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ao se trata de uma previsao feita por uma bola de
cristal, mas de um cenario futurista baseado em
dados, dados e mais dados: segundo a Euromonitor,

o futuro da gastronomia poderia ser assim em

2073. Alerta de spoiler:

Como avangaremos? O que vird a seguir? O

que vai cair? Ao que e, acima de tudo, como
precisaremos nos adaptar? Em periodos como os
de hoje, os profissionais da gastronomia anseiam
por respostas a perguntas como estas. Os que
enfrentam dificuldades com a atual falta de mao
de obra qualificada procuram respostas urgentes
que possam ser implementadas nas proximas
semanas e meses, de preferéncia. Aqueles que
podem apostar em perspectivas de longo prazo,
por sua vez, exercitam a capacidade especulativa.
E todos tém um bom motivo para isso: hos
ultimos cinquenta anos, a gastronomia nao
deixou pedra sobre pedra. Entdo como serao os
préximos 50 anos?

megatendéncias a vista!

GASTRONOMIA DO FUTURO: A
IMPORTANCIA DOS DADOS

A primeira vista, parece ser impossivel dar
respostas confidveis sem usar uma bola de cristal,
mas a realidade nao é assim. Pois hoje, gracas

ao nosso entendimento dos dados e sua relacao
com ferramentas cientificas, podemos antecipar
0 amanha com surpreendente precisao. E um
aspecto especialmente relevante sao as chamadas
megatendéncias. Aqueles que as estudam e sao
capazes de ler corretamente suas indicacoes
conseguem chegar a conclusées muito precisas
sobre o futuro (gastronémico), pelo menos até

o ano de 2040. A situacao pode ficar um pouco
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menos clara depois disso, mas os motivos
podem ser muito bem desenvolvidos com base
na condicao de dados atual e nas consequentes
megatendéncias elaboradas até 2040.

Certo, talvez nao seja assim tao facil. Mas,

felizmente, existem especialistas no assunto. Sao
pesquisadoras e pesquisadores que passam o dia
difundindo megatendéncias com base em dados.
A empresa de pesquisa de mercado Euromonitor,

com sede em Londres, faz exatamente isso. Desde

a década de 1970, ela sempre enxerga o futuro
um pouco além do que a maioria das outras
empresas.

As megatendéncias sao alteracoes fundamentais
no comportamento de consumo que demonstram
como o mercado estd mudando a longo prazo.
Tais tendéncias tém origem nas mais diversas
circunstancias: situacao econémica, inovacoes
tecnoldgicas, mudancas demograficas, mudancas
climaticas e até alterac6es nos valores culturais.
Resumindo: originam-se em tudo aquilo que
também é determinado pelo comportamento
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humano. Como as megatendéncias recorrem a
uma ampla variedade de dados de consumo, elas
sao consideradas muito confidveis. Especialmente
na area da gastronomia — onde muitas pessoas
ao redor do mundo demonstram do que gostam,
quando, como e onde através do consumo —,
conseguimos sintetizar surpreendentemente bem
as megatendéncias e seus significados.

Mas, agora, vamos direto ao ponto: como os
alimentos e os ingredientes serao comprados ha
gastronomia em 2073? Como serao produzidos
e processados? Como a comida sera servida ao
consumidor final? Em poucas palavras: qual é o
conceito geral da gastronomia do futuro?

KTCHN [l



Imagem: AdobeStock | BPawesome

A GASTRONOMIA E ATEMPORAL

"A alimentacao continuard a ser uma daquelas
coisas tangiveis que vamos querer saborear,
sentir, cheirar e compartilhar com outras pessoas’,
afirma Robert J. C. Munday, vice-presidente
executivo de marketing e soluc¢des para o cliente
da RATIONAL. “E por isso que sabemos que a
gastronomia em geral, e os restaurantes, em
particular, sdo atemporais por principio: no
futuro, as pessoas continuarao a comer, beber

e desfrutar juntas em locais especialmente
concebidos para esse fim. Porque se trata de uma
necessidade analdgica basica do ser humano.
Independentemente da digitalizacao, ninguém vai
querer abrir mao disso no futuro.” Com certeza
os profissionais da gastronomia concordam

com isso. Mas como exatamente saborearemos,
sentiremos e compartilharemos no futuro?
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AS COZINHAS FANTASMA DOMINARAO
O FUTURO DA GASTRONOMIA

O que sabemos hoje é o seguinte: em cinquenta
anos, a automagao tera entrado em cada etapa
dos processos de producao gastronémica. O que
hoje soa como uma musica abstrata e futurista

ja comecou ha algum tempo com as chamadas
cozinhas fantasma, ou dark kitchens. Como

se sabe, sdo “cozinhas invisiveis” sem salao

nem equipes de servico, nas quais os pratos

sao preparados para a entrega. Essas cozinhas
sao consideradas invisiveis por nao serem
imediatamente identificadas pelo seu exterior,
sobretudo em dreas urbanas. E por que seriam?
Afinal, nelas os alimentos sao apenas preparados e
entregues com a ajuda de uma frota de entrega.

Em 50 anos, porém, as cozinhas fantasma
poderao se tornar verdadeiros centros de
producao invisiveis: estarao presentes em todas
as areas residenciais, em qualquer complexo
domiciliar, em todo prédio comercial. Serao
capazes de assumir a maior parte do processo
de aquisicao e processamento de alimentos
gastronémicos de forma totalmente automatica.
Como resultado, a quantidade de cozinhas
privadas diminuird significativamente. Em 2073,
a entrega das refeicoes podera ocorrer de duas
maneiras: nos refeitérios, em algumas areas da
gastronomia e nos domicilios privados, uma
enorme rede de elevadores ligando as cozinhas
fantasma e seus clientes garantiria uma entrega
rapida, barata e econdmica em recursos.

Mas, além da entrega, a produgao dos alimentos
também se tornaria significativamente mais
sustentavel. Para garantir entregas rapidas,

o cultivo e a producao dos alimentos serao
realizados de forma convencional ou artificial

bem mais perto das pessoas, talvez até na prépria
cozinha central, ou, no minimo, nas fachadas e nos
telhados dos edificios.
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Além dos elevadores para alimentos, os

drones automatizados também serao usados
intensivamente, principalmente no segmento
B2B. Primeiro, porque permitem o fornecimento
de grandes quantidades adquiridas diretamente

em mercados atacadistas ou produtores agricolas.

E, segundo, porque os drones automatizados
estao predestinados a comprar e distribuir
ingredientes em tempo real de acordo com

a demanda. E onde o preparo sera realizado?
E, principalmente, como?

AS MEGATENDENCIAS REVELAM:

A GASTRONOMIA DO FUTURO TEM
DUAS FACES

O primeiro a se dizer é que a gastronomia tera
duas faces em 2073. Por um lado, na forma de
maquinas hipertecnoldgicas de alimentos para
viagem. Por outro, na forma de uma gastronomia
de ponta totalmente estética que se baseia

em experiéncias pessoais, analdgicas e muito
profundas. Mas, primeiro, vamos falar um pouco
das maquinas de alimentos para viagem.

De acordo com a Euromonitor, elas sdo o
resultado de duas megatendéncias: o fenébmeno
dos produtos prontos e a personalizacao, ou seja,
um avanco na diregao de solugdes de alimentacao
mais individualizadas. Hoje ja conhecemos
algumas cadeias de fast-food nas quais é possivel
“montar” seu hamburguer com ingredientes
individuais de acordo com um “sistema modular”.
Porém, essas maquinas de alimentos para viagem
nao precisarao de funciondrios humanos e
poderao preparar tudo de forma automatizada.

E bem possivel que os denominados “médulos”
dos pratos individuais sejam preparados nas
cozinhas fantasma para reduzir ainda mais o
tempo de preparo mecanico dessas maquinas.
Além disso, de acordo com as previsoes, as
impressoras 3D também ajudarao a fazer
“maodulos” individuais para pratos especificos.
Atualmente ja existem alguns restaurantes

que usam com sucesso alimentos feitos com
impressoras 3D.

O rapido crescimento do conceito de alimentos
para viagem nas ultimas décadas pressupoe
que essas maquinas sejam onipresentes em
2073. Nao so por serem praticas, mas também
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porque custarao muito pouco, devido aos
esforcos relativamente reduzidos com os quais
produzem as refeicdes. E claro que isso resulta
em interagdes bastante anénimas e tecnoldgicas.
E é exatamente por isso que as maquinas sao uma
excelente noticia também para os profissionais
da gastronomia do futuro que entendem os
restaurantes como locais analégicos do prazer,
pois os pratos preparados por pessoas de carne
€ 0sso continuarao a ser procurados em 2073.
S6 que esse tipo de prato e de servigo sera ainda
mais importante e valorizado do que € hoje.

A GASTRONOMIA DO FUTURO E
PERSONALIZADA

Uma coisa é certa: tanto as maquinas de alimentos
para viagem quanto os restaurantes com pessoas
reais na cozinha servirao clientes conectados. Ou
seja, clientes com smartphones e aplicativos, caso
tudo isso ainda se chame assim em 2073.

Por qué? Primeiro vamos abordar as maquinas
de alimentos para viagem: apesar desse

tipo de alimentacao hoje parecer impessoal,
automatizado e massificado, no futuro sera
exatamente o oposto. O processo de pedido e
0 pagamento serao efetuados exclusivamente
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de forma digital. Isso significa que o cliente
informarda sobre como gostaria de ter seu prato
preparado ja durante o pedido. E nao serd o
proprio cliente que dara essas informacdes, mas
os dados associados ao pedido. Dados de saude
com possiveis alergias, informacao em tempo
real das deficiéncias nutricionais, preferéncias
por sabores e valores éticos: tudo informado
automaticamente por relégios inteligentes, chips
ou dispositivos muito mais associados ao nosso
corpo do que os atuais, por exemplo.

E o resultado serd uma refeicao que atenda

a todas as vontades por sabor e a todas as
necessidades de saude em pouquissimo

tempo e com um preco especial. Nada mal,

nao é mesmo? A regra € essa: o preparo dos
alimentos automatizados nao ocorrera mais de
forma unilateral, como é hoje, de acordo com o
principio “primeiro a operacao cozinha e, depois,
o consumidor come”. O processo de producao
sera elaborado em tempo real em conjunto com
o consumidor, mesmo que passivamente. Pois
seus dados transmitidos ho momento do pedido
determinam o que entra e o que ndo entra no
prato escolhido.
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A GASTRONOMIA DO FUTURO

AINDA TERA RESTAURANTES DE
VERDADE?

O que sabemos hoje é o seguinte: as pessoas
continuarao querendo frequentar restaurantes.
Nao ha dados que indiquem o oposto.

Pelo contrario, as duas megatendéncias da
“premiumizacao” e do “mais em experiéncia” sao
a estrutura perfeita para a drea de negdcios da
gastronomia elevada.

Isso significa que, em primeiro lugar, assim
como a qualidade das refei¢cdes nos restaurantes
aumentou consideravelmente nas dltimas
décadas, ela continuara crescendo até 2073.

Em poucas palavras, as trés estrelas serao
praticamente o padrao. O aumento da eficiéncia
da producao, que é possivel gracas a ampliagao
dainfraestrutura de cozinhas fantasma, contribui
significativamente para isso. Cortar brécolis
frescos, refogar, desossar peixes inteiros, preparar
fundos, cozinhar molhos — no futuro, tudo isso
nao acontecerd mais na cozinha dos proprios
restaurantes (premiados), mas nas cozinhas
fantasma.

E OS QR codes?

De novo, a maioria dessas tarefas nao sera
realizada por pessoas, mas por maquinas e
equipamentos. Isso significa o maximo de
precisao e garantia de qualidade. Mas é preciso
dizer que ainda demorara bastante até tudo

isso acontecer. O jovem cozinheiro de hoje
continuara sendo necessario por muito tempo.
Até sua aposentadoria, pelo menos. E o que

os cozinheiros farao nos restaurantes, se essa
hora realmente chegar? Serao criativos. E isso
mesmo. Seus pratos s6 contarao histdrias porque
conseguirao expressar o que realmente significam
para seus autores. E é exatamente essa cozinha
que serd oferecida aos clientes como experiéncia
nos saldes da gastronomia do futuro.

Os funciondrios de servico ainda terdo um

papel fundamental ao contar essas historias

e continuarao sendo parte fundamental da
experiéncia analdgica do restaurante. Mas serao
intensamente apoiados por tecnologias de ponta,
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cujas precursoras ja aparecem nos dias de hoje.
Sao eles: os QR codes ou alguma modificacao sua.
No restaurante do futuro, eles estarao presentes
em todos os lugares: em cada prato, em cada
recipiente, nos moveis, na garrafa de vinho. Os
codigos se tornardao um meio de interacao entre
os profissionais da gastronomia e os clientes.
Nao importa se 0 assunto sao os produtos
inclusos em um prato, a safra do vinho, a cadeia
de fornecimento de um ingrediente especifico, a
ideia por tras de uma espuma ou a decoragao do
salao, os cddigos QR (ou talvez sejam chips NFT?)
criarao pontos de contato entre o restaurante e
seus clientes que definirao os novos padroes.

Relembrando: o novo papel das cozinhas
fantasma, as oportunidades de pedidos digitais
hiperconectados, o futuro impeto criativo dos
cozinheiros, o luxo de um servico atencioso e as
novas possibilidades de interacao entre clientes

e restaurantes através dos QR codes revelam o
cenario promissor de como a gastronomia podera
serem 2073.

Nao é de se admirar, portanto, que o Dr. Peter
Stadelmann, CEO da RATIONAL AG, também olhe
para o futuro da gastronomia com confiancga. E
ele enfatiza especialmente uma coisa: “A diferenca
entre a ingestao de alimentos e a experiéncia com
a alimentacao nos saldes continuara a crescer nas
proximas décadas. Trata-se de um étimo cendrio
para os restaurantes! Pois sao eles que nos
proporcionam momentos como seres sociais, que
vao muito além da ingestao coletiva de calorias:
com seu clima inigualavel, seu servico ainda

mais atencioso no futuro e pratos que contam
histérias com uma criatividade sem precedentes.
Tenho certeza que as tecnologias do futuro trarao
oportunidades Unicas para a gastronomia. Sendo
assim, 2073, ai vamos noés!”
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