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APRESENTACAO

Estamos na segunda edicdo do ENPEGASTRO. Nesta edi¢do o evento muda de nome
para atender a uma demanda real - de Encontro de "pesquisadores” como foi 0 ano
passado, passa a ser intitulado “Encontro de Pesquisa”. Assim como refletimos sobre essa
questdo, estamos juntos, Comissdo e Equipe, pensando nas diversas dimensdes de debate
para que o0 evento seja mais representativo e diverso quanto possivel (género, etnia,
territorios, saberes, grau de escolaridade e toda ordem de hierarquia) categorias essas que
n6s humanos usamos para designar as coisas e as pessoas no mundo, no objetivo de
suprimi-las.

A quem desejar saber, 0 ENPEGASTRO se caracteriza como um evento ndmade. Ele
deve ser acolhido, a cada ano, por uma nova instituicdo ou outro evento. Por enquanto,
Claudia Soares e uma mesma equipe estdo a frente, na intencdo de que o evento ganhe
consisténcia. Porém, a ideia € que ele ganhe autonomia e expanda suas referéncias em
outros espagos. O que se deseja com esse evento, portanto, € que ele ressoe no campo
tedrico-académico e escreva a histdria do pensamento em Gastronomia que queremos.

Esse que é um devaneio da idealizadora, na figura de Claudia Soares, mas também dos
muitos que estdo ‘implicados com a Gastronomia’. Em meio a uma série de inquietacoes,
definimos que era preciso um espago, uma data para um Encontro com a finalidade de
reunir aqueles que estdo indo em diversas direcGes possiveis de se pensar as
Gastronomias.

Aqui, o termo Gastronomias é tencionado no plural ndo por mero exercicio semantico. A
ideia paira sobre a existéncia de multiplas Gastronomias, e é dada, sobretudo, a partir do
que esse Encontro apresentou, e do que tem se apresentado pelo movimento do campo.
Ou seja, de que é possivel observar uma confluéncia de singularidades, uma multiddo, no
sentido que Giorgio Agamben e Michel Hardt trazem para n6s. E entdo, uma reunifo de
multiplicidades, que se diversifica e se define pelas e nas alteridades.

Pedimos a licenca para declarar o nosso luto pelas mais de 600 mil mortes causadas pela
Covid-19 e pelas outras tantas vidas, que sem espaco-tempo para sentir seu luto enfrentam
a fome, o descaso, o desgoverno e toda ordem de exclusdo e violéncia que essa Pandemia,
hoje ja considerada pela FIOCRUZ como sindemia, agravou.

Em primeiro lugar, esse Encontro, em formato de evento, acdo de extensao ligada ao
Departamento de Gastronomia da UFRJ, momento este tdo esperado - demorou 10 anos
para sua aprovacao e implantacdo -, €, acima de tudo, realizado a partir de acGes e forgas
de agentes muito potentes, 0s Gastrdnomos, 0s egressos dos cursos de Gastronomia, mas
também, por aqueles que decidiram se ocupar desse campo do saber.

Ent&o, deixamos nossos agradecimentos cordiais:

e Ao 1° Simpésio de Gastronomia, Ciéncia e Educacdo: evento que esta nos
hospedando esse ano via Instituto Federal de Brasilia (IFB), na figura da profa
Giuline XX, e que concorreu e recebeu apoio financeiro para realizacdo desse



evento via um edital de fomento da CAPES (Coordenacdo de Aperfeicoamento
de Pessoal de Nivel Superior). Destacamos aqui que € a 1% vez que um evento
exclusivo de pesquisa em Gastronomia recebe esse tipo de apoio;

e A Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ), & PR-5, & Pro-reitora de
Extensdo e ao Instituto Josué de Castro, que abriga o Departamento e o curso de
Gastronomia;

e Ao Coletivo REDE - Rede de Bacharelados em Gastronomia do Brasil e ao GT —
“O que ¢ Gastronomia?”’;

e As pessoas que participaram dos processos de avaliagcdo e mediacao, e sobretudo
aqueles que autoraram os trabalhos, sem 0s quais nao teriamos evento.

e A Universidade Federal do Ceara, em especial ao Programa de P6s-graduagio em
Gastronomia (PPGG), primeiro mestrado académico em Gastronomia, aprovado
em agosto de 2020 - para a nossa felicidade.

e Ao periodico cientifico Mangut - Conexdes Gastronémicas;

e E por Gltimo, mas ndo menos importante: A toda equipe envolvida - Annah,
Mikel, Kennedy, Gléria e André, além do professor Dr. Rafael Ferro, que esse
ano se juntou para fazer a Coordenacdo Cientifica dos eventos, e a professora
Claudia Soares pela idealizacdo e conducdo do evento.

A seguir apresentamos 0s Resumos das pesquisas que estiveram presentes nas cinco
sessOes realizadas entre os dias 16 e 17 de novembro de 2021.

Boa leitural
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“LUGAR DE MULHER E NA COZINHA”: NOTAS SOBRE
FEMINILIDADES CULTURALMENTE CONSTRUIDAS

VIANA, Aline de Amorim Cordeiro.

P6s-graduanda (Lato Sensu) Historia Social — FUNIP; Graduadaem
Gastronomia — Universo/Recife

pesquisaalineamorim@gmail.com

A construcdo de papéis de homens e de mulheres na sociedade, esta inserida em um
campo de relacdes de poder, onde o espago publico é destinado ao masculino, sendo o
homem considerado o responsavel pelo sustento do lar e as atividades no dominio publico
que refletem a sua virilidade, forca e superioridade; enquanto que o espago designado a
mulher é o privado, com atividades socialmente tidas como femininas, realizadas no espago
domestico e consideradas inferiores (SAFFIOTI, 2015).

Nesta pesquisa, ndo pretendo definir os estudos de género, que podem ser feitos em
diferentes perspectivas. De modo que 0 presente artigo buscou sinalizar ancoragens que
foram consideradas importantes para compreensdo dos imaginarios sobre feminilidades.

Metodologicamente, este artigo baseou-se em uma pesquisa bibliogréfica de carater
descritiva e exploratoria, no qual fez-se uso do aporte teérico dos estudos feministas, onde
buscou-se divulgar com conceitos histéricos e outros ndo menos relevantes, mostrar a
importancia de compreender como as praticas discriminatdrias em relacdo a insercdo das
mulheres em profissdes ainda compreendidas como masculinas estdo ainda cristalizadas no
imaginario social pertencentes ao sistema patriarcal.

Haraway (2004), afirma que apesar de apresentarem diferencas entre si, as
abordagens contemporaneas sobre género evoluiram a partir do contexto dos movimentos

feministas de mulheres do pds-guerra. Segundo a autora:

Género é um conceito desenvolvido para contestar a naturalizagdo da diferenca
sexual em mdltiplas arenas de luta. A teoria e a prética feminista em torno de
género buscam explicar e transformar sistemas histéricos de diferenca sexual nos
quais “homens” e “mulheres” sdo socialmente constituidos e posicionados em
relagdes de hierarquia e antagonismo (HARAWAY, 2004, p. 211).

A abordagem dicotdmica entre género e sexo, onde o género ligado a cultura e sexo a
natureza, é contemplada — e contestada — em diferentes teorias. Ao longo dos anos, outras
teorias surgiram visando a superacgéo da dicotomia sexo/género.

Para Scott (2016), género é uma percepg¢édo sobre as diferengas sexuais constituidas
nas relacdes de poder. A autora considera que as diferencas bioldgicas entre os corpos séo
percebidas e ndo dadas, mas defende que o que realmente importa sé@o os significados

culturais construidos a partir dessas diferencas e como eles sdo fundantes das relacfes
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hierarquicas e de desigualdade.

Por entender que o género é sempre relacional, 0 modelo de feminilidade, seja esse
real ou ndo, é definido por Connell (1995) como oposicdo ao de masculinidade, o que ndo
significa dizer que existe uma masculinidade una que se opde a uma feminilidade una — as
caracteristicas que formam a masculinidade e a feminilidade variam de acordo com a
sociedade e a historia.

Assim, o emblematico enunciado de Beauvoir (1967), segundo o qual “ndo se nasce
mulher, torna-se mulher”, transmite a ideia de que o tornar-se mulher é uma construcéo
possivel a partir de um imaginario social. A palavra feminidade, por sua vez, vem definida
como “tragco feminino, conjunto de caracteres proprios da mulher” (HOUAISS, 2004,
p.1324).

Na obra Aclcar: uma sociologia do doce, publicada originalmente em 1939, Gilberto
Freyre observa o carater essencialmente feminino do saber culinario e sua transmisséo, o que
se configurava, conforme o autor, em uma espécie de magonaria das mulheres: “(...) e cujas
receitas se conservaram por muito tempo em segredo, as vezes passando de mae a filha”
(FREYRE, 2007, p.73).

Essa representacdo dos afazeres culinarios como atividade quase exclusiva das
mulheres, com saberes transmitidos de uma geracdo a outra, reforga as representacdes de
feminilidades que perduram nos imaginarios sociais, dos quais fazem parte a mulher
cuidadora da familia e da casa, a mée e avo cozinheiras.

Mesmo nos dias atuais, com a evolu¢do no campo discursivo das acdes feministas, e
com as proprias mudangas sociais ocorridas, ainda circulam enunciados sexistas que
associam a cozinha doméstica ao espaco do feminino, fato que nos remete as condi¢des
socio-histdricas da divisdo sexual do trabalho (HIRATA; KERGOAT, 2007).

Amaral e Oliveira (2017) denunciam que ditos populares como “lugar de mulher € na
cozinha” associam as mulheres a responsabilizagdo pela atividade de cozinhar, e sdo usados
como forma de silencia-las. Conforme Collago (2008) considerando o espago publico, as
cozinhas em que as mulheres atuam como maioria tém uma forte relacdo com a cozinha
domestica. Trata-se de restaurantes populares, “estabelecimentos que se dedicam a servir
refeicOes diarias, especialmente o almoco, a trabalhadores e pessoas que nao podem voltar
para casa a fim de comer” (COLLACO, 2008, p. 145).

Como ressalta Doéria (2012) mais do que imaginario da mulher cozinheira do lar, a
“comida feita com amor” é também associada ao fazer feminino, como se a maternidade se

materializasse neste fazer culinario.
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Se, no entanto, no imaginario social o espac¢o simbolico da cozinha doméstica ainda é
predominantemente feminino, 0 mesmo ndo se pode dizer das cozinhas profissionais. No
mundo da alta gastronomia, o dominio masculino na divisdo sexual do trabalho é uma
realidade evidente. Briguglio (2020, p. 150) evidencia que sdo poucas as mulheres a
conseguirem o cargo de chef, e geralmente suas atuagdes ficam restritas a confeitaria, por ser
uma area na gastronomia mais “delicada”.

A memoria culindria se destaca entre as recordacdes familiares e nos remete,
novamente, a figura feminina, principal guardid e transmissora do saber culinario popular,
por meio das receitas.

Portanto a relevancia do trabalho feminino na cozinha é indiscutivel. Compreender a
relacdo social que se estabeleceu entre as mulheres e 0 ambiente reservado a intimidade do

lar € compreender como as relacdes de género em nossa sociedade séo construidas.

Palavras-chave: feminilidades; cozinha; gastronomia; imaginario social.
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LACORE: DESBRAVANDO O POTENCIAL PARA PRATICAS DE
GASTRONOMIA SOCIAL NO IFCE GUARAMIRANGA

BRANDAO, Beatriz Helena Peixoto.
Docente do Instituto Federal de Educacéo do Ceara - IFCE
beatriz.brandao@ifce.edu.br

O trabalho teve como objetivo geral analisar a criagdo do Laboratério de Cozinha e
Restauracdo (LACORE), equipamento integrante do Hotel Escola do Instituto Federal do
Ceara (IFCE) Guaramiranga, sugerindo-se ainda agdes potenciais de Gastronomia Social no
ambito do Campus Avancado de Guaramiranga. Como objetivos especificos, listam-se: a)
apresentar a nocdo de Gastronomia Social e sua aplicabilidade em acBes pedagégicas,
particularmente no ambito da extensdo; b) narrar acerca da génese do LACORE, equipamento
do Campus Avancado de Guaramiranga; c) discutir o potencial para se desenvolver como
plataforma para a realizacdo, via extensdo, de futuros projetos de gastronomia social no
contexto do Curso Técnico em Restaurante e Bar.

A proposta deste estudo tem como base a contribuicdo de autores de diversas searas, tais
como Pinheiro e Silva (2018), Souza e Oliveira (2018), Brand&o (2018), Cardoso, Krahl e Alves
(2015), Bourdieu (2011), Young (2000), Tardif e Lessard (2014) e Martins (2004). Tem-se
apoio, ainda, em documentos institucionais, tais como o0 Projeto Politico-Pedagdgico
Institucional do IFCE (PPI/IFCE, 2018), o Projeto Pedag6gico de Operacionalidade do Hotel
Escola Guaramiranga IFCE (PPO/ HEG, 2019) e Projeto Pedagdgico de Curso do Curso
Técnico em Hospedagem (PPC/CTRB, 2020).

Através do aperfeicoamento das agdes do LACORE, pretende-se uma ampliacdo
formativa técnica, buscando integrar a comunidade do Macico de Baturité para
compartilhamento e trocas de saberes cientificos e populares. Neste sentido, compreendem-se
“[...] préticas extensionistas como um efetivo e transformador instrumento de mudanca social
aperfeicoamento profissional, bem como buscar oportunidades junto as politicas publicas
existentes voltadas para a educacao e integracdo social” (DESLANDES; ARANTES, 2017, p.
182). Em que medida a génese do LACORE pode se desenvolver como plataforma para a
realizacdo, via extensdo, de futuros projetos de gastronomia social no contexto do Curso
Técnico em Restaurante e Bar?

Aqui se apresenta a nogdo inicial de que é preciso pensar a Gastronomia como area do
saber que se propde, hoje cientificamente, com reinterpretacdes que visam superar a questao
mercadologica tdo arraigada no imaginario coletivo e, portanto, como um veiculo de

transformacéo social e de reconhecimento de mdltiplas identidades culturais.
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Destarte, vé-se o dever de propor iniciativas no cenério educacional que podem ajudar o
futuro profissional técnico a compreender que sua atua¢do no mercado é, antes de tudo, guiadapor
principios éticos irrenuncidveis e que levam a compreensdo de uma sociedade mais justa para
todos. Os projetos em Gastronomia Social, considerada na leitura da Gastronomia como vetor
de transformacdes sociais, podem atuar nesse sentido dentro da esfera de cursos que tratam
sobre alimentac&o.

Propde-se, assim, um relato de experiéncia sobre a trajetoria de criacdo do LACORE,
desenvolvido no segundo semestre de 2019 e posto em atividade em 2020, compreendendo-o
também como uma plataforma para desenvolvimento de projetos de Gastronomia Social
voltados para os alunos do campus - particularmente, aos futuros alunos do curso técnico em
Restaurante e Bar. Essa via da extensdo, segundo o relato, contribuird como recurso para
viabilizar a reducdo da distancia entre saberes formais e informais e, ainda, para promover a
valorizacdo da cultura e das tradi¢cdes locais no cenario do IFCE de forma a concretizagdo um
ideal formativo ético e sustentavel.

Compreendendo-o como um cendrio de harmonizacao entre teoria e pratica na dimensao
do ensino para os cursos do Campus Avancado de Guaramiranga, o relato tem o condao ainda
de confirmar essa estrutura como instancia com vocacdo para sediar projetos de extensao,
traduzindo os interesses da Gastronomia Social, buscando traduzir externalidades positivas em
seu meio, assim como democratizar os saberes e incluir personagens e atores do cotidiano no
universo académico. O LACORE, dessa forma, nasceu com aptiddo para promover esses
encontros e, como consequéncia, uma formacdo dedicada a constituicdo de um profissional-
cidadéo, ciente do contexto em que se insere e de seu papel de mobilizag&o.

Assim, como projeto futuro desenham-se, no que diz respeito a Gastronomia social,
diversas acdes de integracdo entre discentes do campus, em seus diferentes cursos, com as
comunidades local e regional. Dentre tantas possibilidades, imaginou-se tal conex&o buscando:

1) Dar visibilidade a producdo agricola local a partir da catalogacdo de produtores,

insumos e dando suporte na divulgagdo do turismo integrado com essa atividade,

nomeadamente aquele voltado para a cafeicultura agroecoldgica tipica da regido;

2) Cooperar como plataforma de divulgacdo para praticas produtivas sustentaveis

peculiares do Macico de Baturité;

3) Produzir material didatico para possiveis oficinas ofertadas pelos discentes e por
membros da comunidade, com orientacdo e apoio dos docentes responsaveis pelo
projeto, as quais podem envolver: o aproveitamento integral de alimentos regionais, o

desenvolvimento dehortas domésticas, a aplicacdo de plantas regionais arométicas e
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medicinais em produgdes tipicas ou atipicas, além de produzir um catalogo de Plantas

Alimenticias Ndo-Convencionais(PANC);

4) Produzir estudos e pesquisas sobre os insumos do Macico, de forma a converter

esses simbolos da alimentagdo regional e identitaria em elementos que podem e devem

compora dinamica dos servicos do setor de restaurantes e bares na regido.

Como reflexdo final, resta a ideia de que, no contexto curricular, a constituicdo
profissional e humana sempre dependera de recursos extraoficiais para acontecer. Ai reside o
papel da extensdo, e igualmente da pesquisa, visando o preenchimento de lacunas formativas eo
desbravamento de fronteiras do conhecimento para, possivelmente, reduzir os visiveis abismos

entre academia e sociedade.

Palavras-chave: gastronomia social; extensdo; curso técnico; ética; sustentabilidade.
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ADAPTA(}AQ DE METODOLOGIAS PARA AULAS PRATICAS
REMOTAS NA AREA DE ALIMENTOS E BEBIDAS: UM RELATO DE
EXPERIENCIA

BATISTA, Elga.
Professora Adjunta da Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro
elga.silva@hotmail.com

Segundo Azevedo, Vilela e Gaviolli (2021) a pandemia acarretada pela Covid-19
impulsionou, em todos os setores de trabalho, uma reorganizacdo fisica, estrutural e
metodoldgica, inclusive na educacdo superior, que tem demonstrado avangos na significacdo
do processo de ensino-aprendizagem. Com a necessidade de adaptacdo das atividades
académicas para o Ensino Remoto Emergencial (ERE) em funcdo da pandemia emergiu
tambéma demanda por um novo modelo para ministracdo de contetdos originalmente praticos
das disciplinas de Alimentos e Bebidas para um curso de bacharelado em Hotelaria em uma
Instituicdo de Ensino Superior (IES). Foi elaborado um conjunto de materiais para os discentes
em sistema de take away, modalidade de distribuicdo de refeicGes adotada por alguns servicos
de alimentacdo, especialmente durante a pandemia. Nesse contexto, 0 objetivo do presente
trabalho foi narrar as acGes desenvolvidas para realizar atividades praticas remotas em
disciplinas da area de Alimentos e Bebidas.

A docente responsavel por essas disciplinas elaborou kits com amostras de produtos
alimenticios para atividades préaticas de degustacao técnica remota, realizadas nas residéncias
dos discentes. A producdo dos kits ocorreu na cozinha da residéncia da docente supracitada,
ocorrida ao longo dos trés dias que antecederam o take away. Para garantir a conservacgao
adequada algumas preparacdes culinarias foram acondicionadas em potes plasticos tampados,
congeladas e colocadas em sacos plasticos no momento de montagem dos kits para evitar que
molhassem a sacolas de papel kraft usadas para organizar os materiais. As bebidas foram
dispostas em garrafas plasticas somente na véspera das entregas para evitar maiores perdas dos
aromas; exceto as amostras de p6 de café, que foram colocadas em potes plasticos com tampa
envolvidos com filme PVC para maior retengdo de substancias volateis. Depois de porcionadas
as amostras foram identificadas com etiquetas codificadas, acompanhadas de arquivos com
quadros apresentando esses codigos e o0s respectivos produtos alimenticios. Além desses
quadros também foram criados materiais de apoio como instrucfes detalhadas sobre como
proceder com as degustaces, orientacBes acerca da restauracdo das amostras de pratos tipicos
das cozinhas francesa e italiana, fichas técnicas de preparacéo culinaria e videos gravados pela

professora.
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Os discentes participantes da atividade foram convidados a responder a uma pesquisa
de opinido sobre a experiéncia da degustacdo técnica remota, com 11 perguntas abertas e
fechadas disponibilizadas em um survey on-line. O questionéario foi elaborado a partir de um
trabalho pregresso sobre a satisfacdo de estudantes de ensino superior (ROSSATO; PINTO;
MULLER, 2020), sendo a pesquisa de carater quali-quantitativo de natureza descritiva
(TRIVINOS, 1987).

Os resultados da pesquisa de opinido séo referentes a coleta de dados efetuada durante
dois periodos letivos, com 21 discentes, dos quais 95,2% consideraram valido retirar amostras
para realizar atividades assincronas de degustacdo técnica na area de Alimentos e Bebidas
(A&B). Cabe ressaltar que o numero de alunos do curso em questdo tem demonstrado
decréscimo desde o inicio do ERE, fato que esta relacionado ao baixo nimero de respostas
observado nesta pesquisa. Também 95,2% afirmaram que ficaram muito satisfeitos(as) com
os alimentos elaborados para a degustacdo; sobre as bebidas 71,4% manifestaram ampla
satisfagdo.

Acerca das embalagens empregadas, 90,5% apontaram que estavam muito satisfeitos
com esses insumos e as identificacdes (codigos e etiquetas) dos produtos alimenticios (as
identificacGes foram claras e de facil entendimento). Sobre os materiais de apoio para a
degustacdo técnica (fichas técnicas, videos, quadros e orientacdes gerais) 90,5% dos
participantes concordam que esses foram satisfatérios para dar suporte ao aprendizado nessa
atividade.

Todos o0s respondentes acreditam que, apesar da suspensdo das aulas praticas
presenciais em funcdo da pandemia, receber amostras para a degustacdo técnica foi
importante para o aprendizado; e que embora isto ndo seja tdo rico quanto a vivéncia de uma
aula préatica presencial, realizar a degustacdo técnica assincrona foi uma experiéncia valida.

Como pontos fortes da atividade foram citados os seguintes topicos: possibilidade de
efetuar a degustacdo, mesmo que remotamente, suporte do material de apoio (fichas técnicas e
videos), qualidade das embalagens e na forma de acondicionar os alimentos, oportunidade de
praticar os contetdos das disciplinas mesmo que a distancia. Um dos respondentes afirmou
que “fazer uma atividade pratica no meio do periodo remoto motivou bastante a elaboracéo
dos relatorios” (das atividades praticas). Sobre 0s pontos fracos foram apontadas as seguintes
questOes: falta de frescor da comida (pois as amostras estavam congeladas ou resfriadas),
auséncia de condicdes para aquecer os alimentos (pela auséncia de gas ou utensilios
apropriados), ndo poder desenvolver (pessoalmente) dialéticas sobre o tema proposto

(parecer quanto as harmonizacGes sugeridas e ideias sobre outras possiveis combinacgdes),
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ndo poder participar do preparo das refeicOes e auséncia da comensalidade (refletida nas
saudades da interacdo com o0s colegas nas aulas praticas presenciais).

Como um entrave a proposta dessa atividade remota cita-se o caso dos discentes que
ndo residem na cidade onde esta o campus da IES ou municipios vizinhos, o que inviabilizou a
retirada dos kits em funcao dos eventuais custos de deslocamento (estes alunos retornaram as
suas residéncias originais mediante a suspensao das aulas presenciais no inicio da pandemia).

Conclui-se que embora o formato de degustacdo técnica remota seja muito distante do
conceito original das aulas praticas, considerando a perspectiva do discente enquanto agente
ativo do processo de aprendizagem, esse tipo de adaptacdo é viavel para momentos como o da

atual pandemia pela necessidade de distanciamento social mesmo para individuos vacinados.

Palavras-chave: degustacao técnica; ensino remoto emergencial; gastronomia; take away.
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ENTRE BALANCAS E PITADAS: AAPRENDIZAGEM EM
GASTRONOMIA NA EXPERIENCIA COM MULHERES

FERREIRA, Jamile Wayne.
Doutoranda em Educacdo da Universidade Federal de Pelotas
milewayne.gastronomia@gmail.com

Este texto busca refletir sobre métodos de aprendizagem em gastronomia relacionando
o ensino formal e a educacdo popular na area, dados coletados em minha pesquisa de
mestrado a partir de oficinas com mulheres cozinheiras de uma ocupac¢do urbana em Porto
Alegre. Ao adentrar o espaco formal de ensino de gastronomia, as receitas aparecem em
forma de Ficha Técnica, uma espécie de férmula, ali as medidas estdo em quilos ou litros,
medidas em balanca. Na descricdo da receita estd como devemos nos organizar antes de
iniciar a receita, 0 passo a passo de cada item e, ndo raro, como devemos montar o prato. Essa
€ uma concepc¢do de cozinhar que visa padronizar os preparos, que todos saiam iguais,
independente de quem os cozinhe e que vem desde o pensamento dos cozinheiros franceses
que, ao abrirem seus primeiros restaurantes — levando a cozinha para o espago publico -
sistematizaram esse espaco, inserindo codigos sobre os métodos, os cortes, os molhos, entre
outras coisas.

Quando digo cozinheiros e ndo cozinheiras, ndo é porque elas ndo existissem dentro
desse espaco publico francés, mas porque essa € a narrativa dentro da gastronomia, que
“nasce” a partir da entrada masculina dentro da cozinha e que ganharam um reconhecimento
diferente das mulheres. E importante destacar que marcadores como classe e raca trazem
discussbes ainda mais profundas a respeito da ocupacdo dos espacos na gastronomia. De

acordo com Bianca Briguglio:
Pode parecer que homens chefes ou grandes cozinheiros sdo advento da
modernidade, o que constituiria uma subversdao da divisdo sexual do trabalho.
Entretanto, essa relagdo entre os homens e o trabalho culinario profissional existe ha
muito tempo. Na Franga absolutista, ainda que houvesse muitas mulheres

trabalhando nas cozinhas dos castelos, eram 0s homens que ocupavam as posi¢ées
de comando e de prestigio (BRIGUGLIO, 2017, p.2).

Compreender a trajetéria francesa é importante para pensar a gastronomia no Brasil,
pois todos esses cadigos e regras que validam uma cozinha “elaborada” inseriram uma légica
culinaria no Brasil, como se aqui, antes dos cozinheiros franceses chegarem, ndo existisse
cozinha com técnica, método e inventividade. Nesse sentido, 0 uso da Ficha Técnica em
detrimento da receita escrita, narrada com medidas caseiras e cheia de pitadas,

pedagogicamente falando, tende a apagar a forma como, historicamente, construimos a
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culinéria brasileira.

Nas universidades e cursos técnicos, a Ficha Técnica aparece ja na primeira aula de
pesagens, € preciso saber quanto pesa um alimento em medidas ndo caseiras, quanto se perde
dele, quanto é preciso comprar dele e quanto ele custou na receita, a fim administrativo ela é
imprescindivel. Contudo, aos estudantes é imposto 0 uso desse método para executar a
receita, um modo de aprendizagem que deixa pouco espaco para criacdo, 0 que ndo significa
que ndo conseguem subverter isso, mas € um meio de ensino que visa que iSSo Ndo aconteca.

Diferente disso, a receita caseira é tomada por esse espago para intervengoes, por isso
é tdo dificil reproduzir fielmente uma receita dessas. Na experiéncia de oficinas com
mulheres, transitamos pelos dois métodos. A Ficha Técnica nos servia para calcular com
precisdo o valor de uma receita, mas era dentro das medidas caseiras que cada uma conseguiu
se colocar, na sua pitada mais expressiva, na sua Xicara mais cheia, no seu liquido mais
derramado; isso nunca significou ndo dialogar com as medidas exatas, mas que cada
experiéncia trazia sua propria forma de saber-fazer e sistematiza a cozinha a sua maneira.

O que diferencia uma experiéncia da outra esta na forma como a Educacao Popular
permitiu que se estabelecesse um didlogo diferente do que era possivel na universidade, isso
porque com as mulheres foi possivel construir uma gastronomia de outras ordens, que nao
euro centrada, e que se pautava na experiéncia de vida de cada uma, inclusive a minha de
educadora. Para Catherine Walsh:

Hablar de un “orden de conocimiento™ es importante porque nos permite empezar a
pensar sobre el problema educativo desde otra perspectiva. Es decir, nos possibilita
ir mas all4 de las politicas educativas o la propuesta curricular, y considerar cémo
la institucion de la educacién ha contribuido, y sigue contribuyendo, a la
colonizacién de las mentes, a la nocién de que la ciencia y la epistemologia son

singulares, objetivas y neutrales, y que cierta gente es mas apta para pensar que
otras. (WALSH, 2007, p.28)

Existe um imaginario que coloca esta experiéncia com mulheres dentro de um
conhecimento situado e local, o que nos faz pensar que € local aquilo que ndo € universal. No
caso da gastronomia, se entende por universal o que foi produzido e organizado na Europa, e
local o que foi produzido fora dela, dai as expressdes de comida local, comida étnica, comida
nativa, a mesma logica se aplica quando falamos da comida produzida no ambiente doméstico
brasileiro. Dessa forma, ha um desafio enorme que se coloca para pensar uma pedagogia que
faca acontecer uma gastronomia outra, que pode estar relacionada com o método de ensino,
mas também esta intimamente ligada & concepcéo da palavra e tudo o que ela carrega.

Percebe-se que existe um padrdo civilizatério no discurso e nas praticas da

gastronomia, proposto através da construcdo europeia da culinéria, ndo se trata, portanto, de
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criar um binarismo entre culinéria europeia e sul americana, mas de entender a gastronomia
além desses padrbes epistemologicos. A educacdo popular, por sua defesa dos saberes de

experiéncia vividos, se mostra um caminho possivel para subverter a I6gica imposta.

Palavras-chave: educagéo popular; gastronomia; género; pedagogia decolonial.
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RELATO DE EXPERIENCIA: PROJETO DE ENSINO, GENEROE
ALIMENTACAO

SCHWALBERT, Bruna Gabriela.
Graduanda da Universidade Federal de Pelotas
bruna.schwalbert@outlook.com

FERREIRA, Jamile.
Doutoranda em Educagéo da Universidade Federal de Pelotas
milewayne.gastronomia@gmail.com

A cozinha parece ser um espaco paradoxal para as mulheres, pois embora tenhamsido,
historicamente, condicionadas ao fazer culinario, em sua profissionalizac¢do, foramdeixadas a
margem. As cozinhas profissionais s3o espagos compostos majoritariamente por homens
brancos, desde o inicio da profissionalizagdo da cozinha. Dessa forma, quando o ato de cozinhar
deixar o espago privado para emergir no espago publico, as configuragdes € reconhecimento da
atividade se modificam. E preciso salientar que essa discussdo ¢ atravessada por questdes que
vao além de género, mas de raga e classe também. Marcadores como esses dimensionam de
outras formas a relacdo das mulheres com a cozinha.

Brillat-Savarin (1995) descreveu a entrada dos homens nas cozinhas como uma
insercéo necessaria. Ainda, de acordo com o autor, os homens tinham “o génio para inventar,
o conhecimento para decidir, o julgamento para proporcionar, a sagacidade para descobrir, a
firmeza para se fazer obedecer, e a oportunidade para ndo fazer esperar” (p. 252). A analisedo
autor demonstra uma compreensao misdgina a respeito do trabalho exercido nas cozinhas, de
um lado uma cozinha com inventividade e, de outro, uma cozinha relacionada apenas ao
cuidado e trabalho reprodutivo.

Segundo Briguglio (2017), na Franca absolutista, considerada como o berco da
gastronomia, mesmo com grandes grupos de mulheres cozinhando nos castelos, eram 0s
homens que ocupavam os cargos mais prestigiados da cozinha. Ja Scavone (2007) explica que
ter um cozinheiro homem ao invés de uma mulher, era sinal de status. Bourdieu observa
que, “as mesmas tarefas podem ser nobres e dificeis, quando elas sdo realizadas por homens,
ou insignificantes e imperceptiveis, faceis e futeis, quando sdo cumpridas por mulheres”
(BOURDIEU apud BOUAZZOUNI, 2019, p. 24-25). O chef francés Paul Bocuse, por
exemplo, se recusava a ter mulheres em sua equipe de cozinha, embora tenha sido formado por
uma (BOUAZZOUNI, 2019).

E importante considerar a concepgao que foi importada a respeito do que é gastronomia
e como ela opera nos espacos institucionalizados de ensino de gastronomia no Brasil. Os cursos
a nivel superior de gastronomia no pais sdo recentes, a forma como a area foi se inserindo traz

questdes interessantes para pensar a logica capitalista, patriarcal ecolonial mediadas pela
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gastronomia.

O curso superior de gastronomia no Brasil situa-se no eixo hospitalidade e turismo e
sua primeira oferta data de 1999. Contudo, é importante considerar que a formacdo de
cozinheira e cozinheiro ja existia dentro do &mbito técnico, como os cursos do SENAC que, de
acordo com Rubim e Rejowski (2013), foi criado na intencdo de fomentar a formacao técnica
e profissionalizante e diretamente ligado a ideia de treinar e capacitar mdo de obra de alguns
setores no Brasil.

O primeiro curso de cozinheiro do SENAC data de 1970 e foi voltado a jovens em
vulnerabilidade social, que ndo s6 recebiam o curso gratuitamente como ganhavam uma bolsa
para cursé-lo (MIYAZAKI, 2006). Segundo Rubim e Rejowski (2013), sete anos depois o
SENAC traz ao Brasil Paul Bocuse, o cozinheiro citado acima, que ndo contratava mulheres,
para dar palestra e fazer uma espécie de formacéo dentro do curso de hotelaria.

A partir do levantamento feito pela autora, € possivel notar uma importacdo da
concepcao de gastronomia, assim como uma elitizacdo da profissionaliza¢do na cozinha. Para
Rubim e Rejowski, "a preocupa¢do com o ensino profissional da gastronomia surge juntamente
com a evolugdo do conceito em si* (RUBIM; REJOWSKI, 2013, p.168).

Por consequéncia, cursos de gastronomia reproduzem essa ideologia, que se caracteriza
por reproduzir concepcdes eurocentradas, masculinazadas e masculinzantes, militarizadas e
embranguecidas. Na Universidade Federal de Pelotas (UFPel), alunas do curso de gastronomia
criaram um Projeto de Ensino denominado Maria Brasileira, para que pudessem se reunir e
debater tépicos em relacdo a misoginia que sofriam nas cozinhas onde estudavam e
trabalhavam.

O projeto teve como objetivo, além de fortalecer a rede de apoio entre as alunas,
promover pesquisas e coletar dados para discussdo. Foram discutidas questdes como a divisao
sexual do trabalho, a formacao da cozinha profissional, o trabalho das mulheres camponesas,
0 consumo de carne e sua relacdo com o sistema patriarcal e a discussdo acerca do controle
sobre o corpo feminino. Todas as discussdes foram mediadas pela experiéncia das alunas nos
espacos de ensino e no mercado de trabalho. Como consequéncia do projeto, artigos foram
publicados e apresentados em congressos acerca dos temas estudados.

Esta experiéncia foi muito relevante do ponto de vista de formagdo, mas também de
cultura dentro do campo de ensino de gastronomia, tendo em vista o apagamento da Histéria
das mulheres dentro do que se revela como gastronomia. O chef dinamarques René Redzepi,
quando foi acusado de abusos por seus empregados, relembrou que sua formagéo foi tal qual
um “exército francés”, uma légica que ele assume reproduzir. Bouazzouni reflete sobre como

se desfazer da ldgica imposta na gastronomia, para ela:

[...] Na verdade, essa responsabilidade cabe logicamente a sua geracéo, a dos chefes
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de trinta a quarenta anos, a geracdo que forma os préximos cozinheiros. Evitar a todo
custo legitimar ou perpetuar as violéncias machistas de suas primeiras experiéncias é
garantir a extin¢do dessa cultura virilista. (BOUAZZOUNI, 2019, p.29)

Esta responsabilidade em refletir sobre caminhos diferentes, menos excludentes e mais
éticos, ficou demonstrado na avaliagdo das participantes do projeto, que se sentirammais fortes
para ocupar e modificar os espacos em que atuavam, além da consciéncia a respeito da

coletividade necessaria para a mudanca de estruturas.

Palavras-chave: gastronomia; mulheres; projeto de ensino; feminismo.
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A culinaria e a cozinha compreendem um universo de relacbes complexas que
envolvem trocas simbolicas, confraternizaces, reunibes e vivéncias de comensalidade
(DAMATTA, 1984; MACIEL, 2004; FREYRE, 2006; BOUTAUD, 2011; COLLACO,
2013). Como um espaco social, a cozinha também reflete e forja as distintas dindmicas de
género (RESENDE; MELO, 2016), onde o cuidado e o cozinhar sdo associados
tradicionalmente ao feminino (ASSUNCAO, 2006; DEMOZZI, 2012).

As construcdes a respeito do conceito de género enquanto categoria social
diferenciam-se entre as sociedades e 0s momentos histdricos, sendo fundamentadas
culturalmente por meio de representacdes dos papéis sociais e relagbes de poder que
permeiam o imaginario coletivo (LOURO, 1997). Teresa de Lauretis (2019, p. 125) aponta
que o termo género € “a representagdo de uma relagdo, a relagdo de pertencer a uma classe,
um grupo, uma categoria”’, desse modo, ndo representaria um uUnico individuo, mas uma
relagdo social.

Nesse contexto, o género é construido e reforgado a partir das nocbes de papéis
sociais e esteredtipos desde a socializagdo da infancia, usualmente aproximando meninos de
brincadeiras de carater fantasioso ou criativo a medida que segrega e induz as meninas a
pratica de brincadeiras associadas as tarefas domésticas, responsabilidade e cuidado familiar
(QVORTRUP, 2010; SILVA, 2018). Se tornam evidentes as diferentes perspectivas,
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realidades e aproximac6es das criangas com a culinaria, influenciadas por essas construcoes
sociais e pela interferéncia direta da divisdo sexual do trabalho na alimentacdo (HIRATA,;
KERGOAT, 2008), afetando a relacdo dos individuos com o espaco da cozinha doméstica e
a vivéncia da culinéria, uma vez que ndo s a pratica, mas também as cozinhas dos lares sdo
associadas culturalmente a nocao do feminino (DEMOZZI, 2012).

O objetivo desta pesquisa foi analisar as influéncias das relacbes de género e da
divisdo sexual do trabalho doméstico no aprendizado de culinaria na infancia de graduandos
e egressos do curso de bacharelado em Gastronomia da Universidade Federal do Rio de
Janeiro (UFRJ). A partir da perspectiva multimétodo, este estudo caracteriza-se como
exploratério e descritivo, com triangulacdo dos procedimentos metodologicos de pesquisa
bibliogréafica, questionario e Analise de Conteudo.

O questionario buscou compilar as experiéncias pessoais com comensalidade e
culindria na infancia, visando esbocar o envolvimento da identidade de género dos
respondentes nas caracteristicas obtidas em cada experiéncia relatada. Deste modo, o
formuléario estruturado na plataforma Google Forms foi enviado a todos os individuos
vinculados enquanto discentes por meio da intranet da UFRJ, o Sistema Integrado de
Gestdo Académica (SIGA - UFRJ), no dia 22 de marco de 2021, de modo que todas as
respostas obtidas configuraram uma amostra ndo probabilistica por conveniéncia. Foram
obtidas 53 respostas, sendo 30 mulheres cis, 21 homens cis, 1 bigénero e 1 ndo binario, onde
77% dos respondentes eram discentes cursantes, dos quais 22% do primeiro ano, 13% do
segundo ano, 21% do terceiro ano e 21% do quarto ano ou periodos posteriores, enquanto
somente 23% dos respondentes eram egressos.

Dentre os resultados, 86,8% dos respondentes indicaram na escala hedonica de cinco
pontos - variando de nada importante a muito importante - a comensalidade como
“importante” ou “muito importante”. Ao serem questionados sobre quais os momentos de
comensalidade vivenciados em ambientes escolares na infancia, todos os respondentes
afirmaram ter experienciado, pelo menos uma, entre as opg¢des: picnics, lanches coletivos,
aniversarios e datas comemorativas. Nenhum respondente relatou nunca ter vivenciado a
comensalidade na escola. No que diz respeito a organizacdo, distribuicdo e atribuigdo das
responsabilidades nestes momentos de comensalidade, 55% dos respondentes relataram a
utilizacdo do género como critério de classificacao, dentre as quais 30% apontaram ainda a

diferenciagdo a partir do classico borddo ‘meninas trazem comida e meninos trazem
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bebida’. Os demais respondentes apontaram sorteio e liberdade de escolha, bem como
escolhas aleatorias e consulta aos responsaveis como critério de divisdo dos itens a serem
levados para as comemoracoes realizadas na escola.

Destaca-se que mesmo na graduacdo em Gastronomia, que possui carga horéria
pratica em cozinha e o trabalho em cozinha profissional como uma das possibilidades de
atuacdo de egressos, ainda foi identificada distin¢do nas dindmicas de género relacionadas a
introdugdo as vivéncias culindrias na infancia. Enquanto as mulheres respondentes
apresentaram relagdo aproximada com a cozinha domiciliar desde a infancia, associados a
um interesse ‘natural’, obrigatoriedade, necessidade ou a sentimentos afetivos, a maioria dos
respondentes homens indicaram a influéncia de programas de televisdo e midias sociais no
desenvolvimento pelo interesse culinério, revelando desinteresse na tematica da
comensalidade, o que expressa ainda o fortalecimento da glamourizagdo da Gastronomia
profissional, principalmente quando associada ao masculino.

Logo, pode-se observar que mesmo dentro do recorte da pesquisa onde todos 0s
envolvidos tém interesse direto, pessoal e/ou profissional, na Gastronomia, as dinamicas
conservadoras e patriarcais de distin¢do dos papéis de género influenciam na aproximacao
desses estudantes e egressos com as praticas culinarias, reproduzindo ainda a dicotomia do
feminino majoritariamente associado ao doméstico, muitas vezes determinadas por um
aprendizado compulsorio da culinaria na infancia, e do masculino espelhado pela imagem
da cozinha profissional. As autoras pretendem prosseguir a pesquisa buscando compreender
como ocorrem as distintas vivéncias de género na formagdo académica e na vivéncia

profissional, bem como as percepgdes destes a respeito da tematica durante a graduacao.

Palavras-chave: culinéria; educacédo; educacdo informal; estudos de género; gastronomia.
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O presente estudo, desenvolvido por membros do grupo de pesquisa de Estudos da
Cultura Asiatica (ECA) da Universidade Federal Rural de Pernambuco, surge com o desejo
detrazer uma inquieta¢do quanto as oportunidades que o cendrio gastronémico mineiro tem a
oferecer, salientando como as instituicdes de ensino superior podem aproveitar tais
conjunturas para realizar pesquisas no universo académico. Para isso, usou-se como método
de pesquisa a investigacao bibliografica a fim de fornecer “[...] referéncias teéricas publicadas
com o objetivo de recolher informacGes ou conhecimentos prévios sobre o problema a
respeito do qual se procura a resposta” (FONSECA, 2002, p.31-32).

Minas Gerais esta situado na regido sudeste do Brasil e faz fronteira com outros 6
estados: Espirito Santo, Rio de Janeiro, Sdo Paulo, Goias, Bahia e Mato Grosso do Sul. O
estado se encontra interiorizado no pais, ndo possuindo acessos diretos ao mar. A regido de
Minas Gerais comecou a ter destaque no Brasil Colonia no século XVIII, sendo um
importante centro econémico e de rapido povoamento ocasionado pelo ciclo do ouro, a partir
do desbravamento realizado por bandeirantes que colaboraram no desenvolvimento
gastrondmico do estado (MINAS GERALIS, s/d).

Os fatores como localizacéo, clima, vegetacdo e o contexto histérico das suas origens
compdem a criagdo da gastronomia do estado, conforme expde Paula (2013, p.20): “Sem
duvidas os pratos consumidos durante a formacgéo do estado de Minas Gerais, séo referéncias

e tradicdes da culindria mineira, sdo tracos da historia e da cultura que chega até os dias atuais

L]
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Com o fim do ciclo do ouro, a populacdo dedicou-se a agricultura de subsisténcia, se
alimentando do que se cultivava e criava no quintal de casa e, a partir dessa alimentacéo
ruralizada e de autossuficiéncia, € que se pautou os habitos alimentares dos mineiros. Além

disso, Paula (2013, p.17) destaca que:

E importante ressaltar que além dos ingredientes foram introduzidas préticas de
preparo, singulares a nossa cultura, a matanga do porco, com seu ritual préprio, a
fabricacdo dos doces que levavam dias. Nao podemos esquecer o uso do fogdo & lenha
e de panelas como de ferro e pedra sabéo.

O estado, atualmente, se destaca em diversos setores do mercado de alimentos, entre
eles a confeccdo de produtos artesanais como 0 queijo, goiabada cascéo e pastel de angu;
eventos gastrondmicos; a comida de boteco e os festivais - como o Festival da Jabuticaba de
Sabaréd e o Festival Comida di Buteco; além dos restaurantes e estabelecimentos comerciais.A
gastronomia mineira € fruto da hibridizacéo das tradicionais préaticas alimentares da regido de
Minas Gerais construidas ao longo de sua histdria, somada com as diferentes cozinhas regionais
que fazem fronteira com o estado, tais como as intera¢@es culturais com o nordeste, centro-
oeste e sudeste do Brasil.

Os elementos expostos até aqui sobre a gastronomia mineira evidenciam como a mesma
possui uma enorme complexidade identitaria, reforcando a necessidade de fomentar estudos
tedricos destinados a entender a sociologia e a antropologia por tras dessas refeicdes erituais
mineiros. Além disso, o lado préatico da gastronomia também exige um arcabouco tedrico, para
que seja possivel perceber as particularidades identitarias das culturas envolvidase trazer um
sentido l6gico e harmonioso entre os alimentos da refeicdo, reforcando assim a ideia de
Franzoni (2016, p. 14) de que:

O ato de comer inclui sele¢do, escolha, rituais, ideias e significados. Todos 0s
alimentos, para serem considerados enquanto tais, devem ser selecionaveis, preferidos
sobre o0s outros, selecionados, preparados e processados através da gastronomia [...].

A gastronomia enguanto um curso de ensino superior, € importante na perspectiva em
que estuda o alimento em sua multidisciplinaridade, contribuindo com novos conhecimentos
no campo empirico e epistemologico. E, ao inserir esta inquietacdo na comunidade académica,
compde-se um campo de producdo de conhecimento cientifico que possui um grande valor por
gerar um retorno benéfico a sociedade. Em concordéancia, Chiarini, Vieira e Zorzin (2012,
p.312) expdem que:

[...] as universidades, por si sds, ao formarem pessoas qualificadas, influenciam a
capacidade de absorcdo de conhecimentos pela sociedade, ou seja, elevam a
capacidade de a sociedade compreender tecnologias e conhecimentos externos (ndo
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produzidos nela) e, consequentemente, aumentam a capacidade de a sociedade
utilizar esses conhecimentos.

O marco regulatério da importancia da gastronomia em Minas Gerais foi o
estabelecimento do “Dia da Gastronomia Mineira”, celebrado em 5 de julho, instituido pela Lei
Estadual n® 20.577 de 2012 (SECULT, 2015). Tal data destaca a importancia de promover
estudos acerca da gastronomia de Minas Gerais, por exaltar seu valor identitério, cultural e
turistico.

Diante da tratativa exposta, percebe-se que integrar as instituicbes de ensino superior
com o cenario gastrondmico mineiro, proporciona um enriquecimento e valorizacdo do saber
e sabor singular do estado de Minas Gerais. Refor¢ando a relevancia da gastronomia enquanto
uma area de conhecimento a ser estudada em suas nuances, resultantes dos diversos processos
de reconversdo. E ao tratarmos, em especial, de Minas Gerais, com seu extenso territorio e sua
rica cultura alimentar, € necessario destacar a importancia da pesquisa e investigacao regional,

objetivando estudar cada particularidade do estado.

Palavras-chave: Gastronomia, Minas Gerais, Ensino Superior, Pesquisa.

REFERENCIAS

CHIARINIT.; VIEIRA, K. P.; ZORZIN, P. L. G. Universidades federais mineiras: analise da
producdo de pesquisa cientifica e conhecimento no contexto do sistema mineiro de inovagao.
Nova Economia. Belo Horizonte, v.2, n.2, p. 307-332, 2012. Disponivel em:
https://www.scielo.br/j/neco/a/WRvVWgTbVKGcwfrDdGYPmLLp/?format=pdf&lang=pt .
Acesso em: 24 de ago. de 2021

FONSECA, J. J. S. Metodologia da pesquisa cientifica. Fortaleza: UEC, 2002. Apostila.
Disponivel em:
http://www.ia.ufrrj.br/ppgea/conteudo/conteudo-2012-1/1SF/Sandra/apostilaMetodologia.pdf.
Acesso em: 6 de set. de 2021

FRANZONI, E. A gastronomia como elemento cultural, simbolo de identidade e meio de
integracdo. Tese (Mestrado em Ciéncias da Educacéo)- Faculdade de Ciéncias Sociais e
Humanas, Universidade Nova de Lisboa. Lisboa, p.81, 2016.Disponivel em:
https://run.unl.pt/bitstream/10362/19832/1/_ELISA%20FRANZONI1%20-%20A%20gastrono
mia%20como%20elemento%20cultural_%2C%20s%C3%ADmbolo%20de%20identidade%2
0e%20meio-.pdf . Acesso em: 24 de ago. de 2021.

MINAS GERAIS. Historia. Disponivel em: https://www.mg.gov.br/conheca-minas/historia.
Acesso em: 24 de ago. de 2021


http://www.scielo.br/j/neco/a/WRvWgTbVKGcwfrDdGYPmLLp/?format=pdf&lang=pt
http://www.ia.ufrrj.br/ppgea/conteudo/conteudo-2012-1/1SF/Sandra/apostilaMetodologia.pdf
http://www.mg.gov.br/conheca-minas/historia
http://www.mg.gov.br/conheca-minas/historia

I1 Encontro de Pesquisa em Gastronomia do Brasil — Il ENPEGASTRO
Universidade Federal do Rio de Janeiro, Em Redes — 16 a 18 de novembro de 2021

PAULA, A. S. de. Culinaria mineira: Discursos, praticas e Re-significacfes no
Restaurante Fogdo de Minas. Monografia (Graduagdo em Histdria)- Universidade Federal
de Uberlandia- UFU. Uberlandia, p.77, 2013. Disponivel em:
https://repositorio.ufu.br/handle/123456789/18464. Acesso em: 26 de ago. de 2021

SECULT. Secretaria de Estado de Cultura e Turismo. Semana da Gastronomia Mineira
promove demonstracdes culinarias e intervencdes culturais em BH. 2015. Disponivel em:
https://www.secult.mg.gov.br/noticias-artigos/2614-semana-da-gastronomia-mineira-promove
-demonstracoes-culinarias-e-intervencoes-culturais-em-bh. Acesso em 1 de set. 2021.


https://www.secult.mg.gov.br/noticias-artigos/2614-semana-da-gastronomia-mineira-promove-demonstracoes-culinarias-e-intervencoes-culturais-em-bh
https://www.secult.mg.gov.br/noticias-artigos/2614-semana-da-gastronomia-mineira-promove-demonstracoes-culinarias-e-intervencoes-culturais-em-bh

Il Encontro de Pesquisa em Gastronomia do Brasil — Il ENPEGASTRO
Universidade Federal do Rio de Janeiro, Em Redes — 16 a 18 de novembro de 2021

UFV CRP E SESC MINAS DE MAOS DADAS CONTRA O
DESPERDICIO DE ALIMENTOS E AFOME

SANTOS, Virginia Souza.

Professora Adjunta, Universidade Federal de Vigosa Campus Rio
Paranaiba

virginiasantos@ufv.br

NASSER, Graziele Cristina Ferreira.
Nutricionista, Universidade Federal de Vigosa Campus Rio Paranaiba
graziele.ferreira@ufv.br

SALES, Regiane Lopes de.

Professora Adjunta, Universidade Federal de Vicosa Campus Rio
Paranaiba

regiane@ufv.br

VACARI, Luciana.
Nutricionista, Servigco Social do Comércio de Minas Gerais
lucianavacari@sescmg.com.br

O projeto de extensdo UFV e Sesc Minas de Maos dadas contra o desperdicio de
alimentos e a fome é realizado na Universidade Federal de Vicosa, campus Rio Paranaiba (UFV
CRP), em parceria com o0 Sesc Minas (Servico Social do Comércio) e programa Mesa Brasil,
de forma a contribuir na reducdo do desperdicio de alimento, da fome, fomentar a educacgéo
alimentar e nutricional aos assistidos e a0 mesmo tempo colaborar para o crescimento
profissional dos estudantes, de diferentes cursos da UFV.

O panorama da seguranca alimentar e nutricional na América Latina e Caribe descrito
no relatério das Nacgdes Unidas em 2019, aponta que a fome voltou a crescer e afeta 42,5
milhdes de pessoas, 0 que eleva a taxa de subnutrigdo, concomitante ao aumento da prevaléncia
significativa da obesidade em adultos e demonstra o0 agravamento da situacdo de inseguranca
alimentar e nutricional na regido (FAO, OPS, 2019).

O Mesa Brasil Sesc trata-se de um programa de seguranca alimentar e nutricional de
apoio social baseado em agOes educativas de distribuicdo de alimentos excedentes ou fora dos
padrdes de comercializagdo e visa contribuir para a promogdo da cidadania e a melhoria da
qualidade de vida de pessoas em situacdo de pobreza em uma perspectiva de incluséo social,
atuando em Minas Gerais desde o ano de 2003 (SESC MINAS, 2021).

Em 2020, o Mesa Brasil Sesc criou em Minas Gerais 0 Projeto Rede 853, a proposta do
projeto € levar acbes do Mesa Brasil Sesc, de combate a fome e ao desperdicio de alimentos,
em todos o0s 853 municipios de Minas Gerais, por meio da implantacdo de equipes nas unidades

polo, uma em cada macrorregido do estado. Em consonéncia a esta necessidade e conjugando
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com o fato de que um dos pilares da Universidade é a extensdo, ou seja, a interacdo dialogica
que preconiza a construcdo de conhecimento junto a sociedade para a reducdo das
desigualdades, o projeto visa promover a parceria com 0 Sesc em seu programa Mesa Brasil de
forma a unir forcas para atender a populacdo mais vulneravel, com foco na reducdo do
desperdicio de alimentos e da fome no Alto Paranaiba.

O objetivo deste trabalho é atuar em parceria ao programa Mesa Brasil do Sesc Minas
na reducdo do desperdicio alimentar e a fome em Rio Paranaiba e Regido, promovendo a
seguranca alimentar e nutricional.

Inicialmente, em julho de 2020, a equipe responsavel recebeu um treinamento da equipe
do Sesc Minas, onde foram repassadas informacGes gerais sobre o funcionamento do programa
Mesa Brasil. Mediante a formalizagdo da parceria UFV CRP e SESC Minas foi realizado o
cadastro das instituicfes de Rio Paranaiba - MG e regido que poderiam ser contempladas pelas
doac0es referentes a este projeto. Posteriormente, com o auxilio da Emater de Rio Paranaiba, 0s
colaboradores do programa Mesa Brasil mobilizaram os parceiros doadores que contribuiriam
com os alimentos excedentes de producéo e/ou fora do padrdo de comercializagdo, mas com
valor nutricional preservado. O objetivo das doacdes é complementar as preparacdes das
entidades sociais, doando itens variados e aumentando a oferta de alimentos ao publico
assistido.

As doagOes acontecem mensalmente, desde julho de 2020, e sdo conduzidas pelo Sesc
em um espaco fisico da UFV-CRP, onde ocorre a separacdo dos alimentos conforme per capta
das instituicGes cadastradas e em seguida, a distribuicdo supervisionada pelos membros do
projeto.

O projeto é uma acdo de grande relevancia pois atende instituicdes de toda a regido por
meio da doacdo de alimentos. Ao total ja foram distribuidos aproximadamente 29.000 quilos de
alimentos, dentre eles cenoura, abacate, farinha, biscoito, achocolatado, entre outros. O projeto
atende 18 instituicGes, com 1.428 beneficiados, das cidades de Rio Paranaiba, Carmo do
Paranaiba, Arapua, Sdo Gotardo e Tiros.

No més de outubro de 2020, as institui¢cbes beneficiadas participaram de um curso de
Gestdo Organizacional, disponibilizado pelo Sesc as instituicdes sociais, com o objetivo de
ajudar os gestores na estruturacdo organizacional propiciando melhorias no planejamento e
transformacdo empreendedora. Em decorréncia da pandemia pela COVID-19 muitas acOes
propostas ainda ndo foram executadas, mas ha o planejamento de realizacdo de diversas
atividades educativas sobre gestdo fiscal e contébil, conservacdo e manipulacdo de alimentos,

aproveitamento integral de alimentos, oficinas de trabalhos manuais e culinéria, alimentagéo
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saudavel, educacdo nutricional, residuos de valor e orientacbes que estimulem atitudes
empreendedoras.

Acredita-se que as acOes propostas neste projeto promovam uma reducédo das perdas de
alimentos no campo e demais empresas, além de contribuir para a melhoria da seguranca
alimentar e nutricional das pessoas assistidas. Espera-se uma transformacao social aos que
doam, aos que recebem os alimentos e aqueles que executam as acdes. Almeja-se que as
instituicOes receptoras crescam e ampliem suas possibilidades de assisténcia aos mais
vulneraveis e que esta proposta contribua para um mundo mais sustentdvel com menos
desperdicio — seja dos produtos destinados a alimentacdo, seja dos recursos utilizados em sua

elaboracdo.

Palavras-chave: desperdicio; fome; alimentos; apoio social.

Agradecimentos e apoios: Agradecimentos eternos a professora Luciana Resende Cardoso
Julio, grande idealizadora desse projeto. Agradecemos de modo especial ao Sesc Minas e a
todos os seus colaboradores pelo empenho em expandir o Programa Mesa Brasil para a regido
de Rio Paranaiba - MG.
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A definicdo mais corrente no meio cientifico acerca das drogas é a proposta pela
Organizacdo Mundial de Satde - OMS (1993, p. 69-82), a partir de uma perspectiva bioldgica,
onde “droga ¢ toda substancia natural ou sintética que introduzida no organismo vivo, pode
modificar uma ou mais de suas fun¢des”. As drogas utilizadas a nivel mundial possuem uma
grande variedade!, mas o consumo da Cannabis sativa, popularmente conhecida como
maconha?, segue sendo 0 mais expressivo.

A forma mais comum de utilizacdo da maconha é por inalacao (pelo ato de fumar) de
suas flores e folhas secas, podendo também ser ingerida através de infusdo em 6leos e gorduras.
No ato de fumar, a maconha é absorvida por via pulmonar e atinge o Sistema Nervoso Central
em poucos segundos e quando utilizada por via oral sua absorcdo é mais lenta, em torno de 30
a 60 minutos (CEBRID, 2019). A Cannabis tem como principal substancia quimicao D-9 THC
(tetrahidrocanabinol), que tém principios alucindgenos, e ainda no grupo dos canabindides, é
possivel identificar o canabidiol (CBD), que ndo possui efeitos alucindgenos e contém
propriedades terapéuticas (GONTIES; ARAUJO, 2003).

Ao redor do globo, poucos paises liberam o consumo, porte e comercializacdo desta
droga psicoativa. Como forma de flexibilizacdo, em alguns lugares o consumo e/ou porte em
pequenas quantidades, principalmente para uso medicinal, é permitido. Com arecente comogao
acerca da legalizacdo da maconha, em todas as esferas, uma série de reflexGes e

posicionamentos por parte dos governos de diversos paises passou a acontecer.

L Alcool, soniferos, hipnéticos, ansioliticos, opiaceos, narcéticos, cocaina, ecstasy, crack, LSD-25, anorexigenos,
anticolinérgicos, disponivel em: https://www.cebrid.com.br/.

2 Nome dado no Brasil ao vegetal Cannabis sativa que também pode ser conhecida popularmente por

outros nomes como: marijuana, fumo, bagulho, manga rosa, liamba, mulatinho, ganja. (Centro Brasileiro

de Informacdes sobre Drogas Psicotropicas — CEBRID, 2019)
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Nesta perspectiva, 0s habitos gastron6micos contemporaneos passaram a abrir
precedentes nesta relacdo entre a Cannabis e Gastronomia, o que demanda a necessidade de sua
compreensdo. Partimos do entendimento que a Gastronomia € um campo transdisciplinar de
estudos acerca da alimenta¢do humana que vai se apropriar de métodos e técnicas das demais
ciéncias construindo um modo proprio de analise, que cruza os elementos a partir das condicdes
econdmicas, culturais, histdricas, politicas e sociais, por exemplo.

Para a pesquisa foi utilizada uma abordagem qualitativa (MINAYO, 2001), baseando-
se na pesquisa de cunho descritivo (TRIVINOS, 1987). Quanto aos procedimentos
metodoldgicos fez-se fundamental a utilizagdo da pesquisa bibliografica “feita a partir do
levantamento de referéncias tedricas ja analisadas, e publicadas por meios escritos e eletronicos,
como livros, artigos cientificos, paginas de web sites”, permitindo “ao pesquisador conhecer
0 que ja se estudou sobre 0 assunto”. Assim como a utilizacdo da pesquisa documental que
“trilha os mesmos caminhos da pesquisa bibliografica” e “recorre a fontes mais diversificadas
e dispersas, sem tratamento analitico, tais como: tabelas estatisticas, jornais, revistas,
relatérios, documentos oficiais [...] videos de programas de televisdo, etc.” (FONSECA, 2002,
p. 32).

Para as pesquisas bibliografica e documental foram utilizados os termos Cannabis,
culinéria canabica, gastronomia canabica, maconha, gastronomia e canhamo, no periodo de
agosto de 2019 a novembro de 2019 no google scholar. A pesquisa utilizou somente termos em
portugués e buscou dados a partir de janeiro de 2000. Como existem poucas publicacdes acerca
do tema culinaria canébica foi necessario a utilizacdo de fontes como blogs, sites, jornais e
canais de YouTube, por exemplo.

O trabalho, associando as tendéncias do mercado gastrondémico as possibilidades de
exploracdo do mercado da maconha, investigou a cultura culinaria canabica por meio do
programa televisivo de competicdo culinaria Cooking on High produzido pela Stage 13 e
veiculado pela plataforma de streaming Netflix, cuja estreia ocorreu em junho de 20183, Para
a analise do programa foi indispensavel assistir mais de uma vez cada um dos doze episodios
com duracdo aproximada de quinze minutos cada.

O referencial da pesquisa foi dividido em quatro momentos, onde abordamos: i)
panorama de proibi¢Oes e liberagbes da maconha no mundo ocidental; ii) panorama da

legalidade da maconha no Brasil; iii) iniciativas populares; iv) 0 mercado gastrondmico e a

% Disponivel em: https://www.netflix.com/title/80988793.
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maconha.

Em um primeiro momento de analise, foram identificadas estruturas do programa, tais
quais as divisdes do programa, os jurados, os chefs, o apresentador, o especialista sobre
maconha, as informacdes sobre maconha e suas formas de veiculagao, as tematicas e 0s pratos,
suas formas de preparo e quais infusdes foram utilizadas. Em seguida, em uma analise mais
detalhada, foram sendo coletadas capturas de tela de cada uma das etapas citadas acima para
a andlise do contetdo. Por fim, as discussfes foram associadas e comparadas as falas de
autores em estudos cientificos para gerar uma reflexdo e entdo avaliar programa televisivo
Coking on High.

A iniciativa da Netflix em produzir contetdo sobre culinaria canabica revela um
mercado potencial em expansdo. E atraves de uma andlise da estrutura do programa Cooking
on High, foi possivel identificar o carater informativo, talvez educacional, e de sensibilizagdo
acerca da maconha. Revelando a transmissao de conhecimento a respeito da Cannabis sob a
roupagem do formato televisivo de competicdo culinaria, além de evidenciar, sob outra
perspectiva, mais uma possibilidade de condugdo de um programa culinario.

Por conseguinte, o atual trabalho revela uma possibilidade de atuacéo para o profissional
gastrdonomo brasileiro em um cenario de legalizacdo da maconha, seja no ambito medicinal ou
recreativo. Além de apresentar um carater reflexivo em relacdo a diversidade tematica no qual
a Gastronomia pode dedicar suas pesquisas. Deixando evidente a transdisciplinaridade das
analises gastronémicas, debrucadas em outras areas da ciéncia, associando suas ferramentas

metodoldgicas e imprimindo um carater Unico.

Palavras-chave: gastronomia; cannabis; culinéria canébica; gastronomia canébica;
cooking on high.
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Uma cultura pode influenciar um individuo em diferentes &mbitos de sua vida, conforme
Laraia (2001). As informagdes adquiridas de determinada cultura contribuem para a formagao
identitaria do sujeito. Mais do que um elemento socioldgico identitario, a cultura tem sido
percebida como uma ferramenta comercial. Diante desta perspectiva, algumas culturas vém
sendo formuladas ou adequadas para atender as demandas de consumo do publico, que busca
nestas etnicidades meios para formular sua identidade social, a partir de elementos
socioculturais que admira.

Partindo desta ideia, uma cultura que tem se formulado com o propdsito de propagacao
e comercializagdo de seus elementos ¢ a hallyu. Oriunda da Coreia do Sul, a cultura hallyu pode
ser definida, de acordo com Kim (2008), como a “onda coreana”, resultante da hibridizacao da
cultura tradicional do pais asiatico com elementos culturais da modernidade, oriundos
principalmente das praticas culturais norte-americana.

A hallyu ¢ constituida por elementos presentes no cotidiano sul-coreano. Sendo estes
materiais separados por classes e nomeados pelo prefixo ‘K’ de Korea. Tais elementos sdo. K-
pop (musica pop sul-coreana), K-movie (filmes sul-coreanos), K-drama (séries e novelas sul-
coreanas); K-entertainment (programas de TV e internet sul-coreanos), K-fashion (moda sul-
coreana), K-beauty (estética e cosméticos de skincare sul-coreana) e K-food (gastronomia sul-
coreana).

Os elementos ‘K’ tém grande relevancia na disseminagao da hallyu, sendo seu consumo
desejo dos admiradores desta cultura, por perceber nesta interacdo uma forma de aproximar-se

mais da Coreia do Sul, tornando-se pertencentes da ‘onda coreana’. Entre estes elementos,
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o K-food proporciona a seus consumidores a aquisicdo de uma gama de conhecimentos sobre
a cultura do pais asiatico, pois a gastronomia sul-coreana apresenta em sua constru¢do uma rica
historicidade que caracteriza a formagao da sociedade coreana.

Partindo das informagdes apresentadas, o presente estudo tem o proposito de analisar
de que forma o K-food influencia a formacao identitaria dos adeptos da cultura hallyu, e de que
forma as midias digitais contribuem para esta construcdo social?

Para construgdo da pesquisa utilizamos como metodologia a pesquisa bibliografica
associada a netnografia, pois as informagdes serdo coletadas a partir de livros e fontes virtuais
de sites e midias digitais que possam contribuir para a descricao e formulacao das ideias tratadas
no texto. Para embasamento do artigo utilizamos autores como, Barbosa e Campbell (2006),
Bauman (2005), Jenkins (2008) e Laraia (2001) para discutir sobre cultura e autores como Kim
(2008) para tratar da hallyu e seus elementos. Além disto, seguindo as ideias de Kozinets (2010)
sobre 0 uso da netnografia, recorremos a fontes virtuais para obter dados a respeito do consumo
dos elementos ‘K’ e dos adeptos da hallyu, visto ser o ambiente virtual o principal espaco de
consumo ¢ interacao deste grupo social.

Rica em cores e sabores, a comida sul-coreana tem como principal caracteristica o sabor
forte e apimentado, conforme explica Kim (2008). Seus pratos representam a cultura coreana,
por carregarem em seus preparos € no ritual de consumo a historicidade do pais asiatico.

A dieta alimentar tradicional sul-coreana tem como caracteristica a aten¢ao e crenca na
medicina natural, sendo possivel perceber tal cuidado pelo consumo de alimentos saudaveis e
em sua maioria naturais tais como: arroz, legumes, carnes de boi e de porco e frutos do mar.
Um dos pratos comuns no cotidiano dos coreanos € o kimchi, um fermentado de vegetais rico
em vitaminas feito principalmente com acelga ou rabanete e gofchukaru (p6 de pimenta). De
acordo com Kim (2008) e informag¢des do Korea Cultural Center — KCC (S/D), o kimchi é um
prato que retrata praticas de geragdes coreanas antigas. No passado, tendo em vista a dificuldade
de encontrar verduras frescas e de armazenar os alimentos, por questdes climaticas, os coreanos
preparavam o kimchi e o reservavam em hangari (recipientes feitos de ceramica), e estes eram
enterrados para maturar/fermentar e ser servido no inverno.

O uso das midias digitais proporciona aos individuos o contato com outras realidades
aparentemente distantes. E quando estes sujeitos percebem algo que lhes cative tendem a buscar
meios de aproximar-se deste universo a fim de interagir com o mesmo e inserir em suas praticas
caracteristicas deste meio que lhe atrai, reforcando assim a ideia de Barbosa e Campbell (2006,
p 22) de que “toda a sociedade faz uso do universo material a sua volta para se reproduzir fisica

e socialmente”. O desejo em aproximar-se da cultura sul-coreana, tem feito os fas da hallyu
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buscarem meios de consumir diferentes elementos que lhes proporcione uma identificacao
como adeptos da cultura ‘K’. E estes sujeitos, ancorados nas midias digitais, que segundo
autores como Bauman (2005), funcionam como ferramenta para aquisi¢cdo de informagdes e
recursos orientadores de sua identidade, acessam conteudos e adquirem produtos sul-coreanos,
além de interagir com outros individuos também adeptos da onda ‘K’ afim de se sentir
pertencentes dessa cultura.

Na busca por interagir e se achegar mais a onda coreana, de acordo com as discussdes
de Jenkins (2008), os fas procuram adquirir e inserir em suas praticas cotidianas conteudos que
reforcem sua apreciagdo e ligacdo com a cultura ‘K’ que tanto admiram, reforcando assim a
ideia de Barbosa e Campbell (2006, p 22) de que “toda a sociedade faz uso do universo material
a sua volta para se reproduzir fisica e socialmente”. E independente da forma como adquirem
alguns dos alimentos da k-food, o objetivo permanece o mesmo, imergir o0 maximo possivel na

cultura hallyu.

Palavras-chave: K-food; hallyu; Coreia do Sul; midias digitais.
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O consumo de frutas é importante para uma dieta equilibrada e saudavel, por serem
fontes de micronutrientes, fibras e de outros componentes (VAN DUYN; PIVONKA, 2000). A
principal recomendacdo da Organizacdo Mundial da Saiude (OMS) é que se consuma frutas
diariamente para prevenc¢do de comorbidades (WHO, 2003).

O Brasil é o terceiro maior produtor de frutas do mundo, ficando atras apenas da China e
da india (ABRAFRUTAS, 2019). Todavia, apesar da grande producio, o Brasil esta na 232
posicdo em exportacdo desses alimentos, onde apenas 3% das frutas produzidas no pais sédo
exportadas (ABRAFRUTAS, 2021a). Ou seja, as frutas produzidas, também sdo consumidas no
Brasil. Os estados de S&o Paulo, Bahia, Minas Gerais, Rio Grande do Sul e Para sdo os maiores
produtores de frutas no pais (ABRAFRUTAS, 2021a).

Entretanto, estudos mostram um baixo consumo de frutas no Brasil na populagdo em
geral (JAIME et. al., 2009; COSTA et. al., 2021). Documentos oficiais mostram a importancia
do consumo desses alimentos (BRASIL, 2014a; BRASIL, 2015a; DE SANTIAGO; CORADIN,
2018). O Guia Alimentar para a Populagéo Brasileira, por exemplo, destaca o consumo de frutas
por fazerem parte do grupo de alimentos in natura, principalmente frutas regionais, por
destacarem a importancia da valorizacdo da experiéncia cultural, enaltecendo as variacdes dos
alimentos que demarcam as diferentes regides do pais (BRASIL, 2014a), por carregarem uma
identidade, cultura e habitos alimentares locais (FABRI et. al., 2015).

No Brasil hd poucos estudos que mostrem o consumo de alimentos regionais na
populagéo toda. Com isso, esse estudo propde descrever a disponibilidade domiciliar de frutas
regionais no periodo de 2002 a 2018 no Brasil.

Este estudo utilizou dados de aquisicdo domiciliar de alimentos de trés edi¢Ges das
Pesquisas de Orgamentos Familiares (POF), realizadas pelo Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica (IBGE) nos periodos de junho de 2002 a julho de 2003, maio de 2008 a maio de 2009,
e julho de 2017 a julho de 2018. As frutas regionais foram identificadas com base na segunda
edicdo do livro Alimentos Regionais Brasileiros (BRASIL, 2015a).
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As quantidades dos alimentos (em quilogramas ou litros) foram convertidas em calorias,
aplicando-se anteriormente fatores de correcdo que excluem as partes ndo comestiveis dos
alimentos. A quantidade comestivel do alimento foi transformada em calorias, empregando-se a
Tabela Brasileira de Composicao de Alimentos (TBCA) da Universidade de Sdo Paulo (TBCA,
[s.d.]). A participagdo relativa na disponibilidade domiciliar foi expressa a partir do percentual de
calorias que o grupo de frutas regionais representa no total de calorias disponiveis para consumo.

Foi calculado o percentual de mudanca relativa (PMR) para verificar a diferenca em
porcentagem da participacdo calorica dos alimentos entre 2002 e 2018, utilizando a seguinte
formula: Percentual Médio Relativo = (percentual calérico do ultimo ano — percentual calérico do
primeiro ano) vezes cem, dividido pelo o percentual calérico do primeiro ano. Também foi
utilizado modelos de regressao linear para avaliar as variacdes temporais das estimativas
considerando o valor de p<0,05.

Observou-se na tabela 1 um aumento significativo na participacdo do total de frutas
como um todo de 27,47% (de 2,22% para 2,83%) e regionais 28,33% (de 0,6% para 0,77%)
entre 2002-2003 e 2017-2018. Vale considerar que em todos os anos estudados, frutas regionais

representam em média apenas um quarto no consumo total de frutas no Brasil.

Tabela 1

Participacdo relativa (%) do grupo de frutas regionais no total de calorias determinado pela
aquisicdo alimentar domiciliar, por ano da pesquisa. Brasil. Periodos 2002-2003, 2008-2009 e
2017-2018.

Participacao relativa, por ano da pesquisa (%)

Alimento PMR%!
2002-2003 2008-2009 201/-2018
Frutas 2,22 2,4 2,83 27.47*
Regionais 0,6 0,67 0,77 28.33*
Outras 1,61 1,73 2,06 27.95*
Percentual de mudanca relativa entre 2002-2003 e 2017-2018

*p<0.05

A participagdo de frutas regionais na dieta da populacao brasileira € baixa, e isso se da por
varios fatores. Frutas sdo importantes alimentos na producdo de geleias e compotas no Brasil.
Esses tipos de preparacOes tem um alto teor de agucar e com o passar do tempo a populagéo foi

desassociando esse tipo de prepara¢do como saudavel, influenciando na
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diminuicdo do consumo de alimentos regionais através de preparagdes. Entretanto, é possivel
conciliar o consumo desses alimentos com preparagdes através de técnicas e métodos adequados
(GINANI et. al., 2010).

Outro fator importante é a associacdo histérica de alimentos regionais com consumidores
de baixa renda, considerados alimentos de pobres e sem valor social (PAIVA et. al., 2012;
TREGEAR; KUZNESOF; MOXEL, 1997), afetando na compra desses alimentos para a
populagéo em geral.

No Brasil, dois principais meios de referéncia na aquisicdo e consumo de alimentos
regionais sao as feiras livres e as escolas publicas, respectivamente. Estudos mostram que pessoas
que vivem proximas de feiras livres tem uma maior diversidade de alimentos (JAIME et. al.,
2011), e gragas a programas do governo como o Programa Nacional de Alimentacdo Escolar
(PNAE) que incentiva a compra de alimentos para a merenda escolar preferencialmente da
agricultura familiar, tornando-se possivel o contato com mais alimentos regionais (PEIXINHO,
2013).

Com base nos nossos achados, se torna importante o incentivo a alimentacdo saudavel
baseada nos valores culturais brasileiros, estimulando o consumo de frutas regionais através de

uma dieta diversificada.

Palavras-chave: alimentos regionais; frutas regionais; consumo alimentar.

Agradecimentos e Apoio: Agradeco a Coordenacdo de Aperfeicoamento de Pessoa de Nivel
Superior (CAPES) pela a concesséo de bolsa de estudos.

REFERENCIAS

2021 é o ano internacional das frutas, legumes e verduras. O que isso quer dizer?. ABRA
FRUTAS - Associacdo Brasileira dos Produtores e Exportadores de Frutas e Derivados.
Disponivel em: https://abrafrutas.org/2021/04/2021-e-0-ano-internacional-das-frutas- legumes-e-
verduras-o-gque-isso-quer-dizer/. Acesso em: 20 set. 2021.

BRASIL. Guia alimentar para a populacéo brasileira. 2 ed. Brasilia, DF. Brasil: Ministério
da Saude, 2014.

BRASIL. Alimentos regionais brasileiros. 2 ed. Brasilia, DF. Brasil: Ministério da Saude,
2015.



11 Encontro de Pesquisa em Gastronomia do Brasil — Il ENPEGASTRO
Universidade Federal do Rio de Janeiro, Em Redes — 16 a 18 de novembro de 2021

Brasil é o terceiro maior produtor de frutas do mundo, diz Abrafrutas. ABRAFRUTAS -
Associacao Brasileira dos Produtores e Exportadores de Frutas e Derivados. Disponivel
em: https://abrafrutas.org/2019/03/brasil-e-o-terceiro-maior-produtor-de-frutas-do-mundo- diz-
abrafrutas/. Acesso em: 20 set. 2021.

COSTA, J. C. et al. Consumo de frutas e associagdo com a ingestéo de alimentos
ultraprocessados no Brasil em 2008-2009. Ciéncia & Saude Coletiva, v. 26, p. 1233-1244,
2021.

DE SANTIAGO, R.; CORADIN, L. Biodiversidade brasileira Sabores e Aromas. Ministério do
Meio Ambiente, Secretaria de Biodiversidade, 2018.

FABRI, R. K. et al. Regional foods in Brazilian school meals. British Food Journal, 2015.

GINANI, V. C. et al. Reducing fat content of Brazilian traditional preparations does not alter
food acceptance: Development of a model for fat reduction that conciliates health and culture.
Journal of Culinary Science & Technology, v. 8, n. 4, p. 229-241, 2010.

JAIME, P. C. et al. Fatores associados ao consumo de frutas e hortalicas no Brasil, 2006. Revista
de Saude Publica, v. 43, p. 57-64, 2009.

JAIME, P. C. et al. Investigating Environmental Determinants of Diet, Physical Activity, and
Overweight among Adults in Sao Paulo, Brazil. Journal of Urban Health, v. 88, n. 3, p. 567—
581, 1 jun. 2011.

WORLD HEALTH ORGANIZATION (WHO). Diet, nutrition, and the prevention of chronic
diseases: report of a joint WHO/FAO expert consultation. World Health Organization, 2003. v.
916.

PAIVA, J. B. DE; FREITAS, M. DO C. S. DE; SANTOS, L. A. DA S. Habitos alimentares
regionais no Programa Nacional de Alimentacdo Escolar: um estudo qualitativo em um municipio
do sertdo da Bahia, Brasil. Revista de Nutricao, v. 25, n. 2, p. 191-202, 2012.



11 Encontro de Pesquisa em Gastronomia do Brasil — Il ENPEGASTRO
Universidade Federal do Rio de Janeiro, Em Redes — 16 a 18 de novembro de 2021

PEIXINHO, A. M. L. A trajetoria do Programa Nacional de Alimentacdo Escolar no periodo
de 2003-2010: relato do gestor nacional. Ciéncia & Saude Coletiva, v. 18, p. 909-916, 2013.

TREGEAR, A.; KUZNESOF, S.; MOXEY, A. Marketing regional foods in the UK: an
exploratory consumer study.

TBCA - Tabela Brasileira de Composi¢do de Alimentos. Disponivel em:
http://www.thca.net.br/base-dados/composicao_alimentos.php. Acesso em: 8 jun. 2021.

VAN DUYN, M. A. S.; PIVONKA, E. Overview of the health benefits of fruit and vegetable
consumption for the dietetics professional: selected literature. Journal of the American
Dietetic Association, v. 100, n. 12, p. 1511-1521, 2000.


http://www.tbca.net.br/base-dados/composicao_alimentos.php
http://www.tbca.net.br/base-dados/composicao_alimentos.php

I1 Encontro de Pesquisa em Gastronomia do Brasil — Il ENPEGASTRO
Universidade Federal do Rio de Janeiro, Em Redes — 16 a 18 de novembro de 2021

CIENCIAS GASTRONOMICAS: PROPOSTA DE UM CAMPO
TRANSDISCIPLINAR PARA OS ESTUDOS DA COMIDA

LOBAO DE QUEIROZ, Guilherme.

Doutorando do Programa de P6s-Graduacdo em Comunicacdo da Universidade de Brasilia
(UnB)

guilhermelobao@gmail.com

O problema disciplinar da gastronomia advém de um campo ainda em formacao que
busca congregar os estudos da comida ou da alimentacdo (os food studies, na terminologia
inglesa utilizada de modo expressivo globalmente para se referir a alimentacéo, a culinéria e
a gastronomia). Estudar a gastronomia ndo é o mesmo que se deter ao objeto da comida
como centro epistemoldgico. Se considerarmos as diferencas metodoldgicas e lexicais que
orbitam a premissa da atividade cientifica, podemos observar no horizonte diversos
“conflitos de fronteira”, como sugere Bourdieu (2004) ao apontar para a constru¢do dos
campos de multiplos saberes.

Neste artigo, situamos alguns percursos da producdo académica e tecnologica que
envolvem o expediente gastrondmico para diferencia-los entre si e, entdo, propor uma nova
abertura para o campo dos estudos que abarcam a comida com a premissa da
transdisciplinaridade. Por meio da metodologia do pensamento complexo de Morin (2009) e
apoiados em novas teorias para uma educacdo do futuro, como o manifesto de Nicolescu
(1999), para compreender um novo campo que se identifica como ciéncias gastronémicas.
Estabelecemos assim contribui¢bes epistemologicas da logica disciplinara qual o campo
geral dos cursos de Gastronomia e, no limite, dos food studies, estdo baseados, para
especular como a ligacdo entre comida e a alimentacdo, tanto nos niveis académicos como
técnicos, se beneficiaria de uma proposta transdisciplinar.

Ainda de certa forma desassistida do ponto de vista conceitual, a gastronomia se
depara com desafios grandes ainda para superar o nicho disciplinar, sobretudo tecnolégico,
esquivar-se do senso comum e buscar uma unidade cientifica para além do eixo da
interdisciplinaridade, com o qual tradicionalmente se afeicoam as pesquisas ditas

gastrondmicas.

Gastronomia ndo é féacil de definir, como se pode perceber de um nlmero de
autores que declinaram dessa tarefa de defini-la. Gastronomia pode ser muito mal
definida. Ha dificuldades na aplicagdo do termo e consequentemente ha
dificuldades na aplicacdo dos valores gastrondmicos para as experiéncias
alimentares e ainda uma confusdo causada pela pseudo gastronomia (ou o
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esnobismo do campo de alimentos e bebida (GILLESPIE, 2011, p. 2, trad. do
autor).t

Sdo raros 0s programas académicos especificamente dedicados a localizar a
gastronomia como campo e, a partir dela, construir novas possibilidades tedrico-
metodoldgicas de pesquisa transdisciplinares. A instituicdo que mais avangou no sentido
formal de se colocar aberta a transdisciplinaridade foi a Universita degli Studi di Scienze
Gastronomiche (UniSg), em Pollenzo (Italia), que cunhou em 2004 uma forma de tentar
resolver o problema epistemoldgico das areas correlatas de food studies, food science,
hospitalidade e formac&o tecnoldgica ao situar o campo como de ciéncias gastrondmicas.

A UniSg foi seguida pela Mondragon Unibertsitatea, no Pais Basco (Espanha), que
criou em 2009 a Facultad de Ciencias Gastrondmicas. Ambas relinem as instancias
tecnoldgicas e académicas no sentido de formacao superior e producdo cientifica, incluindo
tanto aspectos da arte culinaria, como da hospitalidade, do turismo, das food sciences e dos
estudos da alimentacdo ligados as humanidades, formulando a proposta epistemoldgica que
justificam as ciéncias gastrondmicas, apontando para uma realizacdo ndo mais inter como
transdisciplinar, uma vez que o saber ndo se produz pela reunido das disciplinas, mas
considera o principio cunhado por Morin (1991) de uma “multirreferencialidade do
conhecimento”.

A prética da aplicacdo transdisciplinar pode resultar controversa, pois exige que
todos os participantes do processo exercitem tal atitude. Ou seja, ao evocar o “trans”, a
I6gica classica da colaboracdo disciplinar deve ser absorvida pelo processo tanto de
articulacdo das referéncias como de sua observacdo. O prdprio Morin (1999) considera a
dificuldade das instituicGes universitarias em se colocarem como transdisciplinares, dado o
carater conservador sob o qual elas estdo historicamente fundamentadas.

Reivindicar um campo de estudo para a gastronomia de tal forma é importante ndo
por sua abordagem gastronémica, mas porque confere sentido a jornada de uma busca téo
transdisciplinar, que é abordar a ideia da comida, confrontando o que Perullo (2006)indica
como uma falta ndo s6 de unidade como também de “consideracdo” cientifica, quese abre a

um pensamento complexo e ndo limitado as instancias da pratica culinaria ou dos estudos

! “Gastronomy is not easy to define, as can be seen from the number of authors who have declined to
attempt definition. Gastronomy can often be ill defined. There are difficulties in applying the term and
consequently there are difficulties in the application of gastronomic values to the alimentary experiencesand
also to the hospitality industry in general. There is also confusion caused by pseudo gastronomy (or food and
wine snobbism). So as a stand from the professor, gastronomy is defined as the art, or science, of good
eating”.
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antropoldgicos estruturais da alimentacdo como mero desenlace da formacao fisiologica e

cultural do ser humanao.

Com efeito, uma das maiores objecoes a “seriedade” da comida — em particularda
cozinha e da gastronomia — qual objeto de reflexdo teorica e filoséfica, um dos
motivos principais de sua exclusdo dos ambitos de estudo e do saber, é sempre
aquele argumento da sua constituicdo frivola e de sua evanescéncia, bem como sua
relacdo com o hedonismo e o prazer material (PERULLO, 2006,

p. 8, trad. do autor)2.

Propomos assim uma primeira superacéo da episteme gastronomia para além de um
campo normativo. E hora de reconhecer ndo necessariamente a gastronomia como ciéncia,
mas todo o arcabougco cientifico em potencial que ela carrega. Se ater a interdisciplinaridade,
tal como os food studies o fazem ha décadas limita a gastronomia aum exercicio constante do
deslocamento de métodos de diferentes disciplinas mais “legitimadas” para investigacoes
especificas que poderiam ser centradas em uma epistemologia gastrondmica.

A questdo transdisciplinar das ciéncias gastrondmicas se apresenta particularmente
inovadora e engajadora, pois funda uma possivel tradicdo na qual o problema humano, a
questdo do ser, ndo estad mais regida pelo dominio social ou culturalsendo atendendo a uma
epistemologia da comida centrada no espirito contemporaneo, que tem na gastronomia uma

lente para olhar o mundo.

Palavras-chave: ciéncias gastrondmicas; transdisciplinaridade; pensamento complexo;
comida; gastronomia
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FILOSOFIA E COMIDA: UM CAMINHO A TRILHAR

ROTOLO,Tatiana
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O campo da alimentacdo, no qual se inclui a gastronomia, € permeado por uma
diversidade de olhares e saberes multidisciplinares. Um conjunto de conhecimentos sdo
mobilizados para se compreender a amplitude do fendmeno alimentar. Das ciéncias
humanas, destacamos, por exemplo, a compreensédo da histéria, que compreende a comida e
a alimentacdo humana no tempo, a sociologia, que compreende as dindmicas e processos de
grupos sociais diversos, a antropologia,que abarca a cultura e construcdo da identidade de
povos e grupos sociais. No entanto, o saber filosofico, um saber elementar e essencial das
ciéncias humanas, temse mostrado distante do campo da alimentagéo, ainda que dialogue
com os conceitos de cultura, sociedade, temporalidades, espacialidades e processos sociais.

A proposta desta investigacdo ¢ compreender como a filosofia se relacionou com 0
campo da alimentag&o e com a comida, buscando entender quais relagdes foram essas, bem
como investigar as origens da interrogacao filosoéfica sobre ofendmeno alimentar, que de
certo modo, acabou por relegar a comida e a alimentacdoem um patamar menor do campo
da reflexdo filosofica. Partimos do pressuposto de que a filosofia ¢ um campo da reflexao
humana que pode e deve contribuir para os estudos da alimentacdo, buscando compreender
o fendmeno alimentar a partir de debates éticos, epistemoldgicos, estéticos e politicos.
Neste sentido, esta pesquisa propde num primeiro momento, tracar brevemente as relacfes
empreendidas pela tradi¢do filosofica do ocidente acerca da alimentacdo, buscando neste
apanhado histérico as razdes pelo qual o campo da alimentacdo em geral foi pouco
abordado pelos filosofos (PERULLO, 2013).

Ja num segundo momento, o trabalho pretende apontar, ainda que de maneira
rudimentar, como é possivel a relagdo entre a filosofiae a comida e quais oportunidades
teoricas e praticas podem ser empreendidas a partir deste dialogo, expandindo o horizonte
do campo da alimentacdo, ndo apenas como uma questdo de interesse social, antropoldgico

e histérico, mas também, estético, politico, epistemologico e ético (KAPLAN, 2020)
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A investiga¢do filosofica em geral concebeu o campo da alimentagdo como um
campo relacionado a natureza, ou seja, pertence mais ao reino da necessidade do que as
questdes humanas, uma vez que sem alimento a vida ndo é possivel. Esta observacao
primeira entende a comida mais como uma questdo relacionada a fisiologia que a cultura.

Desde a antiguidade cléssica, os gregos delimitaram bem o campo de relagdo entre a
filosofia e a comida: de um lado este debate interessava a questdo dietética, e de outro
interessava a partir da interrogacdo sobre a questdo do conhecimento, ou seja, como uma
questdo epistemologica e estética. A tradicdo dietética compreendia o alimento na sua
relacdo com a saude, interrogando acerca do papel dos alimentosna manutencdo da vida,
tratamento das enfermidades e sua fungdo nas patologias. Nesta tradicdo, a abordagem
filosofica da comida era revestida pela capa da medicina. Destacamos nesta abordagem as
contribui¢cdes da medicina hipocrética e galénica.

Por outro lado, a tradicdo platonica foi absolutamente definidora para o
entendimento estético e epistemoldgico da comida. E, foi esta tradicdo que determinou em
grande medida, os rumos da reflexdo filosofica sobre a comida na tradigdo ocidental.
Segundo ela, ha a prevaléncia das ideias sobre as coisas corporeas como fonte por
exceléncia do conhecimento. Nesta tradi¢do, o verdadeiro conhecimento subjaz nas ideias e
ndo nas sensacdes, isto é, sdo as ideias as responsaveis pelo nosso conhecimento do mundo.
O corpo, a matéria, ou 0 conhecimento empirico, representam um conhecimento parcial e
muitas vezes contraditorio, ndo podendo ser considerado o conhecimento verdadeiro.

A partir desta leitura, podemos depreender duas questdes: a tradi¢do idealista foi
responsavel por forjar a tradicdo ocidental de maneira majoritaria, desde os antigos, mas
também passando pelos modernos. E, numa segunda abordagem, os conhecimentos a partir
da experiéncia de certa maneira foram considerados menores ou menos importantes.
Istoimplica na andlise filosofica acerca do conhecimento advindo das sensagdes. Os
sentidos chamados “de contato”, como o tato, olfato ou paladar, tdo essenciais a
alimentagdo, foram relegados a um patamar inferior. Ja a visdo e a audigdo, foram

compreendidos como sentidos superiores.
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Disso podemos depreender que: baseada numa tradicdo idealista, e muitas vezes
essencialista, que privilegia as ideias em funcdo dos conhecimentos empiricos ou
corporeos, o fendmeno alimentar passou entre a tradigdo filosofica do ocidente, como uma
questdo menos importante, ou apenas tratada no ambito subjetividade de cada individuo
(KORSMEYER, 1999).

Uma das grandes herancgas deste processo € que, em geral, a filosofia ndo considerou
a alimentacdo (e, portanto, também a gastronomia) como um campo estético e
epistemologico capaz de gerar conhecimento e reflexdo. A formulagdo do conceito de
estética moderna entre os séculos XVIII e XIX, por exemplo, sequer considera que possa
haver um juizo estético baseado nos sentidos do paladar e olfato. A formulacdo da ideia
moderna de arte, também herdeira deste campo epistemoldgico e estéetico, também sequer
se perguntou sobre se o fazer culinario e gastronémico poderia ser uma forma de expressdo
artistica ou néo.

Assim, este trabalho busca perfazer esta relagdo tortuosa que foi estabelecida ao
longo da historia da filosofia ocidental, buscando de um lado, compreender as motivagoes e
meandros desta histdria, e de outra, apontando como que esta lacuna trouxe prejuizos tanto
para a reflexdo filosofica como para o campo da alimentagdo, uma vez que uma ciéncia,
como almeja o campo da alimentagdo e a gastronomia, carece de uma formulacdo
epistemoldgica que a valide como campo do conhecimento. Neste aspecto, a filosofia tem

muito a contribuir.

Palavras- chave: Filosofia; alimentacédo; estética; epistemologia.
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O trabalho apresenta os resultados parciais do projeto de pesquisa Culinaria Macaense
— receitas, servicos gastrondmicos e identidade regional (PIBIC), realizado no &mbito do Grupo
de Pesquisa NESPERA — UFRJ - Macaé. Busca conhecer as particularidades da paisagem
alimentar (foodscape) e culinaria de Macaé/RJ e da regido Norte Fluminense através da analise
das  transformacdes  desencadeadas pela  intensificagio do  processo  de
globalizagdo/mundializacdo, tendo em vista as comemoragdes do bicentenario da
independéncia do pais em 2022. Sabe-se que desde o século XIX, Macaé tem passado por
transformacdes no seu perfil demogréfico, étnico e cultural, ocorrendo na década de 1970 o
ponto de virada mais impactante, marcado pela implantacdo da Petrobras e extracéo das jazidas
de petréleo e géas das plataformas da bacia de Campos, o que transformou de modo avassalador
a paisagem (landscape) sociocultural do municipio e regido. Durante esse contexto de
transformacgOes, a regido recebe contribuicdes de diferentes cozinhas, como dos povos
indigenas brasileiros e amerindios; da colonizacdo europeia, a partir dos séculos XVI e XVII,
com a transformacéo da paisagem cultural (culturalscape) e alimentar (foodscape) na América
do Sul; do cenéario de escraviddo africana, com o predominio das atividades agricolas e
pecuarias; com a migracdo de operarios ferroviarios, especialmente italianos, vindos do Espirito
Santo, intensificando o fluxo de trabalhadores de outras regides. Com o século XXI, foram

produzidos novas fusbes, condensacGes, amalgamas, miscigenacGes, assim como,
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esquecimentos, apagamentos, e perdas de diversos acervos culinarios brasileiros.

Nesse sentido, 0 projeto de pesquisa tem como objetivo geral investigar herancas
historico-culturais da culinaria macaense e regional e 0 modo de saber/fazer das receitas,
visando contribuir para a manutencdo da memoria culinéria local. No ambito da pesquisa,
utiliza-se o termo foodscape, sendo um conceito importante para se referir a paisagem
alimentar de Macaé e regido. Enquanto instrumento conceitual, trata-se de uma ‘paisagem
simbolica da vida da comunidade’ (APPADURAI, 1996) ou de uma identidade nacional
imaginada (ANDERSON, 2008). Ou seja, fruto de um processo socialmente construido e
mediado por forcas histéricas, politicas e econémicas, publicas e privadas, individuais e
coletivas, assim como, institucionais. Em tal contexto, a cozinha torna-se espaco
sociocultural por exceléncia, isto €, um microcosmo da sociedade (DOS SANTOS, 2011).
Sendo assim, sobressai a importancia de se avaliar o estado da paisagem alimentar local,
observando como o processo de avancgo da globalizacéo e de uma paisagem de alimentagéo
internacionalizada impactou nas estruturas de sentimento e pertencimento da populacéo
local. Compreendendo tal paisagem, propfem-se: a) interpretar como e quais alimentos
sdo/foram valorizados, produzidos, vendidos e consumidos; b) como e quais agentes podem
influenciar ou controlar recursos e escolhas; e, ¢) quem e como se participa desse sistema,
seja como consumidor, produtor, formador de opinido ou trabalhador. Infelizmente, devido a
pandemia da Covid-19, sé pode-se realizar um levantamento distanciado e circunscrito aos
protocolos sanitarios vigentes no municipio. Entretanto, apesar dessas limitacdes, foi
possivel ter acesso a objetos de analise de valor para a investigacdo, com os cardapios dos
Festivais de Cultura e Gastronomia realizados em Macaé, desde a década de 2000. Hoje se
pode falar de uma nova Fusion Food que vai além da mistura de elementos de cozinhas
diferentes, mas que também passou a criar pratos intrigantes, criativos e extravagantes, muitas
vezes utilizando trés ou mais alimentos de cada pais. A hipotese estipulada é que o processo
de fusion food na cozinha local - que deveria seguir na direcdo do hibridismo das influéncias
e contribuicdes de diferentes origens étnicas e culturais - acabou dominada por um processo
de gourmetizacdo que se estabelece promovendo o apagamento das historias culturais da
culinaria local e regional macaense. Assim, foram realizados levantamento de dados dos
pratos servidos nas edi¢Ges dos Festivais, objetivando analisar a presenca de simbolos da
identidade local. Para além do que constatar que a "cozinha brasileira" é fruto de
miscigenacBes (MACIEL, 2004), detectou-se que o dominio hegemdnico do padrdo
imposto pelo consumo, acabou solapando e apagando os tracos e modos de fazer e saber

culinarios locais, tendendo a suprimir/transformar/fundir cozinhas populares e
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tradicionalmente construidas no processo de expansdo da cozinha a servigo do fastfood e
self-service. A perda da memoria culinaria € um dos sintomas da perda da identidade
regional local. Ao investigar receitas tipicas em acervos locais e familiares, bem como a
recuperacdo de livros de receitas culinarias, buscou-se recuperar herancgas e acervos culturais
que correm riscos de apagamento, inclusive pelo cenéario da pandemia. Entre as receitas
recuperadas no processo de investigacdo da pesquisa: o cuscuz do Casculeiro, - alcunha de
Antonio Joaquim D’Andrade (Séc. XVIII) -, iguaria produzida com farinha milho, peixe e
especiarias; o bolo de Macabu, com farinha de mandioca; o pastel de Nata, de Quissama; o
Angu de Banana a Caicara; a sopa de Bagre; entre outros exemplares de culinaria local
comumente desprestigiados pela gastronomia gourmetizada. Dessa forma, almejando
resgatar os habitos culinarios de Macaé e Regido, 0 projeto busca conhecer os principais
simbolos que marcam a historia local, reproduzindo-os de forma experimental e objetivando
a divulgacdo das receitas para que possam, futuramente, integrar festivais gastronémicos de
importancia turistica e cultural na regido, além da possibilidade de serem mais amplamente
conhecidos pela populacdo local que, muitas vezes, desconhece a propria cultura e histéria

do local onde vive e come.

Palavras-chave: culinaria regional; gastronomia; turismo cultural; identidade regional;
bicentenério.
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O profissional formado pelos cursos de bacharelado em gastronomia no Brasil pode
atuar de diferentes formas no mercado de trabalho. Para além do esteredtipo do Chef, a
profissdo do gastrénomo oferece uma diversidade de possibilidades de atuacao seja no setor
de servicos, na inddstria, no campo, na area da saude, na educacgdo, na pesquisa, dentre outros,
sempre tendo a comida e a bebida, o comer e o beber como foco de atengdo. Nas palavras de
Brillat-Savarin, a “gastronomia é o conhecimento fundamentado de tudo o que se refere ao
homem, na medida em que ele se alimenta” (BRILLAT- SAVARIN, 1995, p. 61).

N&o ha, no portal do Ministério da Educagdo (BRASIL, 2021), diretrizes curriculares
para a formacdo do gastronomo, de modo que cada curso tem autonomia para definir sua
grade curricular. O que ha de comum entre eles, é a diversidade de contetdos apresentados
aos alunos. Préaticas culinarias, gestdo, legislacdo, turismo, hospitalidade, antropologia,
sociologia, politica, salde, cultura, sustentabilidade, comunicacdo, dentre tantos outros
aspectos relativos a alimentacdo humana contribuem para formar um profissional cujo
potencial de atuagéo ainda precisa ser descoberto pelo mercado de trabalho (ROCHA, 2015).

O curso de bacharelado em gastronomia da Universidade Federal do Rio de Janeiro
(UFRJ) define seu egresso como “profissional generalista, voltado para atuar em unidades
gastrondbmicas de natureza publica ou privada, nos diversos segmentos de prestagdo de
servicos e industria de alimentos e bebidas” (INJC, s.d.). Contudo, no proprio Projeto

Pedagogico do curso, a gastronomia é justificada como “arte culinaria que busca evidenciar o
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sentido do prazer ao paladar, ao aroma e as formas de apresentacdo dos alimentos e bebidas,
no ato alimentar cotidiano” (UFRJ, 2010, p. 6).
Para apresentar essa diversidade, o projeto de extensdo Convivium criou o “Café com
o Ex”, uma acdo que busca dialogar com egressos do curso para saber o que estdo fazendo,
com o que estdo trabalhando e qual foi a importancia da universidade em suas formacdes.
A formacdo em gastronomia é muito ampla, e, por consequéncia, pode encaminhar
para uma enorme gama de possibilidades. O curso tem trés pilares principais:
praticas culinarias, gestdo e hospitalidade. Contudo, é possivel encontrar o
profissional da gastronomia na pesquisa, docéncia, hotelaria, consultoria, producao
de conteldo, e diversas outras areas, além das mais comuns ja conhecidas. E é

exatamente essa diversidade profissional que queremos explorar no Café com o EX.
(CONVIVIUM, 2021)

O “Café com o Ex” tem como proposta entrevistar ex-alunos formados pelo
bacharelado em gastronomia da UFRJ que atuam em distintas areas da gastronomia. S&o feitas
entrevistas virtuais “face a face”, guiadas por um roteiro semi-estruturado com um bloco de
perguntas comuns a todos 0s entrevistados e outro com perguntas especificas sobre seu campo
de atuacdo (GIL, 2008). As entrevistas duram em média 40 minutos, sdo realizadas e gravadas
utilizando o software de videoconferéncias Zoom e, posteriormente, disponibilizadas no canal
do Youtube do projeto de extensdo Convivium.

Este trabalho é um relato de experiéncia sobre o processo de concepcao e execucdo
das atividades necessarias para a realizacdo dessa a¢do. O “Café com o Ex” foi idealizado em
maio de 2021 apds, em reunido com todos os integrantes do Convivium, surgir como pauta a
falta de visibilidade das possibilidades que o bacharel em gastronomia tem no mercado de
trabalho, sendo aceito muitas vezes apenas para trabalhos que envolvam diretamente o
preparo de alimentos. Foi criado, entdo, um grupo de trabalho para desenvolver o conceito e
mapear ex-alunos que poderiam compartilhar suas trajetorias, contribuindo assim para formar
o perfil do egresso do bacharelado em gastronomia pela UFRJ.

O grupo de trabalho criou mecanismos para expor esses relatos. O nome da agéo foi
pensado para trazer maior pessoalidade entre os entrevistados e entrevistadores, assim como a
marca visual mista, composta pela silhueta de um copo americano de café, e 0 nome da acéo
em branco, sobre fundo circular em tom alaranjado, cor relacionada muitas vezes a
gastronomia. A partir da marca pronta, foi criado um padréo visual para publicacdo das
entrevistas completas e de cortes, utilizados para divulgacdo nas redes sociais do projeto. A
cada més é langado um novo episddio, no qual um aluno extensionista do projeto entrevista

um convidado diferente. Foram publicadas trés entrevistas até 0 momento.
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A primeira entrevista, publicada em julho de 2021, foi com o ex-aluno Mikel Maller,
mestrando em Educacdo em Ciéncias e Saude pelo Instituto NUTES e criador do Podcast
“Macarrdao ao alho e ddio", que fala sobre gastronomia de perspectivas diferentes. Mikel
percebe o perfil do egresso como um profissional generalista, corroborando como a viséo
institucional, porém completa, destacando a capacidade critica desse profissional
(HERMENEGILDO, 2021). Mikel concluiu a entrevista relatando sua percep¢do quanto a
importancia dessa a¢do de extensdo: “Quem dera se eu tivesse tido contato com egressos
quando entrei 14 no inicio do curso, pra me mostrar, pra deixar uma série de luzinhas acesas
que eu tive que ir acendendo no meio do caminho. Entdo essa oportunidade, ela ¢ incrivel”
(HERMENEGILDO, 2021).

A cada entrevista € possivel observar a diversidade de possibilidades que a
gastronomia proporciona para além da cozinha e como o curso de bacharelado em
gastronomia da UFRJ capacita seu aluno para atuar em variadas areas do conhecimento. E
notdria a necessidade de mantermos o trabalho de evidenciar todos os ramos de trabalho que o
profissional bacharel em gastronomia tem, pois a formacéo desse profissional € muito ampla e
abrangente, diferentemente das possibilidades que sdo direcionadas a ele normalmente pelo

mercado de trabalho.

Palavras-chave: gastronomia; bacharelado; egressos.
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Grupos de Pesquisa tém como objetivo principal incentivar o desenvolvimento da
pesquisa cientifica em linhas especificas, através da atuacdo conjunta de seus membros que
podem ser docentes, técnicos e/ou estudantes. No escopo de atuagdo, esses Grupos devem
desenvolver alguns principios dentre os quais citam-se a integracdo entre ensino, pesquisa e
extensdo, além do desenvolvimento de produtos (cientificos, artisticos, tecnoldgicos,
culturais, filosoficos ou processuais) que estejam atrelados as demandas académicas ou
mercadoldgicas atuais e atender as normas dos Comités de Regulacdo de Pesquisa, caso
aplicavel (CEPE, 2020, p. 1-2).

Objetivando caracterizar os Grupos de Pesquisa em gastronomia cadastrados na
Plataforma Lattes foi realizada uma coleta de dados on-line com metodologia
qualiguantitativa, coletando-se os dados disponiveis no Diretério de Grupos de Pesquisa,
assim como as informacdes dispostas no curriculum Lattes dos respectivos lideres desses
Grupos. A coleta de dados ocorreu no periodo de agosto a setembro de 2021, sendo o critério
de selecdo do Grupo para a presente pesquisa a presenga da palavra “gastronomia” nos
campos referentes ao nome do Grupo, nome da linha de pesquisa e palavra-chave da linha de
pesquisa.

Para nortear a coleta de dados, foram pesquisados 0s seguintes contetidos:

1. Total de Grupos de Pesquisa presentes no Diretdrio dos Grupos de
Pesquisa daPlataforma Lattes;

2 Presenca de certificacdo do Grupo pela respectiva instituicao;

3 Status do Grupo (o Grupo encontra-se ativo ou encerrou suas atividades?);

4. Regido geografica da Instituicdo que abriga o Grupo de Pesquisa;

5 Tipo de iniciativa a qual o Grupo pertence (instituicdo publica ou privada);

6.  Grande area de cadastro junto ao CNPq (Nutrigdo, Ciéncia e Tecnologia e

Alimentosou Turismo);
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7. Correlacdo entre liderancas desses grupos e formacdes académicas.

Através dos parametros de busca aplicados, foram encontrados 72 Grupos de
Pesquisa, correspondendo a 71 grupos alvo para esta avaliagdo uma vez que ha um cadastro
em duplicata. Quanto a certificacdo, dos 71 grupos avaliados, 76% possuem certificacdo
vigente (sendo que desses 24% nao foram atualizados nos ultimos 12 meses), 9,8% estdo em
fase de preenchimento de dados, 12,3% foram excluidos e 1,4% tiveram sua certificacao
negada. Quanto a localizacdo geografica realizada com base na Instituicdo de Ensino
vinculada, os Grupos de Pesquisa apresentaram a distribuicdo constante no Gréfico 1.
Ressalta-se que foram considerados apenas aqueles certificados ou em fase de preenchimento
de dados e que foram excluidos desse escopo dois grupos que estdo vinculados a Instituicdes
Particulares de Ensino, com multiplos campus em diferentes unidades da Federacéo e que,

portanto, ndo puderam ter sua origem estipulada.

Centro Oeste Norte
9% 3%

Nordeste
29%

Sudeste
32%

Sul
27%

Gréfico 1 — Distribuicdo geografica dos Grupos de Pesquisa no Brasil segundo as cinco
Regides.
Fonte: As autoras (2021).

Pelo exposto, observa-se que as Regides Sudeste, Nordeste e Sul concentram o maior
nimero de Grupos e que a Regido Norte tem a menor representatividade. Quanto a
classificacdo da Instituicdo vinculada aos Grupos de pesquisa verifica-se que do total de 54
Grupos certificados, as Instituicdes Publicas de Ensino detém 80% do total. Quanto aos
grupos excluidos ou com certificagdo negada verifica-se uma distribuicdo equalitaria entre
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as Instituicdes Publicas e Privadas. Quanto as areas de conhecimento, o Gréfico 2

demonstra a distribuigdo entre as diferentes areas.

m (Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
H Nutrigcao
Turismo

\ B Administraco

B Planejamento urbano

Histéria

B Sociologia, Geografia, Divulgacdo Cientifica,
Engenharia de Pesca, Medicina, Microbiologia e
Educagao

49%

Grafico 2 — Areas de cadastro dos Grupos de Pesquisa.
Fonte: As autoras (2021).

No cenario observado no Grafico 2 verifica-se que as areas que mais possuem
representatividade em Grupos de Pesquisa sdo Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Nutri¢do
e Turismo, que juntas representam 77% do total. Isoladamente a area de Turismo é a que
mais sedestaca, representando 49% do total.

Quanto a lideranca dos Grupos de Pesquisa é possivel a atribuir-se um ou dois
pesquisadores como responsaveis pelo Grupo de acordo com a regra preconizada no
Diretorio dos Grupos de Pesquisa da Plataforma Lattes. Dessa forma, com o intuito de
investigar quais sdo as formacgdes académicas que estdo impulsionando a pesquisa na
Gastronomia, avaliou-se a formacdo académica de cada um desses lideres (graduagéo,
mestrado e doutorado), através das informacgdes disponiveis no curriculum lattes desses
pesquisadores. Na pesquisa foram identificados 97 lideres nos 63 grupos estudados (54
certificados e 7 em fase de preenchimento). Quanto a formagdo em nivel de graduacéo, as
cinco areas que mais se destacam foram Turismo e Hotelaria (26%), Nutricdo (18%),
Gastronomia (8%), Administracdo (6%) e Engenharia de Alimentos (6%), areas que juntas
representam 64% do total. J& em nivel de mestrado as areas de destaque sdo Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos/ Ciéncia de Alimentos (18%), Turismo e/ou Hotelaria (8%),

Nutricdo (7%) e Administracdo (7%). Contudo, devido a diversificacdo nas areas de
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mestrado dos lideres, essas areas representam juntas 40% do total. Em relacdo ao doutorado
as areas de destaque sdo Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Ciéncia de Alimentos e
Tecnologia de Alimentos (14,5%), Geografia (10,3%) e Nutri¢do (7%). Ressaltam-se que dez
lideres ndo possuem doutorado e que ainda ndo existem no Brasil cursos desse nivel
especificos na &rea de Gastronomia.

Dessa forma, a analise dos Grupos de Pesquisa cadastrados junto ao CNPq
demonstra que ainda ha certa concentracdo nas Regides Sul, Sudeste e Nordeste e que as areas
de Turismo, Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e Nutricdo sdo as que possuem um maior
namero de Grupos de Pesquisa envolvendo a gastronomia cadastrados no Diretdrio de Grupos
de Pesquisa. Em termos de formacdo académica, ha uma grande diversificacdo nas
formacgdes dos lideres, refletindo a diversidade e a interdisciplinaridade nas entidades

estudadas.
Palavras-chave: alimentacdo; culinria; diretorio dos grupos de pesquisa.
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O interesse em estudar o tema evasdo surgiu a partir de 2016, com o desenvolvimento
de atividades académicas inerentes ao cargo de Coordenador Académico do curso de
Gastronomia do Instituto de Nutricdo Josué de Castro (INJC) da Universidade Federal do Rio
de Janeiro (UFRJ), tendo chamado atencéo o fato de que a média de alunos com matricula
cancelada, por abandono ou a pedido, entre 2014 a 2020 seja de, aproximadamente, 11% por
semestre na UFRJ e mais especificamente 25% no curso de Gastronomia.

O presente resumo busca tratar sobre a concepcao de educacéo do filosofo Max Weber
(CARVALHO, 2010), e como ele aborda a questdo universitaria, em uma série de seus
escritos, entrelacando com o estudo a respeito do desencantamento por parte dos estudantes
e consequente evasdo universitaria no curso de Gastronomia da Universidade Federal do Rio
de Janeiro. Esse temaaqui enfocado, apresenta-se de modo semelhante ao utilizado por Max
Weber em sua sociologia compreensiva (BENDIX, 1977; FREUND, 1975), que vem a ser a
tentativa de captacdo dossentidos dados subjetivamente pelos agentes a acéo.

De acordo com a perspectiva weberiana, a atividade humana se orienta em relacéo a
um sentido atribuido pelos individuos e socialmente compartilhado. Na visdo de Weber, as
instituicoes sociais sdo produzidas pelos homens em seus processos de relagdo com o mundo
material. Assim, esta vertente de analise é frutifera para se compreender como se
desenvolverm os processos sociais particulares de grupos sociais (ou de camadas) em relacao
as suas possibilidades e qualidades de educacdo (VILELA, 2002).

Da exigéncia para que o professor separe, com clareza, as esferas heterogéneas de
problemas, quais sejam: processo criativo, avaliagfes préticas e conhecimento tedrico, ndo
decorre a afirmacéo de que tal distincdo ndo seja problemética e dificil de ser delimitada na

realidade, mas sim de que esse fato ndo justifica, automaticamente, que o estudante abandone
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de uma vez a tentativa de realiza-la. Weber observa que, muitos estudantes buscam nas aulas
mais do que simples analises e formulas propriamente relacionadas a formag&o universitéria;
buscam, no professor, algo diferente daquilo que esta a sua frente. Anseiam por um lider, e
ndo um professor (Weber, 1982). Para esses estudantes, Weber faz um apelo quase dramatico:

Amigos estudantes! Vinde as nossas aulas e exijam de nés as qualidades de
lideranca, sem compreender que de cem professores pelo menos 99 ndo
pretendem ser treinadores de futebol nos problemas vitais da vida, ou
mesmo ser lideres em questfes de conduta. (WEBER, 1982, p. 172).

Este trabalho, enquadra-se no projeto de tese que agora se inicia, cujo problema de
investigacdo versa o seguinte: ndo sendo necessario para o exercicio da profissdo de
gastromono a apresentacéo de diploma de curso superior no mercado de trabalho profissional,
busca-se conhecer os paradoxos e as contradicdes que levam os estudantes que ingressam no
curso de graduacdo em Gastronomia na Universidade Federal do Rio de Janeirono periodo
de 2014-2020, a ndo concluirem o curso.

O homem ndo deseja, por natureza, ganhar cada vez mais dinheiro, mas
deseja, apenas, viver segundo seus habitos e ganhar o dinheiro necessario
para isso. Em toda a parte onde o capitalismo implantou sua obra de
crescimento daprodutividade do trabalho humano pelo aumento de sua
intensidade, esbarrou na resisténcia obstinada desse leitmotiv do trabalho
da economia pré-capitalista. (VITELLI, 2010, p. 544).

De acordo com Carvalho (1998), Weber entende que a qualificacdo profissional
através da educacdo universitaria, € notavelmente marcante e remete a questao primordial da
relacdo entre a esfera do conhecimento e a dos juizos de valor e, consequentemente leva a
um debate quanto aos aspectos pedagdgicos que se desdobra a partir dessa relagéo. E, é nesta
perpectiva que 0s contributos weberianos nos conduzem a uma maior compreensdo do
fendbmeno da evacdo em contexto universitario. Assim, analisando o perfil dos estudantes, as
causas e as caracteristicas ligadas a evasdo universitaria sob responsabilizacdo da triade
discente, docente e institucional busca-se aprofundar e atualizar a analise em relacdo ao tema
bem como aumentar o corpus da analise.

Serdo adotadas cinco etapas metodologicas, quais sejam:

1. Revisdo de literatura e analise documental com selecdo dos textos selecionados e
documentos do MEC e da UFRJ que trate sobre o assunto de evasdo. Nessa etapa serdo

selecionados apenas 0s materiais que mais se aproximam do tema proposto;

2. Aplicacdo de questionarios estruturados, buscando caracterizar o perfil (dados

pessoais/demograficos, socioeconémico, sistema de entrada na universidade/curso,
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perspectivas profissionais e de formacdo geral) e os principais motivos que podem levar a
evasdo. a um grupo de alunos selecionados no curso de Gastronomia da UFRJ e que se
enquadravam nos critérios estabelecidos pela IES na categoria evadidos;

3. Realizacdo de entrevistas semiestruturadas com o mesmo grupo que respondeu as
perguntas diretas e pontuais;

4. Elaboracdo de uma analise detalhada dos dados coletados com aplicacdo de testes
estatisticos de frequéncia simples, para identificacdo do perfil dos estudantes, cruzamento de
dados com testes adequados ao estudo em questdo, e analises qualitativas buscando a
identificacdo dos motivos que levaram os estudantes a evadir. Toda essa anélise conta como
0 suporte operacional de software especificos ao estudo em questéo;

5. Divulgacdo dos resultados através da publicagdo de artigos como esse,
apresentacdo em congressos, rodas de conversa e oficinas com profissionais e estudantes que
tenham interesses comuns ao estudo.

Palavras-chave: Evasdo Universitaria; Ensino Superior Pablico; Qualificagédo
Profissional;Mercado de Trabalho.
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No Brasil, os primeiros cursos relacionados a Gastronomia foram oferecidos pelo
Servico Nacional de Aprendizagem (SENAC), em Séo Paulo, no ano de 1964, para atender as
demandas do setor de Turismo e Hospitalidade que se encontrava em desenvolvimento no pais.
Os cursos de garcom, cozinheiro, barman, porteiro-recepcionista, secretario de administragdo
de hotéis e restaurantes foram os pioneiros no sistema do SENAC na capital paulista
responsavel pelo programa de hotelaria (ROCHA, 2015; RUBIM, REJOWSKI, 2013).
Posteriormente, em 1969, a instituicdo deu inicio ao curso técnico para a formacdo de
cozinheiros em Aguas de Sdo Pedro (MIYAZAKI, 2006). Somente em 1994 foi criado o curso
de Cozinheiro Chef Internacional pela mesma instituicdo (TOMIMATSU, 2011).

Desde entdo, a Gastronomia alcangou o espaco nas Universidades destacando-se como
um dos cursos que mais cresceram no Ensino Superior, tanto em nimero de vagas quanto em
nimero de candidatos nos ultimos anos (BRASIL, 2015). Esse aumento de ofertas também
ocorreu na educacado basica, por meio dos cursos profissionalizantes integrados, concomitantes
ou subsequentes ao Ensino Médio. A formacdo em Gastronomia é multidisciplinar e diversa
pois a area envolve ndo somente a cozinha e a culinaria, como também relaciona-se a quimica,
fisica, economia, historia (BRILLAT-SAVARIN, 1995, p.57-58) e compreende a comida como
expressdo da cultura (MONTANARI, 2008). Atualmente, os cursos de Gastronomia, tanto
ensino superior quanto educagdo basica, ndo possuem uma Diretriz Comum Curricular, sendo
assim a pluralidade de abordagens desenha-se de acordo com o perfil que cada instituicdo de
ensino.

No que tange a Educacdo Profissional e Técnica de Nivel Médio, Moura (2007. p.5)
destaca: “a relacdo entre a educacao bésica e profissional no Brasil estd marcada historicamente

pela dualidade”. Os principios descritos na Lei de Diretrizes ¢ Bases prezam pela integracdo
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entre trabalho e educagédo para uma formagdo completa do cidaddo. Noentanto, Frigotto (2007,
p.1136) aborda a dimensdo pratica do ensino técnico-profissional que favorece a formacéo de
méo de obra para o mercado de trabalho em detrimento de uma formacdo que contemple o
carater humano, social e politico dos sujeitos. Nesse sentido, os autores Peres e Aride (2020, p.
268) apontam: “Trata-se, portanto, de uma perspectiva futura, onde o Ensino Médio integrado
pode ser um dos pontos para esse caminho de mudancga, com eixos estruturantes em: trabalho,
ciéncia, tecnologia e cultura”. Em relagdo a formagdo técnicaem Gastronomia ainda se faz
necessario conhecer quais escolas promovem a formacgdo profissional e como estas se
desenvolvem para conceber a integracdo destas estruturas.

Este resumo esteia-se nos resultados do Trabalho de Conclusdo de Curso da primeira
autora que teve por objetivo compreender o lugar da Gastronomia nas escolas publicas de
Ensino Médio Técnico no Brasil, desenvolvido por meio de pesquisa documental de carater
qualitativo exploratério (GIL, 2010; RAUPP; BEUREN, 2006, KRIPKA; SCHELLER,;
BONOTTO, 2015). A investigacdo iniciou-se no segundo semestre de 2020 com o
levantamento de documentos publicados pelo Ministério da Educacdo e Cultura (MEC) os
quais mencionassem o termo Gastronomia.

Foi identificado o Catalogo Nacional de Cursos Técnicos (CNCT) (BRASIL, 2021), a
partir do qual selecionou-se 0s cursos que mencionam a palavra-chave “Gastronomia” emsuas
descricdes. A segunda etapa da pesquisa se deu pelo mapeamento nacional, por meio de
consulta ao Sistema Nacional de Informagdes da Educacdo Profissional e Tecnoldgica
(SISTEC), das escolas que ofertam os cursos para investigar onde e em quais modalidades estes
cursos sdo ofertados. Para a andlise, foram selecionados todos 0s cursos que declararam seu
periodo de atividade vigente e/ou estavam ativos no ano de 2019, considerando a paralisacdo
das atividades presenciais em obediéncia aos protocolos de distanciamento social devido a
pandemia resultante da COVID-19 causada pelo coronavirus.

A pesquisa conclui-se no més de junho de 2021 e como resultado foram identificados
sete cursos que fazem mencdo ao termo Gastronomia: 1) Técnico em Nutricdo e Dietética; 2)
Técnico em Alimentagdo Escolar; 3) Técnico em Confeitaria; 4) Técnico em Panificagdo; 5)
Técnico em Viticultura e Enologia; 6) Técnico em Gastronomia e 7) Técnico em Servigo de
Restaurante e Bar. Os cursos mencionam “Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia”
e/ou “Curso Superior de Bacharelado em Gastronomia” como “Possibilidades de verticalizacao

para cursos de graduagdo”. O curso Técnico em Viticultura e Enologia, especificamente,
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menciona a “Especializag¢do técnica em enogastronomia” como alternativa de especializacéo
pos técnico.

No mapeamento foram identificadas 39 ofertas ativas dos cursos supracitados
distribuidos nos estados de Ceara, Goias, Minas Gerais, Paraiba, Piaui, Maranh&o, Mato
Grosso, Rio Grande do Sul, Santa Catarina e no Distrito Federal. Destaca-se que ndo foi
identificada oferta ativa do curso técnico em Gastronomia. Isto se deu pela mudanca de
nomenclatura proposta pelo MEC na atual edigdo do CNCT (BRASIL, 2021) que renomeou 0
curso Técnico em Cozinha para Técnico em Gastronomia. As escolas tém até dois anos a partir
do lancamento da nova edicdo, neste caso até 2023, para fazer as transicdes pertinentesa essa
mudanga. Do curso Técnico em Cozinha foram encontradas 28 ofertas ativas localizados nos
estados de Alagoas, Bahia, Goias, Maranhdo, Parana, Pernambuco, Piaui, Rio de Janeiro, Rio
Grande do Norte, Rio Grande do Sul, Santa Catarina e no Distrito Federal.

A partir das analises, foi possivel compreender quais cursos da formacdo técnica
profissionalizante o MEC relaciona a Gastronomia e os locais onde esses cursos sdo oferecidos
pelos Institutos Federais. Ainda sdo necessarias pesquisas que visem aprofundar a compreensao
de como ocorrem as dindmicas destes cursos, uma vez que o CNCT né&o disponibiliza

informacdes a respeito dos contetdos curriculares de cada curso ofertado.

Palavras-chave: educacgdo; escola publica; ensino médio; educacao profissionalizante;
gastronomia.
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Este trabalho consiste em um relato de experiéncia sobre aulas praticas de
gastronomia, ministradas de modo remoto, durante a pandemia de COVID-19 em 2020, em
duas instituicdes de ensino: a primeira, de ensino superior, no estado de Goias e a segunda,
de ensino técnico, no Distrito Federal. No contexto de quarentena e suspensdo de aulas
presenciais, as institui¢ces de ensino se depararam com a dificil tarefa de definir calendarios
e diretrizes para o funcionamento dos cursos, minimizando os prejuizos para o corpo discente
e buscando adequacdes para as atividades. Por aulas praticas, denominamos aquelas
disciplinas onde as atividades em laboratdrios de cozinha sao essenciais para formacéo dos
estudantes de gastronomia e de cursos técnicos de cozinha.

A metodologia empregada para a docéncia remota das aulas praticas seguiu as
seguintes etapas. Inicialmente, realizou-se uma pesquisa com os discentes para avaliar e
estabelecer o melhor meio de comunicagdo online, o tipo de acesso a internet disponivelao
maior nimero de alunos e a melhor plataforma para as aulas. Para os alunos de uma das
instituicOes, constatou-se que o WhatsApp era a melhor ferramenta de comunicagao
institucional, uma vez que o acesso a banda larga residencial ou de trabalho era ineficiente
ou inexistente. Assim, a internet 3G funcionava para realizar todas as atividades académicas
e pessoais, somado ao fato de algumas operadoras de internet oferecerem o servico de
WhatsApp sem franquia no pacote de dados. Vale ressaltar que a ado¢do do WhatsApp
como ferramenta de comunicacdo tende a colocar tanto o estudante quanto o docente em
um tempo de conexdo maior do que o da prépria disciplina em si, ja que o aplicativo se
transforma em espaco de troca instantanea, a qualquer tempo, potencialmente. Sobre as
plataformas de trabalho, as instituicGes adotaram sistemas como Moodle, Google Classroom,
Google Meet e 0 Zoom. Além disso, utilizou-se recursos didaticos que pudessem contribuir
para uma interagdo ludicae visual, como o padlet e a nuvem de palavras.

Para as atividades praticas, a metodologia didatica desenvolvida enfatizava dois itens:
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técnicas executadas e insumos utilizados. Assim, o objetivo era de que com a escolha correta
da técnica e do insumo, a atividade realizada em ambiente doméstico tivesse eficacia, lidando
com as limitacGes de espaco, equipamentos e utensilios disponiveis.

Considerou-se necessario avaliar a situacdo econémica dos discentes frente as
dificuldades financeiras no contexto pandémico. Se antes os estudantes recebiam insumos da
instituicdo de ensino ou mesmo se cotizaram para comprar 0s insumos coletivamente, neste
momento precisaram arcar sozinhos com o0s custos de uma producdo. Deste modo, as
docentes optaram por selecionar pratos de baixo custo, com insumos facilmente encontrados
nos territérios dos alunos e cujo paladar pudesse agradar seus familiares, evitando assim o
desperdicio. Infelizmente, ndo foi incomum ouvir historias de alunos que estavam
enfrentando a realidade da fome ou de variados niveis de inseguranca alimentar. Assim, 0s
trabalhos em grupo também se tornaramuma estratégia requisitada para o compartilhamento
dessas demandas e solidariedade na obtencédo das notas.

Outro desafio conjuntural é a sobrecarga de trabalho para professoras e alunas,com
0 actmulo do trabalho remoto com as praticas domésticas de cuidado que, emnossa
sociedade, se impdem mais as mulheres do que aos homens, representando acategoria
do trabalho doméstico ndo remunerado (FEDERICI, 2018) O desafio de sepropor e
executar aulas praticas de gastronomia a distancia também levava em conta apresenca dos
filhos que, em funcéo da suspensdo das aulas, também seguiam em casa e ocasionalmente
estavam presentes nas aulas sincronas.

Os métodos de avaliacdo dos pratos pelas docentes precisaram se deslocar da
percepcdo do gosto, para focar na estética e nos processos de mise en place, além de uma
avaliacdo do prdprio aluno sobre as dificuldades na execucdo e no sabor final do prato. As
dificuldades relatadas pelos alunos residiam em diversos aspectos: a) estranhamento sobre
certas técnicas; b) preconceito, repulsa ou desconhecimento sobre novas misturas de sabores
(agridoce com picante, por exemplo); c) dificuldade de encontrar o insumo em sua regido ou
néo ter condicOes financeiras de investir na compra, e assim, precisar adaptar ou substituir o
ingrediente; d) falta de utensilios de cozinha apropriados ou em condigdes de realizar
determinados procedimentos (por exemplo, para fermentar e assar pdes e para 0
empratamento); e) inseguranca sobre a sua propria capacidade de analise do prato.

Desse modo, os desafios evidenciados pela pandemia para a formacéo dos professores
e alunos se relacionam ao que MENEZES (2003) aponta como primordial: encurtar as
distancias e hierarquias que desconectam os dois lados que estdo imbricados no mesmo

processo de ensinar-aprender-ensinar.
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“transpor 0 fosso entre centro formador e escola, que serd revolucionario como todo o
encontro da teoria com a pratica, da proposta com a realidade, e que também aproximara
a formacao inicial da formacdo permanente dos professores; 0 segundo movimento é o
que vai transpor um outro fosso, que separa os saberes disciplinares dos saberes
pedagdgicos, que a afasta quem, em principio, sabe o que ensinar, de quem, em principio,
sabe como ensinar. ?(MENEZES, 2003, p.39)

Por fim, esse momento exigiu resiliéncia para viabilizar o aprendizado dosalunos e
também dos professores. Para o docente, a possibilidade de desenvolvimento e treino de
outras formas de andlise e de avaliacdo, assim como uma nova utilidade das fichas técnicas
que se antes serviam para uma organizacdo e célculo de custo agora, em momento
pandémico, serviam para comprovar para o aluno que aquela receita teria determinado valor
e seria possivel de execucdo na cozinha domeéstica, que agora atuava como nossa cozinha-

escola.

Palavras-chave: Gastronomia, Ensino, Pandemia, atividades préaticas
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A tapioca é uma das inimeras preparacOes elaboradas a base de mandioca
(CAVALCANTI, 2009). Em 2006, essa heranca indigena recebeu o titulo de Patrimonio
Imaterial de Olinda-PE (OLINDA, 2006). Estabelecidas em um lugar privilegiado do Sitio
Historico da cidade Patriménio da Humanidade (UNESCO, 1982), as tapioqueiras do Largo
do Alto da Sé praticam, profissionalmente, o preparo e comercializacdo da tapioca, como
observado por Nascimento (2009), Fonséca (2016) e Santos (2016), promovendo a sua
salvaguarda (CALABRIA e SIQUEIRA, 2021).

Esta pesquisa procurou identificar como essas tapioqueiras enfrentaram as restrigdes
da pandemia de COVID-19 em 2020. Foi realizada entrevista (via aplicativo de mensagem) a
uma das tapioqueiras do Alto da Sé de Olinda, com questBes sobre acfes, assisténcia ou
mudangas realizadas pela prefeitura e parceiros antes e durante a pandemia, e feitas
pesquisas em midias jornalisticas e canais oficiais da Prefeitura de Olinda.

Os resultados mostraram que nos Gltimos cinco anos a prefeitura realizou agdes de
promocdo da tapioca, como parte das politicas de valorizagdo do turismo, impactando

diretamente no trabalho das tapioqueiras: padronizagdo das vestimentas, capacitacdes e
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sinalizacdo de barracas (MIRANDA et al., 2011); cursos (boas préticas de higiene,
atendimento ao cliente, e empreendedorismo), implementacdo de 47 novas barracas com
estrutura em aco inoxidavel; promocdao do Festival da Tapioca.

O festival anual ocorreu, consecutivamente, entre 2017 e 2019, alavancando as
vendas em 50% (OLIVEIRA, 2018). De acordo com Sampaio (2018), depois do primeiro
evento, além do concurso da melhor tapioca, também ocorreram palestras e apresentacoes

culturais. A esse respeito, a tapioqueira entrevistada informou:

“Depois do evento (processo do titulo), tivemos um festival de tapioca, onde todas
participaram. Logo em seguida, com essa pandemia, ndo tivemos mais nada, mas
todos os eventos que envolvem a tapioca a gente participa”.

Para ela, houve mudancgas significativas com a parceria da empresa de café que
forneceu as barracas, e que também da suporte na divulgacdo das acgdes, tendo, em
contrapartida seu logotipo impresso nas barracas e demais materiais comunicacionais.

Ela ainda relatou que ha uma associacdo de tapioqueiras que dava bastante apoio,
“aconchego”, e que o negocio no Alto da Sé ndo ¢ tao dificil de conduzir, mas que precisa de
bons exemplos. Nota-se a consciéncia da importancia do espaco em que as tapiogueiras se

encontram, bem como do seu oficio para a cidade:

“Todo mundo trabalha bem e eu faco o melhor de mim. Eu dou o melhor de mim
pra os clientes, porque os clientes, quando vem, eles vém de tdo longe... vém de
outras cidades, de outros paises pra visitar nossa cidade e 0 minimo que eu e todos
aqui temos é a obrigagdo de oferecer o melhor, tanto na alimentagdo, quanto no
atendimento. Entdo eu faco de tudo pra eles sairem mais felizes do que chegaram.”

Antes da pandemia, o comércio informal era o que mais crescia, mas com a COVID-
19 o setor foi muito atingido, pois normalmente depende de aglomeraces (GARCIA, 2020).
Em Pernambuco, com a vigéncia do Decreto n° 48.832 (PERNAMBUCO, 2020), cujas
determinacbes incluiam que servicos de alimentacdo funcionassem exclusivamente com
entrega em domicilio e/ou como pontos de coleta, os comerciantes informais tiveram que se
adequar para ndo interromper suas vendas. Esse movimento foi retratado pela nossa

entrevistada.

“Sim, alguns adotaram esse meio de delivery. Eu ndo. Na frente da minha casa eu
fiquei por um més vendendo tapioca, porém mais barato, né, ndo o preco que a
gente vende aqui no comércio. Mas como o auxilio emergencial estava nos
ajudando, eu ndo fiquei apertada, o lucro que eu ganhei no periodo do carnaval
trabalhando eu usei nesse periodo que estava parada sem trabalhar.”

Ap06s 0s momentos de maior restrigdo, buscando reverter o esvaziamento e promover
o dinamismo da area, a Prefeitura de Olinda e a Associacdo dos Empreendedores do Sitio
Histdrico realizaram campanha para mostrar que a cidade estava preparada para os turistas,

bem como recuperar perdas causadas pela pandemia. Com a reativagdo dos estabelecimentos
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comerciais, a Secretaria de Saude de Olinda realizou também sanitizacdo no Alto da Sé,
seguindo os protocolos de higienizagéo para o combate da COVID-19 (JC, 2020).
Essas informacg6es corroboram a fala da entrevistada quanto a consciéncia dos riscos

do trabalho na pandemia e necessidade de cuidados:

ja estdo tomando “os devidos cuidados, porque somos todos adultos aqui e sabem
que isso ndo ¢ brincadeira”.

No entanto, mesmo com o retorno das atividades, algumas tapioqueiras que
trabalnam no Alto da Sé estavam desanimadas quanto ao movimento. Nossa depoente,

porém, demonstrou-se mais otimista, revelando que:

“No periodo de Sdo Jodo reabriu aqui, e comegaram as vendas €, gragas a Deus, as
vendas estdo superando tudo. Gragas a Deus, eu ja estou quase terminando minhas
dividas. O movimento esta subindo, nos surpreendendo, né? Porque tem muitos
turistas na cidade ja, sem falar dos clientes locais que nos finais de semana estdo
‘bombando’ por aqui. Dia de domingo fica superlotado.”

Desta forma, pode-se constatar que as tapioqueiras do Alto da Sé de Olinda sofreram
perdas significativas mediante as restricbes comerciais impostas pela pandemia da COVID-
19, porém, em sua maior parte, encontraram a possibilidade de retorno as suas atividades.
Além disso, as acOes da prefeitura para a promocdo da tapioca do Alto da Sé impactaram
positivamente na manutencdo das atividades das tapioqueiras. Por fim, cabe refletir que a
tapioca recebeu o titulo de patriménio, porém sdo as tapioqueiras as praticantes do oficio
cotidiano que salvaguarda o saber fazer e que lidam com suas transformacdes, como foi

destacado por Calabria e Siqueira (2021).

Palavras-chave: tapioqueiras; salvaguarda; pandemia; patrimonio imaterial.
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O Estado de Minas Gerais € tradicionalmente conhecido pela mesa farta e pelos
pratos tipicos que carregam muita tradicdo, memdria e afetividade, tornando a cozinha o
lugar mais importante de um lar mineiro.

A culinaria mineira é composta por ingredientes simples, porém com sabores
marcantes. Na maioria das vezes, esses ingredientes vém dos proprios quintais ou de
fornecedores locais, conferindo uma caracteristica peculiar aos pratos mineiros: o sabor
caseiro aos preparos.

A formacéo de hortas e pomares decorrentes da pratica da economia de subsisténcia,
contribuiram para a criagdo de uma culinaria composta por inusitados tipos de combinagdes
de hortalicas e vegetais com os mais diversos tipos de carnes e cereais: como o frango com
quiabo, frango com ora-pro-nobis, o arroz, feijdo, angu e couve etc. (TORRES et al., 2016,
p.14).

Muitas dessas espécies de hortalicas encontradas nas mesas dos mineiros sdo
encontradas em abundéancia e cultivadas involuntariamente em canteiros, jardins, hortas e
quintais, sejam no campo ou na cidade, sendo denominadas “daninhas” ou “ingos”. Baseado
em algumas caracteristicas comuns dessas especies, sdo designadas como Plantas
Alimenticiasndo Convencionais — PANC (KINUPP, 2007, p.29).

O presente trabalho enfatiza como o emprego das PANC estdo enraizadas na cultura
alimentar do mineiro ora conferindo cor e sabores da nossa terra aos preparos, ora

apresentando formas de nutri¢do e de cuidado com a saude.
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“Toda historia tem um sabor e ndo ha lembranca que ndo possa ser representada por
uma comida. Em muitos lugares do estado de Minas Gerais, o livro de receitas é a memdria
das cozinheiras, a lembranga familiar mais longinqua” (PATRUS, 2020, p.9). Em todo sabor
h& também uma histdria onde o alimento percorre inimeros e desconhecidos caminhos antes
de chegar ao seu trajeto mais valorizado: do prato a boca. Ao longo de todos eles, ha pessoas
que dedicam sua existéncia a aprender, exercer e transmitir seu oficio. Por isso, a arte de
comer é também a arte do encontro.

Em consequéncia da vida moderna e com o avango das tecnologias da sociedade
atual que trouxe com ela a industrializacdo da alimentacdo, as culturas alimentares
tradicionais estdo marginalizadas e os seus guardides esquecidos e/ou excluidos, o que leva a
um distanciamentocultural e de tradigédo alimentar.

Além disso, para os mineiros celebracdo e comida andam sempre juntas em festas de
rua, festas religiosas, nas barraquinhas e quermesses, festas nas escolas, aniversarios,
piqueniques, procissdes, batizados ou casamentos.

E em funcdo da pandemia da COVID-19, muitos encontros tradicionais familiares
foram cancelados e os idosos da familia se viram isolados e deprimidos por ndo estarem mais
cozinhando para os familiares, o que levou a um afastamento sociocultural. A pesquisa
nasceu da necessidade de ativar a memoria e estar mais proximos de alguns familiares idosos
e defensores das sabedorias alimentares das familias das autoras.

Ao planejar o desenvolvimento deste trabalho, as autoras se depararam com algumas
memorias afetivas da infancia sendo afloradas relativas a vida gostosa que se levava nos
quintais e hortas de seus avos ou familiares. A memoria afetiva também surgiu em funcéo do
gosto e cheiro da comida que se comia na infancia e que ha muito tempo néo se faz igual.

O objetivo do presente trabalho foi mostrar como as tradicdes familiares mineiras
estdo ligadas a alimentacdo passadas de geracdo em geracdo, valorizando as identidades
alimentares com produtos colhidos em seus quintais e hortas com énfase no emprego das
Plantas Alimenticias Ndo Convencionais - PANC e outros produtos muito difundidos na
culinaria mineira. Juntamente a isto, buscou-se ofertar aos entrevistados um momento de
acolhida e valorizacdo dos saberes e modos de fazer no periodo pandémico.

A coleta de dados foi realizada, entre os meses de fevereiro e margo de 2021, um ano
apos o inicio da pandemia, através da realizacdo de entrevistas semiestruturadas, com a
utilizacdo de questionario contendo questdes abertas, o qual foi construido especificamente

para esse fim. Houve consultas aos arquivos fotograficos das familias, além de fotos de
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documentacdo. Os entrevistados com idade entre 75 e 83 anos sdo moradores das cidades
de Mariana e Ouro Preto/MG representando um publico de cinco (05) participantes, sendo um
(01)homem e quatro (04) mulheres.

Através da coleta dos dados, observou-se que o0s entrevistados ainda mantém o habito
de colher em suas hortas uma variedade de plantas alimenticias para o preparo das suas
principais refeicdes, conferindo sabor e saude aos pratos, preservando as tradi¢cGes familiares
e 0 gostinho de comida caseira. Alem das PANC, sdo criados também em seus quintais
animais como galinhas e patos para a coleta de ovos que sdo frequentemente usados nas
quitandas mineiras. Como destaque dos relatos identificamos que frequentemente, as
quitandas sdo acompanhadas de chas aromaticos (horteld, capeba e alecrim) colhidas em suas
hortas.

Em suma, os entrevistados atuam como guardides, detendo o conhecimento das
plantas alimenticias ndo convencionais, quanto aos seus modos de cultivo, uso e preparos,

sendo utilizadas na alimentacdo de forma rica, sustentavel e saudavel.

Palavras-chave: memorias; saberes; PANC; cozinha mineira.
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A tradicdo dos doces de Pelotas, cidade do Sul do estado do Rio Grande do Sul, teve
inicio com as charqueadas do século XIX, sendo estes estabelecimentos instalados na localidade
a fim de produzir a carne para consumo e exportacdo. Ao exportar o charque para o Norte do
pais, as embarcagOes retornavam com grandes cargas de agucar. Junta-se a esse fato a riqueza
gue se obtinha da venda da carne seca, 0 que permitia aos colonos portugueses enviar seus filhos
para instituicGes de ensino europeias, principalmente francesas e portuguesas. Ao retornarem
para a cidade, traziam consigo alguns costumes novos do continente, como a elaboracdo dos
doces finos. Dessa forma, era possivel reproduzir no municipio as receitas dos doces que se
originaram nos conventos e mosteiros portugueses, criados por freiras que viviam nestes
lugares. (PATTO, 2020; UFPEL, 2018).

A principio, a confeitaria tradicional de Portugal trabalha com ingredientes base, sendo
eles 0 acucar, as gemas de ovos e a améndoa. Entretanto, com o decorrer dos anos foram
incluidos na culinaria tradicional dos doces pelotenses alguns ingredientes locais e demais
técnicas de preparo. Isso ocorre devido a influéncia exercida por outros imigrantes que viviam
na regido, como os africanos, os alemées e os espanhdis. Nos dias atuais, a tradicdo doceira de
Pelotas e regido foi declarada Patrimonio Cultural Imaterial Brasileiro, onde fazem parte
dezenas de doces que apresentam em sua composicao ingredientes que diferem dos tradicionais,
como as nozes e o coco. (PATTO, 2020; IPHAN, 2018).

Dessa maneira, percebe-se que a inclusdo de novas técnicas de preparo, bem como a
adicdo de novos sabores aos doces tradicionais de Pelotas sdo bem-aceitos na historia

gastronémica e na cultura alimentar da populagdo local. O uso de técnicas modernas da


mailto:pivatto.vi@gmail.com
mailto:vanessagarciamonteiro@hotmail.com
mailto:tkvgandra@ufpel.edu.br

11 Encontro de Pesquisa em Gastronomia do Brasil — Il ENPEGASTRO
Universidade Federal do Rio de Janeiro, Em Redes — 16 a 18 de novembro de 2021

gastronomia durante o preparo da sobremesa a ser apresentada contribui de forma positiva para
a aceitacdo do doce, ja que o comensal faz da aparéncia do alimento a sua primeira avaliacéo
sensorial. (FREITAS, 2019).

Atualmente, o saber-fazer envolto na realizacdo dos doces estd ligado ndo apenas aos
lacos familiares, com ou sem vinculo sanguineo, como também com 0s cursos
profissionalizantes locais, a fim de garantir o acesso a receitas e a fabricagdo dos doces em
empresas tradicionais, mantendo vivo o legado dos doces pelotenses (MIGUENS, 2015).

Sendo assim, o presente trabalho busca apresentar uma sobremesa com base de
ingredientes dos doces tradicionais utilizando técnicas contemporaneas da gastronomia,
desenvolvida com base na disciplina de Docaria ofertada no 4° semestre letivo do Curso
Superior de Tecnologia em Gastronomia da UFPel, no ano de 2019.

O trabalho em questdo foi um dos assuntos abordados em um dos encontros sincronos
do projeto de ensino da Universidade Federal de Pelotas, denominado “Topicos em
Gastronomia: Grupos de Estudos Interdisciplinar”, onde o tema principal apresentado foram as
tradicBes doceiras de Pelotas. Tal projeto também faz parte do grupo de pesquisa intitulado
“Gastronomia: Cozinha ¢é Ciéncia”.

A sobremesa desenvolvida recebeu o nome de “Doce Ovo Portugués”. Fundamentou- se
em doces tradicionais portugueses e seus principais ingredientes, neste caso a gema, o0 aglcar e 0
coco. O diferencial inovador neste trabalho foi a apresentacao do doce, em que foram utilizadas
as técnicas contemporaneas da gastronomia, especificamente da gastronomia molecular, como
a esterificacdo inversa e o aglcar modificado, o isomalt, para a elaboracdo do pelotine
comestivel que também apresenta papel estrutural da sobremesa. Dessa forma, fez-se possivel o
encontro entre a gastronomia contemporanea, com técnicas modernas e novos ingredientes com
a culinaria local e historica da tradicdo doceira de Pelotas. (GASTRO BRASIL, 2019; YUKIO,
2019).

O “Doce Ovo Portugués” trata-se de um ovo aberto, como se fora cozido, cortado ao
meio e com a casca em seu ninho. Na parte inferior externa se encontra o ninho feito a partir de
fios de ovos, baseado na técnica executada para realizacdo do doce ninho de ovos, com as gemas
em calda de aclcar. Aqui, a camada é mais baixa e de maior largura, quando comparada ao
doce que serviu de inspiragéo.

Dentro do ninho de ovos tem uma estrutura transparente elaborada com o acgucar
modificado, o isomalt. Seu formato é o mesmo de uma casca de ovo, porém de aparéncia mais

fina para facilitar a degustagéo do comensal. A camada interna do doce consta com um manjar
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de coco de espessura fluida, que representa a clara presente no ovo. Para finalizar o doce,
acima da clara vai a gema de forma mole, obtida pela técnica de esterificagdo inversa a partir
do doce de ovos moles.

Assim, foi-se obtido um doce baseado na tipica docaria portuguesa, apresentado de
forma inovadora e criativa. O resultado deste trabalho demostrou a possibilidade de conciliar
a gastronomia contemporanea na culinaria da tradicdo doceira pelotense, fazendo com que o
encontro entre saberes modernos e diferentes resultassem em sabores novos, sem perder a
caracteristica doceira da cidade. Ademais, o “Doce Ovo Portugués” pode ser utilizado como
inspiracdo criativa para futuros académicos da disciplina de Docaria e de demais cursos de

Gastronomia.

Palavras-chave: doces pelotenses; gastronomia molecular; esterificacdo inversa;
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A aprendizagem pode ser definida como um processo de criagcdo e incorporagdo do
conhecimento por meio da transformacdo da experiéncia (KOLB, 1984; SOARES; SOARES,
2019). Kolb é pesquisador na area da educacdo, que desenvolveu a Teoria da Aprendizagem
Experimental, unindo as formas de percepcao e processamento de informacdes, ressaltando a
experiéncia no processo de aprendizagem.

O aprendizado ocorre atraves da combinacao de experiéncia de apreensdo, ou seja, pela
obtengdo de uma experiéncia transformadora e da compreensao de informacdes. Deste modo,
0 autor definiu quatro estagios ciclicos que exemplificam os modos de aprendizagem:
Experiéncia Concreta, Conceituacdo Abstrata, Observacdo Reflexiva e Experimentacao e deste
ciclo definem-se os estilos de aprendizagem: Convergente, Divergente, Acomodador e
Assimilador (KOLB, 1984).

Além do estilo de aprendizagem gue o aluno apresenta, existe a preferéncia por algumas
metodologias, deste modo, elas podem influenciar na eficacia do aprendizado, por isso, é
fundamental que o professor busque as melhores metodologias a serem aplicadas em sala de
aula, seja de modo remoto ou presencial (IKESHOJI; TERCARIOL, 2020).

Assim como Kolb (1984), outros autores defendem que existem varios fatores que
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podem influenciar a aprendizagem, como Dosea et al (2020), que analisaram as opinides de
universitarios sobre os métodos ativos de aprendizagem no ensino on-line frente ao COVID-
19, e constataram que influéncias no ambiente de ensino, seja por internet ou ambiente fisico,
impactaram negativamente para a aprendizagem do aluno.

Devido ao avanco da tecnologia, sabe-se que aulas puramente expositivas tém impacto
limitado para a experiéncia de aprendizagem dos alunos. Assim, observa-se a necessidade de o
corpo docente buscar por novos metodos e recursos para que 0s alunos se sintam interessados
e concentrados nas aulas (INOCENTE; WUST; CASTAMAN, 2016).

Desse modo, o0 objetivo deste trabalho foi identificar os estilos de aprendizagem dos
alunos de graduacéo do curso superior de Tecnologia em Gastronomia do Centro Universitario
SENAC do campus Aguas de S3o Pedro e suas metodologias preferidas aplicadas na
universidade de modo remoto ou presencial.

Sendo assim, como justificativa deste estudo tem-se a contribuicdo sobre o tema de
estilos de aprendizagem na educacéo brasileira, também pela escassez de trabalhos académicos
na area de hospitalidade em Gastronomia.

Este estudo é de natureza exploratéria e descritiva, se utiliza de pesquisa bibliografica e
possui carater quantitativo pela realizacdo de teste padronizado/questionario estruturado para a
coleta de dados. O presente trabalho possuiu duas etapas, sendo a primeira etapa o levantamento
bibliografico a partir de artigos cientificos e livros sobre o tema proposto de modo a obter
embasamento tedrico acerca da Teoria da Aprendizagem Experiencial de David A. Kolb e seus
desdobramentos para o campo da educacéo.

Na segunda etapa, para o levantamento quantitativo da pesquisa, utilizou-se um
questionario estruturado aplicado aos discentes do curso superior de tecnologia em
Gastronomia do Centro Universitario Senac campus Aguas de Sdo Pedro (SP). Para o
levantamento do estilo de aprendizagem dos discentes foi aplicado o questionario Learning
Style Inventory (KOLB, 1984), adaptado pela Universidade Federal da Paraiba (UFPB). O
modelo é um survey, com escala Likert de 1 a 4, aplicado entre os dias 26 de abril a 03 de maio
de 2021.

Apbs o teste, os alunos responderam uma segunda etapa do questionario, com dados
especificos, como idade, género, turno do curso, periodo, resultado do estilo de aprendizagem
e as metodologias que mais se identificam — brainstorming, sala de aula invertida, dindmicas
de grupo, debate, exposicao dialogada, simulagdo/experimentacéo, apresentacao e discussao de
video, pesquisa/leitura de textos, trabalho com projetos e visita técnica.

Dos resultados obtidos, a amostra teve um total de 115 respondentes, a maioria era do
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sexo feminino (55%) e 62% do total possuiam idade entre 17 e 22 anos. A maioria dos alunos
que responderam a pesquisa estavam no turno vespertino (45%) e no primeiro periodo
(semestre). O estilo de aprendizagem predominante foi o convergente (42%), seguido pelo
acomodador (27%). E as trés metodologias preferidas pelos alunos foram visita técnica (21%),
experimentacdo (17%) e exposicao dialogada (10%).

A partir dos resultados percebe-se que a maioria dos alunos é jovem e acaba de ingressar
na universidade, além da prevaléncia de mulheres. O perfil predominante (convergente) é
caracterizado por répida tomada de decisdo integrando teoria e préatica. O perfil acomodador
tem maior facilidade na resolucdo de problemas imediatos. Observa-se que no mesmo curso
pode haver estilos de aprendizagem diferentes, assim como metodologias distintas e segundo a
afirmativa de Kolb (1984), os alunos precisam se adaptar em seu percurso (CERQUEIRA,
2000; PENA; CAVALCANTE; MIONI, 2015), ou seja, 0 ingresso na universidade pode gerar
uma necessidade de adaptacdo para uma aprendizagem eficaz.

Com base no resultado dos estilos de aprendizagem, a semelhanca entre o perfil
acomodador e convergente é a experimentacdo ativa, ou seja, 0s dois preferem aprender através
da prética e devido a grade curricular do curso de tecnologia em gastronomia ser de maioria
pratica os dois perfis que mais aparecem na pesquisa estdo em acordo com a Teoria de Kolb.

E em relacdo as metodologias preferidas pelos alunos do curso, notou-se que a maioria
prefere as metodologias aplicadas na pratica, como visita técnica, experimentagdo e exposicao
dialogada. Mesmo havendo a preferéncia pelas disciplinas e metodologias aplicadas nas aulas
praticas e devido a pandemia do virus SARS-COV-2, as aulas no formato remoto, que foram

em sua maioria de exposicao dialogada, tiveram um bom funcionamento.

Palavras-chave: estilos de aprendizagem; gastronomia; metodologia de ensino.
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O azeite de oliva é o produto extraido do fruto da oliveira (Olea europaea L.)(MAPA,
2012) e pode ser considerado como a fonte primaria de gordura da Dieta Mediterrénea, o qual
esta associada a longevidade e diminuicdo de doengas cronicas, em particular, as doencas
cardiovasculares, quando comparada com outros regimes dietéticos (ROMANI, 2019). Esses
efeitos podem ser atribuidos pela composicdo fisico-quimica do azeite de oliva,
principalmente pela presenca de acidos graxos monoinsaturados (MUFAS) como o &cido
oleico, e pela grande concentracdo de compostos fendlicos e tocoferdis (SOUZA, 2017). Os
azeites de oliva séo classificados em trés categorias de acordo com suas qualidades fisico-
quimicas e sensoriais, segundo parametros de qualidade estabelecidos pelo Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento, sendo eles, o azeite de oliva Extra virgem (EV), o de
melhor qualidade; o azeite de oliva Virgem (V), de qualidade intermediéria; e o azeite de oliva
Lampante (L), o de pior qualidade, que ndo deve ser destinado ao consumo humano, apenas
apos refinado. Sua extracdo deve ser realizada unicamente por processos mecanicos ou outros
meios fisicos, sob controle de temperatura adequada, mantendo-se a natureza original do

produto e observados os valores dos parametros de qualidade com base em analises
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fisico-quimicas que o qualificardo (MAPA, 2012). A producéo brasileira teve um grande
crescimento nas Ultimas décadas, devido a crescente demanda, principalmente no estado do
Rio Grande do Sul (GOMES, 2018). Por isso, torna-se imperativo avaliar a qualidade dos
azeites de oliva gauchos. O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade fisico-quimica de
15 diferentes azeites de oliva produzidos noestado do Rio Grande do Sul, verificando sua
classificacdo (Extra virgem, Virgem ou Lampante).

Foram avaliados 15 azeites de oliva extra virgens disponiveis no mercado e
produzidos no Estado do Rio Grande do Sul, na safra de 2019, e ja engarrafados, em
recipientes de vidro (garrafas escuras e de 250 mL). Foram coletadas amostras em duplicata
e, em seguida, foram identificadas de acordo com a zona de producéo, a variedade de
oliveira utilizada (azeite monovarietal ou blend), segundo dados da Tabela 1. Os azeites

forammantidos a -18 °C até 0 momento de sua avaliacao.
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Tabela 1: Cultivares e local de producéo das amostras de azeite de oliva.

Amostra  Varietais Cidade de Origem
1 Picual Cacapava do Sul
2 Koroneiki ~ Cacapava do Sul
3 Blend Cacapava do Sul
4 Blend Pinheiro Machado
5 Blend Pinheiro Machado
6 Arbequina Cangugu
7 Koroneiki Cangucu
8 Blend Cangugu
9 Blend Piratini

10 Koroneiki Séo Gabriel
11 Blend Cacapava do Sul
12 Blend Cangugu

13 Blend Bento Gongalves
14 Blend Camagqué

15 Blend Camagqué
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As andlises fisico-quimicas realizadas foram as seguintes: Acidez Livre (% é&cido
oléico); indice de peroxidos (MEq O2/kg); Absorbancia em ultravioleta a 270 nm e 232 nm,
delta-K. Os experimentos foram realizados de acordo com protocolos experimentais do COI
(International Olive Council), os dados foram tabulados e calculados utilizando Microsoft
Office Excel e os resultados foram analisados e comparados segundo a Instrugdo Normativa
N° 1, DE 30 DE JANEIRO DE 2012 do MAPA. Os resultados obtidos das andlises fisico-
quimicas realizadas estdo disponiveis na Tabela 2.

Tabela 2: Classificacdo das amostras de azeite de oliva de acordo com os parametrosfisico-
quimicos de qualidade.

indice de

Azeites .AC'deZ peroxidos (meq K232 K270 Delta K Class_lflcagao
livre (%) final
O2/kg)

Limites de <2,5-EV  <0,22-EV
o ) > <0,01-E

tolerancia <0,8 - EV <20-EVIV -
* <2,6-V  <0,25-V VIV
1 0,19 0,19 0,19 0,19 0,19 EV
2 0,24 0,24 0,24 0,24 0,24 EV
3 0,21 0,21 0,21 0,21 0,21 EV
4 0,18 0,18 0,18 0,18 0,18 EV
5 0,18 0,18 0,18 0,18 0,18 L
6 0,14 0,14 0,14 0,14 0,14 \
7 0,33 0,33 0,33 0,33 0,33 L
8 0,18 0,18 0,18 0,18 0,18 L
9 0,12 0,12 0,12 0,12 0,12 L
10 0,17 0,17 0,17 0,17 0,17 EV

11 0,14 0,14 0,14 0,14 0, 14 EV
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12 0,18 0,18 0,18 0,18 0,18 EV
13 0,21 0,21 0,21 0,21 0,21 L
14 0,14 0,14 0,14 0,14 0,14 EV
15 0,14 0,14 0,14 0,14 0,14 EV

*Conforme limites expressos na Instrugcdo Normativa n°® 01 de 2012, do Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento.

A acidez em acido oleico foi determinada por titulacdo com solucdo de éter etilico,
alcool e indicador fenolftaleina e os resultados expressos em percentagem de &cido oleico,
seguindo o ensaio de “Determinagdo de acidos graxos livres, método frio”, conforme COI-
International Olive Council, T.20, Doc. N° 34, Rev.1 2017. Conforme a Tabela 2, todos os
azeites analisados possuem um valor de acidez livre dentro do padrao para ser considerado
como Extra virgem.

O indice de perdxidos foi avaliado pela capacidade da amostra em oxidar iodeto de
potassio e os resultados expressos em miliequivalentes ou mmol/kg, seguindo o ensaio de
“Determinacdo do Valor dos Peroxidos”, conforme COI- International Olive Council, T.20,
Doc. N° 35, Rev.1 2017. Conforme a Tabela 2, um total de 5 amostras dos 15 azeites
analisados apresentaram um valor de peréxidos acima do padrdo definido, sendo assim, ndo
podem ser classificados como Extra virgem e Virgem.

A extincdo especifica, para medir a absorbancia em ultravioleta foi determinada por
analise espectrofotométrica das amostras na regido do ultravioleta, a 270 e 232 nm e medida
de Delta K, utilizando ciclohexano para dissolucdo das amostras, seguindo o ensaio de
“Investigacdo Espectrofotométrica no Ultravioleta”, conforme COI- International Olive
Council, T.20, Doc. N° 19, Rev.4 2017. Conforme a Tabela 2, apenas 3 dos 15 azeites
analisados possuem um valor de extingdo especifico acima do padréo.

Os resultados obtidos com os azeites submetidos as andlises fisico-quimica
realizadas, demonstram que 67% dos azeites analisados foram classificados como Extra
virgem (09 amostras) ou Virgem (01 amostra) e que 33% foram classificados como
Lampante (05amostras). Assim sendo, sugere-se que novas acgoes sejam realizadas para a
ampliacdo da qualidade do azeite produzido no Rio Grande do Sul, uma vez que
novas cultivares de oliveiras tendem a ser lancadas no mercado, além dos “blends”

elaborados pelos produtores, influenciando sua qualidade quimica e sensorial.
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Quando utilizamos o termo festa para designar um evento, trata-se de uma celebracéo
que se atrela a datas comemorativas, como aniversario, casamento, descobertas, conquistas,
entre outros (ROSA, 2002). Dessa forma, as festas e 0s eventos comemorativos representam
momentos de grande importancia social e movimentam um mercado largamente movido pela
realizacdo de sonhos, atendimento de expectativas, vivéncia de experiéncias (IKEDA;
PELLEGRINI FILHO, 2008; MATIAS, 2013, FORTES; SILVA, 2011).

Nesse contexto, Nogueira et al. (2020) consideravam que 0s eventos representam um
ramo de atividade de enorme importancia social e econdmica para todos 0s paises, e que estes
encontrariam nos proximos anos, um cenario bastante positivo. No entanto, com o surgimento
da pandemia do novo coronavirus, 0s eventos passaram a ser produzidos em casa de forma

simples com ou sem assessoria profissional remota ou com servigos de entregas.

Diante do exposto, esta pesquisa teve por objetivo tracar o perfil de consumo em
festividades domesticas promovidas durante a pandemia de COVID-19 visando proporcionar
a contribuicdo na analise de consumo de produtos e servigos do mercado de organizagdo de
eventos.

Para obtermos essas informacdes aplicamos no periodo de Agosto a Setembro de 2020
um questionario on-line construido através da plataforma Google Forms, contendo 27

perguntas e dividido em 4 sec6es: 1) Termo de Consentimento Livre e Esclarecido;
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2) Ocorréncia de comemoracao em casa; 3) Perfil do consumidor; 4) Perfil da festividade na
quarentena. O recrutamento dos participantes foi realizado através da divulgacdo do link do
formulério em redes sociais e e-mails. Ao concordarem em participar e consentirem de forma
livre e esclarecida, os participantes (n=221) seguiram para a proxima sessdo que conduzia a
questdo quanto a “ocorréncia de comemoracao em casa”. Caso o participante respondesse que
“nao” (n=117), o mesmo era conduzido ao final da pesquisa, visto que o estudo busca tracar o
perfil de consumo das pessoas que promoveram festividade durante a quarentena da COVID-
19. Os dados coletados através dos questionarios foram analisados através da estatistica
descritiva disponibilizada pela plataforma do Google Forms, e quando aplicavel foram
tratados no software Excel for Windows.

Quanto ao perfil sdcio-econdmico, a maior parte do publico participante é composta
por adultos com idade entre 18 e 61 anos, casados, residentes na regido metropolitana de
Recife-PE, que moram com o conjuge e/ou filhos, com a familia composta em média por 3
pessoas e renda familiar de 1 a 3 salarios minimos.

Quando perguntados se realizaram ou ndo algum evento de comemoracdo ou
festividade em casa durante a pandemia do novo coronavirus, a maioria (53,3%) respondeu
que "ndo promoveram". Porém, as que responderam que sim, afirmaram ter promovido de
uma (36,2%) a duas comemoracles (28,6%) neste periodo, sendo os aniversarios adulto
(63,8%) e infantil (21,9%) os principais motivos para tal momento de festividade. Entre os
participantes dessa festa, 56,2% relataram a presenca de familiares que ndo residiam na casa,
28,6% amigos e colegas de trabalho e apenas 29,5% destes eventos foram realizados sem a
recepcdo de convidados. Uma nova realidade nestas situacGes foram os convidados virtuais,
onde através da utilizacdo de plataformas de webconferéncia possibilitou-se a participacéo de
pessoas queridas nestas datas sem a necessidade da presencialidade. Seguindo essa nova
tendéncia, 52,4% das pessoas tiveram a oportunidade de receber virtualmente entre 100 e 200
convidados em alguma ocasido comemorativa, 0 que demonstra um ndmero bastante
expressivo, que talvez, mesmo em outro cenério, teriamos uma certa dificuldade em atender a
logistica para esse numero elevado de pessoas.

Quando falamos em eventos comemorativos, as comidas e as bebidas sdo um capitulo
a parte na organizacdo de um evento e ganham destaque no seu planejamento. Entendendo
esse aspecto e as dificuldades encontradas para a aquisicdo dos alimentos com seguranca

durante a pandemia, os participantes foram indagados sobre alguns pontos relacionados a
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aquisicao destes itens. Foi constatado que 35,2% dos eventos contaram com bolos decorados,
30,5% contaram com bolos caseiros e 25,7% com tortas tradicionais. Para 60% dos
participantes esses produtos foram encomendados a profissionais autbnomos ou adquiridos
em estabelecimentos como padarias, supermercados e 37,1% foram retirados no proprio local.
Quanto aos salgados e doces, esses se fizeram presentes em 61,9% das comemoracdes,
adquiridos por encomenda (22,9%) ou produzidos em casa (19%) e retirados no local de
producgéo por 33,3% das pessoas.

Sabendo dos riscos envolvidos na aquisicdo de alimentos durante esse periodo, 0s
participantes tiveram a oportunidade de expressar a sua percep¢do de seguranca no momento
do recebimento destes géneros. Destes, 41,9% ndo utilizaram servico de entrega e 39%
afirmaram que ao utilizar constataram que o funcionario responsavel pelo servigo estava em
concordancia com as normas de seguranga preconizadas pelos 6rgdos de salde nacionais e
internacionais a fim de reduzir os riscos de transmissdo do coronavirus, tais como, o uso de
mascara, do alcool em gel nas maos e superficies e a manutencédo do distanciamento social.

Sendo assim, podemos concluir que mesmo durante a pandemia as comemoracdes se
fizeram presentes em grande parte da populacdo e muitas delas com a presenca de convidados
presenciais e/ou virtuais, 0 que possibilitou, mesmo durante essa nova realidade, a
confraternizacdo em momentos importantes entre pessoas queridas. Além disso, a producao
ou a encomenda de produtos gastronémicos também foi outro ponto de grande importancia
nestas datas comemorativas, considerando que os bolos, doces e salgados, sejam eles
preparados em casa ou adquiridos através de terceiros, acompanharam a maior parte das

familias em suas festividades.
Palavras-chaves: Coronavirus; consumo; eventos; gastronomia.
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No ambiente laboral gastronémico, as mulheres tém encontrado dificuldades de insercao
e ascensdao na carreira. Nos ambientes profissionais frequentemente ocorrem situacoes
humilhantes e vexatorias, o que reforca a ideia de uma cozinha predominantemente masculina e
hostil. Nesses ambientes, surge o que € caracterizado como asseédio moral por Hirigoyen (2006),
segundo a autora, o assédio pode se expressar na forma de brincadeiras vexatorias, situacdes
humilhantes em que o individuo se vé sem saida, dificuldade de acesso a postos superiores no
trabalho e, até mesmo agressdes sexuais e fisicas.

Gongalves e Jimenez et al. (2006; 2005), apontam que as vitimas de assédio moral sdo
predominantemente mulheres e que apenas o fato de ser mulher parece ser risco potencial para a
violéncia moral. Barreto e Salin (2015; 2003) também destacam que a maior ocorréncia de
relaces assimétricas e de abuso de poder acontecem contra as mulheres.

Assim, o presente estudo tem como objetivo geral, analisar as praticas de assédio moral
sofridas pelas mulheres no ambiente de trabalho, percebidas por profissionais do género feminino
que atuam em estabelecimentos gastronémicos. Nos objetivos especificos se encontram:
Identificar as praticas de assédio moral mais frequentemente percebidas no ambiente laboral; o
perfil dos agressores no ambiente de trabalho e o perfil das mulheres que sofrem assédio moral
no trabalho.

Este contribui para a compreensao da atual situacdo laboral da mulher dentro do setor
gastrondmico, pois, segundo Cavalcanti Borba (2015), é um ambiente que possui uma cultura

organizacional que permite abusos e violéncias.
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O presente trabalho teve como enfoque metodoldgico a pesquisa quantitativa. Os dados
foram coletados por meio de levantamento, com a utilizacdo de questionario online, com
perguntas fechadas e abertas, a fim de permitir uma maior fidelidade aos dados e para que as
respondentes obtivessem espaco para relatar suas vivéncias. Foram obtidas 76 respostas,
provenientes de mulheres ativas profissionalmente, atuantes na area da gastronomia e residentes
no estado de Pernambuco.

Ap0s a analise dos dados, foi dividida em duas partes. A primeira referente ao perfil das
respondentes e a segunda parte esta relacionada a analise das percep¢des das mulheres sobre
assédio moral no ambiente de trabalho. A maior parte das respondentes se encontra na faixa etaria
de 24 a 29 anos (44,7%), seguida da faixa etaria de 18 - 23 anos (25%). Quanto ao local de
trabalho, 77,6% das respondentes trabalham na cidade do Recife e 22,4% na Regido
Metropolitana do Recife (RMR), Agreste e Sertdo. Questionadas sobre sua orientacdo sexual,
51,3% das respondentes declararam-se heterossexuais, 32,9% bissexuais e 15,8% lésbicas. No
que se refere a raca, 47,4% consideram-se brancas, 30,3% pardas e 22,4% pretas. A renda mensal
destas mulheres esta dividida em até 1 salario minimo com 48,7% e de 1,5 a 3 salarios minimos
com 47,4%.

Em relagdo as praticas de assédio moral, 92,1% das mulheres afirmam ter vivenciado no
ambiente laboral, enquanto 7,9% afirmam ndo ter vivenciado. O alto indice de mulheres que
declaram ter sofrido assédio moral, vai ao encontro do estudo de Hirigoyen (2006), onde a autora
afirma que as mulheres estdo mais suscetiveis a sofrer assédio moral, principalmente de
superiores do sexo masculino, assim como observado neste estudo. Klein e Parente (2017),
apontam que estes dados revelam indicativos de um espaco laboral construido em cima do
machismo, cultura patriarcal e conservadora que mantém a mulher em um papel secundario, mais
“fragil” que os demais e consequentemente mais suscetivel a atos violentos.

Em relag&o as respondentes que sofreram assédio moral no trabalho, 50% né&o procuraram
ajuda ou tomaram alguma atitude relacionada, 32,9% pediram demisséo ap0s o ocorrido e 18%
afirmaram ter comunicado a direcdo da empresa. No que se refere aos principais reprodutores das
praticas de assédio moral no trabalho, os homens em cargo de lideranca representam 69,7%, as
mulheres em cargo de lideranca refletem 36,8%, os homens no mesmo nivel hierarquico séo
responsaveis por 26,3% e mulheres no mesmo nivel hierarquico, 7,9%.

Dentre as praticas de assédio moral elencadas nesta pesquisa, as mais comuns foram o
deboche e o zombamento, com 63,2%, seguido de humilhacdo na frente de outros colegas de
trabalho com 46,1%, xingamentos e insultos/ gritos, com 40,8%; impedimento de realizacéo da

funcéo 25%, ameaca de agressdo fisica ou psicoldgica 13,2% e agressao fisica com 1,3%. As
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principais consequéncias percebidas em decorréncia do assédio moral pelas entrevistadas foram
sintomas ligados ao estresse e ansiedade com 56,6%; seguidos de sintomas ligados a depressao
com 35,5% e distUrbios psicossomaticos com 19,7%. Do total de respondentes que afirmaram
ter sofrido assédio moral no trabalho, 25% considera néo ter percebido consequéncias.

Diante dos resultados, percebe-se que as mulheres em sua maioria vivenciam o assédio
moral no ambiente laboral gastrondmico e estes dados deixam claro que o ambiente
gastronébmico ainda representa uma ameaca a seguranca e a salde das mulheres. Pode-se
constatar por meio desta pesquisa que 0s moldes patriarcais e machistas ainda estdo presentes no
assédio com conotagdes sexuais que beiram a criminalidade e podem trazer consequéncias por

toda vida.

Palavras-chave: gastronomia; assédio moral; mulher; Pernambuco.
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O cacau é um fruto de suma importancia econémica e social, seu principal derivado o
chocolate pode ser classificado como bulk e fino (flavor). O cacau bulk ou comodity passa
por pouca ou nenhuma fermentacdo, sendo assim perde completamente seu potencial de
aroma e sabor. Esse tipo de cacau estd destinado a producdo de chocolates industriais, ja
que com a adicdo de aromatizantes, saborizantes e alto teor de agUcar esses off-flavors sdo
mascarados. J& o cacau fino possui uma vasta gama de notas florais, herbais, e aroma

pronunciado, gracas a etapa de fermentacgéo e ao terroir.

Existem trés variedades de cacau, Criollo, Forasteiro e Trinitario (hibrido das
anteriores), sendo que esses diferem em formato, produtividade e caracteristicas
fisico-quimicas. O Criollo é raro e possui baixa produtividade, suas sementes ndo
possuem antocianinas, portanto apresentam colora¢do branca, no entanto essa
variedade é muito aromética e de rapida fermentacdo (48h-72h), sendo destinado a
producédo de chocolates finos. Ja o Forasteiro € o mais produtivo, correspondendo a
cerca de 70% da producdo mundial, todavia é pouco aromético e necessita de cerca
de 168h para fermentagdo. O Trinitario por ser um hibrido é mais resistente a
pragas e também possui aromas florais e frutados também destinado a producéo de
chocolates finos (ALVAREZ, 2017).

Com a crescente busca pela saudabilidade dos alimentos e a preocupagdo com a
sustentabilidade, a populacdo vem buscando alimentos com rétulos limpos e comercio
justo. Atendendo ao mercado de chocolates finos, artesanais e agroecoldgicos surgem
pequenas empresas denominadas “Bean to Bar” (da améndoa a barra), com controle total
sobre a cadeia produtiva, estabelecendo niveis criteriosos para compra de cacau.

O movimento Bean to Bar (do grdo a barra) surgiu nos anos 2000 em Sao Francisco
nos Estados Unidos, cidade berco das novas tendéncias, marcada pelo desperdicio zero,
consumo de organicos e alimentos artesanais. Os chocolateiros da cidade estavam cansados
de ndo conhecer a procedéncias do chocolate que utilizavam, bem como 0 processo e 0s

insumos, entdo decidiram desenvolver processos artesanais de producdo. Visando mateéria
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prima de qualidade, rétulos limpos, pequenos lotes, alto teor de cacau e contato direto com
0 produtor e 0 processo de fabricacdo. S&o empresas que se preocupam com toda a cadeia
do chocolate, desde as fazendas até a embalagem final. Todas seguem 0s preceitos do
movimento “Slow Food”, que preza por alimentos bons, limpos, justos € que acima de tudo
valorizam os pequenos produtores.

O cacau fino ou flavor esta cada vez mais em alta no mercado, devido sua alta
rentabilidade e apelo sustentavel. Visando a obtencdo do chocolate fino essas empresas
trabalham em parcerias com produtores de cacau familiares. Tem como caracteristica o
cuidado com processo de fermentagdo do cacau, visando a valorizagdo das notas sensoriais
das améndoas. A fermentacdo ocorre de forma espontanea em chocos de madeira ainda no
campo. Ocasionada por uma sucessao de leveduras, bactérias lacticas, bactérias acéticas e
fungos filamentosos. Sendo assim, 0s microrganismos do ambiente, do fruto, do
manipulador e dos utensilios interferem diretamente na microbiota da fermentacdo e por

consequéncia no sabor e aroma finais do chocolate.

No Brasil um desses sistemas é o Cabruca, um meio de cultivo agroflorestal de
producdo de cacau, concentrado especialmente na Bahia. E caracterizado pelo
plantio do cacaueiro em meio a vegetacdo da Mata Atlantica, preservando o
ecossistema local e evitando o uso de pesticidas no controle de pragas (LOBAO,
2009). O terroir de cada origem garante caracteristicas Unicas no cacau cultivado,
por isso o cacau fino brasileiro é tdo valorizado no mundo, pois sua legitimidade
cultural possui alto valor agregado. Além deter indmeras variedades de cacau
nativo, proporcionando notas sensoriais Unicas ao produto (VIOTTO, et al., 2017).

Nestas condi¢des, o objetivo do projeto é identificar os microrganismos presentes na
fermentacdo de diferentes terroirs (Para, Bahia e Amazonas), visando correlacionar a
microbiota com as caracteristicas sensoriais do chocolate. Até o momento, foram coletas
amostras do fruto in natura maduro, nos 5 dias de fermentagédo e quatro dias da secagem.
Foi realizada a contagem total de bolores e leveduras e plagueamento direto no meio agar
DG18, de acordo com Pitt & Hocking (2009). A contagem total de bactérias lacticas e
aceticas foi realizada no meio MRS e PDA acidificado, respectivamente de acordo com
Silva et al. (2017).

A contagem de bactérias lacticas, acéticas e leveduras variou de 2,1 x 10° a 3,0 x
102,3,0x 10°a0e 7,3 x 10% a 0 nos 5 dias de fermentagéo, respectivamente. A presenca de
bolores s6 ocorreu no primeiro dia com contagem de 2,0 x 102. A atividade de agua variou
de 0,965 a 0,970, o pH de 3 a 5 e a temperatura de 31 a 52°C, durante a fermentacdo. Um
total de 113 cepas de bolores foram isolados pela técnica de plagueamento e identificados
como: Absidia corymbifera, Penicillium roqueforti, Aspergillus section Aspergillus,

Paecilomyces, Aspergillus terreus, Monascus e Aspergillus niger. Para andlise de
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metabolitos os extratos brutos foram analisados por cromatografia gasosa em um Agilent
CG 6850 acoplado a um espectrometro de massa (Agilent 5975C) utilizando a coluna HP-
5MS. O chocolate foi obtido através do refino e conchagem no equipamento Melanger
Premier Tilting. A andlise sensorial sera realizada através de analise de variancia ANOVA
com base em um teste de aceitagdo. Concluimos que os resultados deste estudo serdo Uteis
para comparar e correlacionar a microbiota presente no terroir com o sabor final do

chocolate, que serédo Uteis para toda cadeia de processamento.

Palavras-chave: bean to bar; cacau; fermentacdo; microbiota.
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Esta pesquisa possuiu como objetivo principal compreender de que forma a
Gastronomia contribui como ferramenta de impacto social e econémico no bairro Bom Jardim
em Fortaleza (CE), usando como estudo o Programa Gastronomia Social no Jardim de Gente?,
acdo extensionista da Universidade Federal do Ceara (UFC).

Pesquisas com essa tematica ainda sdo recentes, a justificativa se d& também pela
auséncia de dados informativos sobre os resultados do programa ao longo dos cursos que
ocorreram entre 2017 e 2018 na perspectiva dos alunos. Além de levantar a questdo em
relacdo aos meios ou ferramentas a serem desenvolvidas pela gastronomia que envolvam o
meio social a qual se faz presente, dada a importancia de se pensar a gastronomia por outras
visoes.

A abrangéncia na qual a gastronomia é compreendida neste trabalho perpassa diversas
areas, a qual, segundo Menezes (2011, p. 51), “a gastronomia é uma area que estad em
sincronia com a sociologia e a antropologia, a medida que elas estudam os comportamentos
humanos em diversas esferas”, permeado por diversos contextos, principalmente os sociais
por essa pesquisa, visto que como delineia Bezerra (2018, p. 110) a gastronomia € como um
campo que “se funda na cultura e nas relagdes subjetivas e afetivas entre as pessoas, 0
alimento e a comida e nos rituais de comer, a gastronomia se constitui principalmente como

um género de fronteira”.

! Acdo aprovada pela Pré-reitoria de Extenséo da Universidade Federal do Ceara em 2010 na modalidade de
programa, sob coordenacéo da professora Dra. Eveline de Alencar Costa do curso de bacharelado em
Gastronomia.
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Em seu referencial tedrico explanou-se informagdes sobre: formulério de cadastro
junto a Pro-Reitoria de Extensdo do Programa Gastronomia Social no Jardim de Gente (UFC),
Projeto Jardim de Gente do Centro Cultural do Bom Jardim (CCBJ), além de planos de cursos
e relatérios finais do programa, bibliografia a respeito da gastronomia e a relacdo com
impactos sociais por meio de capacitagdo e projetos sociais, dados sobre questdes
empregaticias e do mercado autbnomo, premissas essenciais para a compreensao da pesquisa.

Inicialmente, a fim de compreender o perfil socioecondmico, realizou-se uma
compilacdo dos dados cadastrais dos alunos participantes do programa nos anos de 2017 e
2018. Tais dados foram coletadas em um banco de dados pelo CCBJ, possuindo informacdes
coletadas nas matriculas dos alunos dos cursos, a qual realizou-se um filtro de coleta para
dados socioeconémicos referente aos cursos, género, valor da renda mensal, recebimento de
beneficio social, idade, bairro residente, situacdo de moradia e escolaridade. Ao todo foram
realizadas 358 matriculas articuladas entre o0 CCBJ, a Casa Brasil e a UFC, destes alunos, sete
participaram das entrevistas semiestruturadas, etapa essa realizada em um segundo momento
da pesquisa. Para a escolha dos entrevistados, considerou-se a assiduidade nos cursos,
participacdo nas aulas e atividades do programa de extensdo em questédo e a integragdo com 0s
demais da turma.

No que se refere aos dados quantitativos, percebeu-se a evidente participacdo dos
moradores do Grande Bom Jardim nas a¢des, ocupando 42,8% das vagas. 83,6% dos alunos
sdo do sexo feminino, de maioria sem emprego formal ou desempregadas. Ademais, 32,6%
tinham entre 21 e 31 anos de idade, cabendo ressaltar a presenga de pessoas acima dos 60
anos. Verificou-se ainda que a maioria (39,4%) possuia somente o Ensino Fundamental
completo. Quanto ao valor da renda mensal aproximada, 55,1% se sustenta com até um
salario minimo, sobre esse assunto, Didgenes (2019, p. 47) em sua pesquisa publicada sobre a
juventude “Eles dizem ndo ao ndo: um estudo sobre a geragdo N da periferia de Fortaleza,
especificamente do Bom Jardim, a autora discute esse contraponto entre sustento salarial,
pobreza e trabalho informal, trazendo a tona a reflexdo sobre a alta procura dos cursos em

gastronomia, questdes de género, renda e trabalho. De acordo com a pesquisa:

Sobre a renda familiar é importante analisar que as familias das classes populares sdo
formadas por trabalhadores que vivem situagdes precarias nas relagbes de trabalho.
Muitos ndo possuem carteira assinada, fazem “bicos” ou trabalhos eventuais com

pagamento de diarias ou pela atividade desempenhada. (DIOGENES, 2019, p. 47)
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Posteriormente, realizou-se a anélise sobre 0s impactos sociais e pessoais evidenciados
atraves dos cursos, por meio das entrevistas semiestruturadas com os 7 ex-alunos, em
conjunto com a observacao participante. Durante as entrevistas, citou-se bastante esse objetivo
e como ele foi alcancado por eles ap6s a capacitacdo por meio dos cursos, outros, de como o
bairro estava em crescimento em relacdo ao mercado gastrondmico e que gostariam de
continuar com seus estabelecimentos no mesmo, pois ja séo residentes dali.

Os entrevistados levantaram questdes sobre a divulgacdo das acBes do programa,
assim como a necessidade de uma melhor explanagéo sobre a programacao de cada curso no
momento da matricula. Houve relatos sobre a importancia da abordagem em boas praticas de
manipulagdo dos alimentos, das dinamicas de interacdo que melhoraram no relacionamento
em sala de aula, aproximacao das mulheres em sala e como isso estava atrelado ao sentimento
de empatia, parceria e empoderamento. Nao se observou nos relatos o desejo de insercdo no
mercado de trabalho formal mesmo reconhecendo os beneficios do conteddo aprendido, mas
verifica-se por eles que o empreendedorismo ja € executado, assim como a busca pela
melhoria na area.

Constatou-se que a gastronomia foi aplicada como instrumento de impacto social no
Grande Bom Jardim, pois mostrou-se como uma ferramenta de transformacao, fortalecimento
social e econébmico, e de empoderamento por meio dos relatos e dados analisados que
compreenderam a regido do Grande Bom Jardim. Percebeu-se in loco, o quanto o programa
foi uma oportunidade de transformacdo de forma mais intima e pessoal, de empoderamento,
reconhecimento do protagonismo desses alunos, o poder de ser ouvido e dar voz, a melhora na
autoestima dessas pessoas, recomecos, novas vivéncias, motivacdo para ingressar em um

Ccurso superior na area, busca por mais aperfeicoamento e confianca.

Palavras-chave: gastronomia; extensdo; transformacéo social; Grande Bom Jardim.
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A extensdo surgiu na legislacdo brasileira de 1931 no decreto de n° 19.851 de
19/04/1931, que estabeleceu as bases do sistema universitario brasileiro (PAULA, 2013),
retornando posteriormente no texto da lei n° 5.540/68 que a tornou obrigatoria em todas as
Instituicbes de Ensino Superior (IES) do Brasil (ARROYO & ROCHA, 2010). A extenséo é
um processo educativo, cientifico e cultural que torna possivel a relagdo transformadora entre
a universidade e a sociedade, tendo papel fundamental na disseminacdo e discussdo do
conhecimento produzido nas instituicdes de ensino superior perante as realidades e
necessidades sociais do pais (DINIZ et al., 2020).

Assim como em outras areas do ensino, a pandemia trouxe desafios para a realizacéo
das atividades de extensdo, como o distanciamento fisico, o deslocamento e funcionamento do
local onde sera realizada a acdo e a devida utilizacdo de EPIs tanto pelos extensionistas como
dos participantes (DINIZ et al., 2020). Com essas dificuldades, o uso de ferramentas digitais se
torna importantissimo para a continuidade das atividades extensionistas. Diante disso, este
trabalho tem como objetivo relatar a experiéncia vivenciada na execucdo do projeto deextensdo
intitulado: “Capacitagéo profissional de adolescentes em panificacdo da Escola Cidada

Integrada José Guedes Cavalcanti”, realizado pela Universidade Federal da Paraiba
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durante a pandemia de COVID-19.

O publico-alvo do projeto sdo alunos do ultimo ano do ensino médio que cursam Bar e
Restaurante na Escola Cidada Integrada José Guedes Cavalcanti, localizada em Cabedelo, na
Paraiba. Os alunos foram convidados por uma professora do curso e os interessados fazem parte
de um grupo no WhatsApp junto com os extensionistas e professores envolvidos no projeto. As
preparacOes apresentadas aos alunos foram definidas ap6s uma reunido com toda aequipe da
extensdo, sendo escolhidas receitas de panificacdo basica, bolos, biscoitos, pizzas, entre outras.

As aulas foram gravadas no Laboratério de Confeitaria, Panificacdo e Bebidas da
Universidade Federal da Paraiba, resultando em video-aulas que foram editadas
posteriormente. Também foram elaboradas foto-receitas, com todo o passo a passo das
preparacdes e fotos delas, que futuramente dardo origem a um e-book gratuito que sera
disponibilizado para todo o corpo docente. Todo esse material € compartilhado com os alunos
no grupo do WhatsApp, onde eles compartilhnam suas duvidas, comentéarios, sugestdes, além
de fotos e videos do que prepararam durante a semana.

As video-aulas sdo apresentadas semanalmente por meio de uma sala de reunidovirtual
no Google Meet onde, ao longo da apresentacéo do video 0s extensionistas comentam sobre a
preparacdo, fazendo observacdes sobre pontos importantes da receita e onde se deve ter mais
atencdo. Apos a exibicdo os alunos tém espaco para tirar davidas e sdo convidados a executar
0 que foi mostrado para que seja comentado na aula seguinte.

A maior parte dos integrantes que compdem o grupo de extensionistas ja havia
participado de projetos de capacitacdo similares, mas de maneira presencial. Promover essa
acdo em areas praticas da gastronomia de maneira online tem grandes desafios e diferencas, se
compararmos a forma como € feita presencialmente. Ainda assim, o desenvolvimento da
capacitacdo continua relevante, uma vez que oferece um novo estimulo e mais oportunidades
de aprendizado para os alunos da escola técnica. Devido a isso, foi possivel perceber pontos
positivos e negativos em relacdo ao desenvolvimento do projeto.

Como pontos positivos, destacam-se o desenvolvimento e aperfeicoamento de novas
habilidades por parte dos extensionistas, como o uso de ferramentas de gravacdo, edicdo de
video e de reunides online; capacidade de organizacdo e planejamento para ministrar eelaborar
as aulas; além de aprimorar as habilidades em panificagdo, estimular o trabalho em equipe e o

desenvolvimento de relagdes interpessoais.
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Os pontos negativos ocorrem pelo fato de as aulas serem de forma remota.
Presencialmente seria possivel, durante o desenvolvimento das preparagdes um maior
estimulo ao aprendizado e mais ampla comunicacéo, além de esclarecimento de dividas mais
efetivo, uma vez que se percebe que os alunos se sentem, por vezes, timidos e/ou
desconfortaveis ligando o microfone e a cAmera durante a aula no Google Meet. Apesar do
distanciamento na execucdo das aulas, percebe-se que de alguma forma os alunos tém se
estimulado e absorvido as técnicas ensinadas, tendo em vista que eles executam as
preparacGes em casa ap0Os 0 horario das acdes de extensdo e mostram-se felizes e orgulhosos
quando conseguem executar os produtos aprendidos, compartilhando fotos e videos de suas
atividades com o grupo.

A extensdo € uma ferramenta muito importante na troca de conhecimento e
experiéncias entre a comunidade e a Universidade, podendo transformar a realidade das
pessoas envolvidas. Levando todas as dificuldades em consideracdo, a realizacdo desse
projeto, mesmo que de maneira virtual, é bastante significativa e positiva, visto que € uma
oportunidade para 0s extensionistas se aproximarem da comunidade a0 mesmo tempo em
que os alunos desenvolvem novas habilidades e se tornam mais capacitados para 0 mercado

de trabalho.

Palavras-chave: extensdo; panificacdo; aulas.
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O ESTUDO DA CULINARIA E GASTRONOMIA NO BRASIL, UM
RELATO DE EXPERIENCIA DE PESQUISA INTERDISCIPLINAR

FELICIANO, Paula de Oliveira.

Professora no Centro Universitario Senac

Mestra em Filosofia/ Culturas e Identidades Brasileiras (IEB-USP)
paula.ofeliciano@sp.senac.br

O estudo formal da culinéria e da gastronomia no Brasil sdo recentes e iniciam-se no
final do século XX (DORIA, 2014). Algumas cozinhas europeias que possuem estruturas
de compreensdo organizadas tiveram suas metodologias difundidas ao longo dos ultimos
dois séculos, contribuindo para a primazia dessas tanto nas cozinhas profissionais como nas
institui¢des de ensino de gastronomia no Brasil (FELICIANO, 2020).

Ha, portanto, um desafio para a compreensdo da culindria e da gastronomia no
Brasil quando se percebe a necessidade da ado¢cdo de multiplos pontos de partida para que
seja possivel contemplar a diversidade das praticas alimentares regionais. Além disso, a
condicdo multipla dessas como ato social total e complexo, multifatorial e poliss€émico
favorece que sejam melhor compreendidas se as estudarmos de forma interdisciplinar, sob
diversos enfoques cientificos (CARTAY, 2019).

O objetivo deste relato ¢ apresentar a experiéncia de pesquisa de alimentos presentes
na cozinha brasileira e suas aplicacdes culindrias, realizada no componente curricular
Projeto Integrador 2, presente no curriculo do curso superior de Tecnologia em
Gastronomia no Centro Universitario Senac Campos do Jordao, nos tltimos dez anos.

A matéria Projeto Integrador 2 se propde a ser uma introdugdo a investigacdo
cientifica em culindria e gastronomia. Os principais valores presentes na atividade sdo o
estudo de alimentos locais nativos e/ou assimilados, a intersec¢do da pesquisa quanto a
sustentabilidade, a inclusdo dos aprendizes na solucdo dos problemas culinarios ¢ a
percepcao da gastronomia alinhada ao direito a alimentacdo, ndo como um privilégio de
poucos.

A primeira etapa (Tabela 1) engloba a compreensao bibliografica do contexto social,
histérico, ecoldgico, cultural e economico de um alimento escolhido por cada grupo de
trabalho. Até 2020, realizou-se 81 pesquisas que contemplaram, dentre outros, o café
(Coffee arabica), a banana (Musa paradisiaca), a uvaia (Eugenia pyriformis Camb.), o

cambuci (Campomanesia phaea), o feijao (Phaseolus vulgaris), a fruta-pao (Artocarpus
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Tabela 1: Resumo dos aspectos pedagogicos e metodologicos do Projeto Integrador 2

Etapas Descritivo Estratégias pedagogicas aplicadas
Conceituacgao - Apresentar a relagdo entre Apresentagdo e discussdo de video
Teérica gastronomia, sustentabilidade e Braimstorming
saudabilidade utilizando os Pesquisa
conceitos de sociobiodiversidade, Leitura de textos
o Guia Alimentar Para a Populagdo Debates
Brasileira e proposta tematica da  Palestra — mercado de trabalho
ecoagricultura. Autogestdo das tarefas (sistema OKRS|
Objectives and Keys Results)
Autoavaliagdo
Ingredientes e - Realizar pesquisa bibliografica
Receitas sobre ingrediente local nativo e/ou
assimilado  (Estado de S&o Apresentagdo e discussdo de video
Paulo/Vale do Paraiba/Serra da  Pesquisa
Mantiqueira)  de modo a Dindmica de grupo
caracteriza-lo (cultural, histérico, Debate
social, economico, ecoldgico e Trabalho com projetos
nutricionalmente), tematizar as Experimentacdo em Cozinha-laboratério
receitas e justificar suas escolhas.  Pesquisa de campo
- Construir de 1 a 3 receitas que Visita Técnica
reinam 0s conceitos de Autogestdo das tarefas (sistema OKRS]
sustentabilidade, saudabilidade e ~ Objectives and Keys Results)
retina as técnicas aprendidas no  Autoavalia¢do
semestre em curso.
Controles - Descrever os  controles Pesquisa
Operacionais operacionais como fichas técnicas Experimentagdo
de custos e preparo, lista de cotagdo Pesquisa de campo
de precos, analise sobre seguranga  Autogestdo das tarefas (sistema OKRS]
alimentar, planos de ataque e listas  Objectives and Keys Results)
de equipamentos e utensilios para Autoavaliagdo
testes e apresentacdo pratica final.
Apresentacio Produgdo final das propostas Pratica em Cozinha-laboratorio
Culinaria e culinarias para a avaliagdo e laboratorio de sala e bar
difusiao pedagogica, comercializagdo e Dinamica de grupo — estratégia de venda
cientifica analise de receptividade pela Autogestdo das tarefas (sistema OKRS]

comunidade académica.

Objectives and Keys Results)

Autoavaliagdo

Difusdo de resultados em eventos académicos
regionais

Fonte: Ampliado de FELICIANO (2019)

altilis), a icd (Atta cephalotes), o limao-cravo (Citrus limonia Osbeck), a mandioca
(Manihot esculenta), a ora-pro-nobis (Periskea aculeata), a azedinha (Rumex acetosa L.), a
néspera (Eriobotrya japonica, Lindl), o tomate-de-arvore (Solanum betaceam), a taioba
(Xanthosoma taioba), o pinhdo (Araucéria angustifolia, a batata-doce (Ipomoea batatas), a
jaca (Artocarpus heterophyllus lam), o abacaxi (Ananas Comosus), o mel das meliponas, e
o abacate (Persea americana).

Ainda em grupos colaborativos, os aprendizes partem para estudo pratico em cozinha-
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laboratério para o desenvolvimento de um trabalho de levantamento das qualidades e
aplicacdes culinarias do alimento objeto de estudo (Tabela 1, Ingredientes e Receitas).
Antes da entrada na cozinha para as atividades técnicas de produgdo, sdo produzidas
documentagdes como protocolo de compras e cuidado com a procedéncia dos insumos (que
inclui uma lista de checagem das etapas de aquisicdo dos alimentos e fluxograma das
etapas de risco e seguranca alimentar, em cada caso), lista de cotacdo de fornecedores
locais, fichas técnicas de preparo e custo e planejamento da ordem de execucdo da
producao (plano de ataque) para a previsao dos processos culinarios a serem realizados. Em
cozinha, os discentes percorrem da analise sensorial ao teste culinario com os alimentos,
amparados por formuldrios de registro das agdes, desafios e solucdes culindrias
encontradas.

Além da elaboragdo das receitas, sdo realizadas pesquisas de campo para
complementacdo etnografica das pesquisas, quando pertinente, € o contato com o mercado
e produtores locais. Previamente a apresentacao pratica dos resultados obtidos no semestre
ha o estudo de viabilidade econdmica e comercializagcdo das producdes culindrias, com o
auxilio de formularios de analise dos custos de producdo e lucratividade (Tabela 1,
Controles Operacionais).

A atividade tem como ponto de partida a sistematizacdo europeia da culinaria,
formalizadas em portugués na publicacdo Chef Profissional (2017) diante da relevancia
dessa como literatura difundida dentro das cozinhas profissionais e institui¢des de ensino.
No entanto, ressalta-se que o componente curricular fomenta o enlace dos discentes com a
pesquisa etnografica para o dialogo com as praticas da culinéria e da gastronomia no Brasil.
A intencdo ¢ oportunizar a busca pela reflexdo critica sobre a pratica culinaria pela a
possibilidade de identificagao dos antecedentes socioculturais e historicos dos alimentos
estudados, as qualidades nutricionais relevantes e a explorar, os componentes nutricionais
bioativos, as adaptagdes a dietas restritivas, a viabilidade econdmica e ecoldgica de
matérias-primas e producdes culinarias, inovagdes quanto ao uso integral das partes
comestiveis ndo usuais, as possibilidades dos usos dos alimentos e pontos de atencdo em
vista da seguranga alimentar.

A produgdo final das propostas culindrias (Tabela 1, Apresentacdo Culindria e
Difusdo Cientifica) se da no formato de feira no qual ha a avaliacdo pedagdgica pelo corpo

docente, a comercializacdo das produgdes culinarias por precos acessiveis € a analise de
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receptividade pela comunidade académica. Posteriormente, de acordo com o interesse de
cada equipe de trabalho, sdo produzidos artigos e resumos expandidos em eventos

regionais, conforme tabela 2:

Tabela 2: Difusao Cientifica de pesquisas realizadas entre 2016 ¢ 2020

Titulo da Publicacao Evento Cientifico ou Revista
Agora—(UNISC).—Revista—do—Departamento—de

A_ (CoEisiEED Banan}cultura M Histéria e Geografia da Universidade de Santa Cruz
Sio Bento do Sapucai: saberes do Sul/RS

gastrondmicos na Serra da Mantiqueira.
I¢a - iguaria no passado, necessidade no
futuro XXI

- Brasil.

Encontro  Latino  Americano  de
Iniciagdo Cientifica da Universidade do Vale do
Paraiba - Sdo José dos Campos/SP - Brasil.

(Queije minas artesamal ma Serra da VII CICTEIMCongressa  Imlemacional de Ciéncia
h'lﬁlll‘LHll‘i.‘ caracierizagio de '|'l}{':l'r|:l|03|3 ¢ Desemvelvienenio.  Usmiverssdasde -kpmu-n-:-

artesamal om Gongalves-MG Taukard 5P -Brasil
Atemoia e serralha do campo a mesa VII CICTED/Congresso Internacional de Ciéncia
Tecnologia e Desenvolvimento. Universidade de Taubaté/SP
-Brasil.
Processuments de albo (Alllum XXI Encontro Loting  Amerncano de  Iniciacio sativim)
para a pradugiio de albe Clemiflca da Universidade do Vale do Paraika - 550 megre o whilizsgo
e pre paraches losé dos Campos/ 5P - Brasil,
pastronimicas

Processamento da taioba XXII Encontro Latino Americano de Iniciagdo
(Xanthosoma taioba) para a produ¢io de Cientifica da Universidade do Vale do Paraiba - Sdo José
farinha e utilizacgio em producdoes dos Campos/SP - Brasil.

gastrondmicas

Aproveitnments imbegrul da abéborn XX Encontre Latine Americane de Imiciagio

paulista Curewlita maschata) Crentifica da Universidade da Vale do Paraiba - 5o

Jogé des Campos/SF - Hrasil
Physalis peruviana l., a pequena VIII CICTED/Congresso Internacional de Ciéncia
notavel Tecnologia e Desenvolvimento. Universidade de

Taubaté/SP -Brasil.

) mso da heterraba (Betn volgaris) e VI CICTEDVCongressa Intemacional de Ciéncin
produgies gnsironimicas notritivas = Tecmologin e Desenvolvimento,  Universsdade de
Taubabé'SF -Brasil.
Cultivo da pitaia (Hylocereus VIII CICTED/Congresso Internacional de Ciéncia
undatus) no Vale do Paraiba e seu Tecnologia e Desenvolvimento. Universidade de
aproveitamento integral em producdes Taubaté/SP -Brasil.
gastrondmicas

Usno imtegral do milko (£ea moys) para XX Encomtro Latino Americann de Iniciagdo prodeciio
de farinhas: wm  didloge Cientifica da Universidade do Vale do Farsila - Sko entre saberes
culindgrins tradiclenals € José dos Campos/SP - Brasil,

nimais

Elaboragio e Caracterizacéo Fisico- XIV Encontro Latino Americano de Iniciagdo
quimica e Microbioldgica de Cupcake com Cientifica da Universidade do Vale do Paraiba - Sdo José
Adicdo da Farinha de Residuos da manga dos Campos/SP - Brasil.

(Mangifera indica L.) variedade Palmer

Heduwcho do desperdicio de alimentos: X1V Enconitre Latine Americane de Iniciagie o
versatilidade da jaca (Artocarpms Clemifica da Unlversidade do Vale do Paraibs - Sie
eterophyllus lam) cm aplicaghes José dos CamposSP - Brasil,

culindrins

Aproveitamento integral da melancia XIV Encontro Latino Americano de Iniciagdo
(Citrullus lanatus) e suas aplicacdes Cientifica da Universidade do Vale do Paraiba - Sdo José
culindrias dos Campos/SP - Brasil.

Aplicagis culindria de arrodes (Drvea XTIV Encontro Latino Americano de Inicsagiio sativa)
culfivados ne vabe do paraibs Cientifica da Universidade di Vabe do Paraih - S30 panlista  Josd
dos Campos'SP - Brasil.

Aproveitamento integral do maracuja IX CICTED/Congresso Internacional de Ciéncia
(Passiflora edulis sims) em producdes Tecnologia e Desenvolvimento. Universidade de
culindrias Taubat¢/SP -Brasil.

Fonte: Adaptado de FELICIANO; SOUSA NETO, 2019.

Pelo carater de solucdo de problemas inerente a metodologia de projetos,
intenciona-se que a proposta de investigagdo cientifica da culindria e gastronomia no Brasil

descrita fomente um espirito ativo para a elaboracdo de agdes, intengdes e propositos de
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reconhecimento da pratica culindria a partir da intervencdo de atividades manuais

intelectuais, estéticas e sociais.

Palavras-chave: investigagdo cientifica. gastronomia. educacao.
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Nos ultimos vinte anos, vimos o interesse pela gastronomia aumentar de forma
significativa no Brasil. Diversas institui¢gdes de ensino oferecem programas de graduagdo ou
pos-graduacdo na area, as livrarias estdo cheias de titulos dedicados a gastronomia e as
emissoras de televisao oferecem uma variedade crescente de programas gastrondmicos em seu
horario nobre.

As redes sociais, que se mostraram um poderoso veiculo de comunicagdo no século
XXI, nos aproximaram de cozinheiros, especialistas e criticos e tornaram o acesso a informagao
gastrondmica mais democratico.

No entanto, falar sobre gastronomia e alimentacdo ndo se restringe apenas a receitas,
restaurantes ou chefs famosos. O historiador italiano Massimo Montanari faz uma interessante
analogia em seu livro O mundo na cozinha (2002).

A cozinha tem sido equiparada a linguagem: como esta, possui vocabulos (os produtos,
os ingredientes), que sdo organizados segundo regras de gramatica (as receitas, que dao sentido
aos ingredientes, transformando-os em alimentos), de sintaxe (o cardépio, isto €, a ordem dos
pratos) e de retorica (os comportamentos do convivio). A analogia ndo funciona apenas no
plano técnico-estrutural, mas também para os valores simbolicos dos quais ambos os sistemas
sao portadores. Exatamente como a linguagem, a cozinha contém e expressa a cultura de quem
a pratica, ¢ depositaria das tradi¢cdes e das identidades de grupo. Constitui, assim, um
extraordinario veiculo de autorrepresentacdo e de comunicagdo: ndao apenas € instrumento de
identidade cultural, mas talvez seja o primeiro modo para entrar em contato com culturas
diversas, ja que consumir o alimento alheio parece mais facil — mesmo que apenas na aparéncia
—do que decodificar-lhe a lingua. Bem mais do que a palavra, a comida auxilia na intermediagao
entre culturas diferentes, abrindo os sistemas culindrios a todas as formas de invengoes,
cruzamentos e contaminagdes.” (MONTANARI, 2009, p.11).

Mas, antes mesmo de ser reconhecida como campo legitimo de investigagdo por
historiadores, a cozinha ja era esmiugada por antropdlogos e socidlogos, que perceberam a
necessidade de levar em conta as atividades mais simples da vida cotidiana para compreender
as sociedades que pesquisavam. “Aquilo que homens e mulheres do passado comiam revela

muito de suas condi¢des materiais e culturais. Comer nunca ¢ somente necessidade biologica,
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¢ resultado de desejos, escolhas, imposi¢des, manipulagdes e criatividade” (Ibid., p.09).

A Historia legitimou a alimentagdo como campo fecundo para pesquisas em 1961,
quando Fernand Braudel publicou, na secdo da revista Annales E.S.C. chamada Enquétes
ouvertes, dois artigos pioneiros em que se evidenciava “a necessidade de investigagdo para além
do evento alimentar, o que significava situd-lo em um quadro explicativo muito mais amplo e
que desse conta das conjunturas de curta e de longa duracdo” (ASFORA, 2014, p.20).

A partir daquele momento, entendeu-se que a alimentagdo s6 poderia ser completamente
compreendida se fossem consideradas suas perspectivas bioldgica, social, cultural,
antropologica e econdmica. Este ¢ um “campo diversificado e multidisciplinar que retine
abordagens historicas, socioldgicas, antropoldgicas, etnograficas, botanicas, estéticas e
gastrondmicas do alimento e de seu entorno” (ARROZFEIJAO..., 2021, p.05). Assim, para
concentrar essas diferentes areas de pesquisa em um Unico campo de estudos, surgiu, no fim do
século XX, a nomenclatura Food Studies’.

Esta pesquisa tem como objetivo analisar o conto A festa de Babette, da autora
dinamarquesa Karen Blixen, publicado pela primeira vez em 1950 sob o pseudonimo Isak
Dinesen, a partir da perspectiva dos Food Studies.

Primeiramente, com base na obra A4 invengdo do restaurante (1961), de Rebecca Spang,
mostraremos como o restaurante surgiu, no século XVIII, como uma instituicdo genuinamente
francesa. Falaremos dos primeiros restaurantes e da forma como diferenciavam-se dos outros
locais de alimentagdo na capital do pais.

Na sequéncia, passaremos para a questdo da gastronomia como forma de arte. Nas
paginas finais do conto, Babette Hersant conta para as irmas Martine e Philippa que, antes de
chegar a Noruega, havia sido a chef no Café Anglais, em Paris, onde era considerada uma
verdadeira artista. Com base nas pesquisas de lan Kelly e Roy Strong, apresentaremos a figura
de Antonin Caréme, responsavel, na Paris do século XIX, por elevar a gastronomia ao patamar
de arte, assim como a pintura, a literatura ou a escultura e tentaremos demonstrar o porqué.

Em seguida, discutiremos a relagcdo entre gastronomia e religido. A partir da pesquisa
de Mary Douglas, autora de Pureza e Perigo (1966), e do texto Confissoes (397-400), de Santo
Agostinho, tentaremos compreender a postura extremamente rigida daquela congregacao
religiosa diante da comida.

Examinaremos, depois, com base nos livros Understanding Isak Dinesen (2002), de

Susan Brantly, e The witch and the goddess in the stories of Isak Dinesen: a feminist Reading

1 Estudos da alimentag&o.
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(1988), de Sara Stambaugh, as analogias que Karen Blixen faz, diversas vezes ao longo do
conto, entre gastronomia e bruxaria.

Encerraremos a analise buscando a compreensdo do conceito de capital cultural, do
francés Pierre Bourdieu. Abordaremos a figura do General Lorens Loewenhielm, unico
comensal do banquete preparado por Babette a demonstrar familiaridade com cada iguaria
degustada. Somente ele, entre todos os convidados, estava habituado aos circulos da alta classe
e, portanto, era o Unico possuidor de capital cultural para saborear aquela refeicao.

Esperamos, ao fim desta pesquisa, termos sido capazes de provar que debater
alimentacao ¢ discutir identidade, ética e tabus; é compreender a importancia da culinéria para
a forma¢ao de uma nacionalidade; e é entender por que certos alimentos s3o proibidos em
determinadas culturas e religides, enquanto outros, que em muitos lugares ndo sdo nem

considerados alimentos, sdo consumidos quase que diariamente.

Palavras-chave: A festa de Babette; food studies; gastronomia; religido.
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OS BACHARELADOS DE GASTRONOMIA NO BRASIL SOB A OTICA
DA FUNCAO SOCIAL DA UNIVERSIDADE PUBLICA

PESSOA DOS SANTOS, Filipe.

Mestrando do Programa de P6s-Graduacédo em Educacao em Ciéncias e
Saude da Universidade Federal do Rio de Janeiro
filipe.p2s@gmail.com

DIAS ROVARI CORDEIRO, Juliana.

Professora credenciada do Programa de Pés-Graduacao em Educacdo em
Ciéncias e Saude da Universidade Federal do Rio de Janeiro
julianadiasrc@gmail.com

No Brasil, a formagao profissional em Gastronomia tem inicio na década de 1950 com
0 surgimento dos primeiros cursos profissionalizantes de nivel técnico, e a partir dos anos 1990
ascende ao ensino superior com a iniciativa privada que cria novos cursos tecnoldgicos
dedicados a atender as demandas do mercado (RODRIGUES; NERI; JHUN, 2009). A partir
dos anos 2000 os cursos superiores se popularizam devidos a novas demandas da sociedade e
do mercado (ANJOS; CABRAL; HOSTINS, 2017) e, atualmente, existem 301 cursos de
graduacdo em Gastronomia em atividade no pais (MEC, 2021), quando em 2006 existiam
apenas 26 (MIYAZAKI, 2006).

Destacamos que destes 301 cursos, 288 pertencem a modalidade de tecnélogo, e 13 ao
modelo de bacharelado (MEC, 2021), o que marca um carater predominantemente técnico, visto
a prevaléncia dessa formacdo. Com isso, aqui, direcionaremos nosso olhar aos bacharelados,
gueessencialmente pretendem extrapolar o ensino tecnoldgico. Assim, apontamos que, do total
dos 13 bacharelados, cinco estdo localizados em Instituicdes de Ensino Superior (IES)
publicas. Séo elas: Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ), Universidade Federal da
Bahia (UFBA), Universidade Federal do Ceara (UFC), Universidade Federal da Paraiba
(UFPB) e a Universidade Federal Rural de Pernambuco (UFRPE).

Deste modo, salienta-se que além de se caracterizarem como bacharelados, os cursos
destacados se situam em IES publicas, as quais se apoiam em principios garantidos
constitucionalmente (BRASIL, 1988), que priorizam a indissociabilidade das praticas de
ensino, pesquisa e extensdo, caracteristica que marca um papel social destas IES, fazendo delas
instituicOes de construcdo de conhecimento para, e com, a sociedade.

Mas o que é entender a Universidade publica como detentora de responsabilidades
sociais? Essa questdo se resolve na afirmativa de que o comprometimento com o
desenvolvimento reflexivo e critico, e 0 empenho social, sdo bases da compreensdo da

Universidade, que no contexto &, desde sua criagdo, uma instituicdo publica estabelecida na
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constatacdo social da sua legitimidade e atribuicOes, e que necessita do trabalho cooperativo
entre estado e comunidade, com bases reciprocas e democréticas, sem a opressdao do modus
vivendi do mercado (CHAUI, 2003; SANTOS, 2005; SPATTI; SERAFIM; DIAS, 2016).

Para reforcar esse ideal e construir proposicdes mais atuais, apostamos no conceito de
ecologia de saberes de Boaventura Sousa Santos como um pensamento propositivo que busca
compreender a pluralidade de saberes presentes nas sociedades, assim como a existéncias de
hegemonias que fomentam a hierarquizacdo dos mesmos. Deste modo, 0 reconhecimento dessa
diversidade vem acompanhado da proposta de um sistema linear onde todos devem ser
reconhecidos, e para a Universidade publica isso significa se abrir aos saberes da sociedade, 0s
quais foram excluidos e marginalizados pela postura validadora do saber cientifico que ela
ainda possui (SANTQOS, 2005; 2007; 2010).

Portanto, o objetivo desse trabalho é apresentar um projeto de pesquisa de dissertacéo,
desenvolvida no PPGECS?, que a partir do contexto apresentado busca, analisar os Projetos
Pedagdgicos de Curso (PPC) e Curriculos, dos cinco cursos de bacharelado em Gastronomia
oferecidos nas IES publicas abordadas, baseando-se nos referenciais de Funcdo Social da
Universidade e Ecologia de Saberes, e buscando encontrar as auséncias e emergéncias destes
documentos, para pensar uma formacao transdisciplinar que fomente uma educacéo critica e
cidada.

Para isso, adotou-se 0 método de pesquisa de analise documental, que, com abordagem
qualitativa, busca reconhecer informacdes existentes em determinados documentos, levando
em conta uma estrutura prévia de questdes e hipoteses (LUDKE; ANDRE, 2015). O caminho
analitico se divide nas etapas de pré-analise critica? e analise, seguindo as orientagGes
metodoldgicas de Cellard (2008). Para as andlises foi adotado, também, um direcionamento
inspirado no pensamento dialético com base nas reflexdes de José Paulo Netto (2011) sobre o
método de Marx, apoiando-se nos conceitos principais de contradicdo® e abstracio®
promovendo, assim, um movimento de superacdo, pois entende-se que ndo existe um contexto

acabado, mas sim uma totalidade disponivel para ser estudada e trabalhada. As categorias

! Programa de Pés-Graduagdo em Educacdo em Ciéncias e Salde, da Universidade Federal do Rio de Janeiro.
2 De acordo com Cellard (2008), a pré-andlise critica deve ser construida a partir do estudo de cinco dimensodes
especificas, que sdo: o Contexto; as autoras e autores; a autenticidade e confiabilidade dos documentos; a
natureza dos documentos; e 0s conceitos-chave e logica interna do texto.

3 A acdo da contradigdo concerne em um processo de busca por superagdo, um movimento de crescente
complexidade, visto que é necessario compreender o0 mundo como um conjunto de processos (NETTO, 2011),
4 “A abstragdo € a capacidade intelectiva que permite extrair de sua contextualidade determinada (de uma
totalidade) um elemento, isola-lo, examina-lo; é um procedimento intelectual sem o qual a analise é inviavel-
alias, no dominio do estudo da sociedade, o proprio Marx insistiu com for¢a em que a abstragao é um recurso
indispensavel para o pesquisador” (NETTO, 2011, p. 44).
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utilizadas na analise sdo “Proje¢des do papel social da formagdo”; “Influéncias da agdo do
mercado”; “Projecdes do eixo de pesquisa e extensdo”; “Valorizagdo da cultura
regional/nacional” e “Concepcdes de saude”.

Por fim, como resultados preliminares, apresentamos as considera¢fes oriundas da
etapa de pré-analise documental, a partir da qual foi possivel observar que: predominam as
areas de Nutricdo e das Ciéncia dos Alimentos entre aqueles que participaram da construgédo
dos cursos; que o contexto do Programa de Reestruturacdo e Expansdo das Universidades
Federais (REUNI) é inerente a criacdo de 4 dos 5 curso abordados; que o desenvolvimento do
mercado da gastronomia e do turismo s&o reconhecidos como importantes fomentos para a
criacdo dos cursos; que € comum o ideal de formar um profissional capaz de atuar em diferentes
areas da profissdo; que a variedade de definicGes de habilidades e competéncias ¢ marca da
diversidade de consideracdes e caminhos de cada curso; e que os maltiplos contetdos e formas
de apresentacdo e organizacdo dos documentos podem ser compreendidos como reflexo da
auséncia de bases normativas comuns para a construcdo dos mesmos. Portanto, esses resultados
preliminares nos apontam a necessidade de aprofundar os estudos destes documentos, acédo
prevista para a pesquisa a qual eles representam, proporcionado, assim, discussées que
fomentem o desenvolvimento do campo do ensino superior em gastronomia a partir de uma

perspectiva transdisciplinar, critica e cidada.

Palavras-chave: gastronomia; ensino superior; universidade; funcdo social; ecologia dos
saberes.
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POR UMA METODOLOGIA DE ANALISE DO GOSTO:
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PESQUISA EMGASTRONOMIA
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O objetivo deste resumo € refletir sobre a possibilidade de constru¢do de uma nova
metodologia, contrapondo a analise sensorial e buscando abarcar as especificidades da
Gastronomia e do seu objeto de estudo. A Gastronomia surge, de forma recente, como uma
alternativa expressiva no campo de estudos da alimentacdo. Todavia, ainda necessitamos
fortemente de metodologias de aquisicdo de dados baseadas totalmente nas ciéncias que
compdem esse campo. E muito importante ressaltarmos que em nosso ponto de vista a
Gastronomia se encontra no campo multidisciplinar das ciéncias. Contudo, cabe ressaltar que
entendemos que tal campo busca cada vez mais a independéncia (ROCHA, 2015).
Entende-se a Gastronomia como um “campo do conhecimento sistematizado de tudo
que se refere ao ser humano, na medida em que ele come” (OLIVEIRA; SILVA, 2021, p.
223).Observar a comida de forma ontolégica, traz consigo a interacdo entre o sujeito e a
comida, o que é o objeto de pesquisa de forma geral da Gastronomia. Ao fazer uso de
metodologias de aquisicdo de dados de outras areas, temos por obrigacao refletir acerca de
sua compatibilidadecom os objetos da Gastronomia. Assim, ao considerarmos uma ciéncia
que analisa a relacéo entre o ser humano e a comida, tendo como ambiente central a cozinha,
do ponto de vista material e imaterial (OLIVEIRA; SILVA, 2021), é necessario dispor de
metodologias que se fundem na caracteristica objetiva e subjetiva do seu objeto de estudo.
Deste modo, temos que impor a primazia dos objetivos e objeto da pesquisa
gastrondmica. Ainda que certas metodologias parecam interessantes, estas devem passar por
esse crivo. Durkheim (1999), quando sistematiza a sociologia como uma ciéncia, traz a
importancia de delimitar um método e um objeto préprio para a fundagdo desse campo.

Para se considerar uma pesquisa gastrondmica, ela deve se atentar aos seus contornos
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da Gastronomia. Tais quesitos possuem importancia tendo em vista que algumas areas do
conhecimento por suas caracteristicas intrinsecas ndo respondem a totalidade dessas relages
enem aprofundam os desdobramentos e complexidades que a Gastronomia tem como norte
epistemoldgico, do mesmo modo alguns métodos também nao sustentam essas respostas.

Assim, na anélise sensorial, um dos métodos mais utilizados na Gastronomia, nota-se
a necessidade de refletir sobre tal elemento e como muitas vezes é utilizado de forma
indiscriminada. Observa-se que este método possui diversas divergéncias com 0s
pressupostosda Gastronomia por ndo considerar o seu carater socio subjetivo.

Temos a analise sensorial como:

[...Juma ferramenta cientifica fundamentada em um conjunto de técnicas e métodos
baseados nas propriedades sensoriais dos alimentos percebidas pelos 6rgdos dos
sentidos. Esta ferramenta possibilita a percep¢do, anélise, identificacdo e
interpretagdes das reacOes obtidas a partir da visdo, do tato, do paladar, da audi¢éoe
do olfato. (NOGUEIRA, 2021p.10).

A andlise sensorial apresenta como caracteristica principal quantificar as sensacoes
fisicas causadas por um alimento, deixando uma grande lacuna no seu irrefletido na
Gastronomia. Ora, uma ciéncia que se pretende observar as relaces entre o ser humano e a
comida, desde sua significacdo como tal, ao seu processo de consumo e digestdo, ndo pode
sefurtar do uso de métodos que transpassam esses processos que se desenrolam durante estes
fendmenos.

Ainda segundo Nogueira (2021), a analise sensorial busca um estudo homogéneo,
com ideia de individuo maquinal, para a insercdo de alguma novidade em um mercado
industrial, o que é importante, entretanto, ndo € a Unica tarefa dos pesquisadores da
Gastronomia. Pondera-se aqui, a inexisténcia desse individuo desconectado da realidade e dos
estimulos que no estudoem Gastronomia, pode ser usado como um desenho de pesquisa, mas
nunca abarcara todas suas nuances. Uma pesquisa € um recorte e precisa de um aporte
sistematico enraizado no solo que ela busca florescer e a subjetividade tanto de quem
pesquisa quanto de quem é pesquisado é imprescindivel (WEBER, 1999).

Assim, podemos questionar, como a analise sensorial poderia abarcar as
subjetividades e coletividades envolvidas no comer, pois, para um pesquisador em
Gastronomia seria de grande importdncia perceber como se ddo as vinculagGes

socioafetivas com o prato. Um exemplo disso seria considerar como um grupo heterogéneo

L Interpretacdo dos autores, pois compreende uma homogeneidade dos individuos participantes, que visa anular
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suas subjetividades. Criando uma espécie de maquina de analisar alimentos, onde todas as arestas ndo sdo
observadas como varidveis, mas sim como erro.

de individuos observam uma comida regional, caracteristica’? ou tipica®, etc. Logo,
observando o fato de que este método ndo alcanca essas necessidades, € importante
assumirmos o papel de construirmos uma metodologia que abarque todas nossas
especificidades.

Assim, propde-se a ideia de uma andlise do gosto. Tal perspectiva tende a
compreendercomo a formacéo do gosto transpde as individualidades organicas do individuo,
tendo ele impactos sociais, culturais, econdmicos, arquiteténicos, entre outros (BOURDIEU,
2007). A anélise do gosto, tem como ponto de partida a subjetividade desenvolvida entre o
sujeito e a comida, como essa simbiose pode ser analisada considerando tanto impactos
inovadores, quanto acessando memdrias do gosto (MINAMI, 2006). Essa metodologia de
coleta e andlise de dados, pode ter diversas repercussdes, tanto na pesquisa cientifica em
gastronomia, quantono mercado de restaurantes, uma vez que estes ndo sdo locais onde
maquinas consumirdo sua comida, ja& que ela conta uma histéria a partir de um lugar.
Destarte, a analise do gosto pode ser uma ferramenta que, a partir da aplicacdo de um
questionario mesclado com uma entrevista,onde o entrevistado frente ao alimento, ou mesmo
em seus lugares de memoria, descreva sua relacdo com a comida que esta sendo consumida,
a pratica ou 0 momento em questdo.

Por fim, este é o inicio de um trabalho que busca contribuir para uma nova
metodologia de coleta e andlise de dados, que tenha como fundamento a ideia de
Gastronomia, como sendo uma ciéncia em constru¢cdo que necessita urgentemente

desenvolver seus métodos de pesquisa.

Palavras-chave: comida; metodologia; ciéncia; gastronomia; alimentacéo.
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O Projeto de extensdo “Convivium - Ampliando o didlogo entre produtores e
consumidores” atua na busca por novas formas de producdo e consumo gque podem representar
alternativas alinhadas com a sustentabilidade, valorizando e apoiando aos pequenos produtores
familiares de base agroecol6gica. Tem como principal objetivo fortalecer e ampliar o dialogo
entre produtores e consumidores, tendo a gastronomia como foco, funcionando como um
projeto “guarda-chuva”, pois se divide em diferentes frentes de acao ou “(Inter)A¢des” como
sdo chamadas por seus integrantes.

A (Inter)Acéo apresentada neste resumo consiste no desenvolvimento de uma linha de
produtos congelados para o Armazém do Campo, espaco de comercializacdo de produtos
provenientes de assentamentos da reforma agraria vinculados ao MST no Brasil, em especial
do Estado do Rio de Janeiro, localizado na Avenida Mem de S& 135 - Centro, Rio de Janeiro -
RJ.

Para tratar desta acdo, faz-se necessaria uma rapida contextualizacdo sobre a relacdo do
projeto Convivium com o MST/RJ, iniciada em 2018 por meio da operacdo do servico de
alimentacdo Culinaria da Terra, situado no Espaco de Comercializacdo Terra Crioula localizado

no bairro da Lapa na Cidade do Rio de Janeiro. O Espaco Terra Crioula, como é conhecido por


mailto:gspasqua@gmail.com
mailto:gabrielavidori@hotmail.com
mailto:ivan@gastronomia.ufrj.br
mailto:moacirsobral@gmail.com

I1 Encontro de Pesquisa em Gastronomia do Brasil — Il ENPEGASTRO
Universidade Federal do Rio de Janeiro, Em Redes — 16 a 18 de novembro de 2021

seus frequentadores, funcionou entre os anos de 2017 e 2019 e era voltado para atender a
demanda de escoamento da producdo dos assentamentos da reforma agraria do Estado do Rio
de Janeiro que estavam em processo de transicdo agroecoldgica. La era realizada uma feira
quinzenal com os produtos dos assentamentos do estado. O servico de alimentacdo Culinaria
da Terra teve seu inicio a partir da necessidade da oferta de refeicbes para os feirantes, mas
chamou a atencao dos frequentadores da feira e passou a ser oferecido a todos os interessados.
No entanto, este ndo contava com ferramentas para gestdo ou estrutura adequada da cozinha, o

que dificultava sua viabilidade financeira.

Nesse cendrio, 0 projeto Convivium iniciou sua parceria com o espaco em 2018, tendo
como objetivo a realizacdo de um diagndstico da gestdo, da producdo de refeicdes e do
atendimento, que mais tarde seria analisado para que o servico fosse reestruturado de forma a
aumentar sua rentabilidade, sem deixar de lado seu ideal. Dentre as atividades realizadas ao
longo da parceria do Projeto Convivium com o Espago Terra Crioula e seus integrantes, temos
a disponibilizacdo de extensionistas, alunos do Curso de Gastronomia da UFRJ, para o apoio
da operacdo do servico de alimentacdo; mapeamento dos processos envolvidos no servico e
seus gargalos; através do dialogo com os responsaveis pelo servico de alimentacédo, introducao
de ferramentas de gestdo e controle que auxiliem a operacdo; desenvolvimento de fichas
técnicas para as preparacdes oferecidas; mapeamento de receitas tradicionais dos grupos
comunitarios envolvidos no servico de alimentacdo e na feira para transforma-las em pratos

oferecidos aos clientes; e, a promocéo da qualificacdo do servigo por meio de oficinas.

O servico de almoco no Culinaria da Terra foi realizado ao longo dos anos de 2018 e
2019, sendo operado em 2019 em parceria com o Projeto Convivium. Em 2020 fomos pegos de
surpresa pela pandemia de Covid-19, o que fez muitos produtores e comerciantes buscarem
adaptacOes para 0 novo tipo de demanda de consumo que se apresenta. Com os produtores do
Terra Crioula nao foi diferente, tendo em vista que o0 espaco de comercializacdo foi fechado e
0 escoamento da producdo dos assentados do Estado do Rio de Janeiro passou a ser realizado
prioritariamente através do Armazém do Campo, Loja fisica de produtos provenientes de

assentamentos do MST, e do sistema de Cestas Agroecoldgicas por ele organizado.

Apos algumas semanas de operacdo no novo formato, percebeu-se 0 aumento das perdas
dos produtos in natura devido a queda das vendas diretas ao consumidor. Assim, 0 projeto
Convivium foi procurado por representantes do Armazém do Campo que apresentou a proposta

da criagdo de uma linha de congelados, produzidos com ingredientes comercializados no
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espaco, dando prioridade para o excedente da venda, ou seja, 0s produtos com maior
disponibilidade, visando auxiliar no escoamento desses produtos e evitar desperdicios.

Para conhecer a demanda por esse tipo de produto foi realizada uma pesquisa de
preferéncia, através da plataforma Google Docs, com os consumidores do espaco, no intuito de
ter uma melhor nogédo de que tipos de produto teriam maior aceitacdo. Dentre as perguntas
presentes no questiondrio destacamos: “Vocé estaria interessado/a em adquirir produtos
congelados preparados com ingredientes vindos de nossos assentamentos?”, “Se sim, quais
tipos de produto?”, “Com que frequéncia vocé gostaria de receber nossos produtos
congelados?”, “Na sua residéncia, os produtos ou refei¢des serviriam quantas pessoas?”, dentre

outras.

Ao analisar os resultados da pesquisa foi possivel observar uma demanda latente por
produtos vegetarianos e veganos, revelando uma importante caracteristica do publico-alvo e ao
mesmo tempo uma viabilidade promissora, tendo em vista que a elaboracdo de produtos com
ingredientes de origem vegetal é, geralmente, mais barata e menos perecivel. Dentre os tipos de
produtos mais votados, tivemos as polpas de frutas, sopas e caldos, lanches (bolinhos, paes,
dentre outros) e chips de tubérculos. Levando em conta questdes como a praticidade, logistica
e 0 periodo do ano em que o cardapio comecou a ser elaborado (inverno), foi decidido iniciar o
processo com a criacao de sopas e caldos, bem como chips de tubérculos, como batata doce e
aipim.

A partir da definicdo dos primeiros tipos de produtos a serem desenvolvidos, foi tracado
um planejamento dividido nas seguintes etapas: 1. Analise da lista de insumos fixa e sazonal,
2. Planejamento de Cardapio, aliado ao resgate de receitas tradicionais dos produtores
assentados; 3. Elaboracéo de fichas técnicas para a producdo e controle de custos (CMV); 4.
Testagem das receitas e possiveis corre¢des nas fichas técnicas; 5. Definicdo do tipo de
embalagem que serd utilizado para a comercializacdo; 6. Elaboracdo dos rotulos; 7. Listagem
dos produtos e precificacdo; 8. Fotografia e Divulgacdo; 9. Venda e Acompanhamento. Com
base na disponibilidade dos insumos, foram definidas duas receitas de caldos e duas de chips:
Caldo Verde de Aipim e Taioba, Sopa de Abobora com Queijo e chips de batata doce e aipim.
A producao e testagem ja foi realizada, bem como as adapta¢des das fichas técnicas a partir dos
testes. Nesse momento, estamos fechando a rotulagem para poder disponibilizar os produtos
para venda.

Todo o trabalho tem sido realizado pelos alunos extensionistas ndo s6 do curso de
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gastronomia, mas também dos cursos de Arquitetura e Urbanismo e Desenho Industrial,
contando sempre com a participacdo ativa dos voluntarios do MST/RJ em todas as etapas do
processo. O matuo aprendizado e as trocas de saberes sdo evidentes. Para os estudantes do curso
de gastronomia este trabalho representa uma oportunidade para colocar em préatica os conceitos
de sustentabilidade aprendidos em sala de aula e demonstra que é possivel fazer diferente,
produzir um alimento de qualidade, utilizando insumos provenientes da reforma agraria, a um
preco acessivel. Porque, como reforca o slogan do Culinaria da Terra, “Alimentar-se € um ato

politico!”.

Palavras-chave: Gastronomia; Armazém do Campo; produtos congelados; MST;
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O Plano Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) é uma politica publica que busca
associar a alimentacdo adequada e saudavel no ambiente escolar, com iniciativas de compras
sustentaveis através do estimulo a agricultura familiar, e priorizando cardapios que
contemplem a diversidade cultural alimentar, promovendo seguranga alimentar e nutricional
(BRASIL, 2020).

Nesse contexto, os agentes responsaveis pela operacionalizacdo da alimentagdo
escolar enfrentam um grande desafio na busca por cumprir as diretrizes do PNAE. O uso de
ferramentas que facilitem a estruturacdo dos cardapios, com elaboracdo de fichas técnicas e
nutricionais, além do levantamento adequado dos insumos necessarios para suprir 0 bindbmio
alimentacdo vs. orgamento, deve ser considerado, a fim de permitir a viabilizacdo da
execucgédo do programa (REIS; CARDOSO, 2021).

Diante da necessidade de aprimoramento dos instrumentos utilizados no
planejamento do PNAE, o uso de tecnologia oferece uma perspectiva de mudangas
estruturais fundamentais para uma melhoria significativa na produtividade e de apoio ao
trabalho. (PALUDO, 2015, p.236). Diante do exposto, o objetivo deste trabalho foi
desenvolver uma aplicacdo web para auxiliar os aspectos de planejamento de cardapios para
0 PNAE no estado da Paraiba.

O presente trabalho descritivo trata do relato de experiéncia do desenvolvimento de
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um sistema web como ferramenta de planejamento e execugdo das a¢des junto a alimentacéo
escolar. Como primeira iniciativa do projeto, foram realizadas reunides e rodas de conversas,
entre os integrantes do projeto de extensdo e os membros responsaveis pela alimentacédo
escolar de municipios paraibanos, no intuito de estabelecer as reais necessidades para o
planejamento de cardépios adequados ao PNAE.

Assim, o desenvolvimento de uma aplicagdo web foi estruturado contendo duas
ferramentas para a elaboracdo dos cardapios escolares: a elaboracdo da composicao
nutricional das refeicdes; onde o usuario consiga selecionar os alimentos relacionados na
Tabela TACO (NEPA, 2011) e, adicionados a informacéo do peso, calcular as informagoes
nutricionais de uma refeicdo; e a elaboracgdo das fichas técnicas das refeicGes.

Para a elaboracdo da ferramenta, utilizou-se como a linguagem de programacgéo
chamada Python'. Concomitantemente, utilizou-se o framework Pandas, uma biblioteca open
source, escrita para manipulacdo e analise de dados para manipular tabelas numéricas e
séries temporais. Também foi utilizado Flask, um micro framework criado na linguagem
Python para o desenvolvimento de aplicacbes web, através de microestruturas
(RONACHER, 2020) e o framework de estilizacdo da aplicacdo web: Bootstrap 4. Para
hospedagem das informacdes foi utilizado o Heroku.

A aplicacdo web desenvolvida pode ser utilizada através do enderego:
https://alimentoseguro.herokuapp.com/. Esta foi testada e disponibilizada para utilizagcdo dos
agentes atuantes na alimentacdo escolar de alguns municipios paraibanos. Houve a realizacdo
de um treinamento prévio para utilizacdo. A ferramenta apresentou facilidade no manejo,
principalmente quando comparada a outras ferramentas, como tabelas do Excel, planilhas
manuais e calculadoras, ferramentas utilizadas para planejamento de cardapios.

O software desenvolvido tem que ser um componente fundamental do dia a dia, ele
precisa funcionar, dar respostas precisas, ser rapido e barato. Ele também precisa de uma
interface atraente e concisa para atingir os resultados esperados (HIRAMA, 2012, p. 23).

A elaboracdo do cardapio da alimentacéo escolar é atividade privativa do profissional
de nutricdo (BRASIL, 2020). No cotidiano do nutricionista, a elaboracdo de cardapios é
trabalho essencial e constante, além de ser um desafio, uma vez que para tal funcéo é
necessario atender todas as exigéncias técnicas, administrativas e operacionais, calculo dos

custos, e por fim, satisfazer a grande diversidade de preferéncias e paladares (OLIVEIRA,;

L Python é uma linguagem moderna, interpretada, orientada a objetos e de cddigo aberto, usada em todos os tipos
de engenharia de software. No intuito de facilitar a experiéncia do usuario na utilizacdo do dispositivo, foi
priorizada a utilizacdo de frameworks que auxiliam o processo de desenvolvimento de uma aplicacdo web.
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MENDES, 2008, p. 24).

Desta forma, pode-se observar que o avanco da tecnologia tem um impacto profundo
nas funcdes dos profissionais que atuam com alimentacdo escolar, como forma de viabilizar
o trabalho e melhorar o desempenho. Isto posto, a tecnologia ndo deve ser vista apenas como
uma ferramenta, mas sim como um meio que molda a cultura. Repensar o papel da
tecnologia para os profissionais que atuam com alimentagdo escolar é enfrentar desafios na
promocdo da aprendizagem individual, organizacional e na melhoria de processos e
desenvolvimentos sociais (SILVA, 2014).

O desenvolvimento da aplicacdo web mostrou-se Util para o aprimoramento das
atividades de planejamento de cardépios para alimentacdo escolar nos municipios paraibanos
envolvidos no projeto, tendo em vista que foi uma das principais dificuldades apresentadas
nas reunides iniciais. Portanto, é preciso que sejam realizadas atividades para divulgar esta
tecnologia para os demais atores envolvidos no planejamento de cardapios para o publico
escolar nos demais municipios do estado da Paraiba. Bem como, deverdo ser realizadas
avaliacBes continuas tanto do produto como do processo, a fim de promover melhorias e

garantir acessibilidade para outros estados e municipios que atuam com o PNAE.

Palavras-chave: alimentacdo escolar; aplicacdo web; planejamento de cardapios;
pnae; python.
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A presente pesquisa buscou entender que memdrias das cozinhas brasileiras estéo
sendo construidas nos cursos de bacharelado em Gastronomia das Universidades federais
brasileiras, tendo como base a discusséo sobre identidade e patrimdnio, da selecdo sobre
0 que é considerado representativo dessas identidades culturais brasileiras ligadas a
comida.

A partir o pensamento de Maurice Halbwachs (2006), para quem a memoria seria uma
construcdo social, formando-se a partir das relacbes mantidas entre individuos e grupos,
um fendmeno eminentemente coletivo, e que os diferentes pontos de referéncia que
estruturam nossa memoria, entre eles o patriménio arquitetonico, as paisagens, o folclore
e a musica, compreendemos que a gastronomia é um desses pontos de referéncia. Nossa
sociedade, nossos valores e nossas formas de agir podem ser melhor compreendidos se
nos dedicarmos a estudar a forma como nossas memorias sdo construidas e sobre as
maneiras como representamos o passado.

Para compreender a construcéo das memorias das cozinhas brasileiras trouxemos uma
reflexdo sobre a construcao do que € ser brasileiro ao longo do dltimo século tendo como
base 0 soci6logo Renato Ortiz. Fizemos a conexdo da comida como a cultura coma
antropdloga Maria Eunice Maciel e o historiador Massimo Montanari. Para entendermos
0 que ja& foi pensado e publicado sobre a cozinha brasileira, fizemos uma revisao
bibliografica dos autores Luis da Camara Cascudo e Gilberto Freyre, e trouxemos 0s
autores contemporaneos Carlos Alberto Doria, Maria Eunice Maciel, Martin César
Tempass e Lourence Alves.

Realizar a pesquisa nas universidades pablicas brasileiras foi a nossa escolha, pois
estas sdo instituicdes portadoras de legitimidade e poder simbdlico, no sentido de
Bourdieu, importantes na sociedade brasileira. Sendo assim, é, ao nosso ver, um lugar de
construcdo de meméria das cozinhas brasileiras, construindo também um pensamento
cientifico junto aos que estdo em formacdo académica, mas também junto a sociedade de
forma geral. Com o filésofo Franklin Leopoldo e Silva abordamos a funcéo social da
universidade puablica, instituicdo onde a cultura ndo esta ligada as regras do mercado e
nem aos seus critérios de utilidade, mas seria um espaco de preservagdo, de apropriacao
e de importante reflexdo, critica e debate sobre nossopatriménio cultural.

Abordamos o surgimento dos cursos de gastronomia e fizemos uma breve anélise
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dos Projetos Politico Pedagdgicos (PPPs) dos cursos de bacharelado em Gastronomia das

universidades federais e fizemos uma breve analise das matrizes. Nos aprofundamosno
tema analisando as disciplinas ligadas as cozinhas brasileiras através das ementas das
mesmas, buscado entender suas semelhancas e diferencas. Foram realizadas entrevistas
semiestruturadas com um docente das disciplinas ligadas as cozinhas brasileiras de cada
instituicdo, sendo elas as universidades federais da Bahia (UFBA), do Ceard (UFC), da
Paraiba (UFPB), do Rio de Janeiro (UFRJ) e a Rural de Pernambuco (UFRPE).

Analisamos também a selecdo de preparacBes culindrias que sdo apresentadas aos
alunos. A partir da analise bibliogréafica e do material coletado, foi possivel perceber o
que esta representado e de que forma; e 0 que ndo esta representado na construcdo das
memorias das cozinhas brasileiras.

Observamos que todas as universidades abordam as cozinhas brasileiras deacordo
com a diviséo regional, ou seja, a divisdo politico administrativa proposta pelo IBGE.
Para refletir sobre essa abordagem trouxemos o historiador Albuquerque Junior para
quem “falar ¢ ver a na¢do ou a regido nao ¢, a rigor, espelhar estas realidades, mas Cria-
las” (2011, p. 38), a geografa Ina Elias de Castro (2021) que entende o regionalismo
como mobilizacdo politica de grupos dominantes numa regido em defesa de interesses
proprios, frente a grupos dominantes de outras regides ou do Estado, reforcando seu
carater de ideologia politica que tem como estrutura interesses constituidos e organizados
no territorio nacional. Dentro do processo de naturalizacdo do regionalismo trouxemos a
filosofa Marilena Chaui (2016) que explica que a naturalizacdo € o procedimento
historico mais eficaz para a consolidacdo de uma ideologia, pois esta deixa de ser um
conjunto de ideias abstratas e se torna a maneira pela qual as pessoas veem a sua
realidade.

Os conceitos de cultura (sem aspas) e “cultura” (com aspas) de Manuela Carneiro da
Cunha (2019), nos ajudaram a pensar 0 que seriam as cozinhas brasileiras (sem aspas) e
as “cozinhas brasileiras” (com aspas). As “cozinhas brasileiras” (no plural e com aspas)
seriam aquelas formadas pelos pratos tipicos, ou seja, pelo que se diz constituinte de
uma identidade Regional ou Estadual. Seria uma criacéo de identidade ligada ao mercado,
ao turismo. Ja as cozinhas brasileiras (no plural e sem aspas) ndo estariam ligadas aos
interesses de mercado, nem aos interesses das politicas de estado.

Entendemos que o0 que s&o apresentadas nas disciplinas, atualmente, sdo as “cozinhas
brasileiras”, com aspas, ligadas a formagao ideologica dominante e turistica e ndo as
cozinhas brasileiras, sem aspas, ligadas as memdrias coletivas. Assim, a utilizacdo da
historia, mas com um discurso tradicionalista, ou seja, de historia Unica, como producgao
de memoria, é 0 que esta presente nas disciplinas.

Sendo o curriculo uma prética discursiva e, desta forma, uma pratica de poder que
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atribui sentidos, e tendo em vista que por ser um campo NOVO e em constru¢do muito ainda

sera debatido sobre o que é o campo de estudos da Gastronomia e sobre as possibilidades
metodoldgicas, gostariamos de salientar que a adaptabilidade e o poder simboélico
conferidos especialmente a universidade publica, podem dar conta de estabelecer outras
formas de metodologia e de abordagem que estdo surgindo e que ainda surgirdo, com
olhares mais abrangentes, questionadores e reflexivos sobre as cozinhas brasileiras e

também sobre o campo da Gastronomia.

Palavras-chave: Gastronomia; cozinha brasileira; universidade publica; bacharelado;

memoria social.
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CARDAPIO ZERO RESIDUOS: A DINAMICA DA INVESTIGACAO
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Uma das finalidades dos Institutos Federais de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia (IFs) é
promover a producdo, o desenvolvimento e a transferéncia de tecnologias sociais, voltadas a
preservacdo do meio ambiente (BRASIL, 2008). Nesse contexto, inserir a Educacdo Ambiental
na Educacdo Profissional e Tecnoldgica é expressar o carater politico, social e histérico que
representa a relacdo que os seres humanos estabelecem com a natureza mediada pelo trabalho.
A educacéo para o trabalho, de acordo com as diretrizes dos IFs, deve ser potencializadora do
ser humano, enquanto integralidade, a partir de uma prética interativa com a realidade, na
perspectiva de sua emancipacao (MEC, 2010).

Diante disso, questionamos como elaborar uma pratica pedagogica de Educacéo
Ambiental que contribua para a emancipacgdo do trabalhador na perspectiva da sustentabilidade
local e regional? O trabalho a partir dos temas geradores na concepcdo da Educacdo Libertadora
de Freire pode ser um aporte tedrico-metodolégico para o desenvolvimento da Educacédo
Ambiental na Gastronomia em uma perspectiva Critico-transformadora (FREIRE, 2014).

Nessa perspectiva, elaboramos uma proposta de pratica pedagogica de Educacédo
Ambiental interdisciplinar e coletiva, envolvendo os estudantes da unidade curricular de
Ecogastronomia, da 52 fase do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia, do IFSC,
Campus Florianopolis-continente. Participaram professores das areas de educacdo ambiental,
nutricdo e higiene e manipulagdo de alimentos, além de uma pedagoga e trés estudantes
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pesquisadores.

Partimos do principio de que um sistema alimentar insustentavel ndo € capaz de produzir
alimentos saudaveis para o consumo, assim uma alimentacdo s6 pode ser considerada saudavel
se for também sustentdvel (MARTINELLI; CAVALLI, 2019).

Como procedimento tedrico-metodoldgico utilizamos a dinamica de Investigacao
Tematica proposta por Freire (2014) e sistematizada em cinco etapas por Delizoicov (2013), de
modo a conduzir ao desenvolvimento de préticas critico-transformadoras:

1. Levantamento preliminar: o reconhecimento do contexto profissional e da realidade do
trabalhador da gastronomia em relacdo a alimentacdo saudavel e sustentavel foi realizado a
partir da aplicacdo de dois questionarios, um respondido por gestores de restaurantes da Grande
Floriandpolis que se consideram sustentaveis, e outro respondido pelos alunos da disciplina de
Ecogastronomia.

2. Analise das situacOes e escolha das codificacfes: a partir das respostas dos questionarios
foram elencadas as contradigdes socioambientais mais significativas vivenciadas pelos
estudantes e pelos restaurantes e que representam 0s possiveis temas geradores. A partir disso
sdo preparadas as codificacdes, ou seja, 0 material apresentado para os alunos na etapa seguinte.
3. Diéalogos descodificadores: em aula foram apresentados os resultados do questionario
respondido pelos estudantes que foram problematizados com os dados da realidade local dos
restaurantes. Os estudantes levantaram como entraves para que 0s restaurantes sejam saudaveis
e sustentaveis: o maior custo dos produtos; a falta de fornecedores e insumos; a gestao correta
dos residuos; a falta de interesse e/ou conscientizacdo dos clientes e a falta de sabor na comida
saudavel. O tema gerador escolhido foi a “Gestdo de Residuos™, considerado uma das
contradicbes socioambientais mais significativas e que precisa ser superada para que a
gastronomia seja saudavel e sustentavel.

4. Reducao tematica: A partir do estudo sistematico do tema gerador, cada especialista, dentro
de sua area de atuacdo, apresentou contribuicfes para a criacdo de uma atividade pedagogica
de Educacdo Ambiental Critico-transformadora, a qual foi chamada de “Cardapio Zero
Residuos”, cujo objetivo seria a construgdo tedrica e pratica de um carddpio saudavel e
sustentavel.

5. Trabalho em sala de aula: O “Cardapio Zero Residuos” constituiu-se em atividade avaliativa
final, em duplas e deveria ser composto por uma entrada, um prato principal e uma sobremesa.

Deveria respeitar o “principio dos 3Rs” (reduzir, reutilizar e reciclar) na compra dos insumos,
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na producdo do prato e no descarte pés-consumo e atender aos critérios: uso exclusivo de
ingredientes in natura e/ou minimamente processados; sem excesso de agucar, sal e
6leos/gorduras; composto por 6leos saudaveis; com alimentos ricos em fibras alimentares;
elaborado com ingredientes locais/regionais e sazonais; com a valorizagdo da cultura e
biodiversidade local; com alimentos orgéanicos, oriundos da agricultura familiar e com respeito
ao bem-estar animal; livre de contaminantes fisicos, quimicos e bioldgicos; alimento saboroso,
acessivel e bem apresentado. Apos a defini¢do do cardapio, os estudantes elaboraram um dos
pratos e apresentaram para uma banca de avaliagdo multidisciplinar. Foram apresentados
também a ficha técnica, as razdes para que o cardapio fosse considerado saudavel e sustentavel,
a origem dos insumos, identificando fornecedores da regido e também empresas envolvidas
com a gestdo de residuos.

Foram apresentadas quatorze propostas de “Cardapio Zero Residuo”. Devido a situacéo
pandémica, os estudantes realizaram suas atividades em diferentes regides do pais (RS, SC, PR
e BA). Esse fato contribuiu para uma maior diversidade de ingredientes regionais. As equipes
fizeram um levantamento dos produtores locais das possibilidades de descarte dos residuos.

Houve uma rica discussdo das diferencas regionais em termos de sazonalidade e forma
de preparo dos pratos. Um ponto que vale a pena ressaltar, foi a disparidade no tratamento dado
aos residuos por regido. Florianopolis se destacou pela coleta seletiva enquanto em cidades das
Regides Sul e Nordeste o destino Unico era o aterro sanitario.

Desta forma, entendemos que a pratica pedagdgica aplicada pode contribuir para a
emancipacdo dos futuros profissionais, com a perspectiva de transformar a realidade da

gastronomia local e regional, com vistas a sustentabilidade.

Palavras-chave: Educacdo ambiental critico-transformadora; gastronomia; investigacao
tematica; sustentabilidade; alimentacdo saudavel.
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A mandioca, raiz de tantos nomes e usada de norte a sul do pais, é o ingrediente que
mais representa a culinaria brasileira. Conhecida como “pao dos pobres" e também coroada
como a rainha do Brasil pelo folclorista Luis da Camara Cascudo (2011, p. 93) tem sua
importancia na economia do pais e como construtora da identidade coletiva do nosso povo.

No litoral catarinense a raiz era utilizada pelos indios Carijos, habitantes da regido
que compartilharam o conhecimento do manejo e utilizagdo para os agorianos, vindos no
século XVIII, e passaram a utilizar a raiz como principal fonte de alimentagdo. Chegando
aqui, esses imigrantes encontraram uma farinha de mandioca feita pelos Carijos e a
modificaram para que ficasse mais semelhante a farinha de trigo. Nessa juncdo de
conhecimentos dos indigenas somada a tecnologia dos engenhos vai se formando uma
cozinha de base acoriana (MULLER, 2012) e se inicia a pratica agroindustrial de sua
producdo (PEREIRA, 1998; 1993), chegando a se tornar em 1911 o berco do processamento
da mandioca (NEUBERT, 2013).

O contexto do presente estudo é Garopaba, cidade no litoral de Santa Catarina,
inicialmente uma vila de pescadores e essencialmente agricola. Foi sendo conhecida a partir
da década de 80 como um balneéario turistico e p6lo do surf e a partir de entdo sendo
sistematicamente povoada e cada vez mais urbanizada dando inicio ao que Guilardi (2012,
p.73) chama de “abertura do complexo rural”. Nesse momento ha uma série de mudancas no
espaco, alterando a paisagem, as relacdes sociais e a economia do lugar.

O presente trabalho, portanto, teve como objetivo pesquisar de que forma a mandioca
e 0s engenhos de farinha artesanal sdo um simbolo de resisténcia e significados e para
alcancar esse objetivo, foi realizada a apresentacdo e a utilizagdo do aipim/mandioca no

litoral catarinense; foi descrita a estrutura fisica dos engenhos de farinha do litoral
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catarinense e por fim, foi pesquisado junto a comunidade local, a importancia e 0s
significados da mandioca e do engenho de farinha na localidade do Macacu, em Garopaba.

Para alcancar os objetivos a metodologia utilizada foi a revisdo bibliografica e o
estudo de caso com o instrumento da entrevista semi-aberta, realizada no Engenho e
Alambique do V0 Zeca. A selecdo do engenho em questéo foi pela importancia e referéncia
de resisténcia ndo s6 na regido como no litoral catarinense.

A partir do trabalho realizado foi identificado que essas transformacgfes que
ocorreram no litoral catarinense modificaram esse cenario de producéo intensa de farinha de
mandioca na regido. A acelerada urbanizacdo a partir do século XX, o consequente éxodo
rural, a concorréncia das grandes industrias no preco da farinha, normas da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) - que dificultam a producdo do pequeno produtor - e a
falta de politicas publicas e valorizacdo da parte do Estado para conservar o patrimonio
alimentar dos engenhos, sdo algumas dificuldades que esse saber fazer enfrenta atualmente
(BRAGANHOLO, 2017).

Pieroni (2014) resume as principais ameacas para a preservacao da cultura tradicional
relacionada aos engenhos: pouco apoio governamental para agricultura familiar; diminuicédo
dos produtores; politicas publicas pouco participativas; falta de incentivo para o jovem se
manter no campo; perda de sabores antigos; especulacdo imobiliaria avancando sobre as
propriedades agricolas; valorizacdo da logica da sociedade de consumo em detrimento dos
principios do mundo rural; rigidez nas normas sanitarias de classificacdo do produto
produzido artesanalmente; entraves das leis ambientais que condenam praticas tradicionais.

Apesar da pressao da urbanizacdo e da valorizacdo do global em detrimento do local,
muitas pessoas ainda resistem e ddo continuidade a vida no campo, a autoproducdo
alimentar, a passagem dos conhecimentos pelas geracfes, enraizando sua histéria e
identidade. Em Garopaba ainda encontramos cerca de 21 engenhos, segundo a Rede Estadual
de Engenhos de Farinha (PIERONI, 2014) e, quando nos afastamos um pouco do centro,
como € o caso do bairro Macacu, local onde ocorreu o estudo de caso realizado, a paisagem ¢
majoritariamente rural e a principal forma de subsisténcia é agricola.

A partir da realizacdo deste trabalho observou-se que, mesmo com o numero de
engenhos e a consequente queda na producdo de farinha de mandioca na regido, a cultura
ainda se mantém firme e parte da identidade desses sujeitos. Para além de um discurso da
perda, é possivel perceber que a tradicdo da farinha e da mandioca se mantém viva, é

constitutiva dos habitantes do litoral que resistem apesar de todas as dificuldades.
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Observamos, na entrevista no Engenho e alambique do V6 Zeca, que a valorizagéo e
os significados dos saberes e fazeres locais sobre a feitura da farinha s@o passados através
das geracdes. Esses significados permeiam o sentido de continuar vivendo no campo como
resisténcia a uma forma de vida cada vez mais urbana e industrial. Ao falar sobre os
engenhos e a producdo de farinha de mandioca notamos que esse processo teve grande
influéncia no fortalecimento das comunidades e na identidade dos habitantes da regiao.

Para as familias que continuam produzindo farinha, seja em momentos simbdlicos e
festivos durante as farinhadas, quanto para a comercializagdo e o consumo proprio ao longo
do ano, existem aliados na luta para manter esse patriménio, esse lugar de memdria e

identidade reconhecida.

Palavras-chave: engenhos de farinha; litoral catarinense; cultura alimentar.
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