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RESUMO.

TOMAZONI, Ana Maria Ruiz. Praticas e reflexbes sobre educacdo alimentar: uma
narrativa interdisciplinar. Tese de doutorado. Programa de Educacgé&o/Curriculo. Sdo Paulo:
PUC/SP, 2014.

O alimento esté vinculado ao homem por meio de sua funcao fisiolégica, emocional, social,
historica, cultural e psicologica, fato que o destaca pelo seu potencial educativo. O objetivo
deste trabalho foi relatar vivéncias que envolveram o alimento direta ou indiretamente e
refletir sobre elas. O trabalho é resultado de cursos ministrados e praticas desenvolvidas ao
longo de 30 anos pela autora em escola de arte culindria e em outros espagos. Dentre os
resultados, sdo apresentados e discutidos varios projetos envolvendo profissionais de
diferentes especialidades, pesquisas, livros e trabalhos publicados referentes a praticas com
alimentos. Nesses trabalhos, a tbnica sempre foi atender ao que preveem diferentes
legislagbes voltadas ao ser humano, a direitos do cidaddo, & educagédo, a alimentacéo, a
saude e a qualidade de vida. A Interdisciplinaridade pesquisada e proposta por Ivani
Fazenda permeia todo o trabalho, articulado sob formato de narrativa, 0 que permitiu a
apresentagdo de varios movimentos propicios a transformar o alimento em instrumento de
educacao, refletido em praticas educacionais. Algumas estratégias foram apresentadas para
compor analises e despertar 0os sentidos, entre elas os projetos de vivéncias praticas com
criangas e adolescentes: Aprendendo a comer e Cozinhando com nutricdo, que permitem
ampla interacdo com Vvarios tipos de alimentos, apostilas, videos interativos, etiqueta. Os
resultados consolidaram a validacdo da narrativa e das atitudes interdisciplinares como
caminho para o saber compartilihado e construido, demonstrando ainda que o alimento
apresenta perfil para ser ferramenta adequada no processo educativo, desde que
aproveitados seus apelos sociais, culturais, emocionais e fisioldgicos. Espera-se que esta
pesquisa estimule o desenvolvimento de novos projetos na area e incentive praticas
alimentares e saberes construidos que possam gerar novos trabalhos escritos nessa
caminhada educativa. Espera-se também que possa envolver pessoas além do muro da
escola, com um curriculo voltado para identidades sociais e heranga alimentar.

Palavras-chave: Educacdo, Interdisciplinaridade, Alimentos, Narrativa, Pratica.



ABSTRACT.

TOMAZONI, Ana Maria Ruiz. Practices and reflections based on food education:
an interdisciplinary narrative. PhD thesis. Education Program / Curriculum. Sao
Paulo: PUC / SP, 2014.

Food is bonded to the human beings through its physiologic, emotional, social,
historic, cultural and psychological functions, what emphasizes its educative
potential. The purpose of this dissertation is to present experiences involving food
direct and indirectly. This dissertation is the result of special classes given by the
author along thirty years of experience that have been developed at her culinary
school and in other external courses. With the results are discussed and presented
several projects involving experts of different areas of specialization, researches,
books and dissertations published which are related to the experience with food,
meeting the current legislations related to the human beings, the citizens’ rights, to
education, to food, to healthy and to life quality. The interdisciplinary theme,
researched and proposed by Ivani Fazenda, is introduced along the dissertation and
it was presented in the narrative format, what allowed the author to discuss several
movements that can maybe turn food into an instrument of education reflected in
educational practices. Some strategies were presented in order to arrange the
analyses and to awake the senses, among them, the projects of practical
experiences: children and adolescents, learning how to eat and cooking with
nutrition, which allow a broad interaction with several sorts of food, materials,
interactive videos and ceremonial. The results consolidated the validation of the
narrative and of the interdisciplinary attitudes as a track to the shared and construed
learning, also demonstrating that food has skills to be a suitable tool in the education
process, taking advantage of its social, cultural, emotional and physiologic appeals. It
is expected that this research encourages the development of new projects in this
area and stimulates food practices and learnings that may generate new
dissertations in this educative path. Ultimately, the research expects to involve
people beyond the school walls to create a curriculum dedicated to the food identity
and heritage.

Key-words: Education, Interdisciplinary, Food, Narrative, Practice.
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1 INTRODUCAO.

A opcgdo por uma narrativa nesta tese decorre da necessidade de revisitar ndo so
minha historia de vida como também minha préatica como educadora, professora de
arte culinaria e chef de cozinha. A narragdo permite reviver e analisar 0s momentos
em que trabalho com os alimentos e assume papel de pressuposto interdisciplinar
para saberes integrados. Ao aprender e ensinar para uma vida mais saudavel,
praticando o ato de cozinhar, sinto a relevancia do sentido de transmitir algumas
reflexdes sobre praticas educacionais, hotadamente a partir da intencéo de ajudar o

outro a ser melhor no caminho da educagéo alimentar e nutricional.

Tal movimento, iniciado de maneira despretensiosa, envolvia, inicialmente, a
vontade de ensinar as pessoas a possibilidade de preparar alimentos e de valorizar-
Ihes o sabor, mas, aos poucos, amplificou-se, cresceu e revelou potencialidades, a
ponto de permitir a percepcdo de que os alimentos, em si, foram concebidos
também como instrumentos para a vivéncia de saberes diversos. Esse movimento
desvela-se nas relacdes entre alunos e professores de formacdes diferenciadas, que
acabam articulando-se, em acdo, dentro de uma atividade de fundamento

educacional.

O ‘sabor e saber’ dos alimentos € algo que tem caracterizado minha vida como
educadora. Se, num primeiro momento, isso aconteceu de forma menos explicita, foi
porque a pratica manifestava-se pura, impulsionada pela vontade de ensinar agdes
que, embora parecessem mecanicas, envolviam muitas outras variaveis

desconhecidas, responsaveis pela ainda misteriosa magia do momento pedagogico.

Gracas a Interdisciplinaridade, pude perceber a importancia do registro como
caminho, como metodologia para estruturar uma narrativa que recupera acdes e

possibilita estimulos e descobertas.
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Trata-se de uma narrativa que pretende refletir sobre vivéncias em educagéo e no
trato com a alimentagcdo, em varios ‘ambientes e propostas’, envolvendo pessoas de
todas as idades ou etnias, de diferentes niveis sociais, econdmicos e culturais. Em
outras palavras, uma reflexdo articulada em sua especial forma de buscar olhares
mais aprimorados para o alimento, conhecendo-o pelos sentidos humanos (paladar,
olfato, tato...), sentidos de prazer e descoberta, preparando receitas saborosas e

nutritivas para as mais variadas fases da vida.

O registro de acles, aulas e eventos ao longo dos anos permitiu-me criar um
material (reflexivo) para este trabalho. N&o imaginaria que isso seria de fundamental
importancia para resgatar vivéncias e narra-las com diferente olhar: o agora olhar de

pesquisadora.

A narrativa® faz parte da vida das pessoas desde 0 momento em que conseguem
compreender a fala e fornece aos individuos uma ferramenta para aprender e
ensinar uns aos outros. O ser humano estd constantemente narrando
acontecimentos, contando sobre eventos dos quais participa ou sobre outros dos

quais ouve falar.

A narrativa é, na percepcao de Reis (1988, p.25), “um processo de exteriorizacéo,
uma atitude objetiva e baseada na sucessividade. Como método, permite
reconhecer o conflito, e é estudada para produzir uma teoria e para investigar uma

pratica social estratégica”.
A esses aspectos, acrescenta Fazenda (2002a, p. 11) que:

A narrativa permite ainda uma concentracdo de esforcos numa
dimensédo referida. Ela contempla uma compilacdo de textos ja
escritos além de permitir a um maior nimero de pessoas que
conhecam com mais detalhes o conjunto do que pensamos,
investigamos, escrevemaos ou projetamos escrever.

Essa abordagem metodolégica envolve a base da transferéncia de conhecimentos

da tradicéo oral de contar histdrias, acontecimentos, fenémeno que da significado a

® A palavra narrativa é originaria do latim e quer dizer ‘conhecer ou transmitir informagdes’
(DELP, 2008).
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vida das pessoas. Ela carrega desde seu inicio caracteristicas interdisciplinares
guando aberta a diversas possibilidades.

Escrever e repensar como profissional impulsionam-me a escrever sobre minha

prépria historia de vida profissional sob a forma de ‘narragcdo metodoldgica’.

Relembrando as palavras de Fazenda (2002a, p.12): “Acreditei durante muito tempo
que a memoria servia para lembrar, sei agora que ela serve, sobretudo para

esquecer”. E isso reforca a importancia do registro e das reflexdes.

Com a recuperacdo da memoria, no trabalho como professora de arte culinaria
venho entendendo melhor minha relacdo com o alimento. Percebi que ha muito
tempo a interdisciplinaridade habitava minhas ac¢des, porém eu ndo compreendia ou
nao imaginava o que era aquela movimentacéo toda que as aulas causavam e a que

os alunos tanto se referiam com satisfacéo.

Como professora de arte culinaria, digo sempre aos alunos que ndo sou ‘passadora’
de receitas. Procuro trabalhar interativamente, ensinando a vivéncia com o0s
alimentos para a ampliacdo da curiosidade para o sentido de novos aromas, Nnovos
sabores e nutrientes. Ao criar um ambiente de alegria, de didlogo, posso despertar

neles — e (re) despertar em mim — o sentido de preparar, degustar e saborear.

Nesse momento, sinto que 0s questionamentos como educadora estdo, em cada
construir, sempre em presente desafio. Reflito sobre quais fatos de minha prética
revelam ou escondem segredos importantes capazes de possibilitar o auxilio a

outros em suas praticas.

Este texto se desenvolve em quatro etapas de reflexdo, para tentar responder a
estas e a outras inquietacbes, que se deslocam para o lécus das necessérias

indagacdes que caracterizam qualquer aventura cognitiva.

Na primeira secdo apresento este trabalho. Na segunda secédo registro reflexdes
tedricas, de varios autores, que fazem parte da reconstrugcdo de conceitos,
reconstrucdo de formas de compreender a educacdo alimentar no sentido do
alimento como instrumento da agdo e muitos questionamentos sobre possiveis

movimentos de saberes e sabores. Cito também movimentos internacionais com um
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trabalho ativo junto & consciéncia alimentar dentro dos movimentos internacionais da

Slow Food* e da Food Fundation.

Na terceira secdo registro um olhar nutricional sobre a legislacdo brasileira a
respeito da educacédo alimentar, que serve, sobretudo, de base para minhas

reflexdes finais.

Na quarta secdo, a narrativa parte dos meus registros e memaorias como gestora e
docente em sua prépria escola, em universidades, em instituicbes livres e em
eventos diversos. Trata-se da acdo pura com meus alunos; da acdo que instiga uma
forma de alimentacdo saudavel e natural. Apresento registros e documentos de
algumas vivéncias ligadas a educacdo alimentar nas varias fases da vida. Tento
ainda desvendar o entendimento da Interdisciplinaridade por meio da acéao,
refletindo sobre seus pressupostos perceptiveis, em busca de desvelar o mistério da
simplicidade do saber e de entender o prazer de aprender pelo gosto, em sintonia
com todos os sentidos.

Na quinta secdo narro pesquisas e outras praticas que resultam em acdes

alternativas para a compreensao da importancia da educacao alimentar.

Todas essas narrativas e reflexdes conduzem as consideragdes finais, que retomam
a caracterizacdo do envolvimento de sujeitos pedagdgicos com os alimentos como
um potente momento em que a atitude interdisciplinar permite borbulhar o saber

para realizar sonhos e pdr em prética legislacdes existentes.

* Slow food O Movimento Slow food é uma associacéo internacional sem fins lucrativos, que surgiu na
Itélia nos anos 1990, como resposta aos efeitos padronizantes do fast food; ao ritmo frenético da vida
atual; ao desaparecimento das tradig6es culinarias regionais; ao decrescente interesse das pessoas
na sua alimentacéo, na procedéncia e sabor dos alimentos e em como nossa escolha alimentar pode
afetar o mundo. Hoje esse movimento estd em mais de 150 paises (site www.slowfoodbrasil.com.br).
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2 REFLEXOES SOBRE EDUCACAO ALIMENTAR.

Na Politica Nacional Brasileira de Alimentacdo e Nutricdo, esta registrado que as
condicbes basicas para a promocao e a protecdo da saude possibilitam a afirmacéo
plena do potencial de crescimento e desenvolvimento humano, com qualidade de

vida e cidadania.

Dos diversos registros em documentos pertinentes ao tema ‘Educacéo Alimentar e

Nutricional’, cito aqui dois documentos com conceituacfes semelhantes:

Educacao Alimentar e Nutricional € um campo de conhecimento e de
pratica continua e permanente, transdisciplinar, intersetorial e
multiprofissional que visa promover a préatica voluntaria de habitos
alimentares saudaveis (BRASIL, 2014) e (BRASIL, 2012).

Nesta se¢do, como educadora e chefe de cozinha, procuro refletir sobre préaticas do
ato de cozinhar, em diversas fases da vida, como ag¢des educacionais contemplando

hébitos para alimentacéo saudavel e qualidade de vida.

Essa reflexdo, entre outros pontos, pretende indagar como promover a pratica
voluntaria de habitos alimentares saudaveis. Nesse sentido, 0 que me marcou nos
altimos tempos foi o documentéario brasileiro ‘Muito além do peso’, que chama
atencdo de profissionais especialistas (médicos, psicélogos, orientadores) sobre a

guestdo da alimentacéo das criancas.

Conforme constatagbes dos meédicos entrevistados no filme, o contexto em que
vivem as criangas e as praticas de seus pais tém gerado, em muitos casos, criancas

sedentarias, obesas, com patologias comuns apenas em adultos.

O documentario mostra também que o problema comecou nos Estados Unidos,
depois da Segunda Guerra Mundial. Impulsionados pela guerra, vieram muitos bens

de consumo, frutos das novas tecnologias, como televisdo, geladeira, caminhdes e
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alimentos processados, que precisavam ser agregados a rotina familiar de forma
rentdvel. Comecando pelos EUA pdés-guerra, a comida industrializada foi-se
espalhando por todo o mundo. Os alimentos processados industrialmente foram
tomando conta da sociedade — antes disso, as pessoas preparavam seus proprios
alimentos —, independente de classe social e cultura, chegando aos lugares mais

longinquos da terra.

A obesidade atinge de forma alarmante a populacédo nos dias de hoje, em particular
as criancas, e, por consequéncia, surgem outros problemas e de outras ordens,

como € o caso da saude publica, que ndo consegue atender a demanda.

Segundo os especialistas entrevistados no documentario (FILME, 2012), ancorados
em estudos e pesquisas dedicados ao tema, a obesidade € uma das maiores
pandemias modernas, relacionadas a outras pandemias, como diabete tipo I,
doencas cardiovasculares, hipertensdo, doencas renais e pulmonares. Além disso, o
excesso de peso pode ocasionar: estresse, depressao, cancer, artrite e trombose,
colesterol alto, triglicérides, cansaco, dores nas pernas, problemas na visdo e na
audicdo, bem como doencas degenerativas nos membros inferiores, podendo levar

a amputacoes.

Notam-se, em diversas cenas do filme, varios registros de criancas que sO se
alimentam de produtos industrializados, como batata frita, salgadinhos, sucos
artificiais e refrigerantes, pondo a mostra o fato de que, em diferentes paises, a
obesidade se faz presente em um altissimo numero de lares onde essa alimentacéo
artificial e industrializada é costumeiramente ingerida. Duas mensagens relevantes
emergem das cenas. A primeira é uma informacdo em tom de alerta: assim também
se originaram grandes problemas para as condicdes de vida e saude da sociedade.
A segunda vem em forma de adverténcia: os especialistas médicos e pesquisadores
entrevistados advertem que nossos filhos viverdo 10 anos a menos por causa da ma

alimentagao.

O documentario também registra a preocupacao de diversos profissionais de saude
gue buscam a solugédo para a obesidade, particularmente em criancas, e sugere 0

que pode ser feito para que todos possam ter uma vida saudavel.
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Acrescenta-se ainda que os problemas evidenciados também podem ser atribuidos
a falta de atividade fisica, aos brinquedos contemporaneos, a cada dia mais
“tecnoldgicos”. As criangcas que passam mais de cinco horas em frente a TV tendem

a tornar-se obesas, pois consomem mais calorias do que as perdem.

O problema tem-se tornado téo sério que as criancas nao reconhecem o que é fruta
e 0 que é legume, mas reconhecem o nome e 0s sabores dos alimentos
industrializados que oferecem alto indice de gordura e acucar. Percebo o0 mesmo em
nossas criancas que frequentam aulas de educacao alimentar, quando do trabalho

de educacéo dos sentidos® .

Uma pediatra relata que, hd 20 anos, tratava em seu consultério de criancas
desnutridas e hoje — 0 desmame € precoce e as maes fazem uso excessivo de leite
nao materno — inverteu-se a situacado; sdo criancas acima do peso que buscam

cuidados. Definitivamente, crianga “gordinha” ndo é sindbnimo de crianga saudavel.

Assim, a realidade da obesidade depende de todos para ser mudada. A familia deve
rever seus valores e cultura; os governos devem prestar servicos com qualidade
sem deixar que a busca da melhoria do poder aquisitivo tire o foco de uma
sociedade saudavel; as escolas, cabe explorar todas as possibilidades para atender
a prioridade pela qual a sociedade clama. Como diz um dos especialistas
entrevistados, o poder estd em nossas maos, pois € o nosso dinheiro que as
indUstrias alimenticias querem e é dele que elas dependem. Portanto, devemos

optar por empresas que oferecam produtos de qualidade e saudaveis.

Do mesmo modo, as familias também devem refletir e ndo ceder aos caprichos dos
filhos. HA& perdas imensas de valores familiares quando os pais se afastam do
convivio familiar com a desculpa da falta de tempo. Ao se reunirem a mesa para as
refeicbes, com interagcdo e comprometimento, ocorrem importantes trocas com o
passar do tempo. As familias permitiram que a TV e os computadores tirassem
valores tradicionais e familiares importantes: ndo ha mais tempo para a troca de

ideias e vivéncias, nem para a consolidacéo de habitos saudaveis.

° Educacgédo dos sentidos: Em minhas praticas, com auxilio de vendas nos olhos, os alunos tentam
reconhecer os alimentos naturais (frutas, verduras, legumes, especiarias) pelos sentidos: tato, olfato,
paladar, audicéo.
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Por que os valores familiares mudaram tanto? Como eu e outros educadores
poderiamos intervir em favor da promoc¢éo de maior didlogo sobre alimentos entre
pais e filhos? Sera que os educadores tém (temos) consciéncia da importancia dos

alimentos naturais para a vida do ser humano?

‘Muito Além do Peso’ é reflexo também da realidade brasileira e mundial de pais
‘contemporaneos’, sem tempo para vivéncias e para partilhar estilo de vida®. Neste
ponto, reflito e pergunto: Sera que, se esses pais tivessem tempo, teriam habitos
saudaveis com relacdo a alimentacdo e exercicios fisicos? Sera que, se 0s pais

tivessem tempo, acompanhariam mais seus filhos.

Enfim, pelo documentério, vé-se que as criancas tém, como ‘baba’, a propria TV.
Como disse um dos especialistas entrevistados, diretores de marketing defendem-se
dizendo que é o Governo o responsavel, pois € ele quem fiscaliza e quem determina
a quantidade e a qualidade de proteinas e calorias dos alimentos industrializados, ao
passo que o Governo atribui responsabilidade a sociedade e diz que ndo h&a nada a
fazer se os pais, omissos, deixam-se influenciar pelos filhos. Outro especialista
discorda e afirma ser covardia culpar os pais, pois muitos deles passam quase

semanas fora de casal

Lembro que educar é acompanhar, € interagir, € comprometer-se com vinculos, e

iIsso demanda tempo...

A falta de tempo € realidade, mas a falta de informacéo dos pais € um ciclo que tem

de ser repensado como educacao.

E, enquanto se estendem essas discussdes, as empresas investem cada vez mais
em propaganda e o Governo diz que investe na educacao alimentar. A ANVISA
(Agéncia de Vigilancia Alimentar), na mostra infografica sobre obesidade, tem o
apoio de marcas de refrigerantes que supostamente trazem ‘felicidades’. A mim e a
cada um, na condicdo de educador, pai, ou, no minimo, cidaddo que quer um
amanh& melhor, ser mais criticos e conhecer com consciéncia nossos direitos e

deveres!

® Estilo de vida: entendo como um conjunto de atitudes, maneiras de ser, habitos saudaveis, como
ingestdo diaria de alimentos frescos (frutas, verduras e legumes) e praticas esportivas frequentes
(caminhada ou natacéo, ou jogos em que se utiliza o corpo).
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Nesse jogo de culpabilizacdo do outro — constitutivo das relagbes sociais desde o
assim chamado “pecado original” —, n6s nos estamos esquivando do fato de que
todos somos corresponsaveis pela questdo alimenticia, que € condicdo de

sobrevivéncia.

Nesse sentido, tenho procurado, em minhas praticas sociais, como educadora e
gestora de uma escola de gastronomia, fazer a parte que estd ao meu alcance:
ensinar as pessoas a ter uma vida mais saudavel a partir do cultivo de habitos
saudaveis e da ingestdo de alimentos naturais. Utilizando minha formacéo
académica, o instinto de mulher, mae e avo, sinto que educar com alimentos é
minha grande paixdo. Uma paixao que se estende desde o ato de preparacdo do
cardapio e da compra dos ingredientes até o prazer da degustacdo, mediados pelo

preparo dos alimentos e da mesa em que serao servidos.

Revisitar préaticas, estudar aprendendo com tedricos de diversos campos e rever a
legislagdo possibilitaram que eu reorganizasse um caminho percorrido como
educadora alimentar ha mais de trinta anos, sempre acreditando em que a educacéao

pode transformar e melhorar o mundo nos mais diversos sentidos.

Vale lembrar que, ao ser humano, estdo consignados, na Declaracdo dos Direitos
Humanos, requisitos basicos como a alimentacdo e nutricdo para a promogao e
protecdo da saude, de que derivara a afirmacao plena do potencial do crescimento e

desenvolvimento, com qualidade de vida e cidadania (ABRANDH, 2010).

Isso me faz refletir sobre episédios ou questdes alarmantes que vivencio em nosso
dia a dia com relacdo a questdo dos alimentos, como é o caso da obesidade e
outras consequéncias da ma alimentacao, da falta de conhecimento e de orientacéo.

Outra questao que é objeto de reflexdo nesta tese sdo duas faces de uma mesma
problematica: a alimentacéo escolar e atividades fisicas nas escolas. Por um lado,
numa Escola em que ndo se oferecem disciplinas ou conteldos pertinentes a
educacado alimentar, o Governo oferece merendas com produtos industrializados e
apoio a as bolachas salgadas e doces, aos embutidos e sucos de saquinhos, cheios
de conservantes. Assim como problemas empresas que 0s produzem; por outro, hao

se notam espacos para o desenvolvimento frequentes de atividades ligadas a
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educacdo fisica’. Por alguns anos, ofereci treinamento e consultoria para
merendeiras, e a reclamacédo delas era geral com relacdo as carnes enlatadas, de

espacos para atividades fisicas.

Pergunto como fica o paladar dessas criancas com relacdo ao reconhecimento e
mem©éria de aromas e sabores? As empresas, por sua vez, estdo preocupadas nas
guestdes que sao rentaveis e investem em propagandas, marketing e brinquedos

gue atraiam o publico infantil.

Questdes preocupantes e que estdo presentes na realidade para todos perceberem

e refletirem.

Em face do exposto, este trabalho aponta para a possibilidade de o curriculo
escolar, nos mais variados niveis da educacdo, contemplar em sua matriz uma
disciplina que conscientize sobre o conhecimento dos alimentos e a importancia do

ato de cozinhar.

Tempo para cozinhar: eis um dos itens que cada dia esta mais esquecido. O prazer
de cozinhar: é isso que busco resgatar em minhas aulas, pois considero o ato de

cozinhar um ato de doacéo, lembranca, experiéncia, prazer, carinho e amor.

Outra reflexdo que ndo posso deixar de mencionar é a desestruturacdo familiar.
Existem muitas familias compostas de maes que trabalham o dia inteiro e cujos
filhos sé dispdem da alimentagdo industrializada como alternativa. Uma das maes
chega a dizer feliz: ‘eu saio para trabalhar, mas levo a certeza de que meus filhos
estardo bem alimentados’, referindo-se a todos os alimentos industrializados
disponibilizados para os filhos comerem: salgadinhos, hamburgueres, bolachas,
enlatados, refrigerantes e outros... (Depoimento de mae no Filme Muito Além do
Peso e algumas maes cujos filhos frequentam nossas aulas!). O que significa, para

essa mae, alimentar-se, estar nutrido?

" Dentre os objetivos da Educacgéo Fisica definidos nos PCN para o ensino fundamental, por exemplo,
estao: conhecer o préprio corpo e dele cuidar; reconhecer condi¢Bes de trabalho comprometedoras
do crescimento e desenvolvimento; reivindicar lugares adequados para lazer, pratica de esportes e
exercicios. No tema transversal “Saude” (associada a Higiene), esta é concebida como direito de
todos e responsabilidade pessoal e social (promocéo, protecdo e recuperacdo); vinculada ao meio
fisico, econdmico e sociocultural, pugnando-se pela qualidade de vida (BRASIL, 1997, 1998).
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Nesse mesmo olhar, como pesquisadora e educadora, ndo posso deixar de
mencionar a Pesquisa Nacional de Saude do Escolar — (PeNSE, 2012), que traz

diversas abordagens com gréficos e analise de resultados sobre:

» caracteristicas do ambiente escolar e entorno,

+ alimentos comercializados,

» aspectos de escolaridade dos pais,

* contexto familiar,

* habitos alimentares,

* presenca dos pais ou responsaveis durante as refeicdes,
« consumo de alimentos marcadores de alimentacao saudavel,
* habitos alimentares,

« alimentacao na escola,

« prética de atividade fisica,

+ hébitos de higiene, entre outros.

Essa pesquisa reforca a preocupacdo dos especialistas do documentario do filme
‘Muito Além do Peso’ assim como minhas preocupacfes e praticas no sentido da
educacdo alimentar, quando do meu recorte em estudo. Afirmo que os habitos
escolares séo formados ao longo da vida e entendo, com Oliveira e Veiga (2005),
que os aprendizados no periodo da infancia e adolescéncia repercutem sobre o
comportamento alimentar e interferem na percepcdo da autoimagem, na saude

individual, nos valores e no desenvolvimento psicossocial.

Na proxima subsecdo, vemos 0 que alguns autores dizem a respeito da educacédo

alimentar e nutricional.

2.1 Educacéo, alimentacdo e comunicacéao.

Ao tratar de Educagédo Alimentar e Nutricional nesta narrativa de praticas, nao

pretendo mencionar cardapios pré-estabelecidos ou férmulas milagrosas para se
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alimentar, mas, sim, estimular reflexdes a respeito da educacédo alimentar em

escolhas e em praticas do ato de cozinhar ou manipular os alimentos.

Este trabalho também nédo tem o viés politico de proposta de SAN (Seguranca
Alimentar e Nutricional) e sim o olhar educacional, que pode educar por meio do
trazer os alimentos para praticas em que o aluno possa transformar o alimento
natural em pratos saborosos. Esse ‘novo’ educar envolve, além do nutrir e dos
nutrientes de cada ingrediente, a inclusdo de um toque ou ‘pitada’ de cultura
regional; a descoberta da funcdo social da matematica na quantificacdo dos
ingredientes das receitas; a histéria e ‘geografia’ de cada produto; o sentido de
pertencimento, de doacdo, amor e carinho construido no ato de cozinhar, como um
momento especial para se alimentar, para compartilhar, para relaxar; momento de

uso da memoria, de vivéncia do prazer e de fortalecimento da autoestima.

Vejo a possibilidade de educar interagindo com os alimentos em uma visao mais

holistica, motivada por muitos fatores.

Sera possivel conhecer os alimentos e seus usos na arte de prepara-los em

disciplina do curriculo escolar? Eis um dos meus/nossos desafios nesta tese.

O que é alimento de verdade? Quais beneficios determinados alimentos trardo para

minha salde? Qual a importancia do ato de cozinhar meu préprio alimento?
Nesse sentido, trago uma reflexao (REDENUTRI, 2010, p. 2):

Pensar certo ndo é transferir um conhecimento pronto e inerte sobre
0 que deve ser consumido, as vezes, desconexo com o cotidiano
alimentar dos alunos, ou individuos, mas, procurar aproximar-se da
realidade de vida, da alimentacéo e além do alimento, reconhecer os
aspectos afetivos, do valor dos rituais de suas refeigcbes, das
preferéncias, dos sentidos e significados que envolvem a
alimentagcdo. Portanto, é considerar as interconexdes existentes
entre a alimentacdo, a sociologia, a antropologia, a educacéo,

gastronomia, psicologia e a nutricao.

Segundo o documento final do Grupo de Trabalho Alimentacdo Saudavel e
Adequada, educacao alimentar € pensar dentro de um processo, € como tal, com
carater permanente, dindmico e em constante transformacgdo (BRASIL, 2010).
Implica, portanto, compreender a educagcdo como condicdo essencial para

questionar o mundo e fazer a leitura de nossa inser¢cao nesse mundo, perguntando o
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porqué dos acontecimentos e buscando realizar as transforma¢des necessarias nos

planos individual e coletivo.

Nessa narrativa, quero reafirmar que sinto um grande prazer em ser professora,
pedagoga e educadora (como me defino) e em estar em busca do sentido de refletir
sobre a palavra ‘educar’, do latim educere, que significa ‘instruir’, ‘ensinar’, ‘criar’,

‘elevar’, ‘sustentar’.

Fazenda (2001) refere-se ao desenvolvimento de educere e da intervencgao
educativa educare. Segundo a pesquisadora, essa palavra é proveniente da
expressao do latim educere, exducere, que significa ‘conduzir’ e em que ‘ex’, adjunto
de lugar, indica o lugar do qual alguém se afasta. Portanto, “educere significa
conduzir alguém para fora do lugar onde se encontra... conduzir ou levar alguém

para sair fora [sic] do lugar onde estava”.

Ja de acordo com o filésofo tedrico da area da pedagogia René Hubert, a educacéo
€ um conjunto de acdes e influéncias exercidas voluntariamente por um ser humano
em outro, normalmente de um adulto em um jovem. Essas acles pretendem
alcancar um determinado propdésito no individuo para que ele possa desempenhar
alguma funcdo nos contextos sociais, econdmicos, culturais e politicos de uma

sociedade.

Ainda pensando na palavra ‘educar’, seu efeito de sentido € o de introduzir alguém
no mundo por meio da instrucdo e, assim, levar esse alguém para fora de si mesmo,
mostrando-lhe o que mais existe além de si. O ato de educar pode ser percebido

como conduzir para outra realidade construida pelo aprendizado de vida vivida.

Para Freire (1979), o educar implica uma busca continua do homem em ser mais, 0
que, por sua vez, implica que seja ativo na construgéo do saber, ou seja: sujeito da

propria educacgéo, e ndo objeto dela.

Diferente dos animais irracionais, 0s homens se educam e, quando o fazem, tornam
a experiéncia da educagdo uma das tentativas de novos conhecimentos, novas

evolucoes.

O prof. Ruy do Espirito Santo explica, em suas aulas, que o Ser Humano é o Unico

ser vivo que nao nasce pronto! E, em suas valiosas contribuicbes a este trabalho,
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fez algumas comparagdes: um tigre ou uma orquidea nascem “prontos” e nenhum
podera “ser outra coisa”. Eles “sabem” o que comer! Ja o Ser Humano é o Unico que
pergunta “qguem Sou Eu?” Precisa ser educado... Precisa aprender, entre outros

aprendizados, o que deve comer...

E preciso ter consciéncia, e, como esta se d& por meio das vivéncias, torna-se ent&o
um reconhecimento de si proprio, um entendimento da prépria personalidade.

Lembrancas, memoarias, e prospecc¢des com base na vivéncia do passado.

Chaui (2012) pondera que a consciéncia € uma atividade sensivel e intelectual
dotada de poder de analise e sintese por meio de juizos. E estes se formam a partir
da identificacdo do sentimento da prépria personalidade, que é formada por nossas

vivéncias.

Se comeco a refletir dessa forma, chego a compreenséo de que educar é também
prever ou ambicionar a criacdo de condicbes para possivel producdo do
conhecimento ou sua construcdo; entdo, posso dizer que educar € formar, €
possibilitar ao outro formar sua propria consciéncia do que precisa para, no caso da
proposta desta tese, uma alimentacdo mais saudavel, em estreita associacdo com a
grande carga energética de magia, de completude, amor, de que se reveste o ato de
cozinhar: um ato de carinho. Um ato que permite resgatar o reconhecimento do
significado da alimentacéo para si, para o outro, para a sociedade, e da escola como

um ambiente propicio a consolidacéo de habitos saudaveis e transformadores.

Assim concebido, o educar/ensinar é traduzido como uma educacdo cujas raizes
encontram-se nas mais diversas ciéncias que envolvem o ser humano na sua

totalidade: Sociologia, Psicologia, Biologia e, entre outras.

E no interior dessas disciplinas que se desenvolvem valores e situacdes educativas

para orientar o desenvolvimento do ser humano.

Esse movimento de criacdo e reelaboracdo € resultante da propria esséncia do
conhecer, como afirma Fazenda (2001) e complementa o Prof. Rui do Espirito Santo
(2014): “... e ser educado significa extrair do “mais dentro” uma criatividade, que

dara origem a uma Monalisa ou a um Campo de Girassois...”
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Entendo o processo educativo como agao com movimentos e significados sobre os
quais todos precisam refletir com frequéncia, favorecendo a construcdo de modos
mais complexos da compreensdo de ‘educar. Conforme ensina Edgar Morin, o
estudioso do fendbmeno da complexidade e da reforma do pensamento, a educacéo
para o futuro fundamenta-se (ou deve fazé-lo) na unido das ciéncias e dos diversos
saberes, de modo que o educador possa organizar e fundamentar os conhecimentos
e suas novas ideias. Morin (2001) enfatiza que a reforma do pensamento teria, pois,

consequéncias existenciais, éticas e civicas.

Isso indica que um modo de pensar capaz de unir e solidarizar conhecimentos
separados é capaz de se desdobrar em uma ética da unido e da solidariedade entre
humanos; um pensamento capaz de ndo se fechar no local e no particular, mas de
conceber os conjuntos, estaria apto a favorecer o senso de responsabilidade e o de

cidadania.

A luz do pensamento de Edgar Morin e também da légica e evolucdo, é possivel
comprovar que os acontecimentos na vida do ser humano estdo interligados por
uma somatéria de saberes, implicando o principio da complexidade; na escola,

porém, na contramao das evidéncias, 6 sujeito aprende a pensar separado:

Aprendemos muito bem separar. Separamos um objeto de seu meio
ambiente, isolamos um objeto do observador que o observa. Nosso
pensamento é disjuntivo e, além disso, redutor: buscamos a
explicacdo de um todo através da constituicdo de suas partes
(MORIN, 2001).

E preciso reavaliar e reaprender a ligar as partes e o todo, o texto e o contexto, o
particular, o global e o planetario e enfrentar as novas tecnologias, o
desenvolvimento econémico, pois o mundo globalizado estd contemplando
especificidades de um lado e excluindo outros importantes. Exemplo disso, ha minha
area de trabalho, é o consumo exagerado de alimentos industrializados,
negligenciando ou excluindo os alimentos naturais e organicos, dos alimentos (da
horta, da feira) a que chamo, com base na simplicidade do que a natureza oferece,
de ‘alimentos de verdade’. Importa mencionar que, ao trabalho com os alimentos,
chamo de arte culinéria, pois ndo posso pensar separado; tenho de pensar num

contexto como um todo: do cardapio ao alimento servido a mesa.
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Como servir esse alimento em uma mesa ‘arrumada’ (talheres, pratos, copos,
guardanapos) para que esse alimento possa ser desfrutado com todas as suas
peculiaridades? Havera alguma disciplina no ensino basico, médio ou superior

preocupada com essa questao?

Como educadora, questiono-me, busco entender o caminho indicado por Morin
(2001): da visdo que se retira do ambito estreito da disciplina, compreende-se o

contexto e adquire-se o poder de encontrar a conexao com a vida e a existéncia.

Quando questiono e proponho uma disciplina ou integracdo, interacdo da
importancia do alimento para o ser humano nas varias fases da vida, penso em
muitas disciplinas abordando a alimentacdo com um sentido ndo sé de nutrir mas
também de trabalhar, nas dimensGes de suas especialidades, a questdo da
alimentacdo e dos alimentos. E preciso romper com a fragmentacdo do
conhecimento em campos restritos, no interior dos quais se privilegiam determinados

teores, e também eliminar a estrutura hierarquica vigente entre as disciplinas.

Reformar essa tradicao requer um esfor¢co complexo, uma vez que essa mentalidade

foi desenvolvida ao longo de inUmeras décadas e persiste ainda nos dias de hoje.

Nesse sentido, para mudar a tradicdo educacional, Morin (2001) estabelece
igualmente os sete saberes, indispensaveis na edificacao do futuro da educacéo.

1°. As cegueiras do conhecimento — o erro e a ilusédo: deve-se valorizar 0
erro enquanto instrumento de aprendizagem, pois ndo se conhece algo
sem primeiro cair nos equivocos ou nas ilusdes. Na pratica com o0s
alimentos, dos erros nasceram muitos pratos famosos e grandes
aprendizagens.

2°.  Relaciona se ao conhecimento préprio, a unir 0s mais diversos campos
do conhecimento para combater a fragmentagédo; assim, a educagao
deve deixar bem clara a contextura, o universal, as diversas dimensodes
do ser humano ou da sociedade e a estrutura complexa. Assim também
deve ser quando se educa com os alimentos.

3°.  Ensinar a condi¢cdo humana, transmitir ao aluno que o Homem € um ser

multidimensional. Assim, a pedagogia do amanha necessita, antes de
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tudo, privilegiar a compreensdo da natureza do ser humano, um ser
também fragmentado. A identidade terrena também deve ser prioridade.

4°, Conhecer o lugar no qual se habita e suas necessidades de
sustentabilidade, a variedade inventiva, 0s novos implementos
tecnologicos, os problemas sociais e econémicos. Assim também é
guando se trabalha com os alimentos: importa conhecer de onde vém e
quais seus nutrientes.

5°. A urgéncia de enfrentar as incertezas, que partem da certeza da
existéncia de davidas na trajetéria humana, pois, apesar de todo o
progresso da Humanidade, ndo é possivel, ainda, predizer o futuro, uma
regido que desafia constantemente o Homem.

6°. Ensinar a compreensdao, fator indispensavel na interacdo humana; ela
deve ser instaurada em todos os campos de acao do cotidiano escolar.
Olhar a escola com um olhar mais atento.

7°. A ética do género humano, correspondente a antropoética: ndo devemos
querer para outrem aquilo que ndo desejamos para nés mesmos. Jesus

Cristo e as religides pregam isso.

E nessa complexidade que Edgar Morin descreve a educac&o alicercando-se no ser
ativo e consciente. Qual o sentido e a funcdo da interdisciplinaridade na edificacéo

do conhecimento em sala de aula de arte culinaria?

Para responder a essa pergunta e caminhar nessa escrita, valho-me da contribuicéo
de estudiosos que tratam desse tema com relacdo a educacao. Valho-me, pois, da
interdisciplinaridade: conceito polivalente quanto ao campo de emergéncia de
sentido, pedindo que as disciplinas dialoguem entre si numa perspectiva educacional
em busca de inovacdo e interacdo entre professores, alunos, direcdo escolar,
legislagdo e, implicitamente, o tema “educacdo alimentar” enquanto objeto de

ensino-aprendizagem.

Diante desse mundo globalizado, que apresenta muitos desafios ao homem, é assim
gue a educacao manifesta a necessidade de romper com modelos tradicionais para

0 ensino.
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E importante destacar, tendo em vista tais reflexdes, as consideraces sobre a
Educacéo para o século XXI, sugeridas pela UNESCO.

Em 1998, as EdicGes Unesco Brasil editaram ‘Educacdo: Um Tesouro a Descobrir’,
relatorio da Comisséo Internacional sobre a Educacgéo para o Século XXI. As teses
desse importante documento passaram a integrar os eixos norteadores da politica
educacional, a saber: os quatro pilares da Educacao contemporanea:

» aprender a ser,
» aprender a fazer,
» aprender a viver juntos,

« aprender a conhecer.

Esses pilares interligam-se, gerando um novo sistema de educacdo, cuja origem
estd na propria constituicdo dos seres humanos e cuja tbnica € a valorizacdo de
acbes permanentes. Nesse contexto, ressalta-se a importancia da
interdisciplinaridade, que, segundo Fazenda (2001, p. 34):

[...] pode favorecer a que os propostos saberes e 0s novos pilares se
manifestem na acdo educativa como formas de aproximacdo da
realidade sociocultural nas diversas esferas do ser humano. A
formacéo a interdisciplinaridade enquanto enunciadora de principios,
de estratégias, procedimentos indicadores de praticas na intervencéo
educativa, precisa ser realizada de forma concomitante e
complementar.

A autora ainda nos instrui que, quando se educa na pratica interdisciplinar, torna-se
inconcebivel a negacdo dos velhos conhecimentos, substituindo-os pelos novos.
Deve-se partir do velho, num exercicio da memodria, registro (escritas, fotos,
anotacdes, palestras, artigos) e da memoria explicitada (falada, comunicada,
socializada) para contribuir para a revisdo conceitual e tedrica da educacao.
(FAZENDA, 2001b).

Assim, num trabalho de equipe com grupo de profissionais heterogéneo — médicos,
nutricionistas, chefes de cozinha —, mas um objetivo em comum, qual seja, o
interesse pela educagéo alimentar e o compromisso de despertar no outro o prazer
de preparar seu proprio alimento, aumentam nossos saberes, construindo-se 0s

alicerces do conhecimento. Isso se faz, no entanto, mediante reunides, discussodes,
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muito didlogo, atitudes de humildade e respeito ao outro, seja em sua propria
histéria, seja em sua especialidade.

No ato de cozinhar, esses principios desabrocham em atitudes que contemplam
didlogo, humildade em ouvir o outro para somar, ao aprendizado, os segredos das
alquimias da preparacao do prato; a espera do tempo de cocgéo e transformacgao de
cada alimento; o resultado da receita (0 prato pronto).

Fazenda (2003, p. 60) afirma que educar na interdisciplinaridade pressupde um
compromisso existencial com a partilha, com a liberdade de falar, de ouvir e ser
ouvido. Sem ela, nada tem sentido. Assim como esse (com)partilhar € salutar para o
professor, para o aluno, para o homem, também o alimento nasceu para ser

partilhado por meio do sentido de prazer, de unido, de memoria e de nutrir.

Se a preocupacdo deste trabalho € possibilitar ao outro a valorizacdo e
entendimento do alimento, tenho em Fazenda (2001) uma aliada: hd uma busca
constante de novos caminhos, de outras realidades, por novos desafios na ousadia

para construir ou despertar uma nova forma de relagdo com a experiéncia vivida.

Ao estudar a interdisciplinaridade como pratica pedagogica, sinto a possibilidade de
tomar atitudes diferenciadas diante do saber, pois estas, mesmo encaradas como
davidas, podem promover mudancas em paradigmas tradicionais incorporados pelo
educador.

O importante é que isso ocorra de forma natural, espontanea e consciente, sabendo
gue o ser humano é dotado de conhecimento proprio, resultado de sua experiéncia
de vida. O educador deve ter clara essa premissa ao assumir seu trabalho educativo
de respeito ao saber do outro.

Freire (1998, p. 49) assim define “educar”:

[...] ndo é falando ao outro de cima para baixo, como se fossemos
portadores da verdade a ser transmitida aos demais, que
aprendemos a escutar, mas é escutando que aprendemos a falar
com eles. Somente quem escuta paciente e criticamente o outro, fala
com ele como sujeito da escuta de sua critica e ndo como objeto de
seu discurso. O educador que escuta aprende a dificil licdo, de
transformar o seu discurso, as vezes necessario, em uma fala com
ele.
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Em um discurso em forma de resgate culinario, Bolognini (2010), no livro O ponto do
doce, quando trata de cadernos de receitas, aborda alimentacdo, memodria e
comunicacao, trazendo o homem no centro do universo, influenciado por suas acoes
e mantendo suas lembrancas e memorias, transmitindo-as, de geracdo em geracao,

aos seus descendentes por meio da oralidade e escrita.

A memodria, escrita ou oral, € seletiva, assumindo critérios e interpretacdes sobre os
fatos e contextos num movimento de estimulos que chegam das vivéncias de suas
representacbes pela cultura, economia, politica, antropologia, educacdo pela

sociedade como um todo. Saberes dialogando e complementando-se.

No caso dessa releitura do livro citado, vejo um encontro entre saber adquirido pela
heranca de familia, pela cultura vivida com a experiéncia do fazer, do experimentar
as receitas, e recriagcdo por meio do diadlogo, quer com a tradicdo, quer com a

modernidade.

O desejo de aprender, no aluno, nao € diferente; brota de sua relacdo afetiva com o
professor ou professora. O ser humano ndo aprende com qualquer um; precisa
identificar-se ou ter empatia com aquele que ensina. E necesséario sentir-se a
vontade, perguntar, criando um dialogo com algo motivador e instigante, pois cada

um tem seu jeito pessoal de transformar o conhecimento.

Ouvir o aluno é uma das primeiras posturas pedagogicas a ser adotada pelo
educador. A escuta é tdo importante quanto a fala, pois isso proporciona o
verdadeiro saber, o verdadeiro aprendizado. Para que isso ocorra, € necessario um
ambiente de confianca entre quem aprende e quem educa. Na pratica, € a
compreensao de, por sermos humanos, somos vulneraveis a errar, porém ha
possibilidade de ‘consertar’ o erro. Eu chamaria a isso de atitude de humildade e

respeito, das duas partes. Educacéo é identificar-se com quem educa.

O ‘educar’ na educacao alimentar segue 0os mesmos principios, desligando-se do
ranco de receita pronta para uma agcao de descoberta e revelacdo pela vontade dos

sujeitos envolvidos. Conforme ensina Damata (1987):

Escrever, vivenciar e trabalhar com alimentacdo envolve diferentes
aspectos que manifestam valores culturais, sociais, afetivos e
sensoriais. Diferente dos animais, plantas e outros seres vivos 0
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homem ndo se alimenta de nutrientes, mas de alimentos e
preparacfes escolhidas e combinadas de uma maneira particular,
com cheiro, cor, temperatura, textura e sabor, se alimentam também
de seus significados e dos aspectos simbdlicos.

A compreensdo que nos transmite Damata (1987) € que: mesmo quando o preparo
efetivo de alimentos ndo é viavel nas acdes educativas, é necessario refletir com as
pessoas sobre a importancia e o valor da culinaria como recurso para alimentacéo

saudavel. O valor de preparar algo para compartilhar e servir o outro.

O prazer de preparar os alimentos e servi-lo a mesa deve ser vivenciado com
sentido de autocuidado, respeito a si mesmo. Acredito ser assim que se da sentido
a vida. Sao acdes que se praticam sem perceber, cuidados consigo mesmo, com o
meio ambiente, com o bem-estar e qualidade de vida, que resultam em estilo de

vida.

Quando reflito sobre minhas praticas com educacdo alimentar, penso essas
multiplas dimensfes, vez que elas se aproximam da vida real das pessoas e
permitem o estabelecimento de vinculos entre o processo pedagdgico e as

diferentes realidades e necessidades locais, funcionais e familiares. Ademais:

Da mesma maneira, saber preparar o proprio alimento com técnicas
apropriadas, conhecendo o que é cada alimento, isto gera
autonomia, permite praticar as informacdes recebidas e amplia o
conjunto de possibilidades dos individuos. A pratica culinaria também
facilita a reflexdo e o exercicio das dimensdes sensoriais, cognitivas
e simbdlicas da alimentacdo (DIEZ-GARCIA; CASTRO, 2011).

Em minha dissertacdo de mestrado (TOMAZONI, 2009), resultante de pesquisa
realizada com idosos em universidades da terceira idade, falava das acbes do
autocuidado (em minhas aulas) para incentivar os alunos a arrumar a mesa e a
desligar a TV quando fossem comer, cujos resultados foram muito positivos. O ato
de desligar a TV faz que o individuo volte sua atencdo ao que esta ingerindo, a
guem esta ao seu lado, a lembrancas de sabores e aromas. O autocuidado envolve
a tomada de decisbes e tem o propésito de contribuir para a integridade,
desenvolvimento e salde do ser humano, assim como para a melhoria do seu estilo

de vida.
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Acredito que podemos ensinar estimulando o autocuidado, pois ele € um processo
de mudanca de comportamento centrado na pessoa, na sua disponibilidade, o que

tem relacdo direta com a educacéao alimentar e consequentemente com sua saude.

O estimulo ao autocuidado gera conhecimentos, habilidades e respeito a si préprio,
incentivando o sujeito a estar melhor e a ter mais saude, de modo que faz parte de
um processo de educacdo permanente, pois, como educadora alimentar, acredito

gue essas premissas sao a base de qualquer acao educativa.

No documento ‘Marco de Referéncia de Educacdo Alimentar e Nutricional para as
Politicas Publicas’ (BRASIL, 2010, p. 27), cita-se a educagcdo COmMoO Pprocesso
permanente e gerador de autonomia e participagéo ativa e informada dos sujeitos:

O fortalecimento da participagéo ativa e a ampliacdo dos graus de
autonomia, para as escolhas e para as praticas alimentares
implicam, por um lado, o aumento da capacidade de interpretacéo e
a analise do sujeito. sobre si e sobre o mundo e,
complementarmente, a capacidade de fazer escolhas, governar,
transformar e produzir a propria vida. Para tanto, € importante que o
individuo desenvolva senso critico frente a diferentes situacfes e
possa estabelecer estratégias adequadas para lidar com elas. Diante
das inumeras possibilidades de consumo, bem como das regras de
condutas dietéticas, a decisdo ativa e informada significa reconhecer
as possibilidades, poder experimentar, decidir, reorientar, isto &,
ampliar os graus de liberdade em relagéo aos aspectos envolvidos
no comportamento alimentar.

Mas, afinal, como colocar a educacédo alimentar e nutricional em praticas efetivas?

Em meu ponto de vista, ndo ha espaco definido no processo educativo para acao
educacional, em particular nas préticas da forma ideal (salas laboratérios para aulas
praticas, utensilios e aparelhos para as devidas praticas) para o ato de cozinhar. Os
sujeitos dessas ac¢des sdo Unicos e interagem de forma diferente a cada vivéncia
assim como séo diversos 0s inumeros questionamentos. Qual a forma ideal de
prepara-lo? Como devo consumi-lo? Como posso harmonizar os alimentos e melhor

aproveita-los?

Segundo Chizzotti (2012) diz que: “Esses saberes encontramos em nossa cultura,
no senso comum [...J; vém da ciéncia, vém de quem planta e de quem manuseia 0s

alimentos”.
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Para Garcia (1997), a escolha dos alimentos varia entre os individuos e grupos,
sendo influenciada por fatores como idade, género e aspectos socioecondmicos.

De fato, as escolhas alimentares séo influenciadas por “determinantes procedentes
de duas grandes dimensfes”, a saber: individuais e coletivas. Entre os
determinantes individuais, encontram-se 0s aspectos subjetivos, 0 conhecimento
sobre alimentacdo e nutricdo, as percepcdes sobre alimentacdo saudavel. Ja entre
os determinantes coletivos encontram- se os fatores econdmicos, sociais e culturais.
(CANESQUI; GARCIA, 2005, p. 79).

A escolha alimentar (individual) € um ato enigmatico, que, além de satisfazer as
necessidades bioldgicas, é também fonte de prazer, de socializagdo, de memoria e

expressao cultural.

Diferente dos animais, o homem civilizado come ndo apenas porque sente fome,
mas também porque sente prazer. E esse prazer abre caminhos para novos
desejos, novos consumos, rituais de agregacao e saciedade. Para mim, educar esse
homem com o alimento como instrumento de educacédo deixa de ser um desafio
para ser algo prazeroso e iluminado, porque as pessoas estdo envolvidas,

dialogando, interagindo segundo cada experiéncia ja vivida.

Os estilos de vida contemporaneos, as agitagcbes e correrias influenciam,
significativamente, o comportamento alimentar, com oferta ampla de opc¢des de
alimentos (industrializados) e preparacdes alimentares comprometedoras (excesso
de sal, agucar e gordura), além do apelo midiatico, da influéncia do marketing e da
tecnologia de alimentos. Nao h4 como negar o consumo frequente dos alimentos

prontos para serem aquecidos e consumidos.

Acredito que o individuo tem o poder influenciado o tempo todo e sua autonomia de
escolha pessoal é mediada por esses fatores. Assim, as ac¢des que pretendam
interferir no seu comportamento alimentar devem considerar tais fatores e envolver

diferentes setores e profissionais.

Acredito que o individuo, principalmente o do mundo contemporaneo, tem o poder
influenciado o tempo todo e sua autonomia de escolha pessoal € mediada por esses

fatores, isto com relacdo as acdes que pretendem interferir no comportamento
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alimentar, sado claramente observados por diferentes setores, econémicos, culturais,
psicoldgicos entre outros. Em reflexdo sobre essa influéncia o que percebo € que a
complexidade que envolve o tema, a partir do entendimento de que a EAN-
Educacdo Alimentar e Nutricional vai muito além do repasse de informacodes
adequadas e corretas sobre a prevencéo de problemas nutricionais e agdes com 0s

alimentos e a alimentag&o saudavel.

Nesse contexto, ao estudar a interdisciplinaridade como pratica pedagdgica, vejo a
possibilidade de tomar atitudes diferenciadas diante do saber. Tais atitudes podem
ser encaradas como duvidas para que possam promover mudancas em paradigmas
tradicionais incorporados pelo educador. O importante é que isso ocorra de uma
forma natural, espontanea e consciente, sabendo que o ser humano é dotado de
conhecimento proprio, resultado de sua experiéncia de vida. O educador deve ter
clara essa premissa ao assumir seu trabalho educativo de respeito ao saber do outro
mantendo dialogo e interacdo social, conduzindo saberes com perguntas, coeréncia,

desapego e espera.

Nesse sentido, vale uma reflexdo sobre o que pensa Freire (1998, p. 49) sobre o ato

de educar:

[...] ndo é falando ao outro de cima para baixo, como se fossemos
portadores da verdade a ser transmitida aos demais, que
aprendemos a escutar, mas é escutando que aprendemos a falar
com eles. Somente quem escuta paciente e criticamente o outro, fala
com ele como sujeito da escuta de sua critica e ndo como objeto de
seu discurso. O educador que escuta aprende a dificil licdo, de
transformar o seu discurso, as vezes necessario, em uma fala com
ele.

Educacdo é pensar que as pessoas ndo estdo sempre iguais, ainda ndo foram
terminadas, mas que elas estdo sempre mudando e que morrem aprendendo algo
novo, sobretudo quando falamos em gastronomia. Gastronomia lembra culinaria,
receitas, convivéncia, cozinha simples, intuitiva, que provoca sensacdes, lembrancas
e emocodes; que conforta e da prazer. Isso é encantador e instigante, porque envolve

nossa alma.
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2.2 O papel do alimento nas lembrancas.

O ser humano tem uma capacidade imensa de adaptar-se a novos ambientes para
sobreviver. Isso acontece, sobretudo, com os habitos alimentares, que podem mudar

completamente em pouco tempo.

Por que sera que o cheiro bom exalado pela comida ou aquele prato bem decorado

sao tao apreciados e podem até causar a chamada fome psicologica nas pessoas?

Comer e beber sdo experiéncias sensoriais; vemos o alimento, sentimos sua textura,
seu cheiro, seu sabor, sua crocancia. Os estimulos auditivos, como um barulhinho
de uma castanha ou améndoa, ou o barulho caracteristico de uma lata de bebida se
abrindo, também fazem parte desse conjunto sensorial, uma vez que causam

diferentes reacdes nas pessoas.

A relacdo entre essas sensacdes, 0 prazer e a aversdo, passa por uma das mais
sofisticadas funcdes superiores do corpo humano, a memoria. E ela que fornece as
informacBes necessarias para classificar as vivéncias como registros de boas ou

mas lembrancas.

O autor e antropdlogo Mintz® (2001, pp. 31-42) explica como as mudancas no comer
podem ter muitas facetas, e o comportamento pode, simultaneamente, ser o mais
flexivel possivel e o mais arraigado de todos os costumes. “Ha uma estranha
congruéncia entre conservadorismo e mudanca que se acompanha no estudo da
comida”, explica o antropdlogo, que se dedicou a estudar a fungédo social da

alimentacao.

Os sentidos e gosto podem mudar as preferéncias das pessoas. O autor (MINTZ,
2001) ainda cita que a importancia da memoria e o peso do primeiro aprendizado
alimentar, e algumas das formas sociais aprendidas, talvez permanecam para
sempre em nossa consciéncia. Para comprovar sua tese, Mintz (2001) cita a

Madeleine de Marcel Proust como o caso mais famoso.

® MINTZ, Sidney: antropélogo americano de Boston, pesquisador, professor autor de Comida e
Antropologia.
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O escritor classico francés Marcel Proust atribuiu ao olfato e paladar o poder de
convocar 0 passado. Uma experiéncia gustativa marca sua vida, diante de um
bolinho de limédo em formato de concha, de nome Madeleine; e um cha resgata sua

memoria de infancia.

A partir dessa experiéncia sensorial marcante, Proust (2012) teria retornado as suas
escritas e revigorado suas energias voltando a ter saude. Descreve o momento

valorizando a memoria e os sentidos humanos:

Mas no mesmo instante em que aquele gole, de envolta com as
migalhas do bolo, tocou 0 meu paladar, estremeci, atento ao que se
passava de extraordinario em mim. Invadira-me um prazer delicioso,
isolado, sem nogdo da sua causa. Esse prazer logo me tornara
indiferente as vicissitudes da vida (...) (PROUST, 2012, p. 31).

Os habitos alimentares estéo ligados a memoria e relacionados a profunda emocéo,
menciona Mintz (2001, p.31), para quem a comida e o ato de comer Ssao

fundamentais no aprendizado social por serem atividades vitais ao ser:

As atitudes em relacdo a comida sdo aprendidas muito cedo e o
comportamento alimentar é nutrido por adultos afetivamente, que
registram um poder sentimental duradouro, quem né&o se lembra da
comida da vo, da mae. Assim, o lugar onde crescemos e as pessoas
com que convivemos vao formando nossa identidade social.

Os alimentos tém gosto, cor, forma, aroma e textura e todos esses componentes

precisam ser considerados na abordagem nutricional.

Os nutrientes sdo importantes, contudo os alimentos ndo podem ser resumidos a
veiculos deles, pois também agregam significacdes culturais, comportamentais e
afetivas singulares que jamais podem ser desprezadas; portanto, o alimento como
fonte de prazer e identidade cultural e familiar também & uma abordagem necessaria

para promoc¢ao da saude e bem-estar.

Num texto escrito pela jornalista e doutora em educagdo e comunicagcéo Juliana
Dias®, ha referéncia a recém-lancada obra péstuma O cozinheiro do rei, de zé
Rodrix (RODRIX, 2013), na qual encontramos a for¢ga da experiéncia proustiana num

° DIAS, Juliana: jornalista brasileira, da empresa Malagueta Comunicagdo. Disponivel no site:

www.malaguetanews.com.br> Acesso: 30/08/14.
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menino indio, de aproximadamente 5 anos, chamado Pedro Karai. Se Marcel Proust
revive com madeleines na Franca, Karai renasceu com mingau de tapioca com
farinha de peixe na tribo dos mongoyos, a beira do Rio de Contas, no sertdo da
Bahia:

Em uma brincadeira rotineira de pular no rio, 0 menino bateu com a
cabeca numa rocha. Ficou desacordado, perdeu os sentidos e
vivenciou a morte de perto. Ele também estava num momento critico,
entre a vida e a morte, tal qual Proust, quando alguma coisa que ele
nao via, “exalava um cheiro delicioso que penetrava as narinas e |lhe
enchia a boca de agua”. O olfato e o paladar convocaram o breve
passado do menino, como intuiu Proust, ao ser tocado pela
madeleine com o cha. No caso brasileiro, a visdo foi incluida nessa
experiéncia multissensorial. A comida vai além de saciar o estbmago
(RODRIX, 2013, p.76).

A receita que mudou o olhar de Karai foi preparada por sua mée, um desses adultos
“poderosos”, citados por Mintz (2001, p. 31-42), que marcou o filho com um poder

sentimental duradouro.

O autor remete também a comida como medicamento, para o corpo e alma, quando
se agregam a dedicacgao, o cuidado e o amor, expressos numa refeicdo preparada
especialmente para alguém. Sentimentos que se eternizam, conforme sugere Rodrix
(2013, p. 77):

[...] mas é muitas vezes quando tudo nos parece perdido que
sobrevém o0 aviso gracas ao qual nos conseguimos salvar: bateu-se
em todas as portas que a nada conduzem, e na Unica por onde se
poderia entrar, e que se procuraria em vao durante cem anos,
esbarra-se por acaso, e ela se abre. Imagino que certos "sabores"
como no caso dele a madeleine, foi uma das portas que, ao acaso se
abriu, revelando lembrangas importantes para o desenvolvimento, do
meu capitulo.

O sentido do alimento e as memoérias de infancia interferem na vida do ser humano?

Como educar nossos sentidos, paladar, olhar, ouvidos? Isso é possivel?
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2.3 O movimento interdisciplinar na educacao com arte culinéaria.

Procurando entender e embasar o movimento das praticas interdisciplinares nas
acbes com alimentos e arte culinéria, no ato de cozinhar, busco desvelar o mistério
da simplicidade do saber e sabor no envolvimento entre alunos e professores,
permitindo que cada um transforme, em pratos com visual e aroma muito

prazerosos, tudo aquilo com o que se envolveu.

Nesse movimento de articulagdo entre o ensinar e o aprender, compreendido como
formulacéo tedrica e assumido como atitude, reside a potencialidade de auxiliar os
educadores e as escolas para possivel ressignificacdo do trabalho pedagdgico no
gue concerne a curriculo, disciplina, métodos, contetdos, avaliacdo e novas formas

de organizacédo dos ambientes para a aprendizagem.

A interdisciplinaridade, um enfoque tedrico-metodolégico, segundo Gadotti (2004),
surge na segunda metade do século passado, em resposta a uma necessidade
verificada, especialmente, nos campos das ciéncias humanas e da educacéo:
superar a fragmentacdo e a especializacdo do conhecimento causadas por uma
epistemologia de tendéncia positivista, em cujas raizes estdo o empirismo, 0

naturalismo e o mecanicismo cientifico do inicio da modernidade.

Gadotti e Barcelos (1993) ressalta que, no plano tedrico, busca-se fundar a
interdisciplinaridade na ética e na antropologia, ao mesmo tempo em que, no plano
pratico, surgem projetos que reivindicam uma visao interdisciplinar, sobretudo no

campo do ensino e do curriculo.

A interdisciplinaridade visa a recuperacdo da unidade humana pela passagem de
uma subjetividade para uma intersubjetividade e, assim, recupera a ideia primeira de
cultura (formacdo do homem total), o papel da escola (formacéo do homem inserido

em sua realidade) e o papel do homem (agente das mudancas do mundo).

Nessa mesma dire¢cdo, Pombo (2004, p. 5-6) ressalta que a especializacdo € uma

tendéncia da ciéncia moderna, exponencial a partir do século XIX:
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[...] a ciéncia moderna se constitui pela adopcdo da metodologia

analitica proposta por Galileu e Descartes. Isto €, se constituiu
justamente no momento em que adoptou uma metodologia que |he
permitia “esquartejar’ cada totalidade, cindir o todo em pequenas
partes por intermédio de uma analise cada vez mais fina. Ao dividir o
todo nas suas partes constitutivas, ao subdividir cada uma dessas
partes até aos seus mais infimos elementos, a ciéncia parte do
principio de que, mais tarde, podera recompor o todo, reconstituir a
totalidade. A ideia subjacente é a de que o todo é igual a soma das
partes.

O desenvolvimento das diferentes areas cientificas, sobretudo a partir da segunda
metade do século XX, vem dependendo, todavia, muito mais da relacdo reciproca e
da fertilizacdo heuristica de umas disciplinas por outras, que da transferéncia de
conceitos, de problemas e métodos. Ha uma espécie de inteligéncia interdisciplinar
na ciéncia contemporanea (THIESEN, 2008).

Na concepcao de Pombo (2004, p. 10):

Trata-se de reconhecer que determinadas investigacdes reclamam a
sua propria abertura para conhecimentos que pertencem,
tradicionalmente, ao dominio de outras disciplinas e que sé essa
abertura permite aceder a camadas mais profundas da realidade que
se quer estudar. Estamos perante transformacdes epistemolégicas
muito profundas. E como se o préprio mundo resistisse ao seu
retalhamento disciplinar. A ciéncia comeca a aparecer como um
processo que exige também um olhar transversal.

Para Japiassu (1975), a interdisciplinaridade caracteriza-se pela intensidade das
trocas entre os especialistas e pelo grau de integracédo real das disciplinas no interior

de um mesmo projeto.

A interdisciplinaridade € o processo metodoldgico de constru¢cdo do conhecimento
pelo sujeito com base em sua relagdo com o contexto, com a realidade, com sua

cultura.

Freire (1987) enfatiza que se busca a expressao dessa interdisciplinaridade pela
caracterizacdo de dois movimentos dialéticos: a problematizacdo da situacdo, pela
qual se desvela a realidade, e a sistematizacdo dos conhecimentos de forma

integrada.
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Portanto, mais do que identificar um conceito para interdisciplinaridade, o que os
autores buscam é encontrar seu sentido epistemoldgico, seu papel e suas

implicacdes sobre o processo do conhecer:

[..] sintetiza que a amplitude assegura uma larga base de
conhecimento e informacdo. A interdisciplinaridade caracteriza-se
pela intensidade das trocas entre os especialistas e pelo grau de
interacdo real das disciplinas no interior de um mesmo projeto de
pesquisa (JAPIASSU, 1975, pp. 65-66, 74).

Essa tematica € compreendida como uma forma de trabalhar em sala de aula, na
qual se propde um tema com abordagens em diferentes disciplinas. E compreender,
entender as partes de ligacdo entre as diferentes areas de conhecimento, unindo-as
para transpor algo inovador, abrir sabedorias, resgatar possibilidades e ultrapassar o
pensar fragmentado. E a busca constante de investigacdo, na tentativa de

superacao do saber.

A profundidade assegura o requisito disciplinar e/ou conhecimento e informacéo
interdisciplinar para a tarefa a ser executada; a sintese assegura 0 processo

integrador.

Para Fazenda (1979, pp. 48-49), a introducdo da interdisciplinaridade implica
simultaneamente uma transformacédo profunda da pedagogia, um novo tipo de
formacdo de professores e um novo jeito de ensinar. Passa-se de uma relagéao
pedagogica baseada na transmissédo do saber de uma disciplina ou matéria, que se
estabelece segundo um modelo hierarquico linear, a uma relacdo pedagogica
dialégica na qual a posicdo de um é a posicao de todos. Nesses termos, o professor
passa a ser o0 atuante, o critico, o animador por exceléncia, deixando o transformar
(a quimica por exceléncia) com os alunos e, no caso desta pesquisa, com 0S
alimentos, permitindo que, a partir da teoria, o aluno crie asas com seus saberes

anicos e proprios.

A prética pedagogica, o professor e a construcdo do saber experimental sdo muito
bem descritos e discutidos na dissertacdo de mestrado de Lames (2011, pp.39 a
47), que destaca o conhecimento que o professor adquire no seu cotidiano, em sua
vivéncia docente, nas improvisagfes, acertos e desacertos da pratica profissional

como professor.
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Lames (2011) menciona alguns autores, entre os quais Ponte (1992, p.186), que
discutem diferencas entre o saber comum ou pratico e o saber profissional, sendo o
saber profissional marcado pelo acumulo de experiéncia pratica em um dominio

relacionado com saber comum.

Outra visdo relevante € de Perrenoud (1997), que recorre ao termo “bricolagem” (de
bricoleur) para referir-se ao conhecimento que o professor adquire na pratica
pedagogica. Esse termo lembra a atividade criadora ao reconhecer e adaptar
recursos e materiais disponiveis e dar-lhes nova utilizacdo a partir das necessidades

e objetivos que cada situagéo exija.

A bricolagem néo € definida pelo seu produto, mas pelo modo de producédo. No caso
do ensino, particularmente com alimentos (o que chamo de “mé&o na massa”), cada
pratica pedagogica da sala de aula ndo é a concretizacdo de uma teoria, mas, sim, a
alquimia que cada aluno e professor praticam para transformar seus alimentos em
pratos saborosos e inesqueciveis, podendo ser reproduzida muitas vezes com a

mesma técnica e, se quiserem, com outros produtos ou alimentos.

Fazenda (2003, p.77) também cita o termo “bricolagem” quando menciona que, a
partir da leitura de varios autores, pesquisadores e historiadores, p6de aprender e

refletir para escritas em sua tese de livre-docéncia.

Nesse movimento interdisciplinar com educacdo e alimentacdo, que envolve
conhecimento e sentimentos de cada um, lembramos as palavras do Professor
Mario Sergio Cortella, em comunicag¢do verbal da aula magna de abertura no
primeiro semestre de 2014, auditério do Tuca, na PUC SP. Cortella (2014) menciona
que, para interligar relacionamentos, sdo necessarios trés itens fundamentais, que
também sdo usados na interdisciplinaridade e citando Ivani Fazenda, como
principios: coeréncia, escuta e humildade, para fazer a diferenca em tudo que se

realiza.

Profa. Dra. Ivani Fazenda sempre enfatiza em suas aulas: “realize, faga acontecer,

nem que seja pela teoria das brechas...” (SIC).

A interdisciplinaridade esta presente no ensino da arte culinéria inovando, abrindo

novos caminhos, novas metodologias e conteudos em didlogos de parcerias de
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alunos e profissionais especialistas. Procuro que minhas aulas sejam permeadas de
vivéncias préticas a teoria apreendida. Nao espero que os alunos reproduzam as
receitas e pronto, mas que eles construam o seu caminho para melhorar o seu
cardapio do dia a dia e percebam que, antes mesmo de saber fazer, € preciso saber
por que fazer, com a apreensdo do saber. Assim percebo o verdadeiro ato de

educar.

2.4 O movimento no sentido de educar com alimentos.

Uma vez que os alimentos nutrem e dao vida, acompanhando os seres humanos da

formacdo até a morte, € importante perceber neles seu carater educativo e reflexivo.

O ser humano € o mais dependente entre todos os seres vivos. Dessa forma, “o
sentido” dos alimentos, sua compreensdo e sua valorizagdo surgem por meio dos
ensinamentos especializados, que devem ser aprendidos com atencéo e paciéncia
dentro de um longo processo, no qual, de tempos em tempos, reciclam-se as

informacgdes recebidas.

Assim, os alimentos, ao longo do tempo, passam por inovacfes na maneira de
percebé-los e de manipula-los, com auxilio de novas técnicas e com preparo de
alquimias diferenciadas, que s6 podem ser recriadas numa interacdo entre saber e

sabor.

Nesse sentido, lembramos Fazenda (2006, p. 72) quando diz que “temos de revisitar

periodicamente nossas intengdes, saberes epistemoldgicos e metodoldgicos™.

No compromisso de permitir a reciclagem, € essencial ao pesquisador e ao
educador identificar-se com a filosofia de conhecer e respeitar o estudo dos
alimentos, a comecar pela educacao dos sentidos humanos e pela sintonia com os

sentidos dos alimentos, sobretudo os naturais, e com o ato de cozinhar:
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As habilidades sensoriais das pessoas deterioraram-se
significativamente nos ultimos tempos. Nosso tato, paladar e olfato
pioraram muito. As pressdes da falta de tempo e velocidade do
nosso dia-a-dia estdo nos privando das faculdades que podem nos
dar um conhecimento mais profundo, variado e auténtico do mundo a
nossa volta, principalmente com relacdo a como nos alimentamos.
(PETRINI, 2009, p.26)

Em livro que trata do poder do habito e de por que fazemos o que fazemos na vida,
Duhigg (2012, p. 43) explica que, na correria do dia a dia, especialmente nas
grandes metropoles, as familias tém pouco tempo de preparar suas refeicbes. No

nosso cotidiano, podemos afirmar que estdo com fome, mas o que isso reflete?

Com tamanha falta de tempo, estéo dirigindo para casa depois de horas de trabalho
e acabam parando nas grandes redes de fast food, onde as refeicbes ndo sdo caras
e 0 sabor € bom. O pedido pode ser um combinado de boa dose de carne
processada, batatas fritas e refrigerante cheio de acucar, e outras substancias, algo
que representa um risco relativamente pequeno a saude, afinal é apenas um dia,

‘voCcé nao vai fazer isso sempre’.

Na maior parte das vezes, os alimentos de fast food s&o desprovidos de nutrientes
basicos para o bom funcionamento do corpo humano e fartos em gorduras e
acucares. A atual sociedade, na qual as pessoas tém pouco tempo para realizar
atividades pessoais, inclusive para comer, produz, a cada dia, mais consumidores
desse tipo de alimento, de que resulta o aumento das taxas de obesidade e outros
problemas alimentares, ou mesmo de desnutricdo, como registra o ja citado

documentario brasileiro ‘Muito Além do Peso’.

Afirma Duhigg (2012, pp. 43-44) que os habitos surgem sem a nossa permissao e

que estudos indicam que as familias ndo pretendem comer fast food regularmente.

O que acontece é que, uma vez por més ou por semana, conforme recompensas e
queixas, acabam criando um habito e, em seguida, uma rotina, até que isso, pela
quantidade ingerida, traz prejuizo a saude, independente da idade de quem

consome.

7z

Educar e retreinar nossos sentidos e nossa percepgdo €é anunciar que

especialmente os jovens estdo correndo seérios riscos de perder a nogcdo do que
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significa comer, assim como sua ligagdo com a regido e o relacionamento com a

sazonalidade.

Poder-se-ia dizer que investigar o sentido dos alimentos deve ser reconhecido como
uma area que explica os mistérios dos beneficios dos alimentos, particularmente os
alimentos naturais que valorizam e ajudam a saude do ser humano, assim como a
subjetividade de cada ser no encontro do sabor, do prazer em comer determinados

alimentos com aromas e sabores unicos, percebidos de forma pessoal.

Estar ciente dessa premissa € proporcionar que 0 aluno viva isso em suas
experiéncias em sala de aula de culinéria, praticas e tedricas. Este tem sido o
sentido das praticas da investigadora, que procura seguir, entre outras, algumas
licoes de Freire (2006, p. 48):

Os ensinos dos maestros (professores, cozinheiros, médicos,
nutricionistas entre outros) sao: transmitidos por meio da pedagogia
de cada um deles maestro, dentro do seu ramo de ensino, aplicado a
psicologia idénea dentro do que esta ensinando e proporciona, ou
deve proporcionar, com informacdo de boa qualidade e em funcéo
dessa acgdo, enriquece seus saberes e de quem esta aprendendo..

Quando se fala de alimentos e educacao, logo se colocam 0s nossos sentidos a
perceber e agucar-se. Por meio de estimulacdo e treinamento dos sentidos, as
pessoas redescobrem as alegrias do comer e entendem a importancia de se
preocuparem com a origem e constituicdo ou composi¢cdo dos alimentos, com quem

0s produz e outras curiosidades.

Quem educa? Qual o sentido do alimento?

Nos ultimos anos, tem-se reafirmado a importancia do papel do professor como
educador, atento permanentemente as necessidades decorrentes do
desenvolvimento das tecnologias; as proprias competéncias e formacédo adequadas

sao a cada dia mais exigidas.

Os meios para formacédo também estdo muito facilitados, seja pela propria instituicao
que capacita seus profissionais, seja pela busca de cursos presenciais ou on-line.

Atualmente, é necessaria uma constante atualizagéo.
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Com relacao ao tema em estudo, em especial a educacgdo alimentar e as praticas do
ato de cozinha e da arte culinaria, vejo a possibilidade de serem colocadas em acéo
nas matrizes curriculares dos varios niveis de ensino. Considero importante que, em
futuro breve, o tema faca parte de uma proposta educacional envolvendo reflexdes e
praticas com o alimento no sentido integro, de véarias propriedades — nutricionais,
culturais, psicoldgicas, sustentaveis —, bem como que seja explorado (desde que
devidamente orientado) o papel dos meios de comunicagcdo com relacdo ao

conhecimento e divulgacao do tema.

Contribuindo para identificar preferéncias e mudar ideias preconcebidas, Nascimento
(1998, p. 249) afirma que “a midia tem armas e recursos para gerar mudangas nos

individuos, levando-o a adotar ou descartar habitos”.

E quanto aos educadores? Quais as armas? Quais 0s recursos? Qual o sentido da

educacao alimentar para que o outro possa entendé-lo?

Vejo a importancia de educar alimentarmente como algo que leve o ‘aprendiz’ a
identificar-se com sua cultura, com sua origem, com alimentos naturais a que tem
acesso e que, como resultado, reconheca o papel decisivo da alimentacédo para uma
vida saudavel e plena e do alimento como algo que faz bem ao organismo e a alma.
Mas isso sO serd possivel se o educador acreditar nisso e comungar, cComo 0 outro,

a importancia disso.

O ‘bom’ alimento, a principio concebido para dar vida saudavel e nutrir, torna-se
elemento indispensavel para o bem-estar da humanidade, mas seu preparo e uso
pode revelar criatividade e marcas identitarias de diferentes regides. Como entendé-
lo? Como defini-lo? Como preparar um educador para a pratica da educacéo

alimentar, para o ato de cozinhar com vivéncias praticas?

Como capacitar um médico especialista para prescrever dietas se ele ndo consome
alimentos naturais? O mesmo ocorre com outros profissionais que lidam diretamente

com alimentacéo e saude.
Como entender educacéo alimentar desde o momento da concepgao?

Em todas as fases da vida, ha grandes transformacfes, mas a gestacdo € um

periodo Unico muito importante e magico na vida de uma mulher. E considerado um
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periodo de plenitude e € quando a feminilidade est4d mais aflorada ou em maior

evidéncia.

Durante a gestacdo, ocorrem diversas transformacfes fisicas, psicoldgicas,
hormonais e emocionais no organismo da gestante, e que fazem parte do processo
natural do crescimento e desenvolvimento do bebé. Em virtude de todas essas
transformacdes, a mulher gravida devera ter uma alimentacdo equilibrada e
balanceada, composta por todos 0s nutrientes necessarios para proporcionar ao
bebé condicbes adequadas de crescimento, desenvolvimento e nutricdo. Para essa
fase, sugiro trabalhar o ato de cozinhar com as futuras mamées, preparando
cardapios equilibrados e valorizando os alimentos naturais e suas formas simples de
preparo. Trabalho ha alguns anos com projetos envolvendo ginecologistas,
pediatras, nutricionistas especialistas e eu, como chef de cozinha e educadora,

procuro contemplar agbes praticas com alimentos.

O que é alimentacao saudavel para a gestante?

Qual a importancia de a gestante ter uma boa alimentacéao?

Qual a importancia de conhecer técnicas de preparo dos alimentos?

Uma boa alimentacdo durante a gestacao ird garantir a saude da futura maméae e do
seu bebé. Dessa forma, torna-se muito importante que a mulher saiba a importancia
da alimentacdo saudavel durante a gravidez, quando suas necessidades nutricionais
estdo modificadas. Essa alimentacdo deve ser moderada, pois 0 ganho excessivo de
peso nao ir4 resultar necessariamente em aumento de peso do bebé, e sim das
reservas de gordura da mée, podendo aumentar o risco de surgimento de doencas
como o diabetes e hipertensdo gestacional, além de dificultar a perda do peso

excessivo apos esse periodo.

Sugiro uma alimentacao equilibrada e variada, pois cada alimento possui um perfil
anico de nutrientes e somente o consumo de uma grande variedade de alimentos
proporcionara um adequado suprimento das necessidades nutricionais da mulher e

de seu bebé.

E na formac&o do ser que esta sua esséncia; se ocorre ma formacéo, compromete-

se a totalidade do homem, que € um processo para toda a vida.
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A orientagdo médica e nutricional torna-se fundamental nesse periodo, assim como
conhecer técnicas de preparo adequado para cada tipo ou grupo de alimentos
(cereais, frutas, hortalicas, carnes, aves, peixes) e para cada prato. Isso faz toda a
diferenca na quantidade de calorias, aproveitamento de nutrientes, enfim: um

conjunto de saberes para uma educacao alimentar nas vérias fases da vida.

Na procura de um sentido diferenciado ao educar com alimentos, é necessario
conhecé-los para que, no ato de cozinhar, de transforma-lo, possa ingeri-lo tendo
como pressuposto uma vida saudavel. E importante procurar entender sobre o que

comemos e de onde vém o0s alimentos.

Para habitar essa compreensédo sobre o carater do alimento como peca educativa, é
inevitavel pensar em uma linha do tempo na vida humana, dividida em fases,
observando e anotando o primeiro alimento, que é o leite materno, que garante o
crescimento adequado para um desenvolvimento saudavel, previne e protege contra
doencas. E ainda um alimento que afaga, protege, alimenta e esta completo de
nutrientes para a formacdo do bebe até seis meses. Vou exemplificar no caso de

criancas de 0 — 3 anos de idade, conhecendo sabores e seus sentidos.

A partir do sexto més, os pais se preocupam com 0s primeiros alimentos, oferecendo
sucos de frutas naturais e papas sem acucar ou sal. Essas orientac6es fazem parte
da pediatria contemporanea. A crianca apenas aprende a conhecer os sabores
naturais dos proprios alimentos naturais, desenvolvendo os conhecimentos dos
verdadeiros sabores peculiares de cada um. Nessa fase, é fundamental educar,
orientar e preparar 0s pais da crianca para proporcionar-lhes um futuro com

qualidade e saude.

Educar para conhecer os alimentos e de onde eles vém; para saber 0 que se esta
consumindo. Algumas perguntas surgem para o processo educacional na formacgao
dos pais para criar uma familia saudavel. Como preparar determinado alimento?
Como conserva-lo? Como servi-lo? Ao responder a essas perguntas, informam-se e

formam-se aqueles que estéo junto do bebé nessa primeira fase da vida.

Importante educar ndo sé os pais, mas também quem cuida ou fica mais tempo com

essa crianga, como avos, tias, babas e também os profissionais da area, como
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médicos, nutricionistas, agentes de salde, responsaveis por alimentagcdo nas

creches, escolas e afins. E nesses cenarios, outras perguntas surgem:

» Essas pessoas sabem preparar adequadamente os alimentos de acordo

com a idade e necessidade?
* Quais os conteudos das acdes educacionais?
O mesmo ocorre em todas as outras fases da vida.

Para cada fase, uma alimentacdo especifica se aplica. E quem prepara esse
alimento, quem recomenda ou quem prescreve receita (médicos e nutricionistas) ou,
de alguma forma, se relaciona com a alimentagéo, estd preparado para orientacdes
praticas? Fago esse questionamento, pois, em minhas aulas de arte culinéria e
gastronomia, tenho muitos alunos médicos e dentistas que ndo sabem cozinhar e
nao tém consumo de cardapio diario adequado. Como esse profissional pode

prescrever ou recomendar algo saudavel ao paciente?

E certo que, na infancia, a alimentacg&o da crianca tem mais necessidade de energia
e de nutrientes, pois é a fase de crescimento, de desenvolvimento dos 0ssos,
musculos e tecidos. Muitas criancas possuem problemas de apetite reduzido, mas é
importante  manter uma alimentacdo saudavel, equilibrada, com orientacfes
médicas. Nessa fase de crescimento, é importante 0 consumo de alimentos naturais,
como legumes, vegetais e frutas ricos em nutrientes, como vitaminas e minerais. As
refeicbes precisam ser frequentes e em pequenas quantidades; o ideal € aumentar
aos poucos e fazer refeicbes coloridas que chamem a atencdo. E preciso um

cuidado maior com as guloseimas industrializadas para ndo se tornarem habitos.

Trabalho nas aulas a piramide alimentar para tornar a orientacdo mais dinamica e
equilibrada. Desenvolvo, com as maes, com familiares e com as criangas e
adolescentes, dindmicas para montagem de possiveis cardapios a partir dos

alimentos que cada um conhece e de que gosta.

Registro que, durante a adolescéncia, ocorrem mudangas fisioloégicas e hormonais e,
nessa fase da vida, o consumo de gorduras e doces é ainda maior. A preocupagao
com o corpo € uma constante, pois é na adolescéncia que ocorrem 0S maiores

disturbios alimentares e os apetites incontrolaveis. Portanto, € preciso ter cuidado
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com a alimentacdo, e os pais tém uma grande responsabilidade no cardapio que
oferecem. Seré que os pais tém informacdes nutricionais suficientes ou conhecem o
valor dos alimentos para prepara-los e adequa-los? O ideal € consumir nutrientes
gue sao importantes para o crescimento, ter uma alimentacdo balanceada, evitar

regimes, garantir a pratica de exercicios fisicos.

Na vida adulta, os bons habitos alimentares devem ser mantidos. O objetivo nessa
fase adulta também é manter o peso ideal, cuidar da pele, evitar a queda de cabelo,
ter um bom sistema imunolégico e uma grande quantidade de energia para resistir a

correria do dia a dia.

Nessa fase, além da recomendacdo com relacdo ao peso ideal para evitar as
complicacBes e aparecimento de doencas, a recomendacao € reduzir a quantidade

de sal; se possivel, evitar o consumo de alcool e cigarro.

Para um estilo de vida saudavel, um item importante que caminha de maos dadas
em todas as fases da vida é a piramide de alimentos e a piramide de atividade fisica.
Evitar o sedentarismo, fazer exercicios com frequéncia, algumas vezes na semana,
ou uma simples caminhada diariamente pode ajudar a manter o peso, evitar
problemas nas articulagdes, nos 0ssos e no coracao, especialmente na idade adulta
e entre idosos.

Os idosos precisam de uma quantidade de energia um pouco menor que O0S
adolescentes e os adultos, em especial quando as atividades profissionais vao
diminuindo com o tempo. Mesmo assim, a quantidade de vitamina, proteina e
minerais sdo as mesmas, pois, por ser uma idade em que o risco de doencas é
muito maior, é fundamental uma alimentacéo especifica, orientada por profissionais

da saude. O fundamental € manter uma alimentacéo balanceada e preventiva.

Compartilhar essas escritas, comentarios e aulas que fazem parte do meu dia a dia
com um trabalho perseverante para estimular melhor estilo de vida € um dos meus

desejos como técnica em dietéticas e nutricao.

Tenho observado, nesses trinta anos de educacgéo e praticas com alimentos, nos

by

mais variados segmentos, envolvendo profissionais ligados a saude, que poucos
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deles conhecem as praticas e técnicas com alimentos, sobretudo os naturais. Como

educé-los ou treina-los nesse quesito?

N&o ha, no Brasil, cursos para educar, informar e preparar as pessoas para 0
desempenho nessa area, que envolve “o sentido do alimento”, o manuseio das
praticas com os alimentos, ou seja, o ato de cozinhar em casa a partir de
ingredientes naturais. A maioria das pessoas, independente do nivel cultural ou
social, desconhece e/ou, por varias razées, nao cozinha ou ndo gosta de cozinhar e
de transformar os alimentos. Muitas ndo foram educadas (treinadas) para isso e

muitas outras nao tém tempo...

Um trabalho interdisciplinar € fundamental para iniciar uma educacdo com o sentido
dos alimentos. O nutricionista trabalhara com os nutrientes dos alimentos; o Chefe
de Cozinha, o Culinarista ou a Cozinheira o transformam com as melhores técnicas
de preparo, respeitando sempre a cultura local e a sazonalidade dos alimentos,
valorizando o agricultor que plantou, obtendo-se, com isso, conhecimento dos
ingredientes que utiliza. O psicélogo, por seu turno, pode interpretar a relacdo dos
sentidos e sentimentos com os alimentos; os médicos, os beneficios para prevencéo

de doencas e para qualidade de vida.

Nessa relacdo interdisciplinar, os meédicos indicam os alimentos mais adequados,
permitindo um corpo mais saudavel. E a interdisciplinaridade é a fonte para esse
didlogo (entrelacamento) de saberes entre as mais diferentes éareas do
conhecimento (humanas, exatas) em beneficio de todos nas diferentes fases da

vida. Todos somos responsaveis por educar, por informar e formar.

Cada um com sua necessidade peculiar, simples ou complexa, e o alimento, quando
visto e ingerido com consciéncia, responsabilidade e mais saber, beneficia tanto o

homem como a natureza.

A alimentacdo é muito mais do que um simples ato em que ha um produto a ser
consumido: € uma identidade, € cultura, prazer, convivio, nutricdo, economia,

sobrevivéncia — e muito mais.

Pensar no alimento como protagonista, com vivéncias praticas, permite aprender,

dialogando com suas intuicdes e ensinamentos, dentro da cultura que habita.
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Quando se servem alimentos a mesa, esse gesto ndo é somente para comer junto,
mas, sobretudo, para aflorar o diadlogo, a troca de ideias, o prazer do convivio. Este
pode ser considerado 0 aspecto mais importante e nobre para a cultura do alimento,

de sua transmisséo de saberes ao longo do tempo.

O verdadeiro valor dos alimentos passou, no entanto, a ser subestimado ao longo do
tempo. Os habitos vao mudando sem que percebamos e perdemos a consciéncia do
verdadeiro valor do alimento natural. E os pratos ndo mais se relacionam com as

estacdes do ano.

Os alimentos foram substituidos pela rapidez do preparo das caixinhas prontas e
congeladas, dos pés-industrializados para um suco rapido, sem contar o carater, “o
sagrado da natureza”, do alimento natural, que foi menosprezado, trocado por uma
economia de mercado de consumo dos alimentos industrializados cheios de
conservantes, corantes, esséncias e outras quimicas, para maior tempo de

prateleira.

Recolocar a alimentacdo no centro de nossas vidas € um ato de grande
responsabilidade, de amor ao proximo e a nés mesmos! O que decidir colocar no
nosso prato? Qual sera o cardapio que vamos elaborar para a semana ou para o
més? Se o individuo conhece o significado verdadeiro do alimento natural, isso fara

toda a diferenca na hora das compras (supermercados, feiras, emporios).

Quando escrevo ou falo, ensinando esse olhar para o alimento como centro de
nossa vida, comungo com saberes do Movimento Slow Food, um movimento
internacional, sem fins lucrativos, que estd em mais de 150 paises incentivando o
consumo do alimento consciente, bom, natural, limpo, sem agrotoxico, e justo,

valorizando quem planta e quem dele cuida néo utilizando agrotéxicos.

Participei do Congresso Terra Madre em Turim, na Italia, em 2010, cujo tema era a
centralidade do alimento e sua importancia para o homem do século XXI (Manifesto
Internacional do Movimento Slow Food) — (Anexo 2). Foi um trabalho conjunto de
reflexdo sobre a importancia do ato de escolher os alimentos e ter consciéncia de
onde ele vem, de quem o plantou, da cadeia produtiva que o envolve até chegar a
nosso prato. Um trabalho que se vem refletindo em minhas nossas praticas. Com

alguns registros (fotos, manuais, projetos, depoimentos de alunos e outros), vou
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documentando esse caminho percorrido, com o significado do alimento em

diferentes fases da vida.
Como orienta Fazenda (2006, pp. 66-67):

Usando o recurso da memoria que nos permite desenhar um quadro
vivido, em outras cores e formas, garantindo a subjetividade que,
igualmente é fidedigna e indicadora de validez é possivel um
movimento dialético proprio de um projeto interdisciplinar para
pedagogia e conhecimento.

Quando o ser humano conhece o que come e por que come, tudo muda em sua

vida, independente da idade, razédo por que falo das varias fases da vida.

Nao faz muito tempo, h& apenas quatro décadas, os habitos, costumes, as trocas
alimentares entre comunidades e receitas de alimentos eram transmitidos pelos
familiares no convivio social. Hoje, essa transmissao tem-se deteriorado com muita

rapidez e nem as escolas ou outras instituicdes tém conseguido preserva-la.

E possivel observar, sobretudo nas grandes metrépoles, que, quando o pai e a méae
trabalham e estao ausentes, a tradicdo, em especial de habitos alimentares, acaba
nas maos das cantinas e creches, que utilizam muitos alimentos industrializados,
pois tém um preparo mais rapido ou ja estdo semiprocessados. Sem falar nos meios
de comunicacdo com propagandas macicas sobre salgadinhos, fast food,
refrigerantes e promocdes mirabolantes com alimentos infantis, como ja mencionado

nas reflexdes iniciais na se¢éo 2, quando me refiro a alimentacéo escolar .

Qual serd a memodria gustativa dessas criancas que se alimentam frequentemente
de fast food? O que fazer para educar o paladar de criancas e adolescentes? Como
educar para resgatar o prazer de estar a mesa, com a familia? Como esta a saude

da populacéo que vive nessa realidade?

Em qualquer idade, preservar habitos saudaveis com alimentos, comendo frutas,
verduras e legumes, conforme documento Ministério da Saude (2004), e valorizar a
diversidade dos alimentos regionais e sazonais, nao so trara beneficios nutricionais
a saude como também ajudara a valorizar e preservar a cozinha regional, tradicional

e a cultura familiar.
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Como educar para habitos saudaveis de consumo de frutas, verduras e legumes?
Como educadora e chefe de cozinha, vejo possibilidades, com vivéncias praticas, no
ato de cozinhar, de responder a essa questdo, em um movimento que envolve
didlogo intenso, troca de experiéncias, criatividade, com cada sentido humano

agucado (paladar, olfato, visdo, audicéo, tato e percepgao).

Quem educa tem, pois, que conhecer e valorizar esses principios basicos para o
trato com os alimentos. Ha que se cozinhar como ato de doagédo e amor, para que 0
outro possa nutrir-se, ter prazer e saciedade. Cozinhar é uma celebracéo; é vida viva

que transformamos!
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3 REFLEXOES SOBRE A LEGISLACAO DA EDUCACAO
ALIMENTAR.

Os escritos a seguir incluem resultados de pesquisa feita em 2009 (TOMAZZONI,
2009) para dissertacdo de mestrado (Educar com Sabor e Saber), realizada na area
de Gerontologia. Hoje, ampliando meu olhar sobre registros de diferentes fases da
vida, revisito-os contextualizando o sentido dos alimentos com as politicas publicas e

a legislacéo brasileira.

O acesso a alimentagcdo é um direito humano, a medida que a alimentacao constitui-
se no proprio direito a vida. Fica claro que negar esse direito €, antes de tudo, negar

a primeira condicao para a cidadania, que € a propria vida.

A alimentacédo e a nutricdo constituem-se em requisitos basicos para a promocéao e a
protecdo da saude, possibilitando a afirmacéo plena do potencial do crescimento e

desenvolvimento humano com qualidade de vida e cidadania.

Esses atributos estdo consignados na Declaragdo dos Direitos Humanos,
promulgada h& mais de 50 anos, os quais foram posteriormente afirmados no Pacto
Internacional sobre Direitos Econdémicos, Sociais e Culturais (1966) e incorporados a

legislacdo em 1992.

A Politica Nacional de Alimentac&o e Nutricdo integra a Politica Nacional de Saude,
inserindo-se, ao mesmo tempo, no contexto da Seguranca Alimentar e Nutricional,
dessa forma dimensionada — e compondo, portanto, o conjunto das politicas de
governo voltadas a concretizacdo do direito humano universal a alimentacdo e

nutricdo adequadas.

Essa Politica tem como propdsito a garantia da qualidade dos alimentos colocados

para consumo no Pais, a promocdo de praticas alimentares saudaveis e a
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prevencdo e o controle dos disturbios nutricionais, bem como o estimulo as acdes

intersetoriais que propiciem o acesso universal aos alimentos.

Aprovada pelo Conselho Nacional de Salde, a Portaria n° 710, de 10 de junho de
1999, publicada no D.O.U. (Diario Oficial da Uniédo), de 11 de junho de 1999, p. 14,
secédo |, preconiza que: “A alimentacdo e a nutricdo constituem requisitos basicos
para a promocao e a protecdo a saude, possibilitando a afirmacéo plena do potencial

de crescimento e desenvolvimento humano com qualidade de vida e cidadania”.

Nesse documento, sdo colocados atributos consignados na Declaragdo dos Direitos

Humanos:

« Estimulo a a¢les intersetoriais, visando ao acesso universal aos alimentos
Em ambito nacional, o setor de Saude devera promover ampla articulacao
com outros setores governamentais, a sociedade civil e o0 setor produtivo,
cuja atuacao esteja relacionada a determinantes que interferem no acesso
universal a alimentos de boa qualidade.

« Garantia da seguranca e qualidade dos alimentos: o redirecionamento e o
fortalecimento das acfes de Vigilancia Sanitaria serdo focos de atencéo
especial na busca da garantia de seguranca e de qualidade dos produtos
e da prestacao de servicos na area de alimentos.

* O monitoramento da situac¢do alimentar e nutricional é feito com base no
Sistema de Vigilancia Alimentar e Nutricional (SISVAN).

« A promocdo de praticas alimentares saudaveis, que se inicia com o0
incentivo ao aleitamento materno, esta inserida no contexto da adocédo de
estilos de vida saudaveis, componente importante da promocédo da saude.
Nesse sentido, énfase sera dada a socializacdo do conhecimento sobre os
alimentos e o processo de alimentagcdo, bem como acerca da prevencéo
dos problemas nutricionais, desde a desnutricdo — incluindo as caréncias

especificas — até a obesidade.

hY

O direito humano a alimentagcdo deverd sempre ser citado em todo material
educativo, pois € condicdo indispensavel a vida e a construcdo da cidadania. E
exatamente neste item desse documento que se inscrevem minhas aulas de

técnicas nutricionais, gastronomia e acolhimento a mesa, ja mencionadas:
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* Prevencao e controle dos disturbios e doengas nutricionais: a inexisténcia
de uma divisdo clara entre as medidas institucionais especificas de
nutricdo e as intervencdes convencionais de saude exigira uma atuacao

baseada em duas situacdes polares.

Na primeira, prevalece um quadro de morbimortalidade, dominado pelo bindmio
desnutricdo/infeccdo, que afeta, sobretudo, as criancas pobres, nas regides de
atraso econdmico e social. Na segunda, esta o grupo predominante do sobrepeso e
obesidade, diabetes melito, doencas cardiovasculares e algumas afeccbes
neoplasicas, tendo como hospedeiro eletivo o segmento de adultos e pessoas de
idade mais avancada, a despeito de se reconhecer que muitos desses problemas

podem ter inicio na infancia.

Nesse documento, Declaracdo dos Direitos Humanos, quando se cita o grupo das
enfermidades cronicas ndo transmissiveis, as medidas estarao voltadas a promoc¢éao
da saude e ao controle dos desvios alimentares e nutricionais, por constituirem as
condutas mais eficazes para prevenir sua instalacéo e evolucdo. Para um estudo de
linha de investigacdo, o documento menciona, por exemplo, o problema da
desnutricdo; estudos adicionais sdo descritos e analisados, com atencdo especial a
epidemiologia das anemias e da hipovitaminose A.

O Cadigo Civil (BRASIL, 2009), no Direito de Familia, ao tratar do tema "alimentos",
em seu artigo n° 1.694, estabelece que "podem os parentes, 0s conjuges ou
companheiros pedir uns aos outros os alimentos de que necessitem para viver de
modo compativel com a sua condicao social, inclusive para atender as necessidades

de sua educacao".

Afirmacfes como estas: ‘Deixe que a alimentacdo seja 0 seu remédio e o remédio a

sua alimentacdo™°

e ‘O destino das nac¢bes depende daquilo e de como as pessoas
se alimentam™!, que remontam a centenas de anos, ja atestavam a relagéo vital

entre a alimentacéo e a saude.

Neste item, pretendo continuar citando documentos sobre a legislacdo para

alimentos naturais e a importancia do seu consumo como prevencao de doengas e

1% Hipécrates.
1 Brillat-Savarin, 1825
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sobre a importancia de refletir possiveis préaticas educacionais com o ser humano ao

longo de sua vida.

No documento ‘A iniciativa ao Consumo de LV&F - Legumes, Verduras e Frutas’
(2004), que tomou, como documento base, o material da Coordenacédo Geral da
Politica de Alimentacdo e Nutricdo, do Ministério da Saude (BRASIL, 2000)
encontram-se 0s objetivos de promoc¢édo da alimentacdo saudavel para garantir a
qualidade dos alimentos disponibilizados para consumo no pais, promover praticas
alimentares saudaveis, prevenir e apontar os distdrbios nutricionais e estimular as

acOes intersetoriais que propiciem 0 acesso universal aos alimentos.

Baseada nesse documento fortaleco as praticas de promocao a saude saudavel nas

aulas de nutricdo, gastronomia e acolhimento a mesa.

Nas aulas tedricas e praticas, o objetivo é resgatar e valorizar habitos de uso de
alimentos naturais, sazonais, regionais, de alto valor nutritivo e baixo custo. Por
exemplo: receitas e estudos das variadas formas de emprego de abdboras,
caracterizadas pelo seu alto valor nutricional, sabor, cor, textura, bem aceitos, porém

nem sempre conhecida sua versatilidade de usos culinarios.

Outra forma de resgate com que trabalho é o intercambio de receitas, valorizando a
diversidade étnico-cultural brasileira. Na pesquisa realizada em 2008/2009, observei
a multiplicacdo das mesmas informacdes e receitas para os familiares e amigos,
registrados nos depoimentos colhidos por meio dos questionarios aplicados na

pesquisa.

E notdria, nesse documento do Ministério da Satde, a preocupagdo com a adogéo
de estilo de vida saudavel, relacionado a promoc¢éo da saude, desde o aleitamento
materno ao consumo de alimentos de menor densidade calérica (aglcares simples e
gorduras) e de alto valor nutritivo, como carboidrato complexo e alimentos de fontes

de minerais, vitaminas e fibras.

Para que essa conscientizacdo ocorra, € importante a socializacdo do conhecimento
sobre os alimentos e o processo de alimentacdo para prevencao de problemas
nutricionais como desnutricdo, caréncias de vitaminas ou obesidade, tdo enfatizadas

ultimamente.
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Responsabilizam-se, também, as empresas de comunicagdo na area de propaganda
e marketing, com relacdo a disciplina na divulgacdo dos componentes nos alimentos

industrializados.

Com relacdo a prevencao e controle das doencas cronicas ndo transmissiveis e
diante dos alarmantes dados epidemiolégicos de ascensao do sobrepeso, ou seja, a
obesidade, a OPAS, a OMS e a FAO elaboraram uma proposta de Estratégia Global
para a Promocdo da Alimentacdo Saudavel, na cidade do Rio de Janeiro, em

novembro de 2003.

Essa iniciativa mostrou uma oportunidade singular de uma linha de acéo efetiva para
reduzir mortes e evitar doencas, com campanhas mundiais para incentivar o

aumento do consumo de legumes, verduras e frutas (LV&F).

Nessa iniciativa, ha destague para as escolas, como parceiras e colaboradoras na
sensibilizagdo da importancia do consumo de LV&F assim como uma abordagem,
desde o cultivo adequado e seguro de legumes, verduras e frutas, até a

comercializacdo com custos menores.

As acOes praticas sdo fundamentais para tirar do papel as politicas publicas. O
dialogo estrategicamente harmonico entre os diferentes setores da agricultura,
desenvolvimento agrario, comércio e inddstria € necessério, contribuindo para a
geracdo de emprego e renda em comunidades com tradicdo agricola. Ha
documentos que comprovam essa acao, porém percebo que ainda as teorias falam
mais alto, ficando muita coisa nas estratégias das leis, na dificuldade de serem

postas em prética.

Como ja afirmei, o documento sobre LV&F (BRASIL 2004) registra que a
alimentacdo ndo se define como ‘receita’ pré-concebida e universal para todos; os
alimentos trazem significagdes culturais e comportamentais singulares, que devem
ser respeitadas, independente do setor que se esta priorizando (educacional, social,
cultural), pois apenas quando se vivencia € que se podem entender os beneficios
nutricionais, psicolégicos, integrativos, sentidos pelo préprio organismo com as

mudancgas positivas quando s&o ingeridos legumes, verduras e frutas.
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Uma alimentacdo saudavel deve ser, entdo, baseada em préticas alimentares que
assumam a significacéo regional, local, social e cultural dos alimentos, devendo-se
também considera-los como fonte de prazer, observando 0s aspectos afetivos

relacionados.

O estado nutricional e o consumo alimentar interagem de maneira multifatorial e

sinérgica como os outros fatores de risco para doencas cronicas nao transmissiveis.

Os inumeros fatores de risco, como fumo, inatividade fisica e consumo excessivo de
bebidas alcodlicas, precisam ser abordados de maneira integra, a fim de favorecer a
reducdo dos dados, e nédo a proibicdo de escolhas. O conjunto das a¢fes adotadas
pelo estilo de vida é que produzem um perfil de salde mais ou menos adequado.

Assim, uma alimentacao saudavel precisa:

a. Respeitar a identificacdo sociocultural das populacfes ou comunicacao
com relacdo aos alimentos como fundamento basico conceitual.

b. Deve ser entendida como um direito humano que compreende um padrao
alimentar adequado as necessidades bioldgicas e sociais dos individuos,
de acordo com as fases do curso da vida. Nessa perspectiva, a C.G.
PAN/MS (Coordenacédo Geral da Politica de Alimentacdo e Nutricdo do
Ministério da Saude) recomenda alguns passos para a alimentacéo
saudavel com meta de aumento do consumo de frutas, legumes e

verduras.

Ao contrario do que tem sido construido socialmente (em especial pela midia),
alimentacéo saudavel tem valor econémico acessivel, pois se baseia em produtos in
natura, sazonais, produzidos regionalmente. E fundamental o incentivo para

consumo e apoio a quem produz.

c. A alimentagdo variada € importante, pois oferece diferentes nutrientes
necessarios ao organismo, assim como deve conter alimentos coloridos,
garantindo variedades em vitaminas e minerais, além de uma

apresentacao harmoniosa e atrativa a cada refeigéo.

Segundo Monteiro (2000, p. 243):
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Pode-se observar que o padréo alimentar das populagdes, tanto em
paises desenvolvidos, como em paises em desenvolvimento,
apresenta modificacbes com relacdo ao aumento de gorduras
saturadas e hidrogenadas, substituindo o consumo de frutas,
legumes e verduras, por energicamente densos, (ricos em aclcares
e gorduras) e pobres em micronutrientes, o0 aumento do consumo de
alimentos, salgados e gordurosos e a reducdo de niveis de atividade
fisica.
d. A OMS recomenda consumo minimo diario de 400g de frutas e vegetais,
com aumento do consumo de alimentos ricos em fibras e de nozes e

assemelhados. Em principio, ndo ha limite superior para o grupo.

A base principal para recomendar o aumento do consumo de frutas, verduras
(folhosos como alface, couve, espinafre), legumes (tomate, abdbora e outros) esta
na possibilidade de esses alimentos poderem substituir outros de alto valor
energético e baixo valor nutritivo, como alimentos processados e acucar refinado,

basicos na preparacao de alimentos industrializados e fast foods.

Além de sua possivel contribuicdo no balanco energético, eles sdo veiculos de
micronutrientes, com efeitos significativos e importantes na saude geral dos
individuos e, mais especificamente, na prevencdo de doencas crbnicas
degenerativas, como obesidade, diabetes tipo 2, doencas cardiovasculares e certos
tipos de cancer.

e. Estimular a alimentacdo saudavel, enfatizando os alimentos produzidos
em ambito local, como frutas, legumes e verduras, para a promocao da
saude e prevencdo de doencas, é recomendavel. Para tanto, é necessario
promover acdes de educacédo alimentar e nutricional, bem como estimular
a producdo e o consumo, combatendo o desperdicio de alimentos e

orientando o aproveitamento integral do alimento.

O Brasil esta situado em area tropical, com uma variedade enorme de L,V&F, que
pode ser produzida durante o ano todo. Dai as reflexdes sobre os “apelos” relativos
ao consumo de L, V & F e a substituicdo de doces, sorvetes e chocolates por frutas
secas; das sobremesas por frutas; dos refrigerantes e bebidas doces por sucos de
frutas naturais; dos lanches noturnos por sopas de legumes e verduras, e saladas

cruas.
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O Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira (BRASIL, 2008)12 recomenda: é
necessario incluir pelo menos uma porcao de L, V & F nas refei¢cdes (café da manha:
1 fruta; lanche da manha: 1 fruta; almoco: legumes e/ou verduras e mais 1 fruta;
lanche da tarde: 1 fruta; jantar: legumes e/ou verduras e 1 fruta).

E importante valorizar as frutas da regido de acordo com as estacdes e safras, bem
como incentivar o cultivo de hortas comunitarias domiciliares e escolares, em
qualguer espaco em que elas sejam possiveis, e investir nas preparacdes
tradicionais da regido que utilize L, V & F.

Em periodos mais frios, as sopas de legumes e os caldos e chas de frutas séo
excelentes opcdes. Conforme o Ministério da Saude (2004), evidéncias cientificas
tém apontado o consumo de L, F & V como fator protetor em varios tipos de cancer
de bexiga, pulmao, boca, laringe, faringe, eséfago, estbmago e mama.

Portanto, o documento do Ministério da Saude (BRASIL, 2008) destaca a
importancia de se estabelecerem habitos alimentares saudaveis na infancia, pois

estes podem garantir o desenvolvimento de uma vida adulta livre de doenca.

Ndo se pode negar a importancia da alimentacdo saudavel, completa, variada e
agradavel ao paladar para a promoc¢éao da saude, sobretudo dos organismos jovens,
em fase de desenvolvimento, e dos idosos, com certa fragilidade, e para a
prevencao e controle de doencas crénicas nao transmissiveis, cuja prevaléncia vem
aumentando significativamente. No Brasil, a prevaléncia de obesidade dobrou ao

longo de 15 anos.

Ainda com relacao a essas doencas pesquisadas, Monteiro et al. (2000, pp.248-255)
referem-se ao fato de que a razdo entre a prevaléncia de desnutricdo e de
obesidade foi dramaticamente afetada entre 1974 e 1989.

Em 1974, havia, na populacéo infantil, mais de quatro desnutridos para um obeso e,

em 1989, essa relagdo caiu para dois desnutridos para um obeso. Na populagéao

2.0 Guia Alimentar para a Populacéo Brasileira € um instrumento oficial que define as diretrizes
alimentares a serem utilizadas na orientacdo de escolhas mais saudaveis de alimentos pela
populagdo brasileira. O guia tem o proposito de contribuir para a orientagcao de préaticas alimentares
gue visem a promoc¢do da salde e a prevengdo de doencas relacionadas a alimentagdo, como
diabetes mellitus, obesidade, hipertensdo, doencas cardiovasculares. Diante das mudancas e
transformacdes sociais vivenciadas pela populacdo brasileira, que resultaram em mudancas no seu
padrdo de saude e nutricao, se fez necessaria a revisao das recomendacfes estabelecidas.
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adulta, houve inversédo de valores: em 1974, havia um e meio desnutrido para um
obeso, enquanto, em 1989, a obesidade excedeu duas vezes a desnutricao.
Recomenda-se que se reserve "lugar de destaque a acbes de educacdo em
alimentacéo e nutricdo que alcancem de modo eficaz, todos os estratos econémicos

da populacéo".

As legisla¢cbes, nas ultimas décadas, tém realmente contemplado o assunto para
acOes efetivas relacionadas a alimentacdo, saude e qualidade de vida. A
Organizacdo Mundial de Saude e a Organizacdo Pan-Americana de Saude
aprovaram, no dia 22 de maio de 2004, em ambito mundial e com o apoio de 192
paises, a proposta de Estratégia Global para a Promocao da Alimentacdo Saudavel,

Atividade Fisica e Saude®.

O documento aponta a necessidade de formulacdo e implantacdo de acdes efetivas
e integradas para promocao de modos de vida saudaveis, visando a reducéo de
doencas relacionadas a alimentacdo inadequada e ao sedentarismo, mas dez anos

depois ainda ndo temos os resultados esperados.

Acredito que a educacéo € independente da nacdo, o caminho a ser trilhado, com
orientacdo e campanhas macicas educativas esclarecendo duvidas. Ensinando e
incentivando o consumo de formas muito simples e tradicionais, conseguiremos criar

hébitos saudaveis e pessoas melhores em todos 0s sentidos.

Mas o que significa Educacao Alimentar e Nutricional (EAN)? Neste quesito, volto a

mencionar que, segundo o Marco de Referéncia:

Educacao Alimentar e Nutricional no contexto da realizagdo do DHAA
(Direito Humano a Alimentagdo Adequada) e na garantia da
Seguranca Alimentar e Nutricional € “um campo de conhecimento e
de pratica continua e permanente, interdisciplinar, transdisciplinar,
intersetorial e multiprofissional que visa promover a pratica autbnoma
e voluntaria de habitos alimentares saudaveis” (BRASIL, 2012, p.

23).

Como pratica da EAN ha a aplicacdo de abordagens e recursos educacionais
problematizados e ativos que favorecam o dialogo junto a individuos e grupos

populacionais, considerando todas as fases do curso da vida e etapas do sistema

13 Disponivel em: http://189.28.128.100/nutricao/docs/geral/ebPortugues.pdf
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alimentar, bem como as interagdes e significados que compdem o comportamento
alimentar. Infelizmente, o que se vivencia sdo documentos escritos, e ndo praticas

efetivamente vivenciadas.

E importante considerar que existem politicas que direcionam ou que buscam
melhorar ou intensificar uma alimentacdo saudavel. O problema esta em como
aplicar essas politicas. A interdisciplinaridade parece ser um caminho para iniciar a
mudanca no sentido de educacdo. Sera que com as praticas do ato de cozinhar e

todo o seu sentido pleno seréao alcancados melhores resultados?

Nesse sentido, tenho trabalhado, em aulas para diferentes fases etarias, com o
documentario brasileiro ‘Muito além do peso’, descrito com mais detalhes no inicio
na secdo anterior deste trabalho, que trata da obesidade como a maior epidemia

infantil da histéria, apresentando realidades brasileiras inacreditaveis ou inaceitaveis.

Ao exibirmos esse documentario em sala de aula, os alunos indagam, refletem,
ficam preocupados e até revoltados com a falta de consciéncia alimentar do povo
brasileiro. O filme conta com depoimentos de especialistas do Brasil e do exterior em
variadas areas do conhecimento, além de uma extensa lista de profissionais
consultados para elaboragdo do material exibido, e mostra a realidade brasileira da
obesidade infantil, do relacionamento de pais e educacao alimentar em diferentes
regides do Brasil e do mundo.

Como dinamica para o trabalho, apresento o tema e digo que serdo exibidos alguns
trechos do documentario para discussdo, procurando agucar a conscientizacéo para
os alimentos naturais, para a importancia do consumo de frutas, verduras e legumes
e de um cardapio equilibrado para o dia a dia, respeitando o momento das refeicdes,

a importancia de estar a mesa e té-la arrumada, como mostra de respeito a Si

proprio. Nessa acdo, sirvo frutas naturais ndo tdo comuns a mesa do dia a dia.

Sera que, ao mostrar esse procedimento na pratica, procurando cativar e encantar
com sabores naturais de alimentos regionais e brasileiros, estou proporcionando
beneficios ao aluno e a sua saude? O ato de cozinhar e a preparagdo com novos

sabores desconhecidos trara algum beneficio?
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Cabe ainda mais uma pergunta: Quais curiosidades, sensa¢fes e outros sentidos
sao causados ao aluno? (TOMAZONI, 2011).

Ainda sobre legislacdo brasileira, vale lembrar a definicAo do que é educacéo

alimentar e nutricional segundo o Ministério da Saude do Brasil:

Educacédo Alimentar e Nutricional € um campo de conhecimento e de
pratica continua e permanente, transdisciplinar, intersetorial e
multiprofissional que visa promover a autonomia e o autocuidado,
contribuindo para a seguranga alimentar e nutricional (BRASIL, 2008,

p. 5).

Essa definicdo tem ligagcdo mais abrangente com o conceito de saude que considera
todas as dimensdes fisicas, mentais e sociais, afetando a identidade, o sentimento
de pertencimento social, o estado de humor, o prazer, a autonomia e varias outras
dimensdes centrais do bem-estar das pessoas, entendendo que alimentacdo

alimenta corpo, mente e espirito.

Ter uma proposta de informacao interativa e motivacional com relagéo aos alimentos
e habitos alimentares, com pessoas em varias fases da vida, € um desafio constante

em meu olhar como educadora.

Narrativas de algumas praticas para possivel mudanca em direcdo a habitos
saudaveis sdo o que pretendo compartilhar neste trabalho, em consonancia com
informacgdes de diversas disciplinas e com recomendacgdes de profissionais para que
se opte sempre por alimentos naturais e preparacdes culinarias no dia a dia, em

detrimento de produtos prontos para consumo.

Quando menciono o Guia (BRASIL, 2008, p.12), atenho-me a men¢édo a moderacao

no uso de oleos, gorduras, sal e agucar nas preparacdes culinarias.

A diferenciagcdo entre produto in natura e produtos prontos para 0 consumo
processados, fabricados pela industria, € outra preocupacdo do Guia (BRASIL,
2008, p. 22), que menciona ainda produtos prontos para O CONSUMO
ultraprocessados (hamburguer, salsinhas, peixes e frangos empanados tipo
nuggets), em que se incluem produtos adicionados de gorduras ou agucar, produtos
desidratados ou congelados, guloseimas, salgadinhos e bebidas agucaradas de

varios tipos.
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A lista de produtos ultraprocessados compreende varios tipos de aditivos
alimentares, de que resulta o poderem ser pobres em vitaminas, minerais e outras

substancias com atividade biolégica que estdo presentes nos alimentos in natura.

Nesse sentido, ha muita publicidade de produtos reformulados explorando as
vantagens e praticidade para seu uso, em especial para pessoas sem tempo para

cozinhar.

O Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira menciona atributos dos produtos
ultraprocessados que favorecem a obesidade e aponta as redes fast food, que néo
exigem pratos e talheres e permitem que se coma em qualquer lugar, seja em casa,
enguanto se assiste a programas de televisédo, seja na mesa do trabalho ou andando
na rua. Essas circunstancias, frequentemente lembradas na propaganda de
produtos prontos para o consumo, também prejudicam a capacidade de o organismo
“registrar” devidamente calorias ingeridas. Sem falar nas porgdes gigantes a prego
ligeiramente maior do que a embalagem regular. Diante desse consumo, 0O risco
involuntario de ingestdo de calorias € maior, contribuindo para a obesidade. Com os

refrigerantes, essa pratica também é muito conhecida.

O documento preparou o que chamou de regras de ouro — a valorizagdo da
amamentacao até os seis meses de vida e o conhecimento dos alimentos em grupos
— e apresenta pesquisa em cardapios diferentes (café da manha, almoco e jantar)

em diferentes regiées do Brasil.

Quanto a valorizacdo do ato de cozinhar, menciona-se seu papel na integracao da
familia, no cultivo da histéria e cultura de um povo, a que se deve acrescentar a
necessidade de a educacdo alimentar e nutricional ser praticada por politicas
publicas que assegurem o0 suprimento seguro e sustentavel de alimentos em

guantidade e qualidade adequadas para todos.
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3.1 Temas Transversais: Lei de Diretrizes e Bases.

Continuando minhas reflexdes, especialmente por estudar no departamento de
Educacdo e Curriculo da PUC-SP e por ser educadora, ndo posso deixar de
mencionar a Lei de Diretrizes e Bases da Educagéo Nacional - LBEN — Lei 9394/96
(BRASIL, 1996) e seu conceito de educacdo como processo formativo global,

conforme consta em seu primeiro artigo e respectivos paragrafos:

Art. 1° A educacdo abrange os processos formativos que se
desenvolvem na vida familiar, na convivéncia humana, no trabalho,
nas instituicbes de ensino e pesquisa, h0S movimentos sociais e
organizagdes da sociedade civil e nas manifestagdes culturais.

§ 1° Esta Lei disciplina a educacdo escolar, que se desenvolve,
predominantemente, por meio do ensino, em instituicbes proprias.

8§ 2° A educagéo escolar deverd vincular-se ao mundo do trabalho e
a pratica social.

3.2 Objetivos da LDB 9394/96 e dos Parametros Curriculares

Nacionais e TemasTransversais.

O ensino proposto pela LDBEN (BRASIL, 1996) esta em consonancia com o objetivo
maior do ensino fundamental, que € propiciar a todos formacédo basica para a

cidadania, a partir da criagdo, na escola, de condi¢des de aprendizagem para:

| - o desenvolvimento da capacidade de aprender, tendo como meios
basicos o pleno dominio da leitura, da escrita e do célculo;

Il - a compreensdo do ambiente natural e social, do sistema politico,
da tecnologia, das artes e dos valores em que se fundamenta a
sociedade;

Il - o desenvolvimento da capacidade de aprendizagem, tendo em
vista a aquisicdo de conhecimentos e habilidades e a formacédo de
atitudes e valores;
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IV — o fortalecimento dos vinculos de familia, dos lagcos de
solidariedade humana e de tolerancia reciproca em que se assenta a
vida social (art. 32).

Verifica-se, pois, como o0s atuais dispositivos relativos & organizac¢do curricular da
educacdo escolar caminham no sentido de conferir ao aluno, dentro da estrutura

federativa, efetivacao dos objetivos da educacdo democratica.

Em se tratando de leis que regem a educacdo, o alimento esta implicito como
primeira necessidade béasica para o ser humano; portanto considero fundamental
gue governantes, legisladores, diretores, professores, pais e alunos comecem a

conferir maior importancia ao consumo de alimentos naturais e mais saudaveis.

Como ndo ha uma legislacdo especifica do alimento como instrumento de producéo
do conhecimento continuo, minhas buscas — agora na legislacdo do Departamento
de Desenvolvimento Curricular e de Gestdo da Educacédo Béasica, do Governo do
Estado de Sdo Paulo, Secretaria de Estado da Educacdo, relacionada a Lei de
Diretrizes e Bases (BRASIL, 1996), os Parametros Curriculares Nacionais e 0
Curriculo — atentam para os Temas Transversais, do planejamento escolar (BRASIL,
1998).

Nesse documento, foram elaborados textos de orientacdo com cinco temas
transversais: Educacdo Ambiental, Educacdo em Direitos Humanos, Educacéo
Fiscal, Educacio das RelacBes Etnico-Raciais e Educacdo em Saude. Lembram os
organizadores do documento que esses sdo alguns dos temas possiveis, sendo uma
forma de estimulo aos (as) professores (as) para o desenvolvimento de trabalhos a
partir da perspectiva da transversalidade na abordagem dos conteddos que

permeiam o Curriculo.

Nessa abordagem, os conteudos dos temas transversais visam contribuir com a
formacdo humanistica do aluno, diante da multiculturalidade e das situagbes de
aprendizagem apreendidas pelos estudantes. Entende-se que esse fato pode se dar
guando o docente se apropria da realidade, do cotidiano e da leitura de mundo do

discente e os conecta aos temas da atualidade, presentes nos temas transversais.

Note-se que esses sao 0s eixos geradores de saberes, a partir das experiéncias dos

alunos, assim como 0s eixos de conexdo entre os conteddos tradicionais, sem
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perder de vista que vivemos em uma era marcada pela competicdo e pela
exceléncia, em um cenario onde progressos cientificos e avangos tecnoldgicos
definem exigéncias novas para 0s jovens que ingressardao no mundo do trabalho.
(BRASIL, 1998).

Minha esperanga como educadora € sugerir, para as matrizes de diferentes “niveis
de estudos”, prioridades e orientacdes especificas relacionadas a educacao
alimentar e enfatizar a importancia do ato de cozinhar, pois hoje isso (quase)

inexiste.

Pergunto-me: Por que ndo pensaram em temas ligados a educacao alimentar como
pratica educacional? Os alimentos brasileiros sdo conhecidos pelos legislantes,
autoridades, discentes, docentes e pelo seu povo? Serd possivel pensar na Lei de
Diretrizes e Bases vigente contemplando educacdo alimentar como tema

transversal? .

Como pesquisadora e educadora no trabalho com alimentos, em especial nas
oficinas praticas, deixo aqui uma sugestédo e contribuicdo para a inclusao de outro (e

possivel) tema transversal.

Considero a educacao alimentar um eixo tematico de carater transversal que deve
permear todas as disciplinas de nosso curriculo escolar, em todas as modalidades
do ensino formal. Portanto, cada professor tem a responsabilidade de compreender,
estudar e discutir, junto a seus pares de disciplina, de sua area do conhecimento ou
entre equipes interdisciplinares, a educacédo alimentar no ambito escolar, seja para
desenvolver a temética em sua disciplina especifica. Seja em parceria com seus
pares ou com outras instituices formais ou ndo formais, ela é fundamental para a

sobrevivéncia do ser humano.

Assim, inserir a educacgdo alimentar com a sua condicdo de transversalidade
contempla o ideal de uma nova organizacao de conhecimentos por meio de praticas
interdisciplinares. A questao da interdisciplinaridade metodolégica e epistemologica
da educacédo alimentar esta presente no artigo 2° da Lei n® 9795/99 (BRASIL, 1999),
como “‘componente essencial e permanente da educag¢ao nacional, devendo estar
presente, de forma articulada em todos os niveis e modalidades do processo

educativo, em carater formal e ndo formal” (BRASIL, 1999)- (Vide anexo 1).
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7

A sugestao é refletir sobre o alimento como instrumento para producéo de
conhecimento, contribuindo para uma politica alimentar mais saudavel, mas como

desenvolver acdes, projetos para atingir esses objetivos?

O momento atual é de consolidar praticas pedagogicas que estimulem a
interdisciplinaridade, na sua diversidade, e de estabelecer cortes transversais na
compreensao e explicacdo do contexto de ensino, buscando a interacdo entre as

disciplinas, ampliando conhecimentos em diferentes ou variadas dimensoes.

Considerando a importancia da tematica educacional, no tempo e no espaco, e a
visdo integrada do mundo, entendo por educacao alimentar oS processos por meio
dos quais o individuo e a coletividade constroem saude, cultura, valores sociais,
conhecimentos, habilidades, atitudes e competéncias voltadas para o bem-estar

comum de um povo, essencial a qualidade de vida.
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4 REFLEXOES SOBRE A MEMORIA DE UMA EDUCADORA
ALIMENTAR.

A pratica de registrar aulas, eventos ou momentos educativos sempre esteve
presente no meu cotidiano profissional e tem gerado um farto material. Sem abrir
mao das responsabilidades do trabalho como dona de escola, como professora em
diversos locais, mesmo participando em congressos e encontros, apresentacdes em
TV, escrevendo para blogs e jornais com receitas e dicas em geral, aprendi a me
“‘esconder” nas bibliotecas para isolamento e concentracido para escritas. Fui
caminhando e sentindo felicidade, o coracdo cheio de emocéo, a cada paragrafo

escrito, certo ou errado, desenvolvendo o gosto de anotar e escrever.
Como cita Chizzotti (2008, p.12) em seu livro e em suas aulas:

Escapar ao fundo da caverna e as impressdes imediatas que
impedem alcancar o conhecimento verdadeiro requer compromisso
do pesquisador em abdicar das meras opinides e fazer-se obrigado a
buscar os incémodos de busca, limites e fragilidade, como é a escrita
de uma tese. Sabemos também que escrevemos e quando
conceituamos algo que é provisorio, pois a vida recria continuamente
a realidade e cada vez menos é possivel manté-la absoluta ou
congelada, principalmente nessa contemporaneidade com tantas
tecnologias. Mas fazer parte da vida como ator e arquiteto por onde
se caminha é algo emocionante principalmente quanto se mexe com
vidas, com alimentos e sentimentos.

Escrever, descrever e inscrever-se € como um construir e desconstruir para tornar a
construir, como fazem o ator e o arquiteto. Narrar parte da prépria historia € como
cortar-se e recortar-se a Si mesmo, pois 0 que narramos € apenas uma particula

daquilo que vivemos.

E o que se pode retirar daquilo que deve ser considerado o mais relevante se o mais

relevante faz parte de um contexto?
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Paulistana, nascida no Bairro da Mooca e vivendo a maior parte de minha vida no
Bairro de Santana, meu sonho de menina era ser médica e cuidar da saude das
pessoas — e sem ter seguido a vontade manifestada, acabei, por obra do destino,

cuidando da saude das pessoas por meio da alimentacao.

Meus pais, com recursos limitados, ndo me podiam proporcionar uma formacao
escolar diferenciada, o que me levou a estudar em escolas publicas, em que, ha
décadas, o ensino oferecido tem deixado a desejar. Essa defasagem afastou-me da
oportunidade de cursar Medicina (um sonho), e as muitas dificuldades levaram-me,
muito cedo, ao trabalho, com muita responsabilidade para ajudar minha familia,
composta de mais dois irmaos.

Ajudava na venda de cereais aos vizinhos, porque meu pai era cerealista e trazia
sacos de mantimentos para serem vendidos. Meus pais me ensinaram a ser
honesta, amorosa e generosa, como eles. Naquele momento, ja sentia um grande
prazer em trabalhar com os alimentos (arroz, feijao, entre outros), acompanhado do

prazer principal: poder servir o outro.

Sera gue nessa fase de crianca e adolescente ja existia uma intencéo inconsciente

com os alimentos e o gosto pelo servir?

Para desempenhar algumas dessas qualidades, nada melhor do que tornar-me
professora, profissdo que abracei em seguida. Em 1974, por gostar muito da
educacao, formei-me na PUC-SP em Pedagogia e atuei como professora substituta

em algumas escolas publicas da capital.

Desse periodo, tenho recordacdes que fizeram a diferenca em minha vida pessoal, a
comecar pelas aulas para 0 MOBRAL™, alfabetizacéo para adultos. Nesse educar
conhecendo a vida e limitagdes que os adultos apresentavam por vergonha de nao

saberem ler e escrever, o relacionamento de amorosidade®® falava mais alto.

“ MOBRAL — Movimento Brasileiro de Alfabetizacdo. Foi criado pela Lei n° 5.379, de 15 de dezembro
de 1967, propondo a alfabetiza¢c&o funcional de jovens e adultos, visando "conduzir a pessoa humana
(sic) a adquirir técnicas de leitura, escrita e célculo como meio de integra-la a sua comunidade,
permitindo melhores condicbes de vida”. Disponivel em:
http://www.pedagogiaemfoco.pro.br/hebl0a.htm. Acesso em 20.05.2014 as 15h05min.

> Amorosidade ndo é amor; é um habito de quem é capaz de amar. Eugenio Mussak. Disponivel em:
(http://eugeniomussak.com.br/amorosidade/#sthash.ObuXIL2J.dpu) Acesso em: 18.06.2014 as
22h59min.


http://www.pedagogiaemfoco.pro.br/heb10a.htm.%20Acesso%20em%2020.05.2014
http://eugeniomussak.com.br/amorosidade/#sthash.ObuXlL2J.dpu
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Logo em seguida, casei-me e tive que acompanhar meu marido, que fora transferido
para trabalhar no interior de S&o Paulo. Vivi por trés anos no Vale do Paraiba, na
cidade de Lorena. La fui chamada para assumir uma classe como professora efetiva

apos a participacdo em concurso publico em nivel estadual.

Resolvi buscar e aceitar novos desafios e prontamente assumi uma classe na area
rural. O choque cultural foi apaixonante e acolhedor: cada dia estava mais envolvida

e gratificada pelos momentos experienciados.

Tenho grandes recordacdes como professora da zona rural. Ensinava as quatro
séries do ensino basico para diferentes idades no mesmo periodo de aula. Nesse
percurso, bons e cémicos momentos se passaram, como abrir trés porteiras de
fazendas para chegar ao local da aula ou ter um carro na cidade de Cunha exclusivo

para ir ministrar essas aulas.

Nessas aulas (para 12 a 42 séries), a partir da necessidade da turma, desenvolvi um
conteddo diferenciado: incentivava leituras, pesquisas e pedia que os alunos
trouxessem qualquer material escrito de casa (pesquisa real de vivéncias deles com
textos). Entdo, os conteudos eram também trabalhados com o tedérico obrigatdrio do
planejamento mais o material explorado, inédito, que o grupo de alunos trazia de

casa (como pesquisa); isso era muito rico.
Por que agucar a pesquisa nessas criangas, nesse mundo da agricultura?

Fazenda (2005, p. 225) cita que, quando olhamos para nosso aluno e ele, por sua
prépria vontade, nos olha, temos uma interacdo causada pela intencionalidade
desse olhar. Olhar que, segundo Chizzotti (2008, p. 43), captura um momento Unico

entre nés.
Os alunos aprendiam envolvendo-se e a cada vez querendo ler mais!

Enquanto professora de zona rural, a merenda era preparada por mim. Assim que
chegava a escola, colocava no fogo sopas e mingaus enviados pelo Estado, mas

enriquecia com ervas e hortalicas locais.

Lembro que, durante a aula, pela Unica janela que havia, os animais colocavam a

cabeca e mugiam, mas ndo assustavam ninguém, pois os alunos eram todos de |4 e
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aquilo era cena comum para eles. Para alguém que nascera na cidade grande, no

entanto, tudo aquilo era inusitado. Eu adorava!

Curioso era que, todos os dias, antes de sair de casa, eu olhava a previsdo do
tempo: se prenunciavam chuvas, ndo adiantava ir, pois hdo conseguiria chegar a
escola devido as condicbes da estrada. E parecia telepatico, pois os alunos

raciocinavam da mesma forma. Assim ninguém perdia viagem.

Outra passagem, ainda no interior, foi minha descoberta como pintora muralista.
Morava em uma casa grande na cidade, mas com uma area verde e arvores

frutiferas.

Fiz horta, galinheiro e outras ‘edificacbes’. Meu sonho era pintar os muros que
davam para a area externa. Precisei quebrar o pé, ficar engessada por quarenta e
cinco dias, para pintar todos os muros com figuras do Gasparzinho, Pica-pau,
Pantera cor-de-rosa. Um parquinho completo com balanco, gira-gira, escorredor e
mais; no jardim de inverno, uma grande Branca de Neve com bragos abertos, dando

amor e carinho aos sete andezinhos que protegia.

As expressfes de todos os rostos diziam o que cada um representava: Feliz,
Zangado, Soneca, Mestre, Dunga, Acthim e Dengoso. Quem olhava ndo acreditava
que tinha sido pintado por uma pessoa que pegou o pincel pela primeira vez! Muitos

elogios e a descoberta de ser capaz!

Naquele momento, por que ter uma horta e cuidar dela? Como era bom ver as
hortalicas frescas que cresciam rapidamente! Tudo era alegria e felicidade! Como
era bom acompanhar cada pezinho crescer, especialmente acompanhada pelos

meus filhos.

Em 1981, para acompanhar meu marido, que recebera uma proposta imperdivel de
trabalho, solicitei transferéncia como professora da rede estadual e fui lecionar em

Séao Bernardo do Campo/SP.

Iniciei aulas em uma escola préxima a uma favela; os alunos eram carentes de tudo,
mas, mesmo assim, havia grandes alegrias nas festas organizadas na unidade.

Como sempre gostei de festas, adorava participar. Organizava ensaios de
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quadrilhas e preparava festas em datas comemorativas, fazendo a integracéo entre

os diversos anos, do primario ao ginasio.

Lembro-me bem dos bolos gigantes de Santo Antdnio: a cada ano, era uma nova
proposta desafiadora. Organizava festas pontuais comemorativas com a integracao
das classes e gincana para, por exemplo, Dia das Maes, Dia dos pais. Assim
conseguia envolvé-los para uma educacdo mais ‘sustentavel’ em todos os sentidos,

social, emocional, e outros.

Os sonhos ambiciosos da empresa cuja proposta meu marido aceitara ndo se
concretizaram e, diante das necessidades financeiras, outro local de trabalho foi
buscado e, para completar a renda, juntos comecamos a fazer chocolates a noite e

nos finais de semana.
Era o inicio da vida profissional junto a arte culinaria!

Os chocolates eram um grande sucesso. Logo fui incentivada por outras pessoas a
multiplicar meus conhecimentos, ja que muitas pessoas pediam que eu ministrasse
aulas sobre o preparo de chocolates. Comecei a ensinar minhas alunas, amigos,

professores e, quando me dei conta, estava com uma escola de culinaria.

Precisava estudar e conhecer melhor o ramo novo que despontava em minha vida.
Comecei a procurar varios cursos na area de alimentacdo em S&o Paulo e no
exterior (fui a Italia para fazer um curso especial de preparo de sorvetes e novidades

do setor de chocolates) para me especializar.

A cada Pascoa, 0 sucesso aumentava. Chegamos a produzir seis toneladas de
chocolates e a ter mais de trinta pessoas empregadas na fabricacdo. Era um grande
sucesso! Naquele ano, pedi exoneracdo do cargo de professora do ensino basico do
Estado de Sdo Paulo. Uma decisdo muito dificil, pois era apaixonada pelo que

fazia...

Em seguida, comecei com aulas regulares de culinaria em escola prépria. Havia um
movimento das empresas do ramo alimenticio em divulgar seus produtos. Recebi
convite de varias empresas. Criava receituarios para elas, divulgava os produtos e,

em troca, recebia seus produtos para serem usados nas aulas que ministrava.
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Nessa época, fui convidada por uma empresa internacional para ser sua
representante, e a escola foi credenciada pela empresa, de que resultou uma

fidelizacdo por 22 anos ininterruptos.

A época de minhas primeiras experiéncias com o chocolate, percebi que as pessoas
que trabalhavam com receitas, ministrando aulas e divulgando produtos, eram
chamadas de ‘Culinaristas’ e até entdo ndo tinham formacg&o especifica para tal.

Eram, em sua maioria, autodidatas.
Muitas perguntas se faziam presentes:

e Como dar instrucdo a essa categoria de profissionais se nao existiam
cursos para formacao?

e Como agucar nessas pessoas a necessidade, o desejo de novos saberes,
em especial postura profissional?

¢ A necessidade desafiadora para um novo tempo de saberes de escuta em

face do desenvolvimento de crescimento do setor alimenticio?

Envolvida na acdo culindria e gostando muito de estar com pessoas, podendo
colaborar para melhorar suas vidas, acreditando na arte da culinaria e na
alimentacdo como um fator fundamental para a vida do ser humano, formamos um

grupo de culinaristas, do qual fazia parte atuando na diretoria.

Em 1988, fundamos a Associacdo Paulista de Culinaristas, tendo a frente da
presidéncia uma grande amiga e também sonhadora, Erica Wagner. La lutavamos
por arrecadar verbas para pagar um local apropriado e ter um veiculo de
comunicacdo. Tinhamos apoio de algumas empresas do ramo alimenticio, mas algo

inibido, cheio de lutas e sacrificios.

Fomos percebendo que havia mais pessoas pelo Brasil, com varias a¢fes ligadas a
arte culinaria. Eram professoras ministrando aulas, participando de acbes de
promocao, preparando pratos dentro de pontos de venda. As escolas de culinaria
comecavam a surgir, necessitando de uma comunicacdo mais coesa. Criar a

Associacédo de Profissionais de Culinaria em ambito nacional tornava-se necessario.
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Em julho de 1996, com sede na Av. Faria Lima em S&o Paulo, com 0 grupo que ja
existia da Associacdo Paulista e alguns empresérios ligados ao ramo de alimentos,

fundamos a ABPC — Associacao Brasileira de Profissionais de Culinaria.

As empresas, a época, queriam investir em marketing direto de venda, promovendo
produtos com o formador de opinido e, para isso, o profissional que tinha esse perfil

era a culinarista.

Importante ressaltar que, embora profissionais renomados, os chefes de cozinha
nao tinham a didatica da transmissao de conhecimento e a empatia com o publico
especifico necessario, para, por exemplo, incentivar ou promover o uso de certo

produto alimenticio nas receitas.

As nutricionistas, do mesmo modo, ndo necessariamente gostavam de cozinhar.
Dessa forma, culinaristas (maioria do sexo feminino) eram profissionais que tinham
atribuicbes e atributos diferenciados e reconhecidos dentro do ramo da alimentacao
e da arte da culinaria. Eram conhecidos por suas ‘méos de fada’, que transformavam
os alimentos e produtos industrializados em pratos inesqueciveis com relacdo a

todos os sentidos organolépticos (aroma, cor, odor, aparéncia...).

Hoje, percebo-me investigadora interdisciplinar a busca de sentidos e novos
caminhos, novos saberes, para reconhecimento profissional e autoconhecimento.

Por isso, a grande preocupacao com essas profissionais.

Nos anos 1990, procurei algumas instituicdes e 6rgaos que ja tinham ‘cursos oficiais
reconhecidos ligados a alimentacdo e a culinaria® (SENAC, SESI, SENAI,
Universidade Ibero Americana, Universidade S&o Camilo, Universidade de Sé&o
Paulo e Conselho Regional de Nutricdo) para oferecer a criacdo de um curso

especializado na capacitagcéo e formacao de um culinarista.

Com os sentidos da escuta e desapego desafiando-me, fui a luta. Com o legado de
minha experiéncia, as vivéncias com essas profissionais e o auxilio de outros
parceiros profissionais, foi possivel formatar uma matriz curricular para as

culinaristas'® em formacao, j4 que ndo eram professoras, nem chefes de cozinha,

® CULINARISTA: Aquele que tem o dom da arte-culinaria. Profissional especializado em culinéria,
gue desenvolve receitas, prepara cardapios, testa produtos de empresas alimenticias etc.
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nem cozinheiras e nem nutricionistas, embora convivessem em todos estes
universos. Assim nasceu um curso especifico na Universidade S&do Camilo, onde

tivemos apenas duas turmas.

O valor dessa matriz curricular foi imensuravel, pois, além de ligar a pratica a teoria,
ainda agucou outras classes, como os chefes de cozinha, para a necessidade de

gue novas matrizes curriculares fossem formadas.

Essa luta ndo foi em vao, pois novas categorias estavam formando-se para beneficio

da alimentacéo, da boa mesa servida e do valor dos alimentos brasileiros.

Essa mesma matriz curricular foi posta em pratica em um curso de formacdo de
culinaristas em Natal, junto ao Centro Federal de Educacdo Tecnoldgica do Rio
Grande do Norte. Posteriormente, a mesma estrutura foi utilizada na criacdo de
cursos similares em Salvador e no Rio Grande do Sul. Em alguns outros estados, as
matrizes foram adaptadas e também embasaram cursos da mesma natureza, pois

havia realidades diferenciadas em cada estado brasileiro.

A forca desse movimento nacional proporcionava a essa categoria de profissionais
maior respeito e ascensao a novas descobertas, permitindo pensar o sentido das
atitudes de criar receitas, de transformar os alimentos, de proporcionar um sentido
oculto de cada tempo, espaco, cultura, deixando cada um produzir seu proprio
sentido.

Com total identificacdo com a atividade, lutei pela criacdo também do dia do
Profissional de Culinaria, ‘a Culinarista’: 9 de dezembro (més do meu aniversario). O
Dia foi instituido em S&o Paulo, por lei Municipal n® 12.463/97 (SAO PAULO, 1997)
e Lei Estadual n°10.754 de 23/01/01 (SAO PAULO, 2001), e depois em outras

cidades do Brasil (Salvador, Natal, Porto Alegre, Fortaleza).

Nosso trabalho tornou-se uma realidade e levou a fundacédo de treze regionais de
culinaria no Brasil: chegara a vez das culinaristas com maos abencoadas,
guerreiras, transformando os alimentos em verdadeiras obras de arte que nutrem o

corpo e a almal.

Nas cerimdnias de comemorac¢do do Dia da Culinarista, no final dos anos 1990,

recebemos, na ABPC, os grandes chefes, apresentadores de TV, culinaristas,
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jornalistas, criticos da gastronomia brasileira e criticos internacionais, bem como os

lideres (culinaristas) de todas as regionais brasileiras.

Os eventos de grande sucesso permitiram perceber que, naquele instante, a
culinaria, tal qual a gastronomia, atingia seu reconhecimento como atividade

profissional de valor.

Nesse ano, recebi a ‘Palma de Prata’, da Camara Municipal de S&o Paulo, uma
menc&o honrosa®’ por acdes na categoria, e expresso aqui minha gratiddo a todas
as empresas do ramo alimenticio que contribuiram para tanto e colaboraram para o
acontecimento frequente desses eventos e também as culinaristas que estiveram

envolvidas na luta pela valorizagao da atividade.

Qual o sentido desse ato? Se o reconhecimento®® precisa ser entendido nas acdes,

como fazé-lo?

No ano de 2001, a frente da Associacao Brasileira de Profissionais de Culinaria, na
condicdo de presidente, foi possivel reunir mais de cinquenta profissionais
culinaristas, de todos os estados brasileiros, para uma sessao solene na Assembleia
Legislativa de Sado Paulo, seguida de uma grande apresentacdo, no Parque

Anhembi, numa Feira de Alimentacao e Hotelaria realizada anualmente.

Para o evento, programou-se a apresentacdo de pratos tipicos de cada regido do
Brasil em acgéo realizada ao vivo, com o tema Cozinha Brasileira. Foram feitas as
receitas tipicas mais famosas de cada local, contextualizadas durante a preparacao,
contando com a acéo da ‘culinarista representante local’ e de um historiador também
da regido, que falava da historia e do contexto dos ingredientes contidos na receita
culinaria apresentada — e em seguida degustada.

Foi um grande marco para a gastronomia brasileira, possibilitando a promocéo da

cultura regional pela agcéo das culinaristas envolvidas com seus ingredientes e pela

' palma de Prata da Camara Municipal de S&o Paulo — Homenagem do Presidente da Camara
Vereador Nelo Rodolfo, por iniciativa do nobre vereador Aurélio Nomura, em comemoracao ao Dia do
Profissional de Culinaria — SP — 09.12.1997. www.leismunicipais.com.br — Lei 12.463 de 1997 — e, em
ambito estadual, Lei 10.754, de 2001.

'® Reconhecimento nos mais varios sentidos, como afirma Ana Taino, em sua tese de doutorado,
defendida em 2008 na PUC-SP.


http://www.leismunicipais.com.br/
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participacdo ativa do publico, que vivenciava o que ha de melhor em nosso pais: o
sabor da diversidade! Algo inédito até entéo.

Na entrada do segundo milénio, tinhamos ja as associacdes regionais em 13
estados, e tornamos anual o CONAC - Congresso Nacional de Culinaristas -
acontecendo concomitantemente com a Feira de Alimentos, cuja relevancia nao se
restringia & gastronomia. Era uma forma de divulgar a cultura de cada regido e de
contribuir para a economia e para o desenvolvimento, sobretudo por fomentar o

turismo.

Esse congresso era itinerante; a cada ano ocorria em um estado. Houve edigbes em
Sao Paulo, Rio Grande do Sul, Goias, Bahia, Cear4 e Rio Grande do Norte, entre

outros.

Durante o congresso, discutia-se o papel das associacdes no atendimento ao setor
de alimentacdo e aos mercados regionais. Era momento também para o encontro
das culinaristas para trocas de experiéncias, atualizagdo e maior comprometimento

com a profissdo e com a alimentacao.

N&o imaginavamos o valor, o significado, para a cultura brasileira, desses encontros
e congressos. O significado das trocas de receitas, de vivéncias tao diferentes nao

s6 em relagcdo aos alimentos, mas também aos alunos que frequentavam as aulas.

A minha grande preocupacéo, discutida nesses encontros, recaia mais uma vez
sobre o nivel educacional e a formacédo dessas profissionais (a maioria com baixo
nivel de escolaridade) que se multiplicavam pelo Brasil, no registro de receitas

tradicionais, trabalhados em aulas. E os questionamentos continuavam a emergir:

e Qual a importancia desse registro de receitas, de tradigbes, dicas e
segredos passados de familia a familia?

e Como propiciar um curso para certificar essa arte culinaria?

e Como esse profissional conheceria regras de higiene e manipulacdo dos
alimentos e outros conhecimentos especificos a profissdo?

¢ Qual o melhor marketing para vender seus produtos no mercado?

e Como cobrar a aula de culinaria em ambito nacional?
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Uma vez que cada estado do Brasil tinha uma caracteristica especifica no que se
refere a alimentos e modos de preparo, surgia a duvida também sobre como
estimular as empresas para que realizassem testes pertinentes ao uso culinario de

novos produtos para lancamento no mercado.

O profissional que faz os testes com alimentos e transforma em pratos saborosos é
o Culinarista, que tem o dom da arte culinaria, e iSso precisava ser aproveitado, e

esses talentos, reconhecidos.

Vale salientar que, em 1987, estive envolvida com mais uma atividade: adquiri uma

loja na praca de alimentacdo do Shopping Matarazzo, em Sao Paulo.

Ao abrir, era uma doceria fina com bolos e chocolates e, em poucos meses, a
pedido do publico, tornou-se também um restaurante. Para tanto, comprei mais um
espaco ao lado da doceria, pois necessitava ampliar. La permaneci com muito
sucesso, por oito anos, quando o Shopping entrou em leildo e foi vendido para

demoli¢cdo e nova construgéo.

Muito do aprendizado como empreendedora, tanto da escola como do restaurante,
foram repassados em forma de experiéncias narradas aos alunos culinaristas

durante muitas de minhas aulas.

Em 1997, recebi convite da Rede Mulher de Televiséo e la fiquei por trés anos como
responsavel por um quadro sobre preparo de doces, que era apresentado duas
vezes por semana, as tercas e quintas-feiras. La divulgava ndo s6 o trabalho da

culinarista como também produtos para empresas do ramo alimenticio.

Gravei duas fitas de video com trabalhos culinérios e técnicas de preparo. A época,
nao tinhamos internet e google; nossa comunicacdo maior e mais abrangente era
pela TV e por telefone e por meio de algumas escolas de arte culinaria que iam
surgindo. Assim, as demonstracdes e participacdes, com palestras em congressos
ou feiras, eram muito constantes em virtude da exposi¢cdo na midia. Como n&o podia
viajar com frequéncia para aulas em outros estados, promovia a venda das fitas nos

programas de TV.

Em 2001, fui convidada a trabalhar na TV Gazeta, no programa “Pra vocé”, com a

apresentadora Claudete Troiano; em seguida, anos depois, mudei para a TV
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Manchete, em parceria com a mesma apresentadora, fazendo pratos doces e
salgados. Divulgava minha escola de culinéria, restaurante e material didatico
(apostilas de receitas culinarias e fitas de video), que vendia e enviava via correio.
Importante lembrar que a internet ndo era ainda um canal de comunicacdo tao

abrangente como o € hoje.

Fiz também algumas aulas com promocdes de produtos alimenticios e culinarios em
TV, feiras regionais, congressos nacionais e internacionais. A exemplo disso, na TV
Record estive diversas vezes no programa “Note e Anote” ainda sob comando da

apresentadora Ana Maria Braga™.

Em 2005, assinei contrato de trabalho com a Rede TV, no programa “Sabor e
Saude”, onde trabalhei por um ano e oito meses com a apresentadora Olga

Bongiovanni.

Tenho realizado vérios trabalhos, como convidada, na TV Bandeirantes, TV SBT, TV
Gazeta, Canal Rural, Rede Brasil de Televiséo, nas TVs locais: TV Metodista, ECO
TV, TV Canal Legido da Boa Vontade, Canal ABC, Vivax, TV + ABC, entre outros
locais via web. O sentido desse pertencer traz-me reconhecimento e oferece

estabilidade e seguranca a quem assiste aos programas ou aulas.

Até o presente momento (2014), sempre tive midia espontanea; nunca tive
assessoria de imprensa. E um trabalho® de luta, credibilidade e perseveranca por
acreditar em um trabalho honesto e que pode, com os alimentos, transformar a vida
das pessoas. A exposicdo midiatica ndo tem sentido se visar apenas ao dinheiro,
mas torna-se gratificante pela possibilidade de zelar pela saude e bem-estar do

outro.

19 por muitos anos, prestei assessoria para a ABIMA - Associacao Brasileira da Industria de Massas,
fazendo promocgé&o de produtos industrializados na TV num quadro semanal “Eu Amo Macarrao”, com
a apresentadora Ana Maria Braga.

% Escrevo, como colaboradora, ha 30 anos, para jornais: Folha de Sdo Paulo, Jornal Rudge Ramos,
Jornal S&o Bernardo Hoje e revistas Nutri News, Merc News, Coop. Tenho uma frequéncia maior aqui
na regido, especialmente Diario do Grande ABC, com receitas, fotos, davidas de leitores. Possuo
algumas revistas editadas com receitas criadas e testadas.

Participo como convidada de varios portais: Portal Terra, Portal Exercitando Salde, Portal do
Envelhecimento (PUC SP) Portal Nutri News.

O reconhecimento da midia espontanea tem um sabor especial: um trabalho diferenciado em atengdo
ao outro e aos alimentos nas mais diferentes fases da vida.
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Com todas essas participacbes em TV, colunas em jornais e revistas, e com as
atividades de administradora de uma escola de culinaria prépria, nunca abri médo de
ser professora, de um trabalho de coragem e luta, ministrando aulas de culinaria
desde os anos 1980. E ainda me questiono sobre o porqué dessa paixao pela
alimentacdo e pela educacgédo. Por que aceitar o convite para ministrar aulas em
empresas? Por que ser convidada para ministrar aulas por outras escolas da area

que profissionalizo?

Desde 1999, atuo como professora convidada junto ao SENAC — Servico Nacional
de Aprendizagem Comercial, em diversas unidades, na area de culinaria e de
treinamento. Participei, em 2006, no Projeto In Company, com funcionarios de
empresas de grande porte que iam aposentar-se e vislumbravam, na culinaria, um
novo horizonte para negoécio proprio (comida de botequim, pizzaria, salgados e

outros).

Como professora, nunca deixei de estudar. Sempre estive buscando cursos,
congressos, seminarios especificos na area da gastronomia, nutricdo, inglés,

administracao, e atividade cerimonial, entre tantos universos de encantamento.

Num desses movimentos, realizei uma especializagcdo em Gerontologia, junto ao
COGEAE/PUC e, tempos depois, cursei 0 mestrado na mesma area, pois o sabor e

0 saber fizeram-se pesquisa.

Durante esses anos de trabalho com aulas de culinaria e também junto as
faculdades abertas da terceira idade, refletia sobre habitos alimentares construidos

ao longo da vida, relacionados a saude na velhice.

Adotar novas culturas e condutas alimentares, assim como um novo estilo de vida,
guando estes se fazem necessarios, é, muitas vezes, desafiador, porque a pessoa
de terceira idade, por falta de conhecimento ou oportunidade de refletir sobre o

assunto, viveu uma longa vida com habitos muitas vezes irregulares e impensados.

Na caminhada do meu curso de mestrado na PUC-SP, em 2008, conheci a
professora Dr2. Ivani Catarina Fazenda e, com ela, o GEPI, Grupo de Estudos e

Pesquisa em Interdisciplinaridade.
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Lembro muito bem que, em uma das primeiras aulas do grupo, quando se afirmou
qgue, no projeto interdisciplinar, ndo se ensina, nem se aprende: vive-se, exerce-se
(FAZENDA, 2008), isso mexeu comigo e fez-me querer compreender qual seria esse
‘algo a mais’ existente nas aulas e que permitia tantas trocas, tantas vivéncias.
Importa ressaltar que a responsabilidade e o envolvimento individual s&o a marca do
projeto de vida que a pessoa executa, faz acontecer, e que possibilita a acao

educativa numa possibilidade interdisciplinar.

Diante do anseio de descobrir mais, bem como pelo estimulo do contato com o
publico de diferentes formacbes e pela a rédpida evolucdo dos meios de
comunicac¢des, movi-me novamente em direcdo a Educacdo. Ndo pude recusar o
convite feito pela Professora Ivani Fazenda para cursar o doutorado, pois senti a
necessidade de continuar minhas buscas de saberes junto a Educacdo. Meu lado

profissional sentia a necessidade da vivéncia da vida académica mais uma vez.

Sinto-me como um Ser em construgdo que precisa muito estudar e refletir para

compartilhar.

Nesse cendario mais recente, apresento a seguir um pouco mais de minhas praticas,
em que se desenvolveram atitudes de busca, de criacdo de projetos, sempre
priorizando o alimento. Em tais praticas, tenho contado com a parceria de varios
profissionais que comungam das mesmas ideias, como médicos e nutricionistas
especialistas, num dialogo constante para novos saberes interdisciplinares. Um
trabalho em que as questdes pertinentes a alimentacéo estdo presentes, envolvendo
a totalidade do ser. Da mamdae gestante com cardapio equilibrado, vigilante e
orientado para o ser que esta sendo gerado, a velhice na quarta idade, com oficinais
diet e light, contemplam-se muitos sabores e recorda¢des de tempos ja vividos e

experimentados.

Aromas, cores, harmonizagédo, transformacdo: a sala de aula da escola de
gastronomia ‘vira’ campo de pesquisas. A busca coletiva do prazer e de mais saude,
compartilhada, mediada pelo didlogo entre varias especialidades médicas,
nutricionistas, também especialistas, e a gastronomia, com uma chef de cozinha,
pedagoga e mestre em Gerontologia, tem como resultado: cartilhas, apostilas,

videos, dicas para uma mesa confraternizada, servida com pratos saborosos.
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Estaria em meu trajeto de vida efetivando o projeto interdisciplinar? Parecia-me que
sim, pois, ao perceber que era essencial sentir o pulsar da vida em cada atividade
qgque me proponho fazer, também permitia que o conhecimento adquirido fizesse
parte desse contexto, em uma histéria que ndo tem fim, “mas tem movimento e

acao”, mais uma vez vivenciando os dizeres de Fazenda (2001).
Reafirmando esse sentir, Espirito Santo (2001, p. 27) afirma:

Nao creio que se trate de atirar ao “lixo da histéria” o caminho
percorrido pelas nossas vidas. A lagarta ndo é jogada fora, como
inatil. Ela permanece na esséncia da borboleta. O nascer de novo
transforma a realidade anterior, mas néo a rejeita.

E nessa imersdo no meu mundo pessoal, profissional e académico, vou-me
descobrindo mais uma vez, permitindo-me rever registros e refletir. Percebo o
guanto isso vem causando mudangas em mim (e no outro com quem compartilho),
em um movimento transformador que poderia ter respaldo numa atitude
interdisciplinar, que me dispus a compreender melhor, até chegar a entendé-la como
teoria advinda da pratica. Em minha trajetéria, houve a necessidade de muita

movimentagao e, ao revisitar tudo isso, orgulho-me.

4.1 A historia da escola Sabor & Saber Gastronomia.

Como mencionado, a minha primeira investida com a culindria numa perspectiva
profissional ocorreu, por necessidade, no inicio dos anos 1980, quando a situacao

econdmica nacional refletia-se sobre a minha vida e de minha familia.

Foi, portanto, num clima de grande desafio e necessidade financeira que nasceu, na
década de 1980, a Tomazoni’s Presentes Ltda., hoje com nome fantasia de Sabor &
Saber Gastronomia. Numa acdo de perspectiva histérica de resgate, criou-se uma

visdo nova diante do que ja havia sido construido no ambiente familiar no passado.
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Fazenda (2002, 2007) mostra que o primeiro fundamento da interdisciplinaridade
esta nesse movimento dialético: rever o velho para torna-lo novo ou tornar novo o

velho. E com tal intencdo que relato aqui como tudo comegou.
Por que trabalhar com alimentos e ndo com outros produtos?

Espelhando-nos nas habilidades das avés, mées e demais pessoas da familia (todos
amantes da boa mesa!) e, claro, aliando a isso o prazer pessoal de lidar com
alimentos dentro de uma visdo futura de negocio de mercado, meu marido e eu

optamos pelo caminho que, naquele momento, parecia mais estratégico.

Em pouco tempo, o envolvimento com os chocolates fez amplificar a paixdo pela
culinaria e aquilo tomou conta de minhas ac¢des. Se aquela atividade seria meu dia a
dia, gostaria de habita-la na totalidade. Assim, a pesquisadora que havia ja dentro
de mim foi em busca de capacitacdo e de empreender, lembrando algo ja sugerido

por Sécrates: “o sabio é aquele que nada sabe”.

Aos poucos, com o espirito de gestora, fui agregando produtos a linha de
chocolates, variando o envolvimento com novos alimentos e adicionando elementos
a estrutura do prédio. Em alguns meses, surgiu a primeira sala de aula com cursos
basicos de cozinha. Caracterizando-se por uma didatica prépria®, a escola foi

conquistando e encantando amantes da culinaria.

Nessa nova fase, contar com bons parceiros foi fundamental para manter-se a
frente; a confianca e a credibilidade conquistadas ao longo desse tempo deram,
entretanto, o suporte necessario para longevidade e leque de novos servicos da

Sabor & Saber Gastronomia.

Um fator importante nessa trajetoria de sucesso foi manter presenca permanente na
midia falada, escrita e televisada, com a constante aparicAo em programas

televisivos, jornais, aulas patrocinadas, feiras, artigos e revistas.

Além disso, as atuacOes e trabalhos realizados para empresas e associacdes de

classe foram sedimentando aempresa no mercado. E a Sabor & Saber

! Didatica propria: criando vinculos afetivos, com a possibilidade de atender a expectativa de quem
procura 0 curso.
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Gastronomia, apesar de continuar atuando no mercado do Grande ABC Paulista,

conquistou alta reputagdo no mercado gastrondmico nacional.

Para acompanhar esse processo, foram necessarios cursos de aperfeicoamento nas
mais renomadas escolas de cozinha no Brasil e exterior, garantindo a atualizacdo e

0 pioneirismo da escola a frente dos acontecimentos da sua época.

A evolucdo do mercado gastrondmico levou a diversificacdo e profissionalizacdo da
cozinha?®’, exigindo novas estruturas, equipamentos modernos, professores
altamente capacitados e especializados. O grande diferencial € que os cursos eram
(e ainda s&o), na sua maioria, praticos, obedecendo aos parametros do aprendizado

no ramo gastrondmico e contribuindo para a descoberta de novos talentos.

Na escola, trabalhamos gastronomia com receitas tradicionais, mas atentos as
“revolucdes técnicas” das cozinhas, que apontam para a possibilidade de se
trabalhar com os ingredientes naturais e, de preferéncia, brasileiros. Priorizamos a
liberdade e criatividade de quem o transforma, possibilitando o entendimento dos

alimentos e seus beneficios para a saude.

Ingredientes sdo entendidos como toda matéria-prima num processo de producéo,
priorizando e valorizando os produtos frescos, in natura e nacionais. Quanto a
produtos, a Sabor & Saber Gastronomia produz sazonalmente ovos de Pascoa,
bolos, doces finos e personalizados para festas e eventos em geral, alguns produtos
em parcerias com empresas e, finalmente, apostilas e livros de receitas ligados a

gastronomia.

A escola oferece cursos de capacitacdo para o mercado de trabalho, com duracéo
de um ano, cursos rapidos de sete a catorze aulas para o dia a dia e gourmet, curso

de educacéo alimentar infantil, cursos profissionalizantes de confeitaria, entre outros.

2 A Escola Sabor e Saber Gastronomia foi credenciada por 22 anos como empresa lider no mercado
internacional em aparelhos domésticos na regido do ABC SP (Santo André, Sdo Bernardo do Campo,
Sao Caetano do Sul, Diadema, Mau4, Ribeirdo Pires, Rio Grande da Serra). Todas as pessoas que
compravam aparelhos recebiam cupom para aula de culinaria gratis, com degustacao e treinamento
para uso do aparelho que havia adquirido. Quando o projeto foi encerrado no Brasil, outra empresa
nos procurou, credenciando-nos e equipando, com todos os aparelhos de sua linha doméstica, as
trés salas de aula hoje em funcionamento na Escola.
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Uma equipe multidisciplinar reveza-se para ministrar as aulas, com chefes de
cozinha, nutricionistas, enélogos®, baristas®* e demais especialistas de cada area.
Todos numa participacdo comprometida, reconhecida pelos prémios nacionais e

internacionais conquistados.

4.2 Consultoria em alimentos.

Além dos cursos, a escola presta consultoria e assessoria para empresas em
relacdo ao perfil do profissional da area da alimentacdo, que trabalha e
transforma. O forte crescimento ou desenvolvimento do mercado gastrondmico
tem gerado grandes mudancas nos habitos dos consumidores, a comecar por
uma maior exigéncia de profissionalismo no tratamento dos alimentos e das

condi¢des administrativas e estruturais das empresas.

Nesse cenario, a Sabor & Saber Gastronomia conta com vasta experiéncia e
conhecimento no ramo da consultoria gastrondmica para auxiliar as empresas a
profissionalizarem-se e modernizarem-se. A consultoria pode ter Vvarios

desdobramentos, como, por exemplo:

#  Segundo A. Gaspareto Junior, “endlogo” é o profissional responsavel pela producdo e por

aspectos gerais em relagdo ao vinho. A Enologia € uma ciéncia que se dedica a tudo que envolve a
producdo do vinho, comecando com a escolha do solo e passando pelo plantio, producéo,
engarrafamento, envelhecimento e venda. (http://www.infoescola.com. Acesso em: 26/02/2014).

2 MOIOLI, Jilia. Pessoa especializada em tirar o café expresso da maquina e preparar drinques
especiais, combinando-o com frutas ou outras bebidas. Muitas vezes, é responsavel por criar o
cardapio de cafés em restaurantes e lugares especializados. Para fazer um bom expresso, o barista
precisa conhecer sua matéria-prima, ou seja, diferenciar os gréos e entender da torra, além de saber
operar a maquina, adaptando-a ao café. “Além disso, € importante conciliar as caracteristicas do
produto ao cliente e a ocasido”, diz a barista Isabela Raposeiras. (Disponivel em:
http://super.abril.com.br/alimentacao/barista-444327.shtml. Acesso: 24/Fev.2014).
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Treinamento da equipe de
cozinha e de atendimento;

Parcerias para treinamento
de Recursos Humanos

= Teste de produtos; com gastronomia:
= Elaboracédo de cardapios; '
= Consultoria administrativa | = Divulgacdo na midia de
como compra de produtos, produtos em geral
formagéo de preco, relacionados a
escolha de fornecedores, gastronomia:
etc.;

= Desenvolvimento de
receitas;
= eletrodomésticos,

equipamentos de cozinha
etc.);

= Higiene e manipulagdo de

= Elaboracdo de cardapios; alimentos;

=  Gestdo administrativa.
= Relacionamentos
= Elaboracdo de tabelas intergeracionais.

nutricionais.

Tabela 1: Desdobramentos da consultoria®.

A equipe multidisciplinar permite a assessoria para empresas do ramo alimenticio,
desde a criacdo de receitas a repaginacdo de cardapios ou ao treinamento de

funcionérios, entre outras acoes.

7

Num trabalho de consultoria, para atingir um resultado positivo, € importante
conhecer o local, as habilidades e limites de cada pessoa envolvida, bem como as
necessidades da casa que contratou a consultoria e 0s objetivos a serem

alcancados.

Como informa Fazenda (2001, 2002, 2006), € respeitando, cultuando as ideias
concebidas nos diferentes momentos experimentados, personificando o respeito e a
alegria, que se criam fatores que motivam o compromisso com o trabalho e o
envolvimento com a situacao, de tal maneira que o desejo de prosseguir e melhorar

sempre vao estar presentes.

2 Elaboracéo da pesquisadora.
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4.3 A escola e alguns projetos interdisciplinares.

Neste item, a intencéo é trazer os projetos para registrar visdes diferenciadas, que
vao além da disciplina, com dialogo intenso e atitude de busca constante de novos
projetos, de atender o outro na sua totalidade. Projetos que possam ir ao encontro
da educacdo ligada a alimentacdo, no caminho de utilizar o alimento como

instrumento para a producdo do conhecimento.

A escola mantém projetos que séo desenvolvidos com profissionais da area meédica,
nutricdo e gastronomia, visando a saude, satisfacdo e prazer, fato que me permitiu
classifica-los em projetos interdisciplinares. Na sequéncia, s80 sucintamente

descritos alguns deles.

Projeto Aprender a Comer. Interdisciplinar, foi criado para informar sobre e ensinar
habitos alimentares saudaveis® a todas as esferas da populacdo: maes, cuidadores,
educadores e profissionais da area de saude. Tem o objetivo de atender maes de
criancas de 6 a 12 meses para que aprendam a fazer o cardapio adequado a essa

faixa etaria. Visa a orientacdo alimentar correta.

Pensando em possiveis parcerias com prefeituras, associacbes, ONGs, entidades
de classe, entre outras, o projeto foi desenvolvido para capacitar profissionais da
area da saude, com destaque aqueles que atuam junto a Unidades Basicas de

Saude ou postos de atendimento.

Em nossa cartilha, dividimos por meses de vida a orientacdo para introducdo aos
alimentos, com passo a passo de higiene, orientacdo por categorias dos alimentos e
receitas com etapas pormenorizadas (8). Essas receitas sao feitas em aula de trés
horas de duracéo, na escola de gastronomia, com oficinas praticas com as mamaes,
vovOos ou cuidadores, preparando, interagindo, dialogando e degustando os

alimentos.

?® Habitos de Alimentacdo Saudavel: Ministério da Satde - Guia Alimentar da Populacdo Brasileira -
Politica Nacional de Alimentagéo e Nutricdo — Departamento de Nutrologia — Sociedade Brasileira de
Pediatria.
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Projeto cozinha experimental- temas de gastropediatria. Este é um projeto que
tem a participacdo especial de grande empresa multinacional, também de uma
clinica especializada em pediatria e de outra clinica especializada em Nutricdo. Seu
objetivo é orientar as familias de pacientes com doencas gastroenterolégicas sobre
dietas necessérias e maneiras corretas de preparo da alimentagéo e aprimoramento
técnico para profissionais de saude. Outros temas também abordados, incluindo

orientacdes para os celiacos. Oficinas praticas de trés horas de duracédo (Anexo 7).

Projeto cozinha das porg¢ées (cozinhando com nutri¢éo). E também um projeto
interdisciplinar, com profissionais especializados em areas especificas da nutricao,
tais como: obesidade, nutricdo esportiva, distirbios da nutricdo e fobias, com o
objetivo de ensinar, na pratica, como cozinhar e como proporcionar refeicées mais
saudaveis e adequadas a situacao individual. Ainda se reforca, como objetivo da
cozinha, o trabalhar com alimentos em um ato de prazer e simplicidade, assim como
um ritual de preparo de cores e sabores a serem servidos e degustados com alegria

e aprendizado. Aulas de trés horas de duracédo (Anexos 8 e 9).

Esses projetos de experiéncias praticas, envolvendo varios profissionais, pessoas e
alimentos, visam mostrar como essas a¢fes tém caracteristicas transformadoras de
motivagdo, dialogo, busca, inovacdo em acdo interdisciplinar e intergeracional. E
esta podera ser sugerida em novos projetos dentro da escola formal ou informal,

contribuindo para uma politica alimentar mais saudavel.

4.4 Trajetéria como voluntaria lider do Convivium Slow Food
Grande ABC SP- SLOW FOOD: uma filosofia para os amantes da

gastronomia.

“Cada dia a natureza produz o suficiente para nossa caréncia. Se cada um
tomasse o que lhe fosse necesséario, nao havia pobreza no mundo e
ninguém morreria de fome”.

Mahatma Gandhi



96

Sempre me dispus a contribuir, como voluntaria, com perspectivas de trabalho
diferenciado na area de educacéo alimentar, dentro da minha area de conhecimento,

respeitando a diversidade de idade, etnia, religido ou género.

Trabalho, assim, pontualmente, a gastronomia com oficinas praticas, que incluem
idosos da quarta idade (80 a 110 anos) em asilos publicos e particulares; com
projetos do movimento Slow Food: educacédo do gosto (diversas entidades: publicas
e particulares); aplicacdo de pesquisa para saber o gosto e consumo de peixe
do/pelo brasileiro?’, visitacdo a horta organica, projetos da Arca do Gosto Slow

Food?®, com fruto da Mata Atlantica, em extingdo, o cambuci.

Todas essas atividades geradas pelos estudos gastronémicos desenvolveram né&o
s6 minha criatividade, mas também varios outros aspectos, que se tornaram novas
ferramentas a serem agregadas as minhas praticas educacionais como profissional,

portanto: atividades voluntérias com grandes aprendizagens.

Como amante da gastronomia e pesquisadora dos alimentos e costumes
alimentares, quando conheci o movimento Slow Food identifiquei-me imediatamente,
qguerendo conhecer mais e aprender. Para falar do movimento, é imprescindivel
conceitua-lo, conhecer-lhe o simbolo e suas categorias de a¢do, bem como entender
a sua complexidade de valores. Para tanto, recorro a informacdes contidas no site e
manuais da Fundacao Slow Food Internacional e, para facilitar a escrita e leitura,

vou utilizar abreviaturas.

O Movimento é uma associacdo internacional, cuja missdao € defender a
biodiversidade, divulgar a educacéo do gosto e unir aos coprodutores® aqueles que
tém produtos de exceléncia. Assim, a organizacdo defende a alimentacdo como
parte essencial da vida. Segundo esse movimento internacional, a qualidade de vida

esta inevitavelmente ligada ao prazer de uma alimentacdo saudavel e variada.

*" Desafio Semana Santa Slow Fish - Pesquisa criada pelo Convivium Slow Food Grande ABC SP,
lider Ana Maria R. Tomazoni publicada no site www.slowfoodBrasil.com.br, com proposta,
questionario e resultados. No ano 2014, sera aplicado por lideres de véarios outros convivium em
ambito nacional.

*% Arca do Gosto.

29 Coprodutores ndo sdo simples consumidores, pois, ao serem informados de como os alimentos
sdo produzidos e ao apoiarem ativamente aqueles que os produzem, o consumidor passa a fazer
parte do mesmo processo de producao.
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O prazer que a Slow food defende ndo € um puro prazer ao alimento em si; pelo
contrario, apresenta propostas para unir o prazer com a responsabilidade e
consciéncia social, acreditando que a gastronomia esta indissociavelmente ligada a

politica, a agricultura e ao meio ambiente.

Em nossa escola como Convivium®®, temos diversas atividades voluntarias (Anexo

10) nas vérias fases da vida.

4.5 Movimento Internacional Slow Food com legislacéo

contemplando a educacao do gosto e outras relacdes.

Ao participar de alguns cursos e de treinamento internacional relacionados a
educacado, qualidade de vida e preocupacdo com bem-estar tomo como ponto de

partida algo que aprendi, pela observacéo atenta, em minhas andancas pelo mundo.

Apresento algumas reflexdes relacionadas ao movimento internacional Slow Food,
ligado a alimentacdo consciente e saudavel; a legislacdo brasileira relacionada ao
direito humano a alimentacdo; a legislacdo educacional brasileira e ao Guia
Alimentar da populacdo Brasileira, todos com uma Unica dire¢do: alimentacdo como
requisito basico para a realizagdo plena do potencial de crescimento e
desenvolvimento humano, com qualidade de vida — que, nos ultimos anos, tem
ficado comprometida, seja pela correria do dia a dia, seja pelos sabores esquecidos

do prazer a mesa — e cidadania.

Entendo direitos humanos como aqueles que os seres humanos possuem, Unica e
exclusivamente, por terem nascido e serem parte da espécie humana. Vale lembrar
gue esses direitos estdo continuamente sendo conquistados e em constante
construcdo. Sao conquistados a partir de lutas e, por essa razdo, correspondem a

valores que mudam com o tempo.

% No Movimento Slow Food —, a palavra convivium é usada para identificar grupos locais que
comungam da mesma filosofia do prazer do gosto e da qualidade de vida.
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Com o olhar voltado a alimentacdo adequada ao direito humano e respeito a cultura
local e a sazonalidade, envolvemos aqui 0 movimento internacional Slow Food

(anexo 2) — Manifesto do Slow Food, que comunga de varios desses principios.

O movimento Slow Food atribui ao ato da alimentagdo a importancia que lhe
corresponde, incentivando os individuos a usufruir de uma alimentag&o diversificada,
por meio da procura de receitas e sabores tradicionais, reconhecendo a variedade
de lugares onde os alimentos sdo produzidos, bem como as pessoas que 0S
produzem, respeitando o meio ambiente, o ritmo das estacOes e sazonalidade dos

produtos.
Assim concebido,

O prazer que o Slow Food defende ndo é um puro prazer ao alimento
em si, pelo contrario, apresenta propostas para unir 0 prazer com a
responsabilidade e consciéncia social, acreditando que a
gastronomia esté indissociavelmente ligada a politica, a agricultura e
ao meio ambiente. Um dos seus argumentos € oferecer
oportunidades para o desenvolvimento das regides mais pobres e
menos desenvolvidas através de um novo modelo de agricultura

(PETRINI, 2009, p. 54).

A fundamentacao do movimento Slow Food fortifica-se quando conhecemos projetos
para promocdo da educacdo do gosto, defesa da biodiversidade e ligacdo entre

produtores e coprodutores.

Em tempos antigos, era no meio social e familiar que o conhecimento dos alimentos,
receitas e costumes era transmitido. Hoje, essa transmisséo tem vindo a deteriorar-
se, e nem as escolas nem outras instituicdes sociais tém conseguido preservar essa
transmissdo. Como consequéncia, a maioria das criancas e jovens, particularmente
as ligadas as metropoles, raramente tém contato com a vida rural e, por extensao,

com aquilo que chamo de “educacgao do gosto”, tdo cara ao Slow Food, para quem

o paladar das criangas e adolescentes é formado através daquilo que
a industria alimentar Ihes apresenta. Perante esta condi¢do, o SF
defende a necessidade de promover uma campanha a larga escala
para educar o consumidor, permitindo que todos os individuos
estejam numa posicdo de escolher uma alimentacdo saudavel
(PETRINI, 2009, p. 54/57).
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A consciéncia da complexidade do sistema alimentar € adquirida pela educacéo,
pelo estudo e pelo exercitar dos sentidos. Sao necessérios sistemas de educacgéo ao
longo da vida e para todas as idades. Todos tém o direito de aprender a usar 0s

sentidos, o direito de ver como os alimentos séo produzidos e de onde vém.

Os pais e professores ndo sao mais capazes de providenciar uma educacao
culinaria para os futuros e jovens consumidores. Por isso, acreditamos que 0s
sentidos, quando treinados, possibilitam a escolha de uma dieta adequada,
construida pela primazia da experiéncia sensorial com a visdo, audi¢ao, olfato, tato e

paladar:

O individuo adquire os instrumentos de discernimento, autodefesa e
prazer, que possibilitam a escolha de uma alimentacdo saudavel e
harmoniosa. O Slow Food sustenta que a educacao do paladar/gosto
€ uma forma lenta de resistir a globalizacdo. Defender a
biodiversidade, o prazer de saborear uma refeicdo de qualidade deve
ser combinado com o esfor¢co para salvar a producdo mundial de
alimentos, que corre perigo de desaparecer, devido ao predominio
das refeicdes rapidas e do agronegdcio industrial. Através de
iniciativas como a Arca do Gosto, Fortalezas e Terra Madre, nesse
sentido o movimento Slow food pretende salvaguardar o inestimavel
patriménio gastronémico mundial (PETRINI, 2009, p. 57).

No Brasil temos catalogados 28 alimentos nativos, registrados na Arca do Gosto.

Ha um documento, em forma de Manifesto, do ano de 2010, para a Educacdo no
Slow Food (Anexo 3). Ja para a importancia dos alimentos, existe o Manifesto da
Centralidade dos Alimentos (Anexo 4). Como lider do Convivium Grande ABCSP, fiz
um levantamento das hortas e feiras organicas da regido para informar, aos
associados e aos seus alunos, a melhor forma de escolha e a qualidade dos

alimentos.

Importa, agora, entender alguns termos usados pelo movimento, como é o caso de

“coprodutores”:

Somos coprodutores e ndo simples consumidores, pois tendo
informacdo sobre como nosso alimento é produzido e apoiando
efetivamente os produtores, nos tornamos parceiros no processo de
producdo. Podemos conhecer agricultores a partir de organizacdes
de feiras, eventos locais, exposi¢cdes nacionais e internacionais, a SF
apresenta ao publico os produtos de exceléncia gastronbémica e
oferece a possibilidade de contatar com os pequenos produtores. A
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exemplo disso temos o Salone del Gusto que acontece de dois em
dois anos na cidade de Turim, que reine mais de 150 paises com
seus produtores e alimentos. Assim como outros grandes eventos
dentro e com o perfil de cada pais ex. Slow Cheese, Slow Fish, Aux
Origine du Go(t e A Taste of Slow (SLOW FOOD, 2013).

Com base nesse conceito, acredito que o alimento (e, por extensdo, a alimentagao)
deve ser bom, limpo e justo. Sendo esses trés critérios combinados de formas
distintas, em diferentes partes do mundo, permanecerdo como 0s trés pontos
cardinais sobre o0s quais devem ser construidas as novas atitudes

ecogastrondémicas.

Quanto ao primeiro critério — Bom —, entendo que o alimento que comemos deve ter
bom sabor. O conceito de bom, relacionado com a esfera sensorial, é, porém,
fortemente influenciado por fatores pessoais, culturais, socioeconbmicos e
histéricos. Ao definir o que € bom, surgem dois fatores subjetivos cruciais: o paladar
(que é pessoal e ligado a esfera sensorial de cada um) e o conhecimento (que é
cultural e ligado ao meio ambiente e a historia das comunidades).

Para reapropriar-se da realidade, € necessario ter em consideracdo dois passos
importantes: recuperar a sensibilidade, sendo este o ato fundador de uma nova
forma de pensar, e adquirir respeito por outras culturas ao aprender a perceber as
escolhas das outras pessoas. Os italianos, por exemplo, tém pratos tradicionais com
coelho; para os americanos, que vém este animal apenas como um animal de
estimacdo, isso € considerado um ato desumano e abominavel. O que nao se
questiona é: ser ‘bom’ € um dos trés requisitos necessarios para que um produto

seja considerado de qualidade.

No que concerne a ser ‘limpo’, um produto € limpo quando o seu processo de
producdo segue 0s seguintes critérios: limpo para a Terra e para 0 ecossistema.
Limpo significa ser sustentavel, significa que ndo polui e ndo coloca o planeta em

condicao de caréncia ecologica.

A sustentabilidade € obtida pelo respeito aos recursos humanos, vegetais, animais e
produtivos, ndo prejudicando nosso organismo, a nossa saude. Uma producdo que

respeite as leis da natureza produzird melhores frutos; os animais criados de forma
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natural produzirdo carne e leite com caracteristicas sensoriais bem superiores as

daqueles que proporcionam 0s animais mantidos em cativeiro.

Em se tratando do terceiro critério — ser ‘justo’—, importa esclarecer que, na
producdo de alimentos, a palavra ‘justo’ tem conotacdo de justica social. Assim,
justo’ equivale a todo um processo de produgdo e consumo que respeite 0s
trabalhadores, seja por sua sabedoria ou ruralidade, seja pelo pagamento justo e
adequado ao trabalho realizado. Ha a necessidade, segundo a Slow Food, de criar
um novo sistema que dara a essas pessoas 0 reconhecimento pelo papel vital que

desempenham.

Essa justica sera obtida pelo respeito ao Homem — o agricultor, o artesdo — e ao seu
trabalho. Esse requisito constitui uma nova tarefa gastrondmica, que avalia as

condicBes de vida de milhdes de pequenos agricultores por todo o mundo.

E um compromisso em dire¢cdo ao conhecimento, um esforco que requer estudo e a

possibilidade de ter as informacdes corretas sobre o que comemos.

Temos um Manifesto Internacional em cuja, em Paris, em 1989, a Slow Food captou
prontamente seguidores internacionais. Pessoas por toda a Europa promoveram
encontros, festivais, jantares educativos e escreveram sobre o Movimento. O
movimento cresceu como uma organizacao internacional, democrética e cultural que

apoia e celebra as tradigbes alimentares em mais de 150 paises.

Para representar uma estrutura internacional, essa associacdo € composta pelas
seguintes entidades: Congresso Internacional; Comité Executivo Internacional;

Direcao Nacional de Lideres e Convivia.

O Congresso Internacional, o mais alto corpo deliberativo da Slow Food, reline-se a
cada quatro anos e tem, como Presidente, Carlo Petrini e, como vice-presidentes,
Alice Waters (Estados Unidos da América), Vandana Shiva (india) e John Kariuki
Mwangi (Quénia). Por sua vez, o Comité Executivo Internacional dispde de
associacdes nacionais dirigidas por Comités Executivos Nacionais em varios paises.
Nesse grupo, incluem-se a Italia, a Suica, a Alemanha, os EUA, a Franca, o Japéo e

0 Reino Unido.
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As AssociacBes Nacionais coordenam os eventos em todo o pais e disponibilizam,
aos associados dos seus paises, servicos mais especializados, muitas vezes
funcionando em delegacdes nacionais dirigidas pelo Diretor Executivo. Para

informac6es mais detalhadas sobre estrutura SF, entrar no site® da entidade.

O aprendizado pode acontecer de muitas formas em um Convivium: uma visita a um
pomar ou sitio local; degustac6es de alimentos e bebidas; recepcdo a um convidado
para uma palestra ou um produtor local para um jantar. Em ambito local, os Convivia
aproximam produtores e consumidores e apoiam produtores da Arca, Fortaleza e

comunidades do alimento Terra Madre.

Os associados sdo a espinha dorsal da Slow Food e eles se tornam possiveis
somente pelo incansavel trabalho desenvolvido por voluntarios, que se dispdem a

usar seu tempo e energia para realizar os ideais da filosofia Slow food.

No Convivium, h&a algumas atribuicdes:

promover a filosofia da associacgao;

desenvolver uma rede de individuos que partilham os principios da SF;

trabalhar para a difusdo do movimento;

e recrutar novos membros;

e estabelecer relagbdes e colaborar com corpos publicos, associacdes
gastrondmicas, consorcios protetores, associacdes de produtores e meios

de comunicacéo.

7

A meta é contribuir para o desenvolvimento de sistemas de alimentacéo
sustentaveis e levar a consciéncia da producdo alimentar; colaborar com outras
associacbes ou entidades para a protecdo do meio ambiente e 0 respeito pela
natureza; estabelecer e manter relacdes colaborativas e de convivio com outros
Convivia e implementar atividades de promocao de projetos ou programas nacionais

e de apoio a filosofia do movimento internacional.

No Brasil temos muitos Convivia, cada um com suas caracteristicas regionais. No

site da Slow food Brasil, poderdo ser encontrados os mais de trinta existentes no

st (www.slowfoodbrasil.com.br).
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Brasil (que estdo catalogados), e o nosso do Grande ABC SP faz parte desse
registro.

Como lider do Movimento SF, respondo por um Convivium, registrado com o nome

Convivium Grande ABC SP, autorizado em dezembro de 2012.

Atualmente sdo mais de 1500 convivia Slow Food pelo mundo afora: de Dublin a
Nova Deli; de Nairobi a Nagoya, divulgam pelo mundo a filosofia do movimento e
conectam os produtores de alimentos a grande rede. Cada um dos 100 mil
associados ao redor do mundo faz parte de um Convivium. Todos podem participar

de eventos em qualquer parte do mundo.

A exemplo disso, em julho 2013, em Perth, Australia, participei de dois eventos; no
mesmo ano, no més de outubro, participei do Congresso Internacional Terra Madre,

em Buenos Aires, e do Salone Del Gusto, em Turim-Italia.

Para articular essas legislacdes, vejo a possivel conexao entre a educacgao alimentar
e 0 ato de cozinhar para um futuro com pessoas mais saudaveis, que descobrem o
prazer dos alimentos naturais, que respeitam sua cultura e seu patrimoénio alimentar

como um todo.

e Quais atividades educacionais poderiam ser sugeridas para uma melhor
escolha dos alimentos?
e Como pbr em pratica o Guia Alimentar para o Povo Brasileiro?

e O que sera necessario para despertar a paixao pelo ato de cozinhar?

4.6 Trajetoria como professora em universidade da terceira idade.

Em 1998, fui convidada a participar do projeto de criagdo da Faculdade Aberta Para
Terceira Idade — FATI —; um projeto idealizado pela Sra. Laerte Soares de Almeida,
que, a época da implantagcéo, era a Primeira Dama do Municipio de Sao Bernardo
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do Campo (SP) e Secretéria de Desenvolvimento Social e Cidadania (SEDESC). Tal
projeto foi idealizado com o objetivo de complementar os trabalhos ja existentes no

Centro de Referéncia do Idoso— CRI.

Os objetivos da FATI estavam alicercados nas diretrizes do Estatuto do ldoso,
visando atender aos aspectos fisicos, bioldgicos, psicolégicos e socioculturais,
possibilitando reflexdes sobre questdes relativas a Terceira ldade.

Nessa época, a administracdo da FATI era feita por uma ONG, que tinha como
presidente a Primeira Dama e, na diretoria, pessoas da sociedade civil que tinham,
como metas, acdes sociais e ajuda aos mais necessitados. Os recursos das
mensalidades pagas pelos alunos eram administrados por essa ONG, porém havia a

necessidade de um novo modelo.

Em fevereiro de 2002, o entdo Diretor da Secretaria de Desenvolvimento Social e
Cidadania (SEDESC), com a necessidade de legalizar o grupo de professores em
exercicio, propds a constituicdo de uma cooperativa, quando entdo foi criada a
Cooperativa de Trabalhos de Professores e Afins para a Terceira Idade — COOFATI,
com a tarefa de operacionalizar a FATI nos aspectos financeiros, pedagdgicos,

sociais e culturais.

E uma entidade social, sob a forma de sociedade cooperativa e de natureza civil,
que visa proporcionar, ao individuo na terceira idade, instrumentos necessarios para
gue possa permanecer ativo, participante, melhorando sua qualidade de vida e

atuando como agente transformador da comunidade.

A FATI, além dos vinculos mencionados anteriormente, tem convénio com a

Faculdade de Direito de S&o0 Bernardo do Campo®.

Para as turmas da noite, a Prefeitura disponibiliza salas na SEDESC, que oferece
toda a infraestrutura necessaria e onde, durante o dia, funciona o CRI — Centro de

Referéncia do ldoso. A idade minima para ingresso € de 45 anos, independente de

%2 Faculdade de Direito de S&o Bernardo do Campo — Rua Java Jardim do Mar, Sdo Bernardo do
Camp-SP; FATI - horario de funcionamento das 13h30min as 17h15min , de segunda a quinta-feira.
Essa faculdade é uma autarquia municipal que, via convénio, cede toda estrutura e equipamentos
para o funcionamento, como: salas de aula equipadas com recursos de multimidia, microfone,
retroprojetor, quadros; equipe de limpeza; um auditério onde sao ministradas palestras, aulas de
teatro, canto, assim como apresentacfes conjuntas.
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escolaridade, tampouco de ser municipe. Atualmente conta com aproximadamente

400 alunos frequentes.

Os cursos basicos da FATI sdo programados para quatro semestres; apds esse
periodo, se o aluno desejar dar continuidade, terd a opcédo de permanecer na FATI
no grupo Sénior, com programacéo diferenciada e de escolha prépria dentro de um
universo de temas disponibilizados, como: psicologia, histéria, artes,
condicionamento fisico, musica, medicina e saude, temas ligados a alimentacéo e

outros.

Em 2005, quando fazia o curso de especializacdo em Educacéo e Envelhecimento,
conheci o Prof. Dr. Antdnio Jordao Netto, que me convidou para ministrar aulas de
nutricdo e gastronomia para a Universidade da Maturidade da PUC, onde

permaneco até esta data.

As aulas para a Universidade Aberta a Maturidade PUC — SP sdo oferecidas nos
seguintes campus da PUC: Monte Alegre, Barueri e Ipiranga, todos coordenados
pelo Prof. Antdnio Jorddo Netto, sendo administrada pelo COGEAE, 6rgao ligado a
PUC-SP.

BN

O curso de extensdo cultural Universidade Aberta a Maturidade é uma proposta
de educacédo permanente para pessoas de ambos os sexos, com mais de 40 anos

de idade, interessadas em atualizar seus conhecimentos.

Baseado na ‘Pedagogia do Prazer de Piaget, Rogers e Paulo Freire, o curso
trabalha com o principio da espontaneidade e da participacdo ativa dos alunos. Ha
palestras sobre variados assuntos, com o objetivo de dar suporte ao aluno para lidar
com apassagem do tempo. Sao trabalhados os aspectos biol6gicos, sociais e

psicolégicos do envelhecimento.

Em 2006, fui convidada a ministrar aulas na Universidade Sénior Sant’Anna®3,

estabelecida na Zona Norte da capital. Ela nasceu em 1996, por intermédio do

% Universidade Sénior Sant'/Ana é um curso de Extens&o Cultural, com a duracéo de 04 semestres,
sem provas, trabalhos ou avaliacdes, com finalidade de atualizar informagdes; o publico-alvo sao
pessoas com 40 anos ou mais que queiram ampliar seus conhecimentos de forma alegre e
descontraida. Sao aulas divididas em maodulos, as quartas e quintas-feiras, das 14h as 17h, com
intervalos de 30 minutos. O curso é pago em parcelas, por meio de carnés. Ao matricular-se, o aluno
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coordenador Prof. Antonio Jordado Netto, com o aval do reitor da instituicdo, Prof.

Leonardo Placucci, que adotou a nomenclatura Universidade Sénior Sant’/Anna.

Sendo um curso de Extensdo Cultural e atualizacdo, suas matérias basicas sao:
psicologia, orientacdes basicas de saude, vitalidade e estimulacdo cerebral,
comunicacao e expressao, nutricdo, gastronomia, etiqueta a mesa. Ao completar os
4 (quatro) semestres, o aluno recebe um certificado de concluséo de curso e, se
quiser permanecer no ambiente universitario, existem salas especiais para

veteranos, com tempo indeterminado de permanéncia.

Nessas trés universidades, venho ministrando aulas de educagdo alimentar com
gastronomia, nutricdo e etiqueta a mesa. A matéria apresentada nas aulas une a
teoria e a pratica, exercida por meio das técnicas dietéticas nutricionais com receitas
do dia a dia, dicas gastrondmicas e degustacfes, sempre com o aval do aluno,

agucado pela curiosidade sobre o tema que estd sendo desenvolvido.

Atendo os alunos em suas solicitagcbes quanto ao melhor uso dos ingredientes,
técnicas de preparo, tais como: congelar, utilizar ervas, condimentos e utensilios da

cozinha, micro-ondas, freezer e geladeira na preparacao de receitas.

Quando se trata de cardapios especificos para diabéticos, celiacos e outros, o0s

alunos sao orientados a seguir as recomendacdes médicas especificas.

Na decoracéo da sala, sempre exponho imagens das piramides de alimentos e de
atividade fisica, variedade de ervas frescas e sucos preparados com elas,
degustacbes de pratos, entre outras formas, tudo com intuito de reforcar os
conceitos tedricos trabalhados. Nos conceitos diet e light ou reducéo de sédio, utilizo

alimentos funcionais (azeite de oliva, tofu e outros) para preparo das degustacdes.

Ressalto que, para essas aulas, levo pessoalmente alguns eletrodomésticos, como
liquidificador, micro-ondas. Para aula de etiqueta, os utensilios necessarios para

demonstracao também sao planejados.

~

Nas aulas de etiqueta e acolhimento a mesa, sdo usados utensilios diversos

necessarios para montagem dos diferentes temas: fondue, café da manha, ceia de

recebe um numero chamado R.A. (Registro Académico), que corresponde a sua identidade nos
cadastros da Universidade.
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natal, ano novo, aniversario, entre outros. H4 um ensaio com demonstracdes em
que dois ou mais alunos praticam as regras de etiqueta francesa, americana e

brasileira a mesa, relacionadas a cultura e habitos de cada povo.

Apos algumas aulas tedricas e praticas, os alunos, ja familiarizados com as
piramides de alimentos e de atividade fisica, conseguem montar a sua propria
piramide, ideal para sua idade, cultura e crenca. E importante considerar a interagéo

dos idosos com relacéo a troca de receitas, sugestdes e habitos de preparo.

As aulas nutricionais tedricas sdo passadas por meio de apostilas, apresentacdes
dindmicas, transparéncias, multimidias, gravacdes informativas retiradas de
programas de TV. Essas gravacgfes, contendo assuntos relacionados a saude,
alimentacdo, qualidade de vida, trazem testemunhos de médicos, pesquisadores,
estudiosos, que enriqguecem e complementam as informacdes tedricas discutidas em

aula.

Como professora, € um privilégio trabalhar com educacao e conviver com alunos
nessa fase de vida (terceira idade). E importante destacar que eles v&o para a aula
porque querem atualizar-se, querem ter novas experiéncias, conhecendo uma nova
familia formada por pessoas da mesma idade que eles, com as mesmas

expectativas e problemas de vida vivida.

Sao aulas com muitas trocas e dialogo, pois, no meu caso, 0s alunos sugerem 0S
conteudos dos temas relacionados a gastronomia, culinaria, etiqueta a mesa ou
receitas que gostariam de aprender. O importante é que, dentro do tema, inicio com

um dialogo sobre o que eles conhecem e sobre o que gostariam de saber mais.

Divido a sala sempre em grupos rotativos para permutar saberes diferentes e criar
conteudos diferentes a respeito do tema central. Momentos divertidos, com resgate
de memorias e historias, normalmente completados com degustacdo de alimentos
naturais e com um toque de curiosidade escondido... Por exemplo: doce de banana
caramelada com acafrao! Isso tudo envolvendo o aluno, respeitando-o e, sobretudo,

ouvindo-o.

Somente quando nos sentimos livres e incluimos o outro € que evoluimos.
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5 VIVENCIAS INTERDISCIPLINARES: movimentos e registros.

Nesta sec¢do busco rever algumas pesquisas que motivaram alunos de varias idades
em diferentes acdes interdisciplinares envolvendo educacgéo e os alimentos como

instrumento para o conhecimento.

Neste momento de revisdo de registros, acredito ter sentido, para este trabalho,
dedicar uma reflexado a pesquisas por mim realizadas e publicadas, como educadora
qgue busca motivar e possibilitar, ao outro, qualidade de vida com escolhas

alimentares saudaveis.

5.1 Pesquisa com criancgas, adolescentes, adultos e idosos.

Este foi um trabalho de pesquisa iniciado em 2009, com énfase em elementos
conceituais da interdisciplinaridade, que buscou apresentar, mediante educacéo e
vivéncias, como praticas gastronémicas diferenciadas podem atingir os sentidos:
paladar, visédo, olfato, audicdo e tato, mediante a degustacdo e a percepcédo dos

individuos.

O trabalho foi desenvolvido em conjunto com as pesquisadoras Maria Helena
Esteves da Conceigdo (pedagoga, bacharel em Quimica, professora e coordenadora
de escola publica e particular, Mestranda da PUC/SP), Dirce Encarnacion Tavares
(pedagoga e pesquisadora sobre a terceira idade, professora de pos-graduacao da
UNIITALO e Doutora pela PUC/SP).
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Os principais objetivos foram: possibilitar o entendimento da interdisciplinaridade por
intermédio de pesquisas ou vivéncias e refletir sobre o sentido da quimica e a
quimica dos sentidos. A proposta foi uma tentativa de desvelar o mistério da
simplicidade do saber e do sabor e entender o prazer pelo gosto mediante os

sentidos.

O grupo de pessoas escolhidas para essas vivéncias gastronOmicas foi bem
eclético, tendo alunos e alunas de quatro a oitenta anos, de escolas publicas e
particulares de ensino fundamental e médio e das Faculdades Abertas para a

Terceira ldade, na cidade de Sao Paulo e da Grande Sao Paulo.

Os alimentos escolhidos para degustacdo foram gelatina e chocolate; nas vivéncias,
foram pensados, sugeridos e testados pelas pesquisadoras, com cuidado para
atender um publico diferenciado, ndo s6 pela idade, como também pela classe
social. As receitas foram colocadas em anexo no livro editado (TOMAZONI,
TAVARES e CONCEICAO, 2011).

Aqui, apresento apenas um recorte da pesquisa, uma vez que ela foi desenvolvida

em varias etapas.

A pesquisa teve, como resultado, uma apresentacgéo teatral e em forma de workshop
dessa vivéncia interdisciplinar, para uma plateia de 300 pessoas, no Tucarena PUC-
SP, com o intuito de mostrar, na pratica, o alimento como producdo do

conhecimento e seus resultados nas varias fases da vida.

A mesma pesquisa foi apresentada no XVI Congresso Mundial de Ciéncias da
Educacdo, AMCE — Association Mondiale des Sciences de I'Education, em 2010, na
cidade de Monterrey — México, e no XVII Congresso, na cidade de Reims, na Franca

em 2012, dentro dos temas educacao e interdisciplinaridade.

O objetivo das vivéncias foi agucar os sentidos humanos (paladar, visdo, olfato,
audicdo e tato), mediante a percepcdo dos alimentos ingeridos e considerando as
caracteristicas organolépticas dos alimentos ou as sensacgfes percebidas nas

diferentes idades e classes sociais.

Essas vivéncias foram desenvolvidas em grupo, mas observadas individualmente, a

partir das praticas interdisciplinares de seus atores, que, de forma dialética e
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dindmica, buscam as possibilidades de reverberacdo da educacdo dos sentidos em
todas as idades.

Séo diversos os sentidos atribuidos ao termo ‘sentido’, e pensamos utilizar também

os “trés sentidos do sentido” propostos por Pineau (2000, p.37):

[...] O primeiro que vem aos nossos espiritos condicionados de
intelectuais é aquele principalmente cognitivo de significacdo. O

s

segundo € aquele de sensacdo quando ainda permanecemos
sensiveis aos nossos sentidos, tradicionalmente reduzidos aos cinco
mais visiveis e localizados: a visdo, a audicdo, o olfato, o paladar e o
tato. Por fim, o terceiro € aquele da direcdo dos movimentos: ele
parece tdo elementar as nossas mentes sutis que hesitamos em
inclui-los como componentes essenciais do sentido do sentido.

E comum ouvirmos/lermos a expressdo: ‘Este é um produto natural; ndo contém
quimica’, como se o0s produtos chamados de naturais, tal como as frutas, os
legumes, o leite, a carne, a agua, nao fossem formados por substancias quimicas.
AfirmacGes como esta atribuem, a palavra “quimica”, uma conotacédo pejorativa.
Expressdes como esta nos levaram a concluir que a sociedade nao reconhece a
presenca da quimica no seu dia a dia. O sentido da quimica como significacdo, na
proposta de Pineau (2000), tem sido desprezado. Um trabalho de pesquisa como o

agui descrito fez-me refletir sobre a quimica dos alimentos e os diversos saberes.

A reflexdo sobre os diversos saberes deveria ser um ato continuo de aquisicao e
revisdo de conhecimentos, em crescimento constante. O sabor € a prépria evolucéo

do homem em descobrir nos alimentos a arte e o prazer de comé-los.

A propdsito, apresento, na sequéncia, alguns conhecimentos — ou até digressoes,
como podem interpretar alguns leitores — advindos da pesquisa relatada neste item
(com criancas, adolescentes, adultos e idosos) e que julgo significativos, sendo

imprescindiveis, para a aventura cognitiva interdisciplinar empreendida nesta tese.
5.1.1 A histéria do homem no envolvimento com os alimentos.

Evocando a histéria e o inicio das civilizagbes, (re)descobrimos que os alimentos
estdo relacionados com rituais, costumes de cultivo e sua preparagdo e com O

prazer de comer.
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A visdo do prazer de comer € a sensac¢ao de satisfazer uma necessidade vital que o
homem tem em comum com 0s animais. Posso arriscar-me a dizer que comer é 0
instinto que mais cedo desperta e constitui a base da vida humana e animal. Ja a
fome é a caréncia bioldgica de alimento que se manifesta em ciclos regulares,

enquanto o apetite € um estado mental, uma sensacdo que tem muito mais de

psicoldgico do que de fisioldgico.

Os homens comem para além de se saciar porque sentem prazer, enquanto 0s
animais comem até se saciar. Olhando para a histéria, Franco (2001) escreve que 0
homem inventou o ritual social basico, que é a refeicao e, mais adiante, este tera
sido realizado para ganhar a protecdo e o favor dos deuses. A refeicdo €, assim, ‘a
ritualizacéo da reparticdo dos alimentos’. E foi a partir dai que a alimentacdo tornou-

se rica em simbolos em cada cultura.

O ritual e o ato de se alimentar proporcionam um ‘prazer caracteristico’ a espécie
humana, razdo por que pressupdem alguns cuidados com o preparo, que se
estendem desde a escolha do cardapio (menu), o preparo com técnicas dietéticas
caracteristicas para cada alimento, até a arrumacédo do local onde sera servido o
alimento e consideracdo do nimero ou tipo de pessoas que irdo comer, entre outros
requisitos. Essas acdes que elaboramos automaticamente e que em geral ndo sao
percebidas quando a refei¢do esta servida. Isso é uma realidade universal, visto que

a alimentacao diz muito de educacao, cultura e civilidade das pessoas.

Na visdo de Franco (2001), a grande diferenca entre os homens e animais foi
consolidada quando o homem aprendeu a cozinhar os alimentos. Cozinhando,
descobriu que podia cozer a caga, adicionar-lhe sabor e torna-la digerivel e
apetitosa. Também descobriu que, com temperaturas elevadas, ha uma maior
liberacdo de sabores e odores, contrapondo-se ao frio, que os anula. Percebeu,
ainda, que a coccéo retardava a decomposi¢cao dos alimentos, prolongando o tempo
em que podiam ser consumidos. Aparecia, assim, a primeira técnica de

conservagao.

O fogo gerador de calor e de luz — associado a magia, ao sobrenatural e a ideia de
vida, de purificacdo e de perenidade — foi provavelmente uma das primeiras

divindades.
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Vérias religides utilizaram (e algumas utilizam até os dias de hoje) o culto ao fogo
em muitas cerimonias, das mais simples, como a procissdo, aos rituais a mesa,
como cultura de hospitalidade, exercendo um fascinio sobre a humanidade. Ha
guem afirme a existéncia de uma atracao interior, inconsciente e sedutora para

infinitas situacodes.

Nos primordios da arte culinaria, esta associada ao fogo a invencdo de diferentes
utensilios de pedra e de barro. Somente a partir deles € que a culinaria comecou a
investir em técnicas de cozer, de tempera-los com ervas e sementes aromaticas.
Essa coccgdo tornou os alimentos mais faceis de mastigar, alterando os musculos

faciais, como também o desenvolvimento humano como um todo.

O homem utilizou toda diversidade animal e vegetal a que teve acesso para saciar a
fome. A caca possibilitou-lhe deixar de ser simples coletor de alimentos e, além da
carne, deu-lhe peles para protecédo contra o frio. A evolugdo do homem tornou-se
cada vez maior quando ele ampliou sua atividade de cacador para cultivar a terra. A
agricultura nasce quando ele coloca para germinarem e se multiplicarem graos

colhidos e domestica alguns dos animais que antes cacava.

Nessa evolucdo, volto o olhar para o homem atual, que se apropria do
conhecimento, com mais maturidade sobre o sabor dos alimentos, ou seja, ha um
refinamento do paladar. Ele percebe a importancia dos varios saberes (e sabores)

para a vida.

Para discutir o sentido da simplicidade do saber, € importante que me aproprie da
visdo de interdisciplinaridade e, para tanto, recorro a Fazenda (2008), que define
interdisciplinaridade como atitude de ousadia e busca em face do conhecimento.
Isso envolve a cultura do lugar onde, como e por que habitamos, o que me conduz
as dimensofes do sentido, da existéncia, da intencionalidade e da funcionalidade do

saber.

Alerta também a mesma autora sobre cuidados a serem tomados ao relacionar
esses saberes aos espacos e aos tempos vividos pelo individuo e os conceitos por
ele aprendidos que direcionam essas acdes. Acrescenta a pesquisadora a

necessidade do bom senso e da coeréncia entre o que se diz e 0 que se faz,
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acompanhados de questionamentos como: Quem sou eu? Por que estou aqui? O

gue estou fazendo com os meus saberes?

5.2Uma vivéncia interdisciplinar da educacéo dos sentidos.

Segundo Savarin (1995), os sentidos séo os 6rgdos por meio dos quais 0 homem se

pde em relacdo com os objetos exteriores.

Se penso novamente nos primeiros momentos da existéncia do género humano,
posso imaginar as primeiras sensacfes do homem como puramente diretas.

Conforme pondera Savarin (1995, p. 34):

O homem viu sem precisdo, ouviu confusamente, cheirou sem
discernimento, comeu sem saborear, e gozou com brutalidade.
Essas sensacdes estdo centralizadas na alma e foram refletidas,
comparadas, julgadas e o homem, convivendo com 0 outro procurou
seu bem estar e evoluiu. E, ainda mais, “o tato retificou os erros da
visdo, 0 som por meio da palavra tornou-se o interprete de todos os
sentimentos, 0 gosto buscou auxilio na visdo e no olfato, a audicédo
comparou 0s sons, apreciou as distancias e o genésico invadiu os
6rgaos de todos os sentidos.

Relacionando habitos alimentares aos sentidos, posso afirmar que estes tém raizes
profundas na identidade social dos individuos e que os homens comem como a
sociedade os ensinou. Segundo Freire (1997), os habitos alimentares estédo

interligados desde a infancia por meio de regras e restricoes.

As preferéncias de paladar estdo condicionadas, nas suas expressoes especificas,
pela sociedade a que o individuo pertence, pelas culturas de que participa, pelos

ecossistemas em que vive nos anos decisivos da sua existéncia.

Uma das caracteristicas humanas é ter gostos e também aversdes a certos
alimentos considerados desagradaveis; porém, qguando adulto, o homem pode
acabar provando (e até gostando de) alimentos que pareciam desagradaveis na
infancia. I1sso ocorre a medida que suas experiéncias gustativas se ampliam e em
decorréncia também de uma evolug¢do, mostrando que o desenvolvimento do gosto

abriga certo ecletismo.
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Uma acdo educativa por meio de degustacdes valoriza os sentidos (visao, olfato,
audicao, tato e paladar) e a percepcéo. Enfatizo a importancia dos alimentos com
menos sal, menos gordura, valorizando as ervas naturais que agucam nossas
papilas com sabores ainda nédo conhecidos. Entendo que as acdes interdisciplinares
visam a preservacdo, manutencao ou promoc¢do da qualidade de vida daqueles que

envelhecem.

Para o trabalho com criancas, adolescentes, adultos e idosos, eu e as demais
pesquisadoras pensamos a alimentacao e a nutricAo como requisitos basicos para a
promocao e a protecdo da saude, o que nos possibilitou a afirmacao do potencial de
crescimento e desenvolvimento com qualidade de vida e formacgédo da cidadania,
refletindo os diversos sentidos na acao educativa. Acreditamos que todos 0S n0ssos
sentidos podem ser educados, que todos sdo interdependentes e igualmente

importantes.

Muitos pensam que 0 gosto € o Unico sentido verdadeiramente importante quando
se come e se desfruta do prazer dos alimentos. Na pesquisa aqui descrita,
empregamos instrumentos para avaliar todos os sentidos na percepcao inicial, na
degustacéo dos alimentos e na identificacdo de sua qualidade, ao mesmo tempo em
gue deles desfrutamos o prazer e a emoc¢ao. Notamos que nos agradam os sabores

daquilo que comemos, mas também, e, sobretudo, o seu aroma e a sua aparéncia.

Notamos a importancia das sensacfes tateis que experimentamos na boca quando
apreciamos; a satisfacdo que sentimos quando mordemos um alimento crocante.
Isso se deve, em parte, também a nossa audicao. E a visdo? A primeira coisa que
fazemos quando vemos um alimento bem apresentavel € admira-lo e, ao observéa-lo
atentamente, avaliamos se corresponde a suas caracteristicas tipicas. Com a visao,
fazemos também uma avaliacdo estética do alimento. Quando o compramos,
avaliamos seu aspecto: agradavel, ou ndo. Sao analises preliminares que fazemos.
Quanto ao olfato, pode fornecer informacbes ainda mais ricas, detalhadas e
estimulantes sobre as caracteristicas dos alimentos. Assim como 0s demais
sentidos, o olfato tem grande importancia em nossas vidas, pois estd intimamente
relacionado com o paladar, e o papel do controle cultural na percepcéo olfativa é
igualmente importante. Odores desconhecidos, da mesma forma que paladares

novos, sdo muitas vezes repelidos.
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Segundo Franco (2001, p. 67):

Este sentido, tanto nos animais como nos humanos, serve para
avaliar os alimentos antes de prova-los e mesmo vé-los. O cheiro do
bom alimento abre-nos o apetite e os odores repulsivos podem nos
causar nauseas ou se manifestar de outras maneiras, causando
experiéncias traumaticas.

O olfato tem ainda a fung&o de auxiliar o homem na sua sobrevivéncia, pois, dentre
todos os mamiferos, o homem € o ser mais adaptavel em relacdo a escolha e a

ingestao dos alimentos.

O olfato contribui com as grandes dificuldades de reconhecimento especifico de
odores, sendo possivel classificar a tipologia dos odores identificando as familias a
qgue pertencem: odores de flores, de frutas, defumados, entre outros. Isso se deve

ao fato de a nossa meméria olfativa ser pouco, ou muito estimulada e treinada. 3

Automatizamos nosso olfato no dia a dia; quase nunca o utilizamos de uma forma
analitica, observadora, para reconhecer as sensacdes olfativas que nos atingem,
apesar de gostarmos de dizer que aquela pessoa tem um cheiro peculiar. Gostamos
de identificar as pessoas pelo cheiro. Independente da cultura, observamos essas

caracteristicas basicas, mas nem sempre nos damos conta disso.

Ao utilizar todos os sentidos no desenvolvimento do trabalho de pesquisa, foi
fundamental, ainda, considerar as vivéncias, historias de vida e identidade(s) dos

gue estdo aprendendo.

Foi possivel notar que o alimento tem grande for¢ca emotiva que age como estimulo
fisiologico e tem o poder de alterar varias rea¢cdes no organismo, como respiracao,
salivacdo, muitas vezes, pressao arterial, reacdes psicologicas de prazer, prestigio,

aparéncia, saude ou de personalidade.

Com essa vivéncia, o individuo conscientiza-se e apropria-se de conhecimentos
basicos que passara para os outros familiares, amigos ou pessoas de convivio,

procurando alimentar-se com mais critério, visando a qualidade de vida e a

% Estima-se gue o homem seja capaz de distinguir entre 10 mil odores diferentes, gracas ao seu
orgao olfativo localizado na cavidade nasal, mesmo que a concentracdo das substancias odoriferas
no ar seja apenas de algumas moléculas por milhar (SLOW FOOD, 2008).
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longevidade. Integrando saberes, vivéncias e inter-relacionando-as por meio do
dialogo, podem-se obter resultados positivos dessas vivéncias (degustacoes),

percebendo que essa dinamica faz a diferenca na vida de cada um.

Descobrir, degustar, pesquisar, experimentar, cuidar, estudar, compreender e
escrever sdo atividades ligadas a gastronomia. E a comida que pode demonstrar
como o alimento esta envolvido com a saude, com os desejos, com o psicologico,
com o0s sentimentos, com as artes, com a literatura, e com a quimica, a matematica,
a histéria, a antropologia, a agronomia, a biologia, a sociologia, a filosofia e muito

mais!!!

Savarin (1995) escreveu que héa individuos a quem a natureza recusou uma
delicadeza ou uma capacidade de atencédo e percepcdo, sem as quais as iguarias
mais gostosas passam despercebidas. O estudo da fisiologia ja reconheceu a
variedade de sabores, mostrando que a percepg¢do gustativa varia de individuo para

individuo e de cultura para cultura:

[...] a gastronomia é um dos principais vinculos da sociedade; é ela
gue amplia o espirito de convivéncia, que motiva os esforcos que
todo anfitrido deve fazer para acolher seus convidados. Lembrando,
também, que a hospitalidade necessita de elogios explicitos e de um
louvor delicado na vontade de agradar (SAVARIN, 1995, p. 143).

Com esses olhares e com toda a curiosidade estimulada para a arte de cozinhar,
fica dificil ndo se apaixonar pela gastronomia, que conduz muitas pessoas a se

envolver prazerosamente com essa arte do saber e sabor, por meio dos alimentos.

O prazer a mesa € proprio da histéria da espécie humana; pressupde cuidados
preliminares com a escolha de alimentos, local, especialidades, para quem estamos
preparando, a quem queremos agradar, portanto, envolve muitos sentimentos. Apos
uma boa refeicdo, o corpo e a alma gozam de um bem-estar especial. Dedica-se
atencdo especial aos mais requintados detalhes, como os encantos da musica

coroando o prazer de alimentar-se e celebrando inesqueciveis momentos.
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5.1.3 Andélise, discussfes e consideragdes finais da pesquisa.

Na selecdo do instrumental utilizado nessa ‘vivéncia interdisciplinar da educacao dos
sentidos’, consideraram-se 0s principios da interdisciplinaridade para fundamentar
teoricamente as acbOes das pesquisadoras. Ela foi suporte para as vivéncias
degustativas e para a coleta de opinides, que foram desenvolvidas sempre com

equipes heterogéneas.

Para as degustacdes, foram utilizados alimentos que permitiram observar a relagéo
entre o impacto do olhar sobre as cores e 0s sabores, bem como as consequentes
opinides apds as degustacdes. Por isso, os alimentos escolhidos foram alguns dos
considerados de maior aceitacdo para o paladar das vérias idades.

O objetivo das vivéncias foi, portanto, observar os sentidos humanos (paladar, visao,
olfato, audicdo e tato), mediante a percepcdo dos alimentos em trés momentos
distintos: antes da ingestdo, durante a degustacdo e apdés o consumo total do
alimento. Nesse processo, as pesquisadoras atentaram para as sensacodes

percebidas nas diferentes idades e classes sociais.

Os sujeitos envolvidos na degustacdo da gelatina ou do chocolate foram criancas,
adolescentes, adultos e idosos. Buscou-se investigar os sentidos da quimica com o
sentido, a importancia do sabor e do saber e a influéncia da educagao dos sentidos

nas varias fases da vida.

Os alimentos escolhidos para degustacdo nas vivéncias foram: gelatinas coloridas
preparadas com sabores e cores invertidos. Por exemplo: a gelatina verde continha
sabor ‘aroma de morango’, enquanto a gelatina vermelha tinha sabor ‘aroma de
lim&o’, preparada com suco de limdo. Ainda foram degustados bombons de
chocolate ao leite, crocantes, que continham macarrdo instantdneo e caramelo. A

receita dessa degustacao, inédita, foi criada por mim, na condigédo de pesquisadora.

As orientacdes para a degustacdo dadas aos participantes, grupos de quatro a dez
pessoas, em sua maioria, foram que observassem e utilizassem todos 0s cinco
sentidos (audicao, visdo, tato, paladar, olfato) e a percepcéo. Durante as vivéncias,
os participantes foram filmados, fotografados e observados pelas proprias

pesquisadoras.
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Como ja foi mencionado, o objetivo das vivéncias foi agucar os sentidos humanos
(paladar, visdo, olfato, audicdo e tato), mediante a percep¢do dos alimentos
ingeridos e considerando as caracteristicas organolépticas destes e as sensacdes

percebidas por sujeitos de diferentes idades.

Quando o alimento oferecido foi a gelatina, foram observados os sentidos, com
énfase no questionamento “qual seria o0 sabor da gelatina antes de prova-la”. Nesse
quesito, a visdo, com preponderancia, e os demais sentidos, em menor escala,
interferiam no paladar. Qual era o sabor da gelatina apos a experimentacdo, quais
eram as consideracbes com relagdo a cor, ao odor e ao sabor, foram outros

guestionamentos apresentados.

Quando o alimento oferecido foi o bombom, foi também investigado se havia
diferencas de percepcao nas varias idades e se 0 sujeito reconhecia qual o alimento
responsavel pela crocéncia do produto adicionado ao chocolate. Em nenhum
momento, nenhum dos participantes, detectou qual era o produto que tornava o

bombom crocante.

Na degustacdo da gelatina, observamos que pessoas de todas as idades tiveram
dificuldades para relacionar a cor com o gosto. Ao ser degustada por criangas,
confirmou-se a expectativa inicial das pesquisadoras: ao verem a cor vermelha,
diziam ser de morango e, apds prova-la, tiveram suas opinides, na maioria dos
casos, influenciadas pela cor vermelha, dizendo ser a gelatina de framboesa, cereja,

tuti-fruti e kiwi.

Quando a gelatina foi degustada por adultos e idosos, as opinides foram as
seguintes: quanto a gelatina de cor verde, os sujeitos achavam, a principio (apenas
apos olhar o alimento), que era de limdo. Quando a provaram, perceberam nao ser
de limao, porém diziam ser de kiwi ou erva cidreira; sempre relacionaram as opinides

a cor verde do alimento. Na realidade, o alimento oferecido tinha sabor morango.

Podemos, entdo, perceber que a opinido exteriorizada estava relacionada a cor do
alimento em questdo, o que nos leva a concluir que a visao predomina sobre o
paladar e demais sentidos. Ainda mais, essas observagdes confirmam as teorias

consultadas e utilizadas como fundamento nesta pesquisa.
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Foi possivel concluir que tanto criancas como adolescentes, adultos e idosos sofrem

influéncia da cor do alimento para expressar suas opinides.

O adulto, e, sobretudo, o idoso, mais consciente e maduro, quer saber o que tem de
diferente no alimento ingerido e tenta descobrir. Questiona e sugere. Por ter uma
experiéncia mais ampla de vida, os habitos também sdo mais arraigados. Por
exemplo: gelatina verde sempre vai ser de limdo. O que mais poderiam ter colocado
para mudar o sabor? Quando esta apresenta sabor diferente, a tentativa € saber o

gue mais poderiam ter colocado de diferente no alimento.

Uma das conclusbes das pesquisadoras a partir da degustacdo das gelatinas foi
que, dos cinco sentidos humanos, a visdo prepondera sobre os demais, em especial

sobre o paladar.

Quanto a degustacdo dos bombons de chocolate, ninguém identificou o alimento
que proporcionava crocancia ao bombom. Todos o0s sujeitos que provaram o0
chocolate perceberam a presenca de um alimento crocante, opinando ser esse

alimento amendoim, nozes ou castanhas, porém era macarrao instantaneo.

Foi constatado, nas experiéncias vivenciadas, que as criangcas aparentemente
possuem uma caracteristica mais livre e desinibida para expressar seus desejos e
sentimentos, pois elas ndo estdo marcadas pelas filtragens que vamos adquirindo no
decorrer da vida. Se ela ndo gosta, ndo importa que seja chocolate; ela repele o
alimento. Foi o que ocorreu quando uma crianca o cuspiu, logo apés a percepcéao de
algo estranho, que lhe atribuia a crocancia. Uma acéo que dificilmente um jovem ou
adulto praticaria, em face dos moldes das regras sociais. Isso revela uma liberdade
qgue lhes permite distanciar-se dessas regras.

Nos adolescentes, o olhar o bombom despertou o querer; o degustar confirmou o
gue antes era expectativa: o alimento chocolate de percentual elevado de agrado as
pessoas tem seu mérito confirmado pelos que o provaram. Exemplo disso sdo os
dizeres deles: ‘d4 agua na boca’, ‘dd vontade de provar sO em ver e pegar O

bombom’.

Outra observacgéo acerca dos adolescentes € a influéncia que eles sofrem do grupo:

‘0 grupo aderiu a ideia; ndo tem problema’.
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Os olhos brilham como os das criangas; exprimem seus desejos, muitas vezes, de
forma inconsciente, ndo conseguem dizer o que é diferente no sabor, mas nem
guestionam muito, pois € chocolate. Nenhum deles comentou algo de negativo e
todos ingeriram a ideia e o sabor sem problemas. Parecem ter medo de questionar a

crocancia do chocolate e do que é feita essa crocancia isoladamente.

Os sujeitos pesquisados utilizaram os cinco sentidos para perceber o alimento, pois
seguraram o bombom, olharam-no, cheiraram-no e ouviram sua crocancia ao

degusta-lo.

Assim, a degustacao do chocolate permite-nos concluir que nos alimentamos a partir
dos cinco sentidos, ou seja, alimentamo-nos a partir do tato (que leva o alimento a
boca), do olhar, do olfato, da audi¢cdo (ouvir a crocancia do alimento) e, por ultimo,
do sentido que achavamos ser o principal na alimentacdo — o paladar. Concluimos,
por fim, pela primazia do olhar no ato de alimentar-se, ratificada por Concei¢ao (in
TOMAZONI, TAVARES, CONCEICAO, 2011, p.44), para quem

7

0 sentido mais abrangente do ser humano é o olhar. Quando o
discurso é o olhar nao podemos deixar de observar as cores, que se
apresentam sob a forma de luz ou pigmento e nesta Ultima forma se
aproxima da quimica em questao.

Um dos itens que se destacaram na pesquisa que relatamos aqui € que, apesar da
tentativa de separar grupos de idades diferentes, pudemos notar que cada um tem
percepcdes, vivéncias, conhecimentos e culturas diferentes e fica dificil avaliar por
fases de idade. Ja na educacdo dos sentidos foi verificado que todas as idades sao

propicias para a sua educacao.

A partir das vivéncias com gelatinas e chocolate, as pesquisadoras concluiram que
os sentidos também s&o integrados, o que, com as acdes intersubjetivas, 0s

torna interdisciplinares.

Assim, o mundo das cores ndo €& sO uma percepgdo visual, e esta ndo €
determinada s6 pelas médias das frequéncias dos pacotes de onda que as
moléculas que a constituem refletem. E muito mais. Elas s&o percebidas pelas
pessoas na zona do visivel e causam um impacto, dentre outros, no mundo dos fast

foods, no mundo mistico, no mundo moderno, marcado pelos fortes sentimentos.
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A cor é oportunamente associada as necessidades das pessoas, podendo surgir a
necessidade de se alimentar; suscitar vontades e desejos, mas, especialmente,
transformacdes da alma. Tudo parece estar diretamente ligado as reacfes quimicas
que o cérebro processa. Assim, com a exposicdo das cores do espectro visivel,
concluimos a importancia da interdisciplinaridade numa viséo transcendental. E um

saber que extrapola o simples conhecer.

Através do mundo das cores, dos sons, da informacéo e de outros saberes, ha uma
ampliacdo da consciéncia humana, levando o ser a uma nova experiéncia de si

préprio, num mundo que exige o ser interdisciplinar.

7z

O principio do saber é entendido como um ato continuo de aquisicdo e revisdo
permanente de conhecimentos. Nao ha conhecimento estanque, mas em ebulicéo.
Ja o sabor é a propria evolucdo do homem em descobrir, nos alimentos, a arte em
comé-los com prazer. H4 uma crescente preocupacdo em relacionar os varios

sabores com a qualidade de vida.

Se, como ja afirmamos, a fome é a caréncia bioldgica de alimento, que se manifesta
em ciclos regulares, o apetite € um estado mental, uma sensacao que parece ter
muito mais de psicologico do que de fisiolégico. O apetite pode também estar
relacionado ao conhecimento, quando o homem se educa para tal. Portanto, o
proprio apetite precisa ser ensinado para ser interdisciplinar. O homem vai tomando
a consciéncia e despertando para desenvolver esse tipo de apetite interdisciplinar na
sua integralidade. Assim, o alimento pode ser um instrumento para a producao

do conhecimento, contribuindo para uma alimentacdo mais saudavel.
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5.2 Pesquisa: Educacao Alimentar e Universidade Aberta da

Terceira ldade.

Registro mais uma pesquisa que é fruto de um trabalho que realizo, como
professora de duas universidades abertas para a terceira idade, nas disciplinas

‘Educacéo Alimentar’ e ‘Gastronomia’.

A pesquisa foi realizada no ambito da Gerontologia e da Interdisciplinaridade, nos
ano de 2007 e 2008, com um recorte no assunto ‘alimentacdo’, que envolve
educacdo voltada para alimentos, gastronomia e vida saudavel, que resultou em
dissertacdo de mestrado (TOMAZONI, 2009).

O objetivo foi investigar e relatar eventuais mudancas que as aulas de técnicas
nutricionais, gastronomia, etiqueta e acolhimento a mesa geraram nos habitos
alimentares dos idosos em instituicdo para terceira idade. O relato compreende
conteudos desenvolvidos nas aulas de gastronomia, técnicas dietéticas nutricionais
e acolhimento a mesa e analise das possiveis contribuicdes das politicas publicas de
salde para a pessoa idosa. Esses objetivos para a area de Gerontologia exigem
cuidado e respeito em seu desenvolvimento, pois se trabalha com habitos e culturas

enraizados, entre outros aspectos ‘delicados’.

A Faculdade Aberta da Terceira Idade, criada na Franca na década de 1960, é um
veiculo para conquista de qualidade de vida, de um corpo saudavel, com aceitacédo
de seus limites, interagindo em sociedade, atualizando-se e compartilhando o prazer

de viver.

No Brasil, iniciativas para promover uma velhice bem-sucedida foram criadas, em

1963, pelo Servico Social do Comércio — SESC.

Minhas experiéncias (ja relatadas anteriormente) estéo relacionadas a colaboragéo e
participagdo na fundacdo, em agosto de 1998, da Faculdade Aberta da Terceira
Idade (FATI) no Municipio de S&o Bernardo do Campo, hum projeto idealizado com
o objetivo de complementar os trabalhos ja existentes na Prefeitura, junto ao Centro

de Referéncia do ldoso.
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O outro lugar de pesquisa foi a Universidade Sénior Sant’Anna, que nasceu em
1996. Administrado pela prépria universidade, o curso € pago, sendo denominado

como curso de extensao cultural.

A pesquisa foi, portanto, realizada em duas universidades da Terceira ldade e
contou com oito (8) sujeitos , 7 mulheres e um homem, em cada universidade, todos
com mais de 60 anos de idade. A investigacdo norteou-se pela aplicacdo de
questionarios e producdo de memoriais. Além disso, foi realizado um paralelo entre
0s resultados dessa investigacdo e outras pesquisas realizadas no Brasil e no

exterior, a fim de validar-lhes ou refutar-lhes os resultados.

Pelas respostas aos questionarios aplicados, foram identificadas mudancas nos
habitos alimentares dos alunos idosos em relacdo ao consumo de alimentos mais
saudaveis, como frutas, verduras e legumes, uma maior ingestdo de agua no

decorrer do dia, além de mais atencéo a mesa e a si proprios.

Procurei deixar registrada uma contribuicdo a Gerontologia e a Educacéao, colocando
o idoso num contexto de educacao permanente, contemplando-o como um ser ativo,

respeitado e integrado.

E certo que o envelhecimento populacional é um fenémeno mundial que comecou
nos paises desenvolvidos e englobou varios paises emergentes apés a segunda

Guerra Mundial.

No ultimo século, juntamente com o aumento da populacdo idosa no mundo,
surgiram programas diferenciados, que resultaram em melhoria na qualidade de
vida. A velhice, entdo, passou a ser tratada como um momento de prazer e

realizacdo pessoal produtiva, de que derivaram algumas demandas.

Para a realizacdo deste estudo, optei por um recorte nas areas que tém contribuido
com a Gerontologia. Abordei a educacédo voltada para alimentos e gastronomia e
nutricdo, cada dia mais relevante no cenario, crescendo a importancia de conhecer e
por em pratica a reeducacéo alimentar, destacando sua importancia para uma vida

longa com qualidade e saude.
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5.2.1 Contextualizag&o dos sujeitos.

O IBGE - Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE, 2008) apresenta uma
perspectiva de que, em 2050, um quinto da populacdo mundial sera de idosos. A
expectativa de vida do brasileiro ao nascer subiu 3,4 anos entre 1997 e 2007 e
atingiu 72,7 anos, segundo dados da Sintese de Indicadores Sociais, divulgados em
setembro de 2008. As mulheres aumentaram em 3,3 anos a expectativa no periodo,
de 73,2 anos para 76,5 anos, enquanto os homens tiveram avanco de 3,5 anos, de

65,5 anos para 69 anos.

Com isso, subiu a populacéo idosa de 70 anos ou mais, que, em 2013, chegou a 8,9
milhdes de pessoas, o equivalente a 4,7% da populacdo total, enquanto os jovens

até 14 anos representavam 25,4% da populacao.

O aumento de expectativa de vida pode ser uma consequéncia do que o homem
conseguiu por meio de mudancas em sua habitacdo, alimentacdo, praticas sociais,
avancos cientificos e tecnolégicos. E disso tém resultado novas representacfes da
velhice, que cada vez mais € vista como um momento no qual se pode viver com

prazer, satisfacao, realizacéo pessoal e produtivamente.

Na década de 1960, a palavra ‘velho’ saiu dos documentos oficiais e foi substituida
pelo termo ‘idoso’. E inegavel que o termo ‘velho’ ainda é empregado de forma
pejorativa e, muitas vezes, com sentido de exclusdo. Mas também se nota uma
tendéncia relativamente recente: aqueles que possuem certo status social muitas

vezes sdo denominados ‘idosos’, passando a caracterizar sujeitos respeitados.

Conforme Tavares (2008), falando de uma forma poética e filoséfica, o idoso tem
planos e ‘curte’ o que Ihe resta da vida, mas o velho tem saudades e sofre porque se
aproxima da morte. O idoso leva uma vida ativa, cheia de projetos, mas, para o

velho, as horas se arrastam porque sdo marcadas de amargura e tédio.

Lopes (2000) aponta que a terminologia adotada para nomear os velhos ofusca o
conteudo de finitude impregnada nas denominagdes. Nesse sentido, ndo receando o
limite dado pela condicdo de mortalidade do ser humano, também utilizamos

indistintamente os termos ‘velho’ e ‘idoso’.
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Segundo Stano (2001, p. 16): “A velhice é uma consequéncia da continuidade da
vida. No envelhecimento o fator bioldégico é muito importante e varia de pessoa para
pessoa. No entanto é um processo amplo com determinantes nao apenas

biologicos.”
De outra perspectiva, Beauvoir (1990, p. 16) pondera que:

[..] o que chamamos a vida psiquica do individuo s6 pode se
compreender a luz de sua situacdo existencial; esta Ultima tem,
também, repercussdes em seu organismo; e, inversamente a relagéo
com o tempo é vivida diferencialmente, segundo um maior ou menor
grau de deterioracdo do corpo.

Para se entender quem é o idoso, o ideal seria falar em identidades sociais, mas,
por ser um assunto amplo e repleto de possibilidades de significados criados pela
nossa sociedade e que foge ao escopo da pesquisa, limito-me a afirmar que a
identidade do velho é realizada pela oposicdo a identidade dos jovens e que seus
atributos se contrapdem aos dos jovens: declinio biolégico versus ascensédo
bioldgica; lealdade versus beleza; improdutivo versus produtivo, entre outros

bindbmios.

Essas qualidades contrastivas vao definir o perfil identitario do velho. Sao rotulos e
produtos ideoldgicos da sociedade. Desse modo, o velho pessoalmente ndo se
sente incluido nesse modelo: “o velho ndo sou eu, mas o outro” (BEAUVOIR, 1990,
p. 353).

Entdo, as qualidades pessoais sédo apresentadas para definir uma identidade

prépria, diferente da genética de velho.

Existe um momento em que as pessoas se veem velhas, pois 0s outros as incluem
na categoria de velho, uma vez que ja ndo se enquadram nas demais. O que mais
inquieta o idoso € que sua primeira vivéncia da velhice se manifesta no corpo, como
reflete Mercadante (1997): “ Entdo, a imagem de um corpo imperfeito, enrugado, em
declinio, se projeta em sua personalidade. Por isso, 0s papéis sociais, econémicos e
culturais ja ndo sdo os mesmos. Este velho desistiu do presente e ndo projeta o

futuro”.
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Ja Beauvoir (1990, p. 353) tem uma visdo mais realista e afirma: “E normal, uma vez
que em nds € o outro que é velho que a revelacao de nossa idade venha dos outros.
N&o consentimos nisso de boa vontade. Uma pessoa fica sobressaltada quando a

chamam de velha pela primeira vez.”

Na contraposicdo a esta concepcao de idoso, tém-se buscado novas posturas de
atendimento, de ofertas de servigos e de atividades compativeis com as imagens do

novo envelhecimento.

O envelhecimento, como um fenémeno mdltiplo e multidisciplinar, desperta atencao
e motiva diferentes areas da ciéncia. Nao poderia ser de outro modo, visto que, no
mundo inteiro, 0 homem continua a alargar os limites de sua vida para além de

fronteiras que, até pouco tempo, eram inimaginaveis.

Hoje se sabe que podemos chegar aos 100 anos de vida, como ocorre em varios
paises desenvolvidos da Europa e no Japado, segundo a Organizacdo Mundial da
Saude (OMS).

O documento da OMS (2005, p. 10) explicita que, em todos os paises,
especialmente os desenvolvidos, a populacdo mais velha também esta
envelhecendo. Atualmente, o nimero de pessoas com mais de 80 anos chega a 69
milhdes, a maioria vivendo em regides desenvolvidas. Apesar de os individuos com
mais de 80 anos representarem aproximadamente um por cento da populagéo
mundial e trés por centro da populacdo em regides desenvolvidas, essa faixa etaria
€ 0 segmento da populacdo que cresce mais rapidamente. No Brasil, ndo é

diferente.

5.2.2 O idoso e as politicas publicas.

Em minha dissertacdo de mestrado, lancei o olhar para a contextualizacdo de

algumas politicas publicas brasileiras voltadas para os idosos.

A Politica Nacional do ldoso no Brasil, Lei n°® 8842/84, regulamentada em 1996
(BRASIL 1996) e a Lei Estadual 9892/97 (SAO PAULO, 1997) procura assegurar 0S
direitos sociais do idoso, visando a promover a autonomia, integragao e participacéo

efetiva na sociedade e o pleno exercicio da cidadania.
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O Estatuto do Idoso, Lei n° 10.741/2003 (BRASIL, 2003) consolida os direitos
garantidos em outras legislacbes, bem como amplia, aprimora e define medidas de

protecdo ao idoso.

O Guia Alimentar do Ministério da Saude (BRASIL, 1999) determina que: “A
alimentacdo e a Nutricdo constituem requisitos basicos para a Promocdo e a
Protecdo a Saude, possibilitando a afirmacédo plena do potencial de crescimento e

desenvolvimento humano com qualidade de vida e cidadania.”

O Ministério da Saude contempla a Politica de Alimentagdo e Nutricdo no
documento-base “A Iniciativa de Incentivo ao Consumo de Legumes, verduras e
frutas (L, V & F) no Brasil” (BRASIL, 2004).

Os principios filosoficos, sociais e legais que sustentam a Politica Nacional do Idoso
no Brasil e o Estatuto do Idoso sdo um grande avanco para essa categoria de
brasileiros. Assim como a Lei Estadual do Estado de S&o Paulo, n°® 9.892, de 10 de
dezembro de 1997, propdem garantir, as pessoas com idade igual ou superior a 60

anos, condicdes para o pleno exercicio da cidadania.

5.2.3 Reflexdes sobre o idoso hoje.

Lopes (2007) aponta que a primeira urgéncia que a longevidade traz é o desafio de,
ao lado da expectativa de vida, rever e reinventar trajetorias pessoais. Este foi o foco
de um artigo escrito pela orientadora da minha dissertacao, que também me levou a
refletir sobre novas experiéncias e outras possibilidades de trajetos.

A pesquisa que ora relato baseou-se em educacdo para pessoas com mais de 60
anos de idade, em um espaco universitario que permite um encontro de culturas e

uma transformagéo do saber por meio do sentir, pensar e agir.

Num processo educativo de sabor e saber, os alunos sédo estimulados a atitudes
sociais positivas, percebendo que fazem parte da transformagdo do mundo,
sentindo-se inseridos, satisfazendo suas preocupacdes de ordem moral, estética

social e cultural.
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O idoso contempla os sabores. Por que isso ocorre? HA uma nova ciéncia que
busca conhecer o idoso como um todo: a Gerontologia, que estuda o velho, a
velhice, a pessoa idosa, buscando integrar as demais ciéncias, como a geriatria, a
sociologia, a psicologia, as tecnologias da informatica, entre outras. Estuda o saber

voltado ao idoso, num olhar interdisciplinar.

Nas instituicdes criadas para esse fim, como as faculdades de terceira idade, facilita-
se a integracdo das varias areas do saber disciplinar para desenvolver o
conhecimento afetivo-emocional, possibilitando ao aluno descobrir-se como “ser
vivo”, que tem possibilidade de aprender, de descobrir novos conteudos, de interagir
com as tecnologias, de buscar novos projetos de vida, além de entender como se
alimentar melhor, propiciando novas atitudes para qualidade de vida e convivio a

mesa.

O envelhecimento faz parte do processo natural da vida, em especial o biolégico,

porém nos, educadores, podemos acelerar ou retardar esse processo.

Como pedagoga e técnica em nutricdo, tenho a preocupacdo de pesquisar e
reinventar habitos alimentares que intervém na longevidade, independente da idade

cronolégica.

Vivendo com maior qualidade de vida, o idoso podera conquistar um novo espaco na
sociedade, com mais respeito, como um ser que pensa, reflete, sente e age,
reinventando seu novo tempo de viver. Podera, também, entender esse novo
momento para melhorar os habitos alimentares, descobrindo prazeres nos alimentos
e em seus rituais e, ainda, apropriar-se de novas descobertas tecnoldgicas (micro-
ondas, freezer, informética, entre outros) que proporcionardo dias com mais
satisfacdo e vontade de viver. Esta € uma meta fundamental que persigo, como

educadora, para contribuir para a qualidade de vida para a pessoa idosa.

Os hébitos responsaveis por automatismos de comportamento precisam ser
identificados por quem os ensina e por quem os aprende. O prazer e a satisfagao
proporcionados pelo alimento estdo sempre em construgcéo, apresentando evolucdes

para uma nova aprendizagem e, consequentemente, uma vida saudavel.

O compartilhar do conhecimento dos novos saberes adquiridos na cozinha contribui

para outras invencdes, novas formas de expressdo e reconstrucdo da prépria
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existéncia. Por isso as perguntas: O que significa o sabor e o saber para a pessoa
idosa nesse momento especial de sua vida? Em que o novo saber esta contribuindo

para a sua vida e o seu bem-estar?

Nessa maneira ndo formal de ensino e de aprendizagem numa pratica
interdisciplinar, o dialogar das areas de nutricdo, gastronomia e etiqgueta a mesa
pode despertar, nas varias culturas das pessoas que participam, certo estimulo e
desejo de conhecer mais. Isso perpassa pelos olhares disciplinares, entre as
diversas epistemologias, entre a realidade interior do ser humano e a realidade

exterior. Tudo pode ser um momento prazeroso e inesquecivel.

Exemplificando o processo, posso citar o fondue: com uma mesa montada com
toalha, pratos, talheres, tacas, rechaud e guardanapos, derrete-se o chocolate. De
forma simples, juntam-se o leite ou o creme de leite e 0 suco de fruta ou um bom
vinho, mexendo tudo e servindo com frutas frescas e coloridas. Surge o desejo de
aprender, misturado com uma boa conversa e muita risada. Isso faz parte do

cardapio. Isso é vida!

Ao utilizar a educacao ndo formal para os idosos (pessoas com 60 anos ou mais),
pensa-se em um parametro: ensino/aprendizagem/multiplicador. Por exemplo,
seguindo o preparo do fondue, o aluno idoso passa a ser um multiplicador quando
chega a sua casa ou a casa dos seus filhos e netos e consegue reproduzir o que foi
dado em aula. E essa aula pode vir a ser novamente produzida pelos que
degustardo as iguarias servidas e desfrutardo dos rituais de preparo. Como diz
Freire (2005, p. 47), “o ensino criou possibilidades para a sua prépria produgéo ou

construcao de saber”.

O foco do processo de aprendizagem é a pratica adquirida no decorrer da vida,
procurando levar em conta as transformacdes, o que ndo impede de os idosos
desfrutarem de um tempo que vira, acumulando saberes que possam ser garantia
de um bom futuro em todos os sentidos. E a Pedagogia da Autonomia de Freire
(2005).

E sempre importante pensar na eficiéncia da preparacdo do alimento, e, para o
idoso, receitas simples sdo mais faceis de ser aprendidas e reproduzidas. Outra

7

questdao é o tempo no fogdo. Muitas vezes, seja pelo cansagco da vida ou por
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problemas de saude, que ndo lhe possibilitam passar longas horas em pé,
preparando o alimento, acabam perdendo o interesse.

E importante lembrar que a metodologia de transmissdo e de construcdo de novos
saberes ndo pode ser garantida, no entanto, quando os idosos contam as suas
experiéncias, é sempre algo positivo e prazeroso. Muitas vezes, o conhecimento

apreendido é reproduzido por quem foi convidado para a refeicdo em sua casa.

Nessa fase de apropriacdo, ndo se trabalha sé a receita, mas também a memoria,

0s habitos de cultura, a socializacdo, a nutricdo, a gastronomia e o desafio do novo.

Vale mencionar o artigo de Arcuri (2006), que trata de experiéncias de ser produtivo
e mostra que a vida emocional pode adquirir uma caracteristica inspiradora com a
pratica da criatividade, proporcionando, a pessoa idosa, a percepcao da realidade

interna, num rompimento do tempo e do espaco.

O texto mostra que, por meio do mundo das cores, dos sons e da literatura, amplia-
se a consciéncia humana, levando o ser a uma nova experiéncia de si proprio, o que

também percebo em minhas aulas, com os meus alunos.

Na educacdo ndo formal, hd a intencionalidade dos sujeitos de criar ou buscar
determinadas certificag6es ou diplomas. N&o ha fixacdo do tempo de aprendizagem,
ocorrendo um respeito as diferencas individuais no processo de absorcdo e
reelaboracdo dos conteudos transmitidos; o importante é que ela ocorra. E 0s
resultados previstos séo relatados com elogios, utilizando, entédo, a educacado nao
formal e seu contedido como proposta diferenciada em relacéo a formas de ensino e

de aprendizagem em local e hora determinados.

Portanto, na educacao ndo formal havera sempre uma aprendizagem por meio da
pratica social (por exemplo, no convivio a mesa), uma aprendizagem mediante 0s
trabalhos coletivos com conhecimentos gerados pelos alunos, por meio da vivéncia
de situacdes-problema e levados para dentro do tempo de aula, marcado por

elementos da intersubjetividade.

As aulas de gastronomia, nutricdo e etiqueta a mesa sao ministradas com dinamicas
de grupo, aulas expositivas e interativas, favorecendo um novo aprendizado, tanto

para os alunos, como para o professor.
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Ha um envolvimento afetivo-emocional e, a cada aula, h4 ‘'um evento’ com um tema
que envolve um alimento que o idoso ja conhece e prepara, mas com uma nova
forma de preparé-lo e apresenta-lo assim como de saborea-lo. E o idoso

aprendendo a viver com a novidade.

E necessario, também, aprender a conviver com as incertezas que a vida
proporciona, em uma época de tantas mudancas, e, por outro lado, acreditar em
que o impossivel possa tornar-se possivel, ja que a ‘vida é um jogo a ser vivido em

sua plenitude’, ndo importando a idade.

O idoso é um aprendiz como também o s&o a crianga, o adolescente e o adulto,
mesmo com as inevitaveis transformacfes que nao escolheu, mas que aconteceram

ou acontecem por forca da natureza humana.

Considerando o ‘ser professor’, relacionado com o descrito por Fazenda (2003) a
linguagem interdisciplinar nasce de uma linguagem disciplinar e que a linguagem € a

expresséo de um pensamento sobre fatos.

Busco aproveitar essa afirmacéo para refletir sobre as aulas nas faculdades da
terceira idade e sua relacdo com alimentacéo, nutricdo e acolhimento a mesa, em
que os alunos, nas suas apresentacdes e ponderacdes, se mostram capazes de
aprender algo novo. O mais importante é transformar essa aprendizagem em habitos
gue possam melhorar sua qualidade de vida. E isso me conduz a evocar, mais uma
vez, ensinamentos de Freire (2005, p. 77):

a educacdo é acao cultural para a liberdade, ou seja, € um ato de

conhecimento no qual o aluno assume o papel de sujeito do

conhecimento, através do didlogo com o educador. Havendo uma

sucessao constante do saber, de tal forma que todo novo saber, ao
instalar-se, aponta para o que vira substitui-lo.

E indiscutivel a aplicabilidade dessa teoria de Paulo Freire em aulas com alunos da
terceira idade, em que proponho experiéncias com gastronomia e os alunos, por
meio de pesquisa em livros, internet, revistas ou outras fontes, tém, como desafio,
fazer apresentacoes (a busca) de forma prépria, pessoal e sendo sujeitos do préprio
conhecimento. Essas aulas favorecem o didlogo com o professor e com seus

colegas de classe, formando assim um novo saber, a ser compartilhado com todos.
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A acdo do professor € incentivar os alunos a respeito do assunto pesquisado, huma
relacdo de reciprocidade, havendo com isso uma parceria entre educando e
educador, sujeitos de uma mesma situacdo. Isso pode ser compreendido como

interdisciplinaridade, pois o ato de educar exige envolvimento, escuta e espera.

Nesse sentido, ha a preocupacdo ndo com a disciplina, mas com o educando,
enguanto ser no mundo, como uma obra aberta a construir-se. Ndo o conhecimento
como algo absoluto, mas um homem com um constante vir a ser e, como tal, numa
temporalidade cronos e Kairoldégica e numa historicidade, construida pela/na viséao
gue cada um tem de seu préprio conceito, relacionada a sua vivéncia, em seu nivel

de consciéncia, curiosidade e busca.

Num programa disciplinar para a terceira idade, h4 que se considerar essa
dinamicidade da pessoa idosa como um ser pensante e ativo, lembrando que a
interdisciplinaridade conduz o especialista educador a reconhecer os limites do seu
saber para acolher as contribuicbes das outras disciplinas e sujeitos envolvidos,
como explica Fazenda (2006, p. 79): Considerando-se o professor um historiador,
temos que: “o historiador mais velho tem, junto dos mais novos, considerados estes
mais criativos, um papel de escutar, acolher, encorajar, sonhar em voz alta e

despertar paixoes.

7z

Assim, a sala de aula é o lugar onde a interdisciplinaridade habita. Todos se
pertencem e gradualmente se tornam parceiros; nela aprendemos e ensinamos o
gue se pressupde um ato de perceber-se, constituindo a simplicidade do saber

saber, saber fazer e saber ser.

Hoje o mundo volta o olhar para o0 homem atual que envelhece e que se apropria
com mais maturidade do sabor dos alimentos e percebe sua importancia para a vida,

ou seja, ha um refinamento do paladar.

As experiéncias do homem, cada vez mais produtivas, mostram que a vida
emocional pode adquirir uma caracteristica inspiradora com a pratica da criatividade,
proporcionando a pessoa idosa a percepc¢ao da realidade interna, num rompimento
com o tempo e com 0 espago.
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5.2.4 A pesquisa: metodologia.

A coleta de dados foi fundamentada em Rizzini e Santos (1999). Foram aplicados
dois questionarios: o primeiro, com 44 perguntas (abertas e fechadas), um
recordatorio, visando conhecer o universo sociocultural dos sujeitos pesquisados
quanto a escolaridade, moradia, renda, saude, transporte, lazer e alimentagdo. O
segundo, com 10 perguntas (abertas e fechadas), visava a percepcdo de possiveis

mudancas de habitos.

Quanto ao perfil dos alunos, percebemos que, de maneira geral, as caracteristicas

comuns aos dois grupos (das duas instituicdes) sdo semelhantes:

* A escolaridade dos alunos de ambas as instituices de ensino é baixa, e
percebe-se que os alunos estdo buscando, hoje, nos bancos escolares,
uma oportunidade para realizar seus sonhos, outrora ndo alcancados.

* Todos os 16 pesquisados moram em casa propria, 0 que denota um nivel
econdmico privilegiado para os dias atuais.

« S&0 pessoas simples que tém, como meio de transporte principal, o
onibus.

+ A fonte de renda provém basicamente de sua aposentadoria ou pensao
alimenticia.

« Com relacdo a companhia, realcando os itens expostos anteriormente, a
grande maioria mora sozinho, ou com a companheira, confirmando que
sao altamente independentes.

* Quanto ao lazer, ha uma diversidade grande, com destaque para assistir
TV e para a pratica da leitura.

» As atividades fisicas sao praticadas pela maioria dos pesquisados.

*+ Quanto ao numero de refeicbes, os pesquisados fazem trés refeicdes
diarias: café da manh&, almoco e jantar.

* Baixo consumo de agua, por ndo terem sede.

« Quanto ao consumo de frutas, legumes e verduras, notou-se baixo
consumo desses alimentos.

« Com relacdo a saude, o problema de maior incidéncia é a hipertenséao.
Uma das constatacdes de grande relevancia é que todos estdo sendo

orientados com dietas especiais por médicos e ou nutricionistas.



134

*+ Quanto ao conhecimento das piramides que auxiliam na qualidade de
vida, percebeu-se grande desconhecimento das piramides alimentares e
de atividades fisicas.

« Com relacdo aos habitos alimentares, percebeu-se que se alimentam

assistindo a televisao.

5.2.5 A pesquisa com idosos: possiveis contribuicdes.

« Acreditamos ser de extrema importancia que o alimento seja visto como
um instrumento para a producdo do conhecimento, com énfase no ensino
das piramides alimentares e de atividades fisicas, pois séo referenciais
para alimentacdo equilibrada e saudavel, o que, por consequéncia, pode
auxiliar em alguns problemas de saude (hipertensdo) ja constatados na
pesquisa.

« A etiqueta a mesa propde uma acdo educativa, pois implica habitos
alimentares saudaveis, como, por exemplo: prestar atencdo (usando 0s
sentidos) nos alimentos ingeridos, mastigar corretamente, desfrutar do
prazer que o sabor dos alimentos pode proporcionar.

+ Por meio de acado educativa, pode-se mostrar ao idoso a importancia do
habito de beber a4gua, pois ela estd na base da piramide para a terceira
idade.

* Os resultados desta pesquisa encontram ressonancia em outro estudo
por nos desenvolvido, em 2001, em uma campanha educacional e

também em documentos do Ministério da Saude Brasileira.

A principal conclusdo daquele estudo e do referido documento é que frutas e
vegetais, que pertencem ao grupo de baixas calorias e sao valiosas fontes de
vitaminas e sais minerais, podem ajudar na prevencédo de doencas da civilizacéo,
especialmente tumores e doencas vasculares, dai mais uma contribuicdo desta

pesquisa.

A preocupacgéao da pesquisa foi propiciar agbes educativas quanto ao consumo dos
alimentos frutas, legumes e verduras, buscando outra possibilidade de melhoria da

alimentacao do idoso, propondo uma alimentacéo saudavel e o equilibrio nutricional.
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5.2.6 Consideracdes finais da pesquisa com idosos.

Foi possivel observar que, por meio das aulas, foi possivel promover modificacdes
na alimentacdo, na maneira de preparo dos alimentos, nos habitos alimentares, na
quantidade de &gua ingerida, mostrando a possibilidade da construcdo de

conhecimentos. Também houve aumento no consumo de frutas e verduras.

Além de contribuir para a promoc¢do da saude dos alunos idosos, esse processo
educativo também contribuiu para a autoestima, resgate da cidadania, de suas
relacfes interpessoais e pessoais, assim como para a organizacdo do cotidiano

alimentar e, consequentemente, para sua qualidade de vida.

Esta pesquisa pode ser vista de forma proviséria e aproximativa, pois, em se
tratando de um trabalho investigativo, as afirmacdes podem ser superadas por

outras conclusdes futuras.

Tive grande motivagao e prazer pelo trabalho realizado, sendo beneficiada com a
convivéncia com os idosos, numa relacdo amigavel com troca de experiéncias de

vida, aprendendo juntos a envelhecer com sabor e saber.

Encerro essa apresentacdo com o saber e o sabor, buscando, nas ideias de Freire
(2005, p. 77):
A visdo de educacdo como um ato de conhecimento e de
conscientizagdo na qual o aluno assume o papel de sujeito do
conhecimento, através do didlogo continuo, ora como aprendente ora
como educador, havendo um processo constante do saber, de tal

forma que todo novo saber, ao instalar-se, aponta para o que vira
complementé-lo.

Vivendo com maior qualidade de vida, o idoso podera conquistar um novo espaco ha
sociedade, com mais respeito, como um ser que pensa, reflete, sente e age,
reinventando seu novo tempo de viver. Podera, também, entender esse novo
momento para melhorar os habitos alimentares, tendo o alimento como um
instrumento de producao de conhecimento, descobrindo os seus prazeres e seus

rituais e, ainda, mediante novas descobertas tecnologicas (micro-ondas, freezer,
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informatica, entre outros), entender que estas proporcionardo dias com mais
satisfacdo, praticidade e vontade de viver, & medida que facilitam o processo das
refeicbes no seu dia a dia. Essa é uma meta fundamental que persigo, como

educadora, para contribuir para uma politica alimentar mais saudavel.

5.3 Vivéncias: Criacado da horta escolar e oficina com a mandioca

As vivéncias aqui descritas foram realizadas com as criancas em escola formal do
ensino fundamental e escola informal, que envolve a educacdo voltada para
alimentos, gastronomia e vida saudavel. Essas vivéncias fazem parte de dois
projetos das pesquisadoras Dr.2 Fatima A. Arantes Sardinha e Prof.2 Ana Maria Ruiz
Tomazoni, como pesquisa para trabalho apresentado no Encontro de Pesquisadores
na PUC-SP, em 2013.

Para este relato, escolhi dois projetos que culminaram nas mesmas propostas,
valorizando o processo que religa os saberes e humaniza as pessoas, portanto
pautando-se na interdisciplinaridade, bem como na Politica Nacional da Educacéo
Ambiental — PNEA (BRASIL, 1999), que se refere a educacdo ambiental como um

fator diferencial para um desenvolvimento sustentavel e educacional.

O objetivo dos projetos foi propiciar o desenvolvimento de todos os sentidos,
despertando o interesse pelos mais diversos alimentos e, assim, prover possiveis

escolhas saudaveis e sustentaveis para a vida.

A escolha desses dois projetos interdisciplinares como objeto de relato nesta secéo

nao foi casual. O propdsito foi mostrar que um Unico tipo de alimento, a mandioca

|35

(comemora-se anualmente seu dia nacional®), pode ser trabalhado em diversas

% Dia da Mandioca, comemorado no dia 22 de abiril, coincidindo com o do Descobrimento do Brasil

por sua relevancia para o pais. “Basta um talo enterrado para ela se multiplicar. Resistente a pragas,
dispensa agrotoxico. Alimenta gente e criagcao. Dela se extrai de alcool a plastico. Uma planta rainha,
classificou-a Cadmara Cascudo. P&o dos pobres, diz o povo.” (SEVERIANO, M. Brasil — Almanaque de
cultura popular, n° 97, 2007.) A Embrapa Mandioca criou o Dia da Mandioca em 2007 e, para
oficializar a data, tramita na Camara Federal um projeto de lei do Dep. Fed. Fernando Melo, do Acre.
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fases da cultura, da socializa¢do, da economia, da educacao e da sustentabilidade
do préprio planeta.

Com a oficina da horta, percebemos a importancia de valorizar o homem que planta,
de onde vém os alimentos e as atividades que envolvem seu plantio, seu manuseio,
o clima, o cuidado e atencdo necessarios a cada alimento vivo. A planta é um ser
vivo que necessita de devida atencéo: agua, sol, e cuidados especificos com cada
fase.

N&o podemos deixar de narrar o interesse e envolvimento de professores de
diversas disciplinas, além da coordenacao, direcdo, auxiliares, cozinheira e
manutencdo. Isso € a participacdo de todos, solicitada pelas préprias criancas,

permitindo um entrosamento e dialogo.

No Anexo 6, narramos: objetivos, metodologia, relatos, plano de acéo, resultados e

discussbes, com depoimentos de criancas e professores

Encontramos receitas doces, salgadas e bebidas, além de seu uso como racdo humana, mas
ouvimos falar pouco de outras utilizagbes como: fécula e amidos modificados para matéria-prima de
papéis fotograficos, colas, cervejas, tintas, vestuario e embalagens biodegradaveis, em substituicdo a
derivados de petréleo, entre muitas.
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6 REFLETINDO PARA POSSIVEIS ACOES COM OS ALIMENTOS.

A luz das reflexdes deste trabalho e com a preocupacgdo da pratica do alimento
como instrumento de producdo do conhecimento, aqui narrada na caminhada de
varios projetos interdisciplinares — Aprendendo a comer (anexo 7), Cozinhando com
nutricdo e diet (Anexos 8 e 9), Projeto cozinha médica, (Anexo 7), ainda pretendo
sugerir, a quem estd nesse mesmo caminho, duas praticas de vivéncias
interdisciplinares, possiveis de serem aplicadas em qualquer escola. Séo elas a
Horta escolar e a Oficina de mandioca, descritas em varios encontros, no seu
contexto historico, imaginario e social, podendo ser assunto trabalhado em varias
disciplinas ou em um Unico encontro, por exemplo, para comemorar anualmente
(como fazemos habitualmente ha alguns anos) o Dia da Mandioca com criancas e

idosos em entidades particulares ou publicas.

Como testemunho deste trabalho, encontram-se, no Anexo 5, alguns depoimentos

espontaneos.

Tenho a preocupacdo de refletir sobre as vivéncias dos projetos mencionados
porque entendo que poderiam ser multiplicados para outros locais e realidades, com
o foco na alimentacdo saudavel e no ato de preparar e alimentar-se, de preferéncia,

com alimentos naturais e organicos.

A cada dia, o tema alimentacédo impulsiona o didalogo, multi, inter e transdisciplinar
em pesquisas académicas, assim como desperta muito interesse nas publicacées da
midia escrita e falada. Como nos alimentar? O que € alimento de verdade? Comer
melhor, conhecer os alimentos por meio de receitas culinarias e modos de preparo

desperta curiosidade, lembra sempre algo ja vivido e provoca o desejo de provar.

Nietzsche (2008) dizia que a primeira tarefa da educacdo é ensinar a ver, mas 0s
adultos ndo poderdo ensinar uma crianca a ver se forem analfabetos no olhar,
sobretudo quando se mencionam os ensinamentos da familia ou dos pais como

modelos a serem seguidos.
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Japiassu (2006), por sua vez, afirma que o educador deve cuidar de seus olhos para
gue néo ofusque o olhar, e, como ensina Freire (1992, p.28)

A educacdo do olhar € um processo permanente, na vida do
individuo. Podemos também afirmar que a educagdo dos sentidos
depende da forma como o individuo vé o mundo. A sua cultura € um
fator preponderante, pois é no contexto que o individuo vive que
iniciara seu ritual do olhar e, com aulas, caminhamos neste sentido.

No mundo da literatura ocidental, Proust (2012, p. 73) nos conduz a visdo de uma
educacdo que trabalhe com valores intangiveis. As sinestesias com que opera o
escritor remetem aos alimentos e a possibilidade de trabalhar com os sentidos

humanos, lembrando as memdrias involuntérias, que nos marcam para toda a vida:

guando, por um dia de inverno, ao voltar para casa, vendo minha
mée que eu tinha frio, ofereceu-me cha, coisa que era contra meus
habitos. A principio recusei, mas, ndo sei por que, terminei aceitando.
Ela mandou buscar um desses bolinhos pequenos e cheios
chamados madalenes e que parecem moldados na valva estriada de
uma concha de Sao Tiago.
Em breve, maquinalmente, acabrunhado com aquele triste dia e a
perspectiva de mais um dia tdo sombrio como o primeiro, levei aos
labios uma colherada de cha onde deixara amolecer um pedago de
madalene. Mas no mesmo instante em que aquele gole, de envolta
com as migalhas de bolo, tocou meu paladar, estremeci atento ao
gue se passava de extraordinario em mim. Invadira-me um prazer
delicioso, isolado, sem nog¢é&o de sua causa.
Esse prazer logo me tornara indiferente as vicissitudes da vida,
inofensivos seus desastres, ilusoria sua brevidade, tal como o faz o
amor, enchendo-me de uma preciosa esséncia — ou antes, essa
esséncia ndo estava em mim, era eu mesmo. Cessara de me sentir
mediocre, contingente, mortal (PROUST, 2012, p. 74).

Para pensar nesse sentido, os seres humanos tém memodrias olfativas ou pelo
paladar que realmente trazem marcas eternas. Quem nédo se lembra da comida da
avo? No contexto social do século XXI, em que muitas pessoas, em especial as das
grandes metrépoles, ndo tém tempo para alimentar-se, o resgate dessas “memodrias

sensiveis” pode ser extremamente salutar, senao saudavel.

As mulheres eram, ha cinquenta anos, o alicerce da casa para cuidar do quesito
alimentacao; hoje, a maioria trabalha, ndo tem tempo de preparar a comida do dia a

dia e acaba utilizando alimentos multiprocessados, industrializados, nao tao
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indicados ao uso frequente ou diario, trazendo problemas futuros para o organismo
(BOGONI, 2012).

Outro dado a se pensar: a midia escrita e falada €, hoje, grande alavanca para
convencer e trabalhar a mente do povo sobre os tipos de alimentacéo fast food*°e

alimentos industrializados.

Conforme alerta Petrini (2009), os alimentos fast food pdem em xeque a identidade,
a tradicdo e a cultura de um povo! Os padrdes de sabores dos alimentos do fast food
podem ser idénticos em qualquer parte do mundo e, por intermédio das midias,
massificam a populacdo com promocdes, brindes e rapidez para o atendimento a
quem nédo tem tempo para comer. Pior que isso € o fato de os alimentos oferecidos
serem ‘ricos’ (leia-se: excesso) em substancias indesejaveis a saude, como sodio,

gorduras, carboidratos e acUcares.

Para defender a alimentacdo saudavel, natural, caseira e o ato de cozinhar, sugiro
uma educagdo que propicie mais contato com os alimentos naturais, visitas a hortas,
feiras livres, mercados e casas especializadas em organicos. Eis uma forma de
educar pelo conhecimento e apreensao da importancia dos alimentos naturais para
a vida saudavel, para a longevidade (FERREIRA, 1988).

Quando se conhece, se valoriza e se priorizamos algo na vida, comeca-se a ter
consciéncia daquilo de que o corpo necessitara para uma vida saudavel. E preciso
ensinar a tornar-se curioso por sabores naturais dos alimentos: azedo, amargo,
doce, salgado, acido, e isso se aprende com degustacdes e alquimias curiosas de

transformar pratos em receitas.

O que nao da para acreditar é que, em pleno século XXI, a educacao e a legislacdo
relativa aos alimentos ndo informam, ou ndo se preocupam com, acdes praticas
efetivas para valorizagdo do alimento, em particular regional, visto como sindnimo de

saude e protecéo a cultura local.

% Fast-food [fést fud] (traduzido do inglés, significa "comida rapida” ou, em Portugal, também comida
pronta) € o nome genérico dado ao consumo de refeicdes que podem ser preparadas e servidas em
um intervalo pequeno de tempo. Sdo comercializados, dessa maneira, sanduiches, pizzas e pastéis
(no Brasil), entre outros. Aplica-se comumente a comida vendida em lojas pertencentes as grandes
redes de alimentagdo. O mesmo alimento, que, por vezes, é vendido como refeicdo rapida, pode
também ser consumido em restaurantes, lanchonetes, bares, padarias.
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O objetivo desta narrativa € deixar registradas vivéncias com projetos e acbes que
comprovam, com depoimentos (Anexo 5) e pesquisas, narradas na sec¢ao 5, bons
resultados com pessoas em varias fases da vida. Praticas do ensinar a plantar
(Anexo 6), por meio de hortas e oficinas, a cuidar e acompanhar o desenvolvimento
dos alimentos. Praticas de higienizar, de cozinhar, de proporcionar refeicdes mais
saudaveis e menos caldricas. Préaticas de como servir 0s alimentos e saboreé-los a
mesa em momentos de confraternizacdo, partilha e amor. Praticas de trabalhar com
alimentos em um ato de prazer e simplicidade, assim como um ritual de cores e
sabores servidos e degustados com alegria e aprendizado em momentos ludicos e

inesqueciveis.

Como ensina Fazenda (2002, p. 17), sdo propostas de praticas interativas, num

pensar interdisciplinar:

O pensar disciplinar parte do principio de que nenhuma forma de
conhecimento é em si racional. Tenta, pois, o dialogo com outras
formas de conhecimento, deixando-se interpenetrar por elas. [...]
Assim, por exemplo, aceita 0 conhecimento do senso comum como

7

valido, pois é através do cotidiano que damos sentido as nossas
vidas, Ampliando através do dialogo com o conhecimento cientifico,
tende a uma dimenséao utdpica e libertadora, pois permite enriquecer
nossa relagao com o outro e com o mundo.

Um pensar nessa direcao exige um projeto em que causa e intencao coincidam,
num dialogo intenso sobre a melhor forma como podemos consumir os alimentos
aproveitando suas propriedades nutricionais, beneficios, prazer em preparar e
comer, com a possibilidade de o professor ser o primeiro a acreditar nisso, pois,

caso contrario, suas aulas nao terdo o mesmo sabor e sentido!

Fazenda (2002) explica, ainda, que um projeto interdisciplinar ndo se ensina, nem se
aprende: vive-se, exerce-se, desde que surja num ato de vontade, dedicacdo, amor

e carinho.

A sugestdo é trabalhar com piramide alimentar®’ para um equilibrio e bom senso nas

escolhas diarias para cada faixa etaria com suas necessidades especificas. Um

%" piramide Alimentar: Esquema gréfico que indica a proporcao de cada tipo de alimento que deve

ser ingerida diariamente. A piramide alimentar adotada no Brasil foi criada em 1999,
pela pesquisadora Sonia Tucunduva Philippi, do Departamento de Nutricdo da Faculdade de Saude
Publica da USP (Universidade de Sao Paulo). Sabemos que existem outras piramides para as varias
fases e estilos de vida.
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trabalho pensando no ser total, desde a mamae gestante, sua saude e a do Ser que

vird ao mundo, ao idoso de amanha:

e Quais quantidades de carboidrato, vitamina, sais minerais necessitamos
em cada fase da vida?

e Como obter melhor aproveitamento dos nutrientes de cada alimento?

Em cada fase da vida, temos necessidades diferentes para nos nutrirmos, para iSso
h& necessidade de formacéo, informacéo, melhor dizendo: educacéo alimentar.

Educar nesse sentido com as informacgdes e diadlogo entre varias areas das ciéncias
humanas, biolégicas e sociais, e entre suas subareas, nutricdo, medicina,

antropologia, educacédo, gastronomia, historia, num dialogo intenso de evolucéo.
Ha questionamentos e reflexdes que conduzem ao respeito ao proprio corpo:

e Para que conhecer e por que um cardapio equilibrado?

e Por que a primeira refeicdo precisa ser a mais importante do dia?

e Almocgar correndo, em cinco minutos, pois ndo temos mais tempo para
comer, ja passou por isso?

e O ideal é de vinte a trinta minutos no minimo para que néo haja excessos
(aumento de porc¢des), ja que os receptores de saciedade (estbmago-
cérebro) precisam desse tempo para sentir-se saciados.

e O que édiet? O que é light?

e Vocé conhece ervas e especiarias?

e O leite materno € um alimento completo?

A proposta aqui apresentada podera abranger educacao alimentar ndo s6 para as
criangas. A sugestdo € que, dentro das escolas, haja uma cozinha experimental®®,
um local que pode ser ampliado a comunidade familiar, de modo que maes, pais,
avos ou cuidadores vivenciem, troquem conhecimento, cultura, educacéo,

materializadas em experiéncias no/sobre o ambiente de cozinha (laboratério) para

% Cozinha Experimental permite ao aluno, professores e outros envolvidos vivenciar as atividades
com o objeto de estudo, “o alimento”, desenvolvendo receitas a partir de critérios culinarios, dee
salide, de sabor e qualidade.
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repensarem, juntos, a importancia da escolha do melhor alimento, o seu preparo e

como oferecé-lo a seus filhos ou sua familia.

Isso sO sera possivel com um didlogo entre varios profissionais: chefes de cozinha,
culinaristas, nutricionistas, médicos, agricultores, diretores de escolas, merendeiras

e educadores em diversas areas.

e Sera isso utopia?

e Tera grandes custos para o projeto?

N&o é utopia e, se considerado o beneficio do aprendizado com dialogo intenso,
levando um conceito de alimentacdo saudavel para todos e para toda a vida, o custo

nao sera significativo.

A vivéncia da cozinha experimental (laboratério) desperta os sentidos pelos sabores,
aromas e cores, e lembra que cozinhar, além de alimentar, € promover nutricao

afetiva e reagregacao familiar.

Quando se fala em alimentos, sabe-se que cada um tem suas caracteristicas
préprias, sua identidade, seus aromas Unicos, assim como cada um tem técnicas de
higiene, conservacéo, armazenamento diferenciadas e que, nos dias de hoje, todos
esses dados sdo fundamentais para a organizacdo do tempo, para a saude e para a

qualidade de vida.

O conhecimento dos alimentos naturais oferecido na primeira fase da vida é
fundamental para a criacdo de habitos saudaveis, como podemos observar nos dez
passos da alimentacdo saudavel para criancas publicados pelo Ministério da
Saude, pela Organizacdo Pan-Americana da Saude e pela Sociedade Brasileira de
Pediatria (SBP, 2008). Exemplo: dar somente leite materno até os seis meses, sem

oferecer agua, chas ou quaisquer outros alimentos (Ver Anexo 11).

Fica entendida e legitimada a importancia da educacéo alimentar e do conjunto de
informacdes de diferentes areas: medicina, nutricdo, gastronomia, arte culinaria em

projetos de saberes e sabores voltados a uma educacao alimentar para toda a vida.

Segundo afirma Cascudo (1983), o alimento passa a ser um ponto de partida para

uma nova educag¢édo, nova sociabilidade e cultura, além de ser um direito priméario da
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humanidade e garantia de vida ndo apenas do género humano, mas de todo o
planeta.

Para Capra® (in BARLOW, STONE, 2006), tem sido discutida a necessidade de
mudancas no estilo de vida das pessoas, e parece ser consenso que a educacao
para habitos de vida mais saudaveis, assim como a compreensdo da
responsabilidade entre o homem e a natureza, sdo importantes caminhos para esse

fim.
Porto; Martinez-Alier (2007) enfatizam também que:

Esta situacdo tem gerado um grande desequilibrio ambiental,
entendendo que o homem faz parte deste ambiente e ndo apenas o
usa como deseja. Um exemplo sobre isso seria, dentre outros, o
aumento da prevaléncia de doencas como o céancer, diabetes e a
cardiopatia em nosso meio, seja em paises desenvolvidos ou nao.

A educacdo ambiental contempla as definicbes citadas, sendo considerada um
processo permanente, no qual os individuos e a comunidade tomam consciéncia do
meio ambiente e adquirem o0s conhecimentos, os valores, as habilidades, as
experiéncias e a determinacdo que os tornam aptos a agir, individual e

coletivamente, para solucionar dificuldades ambientais presentes e futuros.

A escola é, sem duvida, o local mais apropriado para a educacgéo ser desenvolvida,
no entanto ndo ha como delimitar e limitar a instituicdo escolar como a Unica
responsavel pelo aprendizado (OMS, 2000). A hora é aquela em que a urgéncia
chega, e esperar ou nao realizar é tracar um perfil de ndo enfrentamento de uma

situacao que requer atencéo de todos.

Segundo Capra (in BARLOW, STONE, 2006)

% CAPRA Fritjof (Viena, Austria, 1 de fevereiro de 1939) é um fisico tedrico e escritor que desenvolve
trabalho na promocdo da educacdo ecolégica. Capra recebeu, em 1966, seu doutorado em fisica
tedrica pela Universidade de Viena, e tem proferido palestras e escrito extensamente sobre as
aplicacbes filosoficas da nova ciéncia. Atualmente, vive com a esposa e a filha em Berkeley,
California, onde é o diretor do centro de educagdo ecoldgica.Tornou-se mundialmente famoso com
seu O Tao da fisica, traduzido para varios idiomas. Nele, traca um paralelo entre a fisica moderna
(relatividade, fisica quantica, fisica das particulas) e as filosofias e pensamentos orientais tradicionais,
como o Taoismo de Lao Tsé, o Budismo (incluindo o Zen) e o Hinduismo. Surgido nos anos 1970, O
Tao da fisica busca os pontos comuns entre as abordagens oriental e ocidental da realidade. Outro
livro seu tornou-se referéncia para o pensamento sistémico: O Ponto de Mutacgao.



145

Ha fortes indicios que demonstram que sensibilidade e compromisso
na relacdo do ser humano com a natureza sdo caracteristicas
aprendidas. Experiéncias que envolvam interacdo com ambientes
naturais durante a infancia fazem emergir atitudes e comportamentos
gue se perpetuardo para a fase adulta, ocorrendo especialmente nos
vinte primeiros anos de vida.

Essas atividades simples, como cuidar de plantas em casa, de animais de
estimacao, entre outras, parecem apresentar correlacdo ‘com o desenvolvimento
cognitivo e a capacidade de criangas de lidarem com o estresse e as adversidades”
e “o estabelecimento de bons habitos de salde e sociabilidade, além da consciéncia

ambiental” e ser responsavel e cuidar de cada fase, como ensina Silva (2010, p.159)

O trabalho em hortas e com alimentos é uma estratégia viva capaz
de oferecer possibilidades para a educacdo, ja que permite que
pessoas sem qualquer distincdo de atividade possam trabalhar de
maneira autdbnoma, solidaria e cooperativa em favor da
aprendizagem de todos e da mudanga na cultura alimentar, mais do
gue isso, pode permitir um canal para mudangas no comportamento
como um todo. Nesse sentido, o trabalho desenvolvido em uma horta
e com alimentos, pode ser pensada como a materializacdo da
acdo/relacdo do ser humano com o ambiente, do qual também é
parte, criando-se a possibilidade de ser efetivada como “uma festa
para os cinco sentidos”, onde permanentemente se permita “cheirar,
ver, ouvir, tocar e comer [...] e muito mais”.

O trabalho a partir do contato com o alimento, seja na culinaria ou na horta, € uma
verdadeira sala de aula, como meio de propiciar vivéncias educacionais para uma
vida sustentavel, por meio de experiéncias diretas com o meio natural, permitindo

trabalhar com a compreenséo holistica da vida.

Portanto, a visdo de sustentabilidade ndo pode ser esquecida hoje, pois, apesar de
ser um conceito amplo e complexo, pode-se traduzi-lo como a continuidade dos

aspectos econémicos, sociais, culturais e ambientais da sociedade humana.
Na concepcao de Petrini (2009, p.48):

E um meio de configurar as atividades humanas, de tal forma que a
sociedade, 0s seus membros e as suas economias possam
preencher as suas necessidades e expressar 0 seu maior potencial
no presente, e a0 mesmo tempo preservar a biodiversidade e os
ecossistemas naturais, planejando e agindo de forma a atingir pré-
eficiéncia na manutengéao indefinida desses ideais.
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O uso dos recursos naturais para a satisfacdo de necessidades presentes ndo pode
comprometer as geracoes futuras; importa que se invista na capacidade de integrar
as questdes sociais, culturais, energéticas, econbmicas e ambientais, visando a

mudanca de paradigmas.

Para que um empreendimento humano seja considerado sustentavel, é preciso que
seja ecologicamente correto; economicamente viavel; socialmente justo e

culturalmente diverso.

A sustentabilidade pode ser também definida como a capacidade do ser humano
para interagir com o seu mundo preservando o meio ambiente, de modo que néo se

comprometam 0s recursos naturais, garantindo o futuro das préximas geracoes.

A experimentacdo nessas vivéncias tem permitido muita aprendizagem e, nesse
sentido, algumas consideracdes merecem mencao: a atitude interdisciplinar reflete a
alma de quem executa e, quando nos tornarmos parte integrante do que realizamos,

talvez possamos compreender essa dinamica.

Ainda é essencial sentir o pulsar da vida em cada atividade que se propfe fazer,
além de permitir qgue o conhecimento adquirido faca parte desse contexto, em uma

historia que ndo tem fim, mas tem movimento e acgéo.

A possibilidade da educacédo alimentar € uma proposta complexa e a sua insercao
desde a pré-escola e em outras fases do ensino é fundamental para que mudancas

positivas no aprender o prazer de comer...

Entendo que envolver o alimento em todas essas praticas aqui narradas proporciona
multiplas dimensdes de aprendizagem e reflexdo num sentido total: no aprendizado
social, na cultura e na sociedade. Por isso, lembrando o educador Paulo Freire,
penso automaticamente nos nossos habitos. Por que ndo seguir a sugestdo do autor
e imaginar assim rotina diaria: despertar, tomar banho, tomar um café da manha
como se fosse a refeicdo mais importante do dia, com frutas, leite ou derivados,

cereais, 0VO0s, € ai sim sair de casa para o trabalho, para estudar.

Precisamos ser educados para a importancia desse habito, e os pais devem ser 0s

primeiros a dar o exemplo disso. Como pondera Freire (1997, p. 69-70):
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Todos os dias executamos varias atividades, sem questionar por que
fazemos. N&o nos damos conta e ndo indagamos as razées. E isso
gue caracteriza o mover no mundo concreto da cotidianidade,
ligamos no automético aprendido ao longo de nossa vida. Por
agirmos dessa maneira, nossa mente ndao funciona
epistemologicamente. Nossa curiosidade ndo se “arma” em busca da
razdo de ser dos fatos.

Com relagdo a nossa alimentacdo, ndo é diferente; até relutamos em provar algo
diferente, sobretudo se o alimento é natural. Vamos a feira, a supermercados,

emparios, sacoldo, mas dificilmente nos arriscamos a comprar algo novo.

Reforco ainda com o autor: “O ideal na nossa formagéo permanente esta em que
nos convencamos de, e NOS preparemos para, 0 USO mais sistematico de nossa
curiosidade epistemoldgica" (FREIRE, 1997, p. 70).

Isso, quando relacionado com nossos sentidos, pode nos marcar para uma vida com

novos saberes, olhares, sentimentos e contemplacéo no prazer de viver.

Quando inserimos isso em nossas praticas, envolvemos o aluno com a intencdo de

que ele mude ou melhore seus habitos alimentares.

Pensando a pratica, aprende-se a pensar e a praticar melhor, afirma o educador
Freire. Sua conclusdo é de que é impossivel ensinar conteddo sem saber como
pensam os alunos no seu contexto real, cotidiano; sem saber o que sabem,
independente da escola. A tarefa de quem educa €, de um lado, ajudar o aluno a
saber melhor o que ja sabe, para, de outro, a partir dai, ensinar-lhe o que ainda néo
sabe. Como j& escrevi, ndo se deve ignorar e sim priorizar o contexto social e
econdmico dos alunos. Tudo marca, inegavelmente, a maneira cultural de estar

sendo desses sujeitos.

Considero relevante mencionar, ainda, que, além de conhecermos quem educamos
e de dominarmos o0s saberes e técnicas necessarios para a transformacdo dos
alimentos em pratos finalizados, é fundamental investir no acolhimento, carinho e
amor no momento que chamo de magia do ato de cozinhar, transformando em

verdadeiro prazer todos os sentidos humanos.
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Pergunto: A esséncia do saber docente podera acontecer sem a curiosidade

epistemologica que envolve o multiplo sentido do alimento?

Com muitos questionamentos dos saberes docentes, contemplo a possibilidade de
incluir nas escolas um laboratério ou cozinha experimental equipados para
tamanho infantil e adulto, pois o trabalho interdisciplinar serd4 de vivéncias praticas,

transformando alimentos.

Essa cozinha devera estar devidamente equipada com aparelhos eletrodomeésticos
basicos: liquidificador, batedeira de bolo, utensilios para bolos: formas, peneiras,
espatulas, talheres, kit medidas e colheres-medida, balanca de cozinha domestica,
pincéis, caixas plasticas e de vidro para acondicionar produtos alimenticios, entre

outros. Ha que pensar também em fogao, forno, geladeira, prateleiras, mesas.

Tal proposta requer quebra de paradigmas para conceber a importancia do alimento
estudado, no seu sentido que vai muito além de nutrir, do desenvolvimento dos seis
sentidos (visdo, paladar, audicéo, tato, olfato e percepcdo), de conhecimentos de
ciéncia, de histéria, antropologia, de dar prazer e unido. Podemos entender como
uma nova disciplina? Podemos pensar em um projeto ou disciplina interdisciplinar

que envolva todos os atores no ato de educar e aprender?

O momento atual é de consolidar praticas pedagodgicas que estimulem a
interdisciplinaridade, na sua diversidade, e de estabelecer cortes transversais na
compreensao e explicacdo do contexto de ensino, buscando a interacdo entre as

disciplinas, ampliando conhecimentos em uma diversidade de dimensoes.

Considerando a importancia da tematica educacional no tempo e no espaco, e da
visdo integrada do mundo, entendo por educagao alimentar 0s processos por meio
dos quais o individuo e a coletividade constroem saude, cultura, valores sociais,
conhecimentos, habilidades, atitudes e competéncias voltadas para o bem-estar

comum de um povo, essencial a qualidade de vida.

Em uma atitude de ousadia, com um olhar de chef de cozinha, de educadora na arte
culinaria, afirmo que a Educagdo Alimentar e Nutricional € um campo de
conhecimento, de praticas e trocas continuas e permanentes, interdisciplinar,

transdisciplinar, multiprofissional que visa promover a autonomia e o autocuidado,
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contribuindo para praticas autbnomas e voluntarias de habitos alimentares

saudaveis ao longo da vida, sem perder sua propria identidade.

O desenvolvimento de todos os eventos € Unico e especial, deixa sinais profundos
de amizade, aprendizagem, gratiddo e muito amor; cada um caminhando com muita
responsabilidade, planejamento de cada etapa: materiais, funcionalidade, logistica e
busca.

Este é um projeto interdisciplinar que elaboro com disciplina e conhecimento, de
modo que o seu desenvolvimento sempre surpreende pelas conquistas, pelos
resultados, que se traduzem em mais conhecimento. A agédo educacional ocorre a
partir de atitudes intra e interpessoais, € 0 processo somente sera proveitoso se

houver a organizacéo e participacao efetiva.

Descrevo, passo a passo, uma experiéncia de vivéncia pratica com educadores e
pesquisadores (0 encontro foi a comemoracdo de aniversario de uma das

participantes), deixando minhas impressdes e sentimentos.

Dou inicio com a chegada dos participantes, todos com grande expectativa e

curiosidade para o que seria nosso banquete.

Nesse encontro, como todos se conheciam, estavam identificados apenas por
cracha personalizado, com o nome pelo qual gostam de ser chamado. Essa
dindmica é o inicio do ambiente integrativo e possibilita ao educador estar ali por

inteiro.

A nossa homenageada e aniversariante foi recebida com o carinho e abracos de
todos e em uma oragcdo que transcendeu qualquer religido: agradecemos pela
oportunidade de uma vivéncia Unica, que ocorreu de maneira espontanea e sem

vaidades.

Uma amiga e pesquisadora do grupo, a imagem e semelhanca da Emilia de
Monteiro Lobato, preparou um texto carregado pela epistemologia da educacéo e
com os principios da Interdisciplinaridade, mencionando autores que fundamentam
esta acdo, deixando o sabor do conhecimento, a riqueza da leitura e a magica da

arte.
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Como categoria de acéo interdisciplinar, algumas atitudes sado fundamentais nesse
processo, entre elas espera, reciprocidade, dialogo, atitude de humildade ante a
limitacdo do proprio saber, atitude de desafio, comprometimento, responsabilidade,
alegria de envolvimento, encontro Unico e especial, como estavamos naquele

momento.
Nas palavras de Varella (2008, p. 66):

Quanta emocdao sentida e percebida, invadiu todos os presentes! De
tal maneira que em seguida, outros colegas e pesquisadores se
manifestaram a partir de poesia, musica que visivelmente brotaram
da alma. Muitas fotos e filmagem para registrar o inesquecivel
momento.

Ainda enfeiticados pela magia de tanta emoc¢ao, seguiu-se a pratica, ja na cozinha
experimental, cada um se paramentando com touca e avental para iniciar a vivéncia
pratica. Observei a surpresa do grupo ao encontrar grande massa de pao de banana
verde ja crescida, para ser modelada e assada para a hora do banquete. Este foi um
toque da importancia do ‘cuidado’, do permitir fazer e receber.

Nessa vivéncia, foi essencial a compreenséo a partir do conhecimento pela pratica e
discussédo de que cada alimento, cada preparacdo, requer técnica de tempo e de

preparo.

Trazendo esse fato para o Ser humano, observo como € importante entender,
respeitar e saber saborear o tempo de cada um para entender, despertar, crescer e
evoluir. Tempo que, segundo a filosofia grega, é chronos, o tempo do relégio, e
kairds, o tempo do absoluto, o tempo transcendente (ESPIRITO SANTO, 2008).

Ja nas bancadas®, apés as divisdes de tarefas, foi importante perceber como o
planejamento é fundamental para um bom resultado: pré-preparo, compra,
separacdo de receitas e dos materiais necessarios, contando com o apoio dos

colaboradores da escola.

A observacdo mostrou que construir a varias maos produz um efeito Gnico e que

cada etapa ou cada ingrediente ndo conhecido resultou em muitas duvidas, que

0 Bancadas: mesa de inox alta para praticas com alimentos.
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geraram perguntas e isso transborda ciéncia!!!l Oportunidade de reforcar que o
conhecimento gerado pela necessidade, pela busca, € o que preenche o Ser

humano.

E a atitude, a postura que cada um assume que pode trazer mudancas, promover

pesquisa, que é a acdo para o desenvolvimento individual e da populagéo.

O envolvimento no trabalho, a vontade de aprender a fazer e a entender o que
estava acontecendo e o porqué das transformacdes (destacando que a culinaria é
uma alquimia!l!!) estimularam as pessoas a pér a mao na massa do pao: modelar,
deixar crescer, assar e saborear, com o prazer da espera, da ciéncia de estar
presente e compartilhar. Desse modo, cada grupo produziu um prato para o

cardapio do banquete; cada um tinha sua receita para ser executada.

Esse movimento envolveu memodria, dialogo, colaboracado, participacdo, respeito,
amorosidade, encantamento, que passou de uma “identidade individual para uma
identidade coletiva” (FAZENDA, 1999, p. 48).

Oportunidade de aprender: Qual a quantidade de sal ou temperos serd a mais
correta? Como esta ficando o sabor com relacdo ao sal, ou ao acucar, ou as ervas e
especiarias? Neste momento, cada um pode dar o seu palpite, falar do seu gosto
pessoal e alterar o que ja estava sendo feito. O respeito e a colaboracdo foram

presenca.

Quanto dialogo, quanto interesse e capricho ao cortar cada ingrediente, quanta
preocupacdo com o sabor... Para o preparo do suco de clorofila, o grupo se
encantou com os aromas surpreendentes da alquimia!!! A festa ja estava instalada e
como é importante sentir que o alimento pode promover isso tudo. Que esséncia ele

tem!ll,

Como educadora, lembro o papel do professor definido pelo escritor e pesquisador
Rubem Alves: ensinar a pensar, que instiga, provoca curiosidade, gosto pela acéo,
alegria de estar ali, apaixonar-se pela quimica de transformar os alimentos em

prazeres para servir 0 outro e a si mesmo.

Neste momento, encontro-me numa fase de reflexdes e questionamentos: O que é

aprendizado? Qual nosso papel?
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Japiassu (1975, p. 149) ensina que “a verdade de conhecimento é uma procura e
ndo uma posse”, portanto considero a vida um continuo processo de aprendizado e
reforco, que completo com o pensamento de Clarice Lispector: “o0 melhor de mim é

aquilo que ainda néo sei!”.

As decoracdes dos pratos executados, que cada grupo foi promovendo, estavam

associadas com a identidade e carinho intrinsecos.

O alimento proporciona multiplas dimensdes de saberes de espontaneidade e
criacdo. Sentimo-nos orgulhosos de nossas criagcdes depois do prato pronto; a
mesma sensacao que deve experimentar um pintor quando finaliza seu quadro. I1sso

ficou claro ao observar meus colegas.
Agora, esta na mesa “o banquete” para ser servido.

Somando ao evento, criancas (netas da homenageada) chegaram e se envolveram
no trabalho, demonstrando que este € um trabalho que une, atrai, dissolve qualquer
diferenca, torna todos em um, e é esta a magia que observo no trabalho que tanto
amo, que me permite trazer sentimentos escondidos, promover alegrias, em
comocao... e emoc¢ao, sem conseguir quantificar, que me submerge cada vez que

trago a memoria esses fatos!!!

O momento do bolo e do acolhimento na alma para a aniversariante. Mais uma vez,
tanto sentimento foi traduzido por uma amiga e pesquisadora do grupo, que, em
leitura, promoveu a conclusdo do momento tdo especial e interativo, emocionando a

todos.

Para o ‘grande final’, café gourmet fresquinho e cheiroso, provocando suspiros e
agregando sabor ao momento romantizado de entrega do presente para a mestra:
as flores, que portavam todo o carinho do grupo; uma cesta com utensilios para sua
cozinha no dia a dia em casa e a lembranca (o pao de banana verde), que cada um

pode levar para multiplicar tanta alegria e emoc&o com seus familiares e amigos.

O pensar de Espirito Santo (2008, p. 54) remete-me a uma profunda reflexdo: a

histéria € sempre a consumagdo do processo interdisciplinar, em que cada

especialidade faz a sua parte, numa inexoravel convergéncia.
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O fundamental sera a consciéncia dos varios especialistas desse processo,
assumindo sua postura interdisciplinar, defendida, entre outros estudiosos, pela

professora lvani Fazenda.

O trabalho interdisciplinar reforca que é preciso uma emocao e olhar profundo a
escuta, para que o professor possa perceber e sentir seus educandos, criando um
ambiente de amorosidade e humildade para um bom aprendizado, lembrando que o

seu humor reflete-se diretamente no que esta sendo preparado.

A magia das alquimias transforma o alimento simples em grandes pratos e emocdes.
E preciso ter atitude de estar sempre aprendendo uma nova receita, um novo jeito

de fazer, de transformar e renovar o seu sabor e saber.

No evento com 0 grupo, ouso mencionar a palavra amor: presente para acolher e
cuidar de todas as etapas para o desenvolvimento; o mesmo tipo de lembranca que
seria possivel entregar a cada um para que a esséncia do momento e todos 0s seus

movimentos estivessem presentes. Por isso, 0 pao foi escolhido.

A amorosidade profunda do Ser humano precisa estar presente em todas as partes.
“Deus € amor, e 0 Ser humano, Sua Imagem e Semelhanca”, ou seja, € o Amor a
metafora que vai explicar o mistério de nossa identidade profunda, como referiu o
Prof. Ruy nas observa¢des durante o exame de qualificagdo. Por isso, eu trago para
minhas consideracoes finais a reflexdo de que esse trabalho, realizado por tantas
maos, com tanto carinho, gratiddo e doacao, permite o autoconhecimento de quem
participa e, em especial, de quem ensina. E isso se da pelo cuidado. Somente cuida

guem ama e quem se deixa amar.

O autoconhecimento faz-se necessario. A ignorancia quanto ao cuidado com sua
propria vida ou com sua alimentagéo resulta em ndo comprometimento consigo, com
0 outro e, no quesito alimentag&o, na nao valorizacao de suas escolhas alimentares,
que tenderdo a ser sem valor (valor nutricional, valor emocional), pois essa
valorizacdo ndo existe para a pessoa que nao se vé e nao se respeita. Com isso,
problemas varios passam a ser fatos em todo o mundo, como obesidade, doencas

cardiovasculares e outras doencas que acometem pessoas cada vez mais jovens.

Educar com amor, eis a questao...
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Qual a importancia do ato de alimentar-se?

N&o posso deixar de mencionar o grande desafio hoje presente em toda a acéo
humana: as tecnologias informatizadas, os celulares e seus aplicativos, que
pressionam as pessoas. A grande preocupacdo € com digitar mensagens, postar
fotos, e ndo com o estar presente ao ato da refeicdo servida a mesa e buscar o seu

cuidado. Como isso € importante, como deveria ser tema em escolas!!!

Isso néo é critica; é realidade. Basta observar, no horario de pico do almoco, o que
ocorre em qualquer restaurante ou mesmo em casa. Nao se trata de proibir, mas sim
de conscientizar o aluno, a crianga, o adolescente, as pessoas do uso adequado,
com bom senso, de cada aparelho. A proposta é permitir uso consciente de tudo:
dos aparelhos, dos alimentos e da vida (FREIRE, 1980), ressaltando a importancia
do tempo presente, que acaba desaparecendo da vida das pessoas. Conforme

orientacdes e escritas de Espirito Santo (2014):

As pessoas com seus aparelhos (smart, tablets, televisores, internet,
celulares) findam se alimentando da presencga nas salas virtuais e
néo a eternidade do Agora, como aquilo que esta vivo a sua volta...E
como dizia Platdo: viver no fundo das cavernas vendo as imagens e
perder a vida verdadeira a sua volta!

O que é ter consciéncia? Como educar para a consciéncia de estar presente no que

faz?

Promover educacdo alimentar e consciéncia nas escolas e suas cantinas é
fundamental. Existe legislacdo para este item, mas sua efetiva regulamentacdo ou
implantacdo, de fato, tem sido emperrada pela ideologia da lucratividade dos
alimentos industrializados, que ainda supera qualquer planejamento. Isso ndo sera
diferente enquanto ndo houver movimentos para mudancas; enguanto ndo se
trouxerem, para a sala de aula, discussdes e intervencdes sobre as doencas que
alarmam o mundo, como obesidade e diabetes, decorrentes de excesso de gorduras

ou de acucar, e ndo se ensinarem os valores, sabores e saberes do alimento.

Um projeto Interdisciplinar pode envolver pessoas além dos muros da escola, como
a familia, em um trabalho intergeracional, com avds passando suas experiéncias

com alimentos, suas receitas tradicionais de familia e demais conhecimentos.
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Ser& que é possivel criar esse projeto ou um curriculo ndo téo rigido para disciplinas
que abordam o autoconhecimento e respeito ao outro? Seréd que, como educadora e

chefe de cozinha, me reconhec¢o?

Se a Interdisciplinaridade implica integracdo de conhecimentos, explicacao,
compreensao, intervencao, didlogo entre conhecimentos para questionar, confirmar,
complementar, refutar, ampliar, esclarecer e, especialmente, para aprender a olhar
0 mesmo objeto de perspectivas diferentes, entendo que esse “novo/velho” objeto de
conhecimento de que trato aqui — o alimento e seu preparo no século XXI — merece

um plano de intervencao transformador na/para a escola.

Afinal, o individuo na escola representa a experiéncia subjetiva na familia, na
comunidade e na sociedade e, pois, deve receber, ali, além de contetdos
especificos, vivéncias e praticas que o envolvam na atividade produtiva no mundo
atual e naregido em que vive, como vim orientando ao longo desta exposicao. Que
esse aluno, de fato, aprenda a conhecer, a fazer, a viver (consigo e com o outro) e a
ser, a identificar-se, a si e com o0 outro, sempre respeitando a diversidade, seja
étnica, seja econbmica, seja social, seja cultural, sempre operando com as tensées

global versus local; universal versus singular.

Para tanto, a transdisciplinaridade, como estratégia, e a interdisciplinaridade, como
acdo e como ‘postura’, devem ser os fios que percorram todas as disciplinas,
articulando todos os conhecimentos durante o processo de aprendizagem
sistematica nas trés grandes areas - Linguagens e Caédigos, Ciéncias da Natureza e
Matematica, Ciéncias Humanas — e respectivas tecnologias, a serem aplicadas na
solucéo de problemas, como o da alimentagédo do homem de hoje.

Como sugestao para refletir, pensemos, por exemplo, em um trabalho que, partindo
do curriculo de base comum, especificamente das Ciéncias Naturais — cuja ténica é
utilizar conceitos cientificos basicos associados a energia, matéria, transformacéo,
espaco, tempo, equilibrio, vida e saude —, articule, em um projeto da Escola,
conteudos e praticas pertinentes ao tema transversal Saude — concebida como
direito de todos e responsabilidade pessoal e sociopolitica (promoc¢ao, protecdo e

recuperacédo); vinculada ao meio fisico, econdmico e sociocultural, a relacao
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qualidade de vida versus miséria, ao consumismo, a desnutricdo e, como reiteramos

nesta tese, a doencas como obesidade (BRASIL, 1998).

A primeira outra ‘matéria’ a ser convocada para o desafio pode ser a de Educacéo
Fisica (ha décadas tado esquecida e estigmatizada), cujos objetivos sdo conhecer o
proprio corpo; reconhecer condigbes de vida e de trabalho comprometedoras do
crescimento e desenvolvimento; reivindicar lugares adequados para lazer, prética de
esportes e exercicios, aspectos indissociaveis da saude. Quem mais poderia
agregar-se? Entre outras, a Matematica, que permite o estabelecer relacdes entre
temas matematicos e conhecimentos de outras areas, desenvolver formas de
raciocinio e, sobretudo, resolver situacdes-problema; a Histéria, que estuda a vida
social: da familia a sociedade. E a Geografia? A Arte? A Lingua Portuguesa? A

Lingua Estrangeira?

O que é comum a todas? A vida! A vida do ser humano, que depende do alimento.
Eis (outro) fio a ser entrelagado. Esta posto o desafio.
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7 CONSIDERACOES FINAIS.

“A verdadeira viagem de descobrimento
n&o consiste em procurar novas
paisagens, mas em ter novos olhos”.
Marcel Proust (2012)

A movimentagdo neste projeto de vida ainda em curso tem-me permitido uma
aprendizagem infinita. Nesta perspectiva dinamica, reflito sobre o movimento da
pratica como culinarista, professora, chefe de cozinha, pesquisadora e gestora em
uma escola de arte culinaria, e, com auxilio de muitos teoricos, descrevo as

vivéncias em gastronomia.

Pelo que sinto neste momento, entendo que as narrativas aqui realizadas
configuram-se como praticas interdisciplinares que se manifestaram, sobretudo, pelo
envolvimento dos diversos sujeitos com suas acdes, sua doacdo e, por que nao,

seu ‘amor’ ao que estavam fazendo.

Apesar de minha formagéo e da realidade dos alimentos em que estou inserida,
procuro, sempre que possivel, ainda que de uma maneira intuitiva, articular o
conteudo transmitido com o vivido, com 0 mundo que me cerca, em especial aquele
aluno que esta comigo, independente da idade, formacédo, etnia ou profissdo. O
aluno perde o interesse se nao tiver nenhuma relagcdo com sua vida, com suas
preocupacdes; se ele procurou a aula de arte culinaria foi por algum desejo ou

expectativa, entdo preciso atendé-los.

Como retorno dessa minha pratica, recebo, da parte dos meus alunos e seus
familiares, depoimentos carinhosos e confianca, que fazem que a busca dos
estudos e aperfeicoamento seja uma constante em minha vida. Sinto-me

compromissada com eles, com meu trabalho, com a educacao.

As questdes didatico-pedagdgicas da sala de aula, mesmo em arte culinaria,

apresentam se como um desafio permanente, um laboratorio natural, instigante e
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investigativo, que requer constantes adaptacdes entre o vivido e o aprendido, a
pesquisa e a descoberta, o saber, o fazer e o ser. No cotidiano de sala de aula, cada

momento € Unico, pois assim € o ser humano e € com ele que estou trabalhando.

Com os ensinamentos da interdisciplinaridade, pude transformar minhas aulas e
minha escola de gastronomia e arte culindria em uma escola viva, atual, que procura
priorizar o didlogo como forma para melhorar constantemente. Esse didlogo com
alunos, pais, professores, funcionarios da escola e direcdo € o caminho para
acreditar e sentir-me envolvida e comprometida, como parte da engrenagem. Agora
concebo uma educacao alimentar que se inscreve na educacao em sua totalidade,
em uma escola que transmite saberes para atender anseios do outro de uma forma
dialégica. Por isso afirmo algumas vezes, nas minhas escritas, que “ndao sou

passadora de receita; meu aluno busca — e recebe — muito mais que isso!”

A ‘magia’ que permitiu tantos aprendizados para alunos e professores em salas de
aula e cursos diversos rompe barreiras, empresta saberes, estimula novos olhares,
novas reflexdes. Sao caracteristicas de um ambiente potencialmente rico, que
‘bebeu’ da disciplinaridade de cada um dos participantes e resultou numa construcao

coletiva e interdisciplinar.

A proposta € que este trabalho venha a ser um incentivo a todos aqueles que
ensinam e que demonstram comprometimento com a educacdo em todos 0s seus
aspectos. Que possam descobrir o prazer de uma alimentacao saudavel assim como
a alegria de prepara-la: um ato de transformar e ndo apenas de fazer por ser
necessaria a sobrevivéncia ou a saude. Este pode e deve ser um movimento natural,
acolhedor, de trocas mutuas entre professor e educando, e ndo movido pela
imposicdo ou modismo. Que seja uma Opgao consciente e presente para que 0S

beneficios sejam efetivamente apreciados e facam a diferenca por toda a vida.

A educacao € um processo dinamico, permanente e que requer atualizacéo e estudo
continuo. Adaptar-se, modernizar-se, acompanhar o movimento e incremento das
capacidades tecnolégicas e do individuo neste século se faz necessario. Neste
grande desafio, percebi que, com aulas de vivencias praticas € possivel educar,
reconhecendo os alimentos como instrumentos dessa aprendizagem que propde

movimentos e criatividades Unicas.
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7

A fundamentacdo para este método é a propria necessidade do alimento como
essencial para a vida, para a saude. Diante disso, ele deve ser instrumento para que
possa ser aprendido, sentido, experimentado, considerando ainda que a sua
transformacao, a ‘alquimia’ de quem cozinha e prepara as etapas para o trabalho,
traz consigo, além dos conhecimentos técnicos, 0s sentimentos, as emogdes e 0S
desejos. E sdo estes que permitirdo experiéncias incriveis, como as demonstradas
por varios pesquisadores e mesmo em desenhos animados, como no Ratatouille
(2007) ** e no filme a Festa de Babette (1871)*. Percebam que a grandeza de nutrir

vai muito além da fisiologia, da bioquimica. Esta & a magia!!!.

As muitas Anas Tomazoni apresentadas nos mais variados projetos de trabalho com
educacao e alimentacdo, nas varias fases da vida, estdo sempre caminhando em
direcdo ao conhecimento, as trocas, ao compartiihamento de saberes. Numa
contemporaneidade onde muitos sabores estdo esquecidos, onde o alimentar-se
passou a ser menos importante do que qualquer outra prioridade, como reunides,
agendas com acdes e horarios sobrepostos, a proposta aqui descrita/narrada pode

ser uma saida.

Acredito que as acdes educativas poderdao permitir aos alunos entrar em contato
com nogOes relacionadas a habitos alimentares, sentimentos de responsabilidade e

respeito em relacdo ao alimento, a terra e a si mesmo.

Os habitos alimentares estéo interligados desde a infancia, por meio de regras, de
restricbes, de rituais, mas podem ser mudados. Somos moc¢os ou velhos conforme a
vivacidade, a esperanca com que estamos sempre prontos a comecar tudo de novo.
Devemos encarnar e encarar sonho nosso, sonho eticamente valido e politicamente

necessario.

Como aprendizagem, o estar a mesa € a chave para recuperar um ritmo de vida
harmonioso, colocado como respeito a si proprio. A atitude de laissez-faire persiste
em direcdo as novas geracdes e, se nada for feito, o resultado final sera a perda da

identidade/heranca alimentar individual e social.

“ Filme Ratatouille: género animacao, langcado em 2007, conta a histéria de um rato vivendo em

Paris e que sonha ser um grande chef de cozinha.

2 Filme a Festa de Babette: dinamarqués, de 1987, do género drama, baseado em conto de Karem
Blixen (a histéria se passa em uma peninsula da Dinamarca em 1871). Um banquete que alimenta
corpo e alma.
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Como educar as novas geracdes para dar importancia ao convivio a mesa?
Educacéo alimentar € cuidar do outro?
Educacao alimentar e nutricional pode ser um ato de amor?

Ressalto a importancia da atitude interdisciplinar como caminho para o saber
compartiihado e construido. Tive grande motivagcdo e prazer em escrever e
reescrever registros de algumas vivéncias, com a esperanca de que este trabalho
sirva de incentivo para discussfes e possivel inclusdo de outros temas transversais
no rol dos atuais, como a inclusdo da Alimentacdo Saudavel, priorizando o ato de
cozinhar. Quem sabe, em futuro préximo, possa fazer um recorte desta tese e
encaminhar ao MEC como uma proposta curricular ou mesmo subsidios a "novas"

politicas publicas.

Por fim, que este incentive também outras pessoas que estejam nesta mesma

caminhada a que descrevam suas préticas.
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ANEXO 1: PNEA LEI 9795/99 - POLITICA NACIONAL DE EDUCACAO
AMBIENTAL.

Presidéncia da Republica
Casa Civil
Subchefia para Assuntos Juridicos

LEI No 9.795, DE 27 DE ABRIL DE 1999.
Mensagem de Veto Regulamento

Dispbe sobre a educacéo ambiental, institui a Politica Nacional de Educa¢cdo Ambiental e da
outras providéncias.

O PRESIDENTE DA REPUBLICA Faco saber que o Congresso Nacional decreta e eu
sanciono a seguinte Lei:

CAPITULO |
DA EDUCACAO AMBIENTAL.

Art. 10 Entendem-se por educagcdo ambiental os processos por meio dos quais o
individuo e a coletividade constroem valores sociais, conhecimentos, habilidades, atitudes e
competéncias voltadas para a conservagdo do meio ambiente, bem de uso comum do povo,
essencial a sadia qualidade de vida e sua sustentabilidade.

Art. 20 A educacdo ambiental € um componente essencial e permanente da educacéo
nacional, devendo estar presente, de forma articulada, em todos os niveis e modalidades do
processo educativo, em carater formal e ndo-formal.

Art. 30 Como parte do processo educativo mais amplo, todos tém direito a educacéo
ambiental, incumbindo:

| - ao Poder Publico, nos termos dos arts. 205 e 225 da Constituicdo Federal, definir
politicas publicas que incorporem a dimensdo ambiental, promover a educagdo ambiental
em todos os niveis de ensino e 0 engajamento da sociedade na conservagao, recuperagao e
melhoria do meio ambiente;

Il - as instituicdes educativas, promover a educagdo ambiental de maneira integrada
aos programas educacionais que desenvolvem;

Il - aos 6rgdos integrantes do Sistema Nacional de Meio Ambiente - Sisnama,
promover acfes de educacdo ambiental integradas aos programas de conservacao,
recuperacao e melhoria do meio ambiente;

IV - aos meios de comunicacdo de massa, colaborar de maneira ativa e permanente na
disseminacao de informacfes e praticas educativas sobre meio ambiente e incorporar a
dimensdo ambiental em sua programacao;

V - as empresas, entidades de classe, instituicbes publicas e privadas, promover
programas destinados a capacitagdo dos trabalhadores, visando a melhoria e ao controle
efetivo sobre o ambiente de trabalho, bem como sobre as repercussdes do processo
produtivo no meio ambiente;

VI - a sociedade como um todo, manter aten¢do permanente a formacédo de valores,
atitudes e habilidades que propiciem a atuacdo individual e coletiva voltada para a
prevencao, a identificacdo e a solucéo de problemas ambientais.

Art. 40 S&o principios basicos da educacdo ambiental:
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| - 0 enfogque humanista, holistico, democratico e participativo;

Il - a concepcao do meio ambiente em sua totalidade, considerando a interdependéncia
entre o meio natural, o s6cio-econdmico e o cultural, sob o enfoque da sustentabilidade;

Il - o pluralismo de idéias e concepcbes pedagdgicas, ha perspectiva da inter, multi e
transdisciplinaridade;

IV - a vinculacdo entre a ética, a educacdao, o trabalho e as préticas sociais;

V - a garantia de continuidade e permanéncia do processo educativo;

VI - a permanente avaliacdo critica do processo educativo;

VII - a abordagem articulada das questbes ambientais locais, regionais, nacionais e
globais;

VIII - o reconhecimento e o respeito a pluralidade e a diversidade individual e cultural.

Art. 50 S&o objetivos fundamentais da educacédo ambiental:

| - 0 desenvolvimento de uma compreensao integrada do meio ambiente em suas
multiplas e complexas relacdes, envolvendo aspectos ecoldgicos, psicolégicos, legais,
politicos, sociais, econémicos, cientificos, culturais e éticos;

Il - a garantia de democratizacdo das informacdes ambientais;

Il - o estimulo e o fortalecimento de uma consciéncia critica sobre a probleméatica
ambiental e social;

IV - o incentivo a participagéo individual e coletiva, permanente e responsavel, na
preservacdo do equilibrio do meio ambiente, entendendo-se a defesa da qualidade
ambiental como um valor inseparavel do exercicio da cidadania;

V - o estimulo a cooperagdo entre as diversas regiées do Pais, em niveis micro e
macrorregionais, com vistas a construcdo de uma sociedade ambientalmente equilibrada,
fundada nos principios da liberdade, igualdade, solidariedade, democracia, justica social,
responsabilidade e sustentabilidade;

VI - o fomento e o fortalecimento da integracdo com a ciéncia e a tecnologia;

VII - o fortalecimento da cidadania, autodeterminagéo dos povos e solidariedade como
fundamentos para o futuro da humanidade.

CAPITULO II

DA POLITICA NACIONAL DE EDUCACAO AMBIENTAL.
Secéao |

Disposi¢cbes Gerais

Art. 60 E instituida a Politica Nacional de Educacdo Ambiental.

Art. 70 A Politica Nacional de Educagdo Ambiental envolve em sua esfera de agéo,
além dos 6rgéaos e entidades integrantes do Sistema Nacional de Meio Ambiente - Sisnama,
instituicdes educacionais publicas e privadas dos sistemas de ensino, os érgaos publicos da
Unido, dos Estados, do Distrito Federal e dos Municipios, e organizagbes nao-
governamentais com atuacdo em educacdo ambiental.

Art. 80 As atividades vinculadas a Politica Nacional de Educacdo Ambiental devem ser
desenvolvidas na educacdo em geral e na educacédo escolar, por meio das seguintes linhas
de atuacéo inter-relacionadas:

| - capacitacdo de recursos humanos;

Il - desenvolvimento de estudos, pesquisas e experimentacoes;
Il - producéo e divulgacédo de material educativo;
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IV - acompanhamento e avaliagao.

8§ 1o Nas atividades vinculadas a Politica Nacional de Educagdo Ambiental serdo
respeitados os principios e objetivos fixados por esta Lei.

§ 20 A capacitacdo de recursos humanos voltar-se-a para:

| - a incorporacdo da dimensdo ambiental na formacédo, especializacdo e atualizagédo
dos educadores de todos os niveis e modalidades de ensino;

Il - a incorporacdo da dimensdo ambiental na formacao, especializagdo e atualizacéo
dos profissionais de todas as areas;

Il - a preparacéo de profissionais orientados para as atividades de gestdo ambiental;

IV - a formacdo, especializacdo e atualizacdo de profissionais na area de meio
ambiente;

V - o atendimento da demanda dos diversos segmentos da sociedade no que diz
respeito a problematica ambiental.

8 30 As acdes de estudos, pesquisas e experimentacdes voltar-se-ao para:

| - o desenvolvimento de instrumentos e metodologias, visando a incorporacdo da
dimensao ambiental, de forma interdisciplinar, nos diferentes niveis e modalidades de
ensino;

Il - a difusdo de conhecimentos, tecnologias e informacdes sobre a questao ambiental;

Il - o desenvolvimento de instrumentos e metodologias, visando a participagdo dos
interessados na formulagcdo e execucdo de pesquisas relacionadas a problematica
ambiental;

IV - a busca de alternativas curriculares e metodolégicas de capacitacdo na area
ambiental;

V - 0 apoio a iniciativas e experiéncias locais e regionais, incluindo a producgédo de
material educativo;

VI - a montagem de uma rede de banco de dados e imagens, para apoio as acdes
enumeradas nos incisos | a V.

Secao ll
Da Educagédo Ambiental no Ensino Formal.

Art. 90 Entende-se por educacdo ambiental na educacdo escolar a desenvolvida no
ambito dos curriculos das instituicdes de ensino publicas e privadas, englobando:

| - educacao basica:

a) educacéo infantil;

b) ensino fundamental e

) ensino médio;

Il - educacao superior;

Il - educacéo especial;

IV - educacéo profissional;

V - educacao de jovens e adultos.

Art. 10. A educacdo ambiental ser4 desenvolvida como uma pratica educativa
integrada, continua e permanente em todos os niveis e modalidades do ensino formal.

8§ 1o A educacdo ambiental ndo deve ser implantada como disciplina especifica no
curriculo de ensino.
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8§ 20 Nos cursos de poOs-graduacdo, extensdo e nas areas voltadas ao aspecto
metodoldgico da educagcdo ambiental, quando se fizer necessério, é facultada a criacdo de
disciplina especifica.

§ 30 Nos cursos de formagéo e especializacao técnico-profissional, em todos os niveis,
deve ser incorporado conteddo que trate da ética ambiental das atividades profissionais a
serem desenvolvidas.

Art. 11. A dimensdo ambiental deve constar dos curriculos de formacéo de professores,
em todos os niveis e em todas as disciplinas.

Paragrafo Unico. Os professores em atividade devem receber formacdo complementar
em suas areas de atuacdo, com o propdsito de atender adequadamente ao cumprimento
dos principios e objetivos da Politica Nacional de Educacdo Ambiental.

Art. 12. A autorizacdo e supervisdo do funcionamento de instituices de ensino e de
seus cursos, nas redes publica e privada, observardo o cumprimento do disposto nos arts.
10 e 11 desta Lei.

Secao lll
Da Educagédo Ambiental N&o-Formal.

Art. 13. Entendem-se por educacdo ambiental ndo-formal as acbBes e préticas
educativas voltadas a sensibilizacdo da coletividade sobre as questdes ambientais e a sua
organizacao e participacao na defesa da qualidade do meio ambiente.

Parégrafo unico. O Poder Publico, em niveis federal, estadual e municipal, incentivara:

| - a difusdo, por intermédio dos meios de comunicagdo de massa, em espagos nobres,
de programas e campanhas educativas, e de informacdes acerca de temas relacionados ao
meio ambiente;

Il - a ampla participacdo da escola, da universidade e de organizacbes nao-
governamentais na formulacdo e execucdo de programas e atividades vinculadas a
educacao ambiental ndo-formal;

Il - a participagdo de empresas publicas e privadas no desenvolvimento de programas
de educacdo ambiental em parceria com a escola, a universidade e as organizacfes nao-
governamentais;

IV - a sensibilizagéo da sociedade para a importancia das unidades de conservagao;

V - a sensibilizagdo ambiental das populac¢des tradicionais ligadas as unidades de
conservacao;

VI - a sensibilizagdo ambiental dos agricultores;

VII - o ecoturismo.

CAPITULO 1Il
DA EXECUCAO DA POLITICA NACIONAL DE EDUCACAO AMBIENTAL.

Art. 14. A coordenacédo da Politica Nacional de Educacao Ambiental ficara a cargo de
um 6rgéo gestor, na forma definida pela regulamentacgéo desta Lei.

Art. 15. Séo atribui¢cdes do 6rgao gestor:

| - definicdo de diretrizes para implementa¢cdo em ambito nacional;

Il - articulagéo, coordenacdo e supervisdo de planos, programas e projetos na area de
educacao ambiental, em ambito nacional;
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Il - participagdo na negociagéo de financiamentos a planos, programas e projetos na
area de educacédo ambiental.

Art. 16. Os Estados, o Distrito Federal e os Municipios, na esfera de sua competéncia e
nas areas de sua jurisdicdo, definirdo diretrizes, normas e critérios para a educacao
ambiental, respeitados os principios e objetivos da Politica Nacional de Educacéo
Ambiental.

Art. 17. A eleicdo de planos e programas, para fins de alocacdo de recursos publicos
vinculados a Politica Nacional de Educacao Ambiental, deve ser realizada levando-se em
conta os seguintes critérios:

I - conformidade com os principios, objetivos e diretrizes da Politica Nacional de
Educacdo Ambiental;

Il - prioridade dos 6rgéos integrantes do Sisnama e do Sistema Nacional de Educacéao;

Il - economicidade, medida pela relacdo entre a magnitude dos recursos a alocar e 0
retorno social propiciado pelo plano ou programa proposto.

Paragrafo Unico. Na eleicdo a que se refere o caput deste artigo, devem ser
contemplados, de forma equitativa, os planos, programas e projetos das diferentes regides
do Pais.

Art. 18. (VETADO)

Art. 19. Os programas de assisténcia técnica e financeira relativos a meio ambiente e

educacao, em niveis federal, estadual e municipal, devem alocar recursos as acdes de
educacdo ambiental.

CAPITULO IV
DISPOSICOES FINAIS.

Art. 20. O Poder Executivo regulamentara esta Lei no prazo de noventa dias de sua
publicacédo, ouvidos o Conselho Nacional de Meio Ambiente e o Conselho Nacional de
Educacéao.

Art. 21. Esta Lei entra em vigor na data de sua publicacéo.

Brasilia, 27 de abril de 1999; 1780 da Independéncia e 1110 da Republica.
FERNANDO HENRIQUE CARDOSO
Paulo Renato Souza

José Sarney Filho
Este texto ndo substitui o publicado no D.O.U. de 28.4.1999
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ANEXO 2: MANIFESTO INTERNACIONAL DO MOVIMENTO SLOW FOOD®,

Categoria: Campanhas e Manifestos
Publicado em Quinta, 05 Julho 2007 14:20

Escrito por Folco Portinari

O movimento internacional Slow Food comecou oficialmente quando representantes de 15
paises endossaram este manifesto, escrito por um dos fundadores, Folco Portinari, em 09
de Novembro de 1989.

"O nosso século, que se iniciou e tem se desenvolvido sob a insignia da civilizacao
industrial, primeiro inventou a maquina e depois fez dela o seu modelo de vida.

Somos escravizados pela rapidez e sucumbimos todos ao mesmo virus insidioso: a Fast
Life, que destrdi os nossos habitos, penetra na privacidade dos nossos lares e nos obriga a
comer Fast Food.

O Homo sapiens, para ser digno desse nome, deveria libertar-se da velocidade antes que
ela o reduza a uma espécie em vias de extingao.

Um firme empenho na defesa da tranquilidade é a Unica forma de se opor a loucura
universal da Fast Life.

Que nos sejam garantidas doses apropriadas de prazer sensual e que o prazer lento e
duradouro nos proteja do ritmo da multiddo que confunde frenesi com eficiéncia.

Nossa defesa deveria comecgar a mesa com o Slow Food. Redescubramos os sabores e
aromas da cozinha regional e eliminemos os efeitos degradantes do Fast Food.

Em nome da produtividade, a Fast Life mudou nossa forma de ser e ameaga nosso meio
ambiente. Portanto, o Slow Food é, neste momento, a Unica alternativa verdadeiramente
progressiva.

A verdadeira cultura esta em desenvolver o gosto em vez de atrofia-lo. Que forma melhor
para fazé-lo do que através de um intercambio internacional de experiéncias, conhecimentos
e projetos?

Slow Food garante um futuro melhor.

Slow Food é uma idéia que precisa de inUmeros parceiros qualificados que possam
contribuir para tornar esse (lento) movimento, em um movimento internacional, tendo o
pequeno caracol como seu simbolo."

Folco Portinari, em 09 de Novembro de 1989

43 Fonte: http://www.slowfoodbrasil.com/slowfood/manifesto (30.10.13 as 23.01h)
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ANEXO 3: MANIFESTO SLOW FOOD PELA EDUCAGCAO*.

VII Congresso Nacional, Abano Terme, 16 de maio de 2010 e Terra Madre 2010
A Educacéo no Slow Food

* € um prazer, um momento ladico e de convivio, de sentir-se a vontade e leve.

* ensina o valor da lentidao, o respeito dos préprios ritmos e os dos outros

« € aprender fazendo, pois a experiéncia direta alimenta e fortalece a aprendizagem

* valoriza a diversidade das culturas, dos saberes, das capacidades e dos pontos de
vista

* reconhece as necessidades e estimula os interesses e as motivacdes de cada um

* enfrenta os temas em sua complexidade, considerando as relagdes entre
disciplinas e areas diversas.

* & dar-se tempo para compreender, interiorizar e elaborar uma visao prépria.
 estimula a participagao, facilitando o dialogo, a livre expressao, a cooperagao, a
escuta e a aceitacdo mutua

* € um caminho intimo, que envolve a dimensao cognitiva, experiencial, afetiva

e emocional

» alimenta-se do contexto no qual se encontra, valorizando memdria, saberes e
culturas locais

« facilita a ligacao de redes locais fortalecendo o sentimento de comunidade
 desenvolve a consciéncia de si mesmo, do proprio papel e das préprias acdes

* desperta a curiosidade, favorece a intuicdo e o senso critico.

* promove mudangas, gerando pensamentos e comportamentos novos e mais
responsaveis.

Fonte: Este documento foi redigido com a supervisdo de Cristina Bertazzoni e con |l
contributo di:Angela Berlingd, Giada Borra, Valeria Cometti, Annalisa D’Onorio,
Stefania Durante, Chiara Fornari, Davide Ghirardi, Simona Luparia, Mariagiulia
Mariani, Michéle Mesmain, Simone Saccardi, Carmen Wallace.

44 \www.slowfoodbrasil.com.br 13.05.2013.



http://www.slowfoodbrasil.com.br/

176

ANEXO 4: MANIFESTO CENTRALIDADE DO ALIMENTO (SLOW FOOD).

Centralidade dos Alimentos
Carlo Petrini**- 12/06/2008

Qual é o valor dos alimentos? As coisas cotidianas muitas vezes, precisamente pela
sua presenca constante nas nossas vidas, tendem a ser subestimadas.
Apercebemo-nos apenas quando se apresenta um elemento de crise, quando o0s
nossos habitos se alteram.

Quem luta todos os dias por procurar alimentos ndo precisa de discursos sobre a
importancia da centralidade dos mesmos nas nossas vidas: deve fazer contas cada
vez que o sol se ergue. A abundéancia no entanto — ou melhor, o habito da
abundéncia — ndo permite a muitos viverem conscientes do fato que os alimentos
nao sao apenas uma questao de sobrevivéncia, mas a expressao do que somos, da
nossa sociedade, o reflexo ou a causa de pequenos e grandes problemas que nos
rodeiam.

Desde que a industria agro-alimentar se afirmou como nosso principal fornecedor
esta consciéncia desapareceu, entregue nas suas maos, para a transformar em
fonte de lucro. Mas o lucro ndo segue as regras da natureza, e esta
incompatibilidade esta se tornando um fator de insustentabilidade explosivo.

Um outro valor dos alimentos, neste caso “econémico”, esta a incrementar: o preco
do trigo aumentou como nunca, os aumentos de consumo de carne em nivel global
(em paises que ndo estavam habituados a ter esse estilo alimentar) e o boom dos
biocombustiveis estdo entre as principais causas de um aumento de precos que nao
da sinais de descida e que comeca a criar tensdes sociais tanto no Norte quanto no
Sul do mundo.

Isto aconteceu porque nos esquecemos do valor do ato de nos alimentarmos e do
que representa. O seu carater sagrado foi menosprezado, baixando ao nivel de um
qualquer produto de consumo que segue as regras de uma economia de mercado
anti-natural.

Recolocar a alimentacdo no centro das nossas vidas € um ato de grande
responsabilidade, para além de ser um favor que fazemos a ndés préprios. Significa
comecar a pensar juntos, aprender a partilhar saberes e a agir conscientes de um
destino global. Um destino que parte do nosso intimo: do que decidimos colocar no
prato, das sementes que escolhemos plantar nos nossos campos. S0 necessarias
novas responsabilidades, derivadas de uma renovada centralidade da alimentagéo
nas nossas vidas: as comunidades do Terra Madre sabem disso muito bem e é o
gue a Rede Terra Madre tem o dever de fazer o resto do mundo entender.

> Carlo Petrini é o Presidente Internacional do Slow Food. Este texto foi publicado no editorial da
Newsletter Terra Madre. Conteludo Relacionado: Geral, Terra Madre. www.slowfoodbrasil.com.br
13.11.13
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ANEXO 5: DEPOIMENTOS ESPONTANEOS.

1 Adriana Andrade [ra.andrade@uol.com.br]
ola!

Ha alguns bons anos atras quando fiz um curso de pds graduacdo, estava numa classe com alunos de
diferentes idades, profissGes, segmentos ...... a principio isso me incomodou um pouco, na verdade
para mim parecia “um problema”, mas como é maravilhoso Aprender, no final de dois anos corridos,
com muitos trabalhos e responsabilidades percebi que foram dois anos muito gratificantes pois
exatamente por estar |a tive a oportunidade de conhecer pessoas fantasticas, aprender sobre outros
segmentos/empresas muito interessantes e claro desenvolver um pouco mais na posi¢do que
ocupava.

Nos Cursos da Ana posso dizer o mesmo, é muito interessante perceber a diferenca de idade,
profissdao, o motivo e a necessidade de cada um, trocar experiéncias, conhecer novos amigos e
“colocar a mdo na massa” que particularmente para mim ajuda muito! E além do Curso temos as
dicas da Ana que generosamente nos passa todo sdbado um pouco do seu “know how” que com
certeza nos acrescenta muito.

Acho que todo trabalho desenvolvido com profissionalismo, seriedade e carinho como o de vocés

sempre fara a diferencal

Um abraco,
Adriana Apda. de Andrade - 03.05.2013.
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2 Jeferson Sacramento < jefss1@hotmail.com >

Para: Ana Tomazoni < anatomazoni@bol.com.br >

Assunto: Depoimento sobre 0s cursos.
Enviada: 01/05/2013 00:43

Boa noite Profa. Ana Maria

No inicio desse ano, havia planejado fazer um curso de gastronomia pois nao
sabia cozinhar praticamente nada. Me matriculei nos cursos dia-a-dia e Premium
(Gourmet) e logo ao chegar a escola fui muito bem recebido pelos funcionarios
em um ambiente tdo familiar que me senti em casa.

Ja nas aulas, tive a honra de conhecer a Chefe Ana Tomazzoni. Seu vasto
repertorio de receitas me impressionou com a grande quantidade de pratos
deliciosos feitos em cada aula.Sempre prezando pela alimentacdo saudavel, com
inUmeras dicas e segredos que tornam os pratos muito mais saborosos. Tudo feito
com carisma e de uma forma tao descontraida que néo se percebe as horas
passarem.Durante as degustacdes, fiquei de queixo caido ao constatar que
pratos feitos por nds alunos, sob sua orientacdo, ficavam mais gostosos do que os
de muitos restaurantes, e olha que eu conheco VArios....

Na primeira receita que fiz em casa, houve quem duvidasse se o prato havia
sido feito por mim, de tdo saboroso que ficou.Além disso os almoc¢os em familia
tem sido muito mais divertidos a medida que meus familiares me pedem novidades
aprendidas.

Hoje posso afirmar que os cursos mudaram totalmente meu conceito sobre
gastronomia, a ponto de lamentar o término e ficar na expectativa pelo
langamento de novos cursos.

Finalizando, gostaria de agradecer e parabenizar a Chefe Ana Tomazoni pela
excelente escola e espero que Deus Ihe dé muita salude e sucesso para que ela
possa continuar ensinando essa nobre arte com suas receitas deliciosas.
Abraco,

Jéferson


mailto:jefss1@hotmail.com
mailto:anatomazoni@bol.com.br
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3 milton.sul0@gmail.com — ALUNO DO CURSO DO DIA A DIA

Enviada: Segunda-feira, 28 de Abril de 2014 22:53
Para: anatomazoni@uol.com.br

Assunto: Depoimento - Milton Ueno Cozinha Dia a Dia

Ana Maria Tomazoni,
Boa Noite,

Quero tomar a liberdade neste espaco disponibilizado por vocé, para comentar sobre o curso Dia a
Dia. Sem sombra de duvidas, é um dos melhores treinamentos para pessoas que tem ou nao
experiéncia na cozinha. Aprendemos muito de uma maneira interativa, criativa e divertida a realizar
pratos quentes, frios, doces, salgados e por incrivel que pareca tudo no mesmo dia dentro de trés
horas. A competéncia, destreza e dedicacdo que vocé Ana Maria leciona neste treinamento, é o fruto
do sucesso deste empreendimento que é a escola de gastronomia Sabor & Saber. Certamente terei o
prazer de participar do treinamento Gourmet em breve com vocé e se possivel for, farei o
treinamento para capacitacdao de chef. Quero deixar toda minha gratidao por vocé proporcionar
momentos incriveis na cozinha, onde nos divertimos e aprendemos muito com sua simplicidade e
paciéncia. Tenho certeza que todos os participantes perceberam que vocé esta ali por ter muito
amor pelo que faz. Admiro muito sua dedicacdo. Muito obrigado por me ensinar a me divertir mais
na cozinha e tornar a minha vida mais feliz através de pratos que divido com meus amigos pelos
conhecimentos adquiridos com vocé.

De seu amigo,
Milton Ueno
Futuro Chef

--Att.  Milton Ueno


mailto:milton.su10@gmail.com
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4 Patricia- Retrato de uma aula.

B

2 1 o9

Tar do /\Ww\) # Q{’l(la”\o ¢ vnn poLa
%S\l\‘wv plhemde  Lons }—dlno\ux,m\g Lo

JLa L Ton (A A=Y 8 T2 }

5 Megra

& e IADU Y 2T U O o e i

q’Ut‘(_Q, /auvu-um poran w Lo, , s Vo

Poicaoe g Ren /UH{D UntAlsiads g

V\Oi‘.()(cvv A ﬁ_onbS' (%) pomku;la L S MWy
A o petonn

[OIIN v~ ConAa® YO

E‘gmmfnolc &> . aade /:CM,Q;{Y\/OCM'A) oL G_Q%ugw:ou
Ay Qo .

Bles s }OS SR pal b gy i camas
Come U amcos G G adens & Gy denu
e L o el o gua el ke
e Gx fude O ofAL. I
Do Fone duvi don sy /C’Mbk%c‘ o> WQ

JOu oK oo , Condi hoy Gt oo ,S,\qu,Q Iots—
vox dutues Gade . ‘

(C.;;W:f SAAL

Rosaide de  couacon oL A A puliveeme AL
n e y ~ < .
“;O»u\'b .du./w%w- hds COLO) 0 MumdO  praka R Jrrsnd
Gt Jtnodd p dutnomem J0A3 o> dias s
O~ Y,a\rra/ Mo /‘)‘qu&ﬂ-ﬂ&; £ AL ey $o R ox?wwq

Ow @i falutie Eufpod®s
| . .




181

ANEXO 6: EDUCACAO ALIMENTAR E VIVENCIAS NOS ESPACOS

ESCOLARES E ESCOLA DE ARTE CULINARIA - EM TEMPOS
CONTEMPORANEOS.

1 OBJETIVOS.

1.1 GERAIS.

e Propiciar o desenvolvimento de todos os sentidos;
o Despertar o interesse por alimentos saudaveis;
e Prover escolhas saudaveis e sustentaveis para a vida.

1.2 ESPECIFICOS.

e Treinar o reconhecimento sensorial dos alimentos ao nomear 0s sabores, as
variagdes de textura, temperatura, aparéncia, odor e aroma dos alimentos e assim
oferecer ferramentas para reconhecimento de alimentos contendo excesso de sal e
acucar,

e Despertar o interesse na degustacdo dos mais diversos alimentos;

e Trabalhar a importancia da procedéncia dos alimentos e a valorizacdo de quem os
produziu.

o Promover desenvolvimento de responsabilidades individuais e coletivas;

e Estimular a observacgéo, andlise e discussao;

e Desenvolver a criatividade e estimular a curiosidade para pesquisar.

2 METODOLOGIA.

Este trabalho insere dois projetos que culminam nas mesmas propostas, valorizando o
processo que religa os saberes e humaniza as pessoas, portanto, pautando na
interdisciplinaridade, bem como na Politica Nacional de Educacdo Ambiental - PNEA (lei n°
9.795/99), que refere a Educacdo Ambiental, como fator diferencial para um
desenvolvimento sustentavel.

Ambos 0s projetos apresentam atividades que usam os sentidos, propiciando experiéncias
e aprendizados em diferentes niveis, tais como textura, aroma, sabor e aspecto visual de
sensibilizagéo.

As atividades envolvem plantio, manuseio e degustacdo de diversas fases e tipos de
alimentos, além da valorizacdo da mandioca como alimento de apreciavel valor nutricional e
cultural.

O principal pressuposto da interdisciplinaridade pautou as acdes e estratégias para 0s
projetos, descrito por Fazenda (2007): Saber Ser, o qual requer mudancas profundas em
quem trabalha; humildade; coeréncia; espera; desapego; provisoriedade do conhecimento,
afetividade e ousadia.
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2.1 PUBLICO e LOCAL.

e Criancas do Instituto Bardo de Maua — da 1°. a 5%série do 1°. grau, no dia 22.04.10 das
9 as 12h. e 30.04.10 das 14 as 17h.
Local : Tomazoni Gastronomia — Sabor & Saber - S&o Bernardo do Campo — SP.

¢ Criancas da Educacéo Infantil (maternal 1 a 1° ano) no periodo letivo de 2013.
Local: Colégio Santa Mbnica — Mogi das Cruzes — SP.

3. ATIVIDADES.

3.1 PRATICA DA OFICINA DA MANDIOCA - SABOR & SABER.

1- Recepcao dos alunos monitorados pelas professoras.

2- Apresentacao dos objetivos referente a Comemoracao do Dia da Mandioca.

3- Contar a lenda da mandioca.

4- Filme do Sr. Bené — do Instituto Maniva.

5- Pratica com o produto — A Mandioca - Todos irdo utilizar os sentidos para conhecer esta
raiz —visdo, tato, olfato — paladar e audicdo. Sera realizado sorteio de 6 alunos que irdo

descascar e ralar a mandioca, ja terd uma de molho, irdo espremer e preparar a tapioca.

Apresentaremos os diferentes manuseios com a mandioca, como farinha de mandioca,
farinha de tapioca, grude para bolo, fécula de mandioca etc.

Degustacdo do Bombom de Tapioca.

4 HORTA E OFICINAS — COLEGIO SANTA MONICA.

A horta € uma importante ferramenta para o projeto, formada no colégio Santa Ménica, em
um pequeno espaco, onde as criangas participam ativamente.

O projeto é desenvolvido por professor da area da nutricdo, no entanto ha envolvimento dos
professores regentes das turmas dos alunos, além da coordenacdo, direcdo, auxiliares,
cozinheira e manutencao, isto é, a participacado de todos € solicitada pelas proprias criancas,
0 que permite entrosamento dos funcionarios do colégio.

Além da horta, as criangas sdo envolvidas em oficinas para elaboracdo de saladas de
vegetais e frutas, além de observacédo dos alimentos em uma perspectiva de pesquisador.

Os encontros com cada turma sao oito, uma vez por semana, porém, diariamente as
criancgas visitam a horta para cuidados e discussao no dia do encontro oficial.

E definido um plano de acédo para nortear a organizacdo do trabalho, no entanto, as
atividades séo recriadas a partir de necessidades do grupo, de oportunidades que surgem,
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ndo sendo fixada nenhuma tarefa além daquela referente aos cuidados com as plantas na
horta.

4.1 PLANO DE ACAO.
Primeiro encontro.

e Preparacéo daterra.

Apresentacdo geral, conversar sobre a horta, fazer limpeza do local, preparar o solo, discutir
sobre adubacgéo (compostagem).

Discusséao sobre o solo: formacéo, diferencas, importancia para a vida no planeta.

Tempo previsto - 20 a 30 minutos (com cada grupo, as criancas séo divididas em grupos
para facilitar o acesso a horta e a atencao dos professores).

Segundo encontro.

e Plantio.

Plantio de mudas de hortalicas da época e de sementes que tenham desenvolvimento de no
maximo 50 dias.

Cada aluno devera plantar uma muda de cada espécie disponibilizada.
Discussdao sobre os cuidados basicos para o crescimento: agua, luz e nutricdo do solo.
A importancia do cuidado com a terra, com o planeta.

Associar: crescimento e desenvolvimento da planta e do ser humano. Os Seres Vivos:
Quem séo eles? O que eles precisam?

Tempo previsto - 30 minutos (com cada grupo).

Terceiro encontro.

e Observacéo.

Cuidados bésicos com a planta em crescimento e em desenvolvimento. Reforgar o que ja foi
comentado.

Limpeza, retirada de matinhos, remexer a terra.
Responsabilidade individual e do grupo - o cuidado com o que cultivamos.

Tempo previsto - 20 minutos (com cada grupo).

Quarto encontro.

e Ativacao dos sentidos.
Salada com hortali¢as.
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Neste dia as criancas cuidam rapidamente da hortinha e no horéario do lanche preparam uma
salada para consumo.

Discussédo - a importancia de quem planta e cuida do que comemos; saber preparar uma
salada e apreciar diferentes sabores (agucar os sentidos, experimentar). Vivenciar este
momento como um dia de festa.

Os professores deverdo acompanhar preparando também a sua salada e vivenciar o
momento.

Tempo previsto - 30 a 40 minutos (com cada grupo).

Quinto encontro.

e Diversidade, fauna, flora.

Cuidados com a horta, limpeza, verificar presenca de insetos, discutir sobre equilibrio
(lagartas - precisamos acabar com todas?)

Respeito ao meio ambiente.
Trabalhar as principais davidas das criancas.

Tempo previsto - 20 minutos (com cada grupo).

Sexto encontro.

e Colheita das hortaligas.

As criancas colhem, limpam e higienizam as hortalicas colhidas, e levam para casa com a
proposta de compartilhar com a familia o fruto do seu trabalho.

Falar da importancia da limpeza adequada, das doengas associadas ao consumo de
alimentos improprios.

A importancia da alimentacao em familia, em ambiente agradavel e feliz.

Tempo previsto - 30 a 40 minutos (com cada grupo).

Sétimo encontro.

e Pédequé?
Observar o que foi importante com o desenvolvimento da horta, o que eles mais gostaram;
cuidar da terra para a proxima turma;

Um pé de qué? Apresentar para as criancas variedades de plantacdes, de onde vem? (
maca, abacaxi, melancia, arroz, feijdo, azeitona e etc). Aproveitar o que é discutido no
processo com as criangas, como as lagartas (a metamorfose), a compostagem; processo de
crescimento, mamiferos e outros.
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Tempo previsto - 40 a 60 minutos (com todas as criancas).

Oitavo encontro e encerramento.

¢ Criatividade e degustacao.
Neste dia as criancas desenvolvem alguma receita simples, que podera ser:

Salada de frutas; Lanche natural; Suco ou vitamina de frutas com hortalicas (laranja com
beterraba ou couve com abacaxi); Bolo de banana ou maga.

A receita deveréa conter ingredientes discutidos nos encontros.
Trabalhar: socializagdo, consumo alimentar, escolhas.

Tempo previsto - 40 a 60 minutos (com cada grupo).

Exemplo da adaptagado do plano provisoério para uma das turmas.
1° encontro.

Replantio.

Nesta atividade as criangas replantam os pés de tomate da horta para um vaso (precisamos
iniciar limpando a horta e cuidando do solo).

Proposta — estimular cooperacao, paciéncia, responsabilidade.

Serdo comentados 0s passos ja vivenciados para iniciar a horta (lembrando o que ja foi
aprendido, ja que esta turma ja vivenciou o plantio anteriormente).

O professor podera estimular outros aspectos que julgar importante.

Tempo previsto — 30 a 40 minutos.

2% encontro.

Preparo da horta.

Nesta atividade as criangas irdo preparar o solo (terra adubada, afofar, limpar) para o plantio
de mudas.

Também irdo observar o tomate replantado, cuidar (regar, limpar).
Proposta — responsabilidades, importancia de boa saude (no caso da terra adubada) — fazer

um paralelo com a nossa saude: organismo forte estd mais protegido de doencas, assim
como observamos que nossas plantas crescem saudaveis e sem problemas.
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Tempo previsto — 30 minutos.

3% encontro.

Plantio.
As criancas irdo plantar racula (maximo 30 dias para colheita).
Proposta — cooperacéo, paciéncia e organizacgao.

Tempo previsto — 40 a 60 minutos.

4% encontro.

Avaliacéo e observagéo do tomate.

Nesta atividade as criangas irdo “explorar” o tomate — abrir, analisar suas partes (pele,
polpa, sementes), avaliar fungdes (para que serve cada uma delas?). Também irdo pensar
sobre como podemos usar o tomate na nossa alimentacgao.

Proposta — estimular a curiosidade, a exploracao, o perfil cientifico, a criatividade.

Tempo previsto 40 a 60 minutos.

50 encontro.

Avaliacdo e observagao do feijéo.

Nesta atividade as criangas irdo observar e analisar gréos de feijdes: cru, de remolho e
cozido.

Sera comentado sobre o amido, fibra e o ferro (nutrientes presentes nas leguminosas —
feijdes) e sobre os varios tipos de feijées e de leguminosas — soja, lentilha, grédo-de-bico,
tremoco.

As criancas irdo pensar sobre como podemos usar os feijdes na nossa alimentacao.

Proposta — estimular a curiosidade, a exploracédo, o perfil cientifico, a criatividade.

Tempo previsto — 40 a 60 minutos.

6° encontro.

Colheita.
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As criancas irdo fazer a colheita da rucula, limpar, lavar e higienizar. Levarao para casa (em
saco plastico, com etiqueta da horta sustentavel) ou poderdo doar para amigos ou
funcionarios do colégio. A escolha sera da turma.

Nesta atividade as criancas estardo observando o tomate replantado. Reforcar o cuidado e a
responsabilidade.

Proposta — organizacdo, limpeza, responsabilidade, compatrtilhar.

Tempo previsto — 40 a 60 minutos.

7° encontro.

Dia da culinaria.

Nesta atividade as criancas irdo degustar uma sopa de macarrdo com feijdo e vegetais
(cenoura ralada, pedacos de frango e ervas variadas). Para acompanhar a sopa paozinho
torrado com molho de tomate.

Proposta — estimular paladar, conhecimento sobre valor nutricional (comentar sobre ferro,
vitaminas, proteinas, carboidratos — amido, gordura, fibra — macro e micronutrientes).

Tempo previsto — 40 a 60 minutos.

8° encontro.

Dia da Criatividade.

Nesta atividade as criancas poderdo preparar salada de frutas (frutas da época — morango,
maca, banana, mamao, abacate), combinado com algumas frutas secas (uva-passa, banana
passa), karo e goiabada (trabalhar doces caseiros a partir das frutas).

Serdo estimulados a criar a partir dos ingredientes, saladas coloridas, saborosas e nutritivas.

Proposta — trabalhar conclusdes, fechamento de ideias.

Tempo previsto - 40 a 60 minutos.

RESULTADOS E DISCUSSOES.

PRINCIPAIS IMPRESSOES.

Cada encontro € unico, o seu desenvolvimento difere de acordo com o grupo de criangas e
dos professores envolvidos na dindmica. Fica claro que o trabalho cresce na medida em que
os envolvidos se afinam nas suas diferengas, nas atitudes e desejos.
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N&o foi proposta analisar a historia de vida do grupo, no entanto, isso ocorre naturalmente,
uma vez que tanto nos encontros, como has oficinas, observa-se descontracdo e
proximidade, 0 que promove ouvir 0 outro e suas historias, parece haver mais harmonia e

certa cumplicidade, o que une o grupo. Este efeito é discutido por varios autores
(SPINDOLA,; SILVA SANTOS, 2003; PINEAU, 2006).

As criancas refletem as experimentacfes associando-as com outras ja vividas com seus
familiares, reforcando a importancia da histéria familiar para a sua constituicdo emocional e
racional.

O contato de cada grupo de criancas é de 2 meses e € interessante observar a capacidade
gue elas apresentam em se desprender das atividades para dar lugar ao outro grupo. Nesse
sentido € possivel destacar que as etapas vivenciadas com as criangcas e professores
envolvem cuidados, responsabilidades, estimulo da magia nas observacbes e nos
encontros, de tal maneira que o foco é ser uma festa, independentemente do que
comemoramos, buscamos celebrar o dia, o crescimento das plantas, a colheita, o sol, a
agua e oportunidades de descobrir nossos sentidos.

Este perfil € encontrado em ambos 0s projetos, cada um com sua peculiaridade, porém
ambos apostando e investindo no Saber Ser.

Um ponto que é observado, e mais do que isso, € sentido, refere-se a necessidade do
conhecermos o local onde estamos. A presenga efetiva ao ambiente, o permitir ser parte
dele, pertencer ao local onde estamos trabalhando para que a interferéncia faca sentido,
para que a ousadia proposta ndo exclua o que ja existe, cultuando as ideias concebidas nos
diferentes momentos experimentados, personificando o respeito e a alegria, fatores que
motivam o compromisso com o trabalho, o envolvimento com a situagéo, de tal maneira que
0 desejo de prosseguir sempre vai estar presente. Somente quando nos sentimos livres e
incluidos evoluimos, como ja discutido e apresentado por Fazenda em varios estudos (2001;
2002; 2003; 2004;).

Ao apresentarmos esses fatos temos a possibilidade de refletirmos o0 nosso processo na
educacao, isto €, buscar cada vez mais aprendermos quem somos. Qual nosso papel neste
processo em que nos envolvemos? O desejo sincero de participar desta construcdo, de
estar ali. Sem esses guestionamentos, como buscar nosso autoconhecimento e melhorar
nossa autoestima? E sem isso, como permitir fluir algo sincero, amoroso e ao mesmo tempo
educativo? (SEVERINO; FAZENDA; 2002).

Fazenda (2006) refere que o trabalho de pesquisa efetuado nesta viséo, a saber, na visédo
da interdisciplinaridade, desencadeia atributos até agora ndo considerados nas pesquisas
convencionais sobre educacdo. Portanto, tudo que movimenta o Vviver integra a
interdisciplinaridade.

RELATOS.

Relatos das criancgas.

Muitos sdo os relatos das criancas nesta experimentacdo. Algumas inicialmente ndo
desejaram vivenciar, ndo sentiram desejo de comer um alimento, porém, foi muito
interessante que o ambiente construido por todos, parece ter contribuido para a mudanca na
atitude. Mesmo nédo desejando consumir todos os alimentos disponiveis, algumas criancas
participaram ativamente das etapas e se permitiram experimentar pelo menos uma parte do
gue estava sendo oferecido.
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Selecionamos algumas das falas das criangas para este artigo:
“adorei colocar a mao na terra”
“nao gostava de feijdao, mas agora eu estou gostando”
“VYou plantar na casa da minha avé, em casa n&o tenho terra”
“vou pedir para minha mae fazer para mim”
“gostoso!!!! Muito gostoso”
“as plantinhas parecem bebé, precisam de amor, vitaminas, sol e agua”
“a gente da vitamina para a planta e depois ela da vitamina pra gente”
“eu quero ver a minhoca!!!, cadé ela?”
“‘gquando é que vamos plantar de novo?”
“a raiz é a boquinha da planta, ela come por ai”
“as lagartas vao virar borboletas, a gente ndo pode matar”
“Posso levar para minha méae?”
"Fiz na minha casa a receita e ficou uma delicia"
"Fiz na casa da minha v6 no final de semana e todos me deram parabéns, adoraram".

N&o ouvimos, até hoje, nenhum relato negativo de uma crianga, porque as atividades sao
desenvolvidas com muita alegria, com objetivo, com prazer.

Relatos dos professores.

O contato com os professores é algo muito especial. Sem ele o projeto ndo tem sucesso, é
ele quem rega a sementinha nas criancgas, cultivando carinhosamente as ideias e propostas.

Algumas colocagfes dos professores foram selecionadas para este momento:

“As criangas perguntam o tempo todo da horta. Querem ir para la sempre, € um momento
especial”

“Eles estdo comendo melhor, aceitam alimentos que antes ndo queriam nem experimentar”
“Eles ficam esperando o dia da horta”

“Nao pensei que eles fossem comer a salada de vegetais, me surpreenderam!!!l”

“Vocé viu que todos acabaram colocando a mao na terra?”

Essas narrativas sdo apenas um recorte de tudo que ouvimos no decorrer da realizacéo do
projeto.
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ANEXO 7: PROJETO APRENDENDO A COMER. COZINHA MEDICA.

Nife[Hel= e Informacbes

www.clinicagislenerocha.com
atendimento@clinicagislenerocha.com
Tel.: (11) 4992-1653

-

www.clespe.com.br
contato@clespe.com.br
Tel: (11)4332-5194

Tel.: (1 (JEF2AIEE8TS

Sabor&Saber

GASTRONOMIA
tomazoni
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Apresentacao:

Quem Somos:

O projeto da Cozinha Experimental é realizado através da parceria de 3 grupos: 0 que é cozinha experimental?

@ Clespe - Clinica de Especialidades Pediatricas fundada ha 9 anos, formada por grupo de
médicos envolvidos nos cuidados pediatricos e em programas de atualizacao para comu-
nidade médica e educadores

Mées, pais, avos ou cuidadores vivenciam, no ambiente de uma cozls
nha profissional, a importancia da escolha do melhor alimento, @ §6u°
preparo e como oferecé-lo aos seus filhos. Coordenado por pediatra:
nutrélogos, nutricionistas e culinarista.

Clinica Gislene Rocha - Especializada em Nutricdo. Atua no mercado hé 13 anos , com um
método de atendimento nutricional diferenciado, que conta com apoio psicolégico, ativi-
dades estéticas e equipamentos de alta tecnologia para avaliagao corporal. Responsavel
pelo desenvolvimento do projeto “Aprender a Comer”.

Por qué fazer?

O aprendizado correto leva a um conceito de alimentagdo satcivel
para toda a vida.

@ sabor & Saber Gastronomia Tomazoni - Ha 30 anos ministrando cursos para o dia-a-dia
e capacitagao profissional. E uma escola de gastronomia ampla e perfeitamente equipada,
que ensina os conceitos de alimentacdo saudavel.

Avivéncia da cozinha experimental desperta 0s nossos senticls
Ve de sabores, aromas e cores, e nos lembra que cozinhar,
allmentar, 6 promover nutrico afetiva e reagregago familial
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PROJETO COZINHANDO COM DIET.

ANEXO 9
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ANEXO 10: ATIVIDADES VOLUNTARIAS NAS VARIAS FASES DA VIDA
CONVIVIUM GRANDE ABC SP.

06/12/2012

Nasce + 1 Convivium do Slow Food Brasil

A atuacdo maior é na area de educacdo, com Oficinas do Gosto, visitas as hortas, idas
aos Seminarios e Congressos ligados a Sustentabilidade e a Consciéncia de uma
Alimentacéo Boa, Limpa e Justa.

TERRA MADRE COMEMORACOES - 10 e 11/12/2012

COMEMORACOES TERRA MADRE DAY — BRASIL EM 2 MOMENTOS: IDOSOS DA
42, |IDADE E EVENTO BENEFICENTE COM PRODUTORES DE HORTAS
ORGANICAS. Local : CONVIVUM GRANDE ABC SAO PAULO

Profa. Chef. Ana Maria Ruiz Tomazoni Data 10.12.12 e 11.12.12 das 9:30 as 12:00h
Puablico: Alunos da 4a. idade ( 76 a 100 anos) - Centro Dia Sdo Bernardo do Campo

TERRA MADRE - AGRICULTORES -01/12/2013

COMEMORAQOES TERRA MADRE DAY — BRASIL,

COM PRODUTORES DE HORTAS ORGANICAS

Local Escola de Gastronomia Sabor e Saber Gastronomia Tomazoni

Av. Senador Flaquer,534 — VI. Euclides S&do Bernardo do Campo — SP

Prof2 e Chef Ana Maria Ruiz Tomazoni

Data 01.12.12 das 19:00 as 24:00h

Publico: Associados do Slow Food, Produtores de Hortas, Hortas da Prefeitura do
Municipio de Sao Bernardo do Campo, Amigos e alunos amantes dos alimentos e da
gastronomia, familiares.

TERRA MADRE DAY - 09/12/12

TERRA MADRE DAY EM 09.12.12

Local: VI. Mariana - Sdo Paulo

O PONTO DO DOCE COM DALVA BOLOGNINI

PIC NIC NA HORTA - 20/02/2013

DIA 24.02.13 (domingo) as 9:00 nos encontraremos com associados do Slow Food
Grande ABCSP, quer participar?

Um Pic Nic para uma vivéncia diferenciada, aprender com a TERRA Boa, Limpa e Justa,
como na filosofia Slow Food.

PIC NIC NA HORTA URBANA - SAO BERNARDO DO CAMPO ACONTECEU -
25/02/2013

SLOW FOOD - CONVIVIUM GRANDE ABC- SAO PAULO.

Este foi nosso 1°. Encontro de 2013. iniciado de forma muito tipica, com pic nic na horta
organica. Aconteceu no dia 24 de fevereiro as 09:00 h, no Viveiro
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Escola e Horta Urbana - Fundacéo Crianca, na Rua: Francisco Visentainer, 804 - Bairro
Assuncao (ao lado do SESI - S&do Bernardo do Campo — anexo a Fundacgdao crianga.

Aprendendo sobre alimentos organicos 02/03/2013

Orgéanico nao €, simplesmente, um adjetivo dado ao alimento produzido levando-se em
conta os principios da ecologia, como relata o dicionario Aurélio. Organico é uma cultura
que, somente entre 2011 e 2012, cresceu cerca de 40% no Brasil. “A verdadeira cultura
organica se certifica de todo o processo de cultivo, manipulacdo e entrega desse
alimento”, diz Javier Andrés Vilanova, nutricionista e pesquisador da Jasmine Alimentos,
especializada em alimentos naturais. Mais do que a qualidade dos alimentos, o0s
seguidores dessa cultura se preocupam com o tratamento do solo, da agua, ar, além da
qualidade de vida dos animais.

FALAR EM EDUCACAO E ALIMENTACAO COM PEIXE — 15/03/2013

Com a pesca, assim como com a agricultura, o Slow Food acredita firmemente que
cada individuo pode contribuir em algum nivel para mudar os mecanismos de um
sistema alimentar globalizado baseado na exploragéo intensiva de recursos.

Com a sua forte experiéncia internacional e local, 0 movimento est4 convencido de que
s6 podemos trazer mudancas, retornando as origens dos alimentos, colocando a
curiosidade e o prazer ao servi¢co de escolhas responsaveis.

Nhoque de Mandioca na Gazeta — 22/03/2013

A cultura brasileira e o Slow Food na TV Gazeta — Sdo Paulo Comemoracao do Dia do
indio, Nhoque de mandioca com espinafre e molho de abébora.

V Rota Gastrondmica do Cambuci — 23 e 24/03/2013

Divulgacéo , degustacéo e palestras.

10° FESTIVAL DO CAMBUCI DE SANTO ANDRE

O CAMBUCI FAZ PARTE DA ARCA DO GOSTO DO SLOW FOOD - 05/04/2013

O fruto do cambuci faz parte da Arca do Gosto e da Fortaleza (projetos do Slow Food
qgue apoiam ingredientes e técnicas tradicionais ameacadas de extin¢cdo). Conheca
os alimentos brasileiros catalogados na Arca do Gosto: aratu, arroz vermelho,
babacu,berbigdo, cagaita,cambuci,castanha de Baru, farinha de batata doce Krah®,
feijdo Canapu,guarana nativo Sateré-Mawé, jabota, licuri, mangaba, maracuja da
caatinga, marmelada Santa Luzia, nectar de abelhas nativas, ostra de Cananéia,
Palmito Jucara, pequi, piracui, pirarucu, umbu, pinh&o.

Em comemoracdo ao Festival do Cambuci, que acontece de 13 a 28 de Abril,

Bolo de Cambuci e aveia

Hoje, 13/04, abertura oficial, do 10. Festival do Cambuci, (Paranapiacaba)com a
gastronomia e apresentacdes musicais.

Conchas de chocolate com pérola de Cambuci

O Convivium Grande ABC SP esta presente, no festival do Cambuci divulgando
alimento da Arca do Gosto

Apresentando o Movimento Slow Food e associando pessoas que apreciam o prazer de
saborear alimentos naturais e com procedéncia conhecida .

ESCOLA SABOR E SABER GASTRONOMIA COM O 10°. FESTIVAL DO CAMBUCI -
2013
RECEITAS E PROGRAMACAO DAS ATIVIDADES

Oficinas na Fundacao Crianca de SBCampo - 24/04/2013
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Bombocado de Mandioca

Na dinamica da oficina tivemos a apresentagdo dos grupos presentes, em seguida
fizemos a Oficina Dos Sentidos, alguns alunos foram sorteados e com os olhos
vendados adivinhavam o cheiro(olfato) de algumas ervas e alimentos como café, canela,
etc. Pelo tato, ainda com os olhos vendados, sentiam e falavam o legume ou
fruta.Palestra, videos, sorteios e Mao na massa.

Ganhadores do Concurso Gastrondmico do 10° Festival do Cambuci 2013 -
Paranapiacaba - SP — 28/04/2013

Este ano participei pessoalmente de vérias etapas, ou seja: com receitas, atraves da
Escola Sabor e Saber fazendo parte do juari, com sugestdes para montagem do
regulamento do concurso e dindmicas para as praticas de apresentacdo do passo a
passo do concurso. Fiquei muito feliz, pois, abri o festival com a receita Conchas de
Chocolate e perolas de cambuci e no enceramento, para fechar com chave de ouro,
foi com Bolo de aveia e Cambuci com cobertura de geleia especial de Cambuci!
Tive a honra de ter a presenca do Prefeito de Santo André, Dr. Carlos Grana,
assistindo integralmente nossa apresentagéao, degustando o bolo e festejando o sucesso
do evento.

OFICINA DO GOSTO - CURSO CULINARIA INFANTIL E ADOLESCENTE -
13/05/2013

Vocé sabe de onde vem a comida? Sera que vocé com os olhos vendados conseguiria
descobrir alguns aromas e com o tato qual é alimento?Com temas provocativos, muita
educacao alimentar e mdo na massa a Escola Sabor e Saber Gastronomia inicia seus
cursos com duracdo mais consistente, uma vez por semana para criancas e
adolescentes.

OFICINA DO GOSTO - ESCOLA DE CULINARIA INFANTIL E ADOLESCENTE -
14/05/2013

Despertar e treinar nossos sentidos, dentro da filosofia do Slow Food, priorizamos
a redescoberta do prazer de saborear um alimento natural e na compreensao da
importancia de conhecer sua origem, quem o produz, como é feito.

OFICINA DO GOSTO - ESCOLA DE CULINARIA PARA CRIANCAS E
ADOLESCENTES - 15/05/2013

A escola € um dos conviviuns do Slow Food, o movimento internacional que esta
em quase 200 paises, priorizamos o prazer e a alimentacdo com responsabilidade
e consciéncia, reconhecendo as fortes conexdes entre o prato e o planeta. Com
essa filosofia procuramos consumir alimentos naturais e frescos, procurando
sempre que possivel conhecer sua procedéncia. No nosso curso educamos com
alimentos naturais, conhecendo seu sabor e quais as possibilidades de prepara-
lo: cozido, cru, assado etc.

OFICINA DO GOSTO - CULINARIA MAO NA MASSA PARA CRIANCAS E
ADOLESCENTE - 16/05/2013

Preservar os alimentos regionais € uma das nossas bandeiras, para que os alimentos
nao corram o risco de extincdo, como por exemplo o cambuci.As criangcas que desde
cedo sdo educadas a respeitar sua cultura, tornar-se-a4o mais conscientes, saudaveis e
gerardo novos frutos do bem!
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Vocé sabe o que é Food Revolution Day? -17/05/2013

E um movimento criado pelo chef de cozinha Jamie Oliver, que este ano acontecera no
dia 17 de Maio, nesse dia estaremos participando de grande evento em empresa da
midia em S&o Paulo, (ainda é sigilo) que depois registraremos e contaremos para vocés.
O objetivo desse dia, que comunga com 0s mesmos do Movimento Slow Food, € uma
acao global da Food Foundation, criada por Jamie Oliver que preza pela Educacao
Alimentar, capacitar e inspirar pessoas a terem controle, conhecimento e prazer sobre
a sua alimentacao.

Nossa comemoracdo sera dia 18/05/13 as l4horas, na Escola Sabor e Saber
Gastronomia Tomazoni, em Sao Bernardo do Campo, sede do Convivium Slow
Food Grande ABC.SP.

Encontro Slow Food em Santo André-SP — 22/05/2013 Palestra

Espero vocés, hoje as 14h no Auditério do Teatro Municipal em Santo André, para
apresentacdo do Movimento Internacional Slow Food e Cambuci.

DIA MUNDIAL DO MEIO AMBIENTE 05/06/2013

Sustentabilidade tem sido a palavra de ordem em empresas, em casa, nas
reparticbes pubicas e com atitudes pessoais.

Slow Food (Convivium Grande ABC SP) participando do evento Sabor de Sao
Paulo

Evento O Sabor de Sdo Paulo - 29 e 30/06/2013

A proposta do Sabor de Sdo Paulo, um projeto da secretaria estadual de Turismo, &
mapear 0s pratos tipicos, os produtos e as matérias-primas que caracterizam a
identidade gastrondmica paulista. O evento aconteceu nos dias 29 e 30 de junho no
Parque da Agua Branca.

O Convivium do Grande ABC SP esteve junto do Convivium S&o Paulo para a¢cées com
Oficina do Gosto e divulgagédo do Movimento Slow Food para novos associados.

Encontro com Convivium Slow Food em Perth - Australia — 21/07/2013

Encontro com produtores e associados do Slow Food em Perth — Austrélia, em uma
escola de culinaria da chefe Sophie Budd, em elegante bairro da Cidade de Perth, um
lugar agradavel e acolhedor.Foi servido um banquete preparado pelos produtores e
associados.

XIII Festival de Inverno de Paranapiacaba
13 a 28 dejulho de 2013
Baido de dois vegetariano com cambuci

[l Encontro Internacional de Agroecologia — Botucatu -SP

31/07 a4 03/08/2013

Palestras, debates, mais de quarenta oficinas, apresentacdes artisticas e a Feira de
Saberes e Sabores com divulgagdo de politicas publicas de apoio e incentivo a
agricultura familiar, venda de alimentos provenientes da agricultura familiar e organica,
distribuicio de mudas e praca de alimentacdo. Cerca de 320 trabalhos foram
apresentados na forma de poster.

Conhecendo Minas Gerais: Memorial, Festival, Encontros

07/10/2013

Um encontro em Belo Horizonte — Minas Gerais com Slow Food, feira orgéanica, noite de
autografos do Livro Memoria e Arte do Queijo do Serro.
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Escola de Gastronomia Sabor e Saber na comemoracdo do Dia Mundial de
Alimentacdo 10/10/2013

"Sistemas Alimentares Sustentaveis para Seguranca Alimentar e Nutricdo" - Tema do
Dia Mundial da Alimentagcdo em 2013, anunciado no inicio de cada ano pela
Organizacdo das Nacdes Unidas para Alimentacdo e Agricultura (FAO) esta data da
foco e ajuda a aumentar a compreensao de problemas e solu¢gbes na busca pela
erradicacéo da fome.

Visita ao sitio do Bello —20/10/2013
Convivium Slow Food Grande ABC SP e Convivium Slow Food Sdo Paulo
Palestra, trilha, comer fruto no pé, horta organica, ar puro contato direto com a natureza

MUDA-SP COM SLOW FOOD E ANA TOMAZONI - 16/10/2013

O Muda - SP apresenta uma nova maneira de relacionamento entre a cidade e o campo,
onde o alimento promove a integracdo harmoénica entre ambos. Tudo na natureza que
nos nutre é tratado como algo pertencente ao ciclo da vida e ndo apenas como mera
mercadoria.

Continua outras atividades no més de novembro Disco XEPA e outros

Més de dezembro: Atividades do Terra Madre Day em varios locais, no blog tem local,
data e fotos.

Este material foi divulgado no blog Sabor e Saber Gastronomia.
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ANEXO 11: DEZ PASSOS DA ALIMENTACAO SAUDAVEL PARA CRIANCAS.

Dez passos da alimentacao saudavel para criangas, segundo o Ministério da Saude,
a Organizagdo Pan-Americana da Saude (MS/OPAS) e Sociedade Brasileira de
Pediatria publicaram os dez passos para Alimentacdo Saudavel. (SOCIEDADE
BRASILEIRA DE PEDIATRIA, 2008).

Dar somente leite materno até os seis meses, sem oferecer agua, chas ou quais
quer outros alimentos.

1. A partir dos 6 meses, introduzir de forma lenta e gradual outros alimentos,
mantendo o leite materno até os 2 anos de idade ou mais.

2. Ap0s os 6 meses, dar alimentos complementares: cereais, tubérculos, carnes,
leguminosas, frutas e legumes, trés vezes ao dia, se a crianca receber leite materno,
e cinco vezes ao dia, se estiver desmamada.

3. Alimentacdo complementar devera ser oferecida sem rigidez de horarios,
respeitando-se sempre a vontade da crianca.

4. A alimentacdo complementar deve ser espessa desde o inicio e oferecida
com colher; comecar com consisténcia pastosa (papas/purés) e, gradativamente,
aumentar a consisténcia até chegar a alimentacdo da familia.

5. Oferecer a crianca diferentes alimentos ao dia. Uma alimentacéo variada é,
também, uma alimentagéo colorida.

6. Estimular o consumo diario de frutas, verduras e legumes nas refei¢cdes.

7. Evitar acucar, café, enlatados, frituras, refrigerantes, balas, salgadinhos e
outras guloseimas nos primeiros anos de vida. Usar sal com moderacéao.

8. Cuidar da higiene no preparo e manuseio dos alimentos; garantir o seu
armazenamento e a conservacdo adequados.

9. Estimular a crianca doente e convalescente a se alimentar, oferecendo sua
alimentacao habitual e seus alimentos preferidos, respeitando a sua aceitacao .

Fica entendido e fidelizado a importancia da educacao alimentar e do conjunto de
informacdes de diferentes areas: medicina, nutricdo, gastronomia, arte culinaria em
projetos de saberes e sabores voltado a uma educacao alimentar para toda vida.

Estes dez passos também fazem parte do Manual de orientagdo para alimentacéo
do lactente, do pré-escolar, do escolar, do adolescente e na escola. Sdo Paulo
Sociedade Brasileira de Pediatria. Departamento de Nutrologia, 22. Edicdo. Sé&o
Paulo: SBP, 2008. p.14.



