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Resumo

O curso de gastronomia tem sido ofertado, de maneira crescente, por instituicées de
ensino superior no pais, e para lidar com a complexidade do fenbmeno da alimentagao
€ preciso formar profissionais que possam ir além de criar e elaborar pratos e
cardapios, mas que estejam preparados para adquirir e articular, com criatividade e
inovagcédo, novos padrbes e visbes do ramo alimentar que vao surgindo na
contemporaneidade. Esse estudo teve, portanto, o intuito de identificar a participacao
da culinaria vegetariana estrita na formagao dos futuros bacharéis em gastronomia de
quatro universidades federais do nordeste brasileiro, através da analise das ementas
de 26 disciplinas constantes nas matrizes curriculares desses cursos, no ano de 2023.
A culinaria vegetariana estrita e os produtos plant-based vém abrindo espago entre os
consumidores, e a regido Nordeste do Brasil aparece em destaque nas pesquisas
relativas ao tema. Um prato completo, com ingredientes de origem 100% vegetal,
pode ter um publico muito mais abrangente do que somente os vegetarianos, e 0s
expertos na ciéncia culinaria precisam acompanhar esse segmento e sua expansao,
seja através de menu em novos estabelecimentos ou com a adaptagédo nos cardapios
de negdcios existentes. Para ir além dos produtos carneos e lacteos na composi¢ao
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de um menu € preciso que a formacgao dos estudantes proporcione conteudos que
colaborem com a ampliagcdo desse olhar sobre a cozinha vegetal, suplantando seus
mitos e preconceitos.

Palavras-chave: Vegetarianismo estrito. Cozinha vegetal. Gastronomia. Educacéo
superior. Plant-based.

Abstract

Gastronomy degree programs have been increasingly offered by higher education
institutions across Brazil. Addressing the complexity of the food phenomenon requires
the training of professionals capable of going beyond the creation and development of
dishes and menus. These professionals must be prepared to acquire and integrate,
with creativity and innovation, emerging standards and perspectives within the
contemporary food sector. This study, therefore, sought to identify the presence of
strict vegetarian cuisine in the education of future gastronomy graduates at four federal
universities in Northeastern Brazil, through an analysis of the syllabi of 26 courses
included in the curricula of these programs in 2023. Strict vegetarian cuisine and plant-
based products have been gaining ground among consumers, with the Northeast
region of Brazil standing out in research on the subject. A complete dish composed
entirely of 100% plant-based ingredients can appeal to a much broader audience than
vegetarians alone. Culinary science professionals must keep pace with this segment
and its expansion, whether through menus in new establishments or by adapting the
menus of existing businesses. Moving beyond meat and dairy products in menu
composition requires that students’ training include content that fosters an expanded
perspective on plant-based cuisine, overcoming its myths and prejudices.

Keywords: Strict vegetarian cuisine. Plant-based cuisine. Gastronomy. Higher
education. Plant-based.

1. Introdugao

A gastronomia € um campo do conhecimento que tem ampliado a sua
participagdo no ambiente académico formal, com a construgédo dos saberes para além
do empirismo que lhe caracterizava quando n&o havia investimento em formacgao
profissional, tendo em vista o seu processo evolutivo com o crescente numero de
instituicdes que tém ofertado cursos nessa area.

Estar diante do quao complexo € o fendmeno da alimentagdo, como algo que
vai além da simples ingesta de comida, e esta repleto de significados culturais, sociais
e econbmicos, exige desse profissional muito mais do que criar e elaborar pratos e
cardapios. E preciso estar preparado para adquirir e articular, com criatividade e
inovagao, novos padroes e visdes que vao surgindo na contemporaneidade, e as
instituicbes de ensino devem ser capazes de formar bacharéis e tecndlogos em
gastronomia capazes de intervir socialmente frente as frequentes mudancgas que vao
se desenhando no cotidiano.

Identificar novas perspectivas do mercado alimenticio é uma das
competéncias do perfil profissional do egresso dos cursos superiores em gastronomia,
conforme aponta o Ministério da Educagdo, em seu mais recente “Catalogo
Nacional dos Cursos Superiores de Tecnologia® (2021). Nao apenas um nicho
mercadolégico em expansdo, mas uma relevante area de estudo complementar, a
culinaria vegetariana estrita € um padrao alimentar que tem inspirado o surgimento de
novos modelos de negdcio, além da adaptagdo daqueles existentes no ramo da
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alimentagdo. A demarcacgao do termo “culinaria vegetariana estrita” se faz necessaria
porque existem diferencas entre as nomenclaturas “vegano” e “vegetariano”.

A alimentagao vegetariana € dividida em diferentes tipos, segundo a Sociedade
Vegetariana Brasileira (SVB)* (a) Ovolactovegetarianismo: utiliza ovos, leite e
laticinios na sua alimentag&o; (b) Lactovegetarianismo: utiliza leite e laticinios, mas
nao ovos; (c) Ovovegetarianismo: utiliza ovos, mas ndo leite e laticinios; (d)
Vegetarianismo estrito: n&o utiliza nenhum produto de origem animal na sua
alimentagao.

A dieta vegetariana estrita pode ser considerada aquela que também é eleita
pelo grupo das pessoas veganas, pois, para estas, além da auséncia dos produtos de
origem animal, soma-se o critério de que nenhum deles tenha sido testado em
animais. Isso porque, o veganismo nao trata apenas das questdes alimentares, mas
compreende um estilo de vida cujos adeptos buscam evitar consumir — seja na esfera
alimentar, do vestuario, entretenimento, higiene e cosméticos, como commodities ou
meios de trabalho, entre outros — qualquer forma de exploracéo e crueldade com os
animais, e as motivacdes para adesdo sao as mais diversas: por questdes éticas,
religiosas, politicas, econémicas, de saude, ambientais, sociais, entre outras.

A definicdo atualizada do termo, segundo a Vegan Society, que é a organizagao
vegana mais antiga do mundo (1944) e cujo fundador também cunhou o nome
“vegan™, é a seguinte:

Veganism is a philosophy and way of living which seeks to exclude — as far
as is possible and practicable — all forms of exploitation of, and cruelty to
animals for food, clothing or any other purpose; and by extension, promotes
the development and use of animal-free alternatives for the benefit of animals,
humans and the environment. In dietary terms it denotes the practice of
dispensing with all products derived wholly or partly from animals.

(Veganismo é uma filosofia e modo de vida que procura excluir - tanto quanto
possivel e praticavel - todas as formas de exploragdo e crueldade contra
animais para alimentagao, vestuario ou qualquer outro propdésito; e, por
extensdo, promove o desenvolvimento e uso de alternativas sem origem
animal em beneficio dos animais, dos seres humanos e do meio ambiente.
Em termos dietéticos, denota a pratica de dispensar todos os produtos

derivados total ou parcialmente de animais). (VEGAN SOCIETY, 2023.
Tradugéo da autora)®

Para Amarante et. al (2018), o veganismo tem dado vazdo as “demandas
reprimidas de um publico especifico”, e essa dindmica de crescimento € notoria
quando grandes redes de fast-food passam a incluir opgdes vegetarianas ou veganas
em seus cardapios, ou até mesmo abrindo novas unidades dedicadas somente a esse
segmento. “Além dessa adaptagdo de negocios ja existentes, pode-se observar a
criacdo de novos modelos de negdcios que enxergam nesse segmento a possibilidade
de rapido crescimento”, completam.

Ou seja, trata-se de um movimento social, politico, com diversos
atravessamentos (biolégicos, econdmicos, ambientais, de género e raga etc.), onde a
comida € parte da identidade, além de uma ferramenta de emancipagao e ativismo
pelos direitos dos animais, e combate a diferentes formas de opressao e exploracao
da vida animal (e da natureza) pelo homem, ou seja, ultrapassa as fronteiras da
cozinha. Essa foi a maior motivacdo para que esse estudo optasse pelo foco no

4 Disponivel em: https://www.svb.org.br/vegetarianismo1/o-que-e. Acesso em: 10/05/2023

5 Em agosto de 1944, o marceneiro Donald Watson, secretario da Sociedade Vegetariana de Leicester, reuniu-se com mais
cinco vegetarianos estritos e fundaram uma organizagdo que desejava ir além do vegetarianismo, com o intuito de beneficiar
ainda mais os animais. Surgia entdo o termo 'vegan', oriundo da palavra VEGetariAN, em referéncia a quem nao consome
nada de origem animal, e a Vegan Society. (ARIOCH, 2018)

6 Disponivel em: https://www.vegansociety.com/go-vegan/definition-veganism. Acesso em: 26/05/2025.
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quesito alimentar, adotando, portanto, a culinaria vegetariana estrita e ndo o termo
‘vegana”, apesar de toda importancia do veganismo para a sociedade.

Feita essa ressalva com relagdo a terminologia utilizada, volta-se a atencéo
para o ensino superior de Gastronomia no Brasil.

2. Metodologia

Esse estudo teve, portanto, o intuito de identificar a participagdo da culinaria
vegetariana estrita na formacéo dos profissionais de gastronomia das universidades
federais do nordeste brasileiro, através da analise das ementas de disciplinas
constantes nas matrizes curriculares desses cursos, no ano de 2023.

Para alcancar esse objetivo, realizou-se uma pesquisa basica, exploratéria, de
cunho quanti-qualitativo, marcada por dois momentos de recorte. Um primeiro, onde
se consultou a base de dados oficial dos cursos e Instituicdes de Educacdo Superior
- IES, independentemente de sistema de ensino, do Ministério da Educacédo (MEC),
utilizando o termo “gastronomia”. O relatério de consulta textual processado pelo
sistema resultou em 424 institui¢des, o que tornaria a investigagao inviavel, dentro dos
prazos e modalidade para a qual a pesquisa se destinava (um trabalho de concluséo
de curso). Portanto, foram definidos alguns filtros para selecdo de amostragem
intencional, a saber: Categoria Administrativa — Publica Federal, Grau — Bacharelado,
Modalidade — Presencial, Situacdo — Em atividade, conforme ilustra o quadro 1 a
seguir:

Quadro 1 — Instituicbes de ensino superior de acordo com filtros da pesquisa

Regiso Instituigao(IES) sigla |, dﬁ‘ai:‘eigt"r;';va Grau  |Modalidade Aut‘{)ar?zzas Situagéo
NE |UNIVERSIDADE FEDERAL DA BAHIA UFBA Publica Federal|Bacharelado| Presencial 90 Em Atividade
NE |[UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA UFPB Plblica Federal|Bacharelado| Presencial 70 Em Atividade
NE |UNIVERSIDADE FEDERAL DO CEARA UFC Pblica Federal|Bacharelado| Presencial 30 Em Atividade
SE [UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO DE JANEIRO UFRJ Plblica Federal|Bacharelado| Presencial 50 Em Atividade
NE |UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DE PERNAMBUCO UFRPE  |Publica Federal|Bacharelado| Presencial 60 Em Atividade

Total 300

Total NE 250
S UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS UFPEL Pulblica Federal| Tecnolégico| Presencial 44 Em Atividade
S FUNDAGAO UNIVERSIDADE FEDERAL DE CIENCIAS DA SAUDE DE PORTO ALEGRE | UFCSPA |Publica Federal| Tecnolégico| Presencial 20 Em Atividade
SE  |INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FLUMINENSE IF Fluminense|Publica Federal| Tecnoldgico| Presencial 30 Em Atividade
NE |INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGCAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA IFCE Publica Federal| Tecnolégico| Presencial 70 Em Atividade
NE [INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO IFPE Publica Federal| Tecnolégico| Presencial 30 Em Atividade
SE  [INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE SAO PAULO IFSP Publica Federal| Tecnolégico| Presencial 40 Em Atividade
NE [INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO PIAUI IFPI Publica Federal| Tecnolégico| Presencial 30 Em Atividade
S I(ID\lAS'IT,!A-I}—?LIJIIII—,S FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE SANTA IFSC Publica Federal| Tecnoldgico| Presencial 40 Em Atividade
SE  |INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE MINAS GERAIS IFMG Publica Federal| Tecnolégico| Presencial 20 Em Atividade
S INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA IFFarroupilha [Publica Federal| Tecnoldgico| Presencial 30 Em Atividade
CO [INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE BRASILIA IFB Publica Federal| Tecnolégico| Presencial 50 Em Atividade
NE [INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGCAO, CIENCIA E TECNOLOGIA BAIANO IFBAIANO |Plblica Federal| Tecnolégico| Presencial 40 Em Atividade
S [INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO PARANA IFPR Publica Federal| Tecnolégico| Presencial 44 Em Atividade

Total 488

Total NE 170

Fonte: dados do Ministério da Educacéo - Sistema e-MEC, tabela de autoria propria, 2023

A escolha por esses critérios para composicao da amostra deu-se por acreditar
no maior alcance e diversidade de publico atingido por universidades federais, cuja
modalidade € essencialmente presencial; além disso, o grau de bacharelado possui o
dobro de tempo de formacgao dos cursos tecnoldgicos (quatro anos), 0 que promove
uma matriz curricular com mais disciplinas para analise. Observa-se que, das cinco
instituicbes cujo grau é o bacharelado, quatro estdo localizadas no Nordeste,
totalizando 250 vagas das 300 disponiveis. Se o grau tecnologo fosse considerado,
mantendo-se os demais filtros, outras quatro entidades fariam parte desse
levantamento, e levaria ao acréscimo de 170 vagas apenas nessa regido do pais, o
que é um indicador que chama bastante atencdo. Sendo assim, a primeira amostra
intencional foi reduzida para as quatro universidades federais nordestinas:
Universidade Federal da Bahia (UFBA), Universidade Federal da Paraiba (UFPB),
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Universidade Federal do Ceara (UFC), e Universidade Federal Rural de Pernambuco
(UFRPE).

Iniciou-se, entdo, uma busca pelas matrizes curriculares dessas instituicoes,
com o objetivo de identificar disciplinas que pudessem ter associagdo com a tematica
da culinaria vegetariana estrita. Munidas dessas informacgdes, verificamos que seria
necessario o aprofundamento da investigacdo para que a analise pudesse ser mais
coerente com a finalidade desse estudo, visto que, apenas o titulo da disciplina se
mostrava insuficiente para tal. Partimos, por conseguinte, para a segunda fase do
recorte, quando, a partir dos projetos pedagogicos dos cursos em questdo, tivemos
acesso as ementas das disciplinas ofertadas e pudemos selecionar aquelas cuja
abordagem se aproximassem do tema. Esse segundo momento resultou em 26
disciplinas, entre obrigatorias e optativas, assim distribuidas (tabela 1):

Tabela 1 — Distribuigdo das disciplinas selecionadas entre obrigatorias e optativas, por IES

DISCIPLINAS SELECIONADAS
OBRIGATORIA OPTATIVA
UFBA 5 1
UFPB 3 2
UFC 5 6
UFRPE 3 1
TOTAL 16 10

Fonte: autoria prépria, 2023

Dessa maneira, foi possivel realizar uma observacéo do perfil do profissional
em formacgao por essas instituigdes, identificando se ha participacdo da culinaria
vegetariana estrita em seus curriculos, e se existe no ensino formal da gastronomia
uma preocupagao em acompanhar a dinamica mutavel e evolutiva da alimentagéo,
preparando-os para atuar nessa contemporaneidade onde varias especificidades no
ramo alimenticio se sobrepdem e exigem atencdo, com a descoberta de novas
possibilidades na cozinha.

3. Resultados e Discussao

A demanda pela formacédo académica profissional surge quando as classes
urbanas comecam a valorizar os trabalhadores dos primeiros restaurantes
estabelecidos no pais. Os cursos técnicos foram ganhando cada vez mais adeptos,
formando gargons, cozinheiros, barman etc., principalmente por instituicdes como o
Servigo Nacional de Aprendizagem Comercial (Senac). Apenas no final da década de
1990, surgem os primeiros cursos superiores bacharelados da area, e a partir de 2001,
os tecnolégicos (REJOWSKI e RUBIM, 2013). A alta procura, na atualidade, por essa
graduacgéo, reflete no crescimento expressivo do numero de instituicbes de ensino
superior autorizadas pelo MEC: 424 (quatrocentas e vinte e quatro) ao total, como
visto no resultado da pesquisa textual no e-MEC, sendo 352 (trezentas e cinquenta e
duas) em atividade.

Outro boom vem acontecendo no ramo da alimentagado, e diz respeito ao
mercado plant-based, onde a culinaria vegetariana estrita esta inserida. Plant-based
(a base de plantas) é um termo que deriva de “Whole Food Plant-Based Diet”, criada
na década de 1980, pelo Dr. T. Colin Campbell, para definir uma dieta focada na
saude, baseada em alimentos vegetais integrais e naturais, com sabores e nutrientes
em sua forma mais pura, pouca gordura e alto teor de fibras vegetais. Atualmente, o
termo foi cooptado pela industria para identificar produtos alimenticios feitos a base
de vegetais — visto que ele tem tido maior aceitagao e sofre menos preconceito entre
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os consumidores do que o termo “vegano”’, por exemplo — mas que deixou de se
referir apenas a algo super saudavel. Isso porque os alimentos industrializados que
utilizam a nomenclatura plant-based tém sido aqueles que se valem de alta tecnologia
e processamento industrial para aproximar insumos vegetais do sabor e da textura do
alimento a base animal, a exemplo da “carne vegetal” ou “carne feita de plantas”.

Empresas como Nestlé e Unilever vém investindo vultosas cifras — valores que
superam a casa dos bilhdes de reais — em pesquisas e desenvolvimento de produtos
substitutos as carnes, ovos e laticinios. A receita global dessas trés areas deve chegar
a US$290 bilhdes em 2035, segundo estudo do Boston Consulting Group®. Uma
pesquisa® realizada pelo Ibope, e coordenada pelo The Good Food Institute (GFI), em
2020, revelou que metade dos consumidores brasileiros reduziu a ingesta de carnes,
e destes, cerca de 85% das pessoas experimentariam carnes vegetais que fossem
analogas as de origem animal. 39% dos respondentes ja faz substituicdo por
alternativas vegetais em pelo menos trés refeicdes semanais, e a regido Nordeste do
pais € a que lidera esse movimento, onde 53% da populacéo afirma ter reduzido o
consumo de produtos animais. Ja em 2021, um estudo'® da Inteligéncia em Pesquisa
e Consultoria (IPEC), antigo Ibope Inteligéncia, apontou que mais de 30% das
pessoas optam por alternativas veganas/plant-based em restaurantes e outros tipos
de estabelecimentos, principalmente quando essa informagao esta destacada no
cardapio. No ranking entre as regides do Brasil onde esse dado se apresenta,
refletindo a redugdo no consumo de carnes e derivados de produtos de origem animal,
temos a regido Sul do pais, com 41%, seguida pelo Nordeste (39%), Sudeste (35%)
e Norte/Centro-Oeste (32%).

Esse destaque para a regido Nordeste quando o assunto € o avango da cozinha
vegetal também justifica a escolha pelas instituigdes de ensino superior citadas nesse
trabalho, como uma forma de verificar se os profissionais em formacao estdo sendo
devidamente preparados para acompanhar esse crescimento acelerado do mercado
no ramo alimenticio, e que tem aberto nichos de consumo ainda pouco explorados
pelos egressos do curso. Também se encontra no Nordeste o primeiro mestrado
académico de gastronomia do pais, na area interdisciplinar. o Programa de Pés-
Graduacado em Gastronomia da Universidade Federal do Ceara, aprovado em 2020,
conta com 3 linhas de pesquisa (Gastronomia Social e Sustentabilidade; Tecnologia
e Inovagdo Gastrondmica; Gastronomia, Nutrigdo e Saude), e aposta na formacgao de
mestres(as) que poderdo continuar na regido, atuando como pesquisadores(as)
especializados(as), ou como professores(as) de Instituicdes de Ensino Superior,
contribuindo com o desenvolvimento de investigagbes académicas que visem
aprimorar o conhecimento técnico-cientifico aplicado da area.

Elencou-se, logo abaixo, a relagdo das universidades federais pesquisadas,
com as disciplinas que apresentam algum tipo de relagdo com a tematica (tratando
diretamente do assunto, ou com possibilidades de abrangé-lo em sua atuag¢ao), e suas
respectivas ementas. Os cddigos que antecedem o nome da disciplina foram criados
com o objetivo de simplificar o texto no ato da discuss&o dos resultados, e assim se
conformam: sigla da IES/OB ou OP (carater) + numero cardinal em ordem crescente.
O carater da matéria (se obrigatéria ou optativa) serve como um importante marcador
para avaliar como as instituicbes vém encarando a necessidade de acompanhar, e

7 Se o foco do produto for na composigéo vegetal, o termo “plant-based” se torna mais adequado, mas se a ética e o bem-estar
animal fazem parte de todas as etapas do processo produtivo, adota-se o termo “vegano”. Ressalte-se que um produto pode
carregar os dois termos, visto que ndo sdo mutuamente excludentes.

8 Disponivel em: https://veganbusiness.com.br/pesquisa-revolucionaria-2023-aponta-crescimento-do-mercado-plant-based/.
Acesso em: 12/05/2023.

% Disponivel em: https://www.svb.org.br/vegetarianismo1/mercado-vegetariano. Acesso em: 12/05/2025.

0 Disponivel em: https://www.svb.org.br/vegetarianismo1/mercado-vegetariano. Acesso em: 12/05/2025.
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também desenvolver, tendéncias gastronbmicas que entrecruzem os aspectos
sociais, culturais, nutricionais e afetivos envolvidos na alimentagéo.

3.1 UNIVERSIDADE FEDERAL DA BAHIA - UFBA
O curso de Gastronomia da Universidade Federal da Bahia teve seu inicio em

marco de 2009, e oferta 90 vagas em seu certame. Dentre as disciplinas presentes
em sua matriz curricular, foram selecionadas cinco obrigatorias e uma optativa.

Quadro 2 — Ementas das disciplinas selecionadas da Universidade Federal da Bahia

INSTITUIGAO: UNIVERSIDADE FEDERAL DA BAHIA — UFBA

DISCIPLINA CARATER EMENTA
Composigao quimica dos alimentos. Estudo dos grupos

253%221,5\_0 . alimentares. Fungdes dos nutrientes na fisiologia humana.
NUTRIQAOQSAUDE E OBRIGATORIA | Disturbios nutricionais prevalentes na populagéo. Diretrizes
SEGURANéA ALIMENTAR alimentares saudaveis nos diversos estagios da vida. Seguranca

Alimentar.

Histéria e mudancas na alimentacdo do homem. Evolucéo da
Gastronomia através dos tempos. Arte no processo culinario.
UFBA/OB2 — HISTORIA OBRIGATORIA Construgao dos modelos alimentares: do alimento a alimentagao.
DA GASTRONOMIA A transmutac&o da alimentacdo devido a evolucdo mundial. A
superagédo do modelo alimentar europeu. Alimentacao, tecnologia
€ ciéncia. Saude, trabalho, lazer e gastronomia.

Aspectos histéricos, econdmicos e socioculturais do consumo de
frutas e hortalicas nas sociedades, em especial na sociedade
brasileira. Identificagdo e nomenclaturas de vegetais. A cadeia
produtiva das frutas e hortaligas. A representacédo cultural do
consumo alimentar das frutas e hortalicas leguminosas, suas
UFBA/OB3 - FRUTAS E OBRIGATORIA caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais, controle de qualidade
HORTALICAS sanitaria e conservacao. Técnicas de corte e a sua aplicacao nas
diversas preparagdes. Modificagdes ocorridas em decorréncia
dos processamentos a que sdo submetidas. Principios de
decoracgao de pratos e ambientes. Harmonizagéo de especiarias
com frutas e hortaligas em preparagdes da culinaria regional,
brasileira e internacional.

Desenvolvimento e pratica de atividades em gastronomia, desde
UFBA/OB4 — ATELIE OBRIGATORIA o planejamento, criacdo, execucao, divulgacio e recepcao,
GASTRONOMICO | a VI envolvendo os conceitos abordados nas demais disciplinas do
semestre.

Aspectos historicos, econdmicos e socioculturais do consumo de
cereais, raizes e tubérculos, nas sociedades, em especial na
sociedade brasileira. A cadeia produtiva dos cereais, tubérculos e
bulbos. Suas caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais. a
UFBA/OB5 — CEREAIS, legislacao sanitaria e conservagéo. A representacdo cultural do
RAIZES, TUBERCULOS E | OBRIGATORIA | consumo alimentar de cereais, raizes, tubérculos e bulbos.
BULBOS Habitos alimentares que guardam tragos da heranga cultural e a
forma como estes sdo mantidos. Modificagdes decorrentes dos
processamentos a que sdo submetidos. Harmonizacao de
especiarias e com cereais raizes tubérculos e bulbos na culinaria
baiana, brasileira e internacional.

UFBA/OP1 — TOPICOS
ESPECIAIS EM OPTATIVA
GASTRONOMIA I e ll

Fonte: autoria propria, 2023 (grifos nossos)

Temas atuais em gastronomia, a ser definido no periodo de
oferecimento do componente curricular.

3.2 UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA - UFPB

O curso de Gastronomia da Universidade Federal da Paraiba teve seu inicio
em margo de 2013, sendo o mais recente entre as 4 universidades pesquisadas, e
oferece um total de 70 vagas. Da sua matriz curricular, foram escolhidas trés
obrigatdrias e duas optativas.
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Quadro 3 — Ementas das disciplinas selecionadas da Universidade Federal da Paraiba

INSTITUICAO: UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA - UFPB
DISCIPLINA CARATER EMENTA
Conceitos basicos sobre alimentos, alimentacéo,
sustentabilidade e producéo de alimentos, nutrientes, nutricdo.
Carboidratos, lipideos e proteinas: conceitos, estrutura quimica e
propriedades. Vitaminas e Sais minerais: Conceitos, alteragdes
UFPB/OB1._ A 5 6s-colheita/processamento, fontes alimentares, estrutura
INTRODUCAO A OBRIGATORIA | POSC proce: nto, Tontes : , estrutura
ALIMENTOS quimica e principais fungdes fisioldgicas. Trato gastrointestinal
humano: reconhecimento dos principais elementos anatémicos,
funcionamento do sistema e processos digestivo, absortivo e
metabdlico dos macronutrientes. Rotulagem de alimentos: geral e
nutricional.
Conceitos basicos em gastronomia. Relacéo bioldgica, cultural,
UFPB/OB2 - HJSTC')RIA OBRIGATORIA social e econémica do homem com o alimento. Relagées étnico-
DA ALIMENTAGAO raciais. Evolucdo da gastronomia: da Pré-Histéria a Idade
Contemporanea. Tendéncias contemporaneas da Gastronomia.
Nogdes Basicas de: Cozinha Alternativa, preparacdes visando a
UFPB/OB3 responsabilidade ambiental com aproveitamento integral dos
- . alimentos; Culinarias: Vegetariana; Vegana; Alimentagéo Detox;
Slf\TSI;rFTI\?A\IT?\DﬂA OBRIGATORIA Alimentacgéo Viva; Crudivorismo; Culinaria funcional; Culinaria
Macrobidtica; Gastronomia Molecular; Gastronomia Hospitalar
conceito do comfort food; culinaria light e diet.
UFPB/OP1 - Pés-colheita e armazenamento de frutas, hortaligas, graos,
TECNOLOGIA DE OPTATIVA raizes e tubérculos. Processamento de frutas, hortalicas, graos,
VEGETAIS raizes e tubérculos. Alteragdes dos alimentos. Legislacao.
Nocodes basicas sobre: Plantas Alimenticias ndo Convencionais
UFPB/OP2 - (PANC), da Etnobotanica, identificagcdo de uso dos frutos, frutas,
GASTRONOMIA DAS OPTATIVA folhas, flores, rizomas, sementes dentre outras partes e de quais
PLANTAS ALIMENTICIAS formas podem ser consumidas, tanto in natura quanto com algum
NAO CONVENCIONAIS preparo culinario. Histéria do uso de Plantas Alimenticias pelas
populacdes tradicionais e indigenas e suas receitas culinarias.

Fonte: autoria propria, 2023 (grifos nossos)

3.3 UNIVERSIDADE FEDERAL DO CEARA - UFC

Julho de 2009 marca a abertura do curso de Gastronomia da Universidade
Federal do Ceara, propiciando mais 30 vagas para a regido Nordeste. Com o maior
numero de disciplinas eleitas, foram cinco obrigatorias e seis optativas de sua matriz
curricular.

Quadro 4 — Ementas das disciplinas selecionadas da Universidade Federal do Ceara

INSTITUIGAO: UNIVERSIDADE FEDERAL DO CEARA - UFC

CARATER EMENTA
A gastronomia e a cultura: sua histéria, seu simbolismo, sua
arte e evolucédo através dos tempos e a importancia de seu
conhecimento na formagdo dos profissionais na area
gastrondmica. Histoéria da alimentagdo do homem. Surgimento
dos modelos alimentares: do alimento a alimentagéo. A

transformacao da alimentacdo devido a evolucdo mundial. A
superagédo do modelo alimentar europeu.

DISCIPLINA

UFC/OB1 — HISTORIA DA

GASTRONOMIA OBRIGATORIA

A evolucao das praticas alimentares da humanidade em suas
implicacdes culturais, bioldgicas, afetivas e sociais.
Alimentacéo e civilizagdes. “Plantas e animais de civilizagbes”.
Sistemas alimentares e seus desequilibrios: estiagens,
enchentes, geadas e epidemias. As revolu¢des alimentares. A
mundializacéo da alimentac&o. Evolugédo da manipulacdo e
processamento alimentares. Legitimac&o social e politica por
meio do alimento. Alimentagdo e religido. A avidez, o
esbanjamento e o jejum. A mesa: gastronomia, luxo,
cozinheiros-artistas e o processo civilizador. Bebidas e
“dopantes”. A globalizagéo alimentar.

UFC/OB2 — HISTORIA DA

ALIMENTACAO OBRIGATORIA
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UFC/OB3 — MERCADOS E OBRIGATORIA Setores voltados a alimentagdo: produgao, logistica, Mercado
SETORES DA GASTRONOMIA gastronémico (Nichos de mercado, Tipologia de restaurantes).
Alimentacdo e cultura. Comida e alimento. Representagbes e
praticas alimentares. Espaco social alimentar. Comer como um
g:g\{_loh?;N;:NTROPOLOGIA OBRIGATORIA | ato social. Comida, alimento e identidade. Rotinas, crencas e
CAO — : e o oo
restricbes alimentares. Patrimdnio, globalizacdo e praticas
alimentares contemporaneas.
Histéria da Alimentacdo e Novas tendéncias em Gastronomia.
Comportamento e Habitos Alimentares. Educagéo Alimentar e
Nutricional. Composigéo Alimentar e Grupos Alimentares.
UFC/OBS5 — NUTRICAO OBRIGATORIA Gastronomia Saudavel através de escolhas alimentares e
APLICADA A GASTRONOMIA Técnicas Gastronémicas. Equilibrio dos Nutrientes em
Preparagdes Gastrondmicas. Gastronomia em Refeigbes para
Coletividades Sadias. Gastronomia Aplicada a Situacdes
Especiais.
Estudo tedrico e pratico de Cozinha Natural. Cozinha e a
Questédo Ambiental (Ecoldgica); Sustentabilidade e
regionalidade; Cozinha e Culturas Alimentares Alternativas —
H,E-ﬁﬁg:: — COZINHA OPTATIVA | Crengas, Principios e Ideologias (filosofias); As Cozinhas
Naturais: Cozinha Integral, Cozinha Vegana — Veganismo,
Cozinha Vegetariana — Vegetarianismo, Cozinha Macrobidtica
- (medicina tradicional oriental).
Desenvolvimento de novos produtos; Uso de testes sensoriais
para melhoria do produto e aceitacdo no mercado; melhoria de
gggég\sgl__\/lMENTo DE OPTATIVA care!cterl'sticas. d(? E)rodutps e/oy mod.ificacéo def produtos a
PRODUTOS ALIMENTICIOS partir da substituicdo de ingredientes; formulagao de produtos
similares a um lider de mercado; determinagao de vida de
prateleira; selegédo de fornecedores e controle de qualidade.
Caracteristicas fisicas, fisico-quimicas, quimicas e nutricionais
das matérias-primas de origem vegetal. Produgéo e fisiologia
UFC/OP3 — MATERIAS pos-colheita de frutas e hortaligas. Processos de
PRIMAS DE ORIGEM OPTATIVA amadurecimento, armazenamento e transporte de matérias
VEGETAL primas de origem vegetal. Caracteristicas fisicas, fisico-
quimicas, quimicas e nutricionais dos gréos, raizes e
tubérculos. Legislacao.

X Alergia e intolerancia alimentar. Restricdes alimentares em
g;g{rO;gN_oT\AL:E?\:EQO E hipertenséo arterial, obesidade e diabetes mellitus. Alimentos
RESTRICOES OPTATIVA para flns espeqlalsLAdoga’nte's dletetl'cqs.. Rotulagem
ALIMENTARES nutricional. Aplicagéo de técnicas culinarias e conceitos

alimentares.
UFC/OP5 —
PROCESSAMENTO DE OPTATIVA Tecnologia do processamento e controle de qualidade de
PRODUTOS DE ORIGEM frutos, hortaligas, graos, raizes e tubérculos. Legislagao.
VEGETAL
UFC/OP6 — TECNOLOGIA Aspectos tedricos e praticos do processamento de frutos e
DE FRUTOS E OPTATIVA hortalicas: conservas, geleias, doces e desidratados.
HORTALICAS Legislagéo.

Fonte: autoria propria, 2023 (grifos nossos)

3.4 UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DE PERNAMBUCO - UFRPE
O curso de Gastronomia da Universidade Federal da Paraiba é o mais antigo
do Nordeste, aberto em marcgo de 2005, e concede 60 vagas. Foram destacadas trés

disciplinas obrigatérias e uma optativa de sua matriz curricular.
Quadro 5 — Ementas das disciplinas selecionadas da Universidade Federal Rural de Pernambuco

INSTITUIGAO: UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DE PERNAMBUCO - UFRPE

DISCIPLINA CARATER EMENTA
UFRPE/OB1 — Prétigas alir'nent.aresﬂda h.urr}arlidade, dgs oriqer!s.até a .
HISTORIA DA OBRIGATORIA atuai\hdade; |mp||cacoes b|oIo~Q|cas, afetllvas, sociais e culturais do
ALIMENTACAO fendmeno Alimentar. Evolugdo da manipulagéo e processamento
alimentares.
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A necessidade da producao de alimentos vegetais no mundo;
exigéncias sobre os alimentos vegetais no ambito familiar e
empresarial; alimentos vegetais traduzidos em cheiros e sabores;
necessidade da experimentacao gastronémica como garantia de
mercado; grupos de alimentos de origem vegetal (Alimentos

UFREEIOBZ - . energéticos, Alimentos proteicos, alimentos de agdo medicinal,
MATERIAS PRIMAS DE | OBRIGATORIA | Alimentos funcionais);tipos de alimentos gerados em fungdo do
ORIGEM VEGETAL manejo agricola (Alimentos tradicionais, alimentos obtidos com a

agricultura de preciséo, alimentos organicos, alimentos
hidropdnicos e hidropdnico-organico, alimentos obtidos do plantio
direto);alimentos transgénicos; aspectos morfoldgicos e
fisiolégicos observados durante a aquisigao de alimentos

vegetais.
UFRPE/OB3 — Conhecer os fundamentos das diversas culinarias ndo usuais
COZINHA OBRIGATORIA existentes: aproveitamento integral de alimentos, culinaria diet e
ALTERNATIVA light, culindria vegetariana, principios de culinaria macrobidtica,

gastronomia hospitalar e molecular.

Principios basicos da nutrigéo, alimentagéo saudavel e funcional,
intolerancias, alergias e restricbes alimentares. Aplicacao das

UFRPE/OP1 -

técnicas gastronémicas no desenvolvimento de preparagbes
gﬁﬁgi\?ENLOEMA OPTATIVA saudaveis, e com potencial funcional. Principios e aplicagbes das
FUNCIONAL Plantas medicinais, ervas, especiarias e PANC. Desenvolvimento

e elaboracao de preparacdes e menus com restricoes
alimentares.

Fonte: autoria prépria, 2023 (grifos nossos)

A formag&o em gastronomia precisa estimular o profissional, através da teoria
e pratica, a desenvolver competéncias e habilidades que possibilitem uma visédo
ampliada e sistémica, nos aspectos culturais, sociais e econdmicos, em forma de
multiplas dimensdes, conforme aponta a pesquisadora Meng Lei Hu, da Jinwen
University of Science and Technology:

1) Cultura - que permite aos chef’s adquirirem a capacidade de criar obras de
vitalidade; 2) Estética - que alimenta os sentidos e o pensamento das
pessoas; 3) Produto - o compromisso de criar produtos inovadores, de sabor
original e harmonioso e novos ingredientes e receitas, com perspectivas de
mercado; 4) Gestéo - o desenvolvimento de processos inovadores, trabalhar
com tendéncias atuais e futuras e com capacidade de gerenciar a informagéo;
5) Criatividade - capacidade de criar, apresentando o conhecimento da
ciéncia da culinaria com uma atitude positiva para o desenvolvimento de
novas ideias e otimismo; 6) Servigos - compreender a importancia da
prestagdo do servigo na contextualizacdo do processo da produgao ao
atendimento, saber lidar com as pessoas, suas fragilidades e complexidades;
e 7) Tecnologia - as competéncias tecnoldgicas incluem o conhecimento dos
principios da ciéncia alimentar, quimica da cozinha, capacidade de usar a
tecnologia para manter os alimentos frescos e uma atitude positiva em
relagéo ao uso de novos equipamentos de cozinha (HU, 2010, apud ANJOS,
CABRAL, HOSTINS, 2017).

Essas dimensdes fazem parte do que Hu (2010, apud ANJOS, CABRAL,
HOSTINS, 2017) caracteriza como “competéncia inovadora”, e seriam imprescindiveis
para um chef ou um empreendimento gastronémico obter sucesso. Um operador de
restaurante ou de negdcios em alimentagcdo precisa tornar seu produto mais
abrangente para os consumidores, e a inclusdo de opgdes da culinaria vegetariana
estrita n&o atrai apenas quem se declara vegetariano/vegano, mas uma parcela muito
maior de pessoas que consomem itens sem ingredientes de origem animal por
necessidades diversas: restricdes médicas — como intolerancia ou alergia alimentar;
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religiosidade; alto prego das carnes e derivados; questdes de saude individuais ou
publicas — como no caso de pandemias, por exemplo; entre outras.

Em 2020, com a pandemia do COVID 19, e as politicas sanitarias e de
restricdes sociais que foram aplicadas, um fendmeno global se iniciou com o salto
exponencial no consumo dos alimentos produzidos com proteina vegetal, e a
diminui¢cdo gradativa da ingest&do de carne, principalmente bovina. No Brasil, 67% dos
brasileiros reduziram o consumo de carne em 2022, e 47%, afirmaram que pretendem
diminuir a ingestdo do alimento, segundo dados do relatério apresentado pelo The
Good Food Institute (GFI BRASIL, 2022). Em janeiro de 2023, o Brasil foi o pais de
destaque na agdo do “Janeiro Vegano” pela organizacgao internacional Veganuary
(que registrou 700.000 pessoas oficialmente cadastradas em quase todos os paises
do mundo), e 7% dos respondentes da pesquisa realizada pela YouGov na América
Latina disseram ter participado do Veganuary durante o més'2.

Essas informagbes revelam uma tendéncia de crescimento inegavel do
movimento vegetariano no Brasil, e o quanto os expertos em gastronomia precisam
acompanha-lo para ampliar sua base de clientes. Isso porque, profissionais que
possuam um bom conhecimento na elaboragao de pratos feitos a base de plantas,
qgue realmente insiram em seus menus preparagdes pensadas e desenvolvidas com
atencdo para esse publico, se sobressaem daqueles que nédo oferecem um prato
completo, mas apenas retiram um ingrediente ou outro de origem animal para que o
cliente seja atendido (mas n&o satisfeito de fato). A Sociedade Vegetariana Brasileira
(SVB) elencou algumas razbes para os estabelecimentos do segmento de
alimentagao incluirem opgdes de refeicdes sem carne, leite, ovo e outros ingredientes
de origem animal no cardapio, entre elas:

1) E uma tendéncia internacional - No Reino Unido, houve crescimento de
360% no numero de veganos no pais na Ultima década (2005-2015). Nos
Estados Unidos, o nimero de veganos dobrou em 6 anos (2009-2015).
Estima-se que tenham 7 milhdes de veganos no Brasil, dentre os 30 milhdes
de vegetarianos, que representam 14% da populagéo (IBOPE Inteligéncia,
2018). 2) E facil encontrar receitas e realizar adaptagdes - Ja existe muita
gente produzindo comida vegana e divulgando na internet. E facil fazer
adaptagdes/substituicbes e encontrar receitas deliciosas. 3) E econémico -
Fazendo uso de cereais, frutas, verduras e leguminosas ja presentes em sua
cozinha, seus pratos podem ter um custo consideravelmente mais baixo que
os outros pratos oferecidos. 4) Exige pouco esforco do empreendedor -
Nao precisa modificar todo o menu. Comece com duas ou trés opgdes
veganas e amplie aos poucos, se tiver interesse. 5) Atende ao publico
onivoro e vegano - Muitos restaurantes veganos tém mais de 90% de
clientes ndo-veganos. Entre restaurantes onivoros que oferecem boas
opgdes veganas, € comum que as vendas dessas opgdes representem 10 a
20% do faturamento da empresa. 6) Minimiza o voto de veto - A oferta de
uma alternativa vegana no menu de um restaurante, pode ter um poder de
atrair um grupo inteiro para dentro se um de seus integrantes for vegano. A
falta de alternativa, pode fazer o grupo todo desistir de um restaurante ou
optar por uma alternativa que atenda a todos. (SVB, [s.d.])"®

" Veganuary é maior movimento pelo veganismo no mundo, inspirando pessoas a experimentar o veganismo em janeiro e pelo
resto do ano, de forma amigavel e sem julgamentos, para uma mudanga de alimentagao menos prejudicial ao planeta.

2 Disponivel em: https://veganuary.com/pt-br/brasil-foi-o-grande-destaque-do-janeiro-vegano-em-2023/. Acesso em:
20/05/2025.

'3 Disponivel em: https://opcaovegana.svb.org.br/o-programa/. Acesso em 12/05/2025.
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Perante essa realidade, cabe as instituicbes de ensino, responsaveis pela
formacéao dos profissionais do ramo, promover reflexdes e praticas que propiciem aos
mesmos conteudo suficiente para se sentirem seguros e aptos a propor essas
transformagdes no ambiente da cozinha. Em face do exposto e dos textos das
ementas supracitadas, pode-se fazer algumas inferéncias conforme se apresenta a
sequir:

Das quatro universidades pesquisadas, metade possui no quadro obrigatorio
apenas uma disciplina que cita expressamente a culinaria vegetariana/vegana:
Paraiba (UFPB-OB3) e Pernambuco (UFRPE-OB3). Haver uma matéria obrigatéria é
um bom indicativo de que as instituicdes comegam a se alinhar com as demandas da
sociedade, porém, a culinaria vegetariana estrita esta presente juntamente com outros
temas, e o foco acaba sendo dividido e insatisfatério para tratar de algo tdo necessario
na formacdo. Em ambas, o termo “alternativa” aparece no nome da disciplina, e pode
revelar uma ideia equivocada de se tratar de uma cozinha excludente, quando, ao
contrario, ela propde a inclusdo de uma maioria de comensais. No Cear4, a disciplina
optativa UFC-OP1 traz no titulo e na ementa o termo “natural”’, e evidencia uma
imagem que também nao é totalmente correta sobre a culinaria vegetariana, a de que
ela é feita exclusivamente para atender os “naturebas”: assim como os onivoros'4, os
vegetarianos podem fazer escolhas acerca do tipo de alimento que ingerem, desde
aquele saudavel, “natural”, até o junk food, com o lanche “pesadao”.

Um conteudo importante para derrubar outro mito sobre essa cozinha esta
presente nas disciplinas obrigatérias na Bahia (UFBA-OB1) e na Paraiba (UFPB-
OB1): o estudo dos grupos alimentares e as diretrizes alimentares saudaveis nos
diversos estagios da vida. Muitas pessoas, por falta de conhecimento, acreditam que
uma dieta vegetariana € prejudicial a saude porque “o corpo precisa de carne”, “a
pessoa fica fraca”, “hdo tem como um prato ser equilibrado nutricionalmente apenas
com vegetais”, “n&o € todo mundo que pode ser vegetariano, por exemplo, gravidas e
criangcas” etc. Conhecer a fundo os alimentos e suas propriedades, bem como os
estudos apresentados por organizagdes sérias (a exemplo do Guia Alimentar para
Criangas Brasileiras Menores de 2 Anos, do Ministério da Saude, ou o Guia Alimentar
para Bebés e Criangas Vegetarianas, da Sociedade Vegetariana Brasileira, que
esclarecem sobre a possibilidade de se seguir uma dieta deste tipo na infancia, de
maneira segura, quando bem orientada e acompanhada por profissionais) é de valor
inestimavel para combater, através do prato, a desinformacgao. Esses preconceitos
acompanham a culinaria vegetariana estrita desde os primérdios, e muito esforgo tem
sido feito por pesquisadores das areas de saude e nutricdo para reverté-los, e a
gastronomia tem o poder de se tornar uma forte aliada, tanto no campo académico,
cOmo na mesa.

Ter acesso a historia da alimentagdo e da gastronomia, bem como as
mudancgas ocorridas ao longo do tempo, também colabora com esse intuito. E mais,
proporciona o entendimento de que a area ndao pode concentrar todos os seus
esforgos apenas nos fundamentos tradicionais, mas deve, além disso, estar aberta
para a transmutacéo e a aquisicdo de novos conhecimentos. Disciplinas obrigatorias
existentes nas quatro universidades — Bahia (UFBA-OB2), Paraiba (UFPB-OB2),
Ceara (UFC-OB1, UFC-OB2, UFC-OB4, UFC-OB5) e Pernambuco (UFRPE-OB1) —
tratam das questbes histéricas, sociais e antropoldogicas do fendmeno alimentar,
inclusive suas tendéncias contemporaneas, 0 que evidencia a importancia dessa
tematica. Resta verificar se ha espaco para a discusséo sobre a cozinha vegetal como
um desses acontecimentos histéricos que marcaram a linha cronolégica desse campo

4 0 que se alimenta tanto de matéria vegetal como animal; que ou o que come tudo ou de tudo.
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do saber, e que descerra uma série de implicagdes culturais, biolégicas, afetivas e
sociais que precisam ser estudadas.

Para que os formados possam desenhar e elaborar pratos da culinaria
vegetariana estrita que sejam equilibrados, saborosos e que fujam dos clichés (por
exemplo, achar que basta utilizar proteina texturizada de soja), é fundamental
compreender as caracteristicas fisico-quimicas e nutricionais das matérias primas de
origem vegetal, e dos seus usos muitas vezes desconhecidos (por exemplo, a
aquafaba — agua de cozimento de leguminosas, principalmente grao-de-bico e ervilha
— que quando reduzida, resfriada e aerada na batedeira, ganha consisténcia de clara
em neve). As disciplinas obrigatérias na Bahia (UFBA-OB3, UFBA-OB5) e
Pernambuco (UFRPE-OB2), e as optativas na Paraiba (UFPB-OP1) e Ceara (UFC-
OP3, UFC-OP5, UFC-OP6) propdem o estudo especifico das frutas, hortaligas,
cereais, raizes, tubérculos e bulbos. Aqui, caberia manté-las focadas nesses insumos,
garantindo que as atividades praticas resultassem em preparagdes que utilizassem
apenas ingredientes de origem vegetal, visto que, em outras matérias, os estudantes
ja desenvolvem pratos integrando os produtos de origem animal. Seria uma
oportunidade para aprofundar o conhecimento sobre as diferentes aplicagdes dos
vegetais, suas multiplas funcionalidades nas diversas areas da gastronomia
(confeitaria, cozinha fria, bebidas etc.), inclusive daquelas que s&o Plantas
Alimenticias Ndo Convencionais — PANC', e que formam um universo riquissimo,
porém muito pouco explorado. Na Paraiba (UFPB-OP2) e Pernambuco (UFRPE-OP1)
ja existem optativas que investigam especificamente os principios e aplicagdes das
PANC, através do desenvolvimento e elaboracédo de preparacdes que as utilizam, o
que também seria mais uma oportunidade de abordar a tematica da culinaria
vegetariana estrita, visto que o uso destas esta muito associado a essa cozinha.

Como dito anteriormente, uma das motivagdes para adesdo a uma dieta
vegetariana estrita é a questdo da saude individual: intolerancias e alergias estdo cada
vez mais comuns na atualidade, muito em razdo da qualidade nutricional e dos
insumos dos alimentos que estdo disponiveis para consumo (principalmente
processados e ultraprocessados). Doengas crbnicas como diabetes, hipertensao
arterial e obesidade também possuem indicagao para restricbes alimentares, e uma
das partes do tratamento esta na alimentagao, cuja recomendacéo €, na maioria das
vezes, a diminuigdo de produtos animais. As disciplinas optativas no Ceara (UFC-
OP4) e Pernambuco (UFRPE-OP1) abordam a gastronomia associada a saude, com
a aplicacado de técnicas e conceitos mais aprofundados da nutrigdo na culinaria, e
também se mostram um campo muito fértil para continuar as discussdes sobre a
higidez do vegetarianismo.

A disciplina obrigatoria no Ceara (UFC-OB3) e optativa (UFC-OP2) apontam
para uma area que, na maioria das vezes, acaba em segundo plano nas formagdes:
a comercial. O mercado plant-based tem crescido consideravelmente pois também
tem se apoiado nesse nicho de pessoas que estdo buscando um beneficio préprio
com o0 consumo desses artigos, e nao necessariamente considerando as questdes
éticas e ambientais envolvidas nas producgdes de carnes, leite e laticinios, e ovos, por
exemplo. Para desenvolver novos produtos, a industria precisa de profissionais da
area que estejam capacitados para identificar no ramo gastrondmico os nichos que
estdo tecendo as maiores demandas, bem como que saibam nio sé técnicas de
preparo, mas os diferentes tipos de insumo, e o que pode ser elaborado com eles para

5 O termo PANC foi criado em 2008, pelo Bidlogo e Professor Valdely Ferreira Kinupp, e refere-se a todas as plantas que
possuem uma ou mais partes comestiveis, sendo elas esponténeas ou cultivadas, nativas ou exéticas, mas que nao estéo
incluidas no cardapio cotidiano.
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atendé-las. Na Bahia (UFBA-OP1), existe essa disciplina optativa, ofertada em duas
etapas (Tépicos especiais | e Il) que propde o estudo de temas atuais da gastronomia,
e que, portanto, poderia ser um espacgo para abragar ndo s6 os aspectos teoricos e
praticos da culinaria vegetariana estrita, mas também o seu potencial mercadoldgico,
visto que esse ponto é um fator de motivagéo dos futuros profissionais.

Por fim, também na Bahia (UFBA-OB4), € oferecida a disciplina obrigatoria
Atelié Gastrondmico, em seis oportunidades durante o curso, onde é possivel
desenvolver e praticar atividades em gastronomia associadas a conceitos abordados
em outras disciplinas. Esse formato, presente apenas nessa universidade, € muito
interessante porque possibilita ndo so rever o que foi estudado previamente em outras
matérias, mas aprofundar, por exemplo, uma experiéncia completa (planejamento,
criacdo, execugao, divulgacao e recepcgao) para refletir, desenhar e aplicar solugdes
gastrondémicas voltadas para a culinaria vegetariana estrita.

4. Consideragoes Finais

Com o aumento global do numero de pessoas adotando uma alimentagdo com
maior consumo de produtos vegetais, seja em consideragao a propria saude, ou ao
planeta, pelos animais ou por critérios religiosos pessoais, uma demanda crescente
por opgdes sem ingredientes de origem animal também vem crescendo no ramo da
alimentacdo. Para atendé-la, envolvendo-a naquilo que € primordial a boa mesa, ou
seja, a ativagdo das memorias afetivas através dos aromas e sabores que compdem
a nossa cultura alimentar, ndo basta apenas retirar o bacon do feijao.

E preciso que os profissionais entendam a importancia de conhecer os insumos
vegetais e suas multiplas funcionalidades, e, assim, criem experiéncias para esse
publico que realmente fagam sentido, e também lhe transportem para esse universo:
quem sabe o feijdo ganhe pedacos de tofu defumado e fumaca liquida em seu
preparo? Um prato completo, com ingredientes de origem 100% vegetal, pode ter um
publico muito mais abrangente do que somente os vegetarianos, e quem trabalha no
ramo da alimentagdo precisa acompanhar esse segmento e sua expansédo, seja
através de novos estabelecimentos ou com a adaptacao de negdcios existentes. Nao
€ preciso repensar todo um menu, ou criar algo mirabolante utilizando itens
carissimos, para propor opg¢des vegetais que sejam atraentes e dignas de um
profissional da area, basta um minimo esforgo, muitas vezes com insumos que ja
existem na prépria cozinha. Quando a formagdo desse estudante/cozinheiro ja
proporciona elementos que possibilitem esse horizonte mais vasto, para além dos
produtos carneos e lacteos, o ganho social € ainda maior.

Isso porque, contribuir para o crescimento no campo profissional, mas também
para a formacao de individuos que pensem sua participacdo na sociedade, e que,
portanto, precisam ter seu olhar mais ampliado para a coletividade, é papel
indispensavel das universidades publicas. A triade ensino-pesquisa-extensio precisa
alcancar a tematica da culinaria vegetariana estrita no campo da Gastronomia, pois
essa area tem muito a colaborar ndo s6 com os profissionais egressos dos cursos,
mas com todos os publicos que com eles se relacionam no exercicio do seu oficio.
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