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Abstract Culinary is approached here as an ob-
ject of food and nutritional studies and interven-
tions aimed at dietary changes. In order to explore
the culinary potential, two studies are presented:
one qualitative, focusing on dietary intake, with
subjects from two socioeconomic sectors submit-
ted to salt restrictions; the other uses cooking as
structural axis of an educational method for pro-
moting healthy eating. In both studies one can
observe the potential of culinary: in the first, as a
medium which allows access to information about
food procedures that can improve the quality of
information about food intake and food practices
and, in the second, as an effective space for inter-
ventions aimed at food habit changes by address-
ing their sensorial, cognitive, symbolic and proce-
dural dimensions.

Key words Culinary, Nutrition education, Food
anthropology, Cooking

Resumo A culinaria é aqui abordada como obje-
to de estudos alimentares e nutricionais e de in-
tervencgdes que visem a mudancas alimentares.
Para explorar este potencial da culinaria, dois es-
tudos sdo apresentados: um qualitativo, voltado
para a anélise do consumo alimentar, com sujei-
tos de dois segmentos socioeconémicos, submeti-
dos a restricdo de sal; e outro que recorre a culi-
néria como eixo estruturante de um método edu-
cativo para a promogao da alimentacdo saudavel.
Em ambos os estudos pdde-se constatar o poten-
cial da culinaria: no primeiro, como um meio
que permite acessar informagdes sobre procedi-
mentos com alimentos que podem melhorar a
qualidade da informagdo sobre o consumo e as
praticas alimentares; e no segundo, como um es-
paco eficaz para intervengdes que visem a mu-
dancas alimentares por abordar suas dimenses
sensoriais, cognitivas, simbdlicas e praticas.
Palavras-chave Culinéria, Educacdo nutricio-
nal, Antropologia da alimentacéo, Alimentacéo
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A culinaria como objeto de estudo

A culinéria pode ser entendida como qualquer
tipo de processamento de transformacéao do ali-
mento ou pode ser considerada a partir da pas-
sagem da ingestdo de alimentos crus para cozi-
dos. Neste caso, o uso do fogo, dominado pelo
homem cerca de 500 mil anos a.C., passa a ser
seu marco inaugural*3.

Indmeros procedimentos de manipulacdo do
alimento sem recorrer ao fogo facilitaram sua
digestéo, diversificaram o uso dos recursos ali-
mentares, afetaram o tempo gasto para a sua
ingestdo e possibilitaram o seu armazenamento.
Por exemplo: pendurar a carne ao relento e dei-
xa-la apodrecer um pouco é uma maneira de
processa-la e modificar sua constituicédo e diges-
tibilidade; secar o alimento ao vento; enterréa-lo
para provocar sua fermentacgéo; baté-lo; corta-
lo; macera-lo; coa-lo!. Contudo, o processamen-
to do alimento pelo fogo estabeleceu mudancas
profundas na alimenta¢cdo humana. Aumentou
a disponibilidade de energia, facilitou a mastiga-
cdo de sementes e de outros vegetais ricos em
fibras, assim como de carnes, cheias de muscu-
los e tecido conectivo, aumentou seu tempo de
conservagéo, permitiu protecdo contra infecgOes
e diminuiu a toxicidade de certos vegetais. Discu-
te-se inclusive o papel do cozimento no processo
evolutivo. O cozimento pode ter sido essencial
para garantir um aporte energético que seria inal-
cancavel com alimentos crus. Isso significa que
biologicamente 0 homem pode ter sido adapta-
do, com dentes menores, transito intestinal rapi-
do, para a ingestdo de alimentos cozidos, com
menor teor de fibra*. A importancia da culinaria
também € reconhecida para a organizagéo social.
Foi atribuido a ela o papel de organizar a socie-
dade, introduzir responsabilidades, compartilha-
mentos e lacos sociais que se estabeleceram com
0 preparo da comidal®.

A palavra culinaria vem do latim culinarius,
que deriva da palavra culina, que quer dizer cozi-
nha. Diz respeito a arte de cozinhar e pode ser
caracterizada por um conjunto de aromas e sa-
bores peculiares a uma dada cultura. Trata-se de
um fendmeno estritamente cultural que diferen-
cia 0 homem dos demais animais. Fieldhouse®
refere-se a cozinha como um estilo de cozinhar
que caracteriza a comida de um grupo. Nela se
inclui a selecdo de alimentos e a frequéncia de seu
uso®, as técnicas de preparo e a producdo de sa-
bores particulares, organizadas e orientadas por
regras referentes a aceitabilidade, adequacéo de
pratos a situa¢des de rotina e a momentos espe-

ciais e, ainda, aos seus usos simbdlicos’. Classifi-
cacOes, taxonomias particulares e regras com-
plexas que abrangem todas as etapas do manejo
da comida estdo presentes nas culinarias. Tais
regras, culturalmente elaboradas, sdo interiori-
zadas pelo individuo de modo inconsciente, pos-
suindo padrdes de ordenamento e compatibili-
dade, de excluséo e incluséo.

Na perspectiva antropoldgica, a culinaria
pode ser analisada como produto da interagéo
do homem com seu ecossistema, resultante de
diferentes solugdes que grupos humanos deram
para a sua alimentacdo®®, integrada a um siste-
ma simbdlico que, segundo autores como Rad-
cliffe-Brown e Malinowski, cumpre fungdes so-
ciais e econdmicas®. Mesmo que valores simbho-
licos agregados tenham se originado, ao longo
do tempo, por necessidades pontuais de ordem
ecoldgica, tecnologica, econdmica e historica, en-
tre outras, eles passam a sobreviver independen-
temente, constituindo-se parte daquela culina-
ria”t12, Neste sentido, os padrdes alimentares
humanos séo resultantes da relagdo dos homens
entre si e com a natureza, da aprendizagem e da
heranca cultural®.

Para a antropologia estrutural, trata-se de uma
manifestacdo que, tal como outros dominios cul-
turais, como a linguagem e a arte, expressa incons-
cientemente a estrutura de uma dada sociedade™.

Na perspectiva da bioquimica, o processa-
mento e a combinagéo de alimentos promovem
um diversificado aporte de nutrientes e de com-
postos bioativos que desempenham diferentes
funcdes bioldgicas, tornando-se, assim, um ob-
jeto complexo de analise quimica e nutricional.
Os efeitos associados a um alimento podem es-
tar relacionados com diversos de seus compo-
nentes ou com procedimentos relacionados a ele.
Efeitos de antagonismo e sinergismo desencadea-
dos pelo processamento e pela combinagdo de
alimentos podem, por exemplo, alterar a biodis-
ponibilidade original de seus nutrientes. Cada
culinéria inclui, portanto, um complexo de ele-
mentos e interacdes quimicas®.

Situada entre a natureza e a cultura, a ali-
mentagdo porta, de um lado, as propriedades
nutritivas atendendo as necessidades biolégicas
do homem e, de outro, o comportamento ali-
mentar de grupos sociais intimamente entranha-
dos no sistema sociocultural. Do ponto de vista
nutricional, a diversidade alimentar é uma das
garantias de uma dieta equilibrada por possibili-
tar o aporte necessario de macro e micronutri-
entes. Diferentes conjuntos alimentares foram re-
sultantes dos varios caminhos encontrados pelo



homem para satisfazer suas necessidades alimen-
tares e nutricionais'.

Uma hipotese sobre a funcdo primordial da
culinaria é a de que ela seria estratégica para que
0 homem convivesse com dois polos antagoni-
cos, a neofilia e a neofobia alimentar, ambos parte
do que Rozin e Vollmecke'® denominaram de “pa-
radoxo do onivoro” Analisada por este princi-
pio, ela serviria para atenuar as incompatibilida-
des decorrentes deste convivio. Tanto a necessi-
dade de diversificar as fontes alimentares (neofi-
lia) como o0 medo de um alimento novo e desco-
nhecido pelo potencial risco que oferece (neofo-
bia) podem ter atuado, ao longo do processo
evolutivo, como propulsores da constituicdo da
culinéria que, de um lado, incorpora alimentos
novos e, de outro, os torna familiares por inclui-
los em um registro identificado de sabores, gera-
do por procedimentos reconheciveis daquela cu-
lindria'®*". Tais procedimentos possibilitam ate-
nuar o desconforto provocado por um alimento
desconhecido.

O registro sensorial de uma culinaria, defini-
do como o resultado de um complexo de sensa-
cOes geradas pelo gosto, aroma, temperatura e
tato, a torna reconhecida pela familiaridade com
0s seus sabores. Estes, quando reconheciveis, se
caracterizam como marca tipica de carater olfa-
to-gustativo, compondo a personalidade de de-
terminada cozinha®®. Assim, ao passar pelas re-
gras convencionais de um dado sistema culina-
rio, o alimento passa a ser parte deste. De certa
forma, esse percurso do alimento pela culinaria é
uma passagem da natureza a cultura, ou seja,
um trajeto de reconhecimento decorrente da agéo
humana®.

Nessa perspectiva, 0 gosto, sensacéo experi-
mentada pelas papilas gustativas, intimamente
relacionado ao olfato, é apreendido culturalmente
e desempenha papel fundamental na orientagdo
de escolhas alimentares. A sensacéo e a percep-
¢do ligam os mundos fisico e psicoldgico. Para
entender os estimulos externos, o organismo
necessita de informaces fornecidas pelos drgéos
do sentido, por meio de impulsos elétricos e si-
nais quimicos (sensagdo), e da transmissdo delas
ao cérebro. A percepgdo é o processamento, a
organizacdo e a interpretacdo desses estimulos®.
Deste modo, a percepgédo é norteada pela baga-
gem de experiéncias anteriores, inexoravelmente
culturais. Os sistemas perceptivos estdo intima-
mente ligados a aprendizagem, memdaria, emo-
¢do e linguagem?®. O gosto desempenha também
um papel fisiol6gico, pois aciona reflexos de in-
gestdo e digestdo; ativa 0 sentimento de prazer e

a saciedade e detecta a qualidade do alimento
(deterioragdo, toxicidade)?.

Brillat-Savarin?, em seu tratado sobre a fisi-
ologia do gosto, editado em 1848, considera que
0 gosto promove trés diferentes sensacgdes: a sen-
sagdo direta, que é a primeira percepcdo que se da
no contato do alimento com a boca; a sensacéo
completa, que é a que ocorre quando o alimento
passa para o fundo da boca, liberando seu gosto
e perfume; e, por ultimo, a sensacéo refletida, que
é 0 juizo que a alma faz sobre as impressdes que
Ihe séo transmitidas. O interessante desta analise
é a separacdo das sensacdes, particularmente a
terceira, que se refere a interpretagdo das sensa-
¢Oes mencionadas previamente.

Apesar de a sensacdo do gosto estar circuns-
crita a boca, aspectos cognitivos desempenham
um papel na apreciacdo que pode influenciar o
gosto. Experimentos em que foram utilizados
corantes insipidos em um mesmo alimento de-
monstraram que eles desencadearam reagdes dis-
tintas em degustadores experientes, influenciados
pela cor. Uma revisédo do conceito do gosto foi
reivindicada por Hervé This?, que o considera
uma sensagao sintética mais ampla do que a per-
cebida pelas papilas gustativas. Envolve as sensa-
¢Oes gustativas, olfativas, mecanicas, propriocep-
tivas (capacidade de reconhecimento e localiza-
¢édo espacial do corpo sem 0 uso da visdo) e tér-
micas que permitem perceber o gosto, sentido de
maneira fisioldgica, e enviar informagdes para o
cérebro, que o interpreta e associa a ele qualida-
des segundo a experiéncia individual e coletiva,
relacionada a lembrangas, emogdes, aprendiza-
gem, familiaridade etc.??. As manifesta¢des fami-
liares e as primeiras experiéncias sio marcantes e
constituem estruturas que serdo as matrizes de
percepgao e apreciacdo de agdes?. Esses elemen-
tos nos levam a considerar a alimentagdo como
repertorio de uma culinaria, um exemplo con-
tundente de como a experiéncia cultural fica mar-
cada biologicamente e integrada na psique®.

Partindo dessas consideragdes, assume-se
como culinaria um conjunto de regras relaciona-
das a alimentacdo, tais como os alimentos mais
usados (frequéncia de uso); aqueles que constitu-
em a base da alimentacéo e os complementares;
regras sobre a constituicdo das refei¢des; a estru-
tura dos cardapios cotidiano e festivo; as possi-
veis combinaces alimentares; as técnicas de pre-
paro (modalidades de corte, de cozimento, de hi-
erarquizacdo dos procedimentos, o arranjo de
grupos de ingredientes, os utensilios apropriados),
0s temperos principais e secundarios que pro-
porcionam o0s sabores mais marcantes; as for-
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mas de apresentacéo e de servir; as regras relati-
vas & apropriagao de alimentos especificos a situ-
acao e aos seus usos. Esse conjunto de caracteris-
ticas permite identificar a culinaria de uma regido
ou nacdo como uma particularidade reconhecida
e familiar que provoca sentimentos de pertenci-
mento ou de alteridade a uma cultura®.

Abordar a alimentacéo na perspectiva da cu-
linéria, inserida em um complexo de taxonomi-
as e ordenac0es, contextualiza padrdes alimen-
tares em um conjunto de procedimentos e valo-
res que melhor traduz a complexidade desse fe-
ndmeno. Os valores simbdlicos atribuidos aos
alimentos e rituais que envolvem a alimentagéo,
que orientam a apreciacéo e, portanto, influenci-
am diretamente o consumo de alimentos ofere-
cem uma perspectiva de anélise ampliada para o
conhecimento de um dado perfil alimentar. Esses
valores apresentam nuances e expressam peculi-
aridades de grupos e segmentos sociais influen-
ciados por aspectos ideolégicos, étnicos, socioe-
condmicos, entre outros. Como objeto de estu-
do, a culinéria pode trazer uma importante con-
tribuicdo para o campo da alimentagdo e nutri-
¢do, uma vez que trata a alimentacdo como um
sistema organizado.

A culinédria como expressao
de diferencas sociais na alimentacdo

Um estudo qualitativo abordando alguns aspec-
tos da culinaria de dois conjuntos de familias de
diferentes condi¢Bes socioecondmicas é aqui apre-
sentado como exemplo do potencial deste objeto
para analise das diferencas sociais, expressas na
alimentacéo, que podem ficar embotadas se a ali-
mentagdo for abordada puramente por meio de
instrumentos classicos como os inquéritos alimen-
tares que visam conhecer o padrdo alimentar. No
estudo aqui descrito, uma condicdo especial se
impunha as expressdes culinarias familiares, os
entrevistados estavam submetidos a restricdo de
sal por serem portadores de hipertenséo arterial.
Deste modo, a preocupacdo deste estudo foi co-
nhecer o impacto da incorporacdo da restri¢do
alimentar pela familia, focalizando aspectos da
culinria sob condicdes restritivas ao uso do sal e
entendendo este procedimento como uma mani-
festacdo de autocuidado. Foram estudadas trinta
familias de uma cidade de um milhédo de habitan-
tes no interior do estado de Sdo Paulo, Brasil,
sendo que metade apresentava condigdes socioe-
condmicas das classes populares, com renda per
capita concentrada predominantemente entre 0,5

e 1,0 salario minimo e baixa escolaridade (Grupo
1). A outra metade (Grupo 2), com caracteristi-
cas de classe média, apresentava escolaridade mais
alta e renda per capita minima de 3,5 salarios mi-
nimos (80% dos entrevistados tinham renda de
até 9,0 salarios minimos). A idade média dos
membros da familia que portavam hipertenséo
erade 57,6 (dp 9,0 e mediana 58,5) anos. As infor-
magc0Oes foram obtidas por meio de entrevista se-
miestruturada e inquérito alimentar com uma
abordagem qualitativaZ.

A estrutura do almogo e do jantar era consti-
tuida por uma “base” — arroz e feijdo; e uma
“mistura”, termo usado para referir-se a prepa-
ragBes com carne, vegetais ou massas. Apesar de
ser parte da rotina, a “mistura” nas classes popu-
lares nem sempre estava disponivel e, com mais
frequéncia, era distribuida com parcimonia en-
tre os membros da familia. A variedade e a énfase
nas “misturas” nas familias do Grupo 2 contras-
taram com o peso atribuido ao arroz e feijao nas
familias do Grupo 1, apesar de esta combinagao
fazer parte da rotina de ambos os grupos. Nas
familias com menos recursos financeiros, a pro-
porcédo média era de 3,6 partes de arroz para 1,0
de feijdo e, nas com mais recursos, 1,9 parte de
arroz para 1,0 de feijdo, avaliados pela disponi-
bilidade per capita desses alimentos na familia.

A “mistura” foi marcada, no Grupo 1, pelo
comedimento e, no Grupo 2, pela variedade e
fartura. A condi¢éo econdmica também definiu
o predominio dos tipos de cortes das carnes. O
Grupo 2 usava varios tipos de carnes (bovina,
suina, frango, peixe) e, quando se referia ao fran-
go, mencionava a coxa, a sobrecoxa e o peito. Ja
as familias do Grupo 1 utilizavam principalmen-
te o frango inteiro e também suas partes menos
nobres, como pescogo, pé e carcaga. Sardinhaem
lata, ovo “batidinho” e linguiga foram outras
“misturas” frequentes nesse grupo.

No desjejum do Grupo 1, predominou o café
puro ou com leite e pdo puro ou com margarina;
no Grupo 2, além destes, foi observada a presenga
de queijo, presunto, sucos e frutas, outros tipos de
pées (de formae integral), iogurte e cereais em flo-
cos. No almogo, o arroz e o feijdo estiveram pre-
sentes & mesa da metade dos entrevistados de am-
bos os grupos; ja os vegetais predominaram no
segundo grupo. No jantar, houve com maior fre-
quéncia o consumo de lanches no Grupo 2.

Nos relatos a seguir, sdo evidenciadas as limi-
tacOes que se apresentam na escolha do tipo de
carne, da “mistura” e no custo que representa um
lanche como opc&o de grande refeicdo, fundamen-
tando a manutencéo do jantar mais convencional.



Eu t6 comprando o mais barato. Coxa néo,
coxa é muito caro, sobrecoxa € muito caro. Eu gos-
to muito mesmo é de pé de frango. Pé de frango é
barato. N&o sei se aquela pele faz mal. Se tirar a
pele também nao tem ... é pescogo, carcaga, é tudo
mais barato.

E como entra pouco dinheiro, a senhora vai
vendo. Eu tenho coisas, faco bolinho uma coisa,
fago outra misturinha, outra misturinha, vai to-
cando a vida desse jeito.

O lanche fica, porque a pessoa nunca come um
lanche sd, dependendo o lanche, né? Pizza que era
daqui do meu vizinho, quando a gente pegava,
quando estavam todos aqui, pegava umas trés pi-
zza grande. Ah, ndo rende, entdo eu acho que é
melhor vocé fazer um arroz e feijdo, que rende mais.

O envolvimento com o preparo da comida
também foi diferente entre os grupos. Foi inega-
vel 0 impacto da pobreza na restri¢do do reper-
torio de ingredientes, limitando as possibilida-
des culinarias. Entretanto, ficaram também evi-
dentes as diferencas na lida com a comida entre
familias com a mesma condicdo social. Havia
entrevistados que, mesmo em um contexto de
restricdo, tinham um repertorio culinario mais
diversificado e manifestavam mais interesse e
cuidados com a comida.

Foi frequente em todas as familias estudadas
0 uso de temperos industrializados no formato
de tabletes ou misturados ao sal. Pimenta-do-
reino, alho, cebola, cheiro-verde (salsinha e
cebolinha) e orégano foram os temperos mais
relatados pelas familias do Grupo 1. Além des-
ses, as familias do Grupo 2 mencionaram coen-
tro, cominho e molhos de pimenta, entre outros.
Foi observado o uso de maior quantidade de sal
pelas familias mais pobres (disponibilidade dia-
ria per capita de 12,0 + 5,2 g de sal) em relagdo as
de classe média (7,3 £ 3,9 g). Tal diferenca tam-
bém foi encontrada com o 6leo (43,5+25,0mle
31,5+ 20,5 ml) e com o aglcar (93,0+440ge
32,0+£22,00).

O uso excessivo, segundo os referenciais ci-
entificos biomédicos, de sal, agucar e 6leo seria
uma forma de acentuar o gosto da comida, de
deixa-la mais “forte”, categoria associada a saci-
edade, resisténcia fisica e inclusive moral (refe-
rente ao carater da pessoa)®. Ressalta-se que, em
ambos os grupos familiares, havia pelo menos
uma pessoa submetida a restricdo de sal, para
quem a recomendacdo de consumo individual
deve ser menor que 6,0 g de sal por dia?. Foi
mais frequente o uso de gordura animal pelas
familias mais pobres, possivelmente pelo fato de
a maioria deles ser de origem rural.

Narrativas que denotaram o gosto por co-
mer e pela comida desde o seu preparo podem
indicar um atributo diferenciado do comporta-
mento alimentar pelas possibilidades simbdlicas
intrinsecas a esta pratica, particularmente a do
autocuidado. Esse gosto pela culinaria, manifes-
tado tanto por quem faz quanto por quem apre-
cia, € uma forma de agregar pessoas, de prover
cuidado aos destinatarios das preparacdes, e é
um prazer estético e sensorial.

O investimento no preparo da comida, na
busca de novas receitas, foi mais frequente no
Grupo 2, apesar de o repertorio de preparacoes
ter sido semelhante e restrito em ambos. Macar-
ronada, churrasco, frango assado, salada com
maionese e lasanha foram as preparagdes mais
frequentes de fim de semana. Entre as familias
do Grupo 1, foi comum o consumo de massa
como “mistura”, junto ao arroz e o feijao.

A transmissdo de conhecimento do reperto-
rio culinario nos grupos estudados foi principal-
mente a tradicional, entre geracdes de mulheres,
por meio da observagdo. As entrevistadas e algu-
mas das esposas dos entrevistados aprenderam a
cozinhar vendo a mde fazer e assumindo certas
tarefas do preparo da comida. As que ndo apren-
deram antes do casamento o fizeram depois, por
pressdo do marido e da necessidade de responder
a esta responsabilidade. Trés entrevistadas das
familias do Grupo 1 aprenderam a cozinhar com
as patroas, quando trabalhavam como domeésti-
cas. Uma das entrevistadas, como trabalhava an-
tes de se casar, aprendeu por meio de receitas e
com a sogra, e apenas uma mulher referiu o uso
de livros e de curso de culinaria no seu processo
de aprendizagem. Devido a mudanca da dinami-
ca de transmissdo desse conhecimento — dada pela
reducéo do contato entre geracGes, pela partici-
pacdo da mulher no mercado de trabalho e a sua
escolarizagdo —, intervengdes que capacitem pes-
soas para terem autonomia no preparo da ali-
mentacéo, que as sensibilizem e subsidiem para
entender melhor sua relagdo com a comida e que
ampliem o investimento na alimentacéo domici-
liar podem ser uma estratégia de programas de
alimentacéo e nutricdo que venha a influenciar a
qualidade alimentar de familias.

A condigdo de restricdo de sal ndo gerou es-
tratégias especiais no modo de preparo da comi-
da, mas os relatos expressaram diferengas no
consumo de alimentos que muitas vezes ndo sao
alcancadas por inquéritos alimentares convenci-
onais. Ferramentas para uma andlise mais deta-
Ihada da estrutura culinaria poderiam possibili-
tar outros olhares para estudos de alimentagéo e
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nutrigdo. Abordar as regras e rotinas que ocor-
rem na cozinha, na mesa e nas providéncias de
abastecimento permite vislumbrar aspectos con-
cretos e subjetivos das praticas alimentares e aces-
sar regras sociais expressas por meio da comida.

A culinaria como espaco criativo
para intervencdes na alimentacdo

Considerando que a culinaria é uma prética so-
cial que funciona como um amalgama de ele-
mentos individuais e coletivos, agrega o conheci-
mento tradicional e também é inovada com in-
formac@es advindas de outras vivéncias, ela se
apresenta como um espago apropriado e pro-
missor para intervencg@es que visem promover a
troca de experiéncias e um aprendizado holistico
sobre alimentagdo e nutrigdo.

A abordagem da culinéria como experiéncia
criativa para atividades que envolvem mudangas
alimentares foi extraida do conceito de espaco
potencial de Winnicott?, portanto de um concei-
to originado na psicandlise. Tratar a comida sob
a Otica deste conceito implica conceber o potenci-
al criativo do homem na experiéncia cotidiana de
cozinhar. Preocupado com a relagdo do homem
com o mundo, o autor introduz a ideia de territo-
rio intermediario no qual objetos e fendmenos
transicionais representam a intermediagéo entre
a crianga e 0 mundo externo. E o lugar do jogo,
da brincadeira, em que a ilusdo e a realidade con-
vivem paradoxalmente. Na vida adulta esta zona
é a da cultura, da religido, dos rituais.

O movimento da criatividade parte do regis-
tro cultural da humanidade, confirmando-se a
cada momento na experiéncia criativa: a integra-
¢do entre a originalidade e a adaptagdo da tradi-
¢do como base da inventividade parece-me apenas
mais um exemplo, e um exemplo emocionante, da
acdo reciproca entre separagdo e unido?®. Ao refe-
rir-se a este movimento de separagao e unido, o
autor remete aos objetos e fendmenos transicio-
nais como aqueles que podem proporcionar a
continuidade e a separacéo entre realidade inter-
na e externa no espago intermediério. A incluséo
da culinéria, como um exercicio cotidiano, neste
espaco de intermediagdo, como um ambito de
trocas, parece ser propicia para intervencées de
mudancas alimentares que habilitem a incluir a
inovagcdo e a reproducéo das habilidades no ma-
nejo da comida, assim como a exteriorizar 0s
elementos internos e a interiorizar 0s externos.

A transformagdo do alimento, além de ga-
rantir a sobrevivéncia, veicula uma estética pro-

pria, que expressa tradi¢des, rituais e simbolos
de carater coletivo e individual. Pela culinaria, é
possivel preservar o passado e inovar, quando se
adapta uma receita com novos ingredientes e
procedimentos; é uma expressao criativa por suas
infinitas possibilidades de combinagdo e manu-
seio, pela pluralidade com que um mesmo ali-
mento é preparado, por variagdes em sua forma
fisica e pela subjetividade envolvida na sua pro-
ducdo e naquilo que a comida representa; e por
estar alocada na organizacéo social, como uma
pratica social legitima, pode ser considerada como
um espagco criativo do cotidiano.

Por sua vez, a comida produzida tem a capa-
cidade de reafirmacéo de pertencimento e de iden-
tidade, de transmisséo de afeto e outros senti-
mentos, mesmo quando associada a elementos
de inovagdo, quer seja nas formas de preparo,
quer nos ingredientes, pois detém os principios
proprios de identidade e de reconhecimento por
seus sabores.

A culinaria como espaco de vivéncia
e reflexdo sobre a relacdo com a comida

Um método educativo em que a culinaria foi ado-
tada como eixo estruturante das atividades de-
senvolvidas, e que foi delineado e experimentado
recentemente em nosso pais, é aqui relatado
como um exemplo de experiéncia concreta da
adog¢do da culinaria como espago criativo para
interven¢des na alimentacdo com vistas a pro-
mogéao da alimentagdo saudavel®. Esse método
foi concebido como produto do projeto “Culi-
naria, Saude e Prazer”, tendo sido experimenta-
do com profissionais da atencéo basica de satde
e do ensino fundamental, entre outros. Consiste
em oficina educativa estruturada em quatro eta-
pas. A primeira, denominada “Vivéncia Culina-
ria”, objetiva proporcionar a vivéncia do cozi-
nhar como experiéncia ludica, criativa e compar-
tilhada. Uma dindmica de aquecimento propicia
aos participantes o contato sensorial com os ali-
mentos. Em seguida, divididos em pequenos gru-
pos, eles criam, juntos, pratos saudaveis sem re-
ceitas preestabelecidas, utilizando ingredientes se-
lecionados previamente pelos coordenadores da
atividade. A degustacdo coletiva das preparagoes
é a atividade seguinte, entremeada pela troca de
ideias sobre a experiéncia vivida, sendo levanta-
das e sistematizadas as impressdes gerais dos
participantes em relagdo a esta atividade.

Nesses procedimentos sdo mobilizados co-
nhecimentos sobre culinaria, exercitados nas pre-



paracOes propostas pelos participantes com o0s
alimentos adquiridos e que possibilitam uma
aproximagcao e maior familiaridade com tais ali-
mentos. Uma bagagem de experiéncias sensori-
ais permite avalia-los e aprecia-los — e, uma vez
que os alimentos foram manipulados e experi-
mentados, condi¢do bem mais favoravel do que
a informacdo verbal ou escrita para sua incor-
poracdo na alimentagdo, poderdo ser parte do
repertdrio culindrio dos participantes. A ativida-
de desenvolvida em grupo e, emergindo nela, a
discusséo sobre o papel de cozinhar em familia
como uma oportunidade de convivio entre seus
membros reforcam o papel que a culinéria tem
de agregar pessoas. Incentivar a distribuicéo desta
tarefa na familia certamente é uma estratégia fa-
cilitadora para aincorporagéo de alimentos mais
saudaveis na sua rotina.

A segunda etapa, realizada imediatamente
apos a degustacdo, consiste no debate entre o0s
participantes sobre a relacdo entre culinaria, sau-
de e prazer, utilizando-se a técnica de grupo focal.
Esse debate é gravado e transcrito, e 0 material
dai sistematizado subsidia a terceira etapa, deno-
minada “Temperando Conceitos”, realizada algu-
mas semanas depois da etapa anterior. Nela s&o
aprofundados teoricamente os temas surgidos no
debate, sendo fornecida bibliografia sobre eles.
Entre os temas que surgem recorrentemente, es-
tdo: direito humano a alimentacdo, alimentagdo
no contexto contemporéaneo, alimentacéo e cul-
tura, alimentacéo e saude, culinaria e prazer.

A quarta etapa, realizada também com inter-
valo de semanas, visa avaliar a experiéncia edu-
cativa proposta e suas repercussdes na vida pes-
soal e profissional dos participantes.

Na avaliacdo dos profissionais que partici-
param da experimenta¢do do método, este lhes
proporcionou motivagao, reflexdo, ampliagéo da
consciéncia sobre sua relagdo com a comida no
cotidiano, aprendizado conceitual, estimulo ao
desenvolvimento de habilidades culinérias e de
recursos para as escolhas e préaticas alimentares
cotidianas e para a atuagéo profissional no cam-
po da promogdo da alimentacdo saudavel.

Tal oportunidade de refletir e conceituar esta
prética e relaciona-la a elementos tdo essenciais
como saude e prazer reforga a experiéncia de co-
zinhar, associando a ela elementos de valor para

avida familiar. Por fim, cabe dizer que esse méto-
do tem sido replicado, na integra ou parcialmen-
te, em diferentes contextos e com diferentes pu-
blicos, mostrando que é factivel como estratégia
educativa.

Consideracdes finais

Este breve ensaio sobre a culinaria como objeto de
estudo do campo de alimentacéo e nutricdo e de
intervengBes que visem a mudancas alimentares
foi uma provocagdo para investigaces que am-
pliem seus usos, para a construgdo de instrumen-
tos que permitam acessar caracteristicas da estru-
tura culinaria e suas implicagdes nutricionais e para
explorar o potencial desta préatica, de certa manei-
ra negligenciada como objeto cientifico.
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