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PROVANDO EENUNCIANDO A COMIDA AFRO-BRASILEIRA:
ASSIM SURGIU O CULINAFRO

O projeto CulinAfro nasce em 2014 a partir da uniao dos saberes e dos
sonhos de quatro docentes da UFR] Campus Macaé e Sede, a saber: Rute Costa
(coordenadora), Claudiane Cavalcante, Mariana Fernandes e Alexandre Brasil.
Interessados por conhecer mais sobre a comida étnica, de matriz africana, a que
conta histéria, associada ao amor pela Nutricao, escolheu-se conhecer, estudar
e intervir na populacao de estudantes de escolas publicas municipais em
Macaé/R], tendo como eixo estruturante a culinaria afro-brasileira. O Programa
Interdisciplinar de Promocdao da Salde (PIPS) nos acolheu, possibilitando
diversas experiéncias interdisciplinares de aprendizado e pratica.

Um dos primeiros passos foi convidar discentes para nos auxiliarem
nessa caminhada e, sobretudo, enriquecer nossas propostas com o olhar do
estudante, suas aspiracoes e sentimentos sobre o tema. Entao, ainda em
2014, Debora Lima, graduanda do curso de Nutricao e Monalisa Vargas, do
curso de Enfermagem, engrossaram o caldo dessa mistura de ideias. O grupo
foi crescendo junto com nossas acoes, e hoje integram a equipe seis docentes
e quatro discentes oriundos dos cursos de Nutricao, Enfermagem e Farmacia.

Logo em seu surgimento, buscamos conhecer outros projetos que
trabalhassem a mesma tematica étnico-racial. Por ser a nossa primeira
experiéncia de propor um dialogo entre Cultura, Alimentacao e Educacao,
achamos importante vislumbrar outras vivéncias. Nessa oportunidade,
descobrimos o Programa de Extensao Afric(a)cao que congrega o projeto de
Maracatu, o de literatura africana de lingua portuguesa e o grupo de capoeira
angolinha, que até hoje sdo nossos parceiros e companheiros no propdsito de
expor, fortalecer e privilegiar a cultura africana em nossa sociedade.

A paixao e o entusiasmo nos impulsionaram a propor diversos objetivos.
O principal deles: Promover praticas alimentares saudaveis, utilizando a
culinaria afro-brasileira como ferramenta pedagogica junto a comunidade
escolar. Porém outros mais passaram a compor a mesa, assim Como
acompanhamentos de um prato principal. Almejamos construir um portfolio
de alimentos, temperos e preparacgoes alimenticias oriundas do continente
africano, que influenciaram a composi¢ao da culinaria e praticas alimentares
brasileiras. Aspiramos planejar e implementar estratégias educativas com
enfoque na promocao da alimentacao saudavel, utilizando a culinaria afro-
brasileira como eixo estruturante. E ainda ambicionamos alcancar os pilares



do ensino e da pesquisa, onde a culinaria afro-brasileira possuisse o seu lugar
de privilégio no cenario da alimentacao saudavel.

E quais seriam o0s compromissos sociais que passariam a nortear
a nossa trajetoria? Foi entao que nos pareceu adequado contribuir para
a qualidade de vida e o desenvolvimento social dos municipes de Macaé,
fortalecendo a populacao por meio de processos educativos emancipatorios.

Uma das vias elegidas para a praxis geradora de qualidade de vida foi
0 incentivo a pratica culinaria, por meio da qual acreditamos ser possivel
estabelecer uma relagao dialégica com a sociedade e uma experiéncia de
reflexdo sobre a alimentacao, cultura e sadde, ampliando a perspectiva do
cuidado consigo e com o outro. O nosso entendimento é que a culinaria,
enquanto ferramenta pedagogica, permite superar o carater estritamente
bioldgico que marca o discurso sobre alimentacao saudavel e coloca o foco
na comida e em tudo o que ela significa, em vez de valorizar unicamente as
caracteristicas nutricionais de cada alimento. Mais que isso, & potencialmente
eficaz para fortalecer a autonomia alimentar dos individuos e capacita-los para
tomada de decisoes aclaradas em relagao a sua propria alimentacao e sadde.

Outra escolha intencional foi a eleicao da culinaria de matriz africana
enquanto eixo estruturante do projeto educativo, com o propdsito de promover
o reconhecimento dos saberes e praticas populares de satde preservados ao
longo dos anos pela cultura negra. Desse modo, seria possivel estabelecer
um espaco de comunicacao e educacao com fins de desconstruir estigmas
e preconceitos, fortalecer uma identidade negra positiva e a reducao das
vulnerabilidades, conforme orienta a Politica Nacional de Sadde Integral da
Populacao Negra (PNSIPN) (BRASIL, 2007).

Por fim, precisavamos decidir com que sujeitos trabalhar. Foi entao
que a modalidade educagao de jovens e adultos (EJA) conquistou o nosso
coracao. Como nao? Os nossos compromissos sociais se harmonizam
com os seus objetivos, que sao: proporcionar oportunidades que levem ao
estabelecimento de condi¢des igualitarias na sociedade; restaurar os direitos
a educagao, que era negado aos jovens e adultos nao escolarizados e, por fim,
formar individuos capazes de se apropriar de maltiplas linguagens presentes
na sociedade (VILANOVA; MARTINS, 2008).

Assim, apos delinearmos a estruturaminima do projeto, submetemos ao
Sistema de Informacao e Gestao de Projetos, em 2014, e fomos contemplados
com duas bolsas de extensao para as primeiras alunas mencionadas acima.
Com a equipe mais robusta, passamos a pensar sobre as proximas etapas:



a construcao de referenciais teoricos, a elaboracao dos planos de agao e
a construcao dos materiais educativos. Aléem disso, nos debrugamos na
construcao de articulagoes com instancias municipais que representassem a
EJA, a alimentacao escolar, a igualdade racial e a propria escola, de forma a
trabalharmos mais acercados e cooperando mutuamente.

A construcao de referenciais tedricos de tematicas que subsidiassem
0 arcabouco conceitual do projeto foi considerada uma acao atemporal e
continua, diante da necessidade de aprofundamento e ampliacao do contetddo
de suporte as praticas educativas e a constituicao de relatérios e resumos para
divulgacao cientifica e de extensao. Nesse sentido, elaboramos um acervo com
artigos, capitulos de livros, materiais literarios e de carater artistico-cultural, a
exemplo de masicas, cantigas e historias populares.

O teor da coletanea era apresentado e discutido semanalmente em
reunioes comaequipedo projeto. Ostemas elencados foram: socioantropologia
da alimentacdo, culinaria afro-brasileira, educagao em saldde, Programa
Nacional de Alimentagao Escolar e historia da alimentacao no Brasil e na
Africa. Os principais livros estudados foram: “Antropologia e Nutricdo: um
dialogo possivel?” (CANESQUI; GARCIA, 2005), “Historia da Alimentacao no
Brasil” (CASCUDO, 2004), “Gula d'Africa: O sabor africano na mesa brasileira”
(PORTELA, 2008) e “Cartas a Guiné Bissau” (FREIRE, 1978).

Consideramos ainda, como fonte de informacao e inspiracao a
construcao de conhecimento, uma visita da equipe a exposicao de artes no
Museu de Arte Moderna, no Rio de Janeiro, denominada “Alimentario: Arte
e Patrimonio Alimentar Brasileiro”, em julho de 2014. A exposicao reuniu
textos, documentos historicos, objetos etnograficos, pesquisas da culinaria
contemporanea, fotografias e videos documentais, em um esforco de
apresentar uma narrativa e uma historia a partir de mdltiplas referéncias,
olhares e abordagens da comida no Brasil.

A curiosidade por conhecer a comida africana nos levou a elaboracao
de uma coletanea contendo os nomes, fotos e modos de preparo de receitas
culinarias de 54 paises africanos. Essa pesquisa foi deliciosa e muito instigante.
A cada descoberta, queriamos conhecer mais, experimentar todas as receitas,
partilhar aqueles gostos tao peculiares.

Passamos, ainda, pelo processo de elaboracao de planos de trabalho
das oficinas do projeto. Segundo o Marco de Referéncias em Educagao
Alimentar e Nutricional para as politicas publicas (MREAN), planejar é
uma acao “imprescindivel para a eficacia e a efetividade das iniciativas e a



sustentabilidade das acoes de EAN" (Educacao Alimentar e Nutricional),
(BRASIL, 2012, p. 29). A execucao dessa tarefa contribuiu para a qualificacao
da formagao das bolsistas no perfil de educadoras em salde, gerando
envolvimento e compromisso. Posteriormente os planos de trabalhos foram
apresentados pelas bolsistas aos professores e diretoras da escola, que
fizeram as suas contribuicoes, agregadas ao desenho inicial.

Entdo, em setembro de 2014, realizamos um seminario de apresentagao
do projeto. Na oportunidade, contamos com a presenca de uma representante
de unidade escolar que atende a EJA, a coordenadora municipal da EJA, a
coordenadora municipal da Educacao Especial, representantes da Coordenadoria
Extraordinaria de Promocao da Igualdade Racial (CEPIR), representantes da
Coordenadoria da Subsecretaria Municipal de Educacao no Esporte, Cultura e
Saude e do Grupo HistoriArte da Secretaria Municipal de Educacao.

Utilizamos uma metodologia participativa e toda programacao prevista
em projeto foi realizada com estratégias Iadicas para dinamizar e envolver
os participantes, um total de 12 pessoas. Como resultados do seminario,
os participantes mostraram-se satisfeitos com a nossa proposta, por
compreenderem o potencial da culinaria afro-brasileira enquanto ferramenta
pedagogica para a implementacao da Lei 10.639/03, que trata do ensino da
“Historia e Cultura Afro-Brasileira’, além da promocao da Saude Integral da
Populacao Negra, politica pablica promulgada em 2007.

Como desdobramento do evento, firmamos uma parceira para a
realizacao do projeto em todas as13 turmas de EJA da unidade escolar que
compareceu ao encontro, a Escola Municipal Wolfango Ferreira, totalizando
390 estudantes. Nosso desafio, a partir de entao, passou a ser conquistar o
carisma da comunidade escolar, de modo a ser possivel realizar o projeto.

A aproximagao com a escola elegida nao havia sido prevista como
etapa em projeto inicial, mas foi considerada indispensavel, pois a utilizagao
de uma metodologia dialégica compreende a aproximagao dos sujeitos, o
conhecimento do trabalho ja desenvolvido sobre a tematica de interesse, a
ambiéncia, momentos de dialogo e o estabelecimento de acordos para ajuste
dos interesses de ambas as partes. Segundo o MREAN:

O diagnostico local precisa ser valorizado, no sentido de propiciar
um planejamento especifico, com objetivos delineados, a partir
das necessidades reais das pessoas e grupos, para que metas
possam ser estabelecidas e para que resultados possam ser
alcangados. No entanto, o processo de planejamento precisa



ser participativo, de maneira que as pessoas possam estar
legitimamente inseridas nos processos decisorios (BRASIL,
2012, p. 29).

Nos encontros com a escola, além de ajustes no delineamento dos
planos de agao das oficinas, nos foi solicitado que o projeto iniciasse no primeiro
semestre do ano de 2015 pela inviabilidade do desenvolvimento das oficinas
no fim do ano letivo de 2014, justificada pela falta de agenda, nimero reduzido
de alunos no segundo semestre (em decorréncia de evasao escolar) e para que
tivessemos um tempo maior de convivéncia na escola antes da execugao do
projeto. Em contrapartida, a escola se comprometeu com a cessao de horario
e de espaco fisico, de modo a facultar o desenvolvimento das atividades do
projeto em todas as turmas durante todo o periodo letivo de 2015.

Como aprendemos com essa experiéncia! A EJA nos ensinou que a
escola € um espago organizado, criativo, repleto de pessoas comprometidas
com um trabalho de exceléncia. Tudo que vimos, ouvimos e experimentamos
no decorrer da ambiéncia fez ruir pré-julgamentos descabidos. Rubem Alves
elucida com detalhes o que pareceu ser a primeira licao aprendida com a EJA:

[...]ndo ha palavra que possa ensinar o gosto do feijao ou o cheiro
do coentro. E preciso provar, cheirar, s6 um pouquinho, e ficar
ali, atento, para que o corpo escute a fala silenciosa do gosto e
do cheiro. Explicar o gosto, enunciar o cheiro; pra estas coisas a
Ciéncia de nada vale; é preciso sapiéncia, ciéncia saborosa, para
se caminhar na cozinha, este lugar de saber-sabor (ALVES, 1995.
p. 133).

Iniciamos as a¢oes no ano letivo de 2015 com o corpo discente desde a
alfabetizacao até o nono ano do ensino fundamental. Desenvolvemos quatro
oficinas com os estudantes para compartilhar saberes sobre a alimentagao
saudavel por um prisma multidimensional e pautado na afrocentricidade.
Orientamo-nos, ainda, pelo novo Guia Alimentar para a Populagao Brasileira
(GAPB) (BRASIL, 2014) e pelo MREAN (BRASIL,2012).

A primeira oficina foi chamada de “Aromas da Africa no Brasil” e teve
por objetivos conhecer os estudantes, as suas concep¢oes mais gerais sobre
o continente africano e iniciar uma aproximacao com os temperos utilizados
na culinaria afro-brasileira.

Para conhecer os estudantes, optamos por uma dinamica de “quebra-
gelo’, na qual o primeiro participante elegia um alimento que iniciasse com a



mesma letra do seu proprio nome. Um exemplo: Bruna, banana. Em sequéncia
o proximo participante dizia o nome e o alimento escolhido pelo(s) colega(s)
anterior(es), falava o seu nome e o alimento escolhido, um exercicio de
memoaria e criatividade, até que todos tivessem participado.

A dinamica, além de possibilitar a apresentacao da equipe do projeto,
professor e estudantes, construiu um ambiente de descontragao e leveza.
Além disso, introduzimos minimamente uma conversa sobre comida, pois
alguns, ao elegerem o alimento que inicia com a primeira letra de seu nome,
descreviam ou mesmo referiam a sua preferéncia ou aversao alimentar.

Apods as apresentacOes, falamos sobre o objetivo geral do projeto e
como o trabalho seria desenvolvido. Também pensamos em ouvir o que eles
conheciam sobre a Africa. Para isso, formulamos uma pergunta e registramos
as respostas. A questao foi a seguinte: O que "vem a sua cabec¢a” quando
vocé pensa na Africa? A medida que os estudantes pronunciavam a resposta,
nos registravamos no quadro branco. Os apontamentos foram anotados em
diario, registrados por fotografias e videos. Das treze turmas, registramos as
oficinas de somente dez.

As expressdes mais citadas para a caracterizacio da Africa foram (da
maior para a menor citagao): fome, miséria, pobreza, animais selvagens,
magreza, doencas, sofrimento, seca, escravo, caréncia, dancas, floresta, preto
(fazendoreferénciaas pessoas), religioes, deserto, agua, fruta, esporte, deuses
e Mandela. As anotac6es eram feitas uma Unica vez, ainda que a palavra fosse
dita mais de uma. Nao houve referéncia a comida, alimentos, culinaria, a nao
ser para retratar sua auséncia ou escassez.

Introduzimos a terceira e Gltima dinamica, explicando que o nosso
tema central era a culinaria afro-brasileira, uma das contribuicoes dos povos
africanos paraa historia e cultura brasileiras. A dinamica consistia em distribuir
cinco recipientes fechados para os estudantes, cada um deles contendo
um tempero diferente, a saber: cravo, agafrao, curry, canela e pimenta. Os
recipientes estavam embalados em papel aluminio, contendo alguns orificios
para que o participante pudesse, pelo olfato, identificar o tempero.

Na medida em que iam identificando os temperos, faziam relacées com
alguns pratos culinarios que os continham e estavam relacionados aos seus
habitos alimentares. Segundo os estudantes, come-se quibe com canela em
Petropolis; a canela também pode vir no arroz doce e canjica junto com o cravo
que “ficam um luxo”; no nordeste, o cuscuz de milho pode ser ao leite ou com
carne seca, assim como o peixe tem leite de coco e azeite de dendé; o curry



€ uma “delicia no arroz”; e o acafrao "assenta com uma carninha assada”; a
folha de louro “tem gosto ruim’, mas ela deixa a feijoada e a carne assada com
um sabor maravilhoso; a pimenta-do-reino e o coentro podem ser “usados
em tudo” (ou quase).

Durante a oficina pode-se compreender, por meio dos relatos dos
estudantes, que ser do norte/nordeste e morar no sudeste significa sentir
saudades da dobradinha, da buchada, do acarajé, do beiju de tapioca, da
tapioca fresquinha, do cuscuz e de tantas outras comidas maravilhosas que
existem. Tem a tapioca com recheio de mingau; a saudosa canjica da mae;
0 peixe com leite de coco, que aprendeu com a mae; o homem que cozinha
melhor que a sua esposa e conhecia todos os temperos. Percebemos uma
rigueza em sabor, humor e simpatia.

Por fim, como tarefa para casa, pedimos que os participantes
pesquisassem receitas de suas familias, receitas tipicamente brasileiras
(internet, jornais, revistas etc.), fotografias, letras de masicas populares,
contos, poesias que remetessem a comidas afro-brasileiras, que deveriam
levar no proximo encontro.

A segunda oficina, de mesmo titulo da primeira, teve por objetivo
provocar reflexdes sobre a alimentagao africana e afro-brasileira, sua
variedade, semelhancas e contrastes e a sua expressao no cotidiano alimentar
familiar. Na dinamica “Inhame quente”, os participantes encontravam-se
dispostos em roda, todos sentados nas cadeiras escolares. Uma mdsica era
tocada e durante a sua execucao os participantes deveriam passar o inhame
para o colega ao lado. Quando a musica fosse interrompida, o participante
que estivesse com o inhame nas maos deveria falar uma comida preparada
com inhame. Em seguida trocamos os vegetais, a exemplo da batata doce,
do aipim, quiabo, coco e abdbora. A cada rodada, apresentamos o nome e a
fotografia de uma preparacao afro-brasileira de distintas regioes brasileiras.

Por fim, exibimos o video chamado “Gastronomia africana: Nova
Africa’, dirigido por Ménica Monteiro (producao CINEVIDEO e TV Brasil). Nele
encontramos os modos de preparar e comer as comidas tipicas do Benin
(feijoada, acara/acarajé, blocotd/mocot6), da Etidpia (café com manteiga e sal),
do Marrocos (cuscuz marroquino) e da Africa do Sul (frango com améndoas).
Encontramos semelhancas e estranhezas com os pratos e os modos como a
culinaria africana contemporanea se expressa.

Os estudantes apresentaram os pratos elegidos como suas referéncias
de comida afro-brasileira (feijoada, frango com quiabo e pato no tucupi),



expressaram os motivos da escolha da preparacao, os valores simbdlicos
de cada comida apresentada, os modos de preparo e de comer. Os alunos
participaram ativamente da oficina, revivendo as suas memodrias afetivas,
relatando suas histdrias de vida e lagos familiares, compartilhando as receitas
culinarias e suas sabencas alimentares. Foi um momento prazeroso e de
reconhecimento das raizes africanas no cotidiano alimentar. Os professores
compreenderam que as agoes atendem a obrigatoriedade de ensino da
cultura afro-brasileira e que a culinaria € uma ferramenta convidativa ao
dialogo desse tema.

A terceira oficina foi chamada de “O caminho dos alimentos” e consistiu
na construcao coletiva das etapas do sistema alimentar, desde o plantio, os
processamentos (minimos e muito especializados), até as transformacoes
dos alimentos em receitas e o descarte do lixo gerado. Os estudantes foram
convidados a debater sobre os modos de producao agraria hegemaonicos e os
impactos no sistema alimentar e meio ambiente. Todo o processo foi mediado
pelo dialogo, com a finalidade de “conhecer e de mais conhecer” (FREIRE, 2011).
Por meio da comunicagao buscamos acolher as contribuicdes de todos, os modos
distintos de pensar, para assim enriquecer o processo de formagao de opinides.

Essa vivéncia gerou debates sobre o uso de agrotoxicos e alimentos
transgénicos, processos de producao baseados na monocultura e a
contraposicao da agroecologia. Tratamos da diretriz do Programa Nacional da
Alimentacao Escolar (PNAE), que torna obrigatoria a compra de no minimo 30%
dos géneros alimenticios oriundos da agricultura familiar, com preferéncia aos
alimentos agroecologicos e de como isso se da em Macae.

A dltima oficina foi denominada “Temperando Conceitos”, e, mais
uma vez, por intermédio do dialogo e da confeccao de cartazes criativos, 0s
estudantes foram provocados sobre as concepcoes da alimentacao saudavel
a partir das dimensdes nutricionais (biolgicas), econdmicas, psicossociais,
culturais e sob a perspectiva do direito. Em seguida, resgatamos as imagens
solicitadas no primeiro encontro para identificar os aspectos de saudabilidade
na culinaria afro-brasileira. Finalizamos com a dinamica “O que eu levo da
culinaria afro-brasileira para a vida?" Esse foi um tempo de reflexao sobre
a relac@o da comida no cotidiano, aprendizado conceitual, estimulo ao
desenvolvimento de habilidades culinarias e de recursos para escolhas e
praticas alimentares cotidianas.

Como culminancia do projeto e, em parceria com a comunidade escolar,
organizamos uma Feira Cultural, em setembro de 2015, em que ocorreram



diversas atividades, dentre as quais destacamos uma exposicao e degustagao
de pratos de matrizes africanas saudaveis; a exposicao de jogos e brinquedos
africanos (a exemplo das abayomis); as oficinas de turbantes; o teatro sobre
o0 antigo quilombo de Macaé; o dicionario de palavras da lingua portuguesa,
de origem africana; dancas e o jongo; e a apresentacao de capoeira. Foi um
tempo de celebracao pela conclusao das ac6es.

As atividades desenvolvidas junto a escola permitiram ao CulinAfro,
muito saborosamente, alcar novos voos ao longo dos anos que se sucederam
e que nos possibilitaram construir outras agoes de carater similar, para além
dos muros da Escola Municipal Wolfango Ferreira. Algumas dessas agoes
apresentam-se resumidamente a seguir:

- Tenda Sabores e Saberes: Realizadas nas Feiras Agroecologicas Solidarias
(2015 e 2017) e na Feira Arte, Cultura e Sadde do PIPS (2016), na cidade
universitaria e no Parque da Cidade de Macaé. Esta é uma instalacao pedagogica
que objetiva provocar todos os sentidos do corpo, potencializando as sensagoes
sensoriais e possibilitando o rememorar de fases distintas da vida, experiéncias
individuais e/ou coletivas, vinculos afetivos e familiares, o prazer e a aversao.
Objetiva, além disso, agucar o apetite dos visitantes por meio da degustacao de
comidas afro-brasileiras, pela exposicao de especiarias suspensas em tecidos
finos, poesias, misicas e imagens de alimentos e comidas.

- Formagao de um Nacleo de Estudos Afro-brasileiros da Cidade
Universitaria de Macaé (NEAB Macaé), em 2016: O projeto passou a integrar
o NEAB/Macaé, que se constitui um espaco de acolhimento e formacao para
estudantes, pesquisadores e sociedade civil que intentam o desenvolvimento
de acdes de promocao da diversidade étnico-racial, de valorizacao das
historias e cultura afro-brasileiras, especialmente para as populacoes negras
de Macaé e regiao Norte Fluminense. No ambito académico, o NEAB busca
fomentar a efetivacao da Lei 10.639/03 e da PNSIPN no ensino, pesquisa e
extensao e no fortalecimento das a¢oes afirmativas.

Para o evento de lancamento, desenvolvemos uma preparacao para
ser servida durante a exibicao do filme “Preciosa: uma historia de esperanga’,
dirigido por Lee Daniels. Optamos pelo preparo de pipoca salgada e temperada
com azeite de dendé e pimenta. A preparagao permitiu ressaltar que a
experiéncia sensorial com a culinaria afro-brasileira possibilita uma vivéncia
que reforca o sabor como uma possibilidade de saber a respeito da cosmovisao
africana e de suas caracteristicas maltiplas, associativas e inclusivas. Além do



compartilhamento de informacoes sobre os ingredientes e modos de fazer e
comer, foi possivel associar o gosto a producao de afeto matuo.

- Semana AFROAPAE (APAE/Macaé), em 2016: Colaboramos com
a contacao da historia da culinaria afro-brasileira, os impactos do racismo
estrutural, do mito da democracia racial e da ideia de meritocracia na sadde
da populacao negra. Participamos da elaboracao do cardapio da Semana, que
consistiu de receitas culinarias de nosso livro. O impresso agora compoe o
acervo bibliografico local.

- Pratica culinaria com secundaristas de Macaé, em 2016: Realizamos a
construcao coletiva de oficinas, junto a equipe de docentes do Colégio Estadual
Visconde de Aradjo e ao Programa Afric(a)cao. O objetivo foi realizar atividades
educativas com linguagens distintas sobre as expressoes brasileiras de matriz
africana com potencial para a promogao de sadde e qualidade de vida. O
CulinAfro preparou uma oficina culinaria, com base em uma receita de cuscuz
salgado. Essa oficina consistiu de cinco etapas, a saber: a) apresentacao do
projeto; b) exposicao da receita culinaria elegida (sua historia, as caracteristicas
socioculturais e simbélicas, os ingredientes e as dimensdes do saudavel
a partir de uma perspectiva ampliada); c) oficina de turbantes, como uma
alternativa de protecao individual ao risco de contaminacao por perigo fisico
no manejo dos alimentos, a exemplo de cabelos e aderecos; d) preparacao da
receita culinaria pelos estudantes e; e) degustacao do prato. Realizamos seis
oficinas, atendendo assim a um total de 180 estudantes secundaristas e seis
professores locais.

- | Encontro Celebrando a Africa Comendo Cultura, em 2017: Foi
idealizado e proposto pelo bacharelando em Gastronomia da UFRJ, ErnaniLima
Morais, de Cabo Verde e outros estudantes oriundos da Africa e das diasporas,
em virtude do Dia Mundial da Africa. O objetivo foi elucidar e difundir a cultura
alimentar africana através de narrativas alimentares e degustacoes culinarias.
Em Macaé, o Projeto CulinAfro, em parceria com o NEAB Macaé e a comissao
de eventos do Curso de Nutricdo, organizou a programacao com destaque
para as caracteristicas afro-brasileiras da cidade. Além da analise sensorial
de preparacao culinaria da cultura alimentar da populacao negra de Macaé,
a saber canjiquinha com molho de carne seca e couve refogada, houve uma
Roda de Conversa com Dengo, Mestre de Capoeira da Associagao Raizes de
Aruanda, e Clarissa Gomes, membro da Comissao da Verdade da Escravidao
de Macaé. Houve transmissao ao vivo das palestras que ocorreram na UFR]-
Sede sobre as especificidades alimentares dos paises africanos e da diaspora:



Angola; Benin; Cabo Verde; Guiné Bissau; Haiti; Jamaica; Nigéria; Republica
Democratica do Congo; e Sao Tomé e Principe.

MISTURANDO CONTEUDOS E _ATORES SOCIAIS NO
CALDEIRAO DA (TRANS)FORMACAO UNIVERSITARIA

O projeto de extensao CulinAfro pode ser considerado um mecanismo
transversal para aplicacao da EAN, permitindo discussdes de temas acerca
da construcdao dos habitos e costumes alimentares nacionais incluindo a
importancia historica de africanos escravizados, desde o periodo colonial,
para a formagao do que chamamos hoje de Brasil.

Por se tratar de uma tematica que se aproxima da realidade de todos,
explicitada pelo ato de comer e até mesmo os mudltiplos prazeres que essa
acao compreende, a culinaria afro-brasileira permite abrir portas para o
dialogo possivel entre alimentacao saudavel e cultura alimentar, vertente que
tem sido cada vez mais valorizada nas politicas pablicas de alimentagao e
nutricao, a exemplo do GAPB.

Os projetos de extensao, de maneira geral, compreendem interagao entre
academia e sociedade e o CulinAfro, por sua vez, permitiu estabelecer aproximacao
e vinculos entre discentes da graduacao e da EJA. Dessa forma, o exercicio dos
principios da extensao universitaria permite elencar inimeras reflexdes em
relacao ao processo de ensino-aprendizagem baseado em muiltiplos saberes.

Para a melhor conducao das oficinas foi necessario o desenvolvimento
de uma visao do ser humano inserido no seu contexto biopsicossocial, que
traz consigo uma historia de vida e valores culturais que devem, mais do que
ser respeitados, destacados como algo importante e essencial para o contexto
da EAN, da alimentacao saudavel e valorizagao da comida de verdade.

Além disso, as acoes na escola permitiram dialogos entre os diversos
setores: a propria escola, a universidade, os sujeitos envolvidos na promocgao
da igualdade racial e até mesmo grupos referentes a cultura/esporte, como
por exemplo, um grupo de capoeira regional do municipio, mostrando, assim,
a importancia da organizacao compartilhada para a consolidagao de todas as
vertentes trabalhadas no projeto: alimentagao, cultura, historia e igualdade
racial, entre outras.

Por outro lado, devido a sua caracteristica impar, o projeto possibilitou
a interacao de diversas areas do conhecimento, sendo elas: nutricao, historia,



geografia, literatura e culinaria, entre tantos outros meios que apresentam
uma alternativa a aplicagao da lei 10.639/03, bem como o respeito e o reforco
as diretrizes do PNAE.

A participacao do graduando no CulinAfro tem por finalidade permitir
uma riqueza de conhecimentos essenciais para compor a bagagem de
conteldos e praticas e a interagao com uma diversidade de atores sociais. No
que tange a promocgao de salde, é essencial a visao mais ampla acerca dos
muitos fatores que corroboram para o estado de satde de um individuo, o que
compreende diversas vertentes intrinsecas a vida, sendo a alimentagao uma
importante via.

COMPARANDO AS REALIZAGOES COM AS EXPECTATIVAS
INICIAIS: DA RECEITA AO RENDIMENTO

Partirmos do pressuposto de que a promogao da alimentacao saudavel
compreende, de acordo com Castro, Castro e Gugelmin (2011), as vertentes de
incentivo, apoio, protecao e monitoramento. De acordo com essas autoras, o
incentivo abarca acoes de difusao de informacao, de motivagao dos individuos
para a adocao de praticas saudaveis e de seu empoderamento para lidar,
em seu cotidiano, com as questdes que envolvem os determinantes de sua
salde. A de apoio engloba todas as medidas que visam a tornar factivel e/ou
a facilitar a adesao a praticas saudaveis por coletividades e individuos bem
informados e motivados.

A vertente de protecao abrange iniciativas que visam a impedir ou, ao
menos, diminuir a exposicao de individuos e coletividades a fatores e situacoes
de risco para a satde. Complementam essas trés vertentes as acoes de
monitoramento dos processos e desfechos de salde, que objetivam subsidiar
o (re)direcionamento de politicas e programas.

Constatou-se que os resultados do CulinAfro foram considerados
efetivos e eficientes quando se tratou do incentivo, do apoio e do
monitoramento para a promogao da alimentacao saudavel a partir do prisma
da culinaria negra.

Alguns exemplos que podemos listar quanto: a) ao incentivo - a
mobilizacao da comunidade escolar para compartilhamento de saberes
culinarios e fomento a uma pratica alimentar saudavel e adequada (a
partir das perspectivas culturais de cada estudante e de suas familias); b)



ao apoio - realizamos dois eventos nos quais receitas da culinaria africana
saudavel foram preparadas e experimentadas pelos proprios estudantes,
desmitificando, desse modo, a ideia de que a alimentagdao saudavel é
inacessivel e pouco saborosa; e c) ao monitoramento - os produtos do projeto
foram compartilhados com a coordenacao de alimentagao escolar de Macaég,
com o proposito de subsidiar a ampliagao do cardapio do PNAE no que diz
respeito a dimensao cultural, a partir da perspectiva da culinaria negra. Essa
acao encontra apoio na diretriz da Lei 11.947 (BRASIL, 2009), que orienta a
valorizagao das praticas alimentares culturais locais e o respeito a elas.

As principais dificuldades no que tange a aplicacao da Lei 10.639/03
estao associadas a existéncia de tabus sobre como abordar a historia e a
cultura da Africa e a afro-brasileira, principalmente quando os temas a serem
tratados envolvem religiao e crencas em geral. Apesar de se tratar de uma
alteracao na Lei de Diretrizes e Bases da Educacao desde o ano de 2003,
ainda se nota o despreparo profissional e o preconceito. Outra questao esta
associada ao imaginario social sobre alimentacdao saudavel como aquela
baseada unicamente nos pressupostos biomédicos, sendo, porisso, a culinaria
afro-brasileira vista como uma comida nao saudavel.

As acoes realizadas pelo projeto na escola e em outros espagos vém
mostrando ao grupo a poténcia da contribuicao da culinaria afro-brasileira
para aléem da dimensao do contexto escolar e do subsidio as acoes promotoras
da alimentacao adequada e saudavel. Nesse sentido, novos esforcos tém
sido empreendidos no campo da pesquisa, que visam contemplar uma linha
de investigacao cujos pressupostos vinculam a culinaria afro-brasileira a
producao e promocao da salde.

Os saberes e sabores da culinaria afro-brasileira, como instrumental
pedagogico articulado a perspectiva educativa critica, parece-nos propiciar
uma incursao e articulagao de aspectos fundamentais a populacao negra e as
comunidades tradicionais, como: o fortalecimento da identidade e consciéncia
racial, da ancestralidade e memoria individual e coletiva em torno das
dimensoes da vida econdmica, social e cultural popular; no reestabelecimento
de conexdes e vinculos afetivos, sejam eles, familiares e/ou comunitarios;
bem como, contribuindo para o resgate de praticas populares de cuidado.

Assim, encontra-se entre os desafios futuros o aprimoramento das
elaboracoes tedricas e das referéncias metodologicas estabelecidas, com
vistas a agregar uma nova perspectiva, que explore o uso e o rendimento
dessa receita na constituicao de um cardapio diversificado de ac¢oes dirigidas



a Promocao da Saude Integral da Populacao Negra; buscando, a partir da
articulagao dos aspectos citados anteriormente, contribuir no favorecimento
da “capacitacao da comunidade para atuar na melhoria de sua qualidade de
vida e saude, incluindo uma maior participagdo no controle nesse processo,
para atingir um estado de completo bem-estar fisico, mental e social” (WORLD
HEALTH ORGANIZATION, 1986, p. 1).

FINALMENTE A DEGUSTACAO

Temos enorme fascinio pelas historias contadas a beira do fogao, pelo
desenho e as cores das panelas de barro, as combinacoes dos temperos,
a transformacao provocada pelo fogo, e todo encanto que acontece nas
cozinhas para a producao das coisas que sao boas para o corpo e salde para
a alma. Para nés, a comida ndao é apenas sobrevivéncia, mas a afirmacao
da identidade e das sabencas negligenciadas pela exclusao epistemologica.
Ao projeto CulinAfro interessa despertar o prazer pela investigacao sobre
alimentacao, cultura e educacao, a semelhanca da satisfacao de destampar
uma panela que contém a mais deliciosa preparagao.

O CulinAfro abraca a cozinha como lugar onde se aprende a vida, a
verdadeira escola onde o corpo descobre a sabedoria da comida de verdade.
Assim, corajosamente, unimos discentes, docentes e a sociedade civil na
valorizacao da comida e da culinaria afro-brasileira, com todos os sentidos e
valores a ela atribuidos.

A cada dia nos fortalecemos para o enfrentamento do imperialismo
cultural eurocéntrico e das propostas iniquas da inddstria de produtos
alimenticios, que sugerem cada vez mais a nao pratica da culinaria e o uso
de seus produtos prontos para comer. E seguimos provando e enunciando a
comida afro-brasileira, misturando contetdos e atores sociais, para que pelas
chamas da praxis haja transformacao. Da receita ao rendimento, cada etapa
seja temperada de esperancas e satisfacao a cada degustacao.
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