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Este trabalho apresenta o projeto “Raiz da Araucaria”, desenvolvido na especializacdo em Gastronomia
Cultural: Temas do Campo a Mesa, com foco na valorizagdo do pinhdo (Araucaria angustifolia) por meio
de uma proposta gastrondmica sensorial, sustentavel e de base territorial. A ideia surgiu da constatacdo da
escassa presen¢a do pinhao na gastronomia contemporanea, apesar de sua relevancia ecologica, simbdlica e
histérica no Sul do Brasil. Considerando o risco de extingdo da araucaria e a necessidade de fortalecer cadeias
produtivas da sociobiodiversidade, a iniciativa busca reposicionar esse ingrediente como protagonista de uma
culinaria inovadora, afetiva e educativa. A metodologia utilizada foi qualitativa, com base em técnicas como
consulta bibliografica, entrevistas informais com agricultores e cozinheiros locais, observagao participante e
andlise sensorial das preparacdes. A pesquisa investigou os usos tradicionais do pinhdo entre povos
indigenas, comunidades quilombolas e populacdes serranas. A partir disso, foram realizados testes com
técnicas culinarias como coccdo lenta, fermentacdo, defumacdo e desidratacio. Como inovacao
metodoldgica, o trabalho propds a articulagao de trés dimensodes: (1) pesquisa etnogastrondmica, entendida
como a andlise das préticas alimentares em seus contextos culturais e simbolicos; (2) experimentagao
sensorial, explorando novas possibilidades de textura, sabor e apresentacao; e (3) proposta empreendedora,
que culminou na criagdo de uma foodbike com cardépio tematico e modelo de negdcio sustentavel. Essa
articulagcdo, embora ndo consolidada como método formal, € apresentada como uma contribui¢@o original a
pesquisa em gastronomia. O projeto resultou em um cardapio autoral com receitas como coxinha de pinhao,
bolinho de feijoada, cookie de pinhao com chocolate amargo e kombucha com frutas nativas. As preparagdes
priorizaram ingredientes regionais e de base agroecoldgica, como queijo colonial artesanal, butid, uvaia e
ervas frescas. A foodbike foi planejada como meio de comercializagdo itinerante e educativa, com
embalagens biodegradéaveis e oficinas de sensibilizagdo alimentar. Foram estabelecidas parcerias com
agricultores familiares e extrativistas da regido dos Campos de Cima da Serra, fortalecendo circuitos curtos
de comercializagdo e estimulando o uso integral do pinhdo. A andlise de viabilidade indicou aceitagao
positiva do publico, potencial de geragao de renda e impacto socioambiental relevante. “Raiz da Araucaria”
mostra que € possivel unir tradi¢do, inovagdo e responsabilidade socioambiental em um projeto de base
gastronOmica. A proposta evidencia o papel da gastronomia na valorizacao de ingredientes nativos, no
fortalecimento das identidades culturais e na promogao de praticas alimentares mais conscientes. No contexto
do congresso, o trabalho contribui para ampliar o debate sobre desenvolvimento de produtos sustentaveis
que respeitam o meio ambiente, fomentam a economia local e reconectam alimento, memoria e territdrio.
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