
Nossa história traz, 
desde o início da colo-

nização até os dias de hoje, 
memórias e relatos da cultura 

alimentar brasileira, seu 
sabor, aroma e cor.
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Como os produtos tipicamente brasileiros podem ganhar o mundo

O Brasil é um país de imensas proporções, formado por regiões e estados famosos pela rica biodiversidade 
e variedade em recursos naturais. Os sabores vêm da cultura dos nativos que aqui viviam e também da 
miscigenação cultural, através das tradições africana, portuguesa, espanhola, polonesa, italiana, alemã, 
holandesa, japonesa, libanesa, entre tantas outras. Isso forma uma riqueza única e multicultural na gas-
tronomia. 

São diversos exemplos de categorias de alimentos típicos como: frutas, hortaliças, grãos, cereais, legumi-
nosas, oleaginosas, sementes. O país conta ainda com receitas tradicionais contendo peixes, aves, entre 
outros animais típicos da fauna brasileira. Esse cenário de uma rica gastronomia cria ainda uma potencial 
forma de inserção desses ingredientes típicos em receitas, no cotidiano gourmet e em mercados especiais, 
agregando valor e incentivando o acesso a mercados em franco crescimento, como o da alimentação fora 
do lar, após a Copa do Mundo da FIFA 2014.

Empreendedor, esse Boletim abordará ingredientes e receitas tradicionalmente brasileiras com potencial de 
despertar o interesse dos consumidores perante a exclusividade e peculiaridade do sabor. Dessa forma, o 
leitor encontrará ideias de acesso a novos mercados e como utilizar os grandes eventos esportivos no Brasil 
para divulgar produtos e serviços relacionados.
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A cozinha é uma ferramenta de transformação, não somente de ingredientes, mas também do homem e da 
sociedade. Dessa forma, a estruturação da produção e comercialização de alimentos genuinamente brasi-
leiros pode alavancar benefícios econômicos, sociais e ambientais

Produtos e receitas brasileiríssimos

/Produtos tradicionais

Para o chef de cozinha, Alex Atala, proprietário do reconhecido restaurante D.O.M., é preciso agir em toda a 
cadeia de valor, fortalecendo os territórios, a partir da biodiversidade, agrobiodiversidade e sociodiversida-
de, possibilitando ao consumidor adquirir um alimento bom para todos e para o meio ambiente.

Tendo como objetivo principal aumentar a visibilidade do ingrediente, para a gastronomia, o maior desafio 
no setor é fazer com que o produtor torne-se protagonista e seja o elo principal desse setor.

Exemplos como:

Baunilha do Cerrado: 
uma planta ainda 
selvagem, não 
domesticada com 
sabor incomparável, 
trata-se de uma planta 
robusta, com odor 
bastante característico 
e tamanho avantajado. 
Sendo uma importante 
POSSIBILIDADE DE CULTURA 
na diversificação da 
renda da população 
local. 

Mel Nativo: Reconhecido pela qualidade e oriundo de espécies 
NATIVAS DA NOSSA FLORESTA. CADA espécie de abelhas produz 
um mel característico, com sabor, cor e cheiro marcantes. 
De suma importância para a preservação e ampliação da 
biodiversidade e consequentemente aumento e recomposição 
de faixas de floresta. Em grande parte, as espécies nativas 
apresentam tamanho pequeno, dessa forma o trabalho 
de produção é bastante lento, exigindo paciência do 
meliponicultor (produtor de abelhas nativas) e tornando o 
produto uma iguaria. Recentemente foi considerado como 
um produto de especial interesse do movimento Slow Food, 
sendo apreciado por chefs renomados de cozinha e incluso em 
receitas doces e salgadas.

Algas: uma riqueza ambiental pouco 
explorada e com imenso sabor e 
possibilidade culinária. Reconhecidas 
como fontes de sais mineiras, vitaminas 
e proteínas estão as algas vermelhas 
(Rhodophyta) e as pardas (Phaeophyta), 
que são encontradas no ambiente 
marinho e também já produzidas em 
viveiros comerciais. Sua UTILIZAÇÃO MAIS 
COMUM ESTÁ NA cozinha japonesa (nori) 
no preparo do sushi. Outro exemplo são a 
Kombu e o Wakame, duas algas utilizadas 
no preparo de sopas, carnes e molhos.

Mandioca: raiz 
fundamental para a 
cozinha brasileira e 
QUE CONTA COM UMA 
imensa diversidade 
E CAPACIDADE DE 
EXPLORAÇÃO na cozinha, 
porém carente 
de valorização e 
exploração diante de 
tanta potencialidade. 
Dica! Confira o Boletim 
publicado sobre o tema 
no portal Sebrae 2014.

http://dc.itamaraty.gov.br/imagens-e-textos/revista-textos-do-brasil/portugues/revista13-mat18.pdf
http://domrestaurante.com.br/pt-br/alex.html
http://www.estadao.com.br/noticias/geral%2Ca-baunilha-do-cerrado-goiano%2C304050
http://mel.cpatu.embrapa.br/
http://www.slowfoodbrasil.com/
http://blogs.estadao.com.br/paladar/alganaque-algas/
http://goo.gl/6B4L6F
http://bis.sebrae.com.br/GestorRepositorio/ARQUIVOS_CHRONUS/bds/bds.nsf/05f75224ea3ab20a24889aea201c7f55/%24File/4882.pdf
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Esses são alguns exemplos de ingredientes típicos brasileiros com imenso potencial para acesso a novos 
mercados. Porém, cada produto em determinada região do Brasil possui peculiar potencial e valorização, 
dessa forma, algumas ações recomendadas para esses produtores são:

 Como potencializar as oportunidades

Promova, por meio de ações de marketing dirigidas aos 
consumidores em potencial, seus produtos de qualidade 

superior.

Apoie produtores e associações representativas, 
buscando comercialização e distribuição organizadas, 

ALÉM DISSO, PARTICIPE de associações, cursos, feiras e 
festas locais.

Para acessar o mercado é preciso produção 
constante, mantendo qualidade e padronização 
nas entregas. 
Dica! Confira a Resposta Técnica publicada sobre 
o tema no portal Sebrae 2014.

Alie a produção com a sustentabilidade, 
divulgando através do Ecomarketing.

Promova a aproximação entre o produto e os 
consumidores sempre que possível, mantendo a 
relação direta entre o produtor e o consumidor 
final.

Organize ações conjuntas com chefs de cozinha, 
incluindo o ingrediente em receitas exclusivas, 

mas também em receitas conhecidas e inclusas 
na culinária tradicional.

Lembre-se que o produtor tem a responsabilidade 
de trabalhar a terra e produzir os alimentos, já 

os chefs selecionam os produtos e produtores que 
serão os fornecedores. Assim, essa parceria deve ser 

constantemente explorada e apresentar uma relação 
ganha-ganha (bilateral).

Organize visitas guiadas no local de produção, 
incentivando os consumidores locais a conhecer todo o 

processo de produção e o manejo adotado.

Para Francisco Ruzene, o Chicão, filho e neto de produtores no Vale do Para-
íba (SP), um ingrediente alterou seu mercado. Produtor de arroz agulhinha, o 
mais consumido pelos brasileiros, ele apostou na produção de um tipo quase 
desconhecido no Brasil, o arroz preto. Foi durante uma feira de alimentos em 
São Paulo, em 2006, que o produtor enviou uma amostra a um consultor de 
gastronomia, e no dia seguinte recebeu um e-mail do chef Alex Atala “Expe-
rimentei, gostei do sabor, da qualidade e de saber que era produzido por um 
pequeno produtor”, afirma Atala. 

Caso de sucesso

Fonte: arroz ruzene. Disponível 
em: goo.gl/WY6WFN. 

Acesso em: 23 de julho de 2014.

http://www.clickmarketing.sebrae.com.br/
http://goo.gl/Xos6lL
http://goo.gl/DbWkTc
http://www.arrozruzene.com.br/lojavirtual/
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Após um encontro, ambos fecharam a parceira, surgindo o arroz especial Ruzene, que hoje conta com culti-
vares como arborio integral, basmati, miniarroz e o selvagem.

Ruzene afirma que “Não sabia quem ele era, quando fui pesquisar, percebi que ele era o cara que poderia 
me ajudar”. Ainda segundo ele, “O produtor rural é muito tradicional. Para ele, mudar de variedade é muito 
difícil. Ele espera o vizinho plantar para ver se vai dar certo.”

São receitas típicas culturais e históricas, com grande potencial de acesso aos turistas durante e após os 
megaeventos esportivos no Brasil. Por meio delas é possível conhecer belas histórias e  dimensão territorial, 
formado por diferentes biomas e bases culturais. Para isso é necessário dividir o grande Brasil por meio 
de seus biomas, demonstrados a seguir, com alguns exemplos de nossa rica culinária, seus ingredientes e 
receitas típicas:

Receitas tradicionais

Acre, Amapá, 
Amazonas, Pará, 
Roraima, Rondônia 
e parcialmente o 
Mato grosso (54%), 
Maranhão (34%) e 
Tocantins (9%) 

Ceará e 
parcialmente o Rio 
Grande do Norte 
(95%), Paraíba (92%), 
Pernambuco (83%), 
Piauí (63%), Bahia 
(54%), Sergipe (49%), 
Alagoas (48%) e 
Maranhão (1%)

distrito Federal, Goiás 
(97%), Tocantins (91%), 
Maranhão (65%), Mato 
grosso do Sul (61%) e 
Minas gerais (57%)

Amazônia

Caatinga

Cerrado

mandioca, cupuaçu,  
Pirarucu, urucum (açafrão 
brasileiro), jambú, guaraná, 
açaí, Tucunaré, castanha-do-
Pará, tucupi, farinhas, queijo 
do Marajó, pimentas e feijões 
nativos

feijão-fradinho, mandioca, 
milho, manteiga-de-garrafa, 
abóboras, queijo de coalho, 
queijo manteiga, requeijão 
do sertão, carnes curadas, 
rapadura, mel de engenho, 
castanha de caju, frutas, carnes 
de ovinos, caprinos e bovinos, 
arroz, feijões, farinhas

pequi, couve, quiabo, mandioca, 
carnes curadas, carne suína e 
bovina, milho, frutas, pimentas, 
farinhas, arroz, feijões, cachaça 
e o baru 

o Pato no Tucupi, Tacacá (caldo quente 
servido com tucupi, camarão seco, 
jambú e goma de tapioca), Maniçoba (a 
feijoada paraense - folhas da mandioca 
cozidas por sete dias e servidas com 
carne suína) e o Pirarucu de casaca 
(pescado com farinha)

a buchada de bode, carne 
de sol com pirão de 
queijo coalho, paçoca de 
carne seca, baião de dois, 
canjica, pamonha, bolos, 
escondidinho, tapioca e 
caldo de mocotó

arroz com pequi, picadinho com quiabo, 
empadão goiano, vaca ATOLADA (PRATO 
PREPARADO À BASE DE COSTELA BOVINA 
E MANDIOCA), feijão tropeiro mineiro, 
frango com quiabo, refogado de milho 
verde, tutu de feijão e o torresmo

Formado por principais ingredientes receitas típicas

http://www.mma.gov.br/biomas/amaz%25C3%25B4nia
http://www.mma.gov.br/biomas/caatinga
http://www.mma.gov.br/biomas/cerrado
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Somos reconhecidos pela tradicional feijoada, pela cachaça e pelo queijo minas, pelo churrasco, pela diver-
sidade de frutas (matéria-prima de sorvetes e sucos), peixes, pratos tropeiros e inúmeras outras culinárias 
tradicionais. Todas aliadas a uma história, geografia, diversidade e religião.

Os grandes eventos esportivos do Brasil, como as Olimpíadas 2016, demonstram uma grande oportunidade 
de acessar novos mercados e sabores do Brasil, divulgando produtos e pratos a brasileiros, estrangeiros, 
turistas ou jornalistas, ou seja, apresentar o Brasil de diversas formas e sabores.

Ações
recomendadas

Espírito Santo, 
Rio de Janeiro, 
Santa Catarina e 
parcialmente o Paraná 
e são paulo

63% do Rio 
Grande do Sul

Mata 
Atlântica

Pampa

arroz, feijão, carnes curadas, 
palmito, mandioca, batata, 
polvilho, frutas, cachaça, 
embutidos, pescados de rio e 
mar, mariscos, carne bovina, 
caprina e ovina

carne bovina, ovina e caprina, 
farinha de milho, charque, 
pinhão e erva-mate

camarão na moranga, virado paulista, 
moqueca capixaba, feijoada, picadinho, 
bolinho de arroz, brigadeiro, rosca de 
polvilho, cuca de farofa, aipim frito, 
rabada, risoto e barreado (carnes 
bovinas com outros ingredientes 
preparadas em uma panela de barro)

sopa de capeletti, galeto assado, 
churrasco, farinha de pinhão, sagu ao 
vinho tinto e o arroz carreteiro

Abrange 25% do Mato 
grosso do Sul e 7% do 
Mato grosso

Pantanal carne de jacaré, bovina e 
caprina, mandioca, pescados e 
frutas

o Caribéu (refogado de carne seca e 
mandioca), Chipa frita (bolinho frito 
de queijo curado e polvilho), furrundu 
(doce de mamão verde e rapadura), Pacu 
assado e o afamado caldo de piranha

http://www.mma.gov.br/biomas/mata-atlantica
http://www.mma.gov.br/biomas/mata-atlantica
http://www.mma.gov.br/biomas/pampa
http://www.mma.gov.br/biomas/pantanal
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Por isso o Projeto de Inteligência Competitiva do Programa Sebrae 2014 quer 
saber mais sobre suas expectativas e satisfação. Responda a breve pesquisa 
que elaboramos especialmente para você e seu negócio!

Sua opinião faz a diferença!
Participar

As indicações geográficas apresentam grande potencial 
de valorização, reconhecimento e proteção de produtos e 
receitas típicas. Acesse a cartilha Valorização de produtos 
com diferencial de qualidade e identidade do Sebrae con-
tendo mais informações.

Fique sempre atento às oportunidades, ideias e novos mer-
cados que surgem a todo momento. É importante ler re-
vistas especializadas no setor e participar de eventos, 
feiras locais e festivais gastronômicos.

A alta gastronomia traz uma grande oportunida-
de de mercado para os produtores, portanto, 
busque o Sebrae mais próximo para auxiliá- 
lo na pesquisa de mercado e na estratégia 
de aproximação dos clientes em potencial.

A forma preferida dos chefs de cozinha e do consumi-
dor final é adquirir esse tipo de produto direto do forne-
cedor. Dessa forma, esteja sempre próximo aos poten-
ciais clientes, através de visitas periódicas, sites, mídias 
sociais e eventos do setor.

Feiras e workshops, de gastronomia e da sua área de atu-
ação, são grandes oportunidades de relacionamento com 
demais produtores, empresas de pesquisa e consumidores. 
Participe dessas feiras e amplie seus contatos. Acesse o 
Boletim com o tema Feira e eventos e construa sua agenda.

A informalidade é um dos problemas que mais atrapalham 
as propriedades, portanto, busque formalizar sua proprie-
dade como fornecedora desse serviço. Para compreender 
as modalidades e exigências, procure auxílio no Sebrae de 
seu estado.

1.

2.

3.

4.

5.

6.

http://www.sebrae2014.com.br
http://www.facebook.com/sebrae2014
http://www.twitter.com/sebrae_2014
https://docs.google.com/a/knowtec.com/forms/d/1wP96RiOQBFI-4g6uVVDDiJRLuKQP-hOJIZcoGAY8qsc/viewform
http://201.2.114.147/bds/BDS.nsf/304869CC2D5D5FBF0325713F004CC682/%24File/NT000AF6AA.pdf
http://201.2.114.147/bds/BDS.nsf/304869CC2D5D5FBF0325713F004CC682/%24File/NT000AF6AA.pdf
http://201.2.114.147/bds/BDS.nsf/304869CC2D5D5FBF0325713F004CC682/%24File/NT000AF6AA.pdf
http://www.sebrae.com.br/sites/PortalSebrae
http://www.ufal.edu.br/empreendedorismo/downloads/como-elaborar-uma-pesquisa-de-mercado-sebrae
http://www.conecteseunegocio.com.br/
http://www.facadiferente.sebrae.com.br/tag/redes-sociais/
http://www.facadiferente.sebrae.com.br/tag/redes-sociais/
http://segmentos.sebrae2014.com.br/agronegocio/feiras-e-eventos/%3Ft%3D4%26id%3D13176
http://bis.sebrae.com.br/GestorRepositorio/ARQUIVOS_CHRONUS/bds/bds.nsf/7fc07f60c8235068d9e0ff41593deb43/%24File/4675.pdf

