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INTRODUCAO

A sustentabilidade tornou-se um pilar central na gastronomia contemporanea, refletindo uma de-
manda crescente por praticas alimentares mais responsaveis. Segundo Dias e Gomes (2021), a adogao
de técnicas sustentaveis na culinaria nao apenas reduz o impacto ambiental, mas também transforma o
profissional de gastronomia em um agente de mudanca. Diante dessa perspectiva, a disciplina de Cozinha
Contemporanea Internacional I no curso de Gastronomia da UFPB foi aprimorada com uma atividade vol-
tada para o desenvolvimento de cardapios internacionais com foco em praticas sustentaveis. O objetivo
foi capacitar os alunos a criar menus inspirados em diferentes culturas internacionais, utilizando ingre-
dientes sazonais, regionais e de baixo impacto ambiental. Essa pratica visou alinhar a diversidade culinaria
com a responsabilidade ecolégica, promovendo uma formagao que integre inovacao e sustentabilidade.

METODOLOGIA

Este estudo caracteriza-se como uma pesquisa-acao, com abordagem qualitativa, realizada duran-
te o semestre letivo da disciplina de Cozinha Contemporanea Internacional | (FRANCO e LIBANEO, 2020).
A proposta envolveu a criacao de cardapios tematicos baseados em culinarias internacionais, como a me-
diterranea, arabe e latino-americana. O monitor desenvolveu materiais didaticos sobre sustentabilidade,
incluindo conceitos de sazonalidade, aproveitamento integral dos alimentos e técnicas de substituicao de
ingredientes por op¢des mais sustentaveis, como o uso de plantas alimenticias nao convencionais (PAN-
Cs). Ainovacao da metodologia consistiu na introducao desses conceitos dentro do contexto de cardapios
internacionais, o que desafiou os alunos a adaptar tradi¢dées culindrias a uma abordagem ecoldgica. A
coleta de dados incluiu registros das aulas, entrevistas com os alunos e a avaliacao dos cardapios apresen-
tados, analisando tanto a viabilidade técnica quanto o impacto sustentavel das escolhas feitas.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados da atividade revelaram um desenvolvimento significativo na capacidade dos alunos
de integrar conceitos de sustentabilidade com a criacao de cardapios internacionais. Dos 15 cardapios
apresentados, 70% utilizaram ingredientes regionais e sazonais, alinhando as tradi¢cdes culindrias estran-
geiras com praticas sustentaveis locais. Um exemplo foi o cardapio inspirado na cozinha mediterranea, que
incorporou o uso de legumes regionais e azeites de producao sustentavel, além de técnicas de aproveita-
mento integral das cascas e folhas de vegetais, reduzindo o desperdicio alimentar (SILVA; CORREA, 2023).
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O cardapio incluia:

Entrada:

« Salada de Legumes Regionais com Azeite de Producao Sustentavel Legumes sazonais grelha-
dos (abdbora, maxixe, quiabo), com azeite de pequenos produtores do Nordeste, coentro e
castanha-de-caju torrada.

Prato Principal:

+  Quibe de Abdbora com Puré de Macaxeira

+ Quibe de abébora com recheio de queijo coalho, acompanhado de puré de macaxeira tempe-
rado com manteiga de garrafa e ervas frescas.

Sobremesa:

« Pudim de Leite de Coco com Farofa de Castanha-do-Para

+  Pudim de leite de coco fresco, com farofa de castanha-do-para e coco seco, finalizado com ras-
pas de limao siciliano e mel de engenho.

A atividade também gerou reflexdes importantes sobre a complexidade de adaptar receitas tra-
dicionais a um contexto ecolégico, destacando as dificuldades encontradas pelos alunos em substituir
ingredientes de alto impacto ambiental, como carnes e frutos do mar, por alternativas mais sustentaveis
(FERNANDES et al., 2020). A experiéncia pratica foi considerada inovadora pelos alunos, com 85% relatan-
do maior conscientizacao sobre o impacto ambiental de suas escolhas culinarias. A inclusdao de discussdes
tedricas sobre sustentabilidade e culinaria internacional ampliou o debate sobre como a gastronomia
pode ser uma ferramenta de transformacao social e ecoldgica.

CONSIDERACOES FINAIS

A atividade de desenvolvimento de carddpios internacionais com foco em sustentabilidade trouxe
uma nova perspectiva para o ensino de gastronomia, integrando as tradi¢des culturais com as praticas
ecolégicas contemporaneas. A aplicacdao pratica dessa abordagem nao apenas capacitou os alunos em
técnicas culinarias, mas também os preparou para os desafios éticos e ambientais que a gastronomia atu-
al enfrenta. A metodologia se mostrou eficaz ao despertar uma maior consciéncia critica sobre o uso de
ingredientes sustentaveis e as implicagdes ambientais das escolhas alimentares. Sugere-se a continuagao
dessa pratica em semestres futuros, com maior aprofundamento em técnicas de agricultura sustentavel e
cadeia produtiva, fortalecendo o papel da gastronomia como um agente de mudanca ecoldgica.
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