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Cultura alimentar na escola

Food culture at school
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Resumo

No mundo industrializado, a alimentac¢do tem sido predominantemente baseada no consumo de
alimentos ultraprocessados, em detrimento de uma alimentag@o caseira ¢ natural. Essa mudanga tem
alterado os habitos alimentares secularmente estabelecidos e tem contribuido para o surgimento de
diversas doencas na populagdo, tais como obesidade, cardiopatias ¢ esteatose, entre outras. No contexto
brasileiro, os governos federais democraticos, no periodo pos-anos 1990 até 2016, implementaram
diversas politicas publicas voltadas para a alimentagdo, com o objetivo de difundir conhecimentos
nutricionais e resgatar a importancia da cultura alimentar brasileira, que estava sendo substituida pelo
consumo de alimentos ultraprocessados. Esse resgate teve como consequéncia o estimulo de parte
significativa da populagdo a modificar seus habitos alimentares. A apropriacdo da cultura alimentar
pelo individuo fortalece sua identidade regional, nacional e cultural, em conexdo com a histdria de seu
pais. O presente artigo tem como objetivo relatar as agdes desenvolvidas junto a estudantes da rede
publica de ensino na cidade de Assis, Sdo Paulo, embasadas nos fundamentos teoricos da Psicologia
histdrico-cultural, com o intuito de fomentar aprofundamentos acerca da constituicdo historica e
contemporanea da cultura alimentar brasileira. O estudo demonstrou que a educagdo alimentar e
nutricional desempenha um papel fundamental ao proporcionar uma reflexdo sobre os padrdes de
comportamento alimentar, além de fortalecer a historia e a identidade do povo brasileiro.
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Abstract

In the industrialized world, nutrition has predominantly relied on the consumption of ultra-processed
foods, disregarding homemade and natural diets. This shift has disrupted long-established dietary
habits and has contributed to the emergence of various diseases, including obesity, heart conditions,
and fatty liver, among others. In Brazil, democratic federal governments from the 1990s to 2016
implemented several public policies focused on nutrition, aiming to disseminate nutritional
knowledge and restore the importance of Brazilian food culture, which was being overshadowed by
the consumption of ultra-processed foods. This retrieval effort has encouraged a significant portion
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of the population to modify their eating habits. The appropriation of food culture by individuals
strengthens their regional, national, and cultural identity, connected to the history of their country.
This article aims to report on actions taken with students from the public education system in the city
of Assis, Sdo Paulo, grounded in the theoretical foundations of historical-cultural psychology, in order
to promote a deeper understanding of the historical and contemporary formation of Brazilian food
culture. The study demonstrated that food and nutritional education play a crucial role in fostering
reflection on eating behavior patterns, while also reinforcing the history and identity of the Brazilian

people.

Keywords: Brazilian culture; Education; Psychology; Food industry.

Introducio: revisao bibliografica e objetivos
da investigacio

No Brasil as Politicas Nacionais de Alimen-
tacdo e Nutricado (PNAN) existem ha 88 anos e
foram se transformando ao longo desse periodo.
As PNAN no inicio eram voltadas para equacio-
nar as dificuldades na distribui¢do de alimentos no
pais, porém tornaram-se nas ultimas trés décadas
em politicas que buscam o respeito, a protecao, a
promogao e o provimento dos direitos humanos a
saude e a alimentacdo adequada e cultural junto a
populagao.

Segundo Silva & Silva (2018) a PNAN de
2013 apontava que o aumento das doencas cro-
nicas degenerativas estava relacionado aos novos
habitos alimentares adquiridos pela populagao,
principalmente aqueles relacionados ao consumo
excessivo de alimentos industrializados. Essa po-
litica reafirmava como propdsito a melhoria das
condi¢des de alimentagdo, nutri¢do e saude da po-
pulacdo brasileira.

Para que essas praticas fossem desenvolvi-
das, a Educacdo Alimentar e Nutricional (EAN)
foi uma estratégia defendida e postulada, princi-
palmente, junto a estudantes de escolas publicas.
A EAN incentivou a criacdo de ambientes insti-
tucionais promotores de alimenta¢do adequada e
saudavel que fizessem parte da cultura alimentar
brasileira, incidindo sobre a oferta de alimentos
saudaveis nas escolas e nos ambientes domésticos
(ALVES; JAIME, 2014).

A PNAN de 2013, ao apontar a EAN como
estratégia para favorecer a consciéncia sobre a cul-
tura alimentar e, consequentemente, melhorar a

saude nutricional dos brasileiros, também atribuiu
aos educadores de diversos setores a responsabili-
dade em orientar as criancas de forma critica sobre
o ato de alimentar-se a partir dos diversos sistemas
culturais, local, regional e nacional.

A EAN foi um dos caminhos existentes que
se mostrou eficaz para a promog¢ao da saude, pois
encaminhou a populagdo a refletir sobre o seu com-
portamento alimentar a partir da conscientizagao
sobre a importancia da alimentacdo para a saude,
permitindo a transformagao e o resgate dos habi-
tos alimentares tradicionais, tais como aqueles que
foram apreendidos a partir da histdria familiar, co-
munitaria e conforme os costumes regionais.

De certa forma, quem trabalha em EAN,
além de associa-la a uma educagdo para a saude,
deve focar suas questdes educativas de forma criti-
ca ¢ transformadora. Para Boog (1997), um traba-
lho viavel e critico na promoc¢do da EAN valoriza
e resgata elementos da cultura alimentar, respeitan-
do e modificando crencas ¢ atitudes em relagdo a
alimentacao.

Outros componentes pertencentes ao con-
texto cultural, social, econdmico e ecoldgico que
envolva a alimentacdo também sdo analisados, fa-
zendo com que crengas ¢ valores da populagdo em
relagdo a nutricdo sejam refletidos e aprofundados.

A Psicologia historico-cultural enquanto
area que analisa aspectos sociais, culturais e plu-
rais se mostra uma teoria que contribui para des-
vendar os processos e as artimanhas que compdem
o cenario da alimentacao brasileira. Essa psicolo-
gia com aporte nos estudos de Vygotsky a partir do
materialismo historico-dialético atua no sentido de
apreender a esséncia dos multiplos fendmenos que
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constituem a realidade social e busca compreender
como se estrutura a relacdo do homem com a rea-
lidade, ndo s6 enquanto meio social imediato, mas
enquanto processo cultural historicamente produ-
zido pelas mediagdes culturais e historicas presen-
tes na sociedade.

A Psicologia historico-cultural propde agoes
que procuram transformar o imediato em mediato,
negando as aparéncias ideoldgicas que estdo nas
atitudes da sociedade, no sentido de desvelar sua
razao historica-ideologica para, de algum modo,
ir além desse conhecimento, procurando supera-lo
e transforma-lo por meio da agao-reflexdo. A Psi-
cologia historico-cultural busca um constante es-
clarecimento da realidade, resultando na inser¢ao
reflexiva na realidade dos sujeitos e na negac¢ao do
homem abstrato, isolado, desligado do mundo real.

De um modo geral, agdes em EAN que con-
tam com os principios de uma Psicologia histori-
co-cultural possibilitam ao sujeito encontrar con-
di¢des para descobrir-se e conquistar-se em sua
propria histéria, tornando o sujeito capaz de com-
preender seus problemas e transforma-los. Vale a
pena, entdo, pensar a condi¢do atual do sistema
alimentar operante, debaté-lo, redefini-lo e desen-
volver novas formas de estabelecer uma alimenta-
¢ao saudavel, historica, cultural, critica e, de certa
forma, desalienante.

Por essa razao ¢ relevante analisar o papel
que as praticas alimentares desempenham em uma
sociedade, pois elas sdo construidas e transmitidas
histérica e culturalmente de geragdo para geragao
e carrega em si signos que representam costumes,
gostos e estilos de vida. Desta maneira, a cultura
alimentar tem um valor histérico que merece ser
resgatado, pensado, repensado, transformado, mas
nunca ser aceito quando imposto pelos interesses
da industria e do comércio.

Procedimentos metodologicos

O estudo apresentado ¢ um modulo de uma
pesquisa maior efetuado no ano de 2018 e realiza-
do em estreita associagdo com uma ag¢ao que Vi-
sava colocar o coletivo dos alunos de uma escola

publica em contato com sua realidade alimentar e
com os elementos histdricos e culturais que cons-
truiram a pratica alimentar brasileira. Para tanto,
foram desenvolvidas agdes criticas (oficinas de re-
flexdes) junto ao grupo de alunos. Essas oficinas
agucaram nos alunos indagagoes e reformulacoes
a respeito dos processos que levavam os sujeitos a
consumirem sem critica alimentos industrializados
que além de atentarem contra a satide os afastavam
da cultura alimentar de seu pais. Nesses espacos a
técnica das rodas de conversa foi utilizada.

Nestes tipos de agdes participativas foram
priorizadas discussdes em torno da alimentagdo e
no processo dialdgico que os sujeitos apresentam
em suas elaboragdes a respeito dela, mesmo con-
traditdrias, sendo que cada pessoa instigava a ou-
tra a falar, sendo possivel se posicionar e ouvir o
posicionamento do outro. O didlogo compartilhado
permitiu que as historias dos sujeitos em relagao
a uma determinada experiéncia alimentar fossem
ressignificadas (CAMPOS, 2000).

As oficinas, desenvolvidas com trés grupos
abertos que contavam com cerca de 10 a 20 alunos.
A idade das pessoas do grupo variava entre nove
e 13 anos. Todos pertenciam a uma escola publica
de uma cidade do interior paulista. As intervengdes
ocorriam a cada 15 dias. Foram desenvolvidas cer-
ca de 10 intervengdes. As oficinas foram divididas
e diversificavam sobre as praticas alimentares con-
temporaneas; sobre a cultura alimentar tradicional
brasileira; e sobre praticas reflexivas a respeito do
preparo de comidas brasileiras tipicas. Como eram
grupos abertos, um mesmo estudante participava
de mais de uma oficina. A oficina de culinaria, en-
tretanto, contava com cerca de 20 participantes,
pois tinha como atrativo a degustacdo das comi-
das que eram preparadas durante ela. A equipe que
desenvolveu as atividades (rodas de conversas e
culinaria) contou com o coordenador do projeto
(professor de Psicologia Social), uma pesquisado-
ra em Educagdo (doutora em Filosofia da Educa-
¢20), quatro alunos de Psicologia e um estagiario
de Nutricao.

O trabalho foi estruturado metodologica-
mente de forma a construir espagos dialogicos de
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reflexdo na escola no qual foram desenvolvidas as
agoes em EAN. Para auxilia-las nesse processo,
as chamadas intervengdes grupais em psicologia
foram utilizadas de forma que as discussdes coor-
denadas pela equipe, com respaldos tedricos das
Psicologias historico-culturais, eram dinamizadas
e colocavam os participantes a refletir sobre as de-
mandas em torno da alimentaco brasileira.

Resultados e Discussoes

As oficinas tiveram a intencdo de estabele-
cer uma EAN que através do debate informasse e
conscientizasse os sujeitos a respeito dos elemen-
tos historicos, nutritivos, ideoldgicos, econdmicos,
politicos e ideologicos que poderiam estar por tras
das praticas alimentares que fazem parte da cultura
brasileira.

Rodas de conversas

Debate: praticas alimentares
contemporaneas

Nessa oficina, as discussdes centraram-se
em analisar os alimentos industrializados e como
eles fazem parte do cotidiano alimentar da popu-
lagdo. Segundo dados do Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica (IBGE) de 2014 o consumo
de alimentos industrializados representou cerca de
85% do consumo brasileiro contra apenas 15% dos
produtos in natura. Poder-se-ia afirmar que a in-
dustria alimentar tem um papel relevante sobre a
pratica alimentar atual do brasileiro.

O grupo estudou e debateu a composicao de
alguns alimentos industrializados (biscoitos, doces
achocolatados, salgadinhos em pacote a base de
milho e farinha de trigo e batatas fritas empacota-
das) com enfoque para a quantidade de acticares,
gorduras, sais ¢ aditivos quimicos que ha em ex-
cesso nesses alimentos.

Esses debates reforgaram o didlogo em torno
dos ingredientes que sdo mascarados em diversos
alimentos industrializados. Sob nomes cientificos,
de dificil compreensdo para a maioria da populagao,

esses ingredientes escondem a quantidade de agu-
cares que ha nos alimentos industrializados. Sob o
nome de maltodextrina, frutose, dextrose, xilose,
néctar, maltose, xarope de milho etc. tentam es-
condem sua real descricdo — o agtlicar glicose. A
quantidade de sal também ¢é mascarada a partir da
nomenclatura cloreto de s6dio, conservantes etc.
As gorduras trans sdo mascaradas pelas nomencla-
turas gorduras vegetais hidrogenadas, gordura de
palma, entre outras.

Para incrementar o debate utilizou-se como
recursos diversos recortes de documentarios que
debatem tais questdes, como, por exemplo: Muito
Além do Peso, Comida S.A., FedUp, SuperSize Me
€ outros.

De acordo com Nilson Maciel de Paula,
que € pesquisador no Programa de Pos-Graduagdo
em Politicas Publicas da Universidade Federal do
Parana (UFPR) e especialista no tema da fome,
em matéria conferida ao jornal Humanista, em
26 de julho de 2022 (BENITES, 2022), ha pou-
cas campanhas educativas governamentais, prin-
cipalmente apos o golpe de 2016, que informam
corretamente os ingredientes que ha nos alimentos
ultraprocessados.

A partir de 2016, apos as reformas trabalhista
e previdenciaria, um gradativo desmonte de
politicas publicas de transferéncia de renda e
de estimulo a produgao de alimentos marcou a
agenda governamental. A orienta¢ao neoliberal
de reducdo do Estado e crenga nas virtudes do
livre mercado deixou um crescente contingente
populacional desprotegido, ao mesmo tempo
em que aumentava a vulnerabilidade social.
A informalidade e o desemprego se tornaram
marcas visiveis do mercado de trabalho, com
reflexos diretos no fluxo de renda familiar nas
condi¢des de vida, como alimentagdo, moradia,
saude etc. Como resultado, o Brasil evoluiu em
meio a um aumento das desigualdades e da po-
breza, associado ao qual a parcela da populagdo
em estado de fome passou de 4,2% entre 2013
para 5,8% em 2018, 9% em 2020, saltando para
15,5% em 2021. (BENITES, 2022).

Em outro debate proveniente desse tipo de
atividade foi analisada a composi¢do dos sucos em
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embalagens de longa duracao. A maioria desses su-
cos ndo apresenta nenhum ingrediente in natura,
apesar da descricao em sua embalagem mascarar
seus reais ingredientes dando a impressdo de que
ha um suco natural nesse produto. Os fabricantes
desses sucos utilizam nomenclaturas que tém re-
presentatividade social aceitavel, tais como contém
néctar, frutose, x porcentagem de suco (geralmente
suco de magd), entre outras, que d4 uma sensagao
de ser saudavel.

Outro assunto abordado foi como o organis-
mo reage diante do consumo excessivo de produ-
tos ultraprocessados a base de agucar. Os debates
que se seguiram com essa atividade destacaram o
descontrole que envolve o consumo excessivo de
alguns ingredientes energéticos e como esses sao
ocultados e mascarados nos rétulos dos alimentos
industrializados. Como se abordou anteriormente,
a industria alimenticia tem como estratégia dificul-
tar a compreensao do consumidor a respeito dos
verdadeiros ingredientes que ha em seus produtos,
o que leva o sujeito sentir-se ignorante € inoperan-
te diante de tantos termos cientificos provindos da
inddstria alimenticia e quimica.

Aqui vale a pena apontar, em termos re-
flexivos, que vivemos em uma sociedade célere,
tecnologica na qual o tempo para se alimentar € o
minimo possivel e poucas pessoas tém disposi¢ao
para ler e apreender o que diz os rotulos dos ali-
mentos. Dentre os alimentos de um supermercado
90% contém algum aditivo quimico e a maioria ¢
feito a base de farinaceos refinados a base de soja,
trigo e milho (CARREIRO, 2007).

Debate - cultura alimentar tradicional:
o inicio da culinaria brasileira

Desenvolveu-se um debate em relacdo a in-
fluéncia das culindrias lusitana, indigena e aftrica-
na em nossa cultura, com destaque para a dogaria
brasileira. Os doces de frutas diversas que duran-
te muito tempo foram preparados de forma arte-
sanal em tachos sobre o fogao a lenha para servir
de sobremesa, hoje sdo produzidos pela indastria
alimenticia e consumidos a qualquer hora do dia.

Aqui ocorre o que Poulain (2013) chamou de des-
socializa¢do da comida na era contemporanea. A
comida industrializada ndo tem alma, historia, nem
constroi identidades. Essa comida ndo vem com re-
gras implicitas e nem com codigos sociais. O doce
feito na cozinha artesanal tem todo um significado
simbolico que representa um estilo de vida e a cul-
tura aprendida de um povo.

Para resgatar esse aspecto historico do doce,
foi mostrado aos estudantes que esta comida so6 era
feita em ocasides especiais, principalmente, por
causa do valor economico do agucar e pelo dispén-
dio destinado a seu processamento. Ha evidéncias
que no século XV ja havia uma produgao de agticar
e que os doces, portanto, eram feitos s pelas fami-
lias mais abastadas (FREYRE, 2004).

De um modo geral, o doce no Brasil sempre
teve um papel social relevante. Além de ser um ali-
mento socialmente altivo, em outros momentos foi
essencial para prover de calorias as classes sociais
mais baixas. A rapadura, por exemplo, foi um doce
criado a partir da raspagem das camadas de aguicar
que ficavam presas as paredes dos tachos utiliza-
dos para fabricacdo de agucar, entdo, era aquecido
e colocado em formas semelhantes as de tijolos.
Uma solugdo pratica de transporte de alimento em
pequena quantidade para uso individual, que re-
sistia durante meses as mudangas atmosféricas. A
rapadura ¢ fonte de energia, carboidrato, minerais,
como ferro, calcio, potassio, fosforo e magnésio, e
vitaminas do complexo B, como tiamina, ribofla-
vina e niacina. Esse alimento, desde 1532, serviu
como ragdo para os escravizados. A rapadura ainda
hoje é consumida como alimento base em diversas
regides periféricas do pais, onde a industrializacao
ainda ndo controlou totalmente as praticas alimen-
tares, principalmente no Norte e no Nordeste.

Foi interessante verificar que poucos estu-
dantes conheciam o doce de rapadura que, de certa
forma, carrega junto a ele a histdria e uma parte da
cultura brasileira.

Outro alimento que tem papel importante na
culinaria brasileira ¢ a farinha de milho, mais espe-
cificamente o fuba. O fuba ¢ uma palavra herdada
do codigo africano para nomear a farinha de milho.
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No periodo da colonizagao, os portugueses foram
0s maiores responsaveis por uma intensa producao
de farinha de milho. A farinha de milho serviu para
preparar a papa que também foi uma alimentagao
tipica dos escravizados. Os negros resistiam e cria-
vam receitas a partir da insossa papa. Associavam a
farinha de milho, o agtcar, ovos ¢ leite de coco que
em algumas datas especificas (comemoragdes dos
brancos europeus) eram doados a eles. Com esses
ingredientes, faziam da dura e amarga papa didria
uma comida saborosa, sedutora, que dava esperan-
¢a de que em breve surgiriam dias mais doces. Tal
bolo, ainda hoje, € servido a tarde junto com café,
no Brasil, representando as tardes amenas. Nesse
exemplo simplorio resgata-se o passado do Brasil,
trazendo movimento e questionamento na engre-
nagem histdrica do brasileiro (CASCUDO, 1983;
FREYRE, 2004).

O basico ato de preparar um bolo, muito co-
mum nas festas juninas, mostra como o povo brasi-
leiro incorporou a farinha as suas receitas e a utili-
zou para evocar elementos subjetivos. Tais receitas
fazem florescer e vivenciar memorias coletivas que
buscam espreitar na comida, a rede de teias simbo-
licas com significados que reativam a cultura po-
pular. “A memoria ¢ a imagina¢do no povo, manti-
da e comunicavel pela tradigdo, movimentando as
culturas convergidas para o uso, através do tempo.
Essas culturas constituem quase a civilizagao nos
grupos humanos” (CASCUDO, 1983, p. 9).

O doce de canjica, também presente nas fes-
tas juninas, por exemplo, ¢ outra comida construi-
da pelos escravizados negros e foi o alimento mais
comum nos quilombos e senzalas, para depois ser
difundido por todo o pais e adquirir formatagdes
diferentes em cada regido, passando a ser consi-
derado um ingrediente tipico para diversos pratos
brasileiros. Assim como a mandioca, um alimento
domesticado pelos indigenas que, espalhado pelo
Brasil, serve como fonte de energia e ingrediente
para os mais diversos pratos.

Em suma as discussoes surgidas nas oficinas
caminharam no sentido de pontuar a importancia
de ndo deixar os alimentos, a cultura, as receitas
antigas e as suas historias de origem desaparecer.

Sao as receitas dos nossos antepassados que ser-
vem como resisténcia, na contramao da industria
alimenticia e que criam identidades e nos dao sen-
tidos enquanto povo.

Debate: diversidade alimentar brasileira

Aqui os debates caminharam no sentido de
mostrar que o Brasil possui rica diversidade cultu-
ral no campo das praticas alimentares, entretanto,
ao ceder aos apelos da universalizagdo do mundo
globalizado fica a mercé do poderio econémico e
de suas aglomeracdes empresariais e industriais.
Sendo que essas ultimas ditam o ritmo de alimen-
tagdo contemporanea.

Segundo Carreiro (2007), as células do orga-
nismo humano necessitam de, no minimo, cerca de
44 tipos diferentes de nutrientes para sobreviver.
Somente uma alimentagdo base diversificada, tal
como era feita antigamente no Brasil, quando se
consumiam legumes, arroz, feijao, saladas, casta-
nhas, cereais integrais, frutas, tubérculos, farinha
de milho, araruta, carnes diversas etc., faria o or-
ganismo funcionar de forma adequada. Esse tipo
de alimentacao nao tem espaco na sociedade con-
temporanea, onde os aglomerados industriais inter-
nacionais ditam e mudam os habitos alimentares
dos brasileiros oferecendo a populacao alimentos a
base de trigo, leite, milho, agucar e soja.

Como ja foi apontado anteriormente, o con-
sumo de alimentos industrializados representa cer-
ca de 85% do consumo brasileiro contra apenas
15% dos produtos in natura. Portanto, resgatar a
cultura alimentar é combater o dominio da indus-
tria sobre as praticas alimentares da populagao,
fortalecer a alimentagdo regional e agir em prol da
saude.

Debate: comida que sustenta tem historia e
sabor

Em uma das oficinas os debates aprofunda-
ram-se na reafirmacao das culinarias tradicionais,
provenientes dos encontros étnicos que ocorreram
no Brasil, que ajudaram a fundar a identidade brasi-
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leira. Dessa forma, a cultura alimentar proveniente
da utilizacdo e juncdo de diferentes alimentos vin-
dos de trés continentes, mandioca ou farinha nativa
(tubérculo), das carnes e derivados da Europa, ve-
getais e frutos africanos (coco, dendé, quiabo), foi
retratada como construgdes sociais de resisténcia e
reafirmacao de caracteristicas culturais étnicas do
povo brasileiro que se formou pela jungao de trés
grandes etnias.

Através da historia por tras da escolha, pre-
paro dos alimentos e qualidade nutricional destes,
foi discutido com os alunos da escola como as co-
midas podem mudar o cotidiano dos sujeitos. No
caso da comida dos tropeiros, as receitas feitas a
partir de alimentos secos (feijdo, carne, farinha de
mandioca e cheiro verde) proporcionaram longas
viagens aos condutores de gado e estimularam a
constru¢ao de vilas e desenvolvimento do comér-
cio brasileiro.

A junc¢do entre as praticas alimentares lusita-
nas (a produgdo de charque) e indigenas (producao
de farinha de mandioca) ¢ evidente na cultura dos
tropeiros.

A comida baiana retrata uma resisténcia do
povo africano que conseguiu difundir sua cultura
através da reconstrugdo de suas praticas alimenta-
res ao juntar com os alimentos que havia no Brasil
aqueles que eram trazidos da Europa.

A culinaria mineira conseguiu misturar os
ingredientes regionais com aqueles que foram tra-
zidos pelos povos africanos e lusitanos e criaram
receitas que misturam culturas, tais como o fran-
go com quiabo, a galinha ao molho pardo, pao de
queijo, doce de leite, arroz com taioba etc. Essas
cozinhas quando estudadas potencializam a cultura
brasileira e ampliam a possibilidade de ampliar-
mos as fungdes psicoldgicas superiores.

Debate: a experiéncia compartilhada

Uma ideia surgida através das rodas de con-
versas € que merece ser aqui postulada foi a inten-
cdo de compartilhar as experiéncias que surgiam
nas oficinas com a comunidade escolar. Os alunos
participantes das rodas construiram um espaco de

EAN dentro do patio da escola, cuja finalidade foi
oferecer a populacao da instituicdo a possibilida-
de de conhecer a cultura alimentar brasileira. Para
isso os alunos fizeram a montagem de um estande
tematico no patio da escola: cavalete de tela, mesa
com condimentos tipicamente brasileiros, mate-
riais ilustrativos que retratavam a cultura alimentar
brasileira etc. Foram oferecidos aos visitantes do
espago materiais produzidos pelo grupo (folders,
cartazes, fotos e textos informativos a respeito da
cultura alimentar brasileira).

Alguns beliscos da cultura alimentar brasi-
leira produzida na oficina de culinaria (biscoitos de
polvilho, paes de queijo e doces tipicos caseiros da
culinaria nacional, como de doce de batata, pé de
moleque, pagoca, manjar, broa de milho etc.) fo-
ram oferecidos a comunidade escolar e evocaram
em sua memoria a cultura e identidade alimentar
brasileira. A intengdo aqui foi aticar a memoria
histérica da culinaria brasileira e a0 mesmo tempo
mostrar que o Brasil tem uma rica historia na pro-
ducdo de cultura e sabor.

Debates e praticas reflexivas — o preparo de
comidas brasileiras tipicas

A oficina de culinaria, que também pode
ser considerada uma roda de conversas, pois sus-
citavam debates, teve a inten¢do de mostrar aos
participantes que cozinhar ¢ um ato que reafirma
a cultura, é simples, prazeroso e representa a in-
teligéncia de um povo, além de ser um aprendiza-
do que instiga a producao de fungdes cognitivas
e psicologicas superiores. Em todas as atividades
feitas na oficina de culinaria os participantes fo-
ram convidados a cozinhar conjuntamente com o0s
membros da equipe do projeto. Apesar de a maio-
ria ndo participar diretamente do preparo dos pra-
tos, observaram atentamente todo o processo que
envolve o preparo de uma comida.

Para Silva (2015), a comida seria um ele-
mento historico-cultural, que iria além do sentido
de nutrir-se para sobreviver. Ela estaria relaciona-
da aos aspectos pessoais, subjetivos, familiares e
historicos presentes na preparacao e no consumo
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dos alimentos. Na alimentacdo, estariam contidos
aspectos culturais de determinada sociedade, co-
munidade e religido.

Assim, utilizou-se a oficina de culinaria no
preparo de doces de frutas in natura (lavagem,
cortes especificos, limpeza — retirada de cascas e
sementes etc.) para indicar que os mesmos podem
ser feitos em casa e, que apesar de boa parte desses
doces terem frutose e outros aglicares em sua com-
posicdo, sao muito menos prejudiciais do que os
doces industrializados.

Cabe ressaltar que nunca houve nas oficinas
uma tentativa de conduzir para uma alimentacgao
disciplinar e conservadora, o que poderia natura-
lizar ou cristalizar a feitura da comida. Em uma
perspectiva histérico-cultural devemos ver o mun-
do em movimento, em um processo dialético. Sem-
pre foi informado aos participantes que mesmo os
alimentos minimamente processados, como sucos
naturais e os doces de compotas, perdem proprie-
dades nutritivas e que podem ser muito caldricos.
A vantagem em relagdo ao preparo dessas comidas
¢ o fortalecimento da cultura alimentar com suas
especificidades (comunhdo na cozinha, — o fazer
junto, a valorizagdo do saber familiar, a transfor-
macao em casa do alimento etc.) e a utilizagdo mi-
nima de ingredientes artificiais e aditivos quimicos
durante sua feitura. Pode-se afirmar que essa ativi-
dade desenvolveu nos grupos um saber culinario e,
ao mesmo tempo, uma reflexao critica que rompeu
com a ideia de que, necessariamente, biscoitos e
doces s6 sdo produzidos em fabricas.

Em outro debate tomou-se o estudo a res-
peito das frutas, verduras e legumes presentes na
regido. Receitas que tinham frutas como ingre-
dientes também foram resgatadas. Assim, o bolo
de banana, a torta de abacaxi, o manjar de coco sdo
exemplos de receitas que foram preparadas durante
a oficina. Através do didlogo os estudantes apren-
deram que a maior parte das frutas que se conso-
mem atualmente tem limites quanto a variedade e
provém originalmente de outros paises. Tal feno-
meno ocorre, principalmente, pelo fortalecimento
do agronegdcio, a partir da década de 1990, e pela
opcao dos empresarios agricolas em cultivar frutas

que oferecem melhor custo-beneficio e que podem
ser exportadas. O Brasil com essa postura tornou-
-se um dos maiores exportadores de frutas do mun-
do. Vale a pena registrar que o mundo globalizado
com seus aglomerados industriais e empresariais
influi na produgao de alimentos e, de certa forma,
inibe a produgao de alimentos que teriam um apelo
apenas regional.

Conhecer novos sabores e texturas de novos
alimentos possibilitou aos estudantes uma sensa-
célo prazerosa € os instigaram a buscar novas expe-
rimentagdes de alimentos in natura.

Convém ressaltar que nessa oficina reforca-
mos aos estudantes a importancia de um alimento
tipicamente brasileiro, que tem uma importancia
cultural imensa e que contribuiu como fonte calé-
rica e nutritiva para que o povo brasileiro povoas-
se as mais longinquas regides brasileiras. Trata-se
da raiz de mandioca. Uma planta originalmente
brasileira que possibilita a producao de diversos
produtos (bolos, tapiocas, beijus, biscoitos, doces,
bebidas, caldos, paes, farinhas etc.). Infelizmente,
a desinformacgao e a producdo agricola pressiona-
da pela universalizacdo da alimentag¢do a base de
farinaceos de trigo, soja e amido de milho, deixa a
produ¢do de mandioca para os pequenos agricul-
tores e, a cada dia, a mesa do brasileiro perde um
alimento nacional.

Recentemente, a polémica em torno dos
maleficios do gluten tem reabilitado a mandioca,
pois é um alimento que ndo contém esse elemen-
to e pode substituir de forma palatavel os paes e
doces feitos a partir de farinhas de trigo (CAR-
REIRO, 2007). Em suma, produzimos junto com
os alunos varias comidas feitas a partir da raiz de
mandioca (carne com mandioca cozida, mandioca
assada, bolinhos de mandioca) ¢ de suas farinhas
(farofa salgada, pacoca de carne, pao de polvilho
com queijo etc.).

Os alunos tiveram o prazer, a reflexdo e in-
formacgao compartilhada a respeito da relevancia
que a mandioca tem na cultura brasileira e que
consumi-la no lugar de outras fontes de carboi-
dratos mantém a histéria e cultura brasileira viva
€ atuante.
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Consideracoes finais

No decorrer dos encontros quinzenais com
os jovens, pode-se perceber que ha um distancia-
mento dos jovens em relagcdo ao conhecimento da
culindria tipica brasileira. Nas discussoes ocorridas
durante as oficinas chegou-se a conclusao que tal
distanciamento ocorre porque a industria alimen-
ticia, através da midia, investe no marketing, na
praticidade e no barateamento dos alimentos ultra-
processados. Isso contribui para a alienagdo da po-
pulacdo em relagdo a sua cultura alimentar, pois a
busca por alimentos de facil consumo, com grande
densidade calorica e sem compromisso com aspec-
tos historicos e culturais se encaixam perfeitamen-
te no estilo atual, uma vida apressada onde o ato
de cozinhar, o desenvolvimento da cultura e as ela-
boragdes historicas sdo vistos como uma perda de
tempo. Os estudos de Poulain (2013), Moss (2015),
Fischler (1998) apontam que a sociedade contem-
poranea dessocializou o alimento, transformando
o alimento em algo amorfo, sem cultura. Em con-
trapartida criou, através de elaboragdes quimicas,
alimentos extremamente palataveis, com excesso
de gorduras, sais e aglicares e prontos para serem
consumidos, sem a necessidade de passar pelo pro-
cesso de manipulagdo, cozimento e transformagio
que ocorre na cozinha.

Verificar que os estudantes desconhecem a
culinaria brasileira €, de certo modo, reconhecer
que empobrecemos em termos culturais e historicos
e, logo, em termos cognitivos. Montanari (2013)
afirma que comida ¢ cultura. A pratica alimentar
¢ um elemento histérico-cultural, que ultrapassa
o sentido de nutrir-se para sobreviver. Na pratica
alimentar, os aspectos culturais de uma determina-
da sociedade, comunidade, religido se encontram e
socializam o sujeito (SILVA, 2016).

Em suma, as discussoes surgidas nas ofici-
nas caminharam no sentido de pontuar a importan-
cia de ndo deixar os alimentos nacionais, as recei-
tas antigas e suas historias de origem desaparecer.
Sao a manutengdo dos alimentos nacionais, as
receitas dos nossos antepassados ¢ a memoria ali-
mentar que servem como resisténcia, na contramao

da industria alimenticia, que criam identidades e
nos dao sentidos enquanto povo.

A presente proposta contribuiu para a efeti-
vagao de uma acao de Educac¢do Alimentar ¢ Nu-
tricional que retomou e aprofundou em elementos
histéricos, culturais e sociais que permeiam a nu-
trigdo e alimentacdo do brasileiro. Além disso, o
debate em torno dos habitos alimentares adquiri-
dos na contemporaneidade fomentou nos estudan-
tes a busca por uma postura critica frente a produ-
¢do de alimentos ultraprocessados e as estratégias
marqueteiras da industria alimenticia.

Os espagos reflexivos agugaram nos alunos
indagacdes e reformulagdes a respeito dos pro-
cessos que os levavam a consumirem sem critica
alimentos industrializados que, além de atentarem
contra a saude, os afastavam da cultura alimentar
de seu pais. Além disso, o processo dialdgico in-
centivou o sujeito a apresentar suas elaboracdes a
respeito da alimentacdo do dia a dia e a solicitar o
posicionamento do outro frente a essa acdo, a fim
de obter argumentos, sugestdes e reflexdes para res-
significar as praticas alimentares contemporaneas.

Foi possivel mostrar aos alunos as possibili-
dades de reinventar e experimentar outros sabores,
pratos e ingredientes da culinaria brasileira que até
entdo eram desconhecidos por muitos deles. Isso
possibilitou aos alunos resgatar a historia da ori-
gem dos ingredientes e dos pratos tipicos brasilei-
ros, pois cada alimento traz na sua historia lutas e
tensoes entre dominantes e dominados que perdu-
raram por séculos.

Ao resgatar a cultura alimentar brasileira po-
demos mostrar que temos condi¢des de resistir a
padronizacao e naturalizagdo alimentar contempo-
ranea, além de incentivar um consumo de comidas
mais saudaveis, uma vez que o preparo dessas se
vale de diversos elementos, tais como: selecdo dos
ingredientes, processo de preparo, disponibilidade
de nutrientes, analise de valor do alimento etc. O
ato de comer ndo ¢ apenas alimentar-se, mas, €,
também, transitar pela cultura de um pais ou re-
gido, ¢ saber efetuar uma escolha economica e ter
consciéncia de como ocorre o processo de produ-
¢do do alimento etc.
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Por fim, afirmamos que a adogdo de agdes
em politicas publicas alimentares gabaritadas pela
educacdo alimentar e nutricional, mesmo aquelas
sucintas que agem junto a pequenos grupos, sao
medidas de enfrentamento as determinagdes con-
troladoras e operantes das grandes corporacdes ali-
mentares. Percebe-se que um trabalho em EAN ¢
factivel de construir um terreno propicio para que
0s sujeitos resistam e reivindiquem para si um pro-
jeto proprio, um projeto de alimentagdo mais cul-
tural e saudavel, além da possibilidade de rompi-
mento com a padronizagdo cultural e controladora
que assola os processos alimentares brasileiros na
contemporaneidade.
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