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Resumo

A alimentacdo escolar pode ser uma forma de valorizar a riqueza
cultural do pais ao incluir alimentos que reflitam a historia e a
identidade dos estudantes e das comunidades locais. A cozinha
nordestina  foi  profundamente influenciada pelos aspectos
socioecondmicos da regido. Diante do exposto, o presente trabalho
busca relatar a experiéncia de profissionais da salde na realizacdo da
atividade de Educacdo Alimentar e Nutricional “Sabor do Nordeste:
feira cultural de gastronomia nordestina”, desenvolvida com alunos do
ensino fundamental de uma escola publica localizada no interior do
Ceara. Trata-se de um estudo descritivo, do tipo relato de experiéncia,
acerca de uma atividade de Educacdo Alimentar e Nutricional. Sobre o
percurso metodoldgico, consistiu em uma feira cultural, degustacdo de
comidas nordestinas e roda de conversa. A partir da vivéncia
experimentada, foi evidente que os estudantes aprimoraram seus
conhecimentos sobre a antropologia da alimentacdo e aspectos
nutricionais dos alimentos estudados. Portanto, foi possivel
proporcionar aos alunos uma aula diferente, resgatando a cultura
alimentar regional do Nordeste, além de levar uma reflexdo sobre o
comer afetivo e escolhas alimentares mais saudaveis e tradicionais.
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Northeast flavor: valorization and rescue of regional food culture through the cultural fair of
northeastern gastronomy
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Abstract

School meals can be a way of valuing the country's cultural richness by
including foods that reflect the history and identity of students and local
communities. Northeastern cuisine was deeply influenced by the
socioeconomic aspects of the region. Given the above, the present work
aims to report the experience of health professionals in carrying out a
food and nutritional education activity, “Flavor of the Northeast:
Northeastern Gastronomy Cultural Fair”, with elementary school
students from a public school located in Ceara, Brazil. This is a
descriptive study, an experience report type about a food and nutrition
education activity. Regarding the methodological path, it consisted of a
cultural fair, a tasting of northeastern foods, and a conversation circle.
Through the experience, it was evident that the students were able to
improve their knowledge about the anthropology of food and the
nutritional aspects of the foods trained. Therefore, it was possible to
provide students with a different class, rescuing the regional food
culture of the Northeast, in addition to reflecting on affective commerce
and healthier and more traditional food choices.
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Introducio

O presente trabalho busca relatar a experiéncia de Profissionais da Saude na realizagao
de uma atividade de Educagdo Alimentar e Nutricional (EAN) “Sabor do Nordeste - feira
cultural de gastronomia nordestina” com alunos do ensino fundamental de uma escola publica
localizada na cidade de Jaguaruana, no interior do Ceara.

De acordo com Gongalves e Gongalves (2023), a provisao de refeicdes nas escolas ¢
uma estratégia fundamental para assegurar a segurancga alimentar e nutricional dos alunos
matriculados nas institui¢des publicas de ensino basico no Brasil. O Programa Nacional de
Alimentag¢do Escolar (Pnae) desempenha um papel essencial nesse contexto, sendo uma das
principais iniciativas de politicas publicas voltadas para a seguranca alimentar e nutricional no
pais. Ele facilita o acesso dos estudantes a uma alimentagdo saudavel e adequada, a0 mesmo
tempo em que estimula o desenvolvimento de mercados para os agricultores familiares. A
alimentagdo oferecida nas escolas pode ser utilizada como uma ferramenta pedagdgica para
promover o entendimento e o respeito pela diversidade cultural e pela biodiversidade local,
além de disseminar os principios da agroecologia e da soberania alimentar.

A cultura na alimentacdo engloba costumes, preferéncias, significados e conhecimentos
relacionados aos alimentos e as suas preparacdes. A cultura alimentar brasileira ¢ moldada pela
influéncia de diversos grupos étnicos, como indigenas, africanos, europeus e asiaticos, que
contribuiram com ingredientes e receitas tipicas de suas origens. Assim, a alimentagdo escolar
pode ser uma forma de valorizar essa riqueza cultural do pais, ao incluir alimentos que reflitam
a historia e a identidade dos estudantes e das comunidades locais (Gongalves; Gongalves, 2023).

A cozinha nordestina foi profundamente influenciada pelos aspectos socioecondmicos
da regido. Os pratos combinam elementos da culindria portuguesa, que era predominante
durante o periodo colonial, além de influéncias da cultura africana, absorvidas durante os
tempos de escravidao, e da comida indigena, representando a heranca dos povos nativos. As
receitas frequentemente contém vegetais, carne bovina e caprina, peixes e frutos do mar. Devido
a presenga do bioma da caatinga, os pratos t€m um sabor intenso, picante e com alto teor
calorico. Nas areas litoraneas, por outro lado, eles adquirem um sabor mais pronunciado € uma
variedade de ingredientes e cores (Cunha et al., 2023).

Nao se pode negar a importancia da gastronomia na cultura de um povo, pois ela ndo
apenas expressa os sabores e aromas de uma regido, mas também sua histdria, tradigdes e

identidade. Dentro da vasta variedade de sabores que caracterizam a culinaria brasileira, a
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gastronomia do Nordeste se sobressai como um tesouro de riqueza cultural e uma ampla
diversidade de pratos (Cunha et al., 2023).

Dessa maneira, Vido, Carvalho e Trajano (2024) apontam que o modo como comemos
¢ moldado e adquirido por meio das interagdes sociais, que abrangem fatores bioldgicos,
psicossociais e econdmicos. Portanto, seu significado vai além do valor nutricional dos
alimentos. E fundamental reconsiderar o papel dos alimentos e atribuir novos significados ao
ato de se alimentar, bem como compreender as representacdes sociais dos alimentos e seu valor
simbolico. Isso deve ser incorporado a educagao para uma alimentacao saudavel, demandando
uma analise critica de todos esses aspectos que influenciam nossas escolhas alimentares.

Diante do exposto, justifica-se a realizacdo do trabalho. A ideia da realizacdo da Feira
Cultural, surgiu de acordo com o tema geral proposto pela Jornada de Educagdo Alimentar e
Nutricional, intitulado como “Valorizacao e resgate da cultura alimentar regional, por meio da
promocao de EAN™.

Assim, optou-se por trabalhar a Educag¢do Alimentar e Nutricional e a antropologia da
alimentacdo a partir da historia dos alimentos da gastronomia regional nordestina. Desse modo,
envolveram-se na atividade trés profissionais da saude, duas nutricionistas ¢ uma educadora
fisica; a diretora escolar, duas professoras; funcionarios da escola; alunos e familiares. No
momento em questdo, foram explanadas as historias e as informag¢des nutricionais dos
alimentos: milho cozido, pipoca, bolo de milho, canjica, pamonha, mungunza, bolo de

macaxeira e vatapa.

Metodologia

Trata-se de um estudo descritivo, do tipo relato de experiéncia, acerca de uma atividade
de Educacdo Alimentar e Nutricional, que emerge das vivéncias de profissionais da saude
durante uma atividade da Jornada de Educacao Alimentar e Nutricional da Secretaria Municipal
de Educagao de Jaguaruana em parceria com a Universidade do Estado do Rio Grande do Norte,
que ocorreu no ano de 2023, com alunos do ensino fundamental de uma escola publica
localizada na cidade de Jaguaruana, interior do Ceara.

O relato de experiéncia serve como um registro das vivéncias em uma situagao
especifica. Ele apresenta detalhes sobre a vivéncia e os resultados obtidos ao conectar teoria e
pratica, visando contribuir para a constru¢do do conhecimento na area de atuagdo (Oliveira,

2024).

Rev. Ed. Popular, Uberlandia, v. 23, n. 3, p. 285-297, set.-dez. 2024. 288



Participaram da experiéncia 53 alunos das turmas do quinto e nono ano do ensino
fundamental. Sobre o percurso metodoldgico, seguiu-se com a preparagdo da feira pelos alunos,
professores e profissionais de saude. Os professores contribuiram auxiliando os alunos nas
pesquisas; os alunos confeccionaram os cartazes para a realizagdo das apresentacdes € oS
profissionais de satde foram responsaveis pela decoracdo do local e pela elaboracdo das
comidas para a degustacdo. Posteriormente, seguiu-se com as apresentacdes da feira cultural,
degustacao de preparagdes da cozinha nordestina, roda de conversa para obter o feedback dos
estudantes e discussao para troca de saberes e conhecimentos.

O estudo ndo requer aprovacdo do comité de ética, uma vez que as informacdes
apresentadas s3o experiéncias pessoais vivenciadas. Entretanto, ressalta-se que todos os

principios éticos foram seguidos conforme a Resolugao n® 466/2012.

Resultados e Discussao

Primeiramente foi realizada uma reunido com a diretora da escola e os trés profissionais
de satde (duas nutricionistas e uma educadora fisica) para alinhar sobre os detalhes mais
relevantes da atividade realizada. Durante a reunido, optou-se pela realizacdo de uma Feira
Cultural que abordasse a histdria dos alimentos da gastronomia regional nordestina, sendo uma
atividade voltada para o estudo da antropologia da alimentagdo e, a0 mesmo tempo, de EAN.
A agdo foi pensada estrategicamente para ser realizada no més de junho, com o intuito de unir
os festejos tradicionais da época na regido com a EAN.

Foram selecionadas as turmas do quinto e nono ano do ensino fundamental para
participarem do evento que ocorreu no periodo matutino. Desse modo, o nono ano ficou
responsavel pela apresentagdo da feira cultural e o quinto ano iria participar como espectador
do evento. As familias das duas turmas também foram espectadoras no momento, bem como os
professores e funcionarios da escola. As feiras culturais funcionam como uma grande amostra
do potencial, do conhecimento e da criatividade dos estudantes. Assim, atividades desse tipo
despertam nos alunos a curiosidade cientifica e o interesse pela cultura, além de promover uma
reflexdo sobre o comer afetivo e escolhas alimentares mais saudaveis e tradicionais.

Destarte, nesse processo de educagdo para criar individuos ativos, reflexivos e
comprometidos com as questdes atuais da sociedade, as feiras escolares surgem como
ambientes educacionais que buscam debater temas contemporaneos enraizados nas
experiéncias populares e que refletem o cotidiano dos estudantes. Assim, as feiras estdo

alinhadas aos principios da Alfabetizagdo Cientifica e Tecnologica, ja& que seus objetivos
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permitem uma formacao baseada na compreensdo do mundo, em que a investigagdo procura
solugdes para os desafios e questdes da comunidade em que alunos e professores estio inseridos
(Silveira; Silveira; Rocha, 2022).

No presente evento, os profissionais de saude fizeram uma decoragdo junina que
lembrasse a cultura nordestina (Figura 1). Os alunos do nono ano explanaram sobre a
gastronomia regional, explicando a historia e os aspectos nutricionais das comidas tipicas
nordestinas (Figura 2), enquanto os alunos do 5° ano assistiram as apresentagdes e questionaram

sobre a historia dos alimentos quando tiveram duvidas.

Figura 1 — Painel e mesa de comidas tipicas para a degustacao

Fonte: Os autores (2024).

Ap0s as explanagdes, foi realizada a degustacdo dos alimentos regionais: milho cozido,
pipoca, bolo de milho, canjica, pamonha, mungunza, bolo de macaxeira e vatapa. Além do
“beijinho de cenoura”, um doce feito a base de cenoura para mostrar aos alunos que comidas
saudaveis também sdo saborosas e palataveis (Figura 2). Foi observada a alta aceitacdo dos

alimentos regionais pelos estudantes.
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Figura 2 — Alimentos servidos na degustacdo (bolo de milho, bolo de macaxeira, pipoca e

beijinho de cenoura)

Fonte: Os autores (2024).

Desse modo, a culindria serve como um distintivo cultural, possibilitando que os
membros de uma sociedade expressem sua identidade. Assim, a identidade cultural se manifesta
por meio das pessoas e da culindria, revelando preferéncias e conexdes. Os componentes
empregados na preparacdo dos alimentos refletem a cultura alimentar daquela regido (Ramos;
Moreira, 2021).

O Nordeste do Brasil se sobressai como uma area culturalmente unica, com uma
culindria caracteristica, que reflete fortes influéncias dos africanos escravizados que chegaram
a regido em tempos passados. Além disso, a diversidade geografica da area também contribuiu
para uma ampla gama de receitas distintas (Freitas et al., 2023).

Sobre a historia do milho (Zea mays), sabe-se que sua area de origem ¢ a regido sul do
Meéxico. Entre as culturas cultivadas nas Américas, o milho se destaca como a mais importante
em termos econOmicos € sociais em escala global. No presente, ocupa a terceira posi¢ao entre
os cereais mais produzidos no Brasil. Devido a grande quantidade de nutrientes presentes em
seus graos, o milho ¢ amplamente utilizado de diversas maneiras, incluindo nutri¢do e produgao
animal, alimenta¢do humana e como uma matéria-prima indispensavel para a industria (Pereira;

Delu Filho, 2024).
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Com relagdo ao valor nutritivo, o milho ¢é rico em carboidratos, fibras, calcio, fosforo,
ferro e vitamina B1 (Brasil, 2015). Desse modo, o Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira
apresenta exemplos de cardapios para as refeicOes didrias nas diferentes regides do Brasil,
evidenciando a diversidade de pratos a base de milho, como polenta, cuscuz, angu e bolo de
milho. Além disso, destaca-se o uso comum do milho verde, seja assado, cozido ou como
ingrediente principal de canjicas, pamonhas e mungunzéds (Santos; Mendonga; Shinorara,
2020).

A canjica apresentava-se como uma pasta de milho puro até ser adicionado o leite, o
acucar e a canela dos portugueses, sendo adaptada de acordo com o preparo (Mariuzzo, 2019).
A pamonha, um prato tipico do Brasil, conhecido na lingua tupi como Pamund, ¢ uma tradig¢ao
indigena que se manifesta em diversas culturas tradicionais da Mesoamérica, como a hallaca,
humita e tamales. Originalmente, ¢ preparada com milho ralado, mas devido ao ritmo acelerado
da vida moderna, também ¢ comum o uso de liquidificador para sua confec¢dao (Santos;
Mendonga; Shinohara, 2020).

O mungunzd, munguz4, muncunza ou mucunza ¢ de origem africana. Por outro lado, o
termo cha-de-burro, comumente utilizado em algumas areas do Ceard, no Nordeste brasileiro,
pode ter surgido devido a maneira como a preparagao era vendida nas ruas, em carrogas puxadas
por burros. No Nordeste, 0 mungunza ¢ uma iguaria tipica, especialmente presente nas festas
juninas, podendo ser preparado de forma doce (com adi¢do de leite de coco e leite condensado)
ou salgada, incluindo feijao e carnes (Costa et al., 2023).

A macaxeira (Manihot esculenta Crantz) ¢ um dos principais alimentos energéticos no
Brasil, devido a sua robustez e capacidade de se adaptar a diferentes condi¢des. E utilizada para
bolos, cremes, consumida cozida e frita. E cultivada e consumida em todos os estados do pais,
colocando o Brasil como um dos maiores produtores mundiais, com mais de 15% da producao
global. Sua versatilidade e facilidade de cultivo a colocam entre os principais produtos agricolas
do Brasil, ocupando uma posicao de destaque entre os nove primeiros. De acordo com os
aspectos nutricionais, a macaxeira ¢ rica em carboidratos, fibras, célcio, fésforo, vitamina C,
ferro e vitamina B1 (Brasil, 2015).

O vatapa, uma receita de origem africana, foi introduzido no Brasil pelos africanos
escravizados durante o periodo dos navios negreiros, a partir do século 16. Utilizando os
ingredientes disponiveis na nova terra e buscando complementar sua alimentacdo, eles
desenvolveram preparagdes de outros pratos que se tornaram emblematicas na culindria
brasileira. Até os dias atuais, o vatapd permanece como um prato caracteristico das cozinhas do

Norte e Nordeste, evidenciando a forte influéncia da populacao negra nessas regioes (Medeiros;
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Agne, 2021). O vatapa geralmente ¢ feito com pao, leite de coco, frango, amendoim, castanha
de caju, azeite de dendé e temperos como cebola, alho e pimenta, além de outros ingredientes
que podem variar de acordo com a receita e a regido. Sendo, assim, de alto valor caldrico,
contendo gorduras, vitaminas ¢ minerais (Portela; Wurlitzer, 2020).

O beijinho de cenoura foi escolhido visto que a cenoura, classificada cientificamente
como Daucus carota L., um tipo de planta comestivel que faz parte do grupo de raizes tuberosas
da familia Apiaceae, ¢ amplamente cultivada no Brasil e € considerada uma das hortaligas mais
populares e nutritivas. Em termos de valor nutricional, a cenoura ¢ uma fonte de carboidratos
"prontamente disponiveis", fibras dietéticas, proteinas, gorduras, e uma variedade de minerais
como calcio, magnésio, potassio, sodio, fésforo, manganés, ferro, cobre e zinco, além de
vitaminas C e carotenoides, especialmente o -caroteno, que ¢ um precursor da vitamina A
(Silva et al., 2016).

Apos as apresentacdes e a degustagdo, foi realizada uma roda de conversa para obter o
retorno dos estudantes. Antiinez ef al. (2021) apontam que as rodas de conversa sdo utilizadas
como uma ferramenta de trabalho na escola, tanto com estudantes do ensino fundamental
quanto com professores. Essa metodologia ativa se apresenta como uma via para o
desenvolvimento das habilidades sociais, além de facilitar a constru¢dao de conhecimento de
maneira holistica e significativa, capacitando os alunos a se tornarem protagonistas do proprio
aprendizado. Assim, a roda de conversa ¢ descrita como um processo continuo de observagao
e escuta atenta, tanto do outro quanto de si mesmo, aguardando o momento adequado para falar
e prestando aten¢do as contribuigdes dos colegas.

Durante a reunido, os alunos refletiram sobre as historias, os significados pessoais dos
alimentos e as experiéncias sensoriais que evocaram lembrangas emocionais profundas. Além
da relevancia de uma alimentagao saudavel, diversificada e que respeite os habitos culturais da
regido. Alguns estudantes compartilharam as narrativas por trds das preparagdes, recordando
memorias dos momentos em que preparavam e compartilhavam alimentos, ressaltando como
esses pratos despertavam lembrancas afetivas. Também foi enfatizada a importancia de reunir-
se em familia para as refei¢des, valorizando ndo s6 o ato de preparar e consumir os alimentos
juntos, mas promover a apreciacdo da cultura culindria e a ado¢do de hébitos alimentares
saudaveis.

Assim como a escola, a familia também tem um papel indispenséavel na formagao dos
sentimentos ligados a comida, destacando que os rituais familiares moldam ndo apenas os
habitos alimentares, como o paladar e as preferéncias individuais. Esses valores aprendidos na

familia acompanham o sujeito ao longo da vida, influenciando sua personalidade e suas relagdes
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sociais. A memoria afetiva em relagdo a alimentacdo comeca a ser construida desde a infancia,
por meio da interagdo familiar, e se expande com a inser¢cdo na sociedade. As experiéncias
alimentares e seus rituais sdo parte integrante da identidade do individuo (Sartori; Cruz;
Tricarico, 2021).

Segundo Nonato, Novaes e Pereira (2022), o ato de compartilhar uma refei¢do em grupo
promove a aproximagdo entre as pessoas pois representa um momento de comensalidade e
companheirismo, em que todos se reinem para desfrutar da comida juntos. Desse modo, a
compreensdo abrangente dos aspectos humanisticos e sociais da alimentacao ¢ fundamental,
dada a sua complexidade que envolve questdes éticas, estéticas, técnicas e outras dimensdes
interligadas (Fabbri; Oliveira, 2023).

Segundo os educandos, a atividade foi importante para o aprendizado, uma vez que,
para a maioria, foi a primeira participagdo em uma feira cultural, além de permitir que o
conhecimento sobre a historia e os valores nutricionais dos alimentos nordestinos fossem
construidos de forma pratica e coletiva. Foi ressaltado que, para além do conhecimento
adquirido, também houve crescimento pessoal, pois a experiéncia proporcionou conversas €
trocas de ideias em um espaco fora da sala de aula, o que permitiu uma aproximagdo maior
entre os estudantes envolvidos.

A partir da vivéncia experimentada, foi evidente que os estudantes puderam aprimorar
seus conhecimentos acerca da antropologia da alimentacdo e aspectos nutricionais dos
alimentos estudados. Com isso, Canto, Oliveira e Santos (2018) afirmam que quando os alunos
sdo expostos a novidades, fogem a rotina escolar, a atencao deles € intensificada, o que favorece
uma melhor assimila¢dao do contetido apresentado.

Sendo assim, promover a saide por intermédio de atividades educativas pode ser
descrito como uma gama de experiéncias que facilitam a aprendizagem, planejadas para
incentivar agdes voluntarias em prol do bem-estar. Esse método envolve considerar diversos
fatores que influenciam o comportamento humano em relagdo a saude, bem como planejar
cuidadosamente as atividades realizadas, permitindo uma variedade de participacdo dos

usuarios e engajamento nas atividades (Silva ef al., 2024).

Consideracoes finais

Portanto, foi possivel proporcionar aos alunos uma aula diferente, enfatizando a cultura

alimentar regional do Nordeste, além de construir uma reflexao sobre o comer afetivo e escolhas

alimentares mais saudaveis e tradicionais. Assim, ¢ importante valorizar e respeitar os habitos
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e culturas de cada regido, além de outros temas, que devem estar sempre presentes em
atividades de Educa¢ao Alimentar e Nutricional.

A atividade foi pensada com o intuito de ampliar a aprendizagem sobre a histéria e
fatores nutricionais dos alimentos, apesar de manter também carateristicas pedagogicas e
culturais. Os profissionais de saide t€ém uma relagdo de cooperacdo direta com o ambiente
escolar.

Evidenciou-se que os alunos ampliaram seus conhecimentos sobre a antropologia da
alimentacdo e aspectos nutricionais dos alimentos estudados. Dessa forma, a presente agao
contribuiu para a efetivacdo de propostas que destaquem e se aprofundem nos elementos
culturais, sociais e regionais que permeiam a nutri¢ao ¢ alimentacao brasileira e nordestina.

No que concerne aos desafios para a realizagao da atividade, pode-se citar a distancia
da escola, que estd localizada na zona rural. No entanto, essa questdo nao influenciou nos
objetivos da atividade, pois foram cumpridos com €xito — houve planejamento, comunicacdo e
trabalho em equipe.

Apesar dos percalgos, a realizagao da feira cultural foi uma experiéncia enriquecedora,
de aprendizado, desenvolvimento de habilidades e integracdo da comunidade escolar, tornando-
se um momento gratificante para todos os envolvidos.

Destarte, destacou-se a histdria e a tradi¢ao alimentar da regido, propiciando um espago
de aprendizado sobre os beneficios nutricionais das comidas tipicas. Ao englobar educagao,
nutri¢do e cultura, o evento ndo apenas ampliou o conhecimento dos alunos, como estabeleceu
reflexdes sobre o valor nutricional dos alimentos explanados. Essa abordagem fortaleceu o
papel da escola como promotora de satide e preservadora do patrimonio cultural. Por fim, essas
acOes reafirmam a relevancia da unido entre profissionais da satide, educadores e estudantes na
construcdo de atividades que aconte¢cam para além da sala de aula, encorajando o aprendizado

adquirido por meio da vivéncia pratica e da celebracdo da diversidade cultural brasileira.
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