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Food LAB: potencializando o uso sustentavel dos produtos da sociobiodiversidade do Cerrado

na gastronomia brasiliense.
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Introducao Resultados e Discussao

A atividade proposta consiste na construcao de um menu
degustacao com foco na valorizacao do bioma Cerrado e
inclui produtos artesanais, extrativos e da agricultura
familiar a ser oferecido a um grupo focal. Terceiro polo
gastronomico do pais, atras apenas de Sao Paulo e Rio de
Janeiro, Brasilia se destaca por ter seu territorio
integralmente constituido pelo bioma Cerrado. No
entanto, as espéecies nativas do bioma foram deixadas em
segundo plano ou figuram com baixa regularidade nos
cardapios locais. Atenta-se que, nos ultimos anos, 0S
chefs de cozinha passaram a buscar nas tradicoes, no
patrimonio alimentar e na biodiversidade nativa,

inspiracao para suas criacoes €, com isso, passaram a se
destacar nos guias e rankings nacionais e internacionais.
Esse fendomeno ampliou o
biodiversidade brasileira e motivou
seguirem o0 mesmo percurso.

conhecimento sobre a
novos chefs a

Material e Métodos

O processo da elaboracao da pesquisa se deu em duas
etapas. Num primeiro momento, foi elaborado e
apresentado um menu pelos alunos do curso de Técnico
Subsequente em Cozinha do Instituto Federal de Brasilia
— Campus Riacho Fundo I. Na segunda etapa foi entregue
um questionario ao grupo participante da degustacao.

Mangarito, ora-pro-nobis, maxixe, baunilha-do-Cerrado,
cajuzinho do Cerrado, cagaita, castanha de baru, pequi,
jatoba, azeite de babacu, gergelim Kalunga, guariroba,
cagaita, araticum-do-mato, pimenta de macaco, mel de
jatai (16 produtos) foram incorporados nas cinco etapas
do menu degustacao em preparacoes autorais ou
adaptadas de receitas classicas da gastronomia brasileira

ou internacional.

CERRADO FOOD LAB

CAGAITA . MANGARITO
MARACUIJA DO CERRADO
ARATICUM . JATOBA
BAUNILHA DO CERRADO
GERGELIM KALUNGA
MAXIXE . ORA PRO NOBIS

OLEO DE BABAGCU .
PIMENTA DE MACACO. BARU
MEL DE JATAIi. PEQUI
CAJUZINHO DO CERRADO
MARMELADA DE SANTA LUZIA

GUARIROBA

BRASILIA
6L°'€£0°82

TTTTTTTTT
EEEEEE

Brasilia

ApOs a experiéncia, o grupo focal respondeu um
guestionario semi-estruturado. 70% dos participantes
desconhecia a maioria dos ingredientes. Entre as
preparacoes que mais gostaram, 40% indicou o prato-
principal e 12% a entrada. Essas duas preparacoes
apresentaram com destaque 8 ingredientes do
Cerrado. A composicao de sabores foi apontada por
65% dos participantes como determinante para a
escolha e 17% apontaram a memoria afetiva como o
fator que influenciou na indicacao.

Vocé desconhecia algum dos produtos? Insumos desconhecidos do jantar

Os resultados nos indicam que a gastronomia e o
trabalho do chef de cozinha e relevante para a
valorizacao biologica e cultural dos produtos do
Cerrado, grande parte desconhecidos e menos ainda
aproveitados. Reforca a importancia da formacgo de
cozinheiros conscientes de seu papel na proteao da
biodiversidade e na oferta de gastronomia em estreito
dialogo com o territorio e a cultura local.
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