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COZINHA REGIONAL: CONCEITO E AGENDA DE PESQUISA SOBRE 
COMPORTAMENTO DO CONSUMIDOR 

 
 
Resumo 
 
Este artigo propõe um conceito unificado para cozinha regional e sugere possibilidades de 
pesquisa sobre o comportamento do consumidor nesse campo de estudo. Apresentam-se os 
diferentes termos utilizados na literatura para se referir à cozinha regional, como comida local, 
cozinha tradicional e culinária regional e demonstram-se definições para cada um, destacando 
semelhanças e diferenças entre eles. Ademais, o artigo enfatiza a importância da compreensão 
desses termos e a proposição de uma terminologia para a cozinha regional, possibilitando que 
as reflexões e os padrões de pesquisa sejam mais claros e objetivos, uma vez que o termo 
conceituado pode assumir uma característica explicativa de um conceito científico, evitando 
assim interpretações ou conclusões equivocadas. Evidenciam-se ainda possibilidades de estudo, 
em uma agenda de pesquisas, uma vez que o comportamento de consumo da cozinha regional 
é pouco estudado e, em sua maioria, aborda a questão do turismo, demonstrando assim que 
ainda há múltiplas possibilidades de pesquisa envolvendo essa temática no campo do 
comportamento do consumidor.  
 
Palavras-chave: comportamento do consumidor, alimentação, cozinha regional. 
 
Introdução 
 

Conhecer o comportamento do consumidor, definido como a busca pelo entendimento 
do comportamento de indivíduos ou grupos quanto aos processos de seleção, compra, uso e 
descarte de produtos, serviços, ideias ou experiências para satisfazer suas necessidades e 
desejos (Alago et al., 2019; Jacoby, 1976; Mothersbaugh & Hawkins, 2019; Nassè, 2021; Sheth, 
2021; Solomon, 2016) tem sido um constante desafio para os pesquisadores do assunto e para 
o mercado (Sumaedi & Sumardjo, 2021).  

O interesse em estudar o comportamento do consumidor, e principalmente os padrões 
de consumo alimentar, é visível tanto na literatura especializada quanto em estudos aplicados 
(Chen & Antonelli, 2020; Rahman & Islam, 2020), bem como entre os principais atores do 
mercado de consumo alimentar: produtores, comerciantes e consumidores (Mih et al., 2021). 
Além disso, o comportamento do consumidor é um tema de sustentação das atividades 
mercadológica realizadas com o intuito de desenvolver, promover e vender produtos (Garcia et 
al., 2010). Os autores salientam que para otimizar a eficácia e a eficiência das atividades 
empresariais é preciso procurar entender como os consumidores tomam suas decisões para 
adquirir ou utilizar os produtos. 

Permeando os estudos sobre o comportamento do consumidor, tem-se aqueles 
específicos sobre o consumo de alimentos (Antonaccio et al., 2016), que abrangem as atividades 
relacionadas à alimentação, como dieta, preferências, planejamento, compras, preparação, 
práticas alimentares/rituais e tarefas relacionadas ao alimento (Shimizu et al., 2021).  

O  comportamento do consumidor de alimentos é estudado por diversas áreas de 
conhecimento, conforme Garcia et al. (2010) destacam-se a Psicologia, a Nutrição, a 
Sociologia, a Antropologia, a Economia e a Administração. Na perspectiva da Administração, 
destacam-se pesquisas considerando (i) a consciência sobre a saúde (Cao et al., 2020; Grandi 
et al., 2020; Huang et al., 2022; Nagaraj, 2021; Petrescu et al., 2020), (ii) o consumo sustentável 
(Azzurra et al., 2019; Ramkissoon & Fekete-farkas, 2022; Vargas et al., 2021; Zorell, 2022), 
(iii) o preço (Berkhoff et al., 2020; Heldak et al., 2020; Ing et al., 2020; Kubicová et al., 2020; 
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Petrescu et al., 2020; Zhong & Moon, 2020), (iv) a percepção da qualidade dos alimentos 
(Berkhoff et al., 2020; Ing et al., 2020; Kubicová et al., 2020; Petrescu et al., 2020; Ryu et al., 
2012; Toudert & Bringas-Rábago, 2021; Zhong & Moon, 2020), e (v) a cultura alimentar 
(Dindyal & Dindyal, 2012; Heldak et al., 2020; S. Kim et al., 2022; Larson & Story, 2009; 
Merlino et al., 2021; Santos & Pascoal, 2013; Sugizaki & Cortazzo, 2019). 

Salienta-se que as pesquisas sobre o comportamento do consumidor de alimentos 
ganharam força nas últimas três décadas (Bacârea et al., 2021; Hsu et al., 2022), no entanto, 
devido aos vários fatores que influenciam esse comportamento – saúde, cultura alimentar, 
preço, qualidade, dentre outros (Muresan et al., 2022), fazem-se necessários estudos na área 
que podem considerar novas ideias e formas de compreender e contribuir para os desafios de 
consumo alimentar (Lowe et al., 2015), uma vez que esse comportamento tem mudado no 
decorrer dos tempos, ajustando-se aos estilos de vida individuais e da sociedade (Szakály et al., 
2018).  

Nesse contexto este artigo aborda os alimentos da cozinha regional, definida como a 
construção de significados em torno da comida de um grupo situado em uma região, ou seja, a 
junção de elementos e significados do ato de se alimentar associados às práticas culinárias com 
suas preparações de formas específicas e com os ingredientes nativos de cada região (Dutra, 
2020; Minasse & Morais, 2012; Oliveira & Silva, 2021). Destaca-se que pesquisas sobre esse 
tipo de alimento ainda são pouco exploradas academicamente fora do contexto do turismo 
(Topczewska et al., 2022). Ao abordar essa temática nesse artigo, busca-se uma proposta 
diferente dos demais estudos, além de possibilitar a utilização de um conceito de cozinha que 
abarque as diversas características que o compõe. 

Observou-se que os estudos sobre cozinha regional tratam, em sua maioria, do caráter 
gastronômico da comida (Dieste, 2006; Minasse & Morais, 2012; Oliveira & Silva, 2021; 
Vuković & Terzić, 2020; Yoo, 2018), da utilização desta cozinha como atrativo turístico (Kim 
& Eves, 2016; Sadual & Mohanty, 2019; Yazicioğlu et al., 2017) capaz de influenciar o turista 
em sua decisão sobre um destino (Agyeiwaah et al., 2019; Kim et al., 2022) e da imagem do 
destino relacionada à comida (Chi et al., 2019; Gartner, 1994; Görür & Güzeller, 2020; Lai et 
al., 2020; Lertputtarak, 2012; Promsivapallop & Kannaovakun, 2019; Seo et al., 2013, 2017; 
Yasami et al., 2020). 

Outro fator considerando a cozinha regional é o fato de que, de acordo com a pesquisa 
Mercado e Consumo (2021), os brasileiros estão valorizando alimentos da cozinha regional e a 
demanda por consumo de pratos típicos aumentou nos apps de delivery de comida. Segundo a 
pesquisa, 83% dos entrevistados têm o costume de comer pratos típicos de seus estados e para 
41% consumir pratos locais é uma forma de valorizar a cultura de sua região. Outros 29% 
entendem que a comida local os conecta com seus familiares, já 28% afirmam que consumir 
esse tipo de alimento é uma forma de manter as tradições. Além disso, 50% dos entrevistados 
afirmam que entre os últimos 10 pedidos realizados, ao menos um deles se refere a escolha por 
comida típica brasileira (Mercado & Consumo, 2021). 

Vale ressaltar ainda que a cozinha varia a depender de sua história, salientando as 
influências locais, seja a herança de povos indígenas ou das colonizações europeias (Stelzer, 
2021). Assim, há cozinhas regionais de grande destaque, como a mineira e a nordestina, por 
exemplo (Neves & Oliveira, 2021). Assim, por meio dessa gama de influências, cada vez mais 
a cozinha brasileira tem ganhado espaço no próprio país, consequência da evolução dos 
produtos nacionais e também da valorização de chefs em relação a esses ingredientes (Stelzer, 
2021). 

Além disso, tem-se observado um aumento no número de estabelecimentos que 
comercializam alimentos da cozinha regional, sobretudo em cidades de médio porte 
(Nascimento et al., 2022). De acordo com os autores, os fatores dessa tendência nacional irão 
repercutir favoravelmente no aumento do público consumidor, e, por consequência, na busca 
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de estabelecimentos que oferecem o alimento da cozinha regional, estimulando o crescimento 
da oferta de experiências voltadas à cultura local e gastronomia regional. Complementam 
Prodanov e Metz (2022) que os restaurantes de mais destaque, ostentam como referência de 
qualidade a oferta de uma cozinha ligada ao território em que ele faz parte (caráter regional) e 
aos mercados de produtos locais frescos. 

A valorização de alimentos da cozinha regional possibilita o surgimento de 
estabelecimentos que ofertam esses alimentos e/ou passem a incluir pratos da cozinha regional 
brasileira nos seus cardápios (Wondirad et al., 2021). Tal fato pode ser uma forma de atrair 
novos públicos e aumentar a rentabilidade do negócio, abrindo espaço também para pesquisas 
que busquem compreender o comportamento do consumidor desse tipo de alimento. Assim, 
entende-se que compreender o consumo de cozinha regional passa a ser ainda mais relevante, 
uma vez que não se tem mais exclusivamente o turista como consumidor desse tipo de alimento. 

Dessa forma, constatou-se que as pesquisas sobre a cozinha regional (Aguiar & Melo, 
2018; Mohamed et al., 2020; Sharma et al., 2021),  centram-se, como referenciado, na 
perspectiva do turismo ou da gastronomia e consideram como consumidor, normalmente, 
apenas o turista que se encontra em algum destino (ou local específico, restaurante, por 
exemplo) em que o alimento da cozinha regional é servido. Assim, não foram evidenciadas 
pesquisas que abordam o comportamento do consumidor de alimentos da cozinha regional, que 
consideram o consumidor, o indivíduo que não se restringe somente ao turismo (turista), mas 
que busca consumir o alimento oriundo da cozinha regional, sem estar em um local/destino do 
qual esse alimento é originário. 

Salienta-se ainda que as pesquisas sobre o comportamento do consumidor de alimentos 
ganharam força nas últimas três décadas (Bacârea et al., 2021; Hsu et al., 2022), no entanto, 
devido aos vários fatores que influenciam esse comportamento – saúde, cultura alimentar, 
preço, qualidade, dentre outros (Muresan et al., 2022), fazem-se necessárias pesquisas na área, 
sobretudo pesquisas considerando o alimento da cozinha regional, que podem considerar novas 
ideias e formas de compreender e contribuir para os desafios de consumo alimentar (Lowe et 
al., 2015), uma vez que esse comportamento tem mudado no decorrer dos tempos, ajustando-
se aos estilos de vida individuais e da sociedade (Szakály et al., 2018). 

A partir das considerações elencadas, este artigo possui como objetivo entender o que é 
a cozinha regional, apresentando uma proposta de terminologia para cozinha regional, dada à 
gama de conceitos existentes inerentes a essa temática, e apontar possibilidades de estudos, em 
uma agenda de pesquisas, considerando o comportamento de consumo desse tipo de alimento. 
Este artigo, contudo, não pretende fornecer respostas definitivas e acabadas, mas sim busca 
suscitar reflexões e outros questionamentos acerca da temática em análise. 

 
Cozinha regional – um conceito em formação  
 

A comida e a alimentação tornaram-se, no mundo contemporâneo, fontes legítimas de 
reflexividade e adquiram maior centralidade para a compreensão das múltiplas e complexas 
possibilidades de classificação do mundo social. Muito além de uma necessidade biológica, a 
alimentação forma um sistema de hábitos, ritos, costumes, crenças e estilos de vida (Conceição 
et al., 2021; Garson & Torquato, 2018) e comportamentos. 

No campo de estudos da alimentação, as pesquisas que se debruçam sobre as cozinhas 
regionais na gastronomia e no turismo ganharam maior visibilidade nas últimas décadas, 
refletindo o desenvolvimento e consolidação deste campo de estudos e, ao mesmo tempo, 
revelando uma conjuntura social, influenciada por diversos fatores, em que o regionalismo têm 
se sobressaído (Aguiar & Melo, 2018; Minasse & Morais, 2012). Todavia, no campo da 
administração, observam-se poucos estudos que busquem compreender o comportamento do 
consumidor de alimentos da cozinha regional. 
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Os estudos sobre o alimento da cozinha regional, apesar de tratarem de uma temática 
só, apresentam uma nomenclatura ou gama de termos diversa e ampla. Oliveira e Silva (2021) 
enfatizam que a amplitude das questões ligadas à alimentação e às noções de comida, culinária 
e cozinha deve ser considerada, pois há uma gama de termos inerentes a tais questões que são 
por vezes tomados como análogos, considerando que estão estritamente imbricados (Oliveira 
& Silva, 2021). Dessa maneira, a busca de um conceito que possa retratar as múltiplas questões 
inerentes à alimentação pode propiciar uma coerência na utilização desse termo, evitando assim 
usos e significados empregados de forma equívoca. 

Nesse sentido, evidenciou-se que na literatura foram encontrados termos como culinária 
regional (Minasse & Morais, 2012; Morais, 2012), cozinha tradicional (Torres & Fuente, 2009), 
comida local (Choe & Kim, 2018; du Rand et al., 2003; S. Kim et al., 2022; Kumar & Smith, 
2018; Sengel et al., 2015; Verma & Shukla, 2020; Xu & Zeng, 2022), comida tradicional 
(Almansouri et al., 2021; Amuquandoh, 2011), comida regional (Duarte et al., 2019; Tregear et 
al., 2007; Verma & Shukla, 2020), cozinha local (Jalis et al., 2014; Okumus et al., 2018) e 
cozinha regional (Aguiar & Melo, 2018; Lima et al., 2022; Oliveira & Silva, 2021; Zhang et 
al., 2019; Zhang & Ma, 2020; Zhu et al., 2013). Assim, torna-se necessário explicitar o que 
cada termo representa, conforme Quadro 1: 

 
Quadro 1 – Termos encontrados na literatura sobre alimentação regional  

Termos Conceitos Autores 

Comida local 

Possui duas acepções importantes, uma em que a comida tem 
origem em um sistema alimentar local (refere-se ao lugar onde o 
alimento é produzido, vendido e consumido dentro de uma área 
geográfica limitada), como um mercado de agricultores, em que 
o alimento é comercializado diretamente com o consumidor pelo 
produtor; e outra que, ligada ao turismo e mais destacada na 
literatura, concebe a comida como um atrativo turístico e como 
um produto gastronômico étnico genuíno que demonstra a cultura 
alimentar local convencional. 

Choe e Kim (2018)  
du Rand et al. (2003)  
S. Kim et al. (2022) 
Kumar e Smith (2018) 
Sengel et al. (2015) 
Verma e Shukla (2020) 
Xu e Zeng (2022) 

Comida regional 
Uma forma de capital cultural com potencial para alavancar 
benefícios sociais e econômicos mais amplos para as áreas rurais 
locais. 

Duarte et al. (2019) 
Tregear et al. (2007) 
Verma e Shukla (2020) 

Comida 
tradicional 

Uma comida local que é herdada, preparada e praticada 
diariamente, enraizada em uma mistura de várias culturas, 
religiões e crenças. 
Alimentos com uma característica ou características específicas 
que o distinguem claramente de outros similares em termos de 
uso de ingredientes tradicionais, composição e tipo de produção 
e/ou métodos de processamento. 

Almansouri et al. 
(2021)  
Amuquandoh (2011) 

Cozinha local 

Práticas e formas que fornecem subsídios para entender as 
dinâmicas sociais e os discursos que formulam a imagem da 
cozinha regional. É parte integrante da experiência de viagem de 
muitos viajantes e a utilização desta como parte da imagem de 
um destino aliada a diversidade de produtos e experiências 
podem ajudar a fortalecer a identidade de um destino turístico ou 
de uma região. 

Jalis et al. (2014) 
Okumus, Xiang, et al. 
(2018) 

Cozinha regional 

A cozinha institui-se da manifestação da vida social, como forma 
de comunhão, de partilhar a comida e de revelar os costumes e 
crenças de um povo e faz parte de um sistema alimentar – ou seja, 
de um conjunto de elementos, produtos, técnicas, hábitos e 
comportamentos relativos à alimentação.  
A cozinha de uma sociedade é uma linguagem em que 
inconscientemente traduz sua estrutura, como um vetor de 
comunicação, um código complexo que permite compreender os 
mecanismos da sociedade à qual pertence, da qual emerge e a 
qual lhe dá sentido. 

Aguiar e Melo (2018) 
Zhang et al. (2019) 
Lima et al. (2022)  
N. Zhang e Ma (2020) 
Oliveira e Silva (2021) 
Zhu et al. (2013) 



 

5 
 

Termos Conceitos Autores 

Cozinha 
tradicional 

Espaço em que se concretizam os saberes e práticas alimentares 
e culinárias que permanecem como parte da herança e identidade 
cultural, incluindo os saberes, costumes e rituais culinários, bem 
como as formas reconhecidas de preparação dos alimentos 
transmitidos de geração a geração. 

Torres e Fuente (2009) 

Culinária regional 

Os modos de fazer o alimento, de transformá-lo em comida frente 
a um contexto cultural que irá envolver não só técnicas aplicadas 
para a sua produção, mas também os símbolos e significados que 
aquela comida irá abarcar. 

Minasse e Morais 
(2012)  
Morais (2012) 

Fonte: Elaborado pelos autores 
 

Considerando o Quadro 1, é premente analisar a gastronomia, em suas acepções, 
sobretudo pelo fato que dela surgem os termos supracitados (Oliveira & Silva, 2021). 
Etimologicamente, a gastronomia é derivada da palavra grega 'gastros' que significa estômago, 
e 'nomos' que se refere a conhecimento ou regulamentação (Shalini & Duggal, 2015). Sugizaki 
e Cortazzo (2019) definem a gastronomia como uma ciência que se manifesta através da cultura 
e do patrimônio alimentar. Corrobora Schlüter (2006) que a gastronomia de uma sociedade 
constitui uma linguagem mediante a qual está expressa sua estrutura de maneira inconsciente. 
Acrescenta a autora que geralmente as sociedades utilizam para preparar seus pratos elementos 
que se desenvolvem bem na área em que residem e que polarizam a afetividade e o enfoque 
simbólico, dando origem em certas ocasiões a uma verdadeira cultura. 

Em continuidade, ressalta-se que a gastronomia possui um objeto muito bem delimitado: 
a relação entre o ser humano e a comida, tendo a cozinha como um ambiente central (Oliveira 
& Silva, 2021). Destacam os autores que ao se debruçar sobre as análises do regional com o 
olhar gastronômico, torna-se viável imaginar a existência de uma “gastronomia da 
Regionalidade”, p. 231.  

Importante ressaltar ainda que a gastronomia vai além da comida, cozinha e culinária, 
uma vez que expressa a cultura de uma comunidade, sua relação com a história, significados, 
modo de vida, sabedoria, identidade e valor simbólico (Brito & Botelho, 2018). Nesse sentido, 
a gastronomia possibilita compreender como a cozinha se articula com a dimensão regional, 
pontuando como os territórios geograficamente estabelecidos tendem a expressar através do 
comer as identidades culturais que constroem essa cozinha, por meio da comida, da 
comensalidade e a culinária (Oliveira & Silva, 2021).  

Ainda sobre os termos referenciados no Quadro 1, cabe destacar que alguns são 
utilizados como sinônimos, como no caso de Verma e Shukla (2020), p. 1070, que utilizam o 
termo comida local e comida regional como semelhantes conforme excerto “a comida local ou 
a comida regional pode ser denominada como a comida originária de ingredientes e da herança 
cultural das pessoas de um determinado destino”. Nessa mesma perspectiva, Barska e 
Wojciechowska-Solis (2018), p. 1195, utilizam o termo comida tradicional e comida regional 
na mesma acepção, “produtos de alimentos regionais ou tradicionais são obtidos de forma 
tradicional e possuem designações regionais”. Tais utilizações evidenciam que os termos são 
utilizados como sinônimos e possuem aplicações semelhantes, sobretudo no que se refere à 
conceituação destes.  

Sobre o termo comida tradicional, Almansouri et al. (2021) apresentam a concepção de 
comida tradicional ligada ao patrimônio cultural, destacando que a comida desempenha um 
papel importante nesse patrimônio. Apresentam também que como parte do patrimônio cultural, 
há dois conceitos ligados aos alimentos, que são comida tradicional e patrimônio alimentar. Às 
vezes, segundo os autores, eles são usados de forma intercambiável, mas são diferentes. A 
comida tradicional tem sido descrita como uma comida local tradicional que é herdada, 
preparada e praticada diariamente, enraizada em uma mistura de várias culturas, religiões e 
crenças. Já o patrimônio alimentar tem sido definido como o conjunto de elementos materiais 
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e imateriais das culturas alimentares que são considerados como um legado compartilhado ou 
um bem comum (Almansouri et al., 2021). 

Dessa forma, sobre a comida tradicional, reforçam Minasse e Morais (2012) que a 
tradição é o elemento evidenciado nos discursos sobre a culinária típica regional, em que os 
pratos que compõem a gastronomia de uma região são associados à sua história. Trata-se de 
uma comida tradicional e histórica e, por este motivo, pode aproximar quem a consome da 
cultura da região em suas diversas dimensões. 

O termo comida local, por sua vez, se aproxima do conceito de cozinha regional, 
ressaltando que a comida reflete destinos, identidade cultural e social e desempenha um papel 
importante na seleção destes destinos (Sengel et al., 2015). Corroborando essa perspectiva, o 
conceito de comida local depende e é contextualizado através dos lugares e pessoas onde os 
alimentos são produzidos e consumidos (Vargas et al., 2021).  

Complementam Tsai (2016) e Verma e Shukla (2020), alegando que em virtude de os 
alimentos e cozinhas locais refletirem características de um local, eles podem transmitir 
histórias e culturas locais e evocar memórias de deleite. Assim, enfatizam os autores que 
alimentos e cozinhas locais podem ser um elemento indispensável de uma experiência turística 
memorável e um meio ideal para permitir que os turistas adquiram uma compreensão clara de 
um lugar. 

Considerando o termo cozinha local, especificamente, evidencia-se que este aparece 
também na literatura com uma acepção similar ao termo comida local (Jalis et al., 2014; 
Okumus et al., 2018; Yazicioğlu et al., 2017). Para Jalis et al. (2014), reforçando a perspectiva 
do turismo, a cozinha local, que contribui para a identidade de um destino, é parte integrante da 
experiência de viagem de muitos viajantes e a utilização desta como parte da imagem de um 
destino aliada a diversidade de produtos e experiências podem ajudar a fortalecer a identidade 
de um destino turístico. 

Portanto, destaca-se que os termos cozinha local e comida local possuem semelhanças 
em sua utilização e conceituação e são empregados como sinônimos, sobretudo nos trabalhos 
que analisam as preferências dos turistas na escolha de destinos para viagem (Gupta et al., 2021; 
Jalis et al., 2014; Yazicioğlu et al., 2017).  

Sobre os conceitos de culinária e cozinha regional, cabe destacar que, apesar de 
empregados como sinônimos, os termos se diferem. A atividade de preparação e manipulação 
dos alimentos pode ser concebida a partir do emprego de categorias do tipo cozinha, culinária 
e gastronomia. Todas as três designam diferenciações internas, baseadas em um grau de 
sofisticação das técnicas e dos ingredientes utilizados nas receitas (Gomes & Barbosa, 2004).  

Nesse contexto, cozinha e culinária possuem uma dimensão mais local, regional e 
cotidiana, enquanto gastronomia se refere a uma grande cozinha de cunho universalista e 
cosmopolita (Oliveira & Silva, 2021). Já Aguiar e Melo (2018) enfatizam que os pratos típicos 
são considerados comidas simbólicas, inseridas na cozinha regional, representando um povo, 
tendo a gastronomia como a arte de cozinhar por meio do modo de preparação dos alimentos e 
a sua cocção. Botelho (2012) complementa que a culinária de um país é parte do gênero de vida 
de seu povo e exprime não só os fatores físicos de sua geografia, como também seus aspectos 
humanos, econômicos, sociais e culturais.  

Em suma, Oliveira e Silva (2021) apontam que a culinária é o agir do ser-humano sobre 
o alimento transformando-o em comida, já a cozinha:  

 
“... é criada em um processo histórico que articula um conjunto de elementos 
referenciados na tradição, no sentido de criar algo único - particular, singular e 
reconhecível. Entendendo a identidade social como um processo relacionado a um 
projeto coletivo que inclui uma constante reconstrução, e não como algo dado e 
imutável, essas cozinhas estão sujeitas a constantes transformações, a uma contínua 
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recriação. Assim, uma cozinha não pode ser reduzida a um inventário, a um repertório 
de ingredientes, nem convertida em fórmulas ou combinações de elementos 
cristalizados no tempo e no espaço.” (Maciel, 2004, p.27). 
 
Dessa forma, face às diversas nomenclaturas que são utilizadas de maneira semelhantes 

e à gama de influências que sofre a cozinha regional, faz-se necessário propor um conceito 
referente a essa cozinha, no intuito de que as futuras pesquisas tenham uma referência comum, 
evitando assim análises e conclusões equivocadas ou mal interpretadas.  
 
Proposição de um conceito unificador para cozinha regional 
 
 Acerca da cozinha regional verificou-se que há uma multiplicidade de termos utilizados 
nas pesquisas que abordam essa temática. Termos como cozinha tradicional, cozinha local, 
comida regional, dentre outros, são empregados de maneira similar, entretanto cada um possui 
suas especificidades, ainda que haja semelhanças. Dessa forma, a proposição de uma 
terminologia para a cozinha regional se faz necessária para que as reflexões e os padrões de 
pesquisa sejam mais claros e objetivos, uma vez que um termo conceituado pode assumir uma 
característica explicativa de um conceito científico, evitando assim interpretações ou 
conclusões equivocadas.  

Buscou-se a partir dos diversos conceitos sobre alimentação regional (e afins) propor 
um conceito que pudesse unificar os diversos significados oriundos dos temos sobre 
alimentação regional, sem desprezar o que cada definição possui. Assim, propõe-se que este 
termo seja definido como ‘o conjunto de símbolos e significados inerentes ao comer, à prática 
culinária e à preparação, bem como aos ingredientes e aos hábitos de consumo que são 
característicos de uma determinada região ou espaço geográfico identificado culturalmente’. 

O fato de o conceito conter a proposição ‘conjunto de símbolos e significados inerentes 
ao comer’, se baseia nos conceitos de comida regional (Duarte et al., 2019; Tregear et al., 2007; 
Verma & Shukla, 2020) em que se aborda o ‘capital cultural’, de comida tradicional 
(Almansouri et al., 2021; Amuquandoh, 2011), ‘herdada” nos ‘saberes e práticas alimentares e 
culinárias que permanecem como parte da herança e identidade cultural’, contidos no conceito 
de cozinha tradicional (Torres & Fuente, 2009) e ‘símbolos e significados que a comida abarca” 
na definição de culinária regional (Minasse & Morais, 2012; Morais, 2012).  

Ainda sobre ‘conjunto de símbolos e significados inerentes à pratica culinária e à 
preparação’, utilizaram como referências os dizeres ‘incluindo os saberes, costumes e rituais 
culinários’ e ‘os modos de fazer o alimento’, contidos nos conceitos de cozinha tradicional 
(Torres & Fuente, 2009) e culinária regional (Minasse & Morais, 2012; Morais, 2012), 
respectivamente.  

A proposição ‘conjunto de símbolos e significados inerentes aos ingredientes’ se 
referencia em ‘lugar onde o alimento é produzido, vendido e consumido’ no conceito de comida 
local (Choe & Kim, 2018; du Rand et al., 2003; S. Kim et al., 2022; Kumar & Smith, 2018; 
Sengel et al., 2015; Xu & Zeng, 2022), em ‘áreas rurais locais’ em comida regional (Duarte et 
al., 2019; Tregear et al., 2007; Verma & Shukla, 2020) e em ‘uso de ingredientes tradicionais’ 
presente na definição de comida tradicional (Almansouri et al., 2021; Amuquandoh, 2011). 

Para se justificar a acepção ‘conjunto de símbolos e significados inerentes aos hábitos 
de consumo’, utilizaram-se ‘enraizada em uma mistura de várias culturas, religiões e crenças’ 
presente em comida tradicional (Almansouri et al., 2021; Amuquandoh, 2011) e ‘formas 
reconhecidas de preparação dos alimentos transmitidos de geração a geração’, presente no 
conceito de cozinha tradicional (Torres & Fuente, 2009). 

Por fim, para a assertiva ‘são característicos de uma determinada região ou espaço 
geográfico identificado culturalmente’, baseou-se nos termos ‘dentro de uma área geográfica 
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limitada’ empregados no conceito de comida local (Choe & Kim, 2018; du Rand et al., 2003; 
S. Kim et al., 2022; Kumar & Smith, 2018; Sengel et al., 2015; Xu & Zeng, 2022) e em 
‘identidade de uma região”, empregado em cozinha local (Jalis et al., 2014; Okumus et al., 
2018). 

Destaca-se que a proposta de conceito de cozinha regional apresentada nesse artigo não 
esgota outras possibilidades como as apresentadas por outros autores (Aguiar & Melo, 2018; 
Lima et al., 2022; Oliveira & Silva, 2021; C. Zhang et al., 2019; N. Zhang & Ma, 2020; Zhu et 
al., 2013). O conceito proposto se diferencia dos demais principalmente por trazer a acepção 
‘conjunto de símbolos e significados inerentes aos hábitos de consumo’, propondo uma 
perspectiva sobre esse tipo de alimento (cozinha regional) mais próxima do campo 
mercadológico. Os hábitos de consumo de alimentos são importantes e moldam as escolhas de 
alimentos por parte dos consumidores (Bui et al., 2023). Dessa forma, o referido conceito 
aborda tais hábitos, a fim de ampliar as perspectivas apresentadas nos conceitos elencados, que 
são baseadas nas referências da gastronomia, em sua maioria.  
 
Considerações finais 
 

A construção deste artigo teórico permitiu que fossem realizadas reflexões pertinentes 
e necessárias ao desenvolvimento de pesquisas sobre os alimentos da cozinha regional, 
sobretudo as relacionadas ao comportamento do consumidor. Verificou-se que apesar do 
incremento de pesquisas sobre tais alimentos, essas ainda se baseiam em questões relacionadas 
ao turismo, especialmente a utilização desta cozinha como atrativo turístico (Kim & Eves, 2016; 
Sadual & Mohanty, 2019; Yazicioğlu et al., 2017), e da imagem do destino relacionada à 
comida (Chi et al., 2019; Gartner, 1994; Görür & Güzeller, 2020; Lai et al., 2020; Lertputtarak, 
2012; Promsivapallop & Kannaovakun, 2019; Seo et al., 2013, 2017; Yasami et al., 2020). 

É necessário destacar que não há uma teoria existente sobre consumo de alimentos da 
cozinha regional, pois o próprio conceito de cozinha regional não é claro e não possui 
terminologias bem definidas, além disso, esse conceito, por ser reflexo de uma gama de 
disciplinas, Antropologia, Sociologia, Administração, por exemplo, necessita de mais pesquisas 
para a sua consolidação. 

Diante disso, considerando o objetivo de propor um conceito para cozinha regional, 
verificou-se que há uma gama de termos e nomenclaturas que são utilizadas de forma análoga, 
porém com definições específicas conforme apresentado nesse artigo. A elaboração do conceito 
proposto utilizou-se dos diversos termos abordados nas pesquisas sobre alimentação regional 
como comida local (Choe & Kim, 2018; du Rand et al., 2003; S. Kim et al., 2022; Kumar & 
Smith, 2018; Sengel et al., 2015; Verma & Shukla, 2020; Xu & Zeng, 2022), comida regional 
(Duarte et al., 2019; Tregear et al., 2007; Verma & Shukla, 2020), comida tradicional 
(Almansouri et al., 2021; Amuquandoh, 2011), cozinha local (Jalis et al., 2014; Okumus et al., 
2018), cozinha regional (Aguiar & Melo, 2018; Lima et al., 2022; Oliveira & Silva, 2021; C. 
Zhang et al., 2019; N. Zhang & Ma, 2020; Zhu et al., 2013), cozinha tradicional (Torres & 
Fuente, 2012), culinária regional (Minasse & Morais, 2012; Morais, 2012). 

Dessa forma, propõe-se que este termo seja definido como ‘o conjunto de símbolos e 
significados inerentes ao comer, à prática culinária e à preparação, bem como aos ingredientes 
e aos hábitos de consumo que são característicos de uma determinada região ou espaço 
geográfico identificado culturalmente’.  

Esse conceito se consolida para os autores desse artigo como uma definição ampla, 
porque não abrange somente a concepção do alimento em si, mas envolve também questões 
relacionadas à cultura e ao local de produção do alimento, evidenciando a região. Além disso, 
essa proposta de conceito se justifica porque não foca apenas no alimento, uma vez que abrange 
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o ato de comer e, principalmente, os hábitos de consumo, proporcionando uma visão 
mercadológica sobre a cozinha regional. 

Tomando como base o outro objetivo deste artigo, apontar possibilidades de estudo, em 
uma agenda de pesquisas, verificou-se que o comportamento de consumo da cozinha regional 
é pouco estudado e, em sua maioria, aborda a questão do turismo, evidenciando assim que ainda 
há múltiplas possibilidades de pesquisa envolvendo essa temática no campo do comportamento 
do consumidor. Dessa forma, demonstra-se a sugestão de pesquisas futuras em duas vertentes 
principais: uma exploratória, em que há predominância de trabalhos qualitativos, e outra mais 
descritiva, que se coaduna com métodos quantitativos de análise.  

Conforme a primeira vertente, exploratória, propõe-se uma pesquisa baseada em 
entrevistas com consumidores (que não estejam em viagem), mas que optem por consumir o 
alimento da cozinha regional em sua cidade, ou ainda, em sua residência e com consumidores 
que consumiram o mesmo alimento em um destino turístico. Tal proposta se justifica pelo fato 
de que a entrevista poderia ser um caminho para entender as diferenças entre quem é turista e 
esteve em um contexto de viagem e um consumidor que foi a um restaurante na cidade que 
reside e busca simplesmente consumir o alimento. 

Por meio de uma entrevista estruturada poderia se realizar um estudo comparativo 
fundamentado no mesmo conjunto de perguntas em que as diferenças se manifestem nas 
respostas apresentadas pelos respondentes e não nas perguntas formuladas pelo pesquisador. 
Outra pesquisa proposta se baseia na concepção de grupos focais, que podem ser utilizados no 
entendimento das diferentes percepções e atitudes acerca dos alimentos da cozinha regional. 
Sugere-se que sejam estudados dois grupos focais, um composto por pessoas que consumiram 
o alimento da cozinha regional na origem (cozinha nordestina em um dos estados do Nordeste 
do Brasil, por exemplo) e outro composto por pessoas que consumiram o mesmo alimento em 
estabelecimentos localizados na cidade de residência deles, sendo está diferente da região 
tradicional da cozinha regional considerada.   

Essa proposta se baseia no fato de que a utilização do grupo focal poderia fornecer 
informações que possam proporcionar a compreensão de percepções, crenças, atitudes sobre os 
alimentos da cozinha regional. Além disso, como sugestão ressalta-se que a utilização dos 
grupos focais, de forma isolada ou combinada com outras técnicas de coleta de dados primários, 
revela-se especialmente útil para uma pesquisa que busca avaliar um comportamento.  

Em outra vertente, quantitativa, sugere-se a utilização de um experimento, para avaliar 
se existe relação entre dois fenômenos (Bailey, 2008). Poderia ser utilizado para analisar 
questões relacionadas à causalidade, buscando averiguar se a origem do consumidor, influência 
da família ou local do consumo do alimento da cozinha regional influenciaria no 
comportamento desse consumidor. O experimento poderia ser aplicado também a fim de se 
detectar questões relacionadas à imagem do destino (a imagem que o indivíduo tem em relação 
ao lugar de origem da comida), analisando se essa percepção sobre a imagem do destino afeta 
a intenção de consumo de alimentos da cozinha regional.  

A  cozinha francesa, por exemplo, composta pela cozinha clássica francesa (haute 

cuisine) que inclui pratos tradicionais regionais, preparados com cremes baseado em molhos, a 
“Nouvelle Cuisine” que possui ingredientes mais leves sem uso de cremes pesados e alimentos 
cultivados em determinadas regiões específicas e a “Cuisine du Terroir” possui ingredientes 
cultivados de acordo com o local onde está sendo preparado, tem sua imagem e reputação 
estabelecidas mundialmente (Gambato & Gonçalves, 2017). A imagem que o indivíduo possui 
da França (sofisticação, cultura, requinte) pode afetar o consumo de alimentos de origem desse 
país. Vale ressaltar que essa análise proposta não considera somente aquele indivíduo que está 
ou esteja na França para o consumo da cozinha francesa, mas também, aquele que tem acesso 
a essa comida no local que reside.  
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Nesse mesmo contexto do experimento, analisar se estar acompanhado de alguém afeta 
o consumo dos referidos alimentos, ou ainda, se o consumo da cozinha regional é afetado por 
alguma ocasião específica (celebração de uma data especial, feriado, contexto de viagem) são 
pesquisas que poderiam ser realizadas a fim de se elucidar questões inerentes a essa temática.  

Outra sugestão de pesquisa de caráter quantitativo se baseia da proposição de um 
modelo de análise para o consumo de alimentos da cozinha regional. Esse modelo poderia 
considerar questões relacionadas especificamente ao comportamento do consumo de alimentos, 
como: preço (Berkhoff et al., 2020; Heldak et al., 2020; Ing et al., 2020; Kubicová et al., 2020; 
Petrescu et al., 2020; Zhong & Moon, 2020), percepção da qualidade (Berkhoff et al., 2020; 
Ing et al., 2020; Kubicová et al., 2020; Petrescu et al., 2020; Ryu et al., 2012; Toudert & 
Bringas-Rábago, 2021; Zhong & Moon, 2020), consciência sobre saúde (Cao et al., 2020; 
Grandi et al., 2020; Huang et al., 2022; Nagaraj, 2021; Petrescu et al., 2020),  entre outros. 
Ademais, indica-se a possibilidade de testar o modelo para diferentes tipos de cozinha regional, 
incluindo a internacional, verificando se há comportamentos distintos dos consumidores.  

Enfim, este artigo teórico buscou trazer conceitos e possibilidades de pesquisas 
considerando os alimentos da cozinha regional, contudo não esgota as possibilidades de 
discussão sobre o tema, mas sim, amplia o debate teórico, com a finalidade de que novos 
questionamentos e ponderações surjam e possam ter implicações em um maior número de 
pesquisas teóricas sobre o fenômeno por diferentes perspectivas.  
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