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1. INTRODUGAO

A disciplina de Alimentagado, Histéria e Cultura, componente obrigatério
presente na matriz curricular do primeiro semestre do curso de Gastronomia da
Universidade Federal de Pelotas, ministrada no semestre letivo de 2021/2, dispds
de monitoria executada por bolsista. A monitora teve o objetivo de auxiliar os
discentes em questbes referentes ao conteudo da disciplina, aos trabalhos,
provas e as plataformas de aprendizado, além de dinamizar a comunicacgao entre
0s académicos e a docente.

Dentre os topicos abordados durante o andamento da disciplina, a tematica
Comida, Memodria e Linguagem foi assunto de uma das tarefas avaliativas
propostas aos alunos. Para a elaboragcédo da atividade, foi solicitado que grupos
de alunos compartilhassem relatos e receitas de memdérias culinarias. A partir da
formulacdo da atividade, foi iniciado o processo de criagdo de um caderno
contendo as receitas descritas pelos alunos. A atividade em si foi proposta a
turma para evidenciar a diversidade cultural dos alunos. O curso de Gastronomia
acolhe ingressantes de diversas regides do pais, conformando um grupo
heterogéneo em origens territoriais e geograficas, identidades, idades e narrativas
alimentares. Ao compartilhar com colegas suas experiéncias, costumes e gostos,
a memoria culinaria dos académicos recebe importancia ao perpetuar memdrias,
comunicar tracos culturais, e assim, reafirmar a funcdo da comida como
linguagem. Para Amon e Menasche (2008), o comportamento relativo a comida
revela repetidamente a cultura em que cada um esta inserido.

Dessa maneira, o presente trabalho pretende apontar os beneficios da
monitoria académica, assim como evidenciar a producido do caderno de receitas e
a importancia dos registros culinarios.

2. METODOLOGIA

A disciplina foi ministrada através de aulas tedricas sincronas no formato
EaD, através da plataforma WebConf e atividades assincronas através da
plataforma AVA — E-aula, sendo essas leituras de artigos, capitulos de livros,
videos e palestras que seriam posteriormente discutidos em aula, a fim de
aprofundar o conteudo em pauta na semana em questdo, além de atividades
interativas semanais utilizadas como forma de contabilizar a frequéncia dos
alunos.
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A monitora prestou assisténcia aos discentes através das seguintes
maneiras; encontros sincronos semanais de 1 hora, resposta de duvidas pelo chat
da plataforma AVA — E-aula; auxilio na formagao de grupos para os trabalhos;
explicagdes referentes ao requisitado nos trabalhos; auxilio em relagdo as normas
ABNT e revisdo de conteudo para avaliagoes.

Em relacdo a metodologia aplicada para o desenvolvimento dos trabalhos
sobre receitas e memorias elaborados pelos alunos, cabe dizer que foram feitos,
em sua maioria, em grupos de trés componentes. Os integrantes do grupo foram
responsaveis por compartilhar entre si suas memdrias culinarias e eleger uma
entre elas para compor o trabalho. A monitora foi responsavel por mediar a
elaboragao das escolhas e sanar duvidas sobre a redagao do trabalho. A saber, o
corpo do trabalho foi constituido por uma introducdo contendo o relato da histéria
da receita escolhida e uma articulagdo tedrica de acordo com os conteudos
estudados na disciplina; a receita em si, contendo a listagem dos ingredientes e
suas quantidades, o modo de preparo detalhado com descricdo narrativa e o
rendimento em porgdes. Além disso, os alunos incluiram uma foto original do
preparo feito pelo grupo e, finalmente, a listagem de referéncias utilizadas.

A partir desse trabalho, a proposta é apresentar o processo de elaboragao
do caderno de receitas e memorias da turma de ingressantes da Gastronomia,
2021/2. O conteudo do caderno estad dividido em uma introdugcdo sobre a
disciplina com énfase nas relagdes entre comida e cultura, comida e meméria e
capacidade comunicativa da comida, seguida pela apresentagdo da construgao
do trabalho em grupo, e ainda, pelas receitas completas e suas historias relatadas
pelos alunos.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A comida carrega consigo a capacidade de constituir a memoria social de
uma comunidade. Ela fala, através de um sabor, um aroma, um ingrediente, uma
técnica de preparo e principalmente da combinagao de todos esses, mas também
de diversas outras formas. A comida conta historias, identifica e traz significados e
pode assim reconstituir, através da memoaria o que vai se perdendo com o passar
do tempo. De acordo com Woortmann (2013, p.6), “nas mais diferentes
sociedades, os alimentos sdo nao apenas comidos, mas também pensados; quer
dizer, a comida possui um significado simbdlico — ela expressa algo mais que os
nutrientes que a compdem”.

Ou seja, as atividades em torno da comida, que se diferenciam de grupo
para grupo, refletem diretamente manifestagbes da cultura, regido, contexto
historico, época, costumes e principios de uma sociedade. Dada a repeticao
geracional das praticas até se tornarem tradi¢des, elas representam o repertorio
culinario de uma comunidade. As cozinhas, os ingredientes e os modos de fazer,
passaram por transformagdes juntamente com o seu povo. Da mesma maneira,
as prescrigdes e proscricdes do que comer sdo advindas de crencgas
compartilhadas. Todos esses aspectos conformam o sentimento de identificagao e
pertencimento, dando valor simbolico as praticas alimentares (DOUGLAS, 1976)
(SANTOS, 2005) (MACIEL, 2001).

O registro culinario, ou a receita de cozinha, por sua vez, expressa o reduto
de saberes. Dessa maneira, “muito além de uma formula, ou da enunciacédo de
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proporgdes, a receita € o registro dos procedimentos culinarios de um saber a ser
compartilhado local ou globalmente, de acordo com os tipos de registros e esferas
de circulagcao” (BENEMANN, 2017). Mais especificamente as receitas cotidianas e
domésticas, comunicam através da imprecisdao, uma vez que sao escritas de
forma que contam com um saber compartilhado por aquela comunidade. As
informacdes imprecisas que tratam de tempos e texturas, ocasionalmente até de
quantidades, tornam a execucdo do preparo dificil para quem n&o pertence ao
grupo, ainda que sejam perfeitamente compreensiveis para o corpo social que
origina o conhecimento culinario.

A importancia dos registros das receitas e praticas de preparacdo de
alimentos elaboradas no cotidiano é destacada também por Gomes e Barbosa
(2004), ao explicitar que o objetivo da “culinaria de papel” - significando o material
impresso sobre a arte de cozinhar - é de, ndo apenas reproduzir a cozinha real,
habitual, mas também ao registra-la, documenta-la e publica-la sob varias formas,
transformar a culinaria real em uma culinaria cuja difuséo e circulagéo podera vir a
constituir um paradigma do gosto e, eventualmente, uma marca identitaria de um
pOVO.

Estabelecidas as correlagbes entre comida, cultura, memoéria e linguagem e
a importancia dos registros culinarios, podemos compreender que a iniciativa da
criacdo do caderno de receitas € um esforgo para rastrear e compreender a
diversidade cultural do grupo de alunos, a partir de suas identidades, referéncias
e memorias alimentares. Ainda, € uma forma de relembrar e reconectar os alunos
a comidas que tenham um valor simbdlico para eles e, assim, criar uma relacéo
entre as memorias culinarias afetivas presentes em seu passado com as
memorias gastrondmicas - técnicas, sabores de diferentes culturas - que seréo
adquiridas ao longo do curso, a fim de enriquecer a bagagem gastronémica de
cada aluno. O esforco de aproximacédo, reflexdao e reconstrucdo de memorias
afetivas com a comida serdo os processos responsaveis pela manifestacdo da
identidade pessoal na cozinha e pela autoria culinaria de cada um enquanto
cozinheiros profissionais.

O projeto do caderno, por sua vez, esta em fase de diagramacéo e assim
que concluido sera disponibilizado em formato digital para os alunos da turma. Ha
ainda o desejo de compartilhar o caderno com a comunidade em geral, tornando
publico o registro de memaria e afeto do grupo.

4. CONCLUSOES

Comida e cultura sdo e estdo intimamente relacionados. Comida, afetos,
relatos e memodrias constituem um espaco de construcdo de conhecimento
culinario através do registro escrito, apresentados nessa discussao, no formato de
receitas de cozinha. Ao explorar essas potencialidades, a atividade mediada pela
monitora e orientada pela professora, tornou possivel que tradigcbes fossem
revisitadas e compartilhadas.

Como pontuado, a monitoria na disciplina de Alimentagédo, Historia e
Cultura 2021/2, promoveu a assisténcia necessaria aos alunos, recebendo um
parecer positivo em relacdo ao seu auxilio e amparo. Além disso, agregou na
bagagem de conhecimentos da monitora sobre os temas ministrados em aula. Por
fim, possibilitou a produgédo do caderno de receitas, tendo envolvimento direto na
sua criacao e processos de desenvolvimento.
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Pensando nos resultados atingidos e no impacto positivo, o objetivo futuro
€ dar continuidade a iniciativa, produzindo uma edigdo do caderno por oferta da
disciplina, criando um acervo que contenha tragcos da cultura e identidade do
grupo de discentes ingressantes. Ademais, € a partir da reflexao dos alunos sobre
suas histérias particulares, que se torna possivel compreender os processos
constitutivos, de modo mais geral, das proprias gastronomias brasileiras.
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