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Resumo

Introducgdo: A Cozinha Experimental promove oficinas culinirias que unem educa¢do alimentar e
nutricional, cultura e sustentabilidade. Objetivo: Relatar como as praticas desenvolvidas fortalecem o
patrimonio alimentar e o territorio. Desenvolvimento: As oficinas dialogam com o calenddario cultural, com
praticas sustentaveis, comensalidade e adaptacdes nutricionais de receitas. Consideragdes finais: As agcdes
estimulam a troca de saberes, preservam a cultura alimentar e fortalecem os territérios de forma sustentavel.

Palavras-chave: Seguranca Alimentar e Nutricional. Educacdo Alimentar e Nutricional. Aproveitamento
Integral dos Alimentos. Saude Coletiva. Alimentacdo Sustentavel.

1. Introducio
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A Diretoria de Seguranca Alimentar e Nutricional, vinculada a Prefeitura Municipal de Caxias do
Sul, € responsavel pelo planejamento, coordenagdo e implementacdo de politicas e programas voltados a
promogao da seguranga alimentar e nutricional, para garantia do Direito Humano a Alimentagdo Adequada.
Dentre essas acdes, destaca-se a Cozinha Experimental, inaugurada em setembro de 2021 e localizada junto
ao Banco de Alimentos, sendo um espaco para o desenvolvimento de oficinas culindrias que integram
atividades de educacao alimentar e nutricional, aproveitamento integral de alimentos, a valorizacdo dos
alimentos da sociobiodiversidade e receitas culturais da regido. Além disso, tem o objetivo de estimular o
habito de cozinhar como pratica de autocuidado, de expressao cultural e de valorizagdo dos saberes
alimentares tradicionais, fortalecendo vinculos culturais e afetivos por meio da comida.

Isso porque a alimentagdo, além de atender as necessidades bioldgicas, ¢ também um ato social e
cultural, carregado de significados, simbolos, escolhas e praticas que refletem as formas como os individuos
e os grupos constroem suas identidades, seus pertencimentos e suas visdes de mundo (MENASCHE,
ALVAREZ ¢ COLLACO, 2012).

Nesse sentido, as a¢des desenvolvidas na Cozinha Experimental vao muito além da transmissao de
técnicas culinarias: buscam promover o resgate e a valorizacdo dos saberes populares, o fortalecimento dos
vinculos comunitérios e a preservagao do patrimonio alimentar local.

Essa abordagem ¢ particularmente relevante em Caxias do Sul, que, embora seja reconhecida por
sua riqueza cultural e producdo agroindustrial, convive com desigualdades no acesso a alimentacdo
saudavel e adequada, especialmente entre os publicos atendidos por institui¢des sociais € iniciativas da
sociedade civil. Nesse cenario, a promocao do direito humano a alimentacdo adequada exige estratégias
intersetoriais que envolvam, ndo apenas o acesso fisico aos alimentos, mas também a promocdo do
conhecimento e da autonomia alimentar.

Diante disso, o presente trabalho se propde a relatar a experiéncia desenvolvida na Cozinha
Experimental do Banco de Alimentos de Caxias do Sul e analisar como os saberes, fazeres e memorias
culinarias compartilhados nesse espago contribuem para o fortalecimento do patrimoénio alimentar e o
desenvolvimento do territorio.

2. Desenvolvimento
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No espago da Cozinha Experimental, sdo promovidas oficinas para as 127 entidades atendidas pelo
Banco de Alimentos de Caxias do Sul, as atividades contemplam um publico diversificado, com
participantes de diferentes faixas etarias, e abrangem, principalmente, pessoas em situacdo de
vulnerabilidade social e inseguranga alimentar. As oficinas sdo planejadas para que os usudrios participem
ativamente do processo de desenvolvimento das receitas, estimulando o resgate do habito de cozinhar e a
melhoria da qualidade da alimentacao por meio da educagao alimentar e nutricional.

Entre as atividades desenvolvidas, destaca-se o projeto + Q Pao, que sao disponibilizados o espago
fisico, insumos e os utensilios para a producdo de paes, cucas, biscoitos caseiros, focaccias e demais
produtos tipicos da panificacdo regional da serra gaucha. Toda producao resultante ¢ disponibilizada para
consumo interno e/ou distribui¢@o entre os usudrios e a comunidade da institui¢do participante, contribuindo
para a seguranca alimentar local e a valoriza¢do das tradi¢cdes culinarias regionais. A Figura 1 ilustra uma
oficina em que os participantes produziram paes de beterraba, de cenoura e cuca.

As oficinas também dialogam com o calendario cultural, especialmente o da regido, promovendo
atividades em celebracdo a datas comemorativas com adaptagdes de receitas tradicionais para versdes mais
saudaveis e nutricionalmente adequadas. Entre os exemplos, apresentamos a adaptacdo do tradicional
cachorro quente das festas juninas, em que a salsicha ¢ substituida por cenoura, reduzindo o consumo de
alimentos ultraprocessados € embutidos. Outro exemplo ¢ a preparagdo de ovos de Pascoa com recheios
alternativos como cremes de amendoim ou brigadeiros preparados com ingredientes como aipim e cenoura.
Sob esta perspectiva, o preparo € o consumo coletivo dos alimentos configura-se como uma estratégia que
fortalece os vinculos sociais e afetivos, promove a convivéncia e a partilha e reafirma a comensalidade
como pratica cultural e social. Ademais, o envolvimento de criancas e adolescentes nos processos de
preparacao dos alimentos contribui significativamente para a formagao de habitos alimentares saudaveis e
para o desenvolvimento de valores relacionados ao compartilhamento, em consonadncia com o Guia
Alimentar para a Populagdo Brasileira (BRASIL, 2014).
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Figura 1 - Oficina + Q Pao

Figura 2 - Receitas desenvolvidas na
oficina de PANCs

Fonte: fotografia de Claiton de Vargas Daros
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A valorizagdo do aproveitamento integral dos
alimentos ¢ uma pratica constante na Cozinha Experimental,
concretizada por meio de oficinas que ensinam técnicas para
minimizar o desperdicio e estimular praticas sustentaveis
como a compostagem - 0 espago conta com uma composteira,
fortalecendo a cultura alimentar alinhada ao cuidado
ambiental. A oficina de Plantas Alimenticias Nao
Convencionais (PANCs), ilustrada na figura 2, ¢é outro
exemplo de pratica que amplia a biodiversidade alimentar
local, resgatando saberes populares relacionados a
sociobiodiversidade regional.

Outro aspecto essencial, ilustrado na Figura 3, ¢ o
desenvolvimento de receitas a partir de alimentos recebidos
pelo Banco de Alimentos que, muitas vezes, chegam em
grande volume e/ou em estagio avancado de maturacao,
demandando processamento para aumento da vida util.
Nesses casos, sdo produzidos itens como extrato de tomate,
molho de caqui, chimias e compotas, que além de ampliarem
a oferta de alimentos, contribuem diretamente para a reducdo
do desperdicio e o aproveitamento integral dos alimentos.

Essas experiéncias possibilitam o compartilhamento
de memorias e saberes, promovendo o fortalecimento da
identidade cultural dos participantes e do territdrio. A
interacdo social proporcionada pelas oficinas fortalece lagos

Fonte: foto Claiton de Vargas Daros

comunitarios, amplia a percepcao do patrimonio alimentar local e contribui para a formac¢ao de uma cultura

alimentar mais sustentavel, solidaria e inclusiva.
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Figura 3 - Produ¢ao de molho de caqui, produzido com o 3. Consideragbes finais

excedente de doacao recebido pelo Banco de Alimentos . i )
As ag¢des desenvolvidas na Cozinha

Experimental demonstram que os espagos de
promog¢do de educagdo alimentar e
nutricional, sao também, potentes
instrumentos para o fortalecimento do
patrimonio alimentar, da comensalidade e
dos vinculos comunitarios. Mais do que
ensinar técnicas culinarias, as atividades
promovem o resgate de saberes tradicionais,
a valorizacao da cultura alimentar e a troca de
experiéncia entre os participantes. Desta
forma a Cozinha Experimental contribui para
a construcdo de uma alimentagdo mais
sustentavel, inclusiva e afetiva, alinhada ao
direito humano a alimentagdo adequada, ao
fortalecimento dos territorios e a promogao
Fonte: fotografia de Claiton de Vargas Daros de uma cultura alimentar que respeita tanto a
diversidade cultural quanto os principios de

sustentabilidade.
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