “O restaurante possui alguma politica em relagéo a
sustentabilidade?” 77,8 % dos restaurantes responderam sim e 22,2 %
responderam nao como apresenta o figura 2:

Figura 2 — Grafico sobre praticas de sustentabilidade.

O restaurante possui alguma politica em relagédo a
sustentabilidade?

NAO

SIM

Fonte: Elaborado pela autora.

A maioria dos restaurantes se preocupa em algum nivel com a
sustentabilidade, pois realizam alguma pratica sustentavel. Seguindo a
tendéncia dentro da Gastronomia que cada vez mais se preocupa com 0 meio
ambiente e o impacto gerado pela produgéo dos alimentos (Michelin Guide Brazil
Editorial Team (2022) e seguindo as novas demandas por parte dos
consumidores que cada vez mais se preocupam com a sustentabilidade dos
produtos que consomem e com a gastronomia ndo € diferente, portanto, os
restaurantes sao impelidos a incorporar as praticas sustentaveis em seus
estabelecimentos (Binz, 2018)

As questdes a seguir foram a respeito da gestao de recursos sendo sobre o
uso eficiente ou economia de agua e uso eficiente ou economia de energia, como
esta demonstrado na tabela 3 :

50



Tabela 3 — Uso de eficiente e economia de agua e energia.

Questdes SIM NAO

O restaurante possui alguma politica de uso eficiente ou de| 33,3 66,7%
economia de agua? %

O restaurante possui alguma politica de uso eficiente ou de 77,8% 22,2
economia de energia? %

Fonte: Elaborado pela autora.

Analisando as respostas € possivel perceber primeiramente que existe um
desfalque nas politicas em relagéo ao uso eficiente e economia de agua, o que
se revela um problema grave pois a agua € um recurso finito e segundo a
Fecomércio (2014) os restaurantes utilizam cerca 25L de agua por refeigcdo ou
seja sem controle esses restaurantes utilizaram uma quantidade desmedida de
agua por dia, consumindo indiscriminadamente um recurso que tende a acabar
€ ja é escasso em muitos espagos como mostra o Relatorio das Nagdes Unidas
sobre o Desenvolvimento Mundial da Agua (2023) relatando que entre 2000 e
2018 houve um declinio de 20% da agua disponivel no mundo.

Comparando as respostas também ¢é possivel notar que o uso eficiente da
agua € menos importante para os estabelecimentos como é apontado por
Edward (2008 Apud Vilela, 2019) “ a atengdo dada a conservagao energética
durante os ultimos anos relegou as questdes relacionadas com a agua a um
segundo plano.” esse fendmeno pode ocorrer por muitas razées porém o custo
da energia elétrica se mostra o mais proeminente pois de acordo com o Sebrae
(2023) os custos com a energia elétrica podem comprometer até 20% da renda
de um restaurante, ou seja pelo impacto financeiro que o consumo sem controle
de energia pode causar no restaurantes, a energia se torna um recurso mais
importante a ser controlado.

Dentre os restaurantes que responderam sim para a existéncia de uma

politica de uso eficiente e economia de agua, foi questionado a natureza das

politicas implementadas, obtendo-se uma resposta valida sendo: «Temos
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aeradores nas torneiras e estipulados hora para lavagem no intuito de
economizar nos agua , ja que lavamos as panelas em uma determinada hora do
dia “ pode-se observar na resposta duas praticas que auxiliam no uso eficiente e
economia de agua, o uso de arejadores que segundo Centro Sebrae de
Sustentabilidade (2016) economizam até 59% de agua, a compesa [s.d.] também
aponta que é melhor lavar a louga toda de uma vez para evitar desperdicio
lavando separadamente.

Dentre os restaurantes que responderam sim para a existéncia de uma
politica de uso eficiente e economia de energia foi questionado a natureza das
politicas implementadas, obtendo-se seis respostas validas, nas respostas 3
estabelecimentos declararam utilizar energia solar como fonte de energia do
restaurante, a energia solar € uma fonte de energia sustentavel a utilizacédo
dessa fonte de energia é excelente para o meio ambiente e demonstra que esses
estabelecimentos estdo comprometidos com o meio ambiente a longo prazo pois
a energia solar € um investimento de alto custo de implementagéo que leva até
6 anos para ocorrer o retorno do investimento (Pereira et.al, 2017 ; Pompeu,
2019), outras agbes também foram descritas pelos restaurantes como uso de
lampadas mais econdmicas, troca de fiacdo, controle da abertura das camaras
e controle da iluminagdo assim como sensores de presenga , todas essas
praticas auxiliam na economia de energia e no controle do consumo, 0s sensores
de presencga se destacam pois auxiliam ndo apenas na economia de energia mas
também ajudam a prolongar a vida util das lampadas diminuindo a produgéo de
residuos.

A respeito da gestao de residuos foi questionado, quais sdo as politicas de
gerenciamento dos residuos sdélidos adotadas pelo restaurante, 7
estabelecimentos responderam , fazer a destinagdo ou descarte adequado do
Oleo de cozinha utilizado, 6 responderam que fazem coleta seletiva e na questao
“outros” um relatou que o restaurante tem parcerias com instituicbes para o
destinamento da tampas de garrafa, nenhum restaurante escolheu as
alternativas compostagem e que os restaurantes ndo possuem politica de

gerenciamento dos residuos sélidos como mostra o figura 3:
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Figura 3 — Gestao dos residuos sélidos

Quais sdo as politicas de gerenciamento dos residuos solidos
adotadas pelo restaurante?
Compostagem

destinagao
adequado do 6leo
de cozinha

O restaurante nao
possui politica de
gerenciamento dos
residuos solidos

Outros : Agdo com
tampas de garrafa

pet
para o instituicdes

0 2 4 6 8

Fonte: Elaborado pela autora.

A coleta seletiva e a destinagdo adequada do 6leo sdo as principais acdes de
gestado do residuos sélidos realizadas pelos restaurantes essas duas agdes
estdo prevista na Politica Nacional de Residuos Sdlidos e segundo Maynard
(2020) estao entre as principais acgdes realizadas pelos estabelecimentos
alimenticios, um dos restaurantes respondeu realizar o direcionamento das
tampas de garrafa pet a agcdo de logistica reversa também esta prevista na
Politica Nacional de Residuos Solidos, realizagdo dessas atividades € muito
importante pois através delas € possivel evitar que os residuos sejam
descartados inadequadamente e contaminem o meio ambiente, assim como é
possivel possibilitar o retorno dos mesmos a cadeia produtiva auxiliando na
reducado do uso de novos recursos garantindo a preservagdo do meio ambiente
, a alternativa compostagem néao foi escolhida por nenhum restaurante assim
como na alternativa outros, nenhum restaurante relatou a realizagdo de nenhuma
outra atividade para direcionar ecologicamente os residuos organicos além do
descarte adequado do 6leo, demostrando que o setor ainda n&o atentou a
necessidade destinar corretamente esses residuos apesar da altissima produgao
de residuo organicos pelos restaurantes e do impacto que eles causam no meio

ambiente como é apontado por Carvalho e Chaudon (2018)
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“O Setor de Alimentacéo Coletiva possui altos indices de geracdo de
residuos solidos organicos durante a execugdo de suas atividades,
contribuindo significativamente para o montante de residuos urbanos
que sao destinados aos aterros sanitarios e “lixdes”, constituindo-se um

problema ambiental e de saude publica. “

portanto € imperativo a criagdo de politicas de gestdo dos residuos organicos
dentro desses estabelecimentos.

A respeito das acbes de combate ao desperdicio duas questdes foram
realizadas, quais sdo as acbes do restaurante para evitar o desperdicio de
insumos e que o restaurante faz com as sobras das preparagdes prontas, porém
nao distribuidas.

A respeito das ac¢des do restaurante para evitar o desperdicio de insumos, 3
restaurantes responderam o uso integral dos alimentos e 8 responderam uso de

ficha técnica nas preparagdes, como mostra a figura 4.
Figura 4 — Desperdicio de insumos.

Quais sao as agbes do restaurante para evitar o despedicio de
insumos?

Aproveitamento
integral dos
alimentos

Uso de ficha técnica

O restaurante ndo
faz nenhuma agé&o
para evitar o
desperdicio de
insumos.

Outros

0 2 4 6 8

Fonte: Elaborado pela autora.
o uso de fichas técnicas ndao aponta necessariamente que esses 8 restaurantes
possuam consciéncia ambiental ou que estejam realizando essa pratica com o
objetivo de evitar o desperdicio, pois segundo Phillip (2018) os objetivos da ficha
técnica sdo tornar a receita reprodutivel independentemente do manipulador;
economia de tempo de preparo; controle de insumo; e garantir qualidade no
produto final, portanto evitar o desperdicio ndo € o unico motivador que pode
levar um restaurante a utilizar fichas técnicas, portanto néo € possivel afirmar
que a aplicagao das fichas técnicas nos estabelecimentos tiveram como objetivo

final o combate ao desperdicio, porém intencionalmente ou nido é possivel
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afirmar que com a aplicagéo da ficha técnica esses restaurantes puderam evitar
o desperdicio de alimentos; 3 restaurantes afirmaram realizar aproveitamento
integral dos alimentos o que indica que a maioria dos restaurantes ainda
precisam atentar a necessidade de aproveitar os alimentos ao maximo evitando
assim o desperdicio e a produgcdo de mais residuos organicos (Carvalho e
Chaudon, 2018).

No que diz respeito a, o0 que o restaurante faz com as sobras das
preparagdes prontas, porém nao distribuidas, 7 estabelecimentos responderam
que os funcionarios consomem, 4 responderam que sao reutilizadas em outras
receitas, 2 responderam que sao descartadas no lixo comum, 1 respondeu
doacédo a banco de alimentos ou instituicdo, na alternativa outros, 1 restaurante
relatou que as sobras sdo encaminhadas para a alimentagdo dos porcos do

restaurante como mostra a figura 5 :
Figura 5 — Gestao das Sobras.

O que o restaurante faz com as sobras das preparagdes
prontas , porém nao distribuidas?

Banco de Alimentos
ou doagao para
alguma instituicdo

Os funcionarios
consomem

Sao reutilizados em
outras receitas

Sao descartadas no
lixo comum

Outros : Sao
encaminhadas para
0s porcos que
cuidamos

0 2 4 6 8

Fonte: Elaborado pela autora.

Observando as respostas €& possivel perceber que a maioria dos
restaurantes evitam o desperdicio reaproveitando ou direcionando as sobras de
alguma maneira com apenas 2 restaurantes jogando as sobras no lixo. As
alternativas onde os funcionarios consomem e a doacdo de alimentos, nao se
configuram como desperdicio de alimento, porém podem ndo ser as opgdes mais
financeiramente saudaveis para os estabelecimentos apesar de demostrarem
que os restaurantes se preocupam de alguma maneira em nao desperdicar os
alimentos como é apontado por Maynard (2020) a doagao de alimentos estando

entre as atividade sustentaveis que os restaurantes realizam, as alternativas de
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reutilizacdo em outras receitas e outros: onde as sobras sdo encaminhadas para
0s porcos do restaurante sao as op¢des mais adequadas pois € possivel reinserir
0s recursos no restaurante, a utilizacdo das sobras em outras receitas foi
apontada por Maynard (2020) como umas das atividades sustentaveis que os
restaurantes podem realizar, assim como o direcionamento das sobras para
alimentagdo animal porém as sobras devem passar por um processo de
autoclavagem, elevando a temperatura dos alimentos acima dos a 121° C por
um periodo de 15 minutos, garantindo assim que o alimento estara préprio pra o
consumo animal (Barros, 2021), o descarte dos alimentos no lixo € uma pratica
do ponto de vista social € inadmissivel , pois existe a questao global da fome que
em 2022 chegou a atingir 783 milhdes de pessoas de acordo com o relatorio
State of Food Security and Nutrition in the World of 2023 (Estado da Seguranca
Alimentar e Nutricional no Mundo de 2023) do ponto sustentavel também é
inaceitavel pois além do desperdicio de recurso em si, auxilia no aumento da
producdo de residuos organicos e consequentemente a quantidade de lixo nos
aterros sanitarios assim como o impacto ambiental dos mesmos (Carvalho e
Chaudon, 2018).

Questionou-se a existéncia de uma horta prépria dos restaurantes e apenas

11,1% (1) restaurante respondeu possuir horta como mostra a figura 6.

Figura 6 — Horta
O restaurante possui horta?

Sim

Nao

Fonte: Elaborado pela autora.

Possuir uma horta n&o é algo que todos os restaurante possam realizar por

uma questéao logistica de espaco e de pessoal para gerir , portanto € uma pratica
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um pouco mais laboriosa de se implementar, o que contribui para que a maioria
dos estabelecimentos ndo tenham implementado a pratica, apesar de ser uma
atividade que pode trazer muitos beneficios para os estabelecimento, pois além
de fornecer alimentos com qualidade garantida, sdo alimentos com pegada de
carbono quase zero pois ndo ha uma cadeia de processamento e transporte
envolvendo a produgao deles, assim como podem adicionar um valor ao
restaurante que pode se promover através do uso de ingredientes vindos de sua
prépria horta (Silva, 2023 , Pinto, 2018); .

A respeito do setor de compras e a selegao de ingredientes os restaurantes
foram questionados sobre a compra em fornecedores e marcas locais,
ingredientes organicos, da agricultura familiar e sazonais e em algumas das

questdes foi solicitado que listassem brevemente alguns dos ingredientes.

Tabela 4 — Compras e selecgao de ingredientes.

Questodes Sim Nao Ingredientes

@) restaurante  utiliza | 55 6% 44 4% - Frutos do mar que tem época
ingredientes sazonais (da para a pesca: siri mole, lagostas, polvo
época) em suas - Verduras, frutas e legumes
preparagdes? - Frutas e flores da época

@) restaurante utilizal 55,6% 44 4% - Vegetais

. . Aninae?
ingredientes organicos? - Alfaces e Cenouras

- Folhas e Frutas

O restaurante compra | 100% 0% —
preferencialmente de
fornecedores locais?

0] restaurante da | 22.2% 77,8% - Hortifruti e pesca familiar
preferéncia a produtos da _Verduras
agricultura familiar?

o restaurante  da& | 556% | 44,4% - Ceasa, frutos do mar

preferéncia a produtos de - Hortifrutis, carne de bode

marcas locais? - Queijo coalho, manteiga de
garrafa, pimentas, carne de sol e
peixes.

Fonte: Elaborado pela autora.

As respostas das questdes apontaram que maioria dos restaurantes realiza

as compras e a selecdo dos ingredientes de maneira sustentavel, o que é
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evidenciado por 55,6% dos restaurantes que compram ingredientes organicos,
sazonais e de marcas locais, assim como 100% dos restaurantes darem
preferencia a fornecedores locais, porém ainda existem melhoras a ser feitas na
compra e selecdo dos ingredientes pois apenas 22,2% dos restaurantes
compram produtos da agricultura familiar e apesar da maioria dos restaurantes
realizarem compras sustentaveis 44,4 % dos restaurante ainda ndo compram
ingredientes orgéanicos, sazonais e de marcas locais portanto ainda € necessario
que os restaurantes entendam a importancia das compras e selecdo dos
ingredientes para a sustentabilidade, pois o setor de alimentagdo é um dos que
mais causa impactos no meio ambiente, segundo o Relatério das Nagdes Unidas
sobre o Desenvolvimento Mundial da Agua (2023) a agricultura representa 72%
da captacao de agua global , utilizando em abundancia em recurso vital para a
humanidade, além disso o impacto ambiental da cadeia produtiva convencional
com o uso de agrotoxicos, desrespeito a biodiversidade e uso de aditivos
quimicos (Dias, 2016).

A maioria dos ingredientes sustentaveis que s&o utilizados pelos
restaurantes sao insumos de origem vegetal, sendo eles de origem organica, da
agricultura familiar , de marcas locais e adquiridos de acordo com a
sazonalidade, entre eles estdo verduras, frutas, folnosos, legumes e flores da
época , de origem animal destacam-se os frutos do mar que sdo comprados de
acordo com a sazonalidade, sendo eles siri mole, lagostas, polvo, produtos da
pesca familiar e provenientes de marcas locais insumos como frutos do mar ,
carne de bode, queijo coalho, manteiga de garrafa, pimentas, carne de sol e
peixes ingredientes muito utilizados dentro da culinaria pernambucana
(Cavalcanti, 2010; Senac, 2019) a compra desses ingredientes aponta a
vantagem que os restaurantes de cozinha tipica pernambucana tem em relagao
a sustentabilidade, pois em seus cardapios utilizam produtos que podem
facilmente ser adquiridos de marcas e fornecedores locais, provenientes da
producao familiar e respeitando a sazonalidade, sendo possivel para esses
restaurantes contribuirem largamente ndo apenas no desenvolvimento de uma
gastronomia sustentavel dentro de seus estabelecimentos mas podendo
contribuir largamente para o fortalecimento da agricultura sustentavel como é

apontado por Dias (2016) os chefs de cozinha ao escolher esses produtos
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sustentam as iniciativas agroecologicas dos agricultores, por meio de suas
escolhas, pautadas por consideragdes tais como a sazonalidade, a
adaptabilidade dos cultivos e as tipicidades do saber-fazer de determinado
territério, além de oferecerem alimentos mais saudaveis e saborosos , podendo
assim também apoiando as marcas e fornecedores locais auxiliando no
desenvolvimento local com as oportunidades de trabalho fortificando a economia
local, cumprindo assim n&o apenas a responsabilidade ambiental do restaurante
mas também a responsabilidade social.

Com relagao ao delivery dos estabelecimentos se questionou a utilizagao de
embalagens de papel ou de materiais biodegradaveis nas embalagens utilizadas
no servigo, 44,4% (4) restaurantes responderam n&o utilizarem embalagens
biodegradaveis ou de papel e 44,4% (4) responderam utilizarem embalagens
biodegradaveis e de papel e 1 restaurante ndo possui delivery, como mostra a

figura 7.

Figura 7 — Delivery

As embalagens utilizadas para o servigo de delivery sdo
embalagens de papel ou de materiais biodegradaveis?

® Sim-444%
® Né&o -44.4%

® O restaurante nao possui
delivery- 11.1%

Fonte: Elaborado pela autora.

O uso de embalagens biodegradaveis ou de papel podem ser um desafio
para alguns estabelecimentos por questdes financeiras e de acondicionamento
dos produtos comercializados , porém o uso delas deve se tornar uma prioridade
para os estabelecimentos, pois a producao de residuos solidos provenientes das
embalagens utilizadas no delivery causam um impacto significativo no meio

ambiente e n&o existe garantia que serao descartados adequadamente pelos
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clientes portanto, se torna mais imperativo que os restaurantes assumam a
responsabilidade de utilizar embalagens com materiais que causem menos
danos ao meio ambiente, portanto, apenas 44,4% restaurantes utilizarem esse
tipo de embalagens indica que os restaurantes ainda precisam se conscientizar
do impacto das embalagens no meio ambiente e da necessidade da utilizagao
de embalagens com matérias que causem menos impacto no meio ambiente (Li
et. al, 2020; Carbon Free Brasil, 2021).

No que diz respeito ao treinamento dos funcionarios, foi questionado se o
restaurante faz algum treinamento com os funcionarios voltado para a
sustentabilidade, 55,6 % (5) responderam que nao realizam nenhum treinamento
voltado para a sustentabilidade e 44,4% (4) responderam que realizam como

mostra a figura 8.

Figura 8 - Treinamento dos funcionarios

O restaurante faz algum treinamento com os funcionarios
voltado para a sustentabilidade ?

Sim

Fonte: Elaborado pela autora.

Considerando as respostas dadas pelos restaurantes é possivel constatar
que a maioria dos restaurantes nao realiza treinamentos com relagdo a
sustentabilidade, evidenciando que o0s restaurantes ainda precisam
compreender a importancia do treinamento e educagdo ambiental para o alcance
da sustentabilidade ja que sao os colaboradores que realizam a maioria das
atividades relacionadas a sustentabilidade e a realizagdo adequada dessas
atividades depende de um treinamento que prioriza a sustentabilidade,
treinamento esse que ndo sO instrui como realizar as atividades, mas

conscientiza os funcionarios da relevancia das praticas realizadas,
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recompensando os funcionarios que engajarem nas praticas garantindo assim
que exista incentivo para os colaboradores realizarem as atividades com afinco
(Acre; Castilho, 2013; Krause e Bahls, 2013).

Com relacdo a importancia das praticas sustentaveis nos estabelecimentos
se questionou o nivel de importancia das praticas dentro dos restaurantes, as
alternativas dadas foram extremamente importantes, muito importantes,
importantes, pouco importantes e nao sao importantes, 11,1% dos
estabelecimentos responderam que as praticas sustentaveis sdo extremamente
importantes, seguidos por 44,4% que responderam que as praticas sao muito e

44,4% que responderam ser importantes como esta representado a figura 9.

Figura 9 — Importancia das praticas sustentaveis
No restaurante as praticas sustentaveis séo :

Extremamente Importantes

11.1%
1.1%

Importantes
44 4%

Muito importantes
44 4%

Fonte: Elaborado pela autora.

Baseado nas respostas do questionario é possivel entender se as praticas
sustentaveis sao importantes ou ndo para os estabelecimentos, nas questdes
anteriores 77,8% dos estabelecimentos afirmaram possuir politicas de
sustentabilidade e balanceando todas as respostas com relagao a natureza das
praticas aplicadas quase 50% dos estabelecimentos realizavam as praticas
questionadas é possivel entender que as praticas sustentaveis tem algum nivel

importancia para os restaurantes tipicos regionais pesquisados porém ainda nao
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atingiram patamar de prioridade na maioria dos restaurante, como as respostas
sobre a importancia das praticas parecem indicar.

De acordo com as respostas fornecidas no questionario € possivel
compreender que a maioria dos restaurantes pesquisados empregam algumas
praticas sustentaveis, principalmente relacionadas ao gerenciamento dos
residuos solidos e o setor de compras e sele¢ao de ingredientes, porém no geral
essas praticas ainda ndo sdo uma prioridade para o setor sendo necessario que
os restaurantes ampliem as praticas sustentaveis aplicadas e incluam novas
praticas principalmente com relagéo ao treinamento dos funcionarios, delivery,

combate ao desperdicio de insumos e uso eficiente da agua.
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6 Conclusoées
A pesquisa se deu partindo do principio que a sustentabilidade € uma

questdao muito relevante para a sociedade e do fato que a gastronomia
sustentavel e a regionalidade sdo tendencias em ascensdo no meio
gastronémico constatando isso considerou-se pertinente explorar a relagao entre
esses topicos dentro dos restaurantes tipicos.

Os objetivos foram alcangados e atraveés da revisao de literatura foi possivel
relacionar os restaurantes tipicos regionais as atividades e conceitos da
sustentabilidade. Foi possivel identificar a realizagdo das praticas sustentaveis
na maioria dos estabelecimentos, as praticas mais executadas sao
gerenciamento dos residuos solidos, uso eficiente de energia, compras e sele¢cao
de ingredientes sustentaveis com isso foi possivel perceber que os restaurantes
do setor precisam ampliar a realizagcdo de agdes sustentaveis principalmente
com relagao ao treinamento dos funcionarios, delivery, combate ao desperdicio
de insumos e uso eficiente da agua. Ficou claro através da pesquisa que o setor
em geral apesar de realizar praticas sustentaveis ainda precisa reconhecer

essas praticas como prioridade e expandir o impacto e dimensao das mesmas.
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7 Consideragoes Finais

A pesquisa teve inumeras limitacbes, primeiramente o numero de
bibliograficas relacionadas ao tema publicadas por profissionais da gastronomia
€ limitado, tratando-se de uma tematica estudada principalmente pelos
profissionais do turismo sendo necessario assim a ampliacdo do estudo da
tematica através da perspectiva gastronémica, sendo necessario também o
aprofundamento no estudo das praticas sustentaveis sugeridas através de
pesquisa de campo e pesquisa experimentais em estabelecimentos
gastrondmicos visando estudar a proficiéncia e impacto das praticas
sustentaveis aplicadas assim como novas solugdes sustentaveis.

Existiu também a limitacdo de tempo relacionada ao prazo de entrega da
pesquisa e amplitude do assunto estudado , por fim houve uma limitagao
relacionada a quantidade de restaurantes pesquisados e interesse dos
estabelecimentos em participar de pesquisas e a recomendacdo € que a
academia se aproxime mais do setor de alimentacgéao fora do lar levando solugdes
e beneficios e talvez assim o setor se torne mais receptivo a realizagdo de
pesquisas em seus estabelecimentos.

Em suma €& preciso ampliar os estudos do tema assim como a
conscientizagao a respeito do mesmo, unindo a universidade, a sociedade civil
e o setor empresarial em torno da importancia do tema para todos, criando assim

um caminho para o alcance do desenvolvimento sustentavel.
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Apéndice |

Questionario aplicado nos restaurantes.

Praticas sustentaveis aplicadas em restaurantes tipicos regionais na regiao central e zona

sul da cidade do Recife.

Esta pesquisa esta sendo realizada pela discente Nicolle Regina Lino da Silva,

graduanda do curso de bacharelado em Gastronomia da Universidade Federal Rural

de Pernambuco, tendo como objetivo identificar as praticas sustentaveis aplicadas em

restaurantes tipicos regionais na regiao central e zona sul do Recife, investigando as

dificuldades e facilidades relacionadas a essas praticas nesse tipo de restaurante.

1.

Convidamos o(a) Sr(a) para participar da Pesquisa intitulada "Praticas sustentaveis
aplicadas em restaurantes tipicos regionais na Regido Central e na Zona Sul da cidade do
Recife", que tem como responsavel a discente Nicolle Regina Lino da Silva e esta sob a
orientagcdo do Prof. Dr. Leonardo Pereira de Siqueira, tendo como objetivo identificar as
praticas sustentaveis aplicadas em restaurantes tipicos regionais nas zonas e regides ja
citadas. As praticas sustentaveis estudadas nesta pesquisa caracterizam-se como habitos
ou agdes realizadas dentro do restaurante que tem como objetivo a sustentabilidade. Esta,
pode ser definida como a caracteristica de um processo ou sistema que permite que ele
exista por certo tempo ou por tempo indeterminado, ou seja, as praticas sustentaveis tem
como objetivo tornar possivel a continuidade do uso dos recursos e garantir que esses
recursos nao acabarao. Alguns exemplos de praticas sustentaveis sdo a reciclagem do lixo,
separagao do 6leo de cozinha, uso integral dos alimentos, economia de agua, uso de
ingredientes sazonais(ou da época) e uso de fichas técnicas para evitar o desperdicio. Sua
participacao € voluntaria e consistira na resposta do questionario apresentado a seguir neste
formulario, sendo possivel retirar seu consentimento em qualquer fase da pesquisa, seja
antes ou depois da coleta dos dados, independente do motivo e sem prejuizo. A pesquisa
em questdo ajudara a elucidar qual € o panorama atual no que diz respeito as praticas

sustentaveis aplicadas em restaurantes tipicos regionais na Regiao Central e



Zona Sul do Recife, o que pode ajudar a entender quais séo as oportunidades e
dificuldades que se apresentam nesses estabelecimentos em relacdo a
sustentabilidade. Os riscos advindos da participacdo na pesquisa sdo a
divulgacao de dados relacionados as agdes realizadas na rotina do restaurante
para a pesquisadora e seu orientador, sendo os beneficios a analise dos dados
trazendo novas informagdes sobre o panorama do mercado de restaurantes
tipicos regionais a respeito da sustentabilidade. Ao aceitar o termo o(a) Sr(a)
declara que leu as informacdes deste termo, que compreendeu as informagdes
contidas e que tem conhecimento de que nada lhe sera pago e nem sera cobrado
pela participagdo na pesquisa, pois o envolvimento na mesma esta ocorrendo de
maneira voluntaria, com o propésito unico de contribuicdo no sucesso da
pesquisa e que o uso das informacgdes oferecidas estdo submetidos as normas
éticas destinadas a pesquisa, pelo Comité de Etica em Pesquisa (CEP), tendo
conhecimento que o acesso e a analise dos dados coletados, serao realizados
apenas pela pesquisadora e seu orientador, com a colaboragdo ocorrendo de
forma anénima por meio do preenchimento deste formulario e aprovacao dos

termos.

Para informacgdes adicionais, o(a) Sr(a) podera entrar em contato com a

pesquisadora através do endereco eletronico || GGG -u
por telefone através do numero || GG

( ) Declaro que li e aceito os termos da pesquisa.

2. O restaurante possui alguma politica em relagao a sustentabilidade? *
( ) Sim

( ) Nao

3. O restaurante possui alguma politica de uso eficiente ou de economia de
agua?

( )Sim
( )Nzo

4. Se respondeu sim a pergunta anterior, descreva quais sao as politicas de uso
eficiente ou de economia de agua.
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5. O restaurante possui alguma politica de uso eficiente ou de economia de
energia?
( )Sim

( ) Nao

6. Se respondeu sim a pergunta anterior, descreva quais sao as politicas de uso
eficiente ou de economia de energia.

7. Quais sao as politicas de gerenciamento dos residuos solidos adotadas pelo
restaurante?

() Coleta Seletiva
() Compostagem
( ) Destinac&o ou descarte adequado do 6leo de cozinha utilizado

() O restaurante ndo possui politica de gerenciamento dos residuos solidos (
) Outro:
8. Quais sao as acdes do restaurante para evitar o desperdicio de insumos?

() Aproveitamento integral dos alimentos (sendo o uso dos alimentos em sua
totalidade, como aparas e talos)

() Uso de ficha técnica (sendo uma ficha descrevendo todos os ingredientes

necessarios para a preparagao, as quantidades, a técnica de preparo e quanto

rende).

() O restaurante nao faz nenhuma acéao para evitar o desperdicio de insumos.

() Outro:

9. O que o restaurante faz com as sobras das preparacdes prontas, porém nao
distribuidas?

( ) Banco de Alimentos ou doagao para alguma instituigao
( ) Os funcionarios consomem.

( ) Sao reutilizados em outras receitas.
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( ) Sao descartadas no lixo comum
() Outro:

10. O restaurante possui horta?

() Sim
( )Nao

11. O restaurante utiliza ingredientes sazonais (da época) em suas preparagdes?

( )Sim
( ) Nao

12.Se respondeu sim a pergunta anterior, liste brevemente os ingredientes
utilizados sazonalmente.

13.0 restaurante utiliza ingredientes organicos(ingredientes produzidos sem o
uso de agrotoxicos e oriundo de processo de produgdo agricola sustentavel
e nao prejudicial ao ecossistema local)?

() Sim

( )Néo

14.Se respondeu sim a pergunta anterior, liste brevemente os principais
ingredientes de origem organica.

15. 0 restaurante compra preferencialmente de fornecedores locais? *

( )Sim
( )Nzo

16. 0 restaurante da preferéncia a produtos da agricultura familiar?
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() Sim

( ) Nao

17.Se respondeu sim a pergunta anterior, liste brevemente os principais
ingredientes que sao da agricultura familiar.

18.0 Restaurante da preferéncia a produtos de marcas locais?

() Sim

() Nao

19.Se respondeu sim a pergunta anterior, liste brevemente os principais
produtos locais utilizados pelo restaurante.

20.As embalagens utilizadas para o servigo de delivery sdo embalagens de
papel ou de materiais biodegradaveis?

() Sim
( ) Nao

() O restaurante nao possui delivery .

21.0 restaurante faz algum treinamento com os funcionarios voltado para a
sustentabilidade?

() Sim

( ) Nao
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22.No restaurante as praticas sustentaveis sao:

) Extremamente importantes

) Muito importantes

(
(
( ) Importantes
( ) Pouco importantes
(

) Nao sao importantes
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