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Resumo:

Nos dias de hoje, em um mundo em que o crescimento populacional € maior a cada ano, que as
taxas de poluicdo chegam a niveis intoleraveis, que ndo temos mais de onde sugar tanta energia
do planeta, a palavra de ordem é Sustentabilidade. E nela que temos que focar para que através
dela possamos enxergar o nosso futuro. Mas até que ponto a procura por um mundo mais
sustentavel tem afetado a industria gastronémica? Pessoas engajadas com o meio ambiente e
chefs do mundo todo buscam incorporar no seu dia-a-dia e de seus restaurantes, atitudes que
visam um futuro mais sauddvel para o planeta e para o ser humano que nele vive. Ac¢Ges
sustentaveis podem ser aplicadas e servem de pré-requisitos a inclusdo do estabelecimento no
programa selo verde. A metodologia de pesquisa, foi um estudo exploratdrio, quantitativo e
gualitativo a partir de estudo de casos, entrevistas semiestruturadas e analise de conteudo a partir
de sites especificos com o objetivo de compreender se ha impacto ou se ha relacdo entre as a¢oes
do estabelecimento voltadas a sustentabilidade na decisdo de escolha do cliente. E nesse aspecto
gue o marketing tem um campo ascendente a ser explorado, divulgando tais estabelecimentos e
trazendo clientes em potencial voltados para essa causa.

PALAVRAS-CHAVE: Sustentabilidade. Gastronomia. Marketing.

Introdugao

Na era da informacdo e do mundo sem fronteiras, a pressa globalizada obriga os individuos a
mudarem de habitos, entre eles, a alimentacdo. Lelis et al. (2012) enfatizam que o fato da mulher
ter entrado no mercado de trabalho foi um dos grandes propulsores para que os habitos
alimentares fossem modificados, sendo muitas vezes preferidas alimentacdes rapidas, como
congelados e fast foods, as quais tem como caracteristica principal muitas calorias e poucos
nutrientes.

! Tecnologia em Gastronomia. Discente Anhembi Morumbi.
2 Tecnologia em Gastronomia. Discente Anhembi Morumbi.
3 Tecnologia em Gastronomia . Docente Anhembi Morumbi
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Com a disseminagdo da importancia da conscientizacdo em prol a sustentabilidade uma parcela da
populacdo esta comecando a se mobilizar para mudanca de seus habitos alimentares fazendo
também com que empresas passem a notar um novo nicho de mercado (ABREU, 2001).

Neste momento a gastronomia passa por mais uma mudanca: alimentar-se com consciéncia,
inteligéncia e sabedoria. A filosofia de vida dessa pequena, mas significativa parcela da populacdo
ndo se limita ao bem-estar "eu", propriamente, mas sim, do coletivo, criada ndo apenas pela
necessidade de ingerir alimentos mais sauddaveis, mas pela garantia de que o mundo também
necessita passar por mudangas.

O foco desse estudo é entender a sustentabilidade com todos seus impactos sociais, culturais,
econdmicos e principalmente o seu envolvimento com a gastronomia. Explicar as principais
praticas executadas e a opinido dos frequentadores de estabelecimentos gastrondmicos em
relacdo a relevancia de suas escolhas.

O fato da sustentabilidade na gastronomia ser recente e ainda ndo atingir grande parte da
sociedade, propiciou um grande interesse exploratdrio, relacionados a postura desses
estabelecimentos e dos clientes que o frequentam.

Esse grito por um mundo mais consciente e saudavel vem transformando o processo de producdo.
Com base nessas premissas, tanto para a gastronomia quanto para a industria alimenticia, ganham
aqueles que forem pioneiros em desenvolver a¢Ges de sustentabilidade e que saibam se utilizar
dessa ferramenta para se promover.

Assim, verificou-se a notoriedade do tema bem como seus aspectos fundamentais e sua atual
importancia no mercado gastronémico da cidade de S3o Paulo.

Conceito de Sustentabilidade

De acordo com Werdini (2012) a sustentabilidade visa “obter o crescimento econémico continuo
através de um uso mais racional de recursos naturais e de tecnologias mais eficientes e menos
poluentes”.

Desta forma, observa-se que a sustentabilidade é um dos grandes focos, desafios e preocupacgées
da sociedade contemporanea:
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Partindo dessa premissa, trata-se de compatibilizar o meio ambiente com um crescimento
econdmico continuo, mantendo as condicdes que produzem e reproduzem as relacGes de
exploracdo, hierarquizacdo e dominag¢dao que permitem a apropriacdo da capacidade produtiva
social para alguns homens.

Observa-se entdo que a sustentabilidade ndo se resume tdo somente na ligagdo do homem com a
natureza e o meio ambiente, mas sim em todos os aspectos humanos — cultural, econémico, social
e politico — garantindo a manutencdo da biodiversidade e dos ecossistemas e refletindo
diretamente no cotidiano das pessoas e na qualidade de vida. A partir do momento que a natureza
€ poupada, ela comeca a ser benéfica e mais eficaz para o homem.

Para Nunes (2011) a sustentabilidade deve ser anseio e objetivo de todas as instituicdes, sejam
elas privadas ou publicas. No que condiz a questdo da sustentabilidade gastronomica pode ser
ressaltada a gestdao ambiental no ramo de alimentos como sendo um assunto complexo que pode
envolver tanto o uso do solo nas regidoes agricolas até o seu manejo com insumos, inseticida e
fertilizante, até mesmo os restaurantes que se encontram no final dessa cadeia e a redugdo do seu
desperdicio que gera uma série de beneficios desde o lixo urbano até o menor impacto nas areas
agricolas. Mais ainda, esse conhecimento reduz custos para as empresas do setor, melhora a
lucratividade e a imagem de marca para os clientes.

Murta et al (2010) enfatizam que a gastronomia sustentdvel além de ser um processo primordial e
demonstracdo de conscientizacdo da responsabilidade de cada um, ainda pode servir como
ferramenta para o desenvolvimento local.

No Brasil, a preocupacdo com a sustentabilidade na gastronomia pode ser considerada
relativamente nova, e ainda enfrenta grandes desafios, Prado et al (2011) fazem um estudo no
contexto brasileiro, enfatizando que uma das grandes questfes centrais que devem ser
consideradas no contexto deste assunto é a questdo cultural.

Histdria, sociologia, antropologia, filosofia, psicologia, economia, politica, artes conformam
significativa complexidade em torno da “comida”, constituindo possibilidade de dialogo com a
biologia, a medicina, a nutricdo, entre outras, ampliando-as. O estudo dos fenémenos alimentares
reclama a interdisciplinaridade e apresenta como desafio o enfrentamento das tensdes inerentes
a vida democratica na qual vislumbramos um devir em que a convivéncia crescente e colaborativa
entre diferentes referéncias epistémicas deve ter lugar institucional.
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Sustentabilidade Gastrondomica na Cidade de Sao Paulo

Em 2010, durante o evento Semana Mesa S3o Paulo, 291 pessoas engajadas com o meio
ambiente, dentre elas 42 chefs de cozinha nacionais e internacionais, assinaram uma carta com
principios que garantam o compromisso com uma gastronomia mais sustentavel e um futuro
digno para o planeta e para quem nele vive.

Segundo a carta’, no momento em que as forcas econdmicas e politicas ndo conseguem dar o
segmento adequado as demandas da sociedade por a¢bGes que orientem o desenvolvimento
agricola, industrial, do consumo e de servicos em prol da:

* Diminuicdo de gases que provocam a mudanca climatica global;

* Diminuicdo e tratamento dos residuos;

* Manutencdo e manejo dos recursos hidricos;

* Recuperagdo e manejo sustentavel de recursos florestais;

* Preservacdao e valorizacdo da diversidade, incluindo a cultura gastronémica, das
comunidades locais;

* Protecdo e uso da biodiversidade em todos os biomas;

* (Capacitacdo e financiamento da producdao familiar, assim como sua inser¢cdo em cadeias
adequadas.

Inspirados e motivados por iniciativas locais e mundiais com a intencdo de garantir a civilizagdo
humana em um planeta que a possa hospedar e sustentar, os cidaddos abaixo assinados que tem
na gastronomia interesses profissionais, educacionais, culturais, sociais e hedonistas se rednem
para construir e divulgar para toda sociedade em d@mbito mundial o compromisso de intencbes de
responsabilidade individual e alcance coletivo baseado nos seguintes principios:

* Conhecer o alimento que adquirimos, processamos e comemos.

* Conservar os meios e as condi¢ces que ddo origem ao alimento.

* Preservar, valorizar e promover as qualidades naturais do alimento, assim como seu uso
saudavel.

¢ Utilizar todo alimento que adquirimos.

4 carta de compromisso da gastronomia paulista com a sustentabilidade. Disponivel em

http//www.prazeresdamesa.uol.com.br/exibirsecao/121/carta-de-sao-paulo
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* Remunerar adequadamente os produtores do alimento, inclusive pelos servicos ambientais
providenciados para a sociedade.

¢ Aplicar conhecimento e tecnologia inovadora para valorizar a diversidade e qualidade dos
ingredientes, assim como seus usos.

* Honrar e respeitar diariamente o ato de comer e de preparer a comida.

* As definicbes e aditamentos aos principios acima, bem como o desenvolvimento de
critérios que venham a orientar o cumprimento de cada principio, serdo sugeridos e
discutidos pelos signatarios e agregados a este documento progressivamente, nos foros em
gue sera dada continuidade a este didlogo, ampliando a novos atores. Sdo Paulo, 28 de
Outubro de 2010.

Conceito de Gastronomia

A gastronomia € o conhecimento fundamentado de tudo que se refere ao homem, na medida que
ele se alimenta®. A palavra gastronomia é de origem grega; “gastros” que significa estdmago e
“logia” que significa conhecimento.®

Vivemos um grande momento da gastronomia mundial, porém muitas pessoas ainda comem com
o intuito de se alimentar e em um novo conceito vale ressaltar o prazer a mesa envolvendo todo o
lado sensorial gustativo e principalmente o lado lidico de uma refeicdo. Para Petrini (2011) o
homem colhe, cultiva, domestica, desfruta, transforma, reinterpreta a natureza toda vez que se
alimenta.

Apresentacao Selo Verde- Restaurante sustentavel

A Oficina Ambiental, fundada em Junho de 2011, é uma empresa de consultoria que tem como
objetivo a disseminacdo de praticas sustentaveis no mercado através de projetos elaborados a
partir da concep¢do do desenvolvimento continuo. O selo verde “Restaurante Sustentavel”
atesta o comprometimento de um estabelecimento gastrondmico com ag¢bes mais conscientes.
Tais acOes englobam desde o bem estar dos funcionarios até o uso correto de recursos naturais
como a agua e o melhor uso da energia entre outros (SEIFERT et al. 2013).

A consultoria propde ac¢des que podem ser aplicadas em curto e longo prazo e que servem de pré-
requisitos a inclusdo do estabelecimento no programa selo verde. Entre as acOes sugeridas estdo:

5 Savarin, Brillat — A Fisiologia do Gosto, 1995, p.57
% Disponivel em: http//pucsp/maturidades/sabor_saber/gastronomia_44
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* Utilizar na construgdo materiais com certificado de procedéncia, materiais de demoligdo e
que nao danifiguem o ecossistema;

* Evitar o uso de ingredientes ameagados de extingao no cardapio;

* Escolher ingredientes organicos, frescos e sazonais;

* Optar por fornecedores e produtores proximo ao estabelecimento para diminuir a emissdo
de CO, durante o transporte;

* Fazer as entregas de Delivery nos arredores com bicicletas elétricas;

* Dar a opgdo para o cliente de pedir por¢cGes menores por pregos correspondentes;

* Instalar sensores de movimento para otimizar a iluminagdo, entre outros tipos de
tecnologias que baixem custos;

* Substituir o uso de dgua em garrafas pldsticas por dgua filtrada servida em jarras;

* Diminuir o lixo produzido através do melhor aproveitamento dos insumos;

* Reciclar o lixo seco e separar residuos organicos para a compostagem;

* Utilizar materiais de limpeza biodegraddveis na higieniza¢cdo do estabelecimento;

* Ter area de descanso para funcionarios;

O estabelecimento
O estabelecimento gastronémico visitado foi o Brasil a Gosto, na cidade de Sao Paulo, Inaugurado
em 2006, sob o comando da Chef Ana Luiza Trajano é um restaurante adepto a praticas
sustentaveis e que possui o selo verde.
Dentre os diferenciais, estdo:

* Maior aproveitamento de luz natural;

* Sistema de coleta de agua da chuva para abastecer as descargas;

* Cardapios sazonais ou regionais respeitando a época de melhor utilizagdo dos insumos;

* Acessibilidade: rampas e elevadores de acesso;
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* Controle de desperdicio;
* Visita periddica a fornecedores;
e Area de descanso para funciondrios;
¢ Utilizacdo de jogos americanos de material reutilizavel, evitando o servico de lavanderias e
consequentemente o desperdicio de agua;
* Reutilizar os papéis de escritério e utilizar papéis reciclados;
* Uso de madeira de demolicdo nos moveis de saldo;
* Sensores de presenga nos toaletes;
* Sensores de agua nas torneiras;
* Reutilizacdo de éleo de cozinha (Repasse) coleta seletiva.
Algumas atitudes, apesar do selo verde, ainda sdo falhas. Dentre elas o uso do ar
condicionado e a utilizacdo de energia elétrica ao invés do uso de energias alternativas como a
solar, por exemplo.

Brasil
a goslo

Pesquisa com clientes

Aplicou-se uma pesquisa analitica e exploratdria com clientes do restaurante Brasil a Gosto em
05/04/2013 durante a operacdo almoco. Além disso, foi realizada também a andlise
comportamental dos adeptos (clientes) desse estabelecimento gastrondmico que aderiu a pratica
sustentavel, sempre levando em consideracdo quanto este fator influencia em suas escolhas.

Demonstrac¢ao de Estudo e Resultados

Quatro questdes, abertas semiestruturadas, foram feitas para cada cliente entrevistado:
* O que vocé entende por sustentabilidade?
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O que é sustentabilidade?

40 1

35 1

30 1

O Pessoas

20 1

15 A1

10 1

as

Responderam que a sustentabilidade Complementaram a resposta anterior
é um meio de preservagdo do planeta citando a questdo social

Vocé sabe que este estabelecimento é sustentdvel?

Vocé sabe que este estabelecimento é sustentavel?

35 4

30 1

25 1

20 1

O Pessoas

15 A

10 A

Ndo possuem conhecimento a Possuem o conhecimento do
respeito do restaurante ser restaurante sersustentavel e
sustentavel admiram as praticas adotadas

Até que ponto este fator influenciou na sua escolha?
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Nenhum dos entrevistados respondeu que o fato do estabelecimento ser sustentavel, € um fator
determinante em sua decisao.
* O que vocé espera deste estabelecimento por saber que ele é sustentavel?

O que vocé espera deste estabelecimento por ele
ser sustentavel?

50 4
45
40 -\43
35 1 \
30 1 \
s 4N
20
15 \
10 ] A\
& 2
5 1 N—
0 T —
Reciclagem de lixo,  Além da resposta Além da primeira
uso adequado da  anterior, concluiram resposta,
dgua e economia de com acessibilidades  concluiram com o
energia para deficientes uso da energia solar

Tabela 1 — Total de clientes entrevistados por sexo e idade

IDADE MULHERE HOMENS TOTAL
(anos) S

21-30 2 3
31-40 4 6 10
41-50 9 12 21
51-57 4 5 9
TOTAL 19 24 43

Fonte: pesquisa em campo realizada pelo grupo

No total, 43 pessoas foram entrevistadas com idade entre 21 e 57 anos, sendo 19 do sexo
feminino e 24 do sexo masculino.

12 Questdo: a maioria respondeu que a sustentabilidade é um meio de preservacao do planeta e
apenas cinco pessoas entrevistadas responderam a respeito da questdo social.
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22 Questdo: 31 pessoas (12 mulheres e 19 homens) responderam ndo ter conhecimento a respeito
do estabelecimento ser sustentavel. 12 pessoas (7 mulheres e 5 homens) responderam saber e

admiram as praticas sustentdveis aderidas.

32 Questdo: Ninguém respondeu que a sustentabilidade é um fator que influencia sua decisdo na
escolha do restaurante.

42 Questdo: 100% dos entrevistados responderam que esperam de um estabelecimento
sustentavel a reciclagem de lixo, o uso adequado da 4dgua e a economia energia. Dentre estes
somente 3 pessoas citaram acessibilidades como rampas de acesso e elevador e 2 pessoas citaram

o uso da energia solar.

Idade e sexo ndo exerceram importancia no resultado da pesquisa.

Selo Restaurante Sustentavel

Sdo participantes do Selo Restaurante Sustentdvel em S3o Paulo:

. Amanda;

U Brasil a Gosto;

U Insalata;

o Mani;

U Zena Caffé;

o Le manjue Bistro;

U Tubaina;

U Olea Mozzarela bar;

U Deli sanduiches;
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Consideragoes finais

No momento atual percebe-se uma forte mudanga na sociedade envolvendo praticas ambientais.
Porém, o estudo demonstrou através das pesquisas, que este ainda ndo é um fator determinante
na escolha de um cliente por um estabelecimento gastrondmico. A grande maioria

das pessoas que fazem suas refei¢Ges fora de casa, independente de idade e sexo, ainda ndo tem
uma consciéncia do que é a sustentabilidade na gastronomia e principalmente os beneficios que
traz para o meio ambiente e para o futuro do planeta.

O estudo de caso demonstrou ainda que, embora este ndo seja um fator relevante na escolha do
cliente, o selo verde ou titulo de “Restaurante Sustentavel” resultou em agdes muito positivas nos
funcionarios e principalmente nos gestores que foram surpreendidos com a otimizagdao dos
recursos naturais e se comprovou que essas praticas sdao realmente econdémicas trazendo bons
resultados administrativos, financeiros e sociais. Nota-se que embora seja visto com bons olhos
pelo mercado gastrondmico, os restaurantes com praticas sustentaveis estdo em evidéncia por
outros fatores que ndo este.

Percebe-se que foram usadas algumas ferramentas de marketing que tornam os restaurantes
sustentaveis citados bem sucedidos, trazendo a seu cliente servigo impecdvel, chefs renomados,
locais privilegiados, bom cardapio, boa carta de vinhos, acessibilidade, porém, segundo Kotler, o
novo conceito de marketing é baseado nas considera¢des e desejos de cidadaos globais, com
respeito ao meio ambiente, aos valores humanos (da mente, do coragao e do espirito) e as novas
tecnologias, sendo assim, ndo conseguimos compreender o motivo que os leva a ndo utilizar a
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sustentabilidade como mais um recurso de marketing caso contrario haveria uma maior
divulgacdo dando relevancia ao tema.

Acredita-se que uma intensa campanha por parte desses estabelecimentos salientando os
diferenciais que impactam na escolha por um restaurante sustentavel, possa aumentar
significativamente a adesdo de novos clientes voltados a esta causa dando um grande passo a um
futuro sustentdvel e estimulando outros estabelecimentos de diferentes setores a inclusao dessas
praticas, movimentando de forma positiva o mercado gastrondmico na cidade de S3o Paulo, sendo
entdo sugestdo para que sejam realizados futuros estudos.
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