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SABORES E VALORES: A ABORDAGEM
INTEGRATIVA DA GASTRONOMIA
SUSTENTAVEL E A BIOETICA
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Resumo: Objetivou-se sistematizar as pesquisas cientificas nacionais sobre
Gastronomia Sustentavel por meio de uma revisédo integrativa recuperadas na
plataforma OAISBR, resultando em 28 artigos, 64 dissertacdes/teses e 31
trabalhos de conclusdo de curso. Os artigos foram categorizados em quatro
eixos: conceitual, aplicagcao na cozinha, na sociedade e na bioética ambiental.
Os resultados indicam que a gastronomia deve ser trabalhada em sinergia com a
educacao ambiental e a bioética ambiental visando conscientizar, orientar e
promover a alimentagdo responsavel, incentivando uma abordagem holistica,
reconhecendo a interdependéncia entre os sistemas alimentares, sociais e
ambientais das geragdes passadas, presentes e futuras.
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Abstract: Our objective was to systematize national scientific research on
Sustainable Gastronomy through an integrative review retrieved from the
OAISBR platform, resulting in 28 articles, 64 dissertations/theses and 31 course
completion papers. The articles were categorized into four axes: conceptual,
application in the kitchen, in society and in environmental bioethics. The results
indicate that gastronomy should be worked in synergy with environmental
education and environmental bioethics, aiming to raise awareness, guide and
promote responsible eating, encouraging a holistic approach, recognizing the
interdependence between the food, social and environmental systems of past,
present and future generations.
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Introducgao

A intersecg¢ao entre a gastronomia e a sustentabilidade se constitui0 em
uma ferramenta para superacdo de problemas persistentes como a fome e o
desperdicio de alimentos, alinhando-se a perspectivas emergentes de
atendimento a Agenda 2030 e contribuindo para diferentes dimensbes da
educacao socioambiental (Godoy, Felipe e Ferrari, 2023). A sustentabilidade na
cozinha baseia-se na premissa de que os ingredientes devem advir de uma
produgdo que promova 0 uso responsavel dos recursos naturais, respeito a
biodiversidade e valoracdo dos produtores locais (Krause; Bahls 2013).
Concomitantemente, reflete preocupacgdes cientificas, governamentais e sociais
ressaltando a conscientizagdo sobre a vitalidade e a finitude dos recursos
naturais, cuja exploragao imprudente ameaca geracdes presentes e futuras de
todas as formas de vida (Krause; Bahls 2013).

Parte-se do cenario global que enfrenta constantes desafios nos
sistemas agroalimentares (FAO, 2022) envolvendo questbes de seguranga
alimentar, producgao, nutricdo, ambiente e qualidade de vida. Embora a fome
seja inaceitavel ao nivel individual tem sido tolerada em nivel social,
despontando a gastronomia como um agente pratico na mitigacdo de
vulnerabilidades no acesso ao direito universal e fundamental a alimentacéo e a
agua potavel. No ambito das estratégias da FAO para apoiar a Agenda 2030,
destaca-se a garantia de uma agricultura eficiente e inclusiva, melhorando o
abastecimento alimentar regional e globalmente. A producéo agricola otimizada,
a reducdo das perdas, o desperdicio e garantia da seguranga alimentar
compdem o enfrentamento das mudancas climaticas e ambientais (Godoy;
Felipe; Ferrari, 2023). Segundo Petrini (2009), a reestruturacdo da cadeia
produtiva deve aproximar os produtores locais do mercado; promover o
crescimento econdmico; reduzir as desigualdades, garantir a sustentabilidade
ambiental e social; e promover uma relagao ética entre as pessoas e o ambiente.

Parte-se da premissa da existéncia de sinergia entre os pressupostos da
gastronomia sustentavel (Krause; Bahls, 2013) e da bioética ambiental (Fischer
et al.,, 2017), pois ambos visam contribuir para mitigar vulnerabilidades
ambientais e sociais em busca de solugdes justas. Para tal, faz-se necessario
diagnosticar como o conceito tem sido aplicado pela academia. Godoy, Felipe e
Ferrari (2023) realizaram um levantamento bibliografico sobre o impacto
socioambiental da gastronomia sustentavel demostrando a perspectiva da
seguranga alimentar alinhada aos Objetivos do Desenvolvimento Sustentavel
(ODS). Logo, considerando a expectativa de que a gastronomia sustentavel
esteja sendo discutida no meio cientifico, e com intuito de agregar ao
conhecimento elencado pelas autoras, surge a questdao sobre quais sao os
processos metodolégicos e as abordagens do conceito de gastronomia
sustentavel nas pesquisas cientificas nacionais. Considerando que a educacgao
ambiental e a bioética ambiental atuam na mediacdo da relagcdo entre as
pessoas € o ambiente, e que a gastronomia sustentavel respeitar os recursos
naturais, ecossistemas, diversidade bioldgica e os animais (Fischer et al., 2017),
tem-se como objetivo caracterizar a abordagem da gastronomia sustentavel em
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pesquisas cientificas brasileiras, testando a hipotese de que, similar a outras
areas emergentes, as pesquisas nesse campo ainda se concentram em material
nao submetido a revisao por pares. Isso contribui para atrasos na validacéo
cientifica, dificultando a formagdo de uma massa critica robusta e, por conse-
guinte, retardando o desenvolvimento de politicas publicas fundamentadas.

Metodologia

A presente pesquisa se caracteriza como exploratéria, transversal e
quantitativa por meio de reviséo integrativa (Whittemore, 2007). Por envolver a
analise e sintese de evidéncias provenientes de estudos veiculados no meio
cientifico, visa a compreensdo aprofundada do conceito de gastronomia
sustentavel. Partindo da revisdo de literatura de Godoy, Felipe e Ferrari (2023)
sobre a dimensdo socioambiental da gastronomia sustentavel, emergiu a
pergunta norteadora desta pesquisa: Quais sdo os processos metodoldgicos e
abordagens do conceito de gastronomia sustentavel nas pesquisas cientificas
nacionais?

Considerando que a transposicao do conhecimento do nivel popular
para a graduagado, seguida da poés-graduagdo e culminando na divulgagao
cientifica indica o estado atual do desenvolvimento de uma area do saber, a
presente pesquisa intencionou, paralelamente a analise do conteudo revisado
por pares, também mapear as pesquisas brasileiras sobre o tema nas
dimensdes de graduacéo, pés-graduacéo e noticias veiculadas para a populagao
no meio virtual. O recorte da pesquisa € o cenario nacional, elegendo-se a base
de dados do OASISBR, um portal brasileiro de acesso aberto a informacgao
cientifica recomendado pela Coordenacao de Aperfeicoamento de Pessoal de
Nivel Superior, um 6rgéo do Ministério da Educagéo do Brasil (CAPES). A base
€ classificada como um mecanismo de busca multidisciplinar que permite o
acesso gratuito a producédo cientifica de autores vinculados a Universidades e
Institutos de pesquisa brasileiros, embora adicionalmente agregue conteudo de
lingua portuguesa. O termo utilizado no acesso da amostra da pesquisa foi
“gastronomia sustentavel”, validado pelo descritor em ciéncias da saude (DeCS).
A base foi acessada no dia 29 de julho de 2023, sem limitagdo do periodo da
pesquisa, aplicando-se os filtros: artigos em portugués e inglés, com a pesquisa
vinculada ao Brasil. Para a consulta popular foi aplicada o mesmo termo no
buscador google.com e categorizadas as 100 primeiras sugestdes de pesquisa.

De posse das sugestdes do motor de busca foi aplicado como critérios
de exclusao: material inacessivel; repetidos; os que ndo eram do Brasil; os que
nao envolviam gastronomia ou sustentabilidade; e outros materiais como
conferéncias, editorais e palestras. Na primeira etapa, as sugestbes foram
categorizadas em artigos cientificos, pds-graduagéo (tese e dissertagdo),
graduagao (trabalho de conclusdao de curso), livros e outros (entrevistas,
editorial). Das 255 sugestbes, sete eram livros; 149 dissertagbes/teses; 35
trabalhos de conclusdo de curso; e 13 outros materiais, sendo integradas a
analise 28 artigos, aplicados a um instrumento para coleta de dados construido
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especificamente para essa pesquisa, contendo as categorias determinadas a
priori: data, local, estudo tedrico/pratico e metodologia.

Gastronomia Sustentavel: uma agenda da Bioética Ambiental

Pergunta: Como a Gastronomia R S
sustentavel tem sido abordada Chave: gastronomia+sustentavel
cientificamente e popularmente no Brasil
e qual seu potencial de sinergia com a
Bioética Ambiental?

Hipdtese: A massa critica da gastronomia 29 ju lho 2023
convertida em producéo cientifica e menor do
que a pratica por isso se acredita que haja
diferencas nas produgdes de artigos revisados
por pares, producdes académicas e 0
conhecimento popular

= Critérios de inclusédo
N:255 sugestdes de

Obijetivo: Avaliar a insercéo do busca ‘ Excluidos: 131

conceito de gastronomlgs_ustentayel nas Artigos:51; Livros : 7; i N&o é no Brasil : 75

pautas da agenda da bioética ambiental Di . . 149: . N3o tem gastronomia: 16
issertacBes/teses : 149; TCC: N3o tem sustentabilidade:9

35; Outros : 13 E livro: 7
ntisacos | "
Artigos : 28
DissertacOes/teses: 64
TCC: 31

Figura 1: Fluxograma do percurso metodoldgico da revisao integrativa.
Fonte: Fischer e Maia (2024).

Os 28 artigos cientificos incluidos na avaliagdo critica foram
categorizados seguindo as etapas de analise semantica propostas por Bardin
(2011) nas categorias determinadas a posteriori: eixo conceitual (definicdo de
alimentacgao, gastronomia e gastronomia sustentavel); eixo aplicagado na cozinha
(ingredientes, cardapio, utensilios, espago fisico); eixo de aplicacdo na
sociedade (educagao ambiental, ecoldgica, social, econdmica, geografica); eixo
de aplicacdo na bioética ambiental (vulneraveis, agentes morais, principios
éticos, pressupostos bioéticos e solugdes).

Resultados e discussoes

Os dados do presente estudo obtidos a partir do recorte proposto
caracterizam o atual estado da gastronomia sustentavel no meio cientifico
demonstrando um potencial de sinergia multidisciplinar com areas como a
educacao ambiental e a bioética ambiental. A maioria dos textos recuperados e
incluidos nesta reviséo integrativa era relativa a dissertacbes de mestrado ou
teses de doutorado (Figura 2). Esse resultado demonstra o acolhimento da
tematica na formagéo de recursos humanos, inclusive, angariando graduandos.
Contudo, o fato dessas pesquisas nao serem avaliadas por pares para sua
incorporagao no meio cientifico atrasa o desenvolvimento de uma massa critica
que potencialmente consolidaria a tematica e o aprimoramento da area, tal como
atestado por Lummertz e Fischer (2021) em pesquisas praticas desenvolvidas
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com bioética. Mendes e Faleiros (2013) alertaram que a questdo é
potencializada em cursos de formacao superior de tecnélogos em gastronomia,
uma vez que ao analisarem a realidade de S&do Paulo demostraram pouco
investimento na capacitagdo em pesquisa discente.

Figura 2: Sintese da caracterizagao dos artigos, teses, dissertagbes e trabalhos de conclusao de
curso incluidos na reviséo integrativa.
Fonte: Fischer e Maia (2024)

Os textos analisados demonstraram que a abordagem cientifica da
gastronomia sustentavel ocorre desde a década de 1980, porém tem se
destacado a partir de 2000 (Figura 2), provavelmente em sintonia com a
implementagao das politicas do Desenvolvimento do Milénio e dos ODS (Nagboes
Unidas, 2015). Godoy, Felipe e Ferrari (2023) destacaram que gastronomia pode
contribuir para diferentes ODS em especial o ODS 2, que promove a seguranga
alimentar e a agricultura sustentavel, e o ODS 12, que assegura padrdes de
produgcdo e consumo sustentaveis. Além disso, destacaram a promog¢ao da
saude e do bem-estar (ODS 3), uma vez que a alimentagdo saudavel é essencial
para a qualidade de vida. Projetos como “Co[m]feito”, apresentado por Mattia et
al. (2020), exemplificam como essa abordagem pode promover a cidadania
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responsavel e fortalecer vinculos de solidariedade entre os atores sociais. A
proposta de um turismo gastronémico e cultural, alinhado aos ODS, revela o
potencial da gastronomia em discutir e implementar praticas sustentaveis,
impactando positivamente as comunidades locais e o0 meio ambiente. Assim, a
sinergia entre gastronomia e desenvolvimento sustentavel se torna um caminho
promissor para enfrentar desafios globais, favorecendo a inclusdo e o respeito
ao meio ambiente.

As pesquisas analisadas no presente estudo diferenciaram-se quanto a
dimens&o académica e geografica, sendo produgdo académica mais frequente
no sudeste e centro oeste e as cientificas no sul (Figura 2). Considerando como
medida para caracterizar a pesquisa brasileira os grupos cadastrados no
Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnolégico (CNPq), ha
registrados 72 grupos associados ao termo gastronomia, mas nenhum a
gastronomia sustentavel. Os grupos estdo distribuidos: 34,7% no nordeste,
31,9% no sudeste, 26,4% no sul, 7% no centro-oeste e nenhum no Norte, logo
sem relagao direta com as pesquisas analisadas. Segundo o INEP (2021), ha
trés anos havia 291 cursos superiores de gastronomia no pais, entre
bacharelados e tecndlogos, o que sugere que a profissionalizagao da area pode
impulsionar os cursos de bacharelado.

A maioria das pesquisas desenvolvidas foi tedrica (Figura 2), o que
demonstra o estagio de amadurecimento da area, que ainda demanda a
consolidagdo de conceitos, especialmente revisdes de literatura. Contudo,
ressalta-se que pesquisas praticas relacionadas com questionarios, entrevistas e
oficinas ja sao realidade sugerindo a sua importancia na validagdo dos achados
tedricos. Essa dimensao reporta a importdncia de as pesquisas estarem de
acordo com as Resolugdes do Conselho Nacional de Saude, respeitando a
integridade e o anonimato dos participantes. Embora as pesquisas nao
envolvam diretamente a experimentagdo biomédica, o acesso a percepgao e ao
conhecimento humano deve ser acompanhado pela equipe multidisciplinar e
submetido para o Comité de Etica em Pesquisa, a fim de atestar o atendimento
das resolugbes de modo que n&o gere vulnerabilidades nos participantes da
pesquisa (Fischer; Sanches; Rosaneli 2023).

Analise critica dos artigos integrados a pesquisa

A anadlise critica dos artigos cientificos resultou em quatro eixos:
conceitual; aplicagao na cozinha, na sociedade e na bioética ambiental.

Eixo Conceitual

A analise conceitual demonstrou que nao houve uma preocupacido na
delimitagdo dos termos utilizados, sendo seus sentidos inferidos por meio da
analise critica. O conceito de alimentagcdo, atendeu a expectativa
multidimensional, cuja categorizagdo a posteriori abrangeu sete enfoques:
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cultural, bioldgico, cientifico, econémico, geografico, ambiental e politico (Figura
3). A prevaléncia da abordagem cultural reflete a importancia dos alimentos nas
tradicbes, identidades e rituais sociais, enquanto os enfoques econdmico,
biolégica e social demonstram uma mobilizacdo para produgdo sustentavel,
acesso equitativo, politicas alimentares e impacto ambiental (Carneiro, 2017).

Concomitantemente, embora o conceito de sustentabilidade tenha
predominado no enfoque ecologico (Figura 3), a perspectiva social e cultural
reiterou o papel das tradicdes e dos conhecimentos ancestrais sobre praticas
sustentaveis, os quais possuem potencial para transpor-se para aspectos
ludicos, artisticos e de saude. ceca de metade dos textos analisados nao
apresentaram definicdo de gastronomia, ou de gastronomia sustentavel (Figura
3), embora delimitar a terminologia seja fundamental na construgdo de
consenso, na eficacia das politicas publicas e no avanco das metas sociais e
ambientais, tal como demonstrando para o uso consciente de medicamentos por
Palodeto e Fischer (2019).

Aplicacdo da Gastronomia Sustentavel na cozinha

A aplicacédo do conceito de gastronomia sustentavel na cozinha foi
reconhecida em quatro enfoques, prevalecendo as boas praticas associada na
dimenséo dos ingredientes (Figura 3). A normatizagdo das boas praticas na
manipulacdo de alimentos ja é operante ha 20 anos (ANVISA, 2004) e
confluente com a gastronomia sustentavel uma vez que visa prevenir riscos a
saude do consumidor, acrescido da gestdo dos ingredientes visando combater o
desperdicio.

A gastronomia sustentavel insere o0s ingredientes na cadeia
gastronémica, considerando como critério de escolha a sua origem. Produtos
industrializados, embora reconhecidamente nocivos a saude, ainda atendem
demandas de praticidade ou estimulos de mercado e politicos (Jesus et al., 2021
Luderer, 2021), os quais devem ser ponderados considerando alternativas como
0s organicos, plantas alimenticias ndo-convencionais (PANC), produg¢ao familiar
e hortas urbanas comunitarias (Ramos; Moreira, 2021; Branco; Alcantara, 2011).

Concomitantemente, deve-se considerar a origem do produto animal,
uma vez que certificacbes sanitarias, de bem-estar-animal e de transparéncia
transcendem as questdes técnicas para incluir também as éticas (Krause; Bahls,
2013, Braghini; Gomes; Ribeiro, 2009). Assim, a medi¢ao da "pegada ecolégica”
pode constituir-se em um instrumento para avaliar o impacto ambiental gerado
durante todo o ciclo de produgao, englobando desde os combustiveis utilizados
na producado até os custos ambientais envolvidos na fertilizagdo, irrigagdo e
transporte dos ingredientes (Krause; Bahls, 2013).
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Gastronomia Sustentavel — Revisdo integrativa

Figura 1 — Sintese da categorizagao dos artigos cientificos sobre Gastronomia no eixo
conceitual. (Marques; Claro; Santos, 2012; Maranhao; Bueno, 2012; Kraus; Bhaus, 2013; soares
et al., 2013;Campos-Filho; Matos, 2001; Marqueto, 2008; Braghini; Gomes; Ribeiro, 2009,
Puntel; Marinho, 2015; Silva, 2015; Pedreira; Pereira; Wanderley-Filha, 2015; Vasconcellos;
Vogel; Bortnowska, 2017; Neves, 2019; Pontes et al., 2019; Aguiar; Melo, 2020; Bertuol; Capra-
Filho, 2020; Ramos; Moureira, 2020; Rustomogy; Bastos, 2020; Correia-Junior et al., 2021;
Neves et al., 2021; Luedere, 2021; Santos; Amaral; Mecca, 2021; Steiner; Conto, 2021; Garcia,
Zaneti; 2022; Costa; Pires, 2022, Gueneau, 2022, Nascimento et al., 2022; Jesus et al., 2022).
Os valores absolutos foram comparados entre as categorias por meio do teste do qui-quadrado,
sendo os valores significativamente maiores (P<0,001) destacados em negrito.

Fonte: Fischer e Maia (2024)
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A gestdo dos ingredientes pela gastronomia sustentavel destacou o
manejo de residuos e embalagens (Figura 3). As sobras podem ser usadas em
novos cardapios ou doadas, seguindo normas de seguranga, com destaque para
o0 banco de alimentos e geladeiras comunitarias que estimulam a partilha de
alimentos pela vizinhanga. O descarte organico pode ser direcionado para
compostagem ou alimentagdo animal e contribuir para reducédo de residuos
enviados para aterros sanitarios (Nunes, 2012, Puntel; Marinho, 2015). Zotesso,
(2016) destacou que muitos residuos ainda sao descartados diariamente devido
aos custos de redistribuicdo ou devido as legislagdes restritivas. Adicionalmente
deve-se atentar para medidas de reutilizagdo ou reciclagem das embalagens
descartaveis (Vasconcellos et al.,2017; Luderer, 2021), quando nao for possivel
optar por embalagens retornaveis ou biodegradaveis (Castanho, 2006). O
manejo da agua foi abordado por apenas um artigo, nao refletindo a mobilizagc&o
global no uso sustentavel e racional deste recurso. Logo, é preciso investir em
equipamentos e tecnologia para otimizar o uso da agua, que segundo Krause e
Bahls (2013) pode iniciar com armazenamento de agua da chuva e
direcionamento para a limpeza das calgadas e para a irrigagdo de jardins e
hortas.

Na maioria dos textos analisados a gastronomia sustentavel foi
associada ao cardapio a uma ferramenta (Figura 3), que segundo Ramos e
Moreira (2021) e Krause e Bahls (2013) contempla o planejamento do tamanho
das porgdes, a sazonalidade dos alimentos e aspectos culturais. Os artigos
incorporados também destacaram atencdo para a importancia dos utensilios,
orientando para uma reducao dos recipientes descartaveis através da insercao
de elementos naturais como cascas de coco ou de itens tradicionais
manufaturados em barro (Nascimento, 2022; Maranhdo; Bueno, 2012). A
dimensdo ambiental do espago fisico também foi associada a gastronomia
sustentavel, no qual Ramos e Moreira (2021), Krause e Bahls (2013) Campos-
Filho e Mattos (2021) destacam o uso de energia limpa, a construgcao planejada
com critérios de sustentabilidade (Correia-Junior et al., 2021), a adogao de
equipamentos mais eficientes e a implementacdo de sistemas eficazes de
manejo de residuos solidos.

Eixo aplicacdo da Gastronomia Sustentavel na sociedade

A literatura analisada demonstrou o potencial do beneficio da
gastronomia sustentavel para a sociedade, cultura, ecologia, geografia,
economia e educagao ambiental (Figura 3). Socialmente, destacou-se a inclusao
promovida tanto pelo empreendedorismo que visa superar a falta de
oportunidade de empregos (Rustomgy; Bastos, 2020) quanto por iniciativas
como a padaria sustentavel (Verginelli, 2014) e o Projeto Gastromotiva (Pinheiro;
Sobral 2018). O investimento na gastronomia € uma oportunidade também para
os refugiados (Rustomgy; Bastos, 2020) cuja expressao de seus conhecimentos
e cultura emerge como uma possibilidade de insergdo na economia local (Truzzi;
Sacomano-Neto, 2007). Segundo Silva et al. (2022), a gastronomia tem o
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potencial de diminuir assimetrias sociais ao interconectar pessoas, ambiente e
locais, transpondo barreiras temporais e geograficas e estimulando identidades
como o titulo de “cidade das tortas” atribuido a Carambei (Ramos; Moreira,
2021). Assim, segundo Aguiar e Melo (2021), o estabelecimento de conexdes
nos destinos turisticos engloba o esforgo coletivo, iniciativas institucionais e
acdes de viajantes.

A gastronomia sustentavel impacta o meio ambiente, uma vez que
desempenha um papel crucial na preservagao, especialmente no que diz
respeito a criagdo de animais e ao cultivo de frutas. Conforme destacado por
Ramos e Moreira (2021), ao valorizar ingredientes locais nos preparos, a
cozinha tradicional passa a ser cada vez mais reconhecida como um
componente valioso do patriménio intangivel das comunidades.
Concomitantemente, o interesse turistico pela gastronomia pode contribuir para
o resgate de conhecimentos e praticas culinarias, promovendo a valorizagao do
patriménio gastronémico de uma regiéo.

Ressalva-se que a gastronomia sustentavel contribui para a geragao de
empregos e para a preservagado da cultura se constituindo em uma forma de
conectar o ato de comer a cultura e aos estilos de vida da regido.
Indubitavelmente esta alinhada com a economia local e global por manter redes
envolvendo hotelaria, eventos, industria, recursos humanos, agricultura e
clientes, os quais segundo Costa (2004), tém sido potencializado com o
ecoturismo. Dentre os artigos analisados, pontua-se a percepg¢ao de Marques e
Claro (2012) e Dencker e Bueno (2003) de que a hospitalidade deve ser
considerada uma necessidade basica da sociedade moderna que deseja
construir um mundo mais solidario e em harmonia com a natureza. Contudo, o
crescimento do turismo, em especial do turismo de natureza, também traz
impactos ambientais que precisam ser minimizados e gerenciados para garantir
a sustentabilidade e a rentabilidade do negdcio local (Fischer et al., 2014).

A intersecdo entre a gastronomia sustentavel e a Educagdo ambiental,
também foi caracterizada na dindmica da cozinha. Segundo Ramos e Moreira
(2020), o conceito de sustentabilidade é inserido em varias areas de estudo e
disciplinas, considerando a complexidade das relagdes entre os seres humanos
e 0 ambiente. Retomando a perspectiva de que a gastronomia transcende a
mera alimentacdo, incorporando simbologias que espelham os comportamentos,
pensamentos, expressoes e sentimentos, ela desempenha um papel essencial
na experiéncia turistica.

A educacdo ambiental para Krause e Bahls (2013), é intrinseca as
instituicbes de ensino, desempenha um papel fundamental na promocédo da
sensibilizacao e da agao para o desenvolvimento sustentavel. Além de transmitir
conhecimentos tedricos sobre questdes ambientais, também detém a
responsabilidade de promover a eficiéncia da producido e dos servigos através
da formagdo da mao de obra. Concomitantemente, é necessario formar
profissionais para aplicarem praticas sustentaveis em suas atividades cotidianas,
seja na gestdo dos recursos naturais, na reducao de residuos, na adocao de
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tecnologias limpas ou na promog¢ado de comportamentos responsaveis em
relacido ao ambiente.

Na revisdo integrativa destacou-se a pesquisa de Maranhdo e Bueno
(2012) que relataram o exemplo da cooperativa de comunicag¢ao dos alunos da
escola (COPERCOM) cuja sinergia com a associagdo dos pescadores resultou
em uma campanha de comunicagao para recuperar a cultura local e preservar o
meio ambiente. A iniciativa envolveu ensinamentos sobre conceitos sobre
ecossistemas, preservagao ambiental e historia local para que criangas e
adolescentes pudessem orientar turistas e a comunidade. Além disso, foram
oferecidas aulas de artesanato sustentavel, técnicas para o desenvolvimento de
matérias-primas para elaboracado de acessorios e pegas de decoragao utilizando
couro de peixe, bordado, fuxico e barro. Pompeu, Nunes e Leite (2013)
apresentaram o projeto “educando com a horta escolar e a gastronomia” no qual
propuseram a formacédo técnica e de multiplicadores, visando mudancgas de
valores e comportamentos na relagao sustentavel com o alimento.

A gastronomia sustentavel na midia

Popularmente a terminologia “gastronomia sustentavel” vem sendo
aplicada, principalmente no ultimo ano da pesquisa (2023:63,6%), fruto de
matérias veiculadas especialmente por portais privados (74,8%) com a intengao
de informar (52%), orientar comportamentos (40,4%); e promover a inclusdo
(7,7%). Deve-se considerar que a pequena contribuicdo da gastronomia
sustentavel em analises cientificas, especialmente em artigos, pode ser devido
ao fato de estar sendo consolidada no meio popular. Dessa forma, o estudo
dessa tematica €& validado, especialmente pelo fato esses conteudos
evidenciarem uma preocupagao em orientar comportamentos voltados para os
ingredientes (76,3%) e cardapio (23,7%) vinculados a nomes de chefs
reconhecidos, valorizando a tematica. Barbosa et al. (2018) ressaltaram que a
culinaria antes passada de geragdo para geragao atualmente é disseminada
pela midia que congrega cada vez mais simpatizantes, demonstrando a
retomada do valor da alimentacdo para sociedade. Chaves e Dantas (2020)
corroboraram essa perspectiva, pontuando que hipervisibilidade dos programas
de gastronomia televisivos tem refletido na tomada de decisbes das pessoas
sobre o ato de comer e cozinhar, assim como, nas vias de alimentagdo de uma
sociedade.

Interface entre gastronomia sustentavel e a bioética ambiental.

A abordagem bioética nos textos analisados ocorreu indiretamente a
partir da identificacdo de pressupostos bioéticos como os atores e os principios
éticos (Figura 3), indicando assim o potencial para a insercdo do didlogo
multidisciplinar. As instituicdes foram apontadas como o principal agente moral,
ou seja, aquele que toma decisbes que ira impactar os pacientes morais. Os
vulneraveis englobaram um grupo complexo e diverso, incluindo principalmente
no papel dos produtores, pesquisadores, populacdo, comportamentos e saude.
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O pressuposto bioético da inclusdo foi o mais frequente, associado ao
desenvolvimento regional, atribuindo o valor da sustentabilidade, indicando
eventos e turismo como a principal solugéo (Figura 3). O potencial de geragao
de vulnerabilidades individuais ou para uma parcela da sociedade em
decorréncia de decisbes que desconsiderem os valores e interesses de todos
legitima o acolhimento do conceito de gastronomia sustentavel pela agenda da
bioética ambiental (Fischer et al., 2017).

Embora a gastronomia esteja inserida na sua esséncia em uma
perspectiva ética utilitarista, principalmente ao mobilizar interesses econdmicos
particulares e da coletividade, também pode apresentar principios éticos como a
sustentabilidade (Nascimento, 2022). Obviamente, deve-se considerar que a
sustentabilidade ndo traz intrinsecamente valores biocéntricos ou ecocéntricos,
pois busca o equilibrio dos pilares econbmico, social e ambiental,
correspondendo as perspectivas dos artigos analisados. Por outro lado, a
pesquisa demonstrou iniciativas para mitigagdo de vulnerabilidades em
comunidades de pescadores (Maranhao, 2012), pequenos produtores (Ramos;
Moreira, 2012) e refugiados (Rustomgy; Bastos, 2020). Segundo Petrini (2015),
deve-se transpor a aplicagdo de justica para uma relagcdo intermediada por
principios de respeito, equidade, solidariedade, doagcdo e compartilhamento,
buscando promover uma relagao justa e ética em todas as etapas da producao e
consumo de alimentos.

Em termos de expresséo global movimentos sociais como o veganismo
(Stramantino; Gang; Fischer, 2023) e Slow Food (Bertuol; Capra-Filho, 2020)
tém se destacado na disseminagao ndo apenas de um habito alimentar, mas de
uma filosofia de vida, reunindo produtores, representantes de comunidades
locais, chefs, académicos e jovens, com a finalidade de estabelecer um sistema
de produgédo alimentar que seja bom, limpo e justo. A bioética tem acolhido
diferentes tematicas relacionadas com a gastronomia como a ética da
hospitalidade (Oliveira et al., 2013), o movimento Slow Food (Denti; Anjos,
2018), nutrigenémica (Fischer et al., 2020) e o veganismo (Stramantino; Gang;
Fischer, 2023).

De acordo com Oliveira et al. (2013), a abordagem interdisciplinar da
Bioética agrega a perspectiva ética para a gastronomia mobilizando valores e
origens, conotagdes, consequéncias, perspectivas, assim como os sentidos e
significados presentes nas agdes e interagdes humanas. Nesse sentido, a
gastronomia sustentavel levanta questdes éticas significativas, como a origem
dos alimentos; sua relagdo com a saude das pessoas; os desafios da ma
alimentacdo; as consequéncias do consumo exagerado de produtos
industrializados; a complexa rede de servigos e interesses; além de indagar
sobre a conduta dos profissionais e dos proprios consumidores. Essas
consideragdes abrem espaco para explorar um recorte especifico: o papel do
principio ético da hospitalidade como um elemento privilegiado para a expressao
ética na gastronomia.
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O principio ético da hospitalidade é aderente aos pressupostos bioéticos,
especialmente no que tange ao respeito a melhorar, a dignidade e autonomia,
bem como ao seu bem-estar e a satisfagao de necessidades. Ao refletir sobre a
ética da gastronomia na perspectiva da Hospitalidade desdobram-se duas
dimensbes, a primeira destaca a gastronomia como um ato de surpreender
através de uma preparagao simples, mas que envolve sentimentos, emocgoes,
expressoes, rituais e gestos de cordialidade para com o préximo. Nesse sentido
o alimento ndo é apenas uma necessidade fisica, mas também uma
manifestagédo cultural e social unindo e fortalecendo os lagos comunitarios. Na
segunda, a gastronomia é vista como uma atividade econémica, despontando
como um nicho de mercado, suprindo as demandas dos consumidores de forma
concomitante com a integridade e transparéncia nos processos de produgéo.

A bioética se posiciona como uma ferramenta que em sinergia com a
educacao ambiental visa promover espagos de deliberacéo coletiva para tomada
de decisdes sobre intervengdes, direcionamento de recursos, programas de
inclusdo e consumo consciente. A mitigacao das vulnerabilidades ocorre por
meio do desenvolvimento do senso critico dos individuos diante de informacgdes
qualificadas e acessiveis que Ihe permitam tomar decisées que beneficiem nao
apenas a si ou aos seres humanos, mas também os animais ndo humanos e o
ambiente.

Consideragoes finais

Os dados do presente estudo, obtidos no recorte proporcionado pelo
delineamento metodologico permitiram caracterizar a dimensao sustentavel da
gastronomia, validando a terminologia “gastronomia sustentavel’. Embora a
literatura analisada ndo tenha se referido diretamente aos principios e
pressupostos bioéticos, foi possivel através da analise critica tracar um potencial
de acolhimento da tematica pela agenda da bioética ambiental.

A pesquisa permitiu caracterizar como a gastronomia sustentavel tem
sido abordada cientificamente no Brasil, bem como por meio da analise dos
eixos abordados nos textos cientificos identificar o potencial de sinergia com a
educacdo ambiental e com a bioética ambiental. A hipdtese testada foi
confirmada, pois a maioria dos textos recuperados era relativa as producées nao
revisadas por pares. Embora ainda nao esteja sendo realizado um esforgo para
transpor a barreira das produgdes cientificas, € enriquecedor para a gastronomia
que sua perspectiva sustentavel tenha despertado o interesse de graduandos e
pos-graduandos na sua formacdo profissional. E compreensivel que a
maturidade da tematica demande de um certo numero de cientistas que fortaleca
a massa critica, considerando que se deve inspirar € incentivar a continuidade a
finalizagao dessas pesquisas.

A analise dos conceitos demonstrou que os termos “alimentacido” e
“sustentabilidade” foram mais bem definidas do que a gastronomia e a
gastronomia sustentavel. Contudo, deve-se atentar para o fato de que a
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terminologia desempenha um papel crucial na comunicagdo, consisténcia e
legitimidade das politicas publicas, especialmente em contextos complexos
como a sustentabilidade, a bioética e a educagdo ambiental. A aplicacdo da
gastronomia sustentavel na cozinha embora ainda privilegiando as boas
praticas, demostrou uma gama de processos envolvidos na escolha, tratamento
e descarte dos ingredientes complementados com cardapios, utensilios,
instalagdes e equipamentos. Caracterizando, assim, seu potencial de articular
uma diversidade de praticas sob a perspectiva de sustentabilidade.

Os dados demonstraram atuagédo social da gastronomia sustentavel
destacando a inclusdo de grupos vulneraveis, como refugiados, € iniciativas que
buscaram mitigar assimetrias sociais e promover a integragdo na economia
local. Culturalmente, conecta-se com tradigdes locais e identidades regionais,
valorizando praticas culinarias ancestrais e resgatando patrimoénios imateriais.
Sua importancia no contexto ambiental é crucial, especialmente no que diz
respeito a preservacao e ao uso responsavel dos recursos naturais, evidenciado
pela promocéao de ingredientes locais e sazonais. Consequentemente, influencia
a economia ao gerar renda e oportunidades de trabalho e contribui para um
futuro mais equitativo, resiliente e prospero para as geragdes presentes e
futuras.

A incorporagao da educagado ambiental na gastronomia sustentavel além
de permitir a construcao técnica e cientifica de cardapios e oferecer experiéncias
gastronébmicas unicas, promove 0 uso consciente dos recursos naturais, a
valorizacao dos produtores locais e a redugao do desperdicio de alimentos. Essa
abordagem nao so fortalece a identidade do profissional da gastronomia, mas
também possibilita oportunidades futuras, como liderar iniciativas sustentaveis
em restaurantes, educar estudantes e comunidades sobre escolhas alimentares
conscientes e até influenciar politicas publicas relacionadas a alimentacéo e ao
meio ambiente. A presente pesquisa transpde a expressao técnica e criativa na
cozinha, representando uma forma de contribuir positivamente para a sociedade,
promovendo uma relagcdo mais harmoniosa entre o alimento, as pessoas e 0
planeta.

A bioética ambiental acolhe a forma como as sociedades interagem com
o ambiente e, assim, intermedia o dialogo entre diferentes atores que buscam
adotar praticas sustentaveis na producéo, distribuicdo e consumo de alimentos.
Desse modo, promova-se uma ética ambiental que respeita e preserva a
biodiversidade, reduz o desperdicio de recursos e minimiza os impactos
negativos da agricultura e da pecuaria no ecossistema. Além disso, a
gastronomia sustentavel incentiva uma abordagem holistica para a alimentacéo,
reconhecendo a interdependéncia entre os sistemas alimentares, sociais e
ambientais das geragdes passadas, presentes e futuras.
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