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RESUMO

A trajetoria da alimentacdo humana ao longo dos tempos foi profundamente influenciada por
diversos fatores, como movimentos migratorios, mudancas sociais, culturais, nutricionais e
avancos tecnoldgicos. Os quintais produtivos, presentes em areas rurais e urbanas,
desempenham um papel crucial para a cultura local, a seguranca alimentar e nutricional, a
diversidade gastrondmica, além dos processos educativos e de ensino-aprendizagem
pluriepistemoldgicos, destacando-se a EPT. Este trabalho tem como objetivo sistematizar
praticas educativas sobre quintais produtivos e o potencial nutracéutico das plantas
alimenticias, cultivadas e/ou espontaneas, utilizadas pelas familias dos estudantes do Curso
Técnico em Gastronomia do municipio de Andarai, Bahia, Chapada Diamantina. O método
adotado € uma abordagem qualitativa, baseada na pesquisa participante e na construcéo coletiva
com alunos do Curso Técnico em Gastronomia do Colégio Estadual de Tempo Integral Edgar
Silva. Para tanto, foram estabelecidas as seguintes etapas: mobilizacdo do grupo de pesquisa;
oficina de mapa falado; visita de campo com entrevistas semiestruturadas; roda de conversa e
oficinas gastronémicas. Os resultados mostram que 87,9% dos participantes possuem quintais,
revelando uma relacdo direta desses espacos com as avos e a ancestralidade na producéo de
alimentos. Observou-se que todos 0s quintais sdo mantidos majoritariamente por mulheres, que
preservam a tradicdo do cultivo domestico. Ao todo, foram identificadas 55 espécies de plantas
utilizadas na alimentacao, com diversas finalidades, destacando-se as alimenticias e medicinais.
Nas vivéncias gastrondmicas, a feira agroecoldgica e as oficinas demonstraram a relacdo entre
saber popular e inovacdo, resultando, como produto deste trabalho um Caderno de Receitas.
Conclui-se que a experiéncia pedagdgica desenvolvida demonstrou que 0s quintais produtivos
e as praticas culinarias regionais, articulados a metodologias que ressignificam o espaco escolar
como territorio de aprendizagem dialdgica e inovacdo, alinham-se aos principios da EPT no
ensino técnico em gastronomia.

Palavras Chaves: Seguranga alimentar e nutricional, saber ancestral, Educacdo Profissional e
Tecnologica (EPT) e interdisciplinaridade.



ABSTRAT

The trajectory of human nutrition throughout history has been profoundly influenced by various
factors, such as migratory movements, social, cultural, and nutritional changes, as well as
technological advances. Productive backyards, present in both rural and urban areas, play a
crucial role in local culture, food and nutritional security, gastronomic diversity, and also in
educational processes and pluriepistemological teaching and learning, with emphasis on VET
(Vocational Education and Training). This study aims to systematize the educational practices
related to productive backyards and the nutraceutical potential of food plants, whether
cultivated and/or spontaneous, used by the families of students enrolled in the Technical Course
in Gastronomy in the municipality of Andarai, Bahia, Chapada Diamantina. The method
adopted is a qualitative approach, based on participatory research and collective construction
with students from the Technical Course in Gastronomy at Colégio Estadual de Tempo Integral
Edgar Silva. To this end, the following stages were carried out: research group mobilization;
spoken map workshop; field visit with semi-structured interviews; discussion circle; and
gastronomic workshops. The results show that 87.9% of the participants have backyards,
revealing a direct relationship between these spaces, grandmothers, and ancestry in food
production. It was observed that all backyards are maintained mainly by women, who preserve
the tradition of domestic cultivation. In total, 55 species of plants used for food were identified,
with different purposes, particularly food and medicinal ones. In the gastronomic experiences,
the agroecological fair and the workshops demonstrated the relationship between popular
knowledge and innovation, resulting in a Recipe Book as a product of this study. It is concluded
that the pedagogical experience developed showed that productive backyards and regional
culinary practices, articulated with methodologies that re-signify the school space as a territory
of dialogical learning and innovation, are aligned with the principles of VET in technical
education in gastronomy.

Keywords: Food security, ancestral knowledge, Vocational Education and Training (VET),
interdisciplinarity.
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1. INTRODUCAO

Desde os primordios, a alimentacdo constitui elemento vital no ciclo humano,
transcendendo a mera subsisténcia para refletir dinamicas culturais, tecnolégicas e sociais
(Carneiro, 2003). A busca por fontes energéticas, iniciada na coleta, moldou-se pela evolugéo
das necessidades e das formas de producgéo, culminando em sistemas alimentares complexos
(Silva; Silva, 2022). Nesse contexto, a Seguranga Alimentar e Nutricional (SAN) emerge como
desafio premente, marcado pela dificuldade de acesso a alimentos de qualidade e pela
vulnerabilidade socioecondmica de parcelas significativas da populacdo brasileira agravada
pelo consumo de alimentos ultraprocessados e com residuos de agrotdxicos.

Como estratégia de resisténcia e ressignificacdo a esse cenario, 0s quintais produtivos
apresentam-se como respostas concretas. Mais do que unidades de producdo familiar, eles
representam espacos de reconexdo com raizes culturais e saberes tradicionais, fortalecendo a
agricultura familiar (Rocha, 2017). E justamente nessa dimens&o educativa e cultural que sua
poténcia se amplia, transformando-os em ambientes pedagdgicos.

A relacdo desses quintais com a gastronomia € intrinseca e potente: ao fornecerem
ingredientes frescos e locais, eles ndo apenas abastecem a cozinha, mas promovem uma
compreensdo profunda da origem dos alimentos, resgatam praticas culinarias ancestrais e se
configuram como salas de aula a céu aberto. A gastronomia, enquanto expressao cultural,
guarda histérias, tradicdes e saberes vinculados a contextos ecoldgicos e territoriais,
configurando-se como patriménio imaterial (Canesqui; Garcia, 2005; Santos, 2011; SENAC,
2013). Portanto, a conexao entre o quintal produtivo e a pratica gastrondmica fortalece ambos:
a cozinha ganha identidade e qualidade, enquanto o cultivo resgata seu propésito cultural e
educativo.

E nessa interseccdo — entre quintais produtivos (enquanto espacos pedag6gicos),
gastronomia tradicional, seguranca alimentar e nutricional, preservacdo cultural e Educacao
Profissional e Tecnoldgica (EPT) que se insere esta pesquisa. A interdisciplinaridade emerge
como principio estruturante da EPT, caracterizando-se ndo apenas como préatica tedrico-
metodoldgica, mas como acdo social interveniente na construcdo do conhecimento. Tal
abordagem implica inter-relacfes entre processos, saberes e praticas que transcendem a esfera
da pesquisa, materializando-se em acdes integradas (Leff, 2000). Coerente com essa logica, a
EPT deve assegurar a formacédo de cidaddos profissionais capazes de conformar plenamente

sua humanidade, sem negligenciar sua qualificacdo técnica (Loureiro, 2020).
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Assim, o estudo propde uma intervencgdo baseada em praticas educativas com estudantes
do Curso Técnico em Gastronomia e seus familiares do Colégio Estadual de Tempo Integral
Edgar Silva, em Andarai (Chapada Diamantina). Alinhada aos principios da Educacédo
Profissional e Tecnoldgica (EPT), a iniciativa toma os quintais produtivos como laboratorios
vivos e espacos pedagogicos para fomentar discussdes criticas sobre SAN e sustentabilidade,
valorizando saberes locais mediante a integracdo entre curriculo técnico, conhecimentos
familiares e préticas territoriais. Dessa forma, a articulacdo entre formacdo profissional,
preservacdo cultural e inovacdo materializa a interdisciplinaridade como eixo estruturante da
EPT, transformando os quintais em um espago que fomenta dialogo fértil entre técnicas

gastrondmicas, saberes tradicionais e responsabilidade socioambiental.
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2. OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO PRINCIPAL

Sistematizar préaticas educativas sobre quintais produtivos e o poténcial nutracéutico das
plantas alimenticias, cultivadas e/ou espontaneas, que sdo utilizadas pelas familias de

estudantes do curso Técnico de Gastronomia do municipio de Andarai — BA.

2.2  OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Mobilizar a comunidade escolar trazendo a importancia dos conteudos sobre, quintais
produtivos, plantas alimenticias com potencial nutracéutico e seguranca alimentar e
nutricional.

e Identificar as familias de estudantes que possuem quintais como espacos de producao
para alimentos e outros diferentes usos;

e Analisar a diversidade de plantas alimenticias cultivadas e/ou espontaneas e como essas
sdo utilizadas na alimentacdo da comunidade local por meio de diferentes ferramentas
participativa;

o Desenvolver receitas tendo como base plantas alimenticias encontradas nos quintais e

a memoria biocultural dos seus mantedores.



17

3. REFERENCIAL TEORICO

31 ALIMENTACAO, QUINTAIS PRODUTIVOS E SEGURANCA ALIMENTAR
E NUTRICIONAL

Desde os primordios, a espécie humana tem promovido sucessivas transformagdes em
seu modo de viver. Com a descoberta do fogo e o inicio da agricultura, deixamos de ser ndmades
para nos tornarmos sedentarios. A constituicao da vida coletiva e social ganhou novo impulso
com a construcdo de moradias permanentes, 0 que trouxe mudancas significativas na forma
como nos organizamos socialmente, nos relacionamos com o0 meio ambiente e desenvolvemos
tecnologias e culturas (Silva; Silva, 2022). Esses avangos continuaram a moldar a historia e o
curso da humanidade até os dias atuais.

Em vista disso, a alimenta¢do humana passou por uma evolucéo significativa ao longo
da historia, influenciada por uma variedade de fatores. Para Carneiro (2003), a alimentacéo nos
ultimos dois séculos pode ser compreendida a partir de quatro perspectivas principais:
bioldgica, econbmica, social e ambiental, enfoques que abrangem historicamente diferentes
dimensdes, como os aspectos fisioldgico-nutricionais, os contextos histéricos e econdémicos, as
desigualdades resultantes da divisdo social, bem como a dimenséo cultural, que envolve a
historia do gosto e da culinaria.

De acordo com Montanari (2008), a alimentacdo possui um papel significativo na
construcdo da identidade humana, pois esta diretamente ligada as vivéncias socioculturais.
Assim, ela é profundamente influenciada por processos culturais e pelas transformacdes
historicas que ocorrem ao longo do tempo, refletindo mudancas ndo apenas nas necessidades
nutricionais das populacdes, mas também nos avanc¢os tecnoldgicos, nas migracdes humanas e
nas transformacdes sociais e culturais.

Para Reinaldo (2014), como consequéncia dos avangos tecnoldgicos e da
industrializagdo, os habitos alimentares sdo afetados, comprometendo o direito & alimentagao
adequada de grande parte da populagéo. Isso faz com que a producdo de alimentos e 0 modo de
cozinhar deixem de fazer parte do ambiente doméstico e sejam transferidos para as industrias.

De acordo com Garcia (2003), a industrializagdo tem sido um fator decisivo na
transformacdo dos hébitos alimentares. No caso dos brasileiros, observa-se uma reducao
crescente na diversidade dos alimentos consumidos, sem que isso represente uma melhoria na
qualidade da alimentacéo. Pelo contrario, ocorre um empobrecimento do valor nutricional. Essa

realidade contribui para o distanciamento da populacdo em relacdo aos habitos alimentares
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locais, desvalorizando tradi¢des e favorecendo o esquecimento de costumes culturais (Silva;
Silva, 2022). Como consequéncia, ha uma alteracdo significativa na disponibilidade e na
variedade de alimentos, 0 que impacta diretamente os padrdes de consumo e a dieta das pessoas.

Os quintais representam uma alternativa frente a perda da diversidade alimentar,
favorecendo uma dieta mais saudavel, sustentavel e culturalmente significativa. Os quintais
produtivos referem-se ao espaco localizado ao redor da residéncia, de fécil e conveniente
acesso, onde sdo cultivadas diversas espécies que suprem parte das necessidades nutricionais
da familia, além de outros recursos, como plantas medicinais (Brito; Coelho, 2000). Segundo
Silva e Silva (2022), esses espacos possibilitam que as pessoas cultivem e consumam uma
ampla variedade de alimentos frescos e locais, a0 mesmo tempo em que contribuem para a
conservacao da biodiversidade e das tradigdes culinarias.

Os quintais desempenham um papel fundamental no sustento de comunidades e na
compreensdo dos ambientes naturais e de suas praticas de manejo, sendo essenciais para a
subsisténcia de determinados grupos populacionais (Pasa, Soares; Guarim Neto, 2005). Ao se
referir a esses espacos, compreende-se que funcionam como sistemas produtivos diversos,
capazes de enriquecer a alimentacdo familiar e servir como importantes ambientes para a
transmissdo de saberes e valores culturais.

A prética de manejo em quintais é fundamental para efetivar um modelo de producéo
de alimentos nutritivos. Ao permitir que as familias decidam o que plantar para garantir sua
dieta alimentar, essa préatica assegura um direito essencial, uma vez que as espécies cultivadas
suprem parte de suas necessidades nutricionais (Silva; Silva, 2022).

Conforme destacam Bortoluzzi, Moreira e Vieira (2021), 0 manejo nesses espagos
baseia-se em técnicas simples e de baixo custo, utilizando métodos tradicionais de cultivo —
como a adubacdo organica, um exemplo dessas praticas sustentaveis. Diante desse contexto,
Pasa, Soares e Guarim Neto (2005) alertam para a urgéncia de resgatar 0s conhecimentos
tradicionais sobre o uso de recursos naturais, ameacgados pela crescente urbanizacdo, exploragédo
ambiental e processos de aculturagcdo. Preservar esse saber, presente em diferentes culturas,
torna-se imprescindivel para a sustentabilidade alimentar e cultural.

A associacdo entre 0s quintais e a seguranca alimentar vem se tornando cada vez mais
consistente, a medida que o manejo eleva a producéo de alimentos de valor nutricional para a
familia (Brito, 2020). Nesse contexto, de acordo com a Lei n° 11.346, de 15 de setembro de
2006, que cria o Sistema Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional — SISAN, define-se

Seguranca Alimentar e Nutricional — SAN como:
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A realizacdo do direito de todos ao acesso regular e permanente a alimentos
de qualidade, em quantidade suficiente, sem comprometer o acesso a outras
necessidades essenciais, tendo como base préaticas alimentares promotoras de
salde, que respeitem a diversidade cultural e que sejam social, econémica e
ambientalmente sustentaveis (BRASIL, 2006).

Esse conceito integra dimensdes como disponibilidade de alimentos, acesso fisico e
econémico, diversidade nutricional, cidadania e direitos humanos, reforcando a importancia de
iniciativas como os quintais produtivos. Esses espacos familiares exercem um papel estratégico
na promocao da SAN, ao fornecer alimentos frescos, variados e nutritivos — como verduras,
frutas, plantas medicinais e proteinas de pequenos animais —, garantindo a diversificacdo da
dieta e reduzindo a dependéncia de mercados externos.

Para Melo (2019), a SAN e a alimentacdo saudavel sdo pilares fundamentais para a
salde e qualidade de vida, e os quintais produtivos se destacam como ferramentas préaticas para
viabilizar esses objetivos, ao fortalecer a autonomia e a resiliéncia das familias. Para Silva e
Silva (2022), do ponto de vista ambiental e ecolégico, os quintais produtivos melhoram a
qualidade do solo, a umidade e a ciclagem dos nutrientes, garantindo a diversidade vegetal e
promovendo a SAN. Assim, além de assegurar o autoconsumo, 0S quintais conectam-se
diretamente a cultura local, valorizando saberes tradicionais e praticas agroecoldgicas,
transcendendo a producdo de alimentos e tornando-se simbolos de soberania alimentar e de

transformacéo socioambiental.

3.2 GASTRONOMIA E SUSTENTABILIDADE

Os quintais produtivos tém uma relacgao interessante com a gastronomia, pois fornecem
uma fonte direta de ingredientes frescos e de qualidade para serem utilizados na preparacéao de
refei¢bes. Cultivar alimentos em um quintal produtivo pode promover uma maior conexao com
a natureza e uma compreensdo mais profunda da origem dos alimentos. Isso pode levar a uma
apreciacdo mais significativa dos ingredientes e das técnicas culinarias tradicionais.

Canesqui e Garcia (2005) afirmam que a gastronomia guarda histdrias, tradicOes,
saberes e ingredientes vinculados a contextos culturais, ecoldgicos e territoriais. Esse
conhecimento, transmitido geracionalmente, confere a gastronomia tradicional seu caréater de
ancestralidade e saber popular, integrando o patrimdnio cultural imaterial de uma sociedade.
Dessa forma, como destacam Muller, Amaral e Remor (2010), o valor cultural das praticas
alimentares é cada vez mais entendido como patrimonio, uma vez que a comida atua como

tradutora das identidades de povos, nag¢ées, grupos étnicos, comunidades e familias.
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A gastronomia promove a defesa do direito natural do ser humano ao acesso a
alimentacdo de qualidade e saudavel. Relatos histéricos sobre os sistemas alimentares e a
comprovacao de que a comida reflete diretamente na sociedade humana sdo dois fatores que
proporcionam uma nova perspectiva sobre a gastronomia e sua relacdo com diversas areas do
conhecimento (Santos, 2011). Nesse sentido, os quintais produtivos oferecem uma fonte rica e
inspiradora de ingredientes para a gastronomia, incentivando a criatividade culinaria,
promovendo uma conexdo mais profunda com os alimentos e apoiando a sustentabilidade.

De acordo com Jacobi (2003), sustentabilidade implica uma inter-relacdo necessaria
entre justica social, qualidade de vida, equilibrio ambiental e a ruptura com o atual padrdo de
desenvolvimento, o qual ndo pode ignorar as dimensdes culturais, as relacbes de poder
existentes e o reconhecimento das limitacdes ecoldgicas. Nesse contexto, citando Suaudeau
(2004, p. 143):

A gastronomia é parte importante na luta contra o conformismo, pois tenta
preservar o lado ritual da alimentac&o, o respeito ao alimento desde a hora em
gue é desenvolvido e plantado até 0 momento de ser cozido, tratado e
modificado.

Assim, cozinhar constitui um pilar fundamental para preservar os padrdes socioculturais
da alimentacéo, pois esse ato simboliza a resisténcia de um povo, seus costumes e tradi¢oes
(Carneiro, 2005). Ele organiza significados profundos: emocgbes, visdes de mundo,
territorialidade e identidade, ligados a uma memoria coletiva que precisa ser preservada. Nesse
sentido:

Comida é elemento cultural quando: (1) produzida, dada a utilizacdo dos
elementos naturais locais disponiveis, bem como processos tradicionais de
producdo de alimentos, dando significado social a essas atividades; (2)
preparada, mediante a transformag&o do alimento produzido, por meio do fogo
e de tecnologias locais, sociais e culturais que se expressam nas praticas
culinérias; e (3) consumida, em funcdo das escolhas acerca daquilo que se
consome, em decorréncia de critérios relacionados as dimensdes nutricionais,
sociais, culturais e ambientais que o préprio alimento carrega (Montanari,
2008).

Ou seja, no ramo da gastronomia, as formas de se alimentar refletem o cotidiano das
pessoas, seus habitos e costumes em determinado ambiente. Ambos, associados ao
pertencimento e a memoria coletiva, tornam-se essenciais para o desenvolvimento local. Logo,
a alimentagdo esta estreitamente ligada a cultura dos lugares.

Para Fonseca (2011), a identidade do lugar é construida por trés elementos: o cenario,
as atividades e o significado. A culinaria pertencente a Chapada Diamantina € um atrativo na

regido, fazendo parte do turismo gastronémico que valoriza as vivéncias das comunidades. No
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entanto, durante quase toda a sua historia, essa culinéria foi marcada essencialmente pela
sobrevivéncia.

Estudos realizados pelo Polo do Servico Nacional de Aprendizagem Comercial
(SENAC) na cidade de Lengois resultaram na producdo do livro “Chapada Diamantina:
Culindria e Historia”, que traz o resgate da histéria da Chapada associada a pratos tipicos da
regido. Nele, diversos casos e vivéncias culturais sdo retratados ao abordar festejos populares,
como as comidas tipicas do Sdo Jodo, ou ainda a comida tipica dos garimpeiros que ajudaram
a formar o povo do lugar: “Agradar o paladar foi apenas uma consequéncia e, por isso, podemos
considera-la também um simbolo de resisténcia e superagdo de um povo.” (SENAC, 2013, p.

36). Ainda nessa relagéo:

A culinaria é o reflexo da cultura do seu povo, e ndo é diferente do resto do
pais. A Chapada Diamantina foi construida pelo tripé cultural formado por
indios, negros e brancos, porém adicionados a novos temperos vindos de
sociedades mesticas ja instituidas, como os garimpeiros. (SENAC, 2013, p.
36).

As vivéncias adquiridas em um determinado espaco pressupdem familiaridade e reforco
as tradicBes, muito presentes na alimentacdo. Segundo Santos (2011), as cozinhas locais,
regionais, nacionais e internacionais sédo produtos da miscigenacdo cultural, fazendo com que
as culinarias revelem vestigios das trocas culturais. Nesse sentido, a identidade alimentar de um
grupo consolida-se por meio das vivéncias em seu territorio, reforcando tradicdes e lacos
afetivos.

A culinéria de um territério reflete, de modo singular, a trajetdria de seu povo. Como
aponta Botelho (2008), ela sintetiza ndo apenas condicionantes geograficos, mas também
realidades humanas, econdmicas, sociais e culturais. Essa heranca gastrondmica configura-se,
portanto, como veiculo essencial para a transmissao da ancestralidade.

Segundo Santos (2011), embora alimentar-se atenda a necessidades nutricionais, comer
constitui uma pratica social complexa, moldada por condutas, tradi¢des e simbolismos. O autor
afirma que "nenhum alimento que consumimos é neutro", destacando que o0 que se come é tao
significativo quanto quando, onde, como e com quem se come. Dessa forma, o alimento

transcende sua materialidade: converte-se em linguagem, memaria coletiva e territorio.
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3.3 EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA,
INTERDISCIPLINARIDADE E PRATICAS EDUCATIVAS

O campo da educacdo € historicamente constituido por interesses diversos. Nesse
contexto, tanto educadores quanto educandos necessitam identificar seu proprio percurso
formativo e a conjuntura educacional em que estdo inseridos, visando uma préatica pedagdgica
autbnoma e comprometida com transformaces sociais (Peres; Aride, 2020).

Na Educacao Profissional e Tecnoldgica (EPT), essa perspectiva, fundamenta-se na Lei
de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional (LDB — Lei n® 9.394/1996) define, em seu art. 39,
que esta modalidade, "integra-se aos diferentes niveis e modalidades de educacdo e as
dimens@es do trabalho, da ciéncia e da tecnologia” (BRASIL, 1996). Com organizacdo por
eixos tecnologicos que permitem itinerarios formativos flexiveis. Essa integracdo é reforcada
pela Resolugdo CNE/CP n° 1/2021, que estabelece que a EPT "perpassa todos os niveis da
educacdo nacional, integrando-se as dimensdes do trabalho, ciéncia, cultura ¢ tecnologia”
(BRASIL, 2021, Art. 2°). Complementando, a Resolucdo CNE/CEB n° 6/2012 que define as
Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacdo Profissional Técnica de Nivel Médio
(EPTNM) estabelece em seu art. 5° a finalidade desses cursos como “proporcionar ao estudante
conhecimentos, saberes e competéncias profissionais necessarios ao exercicio profissional e da
cidadania” (BRASIL, 2012). Ancorados em fundamentos cientifico-tecnologicos e culturais.

Seus principios norteadores incluem:

111 - trabalho assumido como principio educativo, tendo sua integracdo com a
ciéncia, a tecnologia e a cultura como base da proposta politico-pedagdgica e
do desenvolvimento curricular;

VII - interdisciplinaridade assegurada no curriculo e na pratica pedagdgica,
visando a superacao da fragmentacéo de conhecimentos e de segmentacao da
organizagdo curricular (BRASIL, 2012, art. 6°).

Para Santos (2024) na perspectiva histérico-critica, o Ensino Médio Integrado é
compreendido como uma proposta que transcende a simples integracdo entre conhecimentos
técnicos e gerais, configurando-se como um instrumento fundamental para a formacdo de
individuos criticos e reflexivos frente as realidades sociais, politica e econdmica. Essa
concepgao representa um contraponto direto a fragmentacao do saber, sendo que sua integragdo
curricular ndo se resume a justaposicao de disciplinas, mas esta alicercada na compreenséao da

educacdo como um processo politico e social. Fundamenta-se, assim, no desenvolvimento de
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uma consciéncia critica e aborda as dimensfes essenciais da formacdo dos sujeitos (Santos,
2024).

Nesse contexto, a interdisciplinaridade emerge como principio estruturante da Educacéo
Profissional e Tecnoldgica (EPT), caracterizando-se ndo apenas como pratica tedrico-
metodoldgica, mas como acdo social interveniente na construcdo do conhecimento. Tal
abordagem implica inter-relagfes entre processos, saberes e praticas que transcendem a esfera
da pesquisa, materializando-se em a¢es integradas (Leff, 2000). Para sua efetivacdo, conforme
Fazenda (2003), a producdo em parceria — quando revestida de rigor, autenticidade e
compromisso — amplia significativamente as possibilidades de consolidacdo de projetos
interdisciplinares. Coerente com essa ldgica, a EPT deve assegurar a formacao de cidaddos
profissionais capazes de conformar plenamente sua humanidade, sem negligenciar sua
qualificacdo técnica (Loureiro, 2020).

Complementarmente, as praticas educativas, enquanto fenémenos historicos e
socioculturais, ultrapassam os limites fisicos da sala de aula, demandando descri¢do continua,
problematizacdo e contextualizacdo para tornarem-se propositivas e transformadoras (Boakari;
Silva, 2021). Nessa mesma perspectiva, Crusoé, Moreira e Pina (2015) concebem as praticas
educativas como acles dotadas de sentido e valores, pautadas no didlogo entre saberes
compartilhados na interacdo social. Silva, Carmo e Chaves (2024) destacam que tais praticas
emergem da necessidade de reflexdo sobre questdes socioambientais, exigindo acdes
pedagdgicas que modifiquem os espacgos de vivéncia estudantil. Coerente com essa Visdo,
Loureiro, Junior e Pereira (2018) enfatizam que as préaticas pedagdgicas devem formar para o
convivio social, transcendendo a transmisséo de contetdos.

Essa fundamentacdo justifica a imprescindibilidade da sustentabilidade nos curriculos
da EPT, com foco na formacdo de cidaddos profissionais capazes de enfrentar um mundo que
exige mudangas profundas nas relagcdes humanas e com a natureza (Loureiro; Junior; Pereira,
2018). Retomando o eixo interdisciplinar como solucéo, tal insercdo pressupde integracao entre
areas — ndo mera reunido de disciplinas — exigindo metodologias interativas que articulem
conexdes efetivas (Loureiro; Janior; Pereira, 2018).

Diante desse contexto, o0 resgate dos quintais produtivos e da culinaria regional emerge
como uma pratica educativa propositiva, alinhada aos principios da Educacdo Profissional e
Tecnoldgica (EPT). Essa abordagem concretiza uma acdo pedagdgica capaz de responder as
demandas locais, fortalecer préaticas sustentaveis no espaco escolar, reforcar vinculos
comunitarios e valorizar saberes tradicionais. Materializa, assim, a interdisciplinaridade ao

integrar conhecimentos agroecologicos, historicos e culturais, consolidando-se como um
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caminho potente para formar cidaddos criticos, autbnomos e comprometidos com a
sustentabilidade em seus territorios.

Dessa forma, iniciativas como essa reafirmam o compromisso da EPT com a formacéo
integral dos sujeitos, articulando tradi¢do, inovacdo e responsabilidade socioambiental em

praticas pedagogicas transformadoras.
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4. PERCURSO METODOLOGICO

O percurso metodoldgico desta pesquisa estd pautado na pesquisa participante de carater
qualitativo, se caracteriza pelo viés interventivo tendo foco principal na acdo das atividades
planejadas e construcdo coletiva com os participantes.

De acordo com Haguette (1997), a pesquisa participante envolve um processo integrado
de investigacdo, educacdo e acdo. Para o autor, esta metodologia "incentiva o desenvolvimento
autbnomo (autoconfiante)" e articula teoria e pratica em um movimento continuo de
transformacao social. Azamor (2021) acrescenta que seu carater participativo estabelece uma
relagdo horizontal entre sujeitos, valorizando os saberes de cada ator. Nesse processo,
pesquisadores e participantes co-constroem representacfes sociais, colocando o investigador
no duplo desafio de "pesquisar e participar” (Azamor, 2021). Logo, essa abordagem visa
entender o fendmeno estudado a partir de uma perspectiva interna, através da participacao ativa
e da imersdo no contexto em que ocorre.

Segundo Ludke e André (2013) a pesquisa qualitativa apresenta cinco caracteristicas: o
ambiente natural como fonte direta dos dados, predominancia na descricdo dos fatos,
preocupacdo com 0 processo, importancia com o significado que as pessoas d&o as coisas e a
sua vida sendo foco de atencdo especial do pesquisador, além da perspectiva dos participantes.
Dessa forma, a pesquisa qualitativa busca explorar as complexidades, significados e contextos
subjacentes de um determinado fenémeno.

A pesquisa qualitativa para Minayo (2001), explora um universo de significados,
motivos, crencas, valores, tradi¢fes e atitudes, correspondendo a um espago mais profundo dos
processos, das relacfes e dos fendmenos que ndo podem ser reduzidos a operacionalizacédo de
varidveis. Logo, permite uma compreensdo aprofundada das experiéncias, percepcdes e
comportamentos, permitindo captura de nuances e complexidades que podem né&o ser
facilmente quantificaveis, contribuindo para uma compreensdo mais holistica e contextualizada
dos fendmenos estudados.

A pesquisa em questdo foi desenvolvida com os estudantes do Curso Técnico de
Gastronomia do Colégio Estadual de Tempo Integral Edgar Silva (CETIES) e seus familiares,
que fica localizado na cidade de Andarai, Chapada Diamantina, Bahia. Tal proposta esta foi
elaborada por meio de seis etapas, que teve como finalidade a promocéo de praticas educativas
sobre quintais produtivos; as relagdes e impactos para com esse ambiente em seu cotidiano, a
partir da identificacdo das espécies de plantas alimenticias que sdo espontaneas e/ou cultivadas

e como estas sdo utilizadas na alimentagéo.
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41 AREA DE ESTUDO

4.1.1 ANDARAI - CHAPADA DIAMANTINA

A Chapada Diamantina é uma regido serrana, com uma vegetacdo predominantemente
conhecida como campo rupestre, mais rasteira, seu territorio € composto por mais de um bioma,
com éareas de caatinga, cerrado e mata atlantica, resultando em uma rica biodiversidade
(SENAC, 2013). O municipio de Andarai esta situado na zona fisiografica da Chapada
Diamantina, na regido centro-sul do Estado Bahia, faz fronteira com os municipios de
Lajedinho, Ibiquera, Lencois, Ibicoara, Itaeté, Nova Redengdo e Mucugé totalizando uma érea
territorial de 1.590,316 km?, estando situado a 414 km da capital baiana, Salvador (IBGE,
2022).

Figura 1 — Mapa do municio de Andarai — Bahia.

Municipio de Andarai - Bahia. .
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Elaboracdo: Rocha, J. 2023.

De acordo o ultimo censo feito pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica
(IBGE) de 2022, o municipio de Andarai apresentou uma populagdo de 13.080 habitantes.



27

Apresenta uma densidade demogréfica de 8,22 hab/km2 e indice de Desenvolvimento Humano
(IDH) de 0,555, tendo alcancado no ano de 2021 um PIB per capita de R$ 10.254,35.

Andiray (depois transformado no toponimo Andarai) significa andira (morcego) e y
(rio) = rio de morcegos, historicamente municipio de Andarai foi habitado por indigenas Cariris
e Maracés, ocupacdo que pode ser indicada pela presenca de pinturas rupestres na regido que
apontam para a existéncia dessas etnias (IPHAN, 2014). Essas pinturas ndo apenas oferecem
compreensdo sobre a vida cotidiana, mas também destacam a importancia historica e
arqueoldgica da regido.

A ocupacdo e colonizagéo de suas terras ocorram entre 1845 e 1846 devido ao ciclo dos
minérios, o garimpo de especialmente diamantes que impulsionou e a modificacdo de toda a
regido conhecida como “lavras diamantinas” (IPHAN, 2014). O garimpo faz parte da histéria
da regido sendo uma atividade que ocorreu de forma intensa, no entanto, nos dias atuais ndo é
uma atividade predominante, pois a exploracdo de diamantes foi significativamente reduzida e
regulamentada. Atualmente o turismo representa uma atividade econdmica de destaque, diante

da diversidade ambiental, historica e cultural, atraindo visitantes de todas as partes do mundo.

4.1.2 COLEGIO ESTADUAL DE TEMPO INTEGRAL EDGAR SILVA

A presente investigacao foi desenvolvido no Colégio Estadual de Tempo Integral Edgar
Silva (CETIES), pertencente ao Ndcleo Territorial de Educacdo (NTE) 03, Territério de
Identidade Chapada Diamantina, Codigo do INEP 29425166, Cédigo SEC 1178017. O entdo
Colégio Estadual Edgar Silva foi inaugurado em 26 de abril de 2002, na Praca do Sossego —
Centro e reinaugurado no dia 30 de abril de 2023, localizado na Rua do Campo, Bairro Alto do
Ibirapitanga, s/n, Andarai — Ba (Figura 1). Atualmente a instituicdo oferece as modalidades de
Ensino Médio Regular (parcial e integral), Educacdo de Jovens e Adultos (EJA) e o Curso
Técnico Profissionalizante em Gastronomia integrado ao Ensino Médio.
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Figura 2- Fachada do CETIES, Andarai-Ba.

Fonte: Acervo do autor, 2024.

O Colégio funciona nos trés turnos (matutino, vespertino e noturno) onde foram
contempladas no ano de 2024, dezesseis turmas, sendo que nove turmas permanecem na escola
integralmente, quatro turmas ficam na escola parcialmente (manha ou tarde) e trés turmas no
turno noturno; sendo atendidos um total de 564 alunos. Com relacéo a estrutura fisica a escola
conta com 01 Maodulo Principal composto por 12 salas de aula, 01 secretaria, 01 reprografia, 01
recepcdo, 01 biblioteca (dois pavimentos), 01 sala da diretoria, 01 sala para Coordenacao
Pedagdgica, 01 sala para Coordenacdo de Estagio, 01 sala dos professores (copa, sala de
estudos, de reunido e banheiros), 02 laboratoérios de linguagens, 01 sala de informatica, 01 sala
Educacao Especializada, 01 sala de atendimento socioemocional, 02 laboratério de Ciéncias,
01 laboratério de Ciéncias da Natureza, 01 laboratério de Ciéncias Exatas, 01 laboratorio de
gastronomia, 01 sala de monitoramento e vigilancia, 01 sala multiuso,01 sala de danca, 01
almoxarifado, 01 teatro (camarins, banheiros, depdsito, sala de audio-som). No modulo
esportivo, temos 01 portaria, 01 sala de administracdo, 02 depdsitos, banheiros, 01 piscina semi-
olimpica, 01 campo de futebol society, 01 quadra de esportes, pista de atletismo. Para 0 modulo
do restaurante: 01 sala de refeigdes, com cozinhas, 01 sala de nutrigdo, O1 recepgéo, 02
depositos, 02 sala de refrigeracdo e banheiros de funcionarios.

No que se refere a recursos humanos, a escola apresenta um quadro de funcionarios
composto por 17 professores, 01 secretaria escolar, 03 assistentes administrativos, 01 diretora,
01 vice-diretor, 2 porteiros, 07 cozinheiras, 05 agentes de limpeza, 04 funcionarios de servicos
gerais, 06 vigilantes, totalizando 47 funcionarios; além de 10 oficineiros (Programa Educa
Mais).
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4.1.3 CURSO TECNICO EM GASTRONOMIA

O Curso Técnico em Gastronomia integra o eixo tecnoldgico de Turismo, Hospitalidade
e Lazer, sendo ofertado na modalidade da Educacdo Profissional Técnica de Nivel Médio
(EPTNM) Essa modalidade contempla cursos técnicos integrados ao Ensino Médio, oferecidos
em tempo integral, com duracédo de trés anos. Atualmente, o CETIES oferta uma Unica turma
do curso, iniciada em 2022, composta por 33 (trinta e trés) estudantes com idades entre 17 e 19
anos.

A modalidade EPTNM de acordo com as diretrizes do Governo do Estado da Bahia visa
uma educacdo integral e contextualizada onde na Educagdo Profissional da Bahia, a matriz
curricular contempla as bases cientifica e humana. Utiliza, para isso, a Base Nacional Comum
Curricular (disciplinas das areas de conhecimento Linguagens, Ciéncias Exatas e Naturais e
Ciéncias Humanas) e a Formacao Técnica Especifica (disciplinas de carater técnico, especificas
para cada curso), mediada pela Formacdo Técnica Geral (disciplinas fundamentais para a

compreensdo e atuacdo no mundo do trabalho) (BAHIA, 2024).

4.2  ETAPAS DA PESQUISA

A intervencdo seguiu um Plano de Trabalho organizado para contemplar as
documentacdes e autorizacdes necessarias, como a autorizacao da escola e a dos responsaveis
pelos estudantes. A pesquisa teve inicio em outubro de 2023 e foi concluida em dezembro de
2024. Inicialmente, realizou-se uma reunido presencial entre a gestdo do CETIES e a
pesquisadora, que também integra o corpo docente da unidade escolar. A partir dessa reunido,
foi feita a apresentacdo e o detalhamento da proposta de pesquisa ao Colegiado Escolar e,
posteriormente, solicitada a autorizacao para que a investigagao ocorresse no ambiente escolar.

Este estudo, por envolver seres humanos, foi submetido ao Comité de Etica em Pesquisa
(CEP) da Universidade Estadual de Feira de Santana (UEFS), sob o Certificado de
Apresentacio para Apreciacio Etica (CAAE) n° 78251324.8.0000.0053, sendo aprovado pelo
parecer n® 7.192.091. O CEP é responsavel por revisar, aprovar e monitorar estudos cientificos
envolvendo seres humanos, garantindo que a pesquisa seja conduzida de acordo com padrdes
éticos e legais, priorizando a protecdo dos participantes envolvidos.

Essa pesquisa foi desenvolvida a partir seis etapas metodoldgicas, sistematizadas na

Figura 3, e descritas seguidamente.



Figura 3 -Fluxograma com as etapas desenvolvidas durantes a pesquisa
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4.2.2 MOBILIZACAO

Conforme Thiollent (1985) é fundamental estabelecer com precisdo a acdo a ser
realizada, os agentes participantes e os principais objetivos a serem alcancados, considerando
0s obstaculos e as exigéncias de conhecimento gerado. Nesse sentido, a primeira etapa da
pesquisa dedicou-se a mobilizacdo dos estudantes do Curso Técnico em Gastronomia do
CETIES, fase crucial para garantir seu engajamento continuo. O principal propdsito dessa
iniciativa foi estabelecer um dialogo aberto com os estudantes, explicitando nao sé os objetivos
e a relevancia académica do estudo, mas também os beneficios de sua participagdo ativa na
construgéo do conhecimento gastrondémico.

O encontro presencial, realizado em ambiente institucional, constituiu-se como um
espaco de interlocucdo no qual foram detalhados os aspectos centrais da pesquisa, incluindo
sua fundamentacdo tedrica, o escopo da participacao esperada e os cuidados éticos envolvidos.
Essa abordagem permitiu ndo apenas elucidar eventuais ddvidas, mas também criar um vinculo
de confianca entre pesquisador e participantes, fator determinante para a manutencdo do
interesse ao longo das etapas subsequentes.

Todos os participantes da pesquisa receberam e analisaram previamente os Termos de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) disponivel no apéndice | e, quando aplicavel, o
Termo de Assentimento Esclarecido (TALE) disponivel no apéndice Il, documentos estes

aprovados pelo CEP.

4.2.1 OFICINA: MAPA FALADO

A segunda etapa da pesquisa (Quadrol) foi dedicada a realizacdo de uma oficina de
mapas falados, ou seja, um desenho representativo do espaco ou territorio que esta sendo objeto
de reflex&o, que permite discutir diversos aspectos da realidade de forma ampla, sendo muito
utilizada como técnica exploratdria, no inicio de um diagndstico (Faria; Ferreira Neto, 2006).
Metodologia participativa combina representacfes graficas e narrativas para compreender a
relacdo dos estudantes com seus quintais produtivos.

O método, baseado nos trabalhos de Faria e Ferreira Neto (2006), mostrou-se
particularmente adequado para capturar ndo apenas a configuracéo fisica desses espacos, mas
também seus significados culturais, afetivos e utilitarios na perspectiva dos participantes.

A atividade foi realizada em uma sala de aula do CETIES, com a participagédo dos 33

estudantes, e teve duracgéo total de 150 minutos. Para estimular a expresséo criativa dos alunos,
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foram disponibilizados diversos materiais graficos, como folhas de papel A3, canetas coloridas,
lapis de cor, lapis de cera e post-its. A condugdo da oficina seguiu uma estrutura
cuidadosamente planejada, iniciando-se com um momento de sensibilizagdo no qual foram
apresentadas questdes norteadoras sobre as caracteristicas, usos e importancia dos quintais na
vida dos participantes. Perguntas como Como é o seu quintal?; Quais plantas sao cultivadas em
seu quintal?; De que forma essas plantas sdo utilizadas?; S&o usadas na alimentacdo ou como
remédio?; Algum alimento do seu quintal é vendido?; Quem cuida desse quintal? Serviram

como estimulo para a reflexao individual antes da etapa de producéo gréafica.

Quadro 1 — Planejamento 01: Mapa falado

OBJETIVO Identificar e caracterizar unidades familiares com quintais produtivos entre
PRINCIPAL discentes do curso técnico em gastronomia.
ESTRATEGIAS Sondagem inicial: Questionamento guiado sobre caracteristicas dos quintais.

METODOLOGICAS | Producéo cartografica: Elaboracio participativa de mapas falados individuais.

Socializagdo: Apresentagdo dialogada dos mapas com exploracdo de significados.

RECURSOS Folha A3; canetas coloridas; lapis de pintar; lapis de cera; bloco colorido de post-
MATERIAIS it.

CRITERIOS DE Contagem de espécies representada
AVALIACAO Andlise de contetido das narrativas associadas aos elementos mapeados
PARTICIPANTES 33 estudantes do curso técnico em gastromia.

Durante a confeccdo dos mapas, a pesquisadora circulou pela sala observando
atentamente o processo criativo, registrando as narrativas espontaneas que emergiam durante a
atividade. Essa abordagem permitiu captar dimensbes do conhecimento que muitas vezes
transcendem a representacdo visual, incluindo histdrias pessoais, praticas tradicionais e relacdes
afetivas com o espago. Apds a conclusdo dos desenhos, cada participante foi convidado a
apresentar seu mapa para 0 grupo, momento que revelou camadas adicionais de significado
através das explicagBes e comentarios dos autores sobre suas criagdes.

A anélise dos mapas falados seguiu critérios qualitativos e quantitativos, considerando
tanto a diversidade de elementos representados quanto a riqueza das narrativas associadas. Para
selecionar os quintais que seriam visitados posteriormente, priorizou-se aqueles que
demonstravam: (1) maior variedade de espécies, (2) multiplos usos dos recursos disponiveis e
(3) narrativas que indicavam forte vinculo afetivo ou cultural com o espaco. Essa etapa
metodologica revelou-se fundamental ndo apenas para o planejamento das visitas de campo

subsequentes, mas também para estabelecer uma relacdo de confianca e colaboracéo entre
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pesquisadora e participantes, que se reconheceram como co-autores no processo de construcao

do conhecimento.

4.2.2 VISITADE CAMPO E ENTREVISTA

A etapa de visitas de campo e entrevistas semiestruturadas (Quadro 2) constituiu uma
fase fundamental da pesquisa, permitindo a validacdo e aprofundamento dos dados obtidos
através da técnica dos mapas falados. O processo iniciou-se com o contato telefénico aos
responsaveis pelos seis quintais previamente selecionados, momento em que foram
apresentados os objetivos da pesquisa, sua relevancia académica e as etapas metodoldgicas
previstas. Apos o aceite dos participantes, procedeu-se ao agendamento das visitas conforme a
disponibilidade de cada familia, garantindo-se todos 0s aspectos éticos através da assinatura do

Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE).

Quadro 2 — Planejamento 2: Estudo de Campo

OBJETIVO PRINCIPAL Analisar a diversidade de plantas alimenticias cultivadas em quintais de
estudantes do curso técnico em gastronomia.
ESTRATEGIAS Visita de campo nos quintais;
METODOLOGICAS Aplicacdo de entrevista semiestruturada.
RECURSO PEDAGOGICO | Celular (gravador e camera), bloco de anotaces, fichas e formularios de

pesquisa.
CRITERIOS DE Diversidade de espécies;
AVALIACAO Anédlise de conteido das narrativas sobre préaticas culinrias;

Mapeamento de técnicas tradicionais de conservacao.
PARTICIPANTES Seis familias selecionadas.

Segundo Tozoni-Reis (2009) a pesquisa de campo caracteriza-se pela ida do pesquisador
ao campo, aos espacos para coleta de dados, com o objetivo de compreender os fenémenos que
nele ocorrem, € uma atividade em que os pesquisadores vao a um local especifico para estudar
e coletar informagdes diretamente do ambiente real. Dessa forma, aos visitar tais quintais foi
possivel ter uma compreensdo completa dos ambientes e qualificar a analise dos dados.

Durante as visitas foi aplicada uma entrevista (Apéndice I1l), sendo essa uma das
técnicas mais usadas pelas pesquisas de campo das ciéncias sociais, podendo contribuir para a
construcdo do saber educacional e 0 avang¢o dos processos permitindo uma compreensdo mais

detalhada e contextualizada do local, suas caracteristicas fisicas, dindmicas e particularidades
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(TOZONI-REIS, 2009). Através dela os pesquisadores buscam obter informacdes, ou seja,
coletar dados objetivos e subjetivos. Para Haguette (1997) a entrevista pode se definida como
um o processo de interacdo social entre o pesquisador e o entrevistado.

A entrevista aplicada caracteriza-se como semiestruturada, que indica forma como foi a
abordagem adotada pelo entrevistador. Nesse caso, 0 entrevistador usa um roteiro flexivel, pois
permite sair do roteiro para que o entrevistado possa discorrer subjetivamente sobre a questéo
colocada e de seu interesse (Ludke; André, 2013). Nessa conjuntura, podendo levar a respostas
mais detalhadas e a uma compreensdo mais profunda dos topicos discutidos.

A preparacdo da entrevista € uma das etapas mais importantes da pesquisa exigindo
planejamento, ao fim disponibilidade do entrevistado em fornecer a entrevista que devera ser
marcada com antecedéncia garantindo as condicdes favoraveis para o entrevistado discorrer
sobre o0 segredo de suas confidéncias e de sua identidade e, por fim, a preparacao especifica que
consiste em organizar o roteiro (Lakatos; Marconi 1996). As entrevistas foram aplicadas de
forma individual, durante as visitas realizadas, com o objetivo de caracterizar o perfil dos
entrevistados e identificar os diferentes usos atribuidos aos quintais produtivos. Cada sessdo
teve duracdo média de 30 a 60 minutos, sendo as espécies vegetais mencionadas ou observadas

confrontadas com repositorios especializados para validacao e registro.

4.2.3 SEMINARIO E FEIRA AGROECOLOGICA

Durante o percurso investigativo, esta pesquisa foi enriquecida pela participacéo no Il
Seminario Quintais Produtivos de Seguranca Alimentar e Nutricional para Mulheres no
Territério da Chapada Diamantina, evento promovido pela comunidade quilombola
remanescente Lagoa dos Pretos em parceria com o Instituto Agregar. Realizado no CETIES, o
seminario contou com a participacdo discente do Curso Técnico em Gastronomia, que atuaram
como ouvintes nas palestras e nos relatos de experiéncias, além de integrarem a feira
agroecoldgica organizada pela comunidade. Nesse espaco, 0s quilombolas expuseram e
comercializaram produtos originarios de seus quintais, constituindo uma demonstragdo pratica
do tema em estudo.

Essa imersdo extrapolou o carater informativo, configurando-se como uma experiéncia
pedagdgica territorializada. Por meio do contato direto com os saberes e préaticas da
comunidade, os estudantes puderam compreender a fung¢éo dos quintais produtivos ndo apenas
como espacos de cultivo, mas como estratégia de garantia da SAN, de geragdo de renda e de

fortalecimento cultural em contextos tradicionais. A vivéncia permitiu-lhes ampliar a percepgéo
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sobre a origem dos alimentos, 0 manejo agroecoldgico e a profunda relacdo entre gastronomia,

territorio e autonomia socioprodutiva.

4.2.4 RODA DE CONVERSA

Esta etapa da pesquisa concentrou-se na apresentacao dos resultados obtidos nas etapas
anteriores (mapa falado, visitas de campo e entrevistas) e na validacao coletiva dos dados por
meio de uma roda de conversa metodologicamente estruturada (Quadro 3). Este encontro,
realizado nas dependéncias do CETIES, teve duragdo de 3 horas e meia e contou com a
participacdo dos 33 estudantes envolvidos no processo investigativo. A atividade foi concebida
como espaco dialdgico para: (1) socializacdo dos achados cientificos; (2) resgate de memarias

alimentares; e (3) cocria¢do de conhecimentos gastrondmicos.

Quadro 3 — Planejamento 03 — Roda de conversa

OBJETIVO PRINCIPAL Analisar coletivamente a diversidade de plantas alimenticias cultivadas nos
quintais e seus usos na alimentacéo.

ESTRATEGIA Exposicéo dialogada:
METODOLOGICA

e Apresentacdo interativa dos resultados preliminares;

e Debate coletivo para validacdo e complementacéo;

e Integracdo da Agenda 2030 e dos Objetivos de Desenvolvimento

Sustentavel (ODS), propostos pela ONU, ao dialogo.

Dinamica Arvore do Conhecimento — Planta da Memoria:

e Selecdo afetiva de espécies significativas;

e Narrativas sobre usos e significados culturais;

e Construgdo do painel “Arvore do conhecimento”.
Oficina de cocriagdo gastronémica:

e Desenvolvimento de receitas inovadoras em grupos;

e Discussdo sobre sustentabilidade e acessibilidade alimentar.
RECURSO PEDAGOGICO Smartphone com fung¢do de gravacéo (&udio e video); Projetor multimidia

para apresentacdo de slides; Catalogo de plantas identificadas (Quadro 5);
Fichas para registro de receita; Formularios de avaliagdo (Apéndice 1V);

Materiais para anotacdo (blocos, canetas coloridas);Amostras de plantas.

CRITERIOS DE Observagdo participante das interacdes;

AVALIAGAO Registro das contribuices individuais;

Aplicacéo de ficha de avaliagdo.

PARTICIPANTES 33 estudantes do curso técnico em gastronomia.
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Para isso, realizou-se uma roda de conversa que fundamentou-se nos pressupostos
tedricos de Moura e Lima (2014) e Henares e Cruz (2014), configurando-se como estratégia
dialdgica essencial para validacao dos resultados. Esta abordagem metodoldgica caracteriza-
se como dispositivo participativo que ultrapassa a mera coleta de dados, estabelecendo-se
como espaco de construgéo coletiva de conhecimento.

Moura e Lima (2014) conceituam a roda de conversa como técnica interativa que
promove um processo reflexivo circular, onde todos os participantes — incluindo o pesquisador
assumem simultaneamente os papéis de falantes e ouvintes ativos. Essa dindmica possibilita a
emergéncia de saberes que frequentemente permanecem ocultos em métodos tradicionais de
investigagdo, particularmente quando se trabalha com conhecimentos tradicionais e memorias
alimentares.

Henares e Cruz (2014) complementam esta perspectiva ao destacar que a roda de
conversa se diferencia de outras técnicas grupais por sua énfase na livre expressdo de
perspectivas diversas, sem a pretensdo de homogeneizagdo de discursos. Neste formato, as
divergéncias séo valorizadas como elementos enriquecedores da analise, permitindo mapear a
complexidade do fenbmeno estudado em suas multiplas dimensdes.

A roda de conversa foi organizada em trés momentos O primeiro momento foi dedicado
a um dialogo interativo sobre os resultados apresentados. A partir das Tabelas 1, 2, 3 e 4, que
listavam as plantas alimenticias, os saberes tradicionais e as receitas compartilhadas, facilitou-
se uma discussao para validacdo, complementacdo e, principalmente, para contextualizar essas
descobertas no marco dos Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS).

O segundo momento consistiu na realizagdo da dindmica “Arvore do Conhecimento—
Planta da memoria”, desenvolvida para resgatar memorias alimentares vinculadas aos quintais
produtivos. Para tanto, empregou-se o Método Criativo Sensivel (MCS). Este método
possibilita a construcdo coletiva do conhecimento, partindo dos saberes individuais adquiridos
por meio das vivéncias dos participantes (Cabral; et al., 2023). A atividade foi mediada pela
Dinamica de Criatividade e Sensibilidade (DCS) denominada “Arvore do Conhecimento”.

As Dinamicas de Criatividade e Sensibilidade (DCS) proporcionam um espago
dialogico onde os participantes atuam ativamente na producgéo de dados. Além disso,favorecem
a troca de saberes e valorizam a singularidade de cada individuo no encontro grupal. Elas
conjugam técnicas consolidadas de coleta de dados da pesquisa qualitativa — como discussdo
grupal e observacgdo participante —, constituindo-se como um recurso que estimula o senso

critico e reflexivo (Cabral; et al., 2023).
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A atividade foi conduzida em trés etapas principais, inicialmente, cada participante
selecionou individualmente uma planta alimenticia identificada durante as visitas aos quintais
que possuisse especial significado em seu contexto familiar. Esta escolha foi orientada por
critérios afetivos e culturais, privilegiando espécies que despertassem lembrancas
significativas.

Na sequéncia, realizou-se o compartilhamento coletivo, onde os estudantes narraram
oralmente historias associadas as plantas escolhidas. Paralelamente a exposicdo oral,
implementou-se um registro simboélico dessas narrativas. Cada participante transcreveu o0s
elementos centrais de sua historia em folhas de papel recortadas no formato de folhas vegetais,
contendo: 0 nome popular da planta, uma breve descricdo de seu uso tradicional e o significado
pessoal atribuido. Estas “folhas-memdria” foram entdo afixadas em um painel central que
representava o tronco de uma arvore, permitindo a construcdo gradual de uma “Arvore do
conhecimento” coletiva.

No terceiro momento, realizou-se uma dindmica de grupo intitulada “Receitas e
Experiéncias Culinarias”. Para Perpétuo e Gongalves (2005), essa metodologia constitui um
valioso instrumento educacional, aplicavel ao processo ensino-aprendizagem quando se opta
por uma concepgdo educativa que valoriza tanto a teoria quanto a prética, considerando todos
o0s envolvidos como sujeitos ativos.

Nesse momento os 33 estudantes foram divididos em pequenos grupos de 6 a 7 pessoas
com o objetivo de criar de forma colaborativa, uma receita utilizando algumas das plantas do
quintal ou reproduzir alguma das receitas que foram compartilhadas durante as entrevistas.
Cada grupo recebeu uma lista de plantas disponiveis e foi desafiado a elaborar uma receita que
utilizasse pelo menos uma delas, descrevendo detalhadamente como o prato seria preparado.
Apds a criacdo, 0S grupos apresentaram suas receitas para os demais participantes da roda de
conversa, discutindo as ideias propostas e selecionando aquelas com maior potencial para serem
reproduzidas posteriormente.

Por fim, o encerramento incluiu um resumo dos principais pontos discutidos ao longo
da roda de conversa, seguido pela degustacdo de uma das receitas compartilhadas pelas
entrevistadas. Em complemento, os participantes foram convidados a oferecer feedbacks
adicionais por meio de uma ficha de avaliacdo (Apéndice 1V), promovendo uma reflex&o final

sobre a experiéncia.
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425 OFICINAS GASTRONOMICAS

A fase prética desta pesquisa materializou os saberes identificados nas etapas anteriores,
convertendo o conhecimento tedrico em experiéncias culinarias concretas. Para tal, foram
realizadas cinco oficinas gastrondmicas, baseadas na dindmica “Receitas e Experiéncias
Culinarias”. Nessas atividades, os estudantes prepararam as receitas selecionadas durante a roda
de conversa, utilizando o laboratoério de gastronomia disponivel no CETIES, espaco equipado

para garantir a execucdo adequada das preparacoes.

Quadro 4 — Planejamento 04 —Oficinas gastrondmicas

OBJETIVO PRINCIPAL Colocar em pratica as receitas identificadas e desenvolvidas durante a roda
de conversa, transformando o conhecimento tedrico em experiéncia culinéria
concreta.

ESTRATEGIA Oficinas tematicas gastrondmicas.
METODOLOGICA

RECURSO PEDAGOGICO | Laboratdrio de gastronomia equipado, utensilios, ingredientes selecionados,
fichas técnicas detalhadas com receitas e modos de preparo, cameras para

registro fotografico do processo, e formularios de avaliagdo sensorial.

AVALIACAO Observacdo do dominio técnico e trabalho em equipe;

Degustacdo e analise sensorial afetiva.

PARTICIPANTES 33 estudantes do curso técnico em gastronomia.

Para a execucdo das oficinas, os alunos foram divididos em equipes, sendo cada grupo
responsavel/eis por criar ou cocriar uma das receitas selecionadas. Essa divisdo possibilitou a
participacdo ativa de todos, promovendo colaboracdo e trabalho em equipe. A organizacao
logistica foi cuidadosamente planejada: as sessdes tiveram dura¢do média de trés horas e foram
estruturadas para ampla participacdo. Embora o grupo inicial (6-7 alunos) tenha protagonizado
a concepcéo dos temas e receitas, as oficinas foram abertas a demais colegas do curso, com 16
participantes por sessdo para garantir qualidade no acompanhamento e profundidade das
experiéncias. Esse equilibrio entre idealizadores e novos participantes enriqueceu o0 processo
com diferentes perspectivas.

O planejamento seguiu a estrutura detalhada no Quadro 4, assegurando eficiéncia nas
oficinas tematicas: Oficina I:Bolos Tradicionais; Oficina Il: Sorvetes de Frutas; Oficina IlI:
Escondidinho de Carne de Jaca; Oficina IV: Receitas Criativas com Palma e Oficina V: Doces

com Frutas.
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Quadro 5 - Etapas das oficinas gastrondmicas

PREPARACAO | Os ingredientes e utensilios necessarios para cada receita foram organizados
PREVIA: previamente, garantindo um fluxo eficiente das atividades e o uso racional dos recursos

disponiveis.

ORIENTACOES | Asequipes receberam orientacdes detalhadas, que incluiam explicacdes sobre as técnicas
E TECNICAS: culinarias a serem aplicadas, o tempo estimado para cada etapa do preparo e dicas para

alcancar o melhor resultado possivel.

EXECUCAO Durante as oficinas, os alunos seguiram as receitas passo a passo, aplicando as técnicas
DAS RECEITAS: | ensinadas.

AVALIACAO Apbs a finalizagdo das receitas, os resultados foram avaliados em uma degustacéo
COLETIVA: coletiva. Os alunos discutiram os resultados, destacando pontos positivos e sugerindo

possiveis melhorias.

Cada oficina iniciou-se com a preparacdo previa de ingredientes e utensilios — etapa
crucial para fluxo harmonioso. Os participantes receberam fichas técnicas detalhadas com
receitas e modos de preparo, permitindo familiariza¢éo antecipada.

Para avaliacdo, realizou-se degustacdo coletiva pelos estudantes com discussdo de
aprimoramentos. Nas Oficinas IV e V, os produtos foram apresentados e avaliados pela
comunidade escolar (estudantes de outras turmas, professores, funcionarios e gestores). Os
alunos do técnico lideraram toda a organizacdo: uma sala no CETIES foi preparada para
exposicdo, degustacdo e aplicacao de fichas de avaliacdo (Apéndice V).

Para o avaliacdo das receitas foi adotado como método o teste sensorial afetivo, cujo
objetivo é mensurar a preferéncia e aceitacdo de produtos alimenticios e como instrumento de
medida, utilizou-se a escala heddnica, que quantifica a aceitacdo por meio de categorias como
"gostei muito™ a "desgostei muito”, viabilizando andlise estatistica precisa das preferéncias
(Scarparo; Bratkowski, 2017). Neste caso, aplicou-se especificamente o teste de aceitacao,
técnica que avalia o grau de aprovacao/rejeicdo do alimento. Os estudantes instruiram os
participantes sobre o preenchimento, recolheram as fichas e tabularam os dados, calculando o

percentual de aprovacgéo das receitas.
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S. RESULTADOS E DISCUSSAO — PRATICAS EDUCATIVAS E SABERES
POPULARES: O QUINTAL COMO ESPACO DE APRENDIZAGEM E INOVACAO

51 MOBILIZAR PARA TRANSFORMAR

A mobilizacdo constituiu a primeira fase da pesquisa, desenvolvida com os estudantes
do Curso Teécnico em Gastronomia. Durante o encontro, foi destacada a importancia dos
quintais produtivos como espacos de diversidade alimentar e preservacdo de saberes
tradicionais, conectando o tema as praticas gastronémicas. Essa abordagem permitiu que os
alunos compreendessem plenamente o escopo da pesquisa, suas contribui¢fes potenciais e 0
papel que poderiam desempenhar como colaboradores.

Como resultado, todos os 33 estudantes presentes manifestaram interesse em participar
do estudo, formalizando sua ades&o. Validando a relevancia do tema e demonstrando o sucesso
da estratégia de comunicacdo adotada, que combinou clareza na exposicdo dos objetivos com
uma abordagem motivadora, destacando a importancia da participacéo coletiva para o éxito da
pesquisa. A receptividade dos alunos reforgou o potencial do estudo em unir conhecimentos
tradicionais e formac&o técnica em gastronomia, estabelecendo as bases para as proximas etapas
do trabalho.

5.2 DESENHANDO E FALANDO DO MEU QUINTAL

Nesta etapa da pesquisa, foi realizada a Oficina | (Figura 4) na qual os participantes
foram convidados a desenhar seus quintais, utilizando a metodologia do mapa falado. A
proposta foi bem recebida, e todos os participantes, inclusive aqueles com menos aptidao para
o0 desenho, engajaram-se ativamente na atividade.

Segundo Andrade (2005) a elaboracdo de mapas constitui relevante instrumento de
representacdo ambiental, revelador de imagens muito particulares, uma importante ferramenta
de representagéo revelando tragos que caracterizam o lugar. Dessa forma pode-se dizer que o
desenho é uma maneira facilitada e por vezes ludica de expressar sentidos e significados do

lugar vivido.
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Figura 4 - Oficina | construcao dos mapas falados

1/‘,‘ “

s

IR
¥\

Fonte: (A) a (H) — Estudantes elaborando desenhos representativos de seus quintais. Acervo da autora, 2024.

A percepcdo expressa nos mapas ndo apenas retratou os elementos presentes nos
quintais, mas também os sentimentos e significados a eles associados. Destacou-se o papel
central dos avoés, especialmente das avds, nos relatos dos participantes, revelando uma ligacao

direta entre essas figuras e os quintais. Nessa perspectiva para Meyer (2017):

O quintal representa um lugar predominantemente feminino e a dedicacao das
avos é enfatizada com os verbos gostar, adorar, que remetem a um passado
enraizado na roca. Ter loucura por planta ultrapassa as fronteiras da razéo e
da vazdo a ter tudo que imaginar. As plantas, para as avés, ndo sdo apenas
vegetais, recursos naturais ou outras denominacGes didaticas e econdmicas.
Elas transcendem, sdo criaturas como ela, um espelho — a vida dela,
pessoinhas de quem cuidam, conversam (Meyer, 2017, p.110).

Essa conexdo emergiu tanto nos desenhos quanto nas narrativas, evidenciando que 0s
quintais transcendem sua funcdo de cultivo, constituindo-se como espagos impregnados de
significados afetivos e culturais. Segundo Silva et al. (2022b), as praticas ancestrais vinculadas
as nossas avos permanecem vivas em nossas memarias e, sobretudo, nos inspiram a sistematizar
esse saber que marcou nossas vidas.

Neste contexto, um exemplo é dado por uma participante que relata que, quando sua avo
cuidava do quintal, ele era diversificado, contendo frutas, verduras, plantas medicinais e

animais. Entretanto, ap6s o falecimento da avo, o quintal ndo recebe tantos cuidados e nao
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possui tantas plantas como antes. Esse caso ilustra como a perda de saberes tradicionais pode
impactar diretamente a manutencdo e a produtividade dos quintais, além de enfatizar o papel
dos avos como guardides desses conhecimentos. Outro participante menciona que em seu
quintal hd uma grande variedade de frutas e vegetais, 0s quais sdo cuidados pela avo. Ele
observa que sua avo dedica grande parte do seu tempo ao cultivo das plantas, muitas das quais
sdo utilizadas na alimentagdo, evidenciando a integracdo entre quintais produtivos e
gastronomia.

A transmissdo dessas praticas esta intrinsecamente ligada ao que podemos denominar
de memorias bioculturais. Conforme Pereira et al. (2025), os saberes bioculturais da populagéo
sdo importantes para manter a cultura do uso das plantas; a memoria cultural que os moradores
carregam na forma de manejo da terra € uma das formas de compartilhar experiéncias com os
seus filhos, pais e avés, através do conhecimento tradicional que possuem. Essas memarias ndo
sdo apenas um repositdrio de técnicas, mas um legado vivo que conecta geraces e modela
identidades.

Andrade (2008) reforca essa perspectiva ao afirmar que as memorias sdo importantes
registros vividos que partem das lembrancas e eternizam lugares como referéncias e cenarios
para uma constante visita ao passado. Esse passado € trazido ao presente atraves de sentimentos
documentados e aflorados em narrativas e percepcdes, estratificando a memoria no lugar. As
historias contadas, tempo a tempo, impregnadas no meio e sedimentadas na saudade, buscam
registros e sinais da auséncia que descrevem a memdoria do lugar.

As diversas relagdes nos quintais podem ser entre humanos e/ou entre humanos e nédo-
humanos, revelando que os saberes associados a essas trocas de plantas compreendem a
dicotomia entre natureza e cultura de forma mais fluida (Silva; Almada; Oliveira, 2018). Esta
fluidez é majoritariamente sustentada pelo conhecimento cotidiano, notadamente das mulheres.
Silva et al. (2021) destacam que esse conhecimento sobre cultivo, propriedades nutricionais e
medicinais das plantas sustenta a soberania alimentar e nutricional das comunidades, pois s&o
elas que, cotidianamente, cuidam dos quintais produtivos.

Durante a oficina, foi possivel observar o afeto na maneira como os participantes
descrevem a relagéo entre suas avos e 0s quintais, compartilhando histérias e memorias de suas
proprias experiéncias de vida. Esta vinculacdo afetiva com os quintais vai além da
funcionalidade produtiva; trata-se de um espaco carregado de significado emocional, onde o
cuidado com as plantas se confunde com o cuidado com as relagcdes familiares e a prépria
historia pessoal. O quintal transforma-se, assim, em uma paisagem afetiva, onde o trabalho da

avo nado é apenas um cultivo, mas um ato de amor e um meio de estar presente, mesmo apos
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sua partida. Isso conecta as geracGes através de narrativas pessoais e familiares, destacando
como 0s quintais produtivos tém uma relacdo profunda e significativa com os avds. Eles
proporcionam oportunidades para compartilhar conhecimentos, fortalecer lacos familiares,
transmitir tradicdes, promover aprendizado pratico e cultivar valores importantes.

Nesse sentido, a elabora¢do de mapas falados, como proposto por Faria e Ferreira Neto
(2006), facilita didlogos entre os participantes, permitindo que expressem suas ideias e se abram
para novos entendimentos uns com os outros. Esta metodologia se mostra potente justamente
por dar voz a essas memorias bioculturais e as vinculacdes afetivas que Ihes dao suporte,
transformando a narrativa individual em uma construcdo coletiva de significado, onde o quintal

é reafirmado como um nucleo de vida, cultura e afeto.

Figura 5 - Participantes com seus mapas falados

Fonte: Acervo do autor, 2024.

Durante o evento, foi possivel observar uma rica troca de conhecimentos entre 0s
colegas de turma, que compartilharam experiéncias sobre os alimentos cultivados em seus
quintais e suas formas de utilizacdo. Entre os exemplos citados estavam o uso de folhas de
boldo e erva-cidreira para preparo de chas medicinais por seus familiares, 0 consumo do
"cortadinho” de palma e maméao verde durante as refeicdes, e 0 aproveitamento de frutas do
quintal para sucos. Nesse contexto, nota-se que 0s processos de didlogo podem contribuir para
a construcdo de relagGes sociais mais harmonicas, trazendo implicita a compreensao de que este
é também o caminho para a formacéao de cidaddos e cidadas mais participativos, reflexivos e,
portanto, mais ativos diante da realidade (Faria; Ferreira Neto, 2006).

Por meio da oficina de mapas falados, os participantes puderam retratar, através de

desenhos e relatos, os quintais de suas residéncias, destacando os alimentos cultivados e
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consumidos em seus contextos familiares. Como resultado dessa atividade, identificou-se que,
dos 33 estudantes envolvidos, 29 (87,9%) confirmaram possuir quintais produtivos.

Os mapas revelaram ndo apenas a diversidade de representacfes dos quintais, mas
também a riqueza de experiéncias e percep¢des dos estudantes sobre esses espacos. Alem de
destacar a variedade de alimentos cultivados, as ilustracdes trouxeram um forte componente
afetivo, frequentemente incluindo referéncias as pessoas responsaveis pelo cuidado desses
locais. Essa dimensédo pessoal reforcou a conexao entre os quintais e as memorias familiares,
evidenciando como esses espacos contribuem para a construcdo da identidade alimentar e
cultural dos participantes. A Figura 6 apresenta alguns dos desenhos elaborados durante a

oficina, que materializam visualmente essas conexdes entre afeto, memaria e cultivo.



Figura 6-Desenhos produzidos durante a Oficina |

Nos desenhos I, II e III, é possivel observar a representagdo dos quintais
que os estudantes criaram durante a Oficina 1.
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Nos desenhos VII, VIII e IX, é possivel observar a representacao dos
quintais que os estudantes criaram durante a Oficina I.
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Nos desenhos VI, V e VI, é possivel observar a representagao dos
quintais que os estudantes criaram durante a Oficina 1.

(Iv)

(VD

Fonte: Acervo da autora, 2024.
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Para a etapa seguinte da pesquisa, foram selecionados seis quintais (20,7% do total
identificado), com base em critérios que priorizaram a diversidade de plantas, a riqueza dos
relatos associados a esses espacos e a disponibilidade dos participantes. A analise dos mapas
foi fundamental nesse processo, pois permitiu identificar ndo apenas a variedade boténica
presente nos quintais, mas também seu significado pratico e simbdlico para as familias. Essa
selecdo garantiu que a amostra contemplasse diferentes perfis de cultivo, assegurando que 0s
quintais selecionados representassem uma amostra diversificada.

Essa abordagem alinha-se a perspectiva de Silva, Almada e Oliveira (2018), para quem
a compreensdo da agrobiodiversidade em quintais requer ir além do inventéario botanico,
considerando também as memadrias, saberes, praticas, sentimentos e crencas das pessoas que
cultivam esses lugares. Segundo os autores, as trocas que envolvem os quintais ndo se resumem
a uma dimensao material, tratando-se também de partilhas simbdlicas indissociaveis do manejo
cotidiano da agrobiodiversidade nesses espagos. Dessa forma, a selecdo dos quintais considerou
justamente essa dupla dimensdo — material e simbdlica — que caracteriza esses ambientes
domeésticos.

Os resultados dessa etapa reforcaram a importancia dos mapas falados como ferramenta
metodoldgica, capazes de capturar tanto aspectos objetivos (como a composicao e estrutura dos
quintais) quanto subjetivos (como as memorias bioculturais e os afetos vinculados a esses
espacos). A combinacdo entre representacfes graficas e narrativas orais enriqueceu
substancialmente a compreensdo do papel multifacetado desses ambientes na vida dos
participantes, fornecendo subsidios valiosos para as fases posteriores da investigacdo ao revelar
como a agrobiodiversidade ¢, em Gltima instancia, cultivada e perpetuada por meio de relaces

afetivas e transmissdo geracional de saberes.
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5.3  VISITANDO OS QUINTAIS

Ap0s a etapa de mapeamento e desenhos, a pesquisa avancou para a fase de visitas de
campo. Nessa etapa, foram realizadas visitas aos seis quintais selecionados, que representavam
uma amostra diversificada em termos de variedade de plantas, préaticas de cultivo e relevancia
para a alimentacdo e o cotidiano das familias. As visitas incluiram observagdes in loco e
entrevistas semiestruturadas (Apéndice Ill) com as responsaveis pelos quintais, buscando
compreender em profundidade as praticas, saberes e significados associados a esses espacos.

As visitas foram conduzidas ao longo dos meses de marco a maio de 2024, e logo se
observou que todas as entrevistadas e mantedoras dos quintais eram mulheres assim como
mencionado durante a Oficina I- Mapas falados, essas sdo as responsaveis pelo cuidado dos
quintais que foram selecionados, com idades variando entre 27 e 93 anos. Durante as visitas e
entrevistas, foi possivel identificar quais plantas sdo utilizadas na alimentacao, bem como as
maltiplas maneiras pelas quais elas se integram ao cotidiano, seja como ingredientes em
refei¢des, sucos ou chas. Além disso, observaram-se diferentes abordagens para o cuidado dos
quintais, evidenciando que cada um possui sua particularidade e significado para aqueles que o

mantém.

5.3.1 QUINTAIS TRADICIONAIS

Cada quintal visitado mostrou-se Unico, refletindo as particularidades, necessidades e
significados profundos para cada familia. Nas Figuras 6, 7, 8, 9, 10 e 11, sdo apresentados
registros fotogréaficos feitos durante as visitas, destacando principalmente as plantas
alimenticias encontradas. Para preservar a confidencialidade dos proprietarios, os nomes dos
quintais foram escolhidos pelos estudantes pertencentes a cada familia, que sugeriram palavras
que representassem adequadamente seus espagos. Sequencialmente, segue a descri¢cdo analitica

dos quintais visitados:

a) Quintal Quitanda

O primeiro quintal visitado foi batizado de Quitanda (Figura 7), nome sugerido pela
estudante, que explicou:

No quintal da miha avé tem de tudo: folhas de cha, comida, temperos, parece
uma verdadeira quitanda ( Estudante JK , 2024).
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Cuidado pela avé da estudante, de 54 anos, o quintal € um espaco de orgulho e afeto.
Durante a entrevista, a avd expressou sua felicidade ao ver o desenho feito pela neta,

surpreendendo-se com a visdo tdo carinhosa que a jovem tinha do espaco.
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t-creja (Solanum pimpinellifolium L.) VI- Quiabinho / Bertalha-coragao (Andera cordifolia)

I- Toma

II- Orégano (Origanum majorana) VII - Lingua de vaca (Talinum fruticosu)
I1I- Coentro do reino (Eryngium foetidum L.) XIII- Pimentio (Capsicum annum)

IV - Quiabo (Abelmoschus esculentus L.

IX- Batata doce (Ipomoea batatas)
Moench)

X - Criagao de galinha
V - Anador (Justicia pectoralis) R SRERITS

Fonte: Acervo da autora, 2024.

No quintal Quitanda, observou-se uma grande variedade de plantas, a maioria utilizada
na alimentagdo da familia de diversas formas. Folhas e ervas sdo usadas para chas e temperos,
frutas para sucos e consumo in natura, folhas e raizes e para refogados. A avd, que sempre teve
quintais ao longo da vida, compartilhou: “Gosto de plantar coisas para comer, gosto de comer
0 que foi plantado por mim”.

Entre as receitas e formas de usar os alimentos do seu quintal, ela menciona algumas
gue fazem parte do seu dia a dia, como os cortadinhos: de palma, de lingua de vaca, de maméo
verde, de folha de quiabo, de quiabinho (bertalha-coragéo), e o ensopado de banana verde, prato
tipico da Chapada Diamantina, conhecido como godo.

O godo configura-se como alimento identitéario tradicional em municipios da Chapada
Diamantina, cuja origem estd intrinsecamente vinculada as herangas culturais do ciclo do
garimpo (Oliveira; Menezes, 2024). Esta iguaria representa um elemento importante da cultura
gastrondmica local, sendo amplamente consumida e apreciada na comunidade. A banana verde,



51

principal componente do godd, € frequentemente cultivada nos quintais das familias,
demonstrando como esses espagos produtivos sustentam e enriquecem a culinéria tradicional.

Além das preparacdes culinarias, o quintal Quitanda também é fonte de plantas
medicinais. A avé destacou o uso do cha das folhas da amoreira (Morus nigra L.), que ela
prepara para aliviar os sintomas da menopausa."O cha de amoreira é um remédio caseiro que
sempre usei. Me ajuda com os sintomas da menopausa”. Essa pratica reflete a integracéo entre
o0s saberes tradicionais e o cuidado com a saude, evidenciando como os quintais funcionam
como espacos multifuncionais, que atendem tanto as necessidades fisicas quanto emocionais
das familias.

Essa préatica ancestral encontra respaldo cientifico: estudos ethomedicinais confirmam
a eficacia da M. nigra L. no tratamento dos sintomas do climatério — periodo de declinio
hormonal natural que ocorre em mulheres entre 35 e 60 anos. Miranda et al. (2010) destacam
suas propriedades biotivas, capazes de atenuar sintomas especificos, criando uma barreira
fisioldgica contra os desconfortos da menopausa. De acordo com Silva, Silveira e Fernandes
(2022), o cha de amora representa uma alternativa terapéutica natural, contribuindo para a
melhora da qualidade do sono, da atratividade, da capacidade funcional e da saude mental.

A diversidade do quintal quitanda também inclui temperos como manjericdo, coentro
do reino e orégano, além da criacdo de patos e galinhas, cujos ovos e carne complementam a
alimentacdo. O esterco dos animais é utilizado como adubo, fechando um ciclo sustentavel de
producdo e consumo. Esta integracdo entre componentes vegetais e animais caracteriza os
quintais domésticos como sistemas agroecoldgicos que valorizam saberes tradicionais e
fortalecem a seguranca e soberania alimentar através da diversificagdo de recursos produzidos
(Silva et al., 2022Db).

Dessa forma, o relato evidencia o potencial pedagdgico dos saberes tradicionais; trazer
praticas como o uso do cha de amoreira para 0 ambiente escolar pode despertar o interesse dos
estudantes por conhecimentos intergeracionais, promovendo o respeito a cultura local e o
dialogo entre ciéncia e tradicdo. A emocdo da avo ao ver o desenho da neta sobre o quintal
reforga o valor afetivo e identitario desses espacos, que se configuram como laboratorios vivos
de aprendizagem, conectando cultura, alimentacdo saudavel, saide e sustentabilidade de forma

prética e significativa.
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b) Quintal Florescer

O quintal Florescer (Figura 8) é cuidado pela mée da estudante, de 27 anos. Durante a
entrevista, ela compartilhou que, antes, a avo era a principal responsavel pelo espago, mas, apds
sua partida, assumiu a tarefa de manté-lo. Apesar das demandas do dia a dia, ela faz questdo de
cultivar alimentos que sdo utilizados de diversas formas na alimentagdo da familia. Entre os
alimentos cultivados, destacam-se a banana, usada para bolos e vitaminas, 0 mamao verde e a
palma, que viram cortados, pratos tipicos da regido, frequentemente servidos como

acompanhamento em refeicOes, especialmente na feijoada.

Figura 8- Quintal Florescer

I- Palma (Nopalea cochenillifera) V - Mamao (Carica papaya L.
II- Alfavaca (Ocimum gratissimum L.) VI -Manga (Mangifera indica)
III- Pimenta biquinho (Capsicum VII- Babosa (Aloe vera)
chinense) VIII- Bananeira (Musa ssp.)
IV - Acerola (Malpighia glaba L.)

Fonte: Acervo da autora, 2024.

Esses ingredientes integram a identidade gastrondmica da Chapada Diamantina.
Andrade (2008) destaca o cortadinho de palma, o godé e o cortado de mamao verde como pratos
emblematicos da regido, argumentando que seu legado cultural — expresso em temperos e
costumes — traduz valores identitarios oriundos de tempos histéricos dificeis, configurando,

de forma coletiva, um patriménio imaterial que agrega valor simboélico ao territério.
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O cortado de mamao verde € uma preparacéo tradicional que envolve ralar ou cortar em
pequenos pedagos 0 mamao ainda verde e refoga-lo com temperos como cebola, alho e pimenta,
resultando em um prato saboroso. Ja o cortado de palma, feito com a palma forrageira, é outro
acompanhamento comum na regido, especialmente apreciado por sua textura e versatilidade.
Ambos o0s pratos sdo exemplos de como 0s quintais contribuem para a gastronomia local,
utilizando ingredientes frescos e cultivados no préprio espaco.

A mae também mencionou o uso de pimentas, que, além de temperos, sao transformadas
em conservas, agregando sabor e praticidade a culinaria familiar. No entanto, ela expressou o
desejo de dedicar mais tempo ao cultivo:“Gostaria de ter mais tempo para cultivar alimentos no
quintal. Nele, muitas vezes conseguimos economizar, mas, com a correria do trabalho e do dia
a dia, fica dificil”.Essa fala reflete um desafio comum enfrentado por muitas mulheres que
conciliam multiplas responsabilidades, como o trabalho formal, os cuidados domésticos e a
manutengéo dos quintais.

Apesar das dificuldades, o quintal Florescer continua a ser um espaco de resisténcia e
resiliéncia, onde a familia mantém viva a tradicdo de cultivar e consumir alimentos frescos e
saudaveis. A méde da estudante ressaltou o prazer que sente ao colher e preparar os alimentos
que ela mesma cultivou, refor¢ando a importancia dos quintais como espacos de autonomia e
conexdo com a natureza.

Dessa forma, a experiéncia no quintal Florescer transcende o cultivo doméstico,
configurando-se como um repositério vivo de saberes gastronémicos e identidade cultural. A
manutencdo do espaco pela mde da estudante, mesmo diante das demandas cotidianas,
evidencia ndo apenas a permanéncia de praticas tradicionais como o preparo do cortado de
mamdo verde e cortadinho de palma, mas também seu valor pedagégico para a Educagdo
Profissional e Tecnoldgica (EPT), em especial para cursos de Gastronomia. Nesse contexto, 0
uso de ingredientes regionais em praticas de cozinha e o estudo de pratos tradicionais tornam-

se bases para uma aprendizagem técnica e historica significativa.

c) Quintal Cana-de-Acucar

O nome do Quintal Cana-de-Acucar foi escolhido pelo estudante porque a cana-de-
acucar é seu alimento preferido cultivado no quintal. Ele relembra como todos os familiares —
mée, pai e irm& — costumam se reunir no quintal para chupar cana e conversar. O quintal cana-

de-agUcar (Figura 9) é mantido pela mée do estudante, que tem 36 anos.
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Durante a entrevista algumas préaticas foram reveladas, como a forma de adu¢do das
plantas esta sempre utiliza estrume de animais e cascas de ovos (que deixa secar e tritura). Além
disso, ela sempre faz muda de pimentas para doacdo ou presentear pessoas de quem gosta. O
uso de esterco de animais e cascas de ovos como adubo é uma forma eficaz de enriquecer o
solo com nutrientes naturais, melhorando a satde e a produtividade das plantas. A criacdo e
distribuicdo de mudas de pimentas também demonstram um espirito de generosidade e
compartilhamento, fortalecendo os lacos comunitarios e promovendo o cultivo de alimentos

frescos e saudaveis entre amigos e vizinhos.

Figura 9 — Quintal Cana-de-agUcar

I- Coco (Cocos nucifera .)

II- Alecrim (Salvia rosmarinus) VI- Limado (Citrus x aurantiifolia Chritm Swigle)
III- Pimenta de biquinho (Capsicum VII- Acerola ( Malpighia glaba L.)

chinense) VIII- Pimenta malagueta (Capsiucum frutescens
IV- Casca de ovo usada na adubagio do L

SOIO .) . . . . .

V- Cana (Saccharum officinarum L.) IX- Cidreira (Melissa officinalis)

Fonte: Acervo do autor, 2024.

Entre as formas de utilizar os alimentos, ela destaca especialmente os chas, que sao
frequentemente usados como remédios ou como uma bebida no final da tarde, seguindo uma
tradicdo familiar. Os chés sdo preparados com folhas de lim&o, folhas de laranja, erva-cidreira,
boldo, alecrim, folhas de acerola e capim-santo. O uso de chas na alimentagdo destaca uma
pratica tradicional e saudavel, frequentemente adotada tanto por seus beneficios medicinais
quanto por seu sabor reconfortante.
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Entre esses chas, Pereira e Gongalves (2021) ressaltam que o boldo € uma fonte de
beneficios que auxiliam no tratamento de problemas da vesicula e gastrite, atuando no bom
funcionamento do figado e intestino, sendo uma solucéo relaxante para o sistema digestivo,
regulando seu melhor funcionamento. Os autores destacam que, para a maioria dos adultos, o
boldo é seguro quando consumido a curto prazo, ndo sendo recomendado para mulheres
gravidas.

O quintal Cana de Acucar revela uma rica diversidade de usos tradicionais para suas
plantas. O alecrim e o suco limdo sdo amplamente utilizados como temperos, conferindo um
sabor caracteristico aos pratos locais. Valorizadas por suas propriedades que realcam o sabor
dos alimentos e por seu facil cultivo no quintal.

Quanto as bebidas, a familia aproveita os frutos: o maracuja do mato, com seu sabor
intenso e levemente acido, e a acerola sdo transformados em sucos naturais. O coco é
consumido como &gua fresca, enquanto a polpa é aproveitada em diversas preparacfes, como,
por exemplo, como ingrediente do bolo de puba, onde o coco fresco integra a massa.

Dessa forma, essas praticas demonstram como o quintal cana-de-acUcar se integra
profundamente ao cotidiano alimentar da familia, fornecendo desde temperos basicos até
ingredientes para preparaces mais elaboradas. Cada planta cultivada possui maltiplos usos,
mostrando o conhecimento aprofundado que a familia desenvolveu sobre o aproveitamento

integral dos recursos naturais disponiveis em seu espaco doméstico.

d) Quintal Cajazeira

O quintal Cajazeira (Figura 10) recebeu esse nome em homenagem ao imponente pé de
caja que domina o espaco, arvore gquerida pelo estudante e considerada o simbolo do local.
Cuidado com carinho por ele e sua avo de 93 anos, o quintal € mais que um espaco produtivo -
é um lugar de terapia e memorias afetivas. A avo, com sua sabedoria acumulada em décadas de
cultivo, compartilhou: “Nos dias de hoje, gostaria de ter mais saude para cuidar melhor do meu
quintal. Cuidar das plantas é onde esque¢o os problemas e me sinto feliz. Sempre tive quintal e
sempre passei horas preciosas nele”.Esse depoimento revela a profunda conexéo emocional que
mantém com esse espaco, onde cada planta carrega histérias e significados.

A cajazeira € a estrela do quintal, produzindo frutos abundantes que séo aproveitados
de diversas formas: consumidos in natura, transformados em sucos ou até mesmo

compartilhados com vizinhos quando a colheita € farta. Além dela, o quintal abriga uma
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diversidade de fruteiras que enriquecem a alimentacao da familia. Nesse sentido, Rocha (2017)
destaca que os quintais produtivos possibilitam a producgéo de frutas tanto para consumo "in
natura” quanto para processamento (como sucos) e, a0 mesmo tempo, criam ambientes

equilibrados e saudaveis, livres da aplicacdo de agrotdxicos ou outros produtos quimicos.

Figura 10- Quintal Cajazeira

Vs Caja (Spondias mombin) - VIII- Quioid (Ocimum gratissimum)

I1- Amora (Morus nigra L.) VI- Alecrim (Salvia rosmarinus) e  1X - Cidreira (Melissa officinalis)

III- Seriguela (Spondias purputea L) ~ ™anjeri¢do (Ocimum americanum) X- Pitanga (Eugenia uniflora L.)

[V- Goiaba (Psidium guajava L) VII- Noni ( Morinda citrifolia L.) - XI- Manga (Mangirefa indica L.)

Fonte: Acervo da autora, 2024.

As folhas para cha também tém lugar especial: folha de pitanga, quioi6, folha de amora,
horteld, erva-cidreira e alecrim sdo cuidadosamente colhidas e preparadas, seja para momentos
de tranquilidade ao final do dia, seja para alivio de pequenos desconfortos do cotidiano. Esses
saberes tradicionais sobre o uso das plantas medicinais sdo passados entre geragdes, mantendo
viva uma farmacia natural no quintal.

Dessa forma, o quintal Cajazeira €, assim, um espago que nutre tanto o corpo quanto a
alma. Nele, a producédo de alimentos se entrelaca com a preservacdo de memdrias familiares e
saberes ancestrais, demonstrando como esses espacos domésticos transcendem sua funcao

pratica para se tornarem verdadeiros patrimonios afetivos e culturais.
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e) Quintal Reisado

O quintal Reisado (Figura 11) foi nomeado em homenagem ao avé do estudante, que
fazia parte do Terno de Reis, uma manifestacéo religiosa tradicional de Andarai-BA, ele era
quem cuidava do quintal juntamente com sua avo, que atualmente, é quem cuida. Sua avo tem
64 anos, relata que gostaria de cuidar mais do quintal, mas devido a problemas de saude, ndo

consegue dedicar tanto tempo tendo que pagar alguém para ajuda-la a limpar.

Figura 11- Quintal Reisado

B Pl \

I- Pinha (Annona squamosa L.) V - Manjericao (Ocimum americanum L.)
II- Cidreira (Melissa officinalis) VI- Lingua de vaca (Talinum fruticosu L.)
III- Gervao (Stachyrpheta Juss.)

cayennensis ) VII- Feijao verde (Plaseolus vulgaris)

IV- Urucum (Bixa orellana) VIII- Goiaba ( Psidium guajava L.)

Fonte: Acervo da autora, 2024.

A familia aproveita diversos alimentos cultivados no quintal para a alimentacéo diaria,
incluindo feijdo verde, pimentas, urucum, frutas e folhas de cha. Além disso, criam patos e
galinhas que também sdo usados na alimentacdo. Nesse sentido, Silva, Jardim e Lopes (2024)
ressaltam a multifuncionalidade dos quintais produtivos: além de promoverem a biodiversidade
ao reunir espécies frutiferas, hortalicas, animais, plantas medicinais e espirituais, constituem-
se como espacos de troca cultural, transmissdo de conhecimentos e experimentacdo, praticas

impulsionam a renda familiar e asseguram a soberania alimentar.
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Durante uma visita ao quintal, o estudante recordou que, quando era mais jovem,
costumava preparar temperos com o avo utilizando o urucum plantado ali. As memdrias do
estudante reforcam a importancia emocional do quintal. Ele lembra com carinho de preparar
temperos com o av0, usando o urucum cultivado ali. Essas lembrancas ndo s6 destacam o valor
pratico do quintal, mas também o seu papel como um espaco de aprendizagem e conexao entre
geracoes.

Assim, tal como afirma Silva et al. (2024), o quintal Reisado confirma que esses espacos
sdo nucleos de resisténcia cultural, biodiversidade e soberania alimentar, onde praticas
cotidianas sustentaveis preservam identidades, cultura familiar e transmissao de conhecimentos

entre geragoes.

f) Quintal Medicinal

O sexto e ultimo quintal visitado recebeu o nome de Quintal Medicinal (Figura 12),
sugestdo da neta da entrevistada, estudante participante da pesquisa. A escolha reflete o uso do
espaco para a preparacdo de remédios caseiros, chas e banhos pela avo, como o banho com

boldo, utilizado para limpeza e purificagdo. Nessa perspectiva para Meyer (2017):

O quintal ganha destaque pelo valor utilitario, religioso e simbolico. Ele
parece uma botica, onde mées e avds, com intimidade e sabedoria, manipulam
chas medicinais e hortalicas saudaveis colhidas da horta, na hora. Desta forma,
ele ocupa um papel relevante e sagrado como provedor de ervas que tém poder
de cura, através dos alimentos, chas, rezas e benzecbes (Meyer, 2017,p.110).

Braga et al. (2024), que destacam a importancia dos banhos de ervas para purificacao e
limpeza espiritual nas religides de matriz africana, considerados essenciais na prevengéo de
doencas. Assim, 0s quintais representam espacos de saberes e praticas ancestrais, onde as

plantas medicinais cumprem multiplos papéis.
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Figura 12 - Quintal Medicinal
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I- Alecrim (Salvia rosmarinus) 'V - Acerola (Malpighia glaba L.) VIII- Tomatinho do mato
II- Tomatinho Cereja do mato VI- Pimenta biquinho (Capsicum (Solanum pimpinellifolium L.)

(Solanum pimpinellifolium L.)  chinense) IX- Hortelda Graudo (Mentha
II- Boldo (Peumus boldus) VII- Mamao (Carica papaya L.)  spicata)

IV- Mandioca (Manihot esculenta X - Jaca (Artocarpus

Crantz) heterophyllus Lam)

Fonte: Acervo da autora, 2024.

A entrevistada, de 67 anos, compartilhou conhecimentos sobre o uso de plantas
medicinais e receitas do seu cotidiano. Durante a entrevista, ressaltou seu compromisso em
manter um quintal ao longo da vida, mesmo apds multiplas mudangas de residéncia. Para ela,
este espaco é essencial, permitindo o cultivo e a colheita direta do que planta. Entre as plantas
medicinais citadas, destacam-se: o boldo utilizado para dores estomacais e em banhos
purificantes, folha de acerola empregada no tratamento de gripes e o alecrim usado para
melhorar a circulagéo.

Quanto as receitas a entrevistada destacou a do molho de tomate caseiro, preparado com
tomatinho cereja do mato, utilizado em pratos como macarrao e pizza. Além disso, também
mencionou a sua filha (mée da aluna) que costuma preparar geleias artesanais com as frutas do
quintal, como a de acerola.

Dessa forma, a experiéncia no Quintal Medicinal demonstra que o quintal € um sistema
integrado de cuidado: o mesmo boldo que alivia célicas em forma de cha é utilizado em banhos
de limpeza espiritual (Braga et al., 2024), enquanto a acerola — cujas folhas combatem gripes
— transforma-se em geleias artesanais. Essa multifuncionalidade, quando trazida para o
ambiente escolar, pode despertar nos estudantes de gastronomia o interesse em resgatar praticas
ancestrais— como o processamento de frutas em geleias caseiras —, transformando saberes de

seus proprios quintais em técnicas profissionais carregadas de identidade.
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Com os resultados das visitas aos quintais produtivos identificou-se que desempenham
um papel significativo na vida das pessoas, servindo como espagos ricos em conhecimento,
historias, receitas e praticas de autocuidado. Cada quintal é unico, refletindo as praticas e
tradicdes de quem o cultiva. Conforme Rocha (2017), além de permitirem a producéo de frutas
para consumo direto ou preparo de sucos, esses espagos contribuem para a criacdo de ambientes
saudaveis, caracterizados por sistemas naturais equilibrados que dispensam produtos quimicos
ou agrotoxicos, promovendo sustentabilidade e saude ambiental.

A importancia cultural e social dos quintais € destacada por Branddo (1981), que
sublinha seu papel na valorizacdo do conhecimento tradicional sobre plantas e métodos de
plantio. Eles ndo apenas preservam essas tradi¢cbes, mas tambeém funcionam como atividade
ocupacional relevante para idosos, proporcionando engajamento e atividade fisica. Para Melo
(2019), o quintal transcende a mera area ao redor das casas: € um espaco de lazer e terapia.

No ambito da seguranca alimentar e nutricional, os quintais garantem producdo de
alimentos de qualidade e ampliam a diversidade alimentar, essencial para uma nutricdo
equilibrada (Rocha et al., 2022). Silva (2011) reforca que séo sistemas agricolas capazes de
suprir necessidades diarias de subsisténcia, enquanto Rocha (2017) aponta que a producdo
domeéstica reduz gastos familiares com alimentacdo. Brito (2020) corrobora, enfatizando que o
acesso a variedades de espécies alimenticias proporciona alimentacdo saudavel e livre de
agrotoxicos. Vale notar que, conforme o contexto estudado, as familias utilizam esses produtos
exclusivamente para autoconsumo, sem comercializagao.

Adicionalmente, os quintais estimulam a melhoria de habitos alimentares, minimizando
0 consumo de industrializados (Rocha et al., 2022). Melo (2019) complementa que fortalecem
a autonomia da agricultura familiar, permitindo a escolha de cultivos conforme preferéncias e
tradicdes locais, o que reduz a dependéncia de mercados. Essa dinamica reflete-se
concretamente nos quintais estudados: alimentos como palma, banana verde, feijdo verde,
tomatinho cereja do mato entre outros citados, diversificam cotidianamente a alimentacéo,
enriquecendo a culinaria regional, garantindo acesso regular a nutrientes essenciais e
preservando saberes culinarios tradicionais.

Os quintais produtivos exercem impacto significativo na promocdo de praticas
alimentares saudaveis, na ampliacdo do acesso a alimentos e conhecimentos nutricionais
(Garcia et al., 2017), Complementando essa perspectiva, Santos et al. (2024) reforcam a
relevancia desses espacos ao destacar sua baixa utilizacdo de agrotoxicos e insumos externos,

caracterizando-os como modelos de agricultura sustentavel e organica. Essa abordagem néo
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apenas melhora a qualidade dos alimentos produzidos, mas também estimula o consumo de
frutas e vegetais pelas familias, consolidando hébitos alimentares mais saudaveis.

Os quintais produtivos transcendem sua funcdo inicial de autoconsumo familiar,
convertendo-se em espacos de reflexéo critica e transformacéo de praticas socioculturais. Nesse
contexto, a mulher emerge como figura central na gestdo desses ambientes - realidade
observada durante a pesquisa. Conforme Santos (2021), esses espagos concentram diversidade
funcional sob lideranca feminina: espécies alimenticias, medicinais, ornamentais, frutiferas,
madeireiras e criacdo animal.

Essa multifuncionalidade € potencializada pela percepcdo multidimensional das
mulheres que, como evidenciam Silva, Anjos e Anjos (2016), impulsionam ativamente a
biodiversidade nesses locais. Tais saberes materializam-se cotidianamente no manejo
ecologico, no conhecimento diferenciado de plantas medicinais e na inovacao de receitas que
convertem heranca cultural em salde comunitaria (Silva et al., 2021). As experiéncias
femininas nesses quintais sdo cruciais para: garantia da seguranca alimentar nutricional,
valorizagdo da producéo para autoconsumo e preservacdo de cultivos alimentares locais.

Contraditoriamente, esse trabalho é frequentemente naturalizado como extensdo das
tarefas domésticas. A persistente divisdo sexual do trabalho com raizes histéricas profundas -
ancora-se na dicotomia que atribui aos homens as atividades "produtivas" (lavouras comerciais,
comércio) e as mulheres as esferas "reprodutivas" (quintais, cuidados familiares), perpetuando
desvalorizacdo econdmica e sobrecarga de jornadas multiplas (Silva; Silva, 2022).

Apesar desses desafios estruturais, os quintais configuram-se como territérios de
empoderamento feminino: ao assumirem sua gestdo, as mulheres ampliam autonomia decisoria,
resgatam saberes tradicionais e consolidam-se como agentes de transformacéo socioambiental
nos &mbitos familiar e comunitario.

Durante as visitas realizadas, foram identificadas 55 diferentes espécies de plantas
utilizadas na alimentacdo. A identificacdo botanica foi realizada por meio de comparagdo com
amostras pré-determinadas por especialitas botanicos, depositadas em herbarios indexados,
principalmente o Reflora o herbério virtual.

Essas espécies, pertencentes a diferentes familias botanicas, possuem uma ampla
variedade de usos medicinais e mutlitplos usos, incluindo folhas, frutos, sementes, raizes e
outras partes comestiveis. A Tabela 1 apresenta uma visdo detalhada dessas plantas, suas
familias botanicas, nomes cientificos, partes utilizadas na alimentacéo e a frequéncia com que

foram encontradas nos quintais visitados.



Tabela 1 - Plantas alimenticias encontradas nos quintais

Nome popular Familia Nome Cientifico Parte usada na N° de vezes
alimentacéo gue foram
citadas
Abacate Lauraceae Persea americana Fruto 04
Abobora Cucurbitaceae Cucurbita méxima Fruto 01
Acerola Malpighiaceae Malpighia glaba . Fruto/folhas 04
Alecrim Lamiaceae Salvia rosmarinus Folhas 04
Alface Asteraceae Lactuca sativa . Folhas 01
Alfavaca/ Quioib Lamiaceae Ocimum gratissimum . Fruto 04
Alfazema Lamiaceae Lavandula Folhas 01
officinali Chaix
Amora preta Moraceae Morus nigra Fruto/folhas 02
Anador Acanthaceae Justicia pectoralis Folhas 01
Arruda Rutacea Ruta graveolens Folhas 01
Banana Musaceae Musa ssp. Fruto 05
Batata doce Convolvulaceae Ipomoea batatas Fruto 01
Berinjela Solanaceae Solanum melongena . Fruto 01
Boldo Monimiaceae Peumus boldus Folhas 04
Caja Anacardiaceae Spondias mombin Fruto 01
Cana Poaceae Saccharum officinarum Colmo 03
Capim Santo Poaceae Cymbopogon citratus Folhas 05
Coco Arecaceae Cocos nucifera Fruto 02
Coentro Apiaceae Coriandrum sativum . Folhas 01
Coentro do Reino Apiaceae Eryngium foetidum Folhas 01
Embauba Urticaceae Cecropia peltata Folhas 02
Erva Cidreira Verbenaceae Melissa officinalis Folhas 04
Feijdo verde Fabaceae Phaseolus vulgaris Semente 01
Gervéo Verbenaceae Stachyrpheta Folhas 03
cayennensis
Goiaba Myrtaceae Psidium guajava Fruto 04
Graviola Annonaceae Annona muricata Fruto 02
Horteld Lamiaceae Mentha spicata Folha 02
Horteld gratda Apiaceae Thachyspermum ammi Folha 03
Jabuticaba Myrtaceae Plinia cauliflora Fruto 02
Jaca Moraceae Artocarpus heterophyllus Fruto 02
Laranja Rutaceae Citrus sinensis Fruto/Folhas/Casca 03
Lim&o galego Rutacea Citrus_aurantiifolia Fruto/Folhas 01
Limdo Taiti Rutaceae Citrus latifélia Folhas/ Fruto 02
Losna Asteraceae Artemisia absinthium Folhas 01
Lingua de vaca Talinaceae Talinum fruticosu Folhas 03
Maméo Caricaceae Carica papaya L. Fruto 03
Mandioca Euphorbiaceae Manihot esculenta Raiz 02
Crantz
Manga Espada Anacardiaceae Mangifera indica Fruto 03
Manjericéo Lamiaceae Ocimum americanum . Folhas 04
Maracuja do mato Passifloraceae Passiflora cincinnata Fruto 01
Mast

Noni Rubiaceae Morinda citrifolia Fruto 02
Orégano Lamiaceae Origanum majorana Folhas 01
Palma Cavtaceae Nopalea cochenillifera Filocladios 04
Pimenta biquinho Solanaceae Capsicum chinense Folhas 04
Pimenta malagueta Solanaceae Capsiucum frutescens . Fruto 02
Pimentdo Solanaceae Capsicum annum Fruto 01
Pinha Annonaceae Annona sguamosa Fruto 03
Pitanga Myrtaceae Eugenia uniflora Fruto e folhas 02
Quiabinho/ bertalha Basellaceae Anredera cordifolia Folhas 01

coracdo
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Quiabo Malvaceae Abelmoschus esculentus Fruto e folhas 01
Rucula Brassicaceae Eruca vesicaria Folhas 01
Salsa Apiaceae Petroselinum crispum Folhas 01
Seriguela Acacardiaceae Spondias purputea Fruto 03
Tomatinho cereja Solanaceae Solanum Fruto 03
do mato pimpinellifolium.
Urucum Bixaceae Bixa orellana Fruto 01

63

O uso multiplo das plantas alimenticias identificadas nos quintais evidencia ndo apenas
a versatilidade desses recursos, mas também a ampliacéo da diversidade alimentar das familias.
Nesse contexto, Shiling et al. (2025) destacam que a variedade de espécies presentes nesses
espacos reflete um profundo conhecimento local, sendo 0s quintais importantes para a
manutencdo da biodiversidade e a promocao de préticas agricolas sustentaveis, atuando como
verdadeiros reservatorios de diversidade vegetal.

Os resultados observados refletem, portanto, ndo apenas a riqueza de espécies e a
biodiversidade local, mas também a profundidade do conhecimento tradicional a elas associado,
no qual uma mesma espécie pode ser aproveitada para fins tanto nutricionais quanto medicinais.

Essa riqueza é quantificada na amostragem: a analise dos dados revelou que, das 55

espécies alimenticias catalogadas, estdo representadas 29 familias botanicas (Grafico 1).

Gréfico 1 - Distribuigdo das principais espécies encontradas os quintais por familia botanica

Distribuicéo de espécies por familia botéanica
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A distribuicdo das familias nos quintais produtivos evidenciou as plantas da familia

lamiaceae foi a mais representativa 12,7% das espécies; (7/55) incluindo alecrim, alfavaca e
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manjericdo, e a Solanaceae em segundo lugar (9,1%), reforcando a importancia de cultivos
basicos como pimentas, berinjela e tomatinho.

A expressiva fragmentacdo boténica observada onde 18 familias (32,7% do total) séo
representadas por apenas uma espécie cada, como Fabaceae (feijdo verde) e Bixaceae (urucum),
evidencia a riqueza da biodiversidade local. Esse padréo de heterogeneidade corrobora, como
a pesquisa de Bortoluzzi, Moreira e Vieira (2021) em Vérzea Grande, Mato Grosso que relata
que a heterogeneidade das plantas dentro dos quintais se da pela necessidade de alimentos
diversificados na alimentacdo, como aponta um seus resultados no bairro Passagem da
Conceicdo, onde 139 plantas distribuidas em 31 familias, destacado as Rutaceae (23);
Anacardiaceae (21) como principais encontradas. Nesse sentido, ambos 0s casos demonstram
que a diversificacdo de espécies em quintais atende a necessidade de variedade alimentar e

adaptacdo aos sistemas produtivos locais.

5.3.2 PLANTAS MEDICINAIS

Os quintais estudados revelaram expressiva diversidade de espécies medicinais,
representando 32,7% (18/55) das plantas identificadas (Gréfico 2).

Gréfico 2: Plantas medicinais

Plantas Medicinais

m Plantas Medicinais

m Plantas Alimenticias

Conforme Gadelha et al. (2019), plantas medicinais sdo aquelas cujo uso tradicional é
reconhecido por uma comunidade, capazes de prevenir, aliviar ou curar enfermidades. De
acordo com Magalhdes (2019), sua utilizacdo para tratamento € uma préatica ancestral que
acompanha a trajetoria da humanidade. Este conhecimento tem sido transmitido entre geracdes
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ao longo dos séculos, principalmente por via oral (Lisboa, et al., 2006). Na Tabela 2, estdo
listadas as plantas medicinais mencionadas pelas entrevistadas, as partes utilizadas, suas formas

de preparo e 0s usos populares atribuidos.

Tabela 2- Plantas Medicinais observadas nos quintais

Nome popular Parte usada Preparo USO POPULAR ATRIBUIDO
Acerola Folhas Cha (Infusio) Imunidade e gripe
Alecrim Folhas Cha (Infusio) Dores musculares e circulacéo
Alfavaca/ Quioid Folhas Chaé (Infus&o) Digestéo
Alfazema Folhas Chaé (Infus&o) Calmante
Maceragédo
Amora preta Folhas Cha (Infusio) Alivio de sintomas da menopausa
Anador Folhas Cha (Infuséo) Calmante, alivio de dores de cabeca e
relaxante muscular
Arruda Folhas Cha (Infusio ) Alivio de cdlicas e propriedades
calmantes.
Boldo Folhas Cha (Infusio e Problemas estomacais
banho)
Capim Santo Folhas Cha (Infuséo) Calmante e controle da pressdo arterial
Suco
Embauba Folhas Cha (Infuséo) Propriedades expectorantes, tratamento de
bronquites e alivio de tosse.
Erva Cidreira Folhas Cha (Infuséo ) Calmante e alivio de c6licas abdominais
Gervéo Folhas Cha (Infusio) Alivio de cdlicas menstruais, inflamagdes
e melhora da digestdo.
Horteld Folhas Ché (Infusdo) Gripe, digestdo e dores de cabeca.
Laranja Folhas e casca Cha (Infusio) Propriedades calmantes, combate & insdnia
e gripe
Liméo galego Folhas Ché (Infusdo/ Gripe
decoccdo)
Lim&o Taiti Folhas Ché (Infusdo) Gripe
Noni Fruto Suco Diabetes
Pitanga Folhas Ché (Infusdo) Melhora da digestdo e diarreia

Nesse contexto, observou-se predominio de folhas no preparo de chas. Conforme Santo

et al. (2022), em comunidades pantaneiras de Mato Grosso, 56% das preparac6es utilizam
folhas, sendo o cha a forma principal (82% dos casos), majoritariamente por infusdo, método
igualmente predominante neste estudo.

A técnica de infusdo, é detalhada por Marisco e Correia (2022), envolve adicionar agua
fervente as partes planta, manté-las em repouso por 5-10 minutos em recipiente, sendo entéo
coado para ingestdo. Os mesmo autores destacam a crescente importancia dessas plantas nos
cuidados de salude priméria, sobretudo em paises em desenvolvimento, apontando o cha como
principal forma de consumo doméstico. Os resultados reforcam a relevancia das plantas

medicinais nos quintais como recurso fundamental para a salude e bem-estar familiar. A
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diversidade de espécies mencionadas e seus usos populares consolidam esses espagos como
fontes de recursos naturais, pratica ancestral e cuidado comunitério.

Nunes et al. (2015), em seu estudo sobre plantas medicinais usadas por pessoas com
hipertensdo, identificaram espécies como horteld, capim-santo e erva-cidreira — também
citadas nas entrevistas desta pesquisa. O estudo evidencia a agdo anti-hipertensiva dessas
plantas e revela que 70,0% dos usuérios eram mulheres. Essa predominéncia justifica-se pelo
fato de serem elas as principais detentoras desse conhecimento. Nesse contexto, Silva et al.
(2022a) ressaltam que o0s quintais representam espacos nos quais as mulheres exercem
autonomia, decidindo o que cultivar e onde plantar, além de assumirem um papel histérico e
central no cultivo dos alimentos.

Na revisdo de Paixdo et al. (2016) sobre plantas medicinais para doencas cronicas em
feiras baianas, destacam-se alecrim (Salvia rosmarinus), anador (Justicia pectoralis), capim-
santo (Cymbopogon citratus), erva-cidreira (Melissa officinalis), horteld (Mentha spicata) e
alfavaca/quioi6 (Ocimum gratissimum) — usados contra cefaleia, colicas, digestdo e como
calmantes (estas também citadas pelas entrevistadas). Embora reconhecidas como recurso
terapéutico ancestral e vital para populacdes vulneraveis, os autores enfatizam a necessidade de
orientacdo profissional sobre interacGes medicamentosas para prevencado de riscos clinicos. O
uso correto de plantas medicinais aliado a responsabilidade em cultivo sustentavel e
reconhecimento das espécies para correta aplicacdo e manipulagdo fazem-se necessarios para o
sucesso do tratamento.

A Politica e Programa Nacional de Plantas Medicinais e Fitoterapicos (PNPMF),
instituida pelo Decreto n° 5.813/2006, configura-se como pilar estratégico das politicas publicas
brasileiras, integrando dimensdes de salide, meio ambiente e desenvolvimento socioecondmico.
Seu escopo prioritario € garantir acesso seguro e uso racional de plantas medicinais e
fitoterapicos a populacdo, promovendo simultaneamente a conservacdo da biodiversidade e o
fortalecimento da cadeia produtiva nacional, com énfase na incluséo de agricultores familiares
e comunidades tradicionais (BRASIL, 2006).

Nesse contexto, destaca-se a Relacdo Nacional de Plantas Medicinais de Interesse ao
SUS (RENISUS), publicada em 2009, que elenca 71 espécies vegetais com comprovado
potencial terapéutico. Essa relacdo tem como finalidade orientar pesquisas e subsidiar a oferta
publica de fitoterapicos seguros e eficazes. Entre as espécies listadas, corroborando os achados
desta pesquisa em quintais produtivos, figuram: Alfavaca/quioi6 (Ocimum gratissimum), amora

(Morus nigra.), horteld (Mentha ) e pitangueira (Eugenia uniflora).
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A presenca dessas espécies em quintais produtivos, como observado no estudo de caso
de Afogados da Ingazeira (PE), evidencia a sinergia entre politicas publicas e praticas
comunitarias. Nesse municipio, o cultivo organico de plantas da RENISUS em sementeiras
municipais permite a producdo de fitoterapicos prescritos na Atencdo Basica, associando
resgate de saberes locais a estratégias de satde coletiva (Brito; Rodrigues, 2022).

Conforme Lisboa, Ferreira e Silva (2006), o conhecimento empirico funciona como base
para o desenvolvimento do conhecimento cientifico, podendo conduzir a descoberta de
farmacos de origem vegetal, viabilizando estratégias de desenvolvimento sustentavel para
comunidades detentoras desse saber tradicional. Os quintais, além de oferecerem alimentos,
desempenham um papel essencial como fontes de remédios naturais, fortalecendo a relacao
entre as comunidades e seus saberes ancestrais. Eles simbolizam a intersecdo entre
sustentabilidade, cultura e autonomia no cuidado com a salde, ressaltando sua relevancia na

vida familiar e comunitaria.

5.3.3 PLANTAS ALIMENTICIAS NAO CONVENCIONAIS — (PANC)

Outro parametro relevante para analise dos quintais sdo as Plantas Alimenticias N&o
Convencionais (PANC) identificadas (Tabela 3). O termo PANC, cunhado pelo biélogo
Valdely Kinupp em 2008, constitui um marco no reconhecimento de espécies vegetais
subutilizadas na alimentacéo brasileira, muitas das quais apresentam alto potencial nutricional
e adaptativo. Conforme destacado por Kelen et al. (2015), essas plantas, sejam espontaneas ou
cultivadas, nativas ou exoticas, possuem partes comestiveis excluidas dos circuitos
convencionais de consumo, seja por desconhecimento, estigma cultural ou substituicdo por
cultivos comerciais. Kinupp e Lorenzi (2021) ampliam essa concepcdo, definindo PANC como
espécies cujas partes comestiveis (folhas, frutos, rizomas, sementes) ndo integram o habito
alimentar majoritario de uma regido ou pais, ainda que possuam valor historico em contextos
locais.

Segundo Tuler, Peixoto e Silva (2019), os quintais configuram-se como espagos vitais
para a conservacdo e manejo das PANC, constituindo a fonte priméria de obtencdo desses
recursos. Sua pesquisa evidencia que o consumo das PANC transcende a dimenséo nutricional,
integrando-se profundamente as praticas alimentares familiares como expressdo de heranca
cultural e valor histérico. No presente estudo, 29,1 % das espécies catalogadas (16 das 55)
enquadram-se como PANC, conforme critérios estabelecidos pelos autores supracitados. A

Tabela 3 detalha essas espécies, indicando as partes utilizadas e seus usos especificos citados.
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Nome popular Parte Utilizada Uso culindrio
Alfavaca Folhas Tempero
Amora preta Fruto In natura
Banana verde Fruto verde Cortadinho
Coentro no Reino Folhas Tempero
Horteld gralda Folhas Tempero
Jabuticaba Fruto maduro In natura, sucos e geleias.
Lingua de vaca Folhas In natura (salada)
Refolgada
Mamao Fruto verde Cortadinho e doce
Maracuja do mato Fruto maduro Suco e licor
Noni Frutos Suco
Palma Ficocladios Cortadinho
Pitanga Frutos In natura
Quiabinho (bertalha coracéao) Folhas Refolgado
Quiabo Folhas Refolgado
Seriguela Frutos maduros In natura e suco
Tomatinho cereja do mato Fruto Salada e molho

O Brasil, detentor de aproximadamente 20% da biodiversidade global, enfrenta um

paradoxo: seu imenso potencial biolégico permanece subexplorado, especialmente no ambito
alimentar (Biondo et al., 2021). Como destacam Santiago e Coradin (2018), menos de 5% das
espécies vegetais comestiveis do pais sdo efetivamente utilizadas, resultando em padrdes
alimentares restritos a um nucleo reducionista de cultivos comerciais, cenario que Batistella,
Souza e Paschoal (2018) associam ao consumo excessivo de carne vermelha e produtos
derivados de monoculturas. Esse modelo, além de comprometer a diversidade nutricional,
amplia pressdes ambientais, como desmatamento e erosdo genética, inerentes aos sistemas
produtivos intensivos.

Os quintais produtivos analisados neste estudo emergem como espacos de resisténcia,
preservando espécies e variedades tradicionais. Nesse contexto, as PANC configuram-se como
pilares estratégicos para a soberania alimentar e nutricional (Biondo et al., 2021) Espécies como
a bertalha coracdo (Anredera cordifolia) e a lingua-de-vaca (Talinum fruticosum), por exemplo,
complementam a dieta com micronutrientes (ferro, vitamina A, antioxidantes) escassos em
alimentos ultraprocessados, conforme atestam analises bromatolédgicas de PANC (Kinupp;
Lorenzi, 2021). Além disso, seu cultivo em pequena escala reduz a dependéncia de insumos
externos, oferecendo alternativas acessiveis e ecologicamente regenerativas.

A presenca expressiva de PANC como: Banana verde (Musa ssp),palma (Nopalea

cochenillifera), tomatinho cereja do mato (Solanum pimpinellifolium), lingua-de-vaca
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(Talinum fruticosum) entre outros, revela ndo apenas a resiliéncia dos agroecossistemas
domésticos, mas também a preservacgdo de saberes associados a plantas.

Essa riqueza bioldgica esta intrinsecamente ligada a diversidade sociocultural brasileira.
Povos e comunidades tradicionais que reinem um inestimavel acervo de conhecimentos
tradicionais sobre conservacdo e uso da biodiversidade. Essas culturas, que mantém uma forte
relagdo com a biodiversidade do ambiente em que vivem, sdo guardides de um enorme acervo
de conhecimentos tradicionais, envolvendo saberes, crencas e costumes (Biondo et al., 2021).
Assim, 0s quintais produtivos transcendem sua funcdo agricola, tornando-se repositorios vivos
de biodiversidade e cultura espacos onde a resisténcia alimentar se entrelaca a preservacao de
identidades territoriais.

Para Santos (2011), o saber culinario tradicional — preservado, sistematizado e
transmitido entre geragdes — carrega em sua esséncia categorias analiticas como identidade,
tradicdo e comensalidade, se expressam tanto nas escolhas alimentares quanto nas técnicas de
preparo, revelando como as praticas culinarias sdo moldadas por regras culturais enraizadas na
trajetdria de familias ou grupos sociais.

Nesse contexto, as receitas vinculadas aos quintais produtivos (Tabela 4) emergem
como gastronomia de resisténcia, onde as PANC transcendem a mera subsisténcia, assumindo

papel central na preservacdo da memoria afetiva e cultural.

Tabela 4 - Receitas compartilhadas por quintais produtivos

RECEITAS

QUINTAL DE ORIGEM

Bolo de aipim

Quitanda e cajazeira

Bolo de banana

Florescer

Bolo de limao

Cana-de-acgucar

Bolo de puba com coco fresco

Cana-de-agucar

Cortadinho de folha de quiabo

Quitanda

Cortadinho de mamao verde

Quitanda, florescer e cana-de-aclcar

Cortadinho de palma

Quitanda, florescer, cajazeira

Cortadinho de quiabinho (bertalha coracéao)

Quitanda

Doce de mamao verde

Quitanda

Ensopado de banana verde (godé)

Quitanda, florescer, reisado e cajazeira.

Feijédo verde refolgado

Reisado

Geleias de frutas (acerola e goiaba)

Medicinal

Lingua de vaca refolgada

Quitanda, reisado e cajazeira

Molho de tomatinho cereja do mato

Medicinal
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Conforme demonstrado na Tabela 4 que registra receitas compartilhadas durante as
entrevistas, as PANC (Tabela 3) atuam como elemento central de pratos tipicos como godé e
cortados (a base de palma, mamao verde ou lingua-de-vaca). Essas plantas fazem, parte da
culinaria, onde técnicas culinarias tradicionais expressam relagdes ancestrais com o ecossistema
local.

Transmitidas oralmente, essas receitas funcionam como arquivos vivos de
biodiversidade e resisténcia cultural. O "Cortadinho de palma™, por exemplo, utiliza filocladios
da palma (Nopalea cochenillifera), cactdcea adaptada a solos aridos e rica em mucilagens,
ignorada pela inddstria, mas vital para a seguranca alimentar em regies semiaridas. J4 o Molho
de tomatinho cereja do mato (Solanum pimpinellifolium),resgata variedades que, como
destacam Kinupp e Lorenzi (2021), sdo estratégicas para a diversificacdo nutricional.

A gastronomia globalizada, muitas vezes associada a ingredientes padronizados (ex.:
trigo, soja), entra em tensdo com as préaticas culinrias tradicionais documentadas nos quintais.
O "Bolo de puba com coco fresco", feito com massa de puba (fécula fermentada de mandioca),
contrasta com a dependéncia de farinhas industrializadas, reforcando a soberania alimentar
atraveés de técnicas ancestrais.

Além disso, a repeticdo de receitas como o "Cortadinho de mam&o verde" em multiplos
quintais (Quitanda, Florescer e Cana de Acucar) sugere uma rede de compartilhamento de
saberes, onde o ato de cozinhar se torna veiculo de resisténcia identitaria. Como apontam
Biondo et al. (2021), a culinaria tradicional é um ato politico: ao manter vivas receitas com
PANC, as comunidades desafiam a eroséo cultural imposta pela homogeneizacdo dos habitos
alimentares.

Segundo Schittini e Rodrigues (2023), reconhecer as plantas alimenticias ndo
convencionais e suas partes na alimentacdo ndo apenas resgata aspectos culturais da culinéria,
mas também fortalece a autonomia e a soberania alimentar dos povos, evita que essas plantas
desaparecam do dia a dia, contribuindo para a conservacdo e 0 uso sustentavel da
biodiversidade, assim promovendo a SAN, ao ampliar e diversificar a oferta de alimentos. Essa
pratica ndo apenas preserva espécies negligenciadas, mas também fortalece lagos comunitarios,
transformando cada quintal em um espagco pedagdgico onde saberes técnicos e afetivos se
entrelagam

Desta forma, tdo importante quanto conhecer as formas de transmissdo de um saber
culinario é buscar compreender como se origina este tipo de conhecimento, que posteriormente

sera resguardado e repassado para as geragOes futuras (Santos, 2011). As receitas dos quintais
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produtivos, ao transformarem PANC em pratos carregados de significado, revelam-se mais que

técnicas culinarias: sdo manifestacdes de resisténcia.



72

54 SEMINARIO E FEIRA AGROECOLOGICA

Durante a participacao no Il Seminario Quintais Produtivos de Seguranca Alimentar e
Nutricional para Mulheres no Territorio da Chapada Diamantina, os estudantes puderam
observar como essas préaticas permitem a formacdo de conhecimentos baseados nas historias
individuais, nas relagbes com as plantas e nas trocas com 0s grupos sociais (vizinhos e
familiares) envolvidos no plantar, colher e conservar. A participacdo dos estudantes no
seminario reforcou a no¢do, apontada por Carniello et al. (2010), de que os quintais funcionam
como importantes espagos educativos, onde pessoas de diversas idades experimentam,
diariamente, o cultivo e 0 manejo de plantas.

As palestras e debates do evento aprofundaram-se em praticas sustentaveis, como o
manejo agroecoldgico e a conservacdo de sementes crioulas, além de reflexbes sobre a
valorizagéo dos saberes tradicionais transmitidos por gerac6es de mulheres quilombolas. Essas
discussdes evidenciaram como os quintais produtivos, além de serem espagos pedagdgicos e de
construcdo de conhecimento comunitario, garantem autonomia alimentar e representam uma

alternativa econémica viavel para as familias rurais.

Figura 13 - Participacdo no Il Seminario Quintais Produtivos

ROJETO QUINTAIS

RODUTIVOS DE

SEGURANCA ALIMENTA#
UTRICIC

Fonte: (A) Pesquisadora e estudantes no seminario; (B), (C), (D) e (E) Participacdo dos estudantes no seminario.
Acervo da autora, 2024.

O seminario também contou com uma Feira Agroecoldgica (Figura 13), na qual a

comunidade de Lagoa dos Pretos expds e comercializou produtos cultivados e processados em
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seus préprios quintais, como mel, farinha de mandioca, bolos, biscoitos, verduras, hortalicas,
frutas e ervas medicinais. A feira ndo apenas concretizou, na pratica, os temas abordados nas
palestras, como também fortaleceu a economia solidaria ao conectar produtores locais a
consumidores conscientes.

Regis et al. (2025) ressaltam que as feiras agroecoldgicas apresentam grande potencial
como espagos de expressao dos saberes e praticas tradicionais regionais, impulsionados pelo
protagonismo feminino e evidenciados na diversidade de produtos oferecidos. Os estudantes
tiveram a oportunidade de interagir diretamente com as expositoras, aprendendo sobre técnicas,

estratégias e as historias por tras de cada produto.

Figura 14- Feira Agroecologica

Fonte: (A) Molhos de pimenta, ovos, café e salgados produzidos e comercializados pela comunidade; (B) Biscoitos
com flores produzidos e comercializados pela comunidade; (C) Interacdo entre estudantes e feirantes; (D) Banana
desidratada produzida e comercializada pela comunidade; (E) Pesquisadora e estudantes; (F) Interacdo entre
estudantes e feirantes; (G) Mel produzido e comercializado pela comunidade; (H) Interacdo entre estudantes e
feirantes. Acervo da autora, 2024.

A experiéncia permitiu aos alunos compreender, na pratica, como os quintais produtivos
integram sustentabilidade, cultura e economia. Além disso, a vivéncia reforgou a importancia
de politicas publicas que apoiem iniciativas comunitarias, garantindo acesso a recursos técnicos
e a mercados capazes de ampliar o alcance dessas praticas. Para os estudantes, essa vivéncia
fortaleceu a aprendizagem além da sala de aula, ao proporcionar contato direto com saberes
ancestrais e praticas alimentares sustentaveis. O protagonismo das mulheres da comunidade

destacou a importancia do papel feminino na preservacdo da biodiversidade e na transmissao
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de conhecimentos intergeracionais, ampliando a compreenséo dos alunos sobre justica social e
seguranca alimentar.

Segundo Silva e Silva (2022), atividades educacionais que abordam temas relacionados
a alimentacdo podem promover mudancas significativas no conhecimento e nas praticas
alimentares. Nesse sentido, essa experiéncia corrobora com os principios norteadores da
EPTNM, conforme disposto na Resolugdo CNE/CEB n° 6/2012, que estabelece:

Art. 6° - VIII - Contextualizacdo, flexibilidade e interdisciplinaridade na
utilizacdo de estratégias educacionais favoraveis a compreensdao de
significados e a integracdo entre a teoria e a vivéncia da pratica profissional,
envolvendo as mdltiplas dimensbes do eixo tecnoldgico do curso e das
ciéncias e tecnologias a ele vinculadas (BRASIL, 2012).

Nesse contexto, as feiras agroecoldgicas assumem o papel de ambientes educativos nao
formais, promovendo, entre 0s jovens, a conscientizacao sobre o direito a alimentacao saudavel
(Regis et al., 2025). Para os futuros técnicos em gastronomia, 0 seminario representou uma
oportunidade para repensar toda a cadeia alimentar — desde a escolha dos ingredientes até o
didlogo com os produtores locais. A conexdo entre gastronomia responsavel e justica
socioambiental tornou-se concreta, inspirando os participantes a valorizar a biodiversidade da
Chapada Diamantina e seus guardides culturais.

Assim, a participacdo no seminario e na feira agroecol6gica evidenciou a relevancia dos
quintais produtivos como espagos de construcao de saberes, promog¢éo da seguranca alimentar
e fortalecimento da economia solidaria. A experiéncia reforgcou a importancia de préaticas
pedagdgicas contextualizadas na formacdo de profissionais conscientes do papel social da

gastronomia e comprometidos com a valorizacao da cultura e da biodiversidade.
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5.5 RODA DE CONVERSA: INTEGRACAO DE SABERES E DIALOGO
COLETIVO

A roda de conversa constituiu um momento essencial de sintese e reflexdo sobre os
dados coletados nas etapas anteriores da pesquisa com os estudantes do curso técnico. Segundo
Lima (2020), essa metodologia caracteriza-se como um processo coletivo que cria espacos
dialdgicos, nos quais os participantes podem expressar-se mutuamente e, sobretudo, escutar uns
aos outros e a si mesmos, possibilitando tanto o conhecimento do outro quanto o
autoconhecimento.

No primeiro momento da roda de conversa, foi realizada uma sintese reflexiva dos dados
coletados, com a apresentacao e discussdo coletiva dos resultados das entrevistas e das visitas
aos quintais. As discussdes se organizaram em torno de eixos tematicos interligados, revelando
a complexidade dos sistemas alimentares baseados em quintais produtivos. Conforme Melo et
al. (2016), o dialogo entre o conhecimento cientifico e o saber popular representa uma
oportunidade singular para o desenvolvimento de competéncias e habilidades.

Como ponto de partida para as reflexdes, foram apresentados 0s seis quintais visitados
durante a pesquisa. Entre os aspectos abordados, destacaram-se: formas de utilizacdo das
plantas na alimentacdo, uso medicinal, o papel das PANC (Plantas Alimenticias N&o
Convencionais) e as receitas compartilhadas. As Tabelas 1, 2, 3 e 4 sistematizaram essas
informac@es, evidenciando a importancia desses alimentos no cotidiano e dos saberes
associados a eles.

Um dos aspectos mais relevantes que emergiram das discussdes foi o reconhecimento
do papel central das mulheres na manutencédo e gestdo dos quintais produtivos. Como relatou

um dos alunos participantes:

Minha mae é quem cuida de tudo no nosso quintal. Ela ndo apenas planta e
colhe, mas sabe exatamente como usar cada erva para remédio ou para a
comida.O que colhemos no quintal faz muita diferenca em casa. Deixamos de
comprar algumas coisas porque temos nosso préprio cultivo (Estudante MR?,
2024).

Essa percepcéo foi reforcada quando os alunos relacionaram suas observages com as
experiéncias vivenciadas no seminario “Quintais Produtivos de Seguranca Alimentar e
Nutricional para Mulheres no Territorio da Chapada Diamantina”, no qual as mulheres
agricultoras ocuparam lugar central nas discussfes. Os participantes notaram com surpresa

como esse padrdo se repetia em seu proprio cotidiano — maes, tias e avds assumem, quase

1 Os participantes sao identificados pelas suas iniciais para preservar sua confidencialidade.
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sempre, a responsabilidade pelos quintais familiares, detendo conhecimentos sobre cultivo, uso
medicinal e preparo dos alimentos colhidos.

As discussfes evidenciaram que esses quintais, muito além de sua funcdo produtiva,
configuram-se como espacos de empoderamento feminino, onde as mulheres desempenham
papel fundamental na garantia da seguranca alimentar familiar, na preservagdo da
biodiversidade e na manutencdo de tradicBes que conferem sentido a vida comunitéria. Os
relatos mostraram que essa atuacdo feminina acontece de forma naturalizada no dia a dia,
muitas vezes sem o devido reconhecimento, mas € essencial para a sustentabilidade desses
sistemas alimentares domésticos.

Para aprofundar a compreenséo sobre os resultados, foram apresentadas as Tabelas 1, 2,
3 e 4, que sistematizam a diversidade de alimentos cultivados nos quintais visitados —
hortalicas, frutas, ervas medicinais e PANC —, além das receitas compartilhadas. Mais do que
a variedade de alimentos, chamou atencdo 0 modo como as receitas articulam tradicdo e
pertencimento. Muitas dessas preparacdes, transmitidas oralmente ao longo das geragoes,
incorporam ingredientes locais de forma tradicional e afetiva, evidenciando como os quintais
podem inspirar uma gastronomia mais auténtica e sustentavel.

Durante a roda de conversa, foi estabelecida uma importante conexao entre a pesquisa
e 0s Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS) da Organizacdo das Nagdes Unidas
(ONU). Os ODS compdem a Agenda 2030, um plano global criado pela ONU com vistas a
erradicar a pobreza extrema e a fome, garantir educacdo de qualidade, proteger o planeta e
promover sociedades pacificas e inclusivas até 2030. Sdo 17 objetivos que orientam acdes em
diversas areas (ONU, 2025).

Os alunos, que ja possuiam conhecimento prévio sobre a Agenda 2030 por terem
trabalhado o tema ao longo do ano letivo, foram questionados sobre qual ODS mais se
relacionava com o estudo realizado. A maioria apontou 0 ODS 2 — Fome Zero e Agricultura
Sustentével, destacando que os quintais produtivos estudados desempenham papel fundamental
na promocao da seguranca alimentar e nutricional das familias.

Esses espacgos revelaram-se sistemas integrados de produgéo, nos quais a diversidade de
cultivos contribui para uma alimentagdo mais variada e acessivel no cotidiano doméstico. Além
disso, os alunos ressaltaram que 0s quintais ndo apenas fornecem alimentos, mas tambem
fortalecem préticas sustentaveis. Outros ODS citados foram: ODS 3 (Saude e Bem-Estar), pelo
uso de plantas medicinais e alimentos nutritivos; ODS 4 (Educacdo de Qualidade), pela

valorizacdo dos saberes tradicionais no contexto da formacé&o técnica em gastronomia; e a ODS
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5 (lgualdade de Género), pelo reconhecimento do protagonismo das mulheres na gestéo desses
espagos.

Essas multiplas conexdes evidenciam como os quintais produtivos funcionam como
sistemas integrados, revelando a interdependéncia dos diferentes objetivos da Agenda 2030 no

cotidiano das comunidades.

Figura 15- Apresentacdo dos resultados - Roda de conversa

Fonte: (A) Pesquisadora apresentando os resultados da pesquisa aos estudantes; (B) Amostras de plantas
alimenticias citadas durante as visitas aos quintais; (C) Estudantes analisando livro sobre as PANC; (D)
Pesquisadora conduzindo a roda de conversa; (E) Participantes durante a roda de conversa; (F) Pesquisadora em
didlogo com os alunos. Acervo da autora, 2024.

Um dos momentos mais ricos da discussao foi a analise das tabelas que sistematizavam
as PANC identificadas nos quintais. Como destacam Schittini e Rodrigues (2023), esses
espacos transcendem sua fungd@o produtiva para se tornarem espagos educativos: nao apenas
preservam saberes transmitidos oralmente, mas também geram novos conhecimentos,
fomentando um pensamento critico que alimenta processos educativos emancipatorios.

Embora os alunos do curso de Gastronomia ja conhecessem o conceito de PANC pela
grade curricular, a observacéo das Tabelas 3 e 4 — que catalogavam receitas tradicionais com
essas plantas — suscitou uma provocacdo central da pesquisadora: "PANC sdo néo
convencionais para quem?”, ja que muitas delas ja fazem parte do cotidiano alimentar das
familias locais.

Esse questionamento gerou um debate profundo sobre o significado do termo PANC. A

aluna CM concordou com a classificacdo, argumentando que essas plantas realmente sdo
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diferentes dos alimentos comumente consumidos. J& a aluna RE trouxe uma perspectiva mais
critica:

Para mim, essas plantas ndo sdo nada ndo convencionais — a gente sempre
comeu. Mas entendo que, para quem vem de fora, pode ser algo novo,
diferente (Estudante RE, 2024)

Ela citou como exemplo um video do professor Valdely Kinupp sobre PANC que
assistiu em aulas anteriores, mencionando que, embora muitas plantas listadas fossem
familiares em sua regido, outras ela sequer conhecia, evidenciando como a convencionalidade
varia conforme o contexto cultural e geogréfico.

Muitos alunos concordaram com essa reflexdo. O aluno N, por exemplo, mencionou o
livro "Plantas Alimenticias Nao Convencionais no Brasil" dos autores Valdely Kinupp e Harri
Lorenzi, que estava disponivel durante a roda de conversa (e que continha marcacdes nas
plantas identificadas). Ele relatou que varias espécies apresentadas no livro eram de fato ndo
convencionais para ele e seus colegas, pois ndo faziam parte de sua alimentacéo cotidiana.

A discussao evidenciou que, embora o termo "PANC" seja Util para destacar plantas
subutilizadas em escala global, ele pode néo refletir a realidade de comunidades onde essas
espécies ja sdo parte essencial da alimentagdo. Isso levantou questdes sobre como valorizar
esses ingredientes sem desconsiderar seu papel tradicional na cultura local. Nessa perspectiva,
os estudantes concluiram que, independentemente da nomenclatura, o importante é preservar e
difundir esses saberes, garantindo que continuem vivos tanto na gastronomia quanto na
memoria afetiva das familias.

Essa conclusdo ecoa Melo et al. (2016), para quem rodas de conversa sdo espagos de
tessitura de conhecimentos, onde reflexdes coletivas ampliam redes de significado sempre
inacabadas. Na linha de Urbanetz e Bastos (2021), o didlogo na EPT revelou-se, assim, um
exercicio de liberdade epistémica: ao problematizar categorias aparentemente consolidadas, 0s
estudantes construiram aprendizagens significativas, ancoradas no respeito aos saberes locais e
abertas a inovagao responsavel.

Na segunda etapa da roda de conversa, foi realizada a dinamica “Arvore do
Conhecimento— Planta da Memoria”, que se revelou um instrumento Vvalioso ao demonstrar a
conexao emocional e afetiva dos estudantes com os quintais produtivos, por meio de narrativas
ricas em tradicdo e significado. Os relatos dos participantes trouxeram a tona memorias e
vivéncias pessoais ligadas as plantas presentes em seus quintais familiares.

As historias fluiram de forma esponténea, com a participag¢do da maioria dos estudantes

presentes. Alguns deles destacaram os usos tradicionais das plantas, descrevendo técnicas de
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preparo, como, por exemplo, o modo particular de fazer cha de ervas para diferentes males.
Outros compartilharam memorias afetivas vividas, associando certas plantas a momentos
especiais, aromas ou receitas que remetiam a infancia.

Nesse contexto, a estudante JK descreveu com especial carinho o bolo de aipim
preparado por sua avd, destacando ndo apenas a textura tnica — “macio como pudim” —, mas
também a habilidade singular da avé em fazé-lo. Ja a estudante ES compartilhou diversas
lembrancas que ilustram a versatilidade produtiva desses espacos, desde o cortado de palma e
mamao verde que acompanhava as feijoadas dominicais, até os inumeros derivados do coqueiro
de sua avd, transformados em geladinhos, sorvetes e cocadas que marcaram sua infancia.

A estudante MR trouxe uma perspectiva historica e econdémica sobre a importancia dos
quintais, relembrando como sua familia comercializava a mandioca e se unia no processo
coletivo de transformacao do produto em farinha e beiju. Esse depoimento, em especial, ilustra
como os quintais produtivos vao além de sua funcdo alimentar, constituindo-se também como
espagos de sustento econdmico e cooperacao familiar.

As narrativas evidenciaram de forma contundente o papel central das mulheres na
preservacdo e transmissdo de saberes tradicionais, tanto culinarios quanto medicinais — um
ponto que se destacou fortemente. A estudante RE relatou a eficicia do chd de orégano
preparado por sua made como remédio caseiro para célicas, enquanto a estudante VR descreveu
com precisdo a receita ancestral do melago de horteld gratda, aprendido com sua avé — um
preparado que, apos quatro dias de repouso com acUcar, transformava-se em um remédio
caseiro para gripes e resfriados. Os estudantes RC, TS e VB mencionaram a folha de boldo
usada em chas preparados por suas avos para aliviar dores de estbmago. Outros participantes
citaram ainda chés feitos com folhas de limdo, laranja e acerola, adocados com mel, como
tratamento para gripes.

Esses resultados materializam na pratica 0 modelo de ensino integrado defendido por
Peres e Aride (2020). As dimensdes essenciais apontadas pelos autores — trabalho (visivel no
processamento coletivo da mandioca, na producdo de alimentos e no sustento econémico
relatado por MR), ciéncia (expressa nos saberes medicinais transmitidos pelas mulheres sobre
propriedades de plantas e preparo de chas) e cultura (encarnada nas memdrias afetivas, receitas
ancestrais e tradi¢es familiares) — emergiram organicamente nas narrativas dos estudantes. A
conexdo entre 0s quintais produtivos e as historias de vida demonstra que, ao valorizar tais
saberes, a educacdo pode efetivamente responder as necessidades sociais, culturais e

econbmicas dos jovens, formando sujeitos criticos e vinculados ao seu territorio.
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A medida que as historias eram compartilhadas, os participantes as registravam em
folhas de papel que, pouco a pouco, iam compondo um painel coletivo em forma de arvore
(Figura 15).

Figura 16 - Arvore do saberes
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Fonte: Acervo da autora, 2024.

Esse recurso visual e simbdlico acabou se tornando algo maior do que o previsto — néo
apenas um registro das memarias, mas uma representacdo viva da teia de saberes que conecta
pessoas, plantas e tradi¢Bes. A atividade, mostrou-se uma poderosa ferramenta para documentar
saberes tradicionais, ao mesmo tempo em que fortalecia, entre os participantes, o sentimento de
pertencimento e a importancia de preservar essas conexdes entre pessoas, plantas e memarias.

No terceiro momento da atividade Receitas e experiéncias culinarias, os estudantes
foram organizados em cinco grupos, cada um com seis a sete participantes, para desenvolver
ou adaptar receitas utilizando plantas identificadas nos quintais ou preparac@es tradicionais
compartilhadas anteriormente. A proposta foi estimular a criatividade culinaria a partir dos
ingredientes locais, valorizando tanto os saberes tradicionais quanto as possibilidades de
inovacao.

Para orientar o processo, algumas perguntas norteadoras foram apresentadas "Como
essas plantas podem tornar a cozinha mais acessivel, sustentavel e saborosa?". Esses
guestionamentos ajudaram os grupos a refletir sobre o potencial gastronémico dos ingredientes
locais, considerando desde seu valor afetivo até sua aplicacao pratica na alimentagéo cotidiana.

Os estudantes tiveram cerca de trinta minutos para discutir e definir suas propostas (Quadro 6),
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resultando em cinco preparages distintas, cada uma explorando diferentes aspectos das plantas

disponiveis.
Quadro 6 - Receitas propostas
GRUPO RECEITAS ALIMENTO USADO
Grupo | Diferentes tipos de doces caseiros com frutas — Diferentes frutas dos quintais
(doce em calda e/ou geleias).
Grupo Il Esfirra e quiche com recheio de palma Palma
Grupo Il Escondidinho de carne de jaca Jaca
Grupo IV Sorvete caseiro de frutas Coco, caja, acerola com hortelad
e maracuja do mato.
Grupo V Bolo de aipim e bolo puba com coco fresco. Aipim e coco

No desenvolvimento das receitas, cada grupo trouxe contribuicdes significativas que
mesclaram saberes tradicionais e possibilidades inovadoras. O Grupo | focou em doces caseiros
como geleias e doces em calda, destacando ndo apenas o valor afetivo dessas preparacdes, mas
também seu potencial econémico. Os participantes relataram que muitas frutas dos quintais
acabam sendo desperdicadas quando em excesso, e que transforméa-las em doces poderia ser
uma forma simples de gerar renda.

O Grupo 1l explorou a versatilidade da palma, propondo seu uso como recheio para
salgados como: esfirra e quiche. Os estudantes compartilharam que, embora a palma seja
comum em seus quintais, geralmente € consumida de formas limitadas. A proposta de
incorpora-la em receitas diferentes surgiu como forma de ampliar seu consumo, tornando este
alimento regional mais atrativo para um publico maior.

Uma das propostas mais inovadoras veio do Grupo Ill, que desenvolveu um
escondidinho usando "carne" de jaca. Os participantes admitiram que, embora ja tivessem
ouvido falar sobre esse preparo, nunca haviam experimentado. Acreditam que essa versdo
vegetal da receita poderia agradar ndo apenas vegetariano/veganos, mas também despertar a
curiosidade de gquem consome carne, mostrando como ingredientes locais podem oferecer
alternativas sustentaveis.

Ja o Grupo IV apostou no potencial das frutas para sobremesas refrescantes, criando
sorvetes caseiros de caja, acerola com horteld e maracuja-do-mato. Essa abordagem valorizou
a riqueza sensorial dos ingredientes locais, transformando frutas muitas vezes subutilizadas em

opcodes de sobremesa saborosas e naturais.
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O Grupo V manteve-se fiel as receitas tradicionais, desenvolvendo bolos de aipim e
puba com coco fresco. Um dos estudantes, cuja familia reside no Mocd - assentamento rural de
Andarai-BA, compartilhou como a puba fresca é produzida artesanalmente a partir da mandioca
cultivada no quintal familiar. Esse relato reforgou a importancia de preservar esses saberes
tradicionais, que representam ndo apenas técnicas culinérias, mas toda uma cultura alimentar
enraizada na relagéo das comunidades com sua terra e seus recursos naturais.

As propostas desenvolvidas demonstraram como os ingredientes dos quintais podem ser
a base para uma gastronomia ao mesmo tempo tradicional e inovadora, conectando geracdes
através do paladar enquanto exploram novas possibilidades de uso e valorizagao desses recursos
locais. Essa complexidade formativa corrobora a perspectiva de Lima (2020), para quem a roda
de conversa como préatica permanente promove o desenvolvimento integral dos participantes,
estimulando progressivamente maior capacidade critica, analise aprofundada, participacdo

ativa e equilibrio nas interagdes.

Figura 17- Roda de conversa
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Fonte: (A) Participante relatando suas experiéncias; (B), (C) e (D) Estudantes durante a roda de conversa; (E)
Participacdo da gestdo da escola; (F) Momento de degustacdo do godo; (G) e (H) Participantes analisando as

tabelas. Acervo da autora, 2024.

Apos a realizagdo da roda de conversa, foi aplicada uma ficha de avaliacdo (Apéndice
IV) para mensurar a experiéncia dos participantes. Dos 33 alunos envolvidos, 26 responderam

ao formulario, representando 78,8% do total. Os resultados revelaram um balango positivo da
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atividade, com a maioria dos estudantes avaliando sua experiéncia como "excelente” (65,4%)
ou "boa" (23,1%), enquanto 11,5% consideraram-na "regular".

Quanto a relevancia dos temas discutidos, 61,5% dos participantes classificaram o
conteddo como "muito relevante”, e 38,5% como "relevante”, indicando que as discussoes
atingiram seu objetivo de abordar questdes significativas para o grupo. No entanto, quando
questionados sobre o conforto em compartilhar ideias durante a atividade, os nimeros
mostraram uma variacao: 57,7% afirmaram ter se sentido a vontade para participar ativamente,
30,8% declararam ter contribuido apenas "parcialmente” e 11,5% admitiram néo ter se sentido
confortaveis em expor suas opinides.

A andlise das fichas de avaliacdo revelou percepc@es ricas e diversificadas sobre a
experiéncia da roda de conversa. Quando questionados sobre os principais aprendizados, 0s
estudantes destacaram diferentes camadas de compreensdo. A aluna AP demonstrou uma visdo

contextualizada ao afirmar que:

As PANC sdo encontradas praticamente em todos 0s quintais, sendo
convencionais ou ndao dependendo da regido e suas tradigdes, e cada uma
carrega uma histdria afetiva para nossas familias (Estudante AP. 2024)

Essa observacdo revela como a atividade ampliou a compreenséo sobre a relatividade
cultural do conceito de plantas alimenticias. Ja a aluna RE compartilhou uma transformacéo

pessoal:

Aprendi a olhar minha realidade de forma diferente, valorizando mais as
préaticas cotidianas e os alimentos que temos ao nosso redor (Estudante RE,
2024).

Demonstrando como a discussao ressignificou sua relagdo com o ambiente familiar.
Outro aspecto marcante foi o crescimento interpessoal, exemplificado pela fala da aluna ML
sobre "respeitar opinides diferentes e a importancia de se expressar",mostrando que os beneficios
ultrapassaram o contetdo técnico. Sobre a aplicagéo pratica dos conhecimentos adquiridos, ML
planeja "inovar nas receitas, enriquecendo o valor nutricional com uso sustentavel de talos,
raizes e flores" revelando uma apropriagdo criativa dos conceitos. RE pretende "usar mais
PANC no dia a dia, tornando essa pratica frequente”, indicando a incorporagdo dos
aprendizados na rotina alimentar. J& JP, com visdo profissional, afirmou: "Vou aplicar em
minha carreira na gastronomia e compartilhar esses conhecimentos com familia e amigos”,
demonstrando o potencial multiplicador da atividade. Essas declaragdes comprovam que 0s

conceitos discutidos foram internalizados de forma significativa e pratica.
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Quanto as sugestdes de melhoria, predominou uma avaliacdo extremamente positiva.
ST considerou que "a experiéncia foi suficiente”, OM néo teve "nada a acrescentar” e CS
resumiu: "Foi tudo perfeito”. Essa unanimidade nas avaliacGes positivas, embora possa refletir
genuino contentamento, também levanta questdes sobre possiveis barreiras a critica construtiva.
A auséncia de sugestdes de melhoria pode indicar tanto satisfacdo plena quanto possivel receio
em expressar opinides divergentes, aspecto que merece atencdo em futuras atividades.

Os depoimentos revelam que a roda de conversa estabeleceu-se como um ambiente fertil
para aprendizagens multidimensionais, onde conhecimentos técnicos sobre plantas alimenticias
dialogaram organicamente com reflexdes sobre identidade cultural, memdria afetiva e
sustentabilidade. Os estudantes demonstraram ndo apenas ter assimilado informagdes sobre
plantas alimenticias, mas também ter desenvolvido novas lentes para interpretar suas proprias
praticas alimentares e relacGes com o territorio. Essa transformacéo qualitativa vai ao encontro
do que propGe Lima (2020), quando destaca o potencial formativo das rodas de conversa para
além da aquisicdo de conhecimentos pontuais, abrangendo dimens@es cognitivas, afetivas e
sociais da aprendizagem.

A diversidade de aplicacdes planejadas pelos participantes — que vao desde a inovacgéo
em preparacdes culinarias até a disseminacdo do conhecimento em ambito familiar —
demonstra o carater transformador da atividade. Como observa Lima (2020), préticas dial6gicas
como esta ndo apenas fortalecem relacGes interpessoais, mas também se revelam ferramentas
pedagdgicas valiosas, permitindo aos educadores identificar o repertério de conhecimentos dos
estudantes e estimula-los a refletir criticamente sobre temas relevantes para seu contexto
sociocultural.

Os resultados evidenciam que a experiéncia foi além da transmissdo de conteudos
especificos, plantando sementes para mudancas reais nos habitos e perspectivas dos alunos. A
conjugacdo entre as avaliacBes positivas e os relatos de aplicacdo pratica indica que a
metodologia alcancou seu principal objetivo: estabelecer uma ponte entre a teoria discutida e a
realidade cotidiana dos participantes, inspirando-os a levar esses aprendizados para suas

praticas profissionais, familiares e comunitarias. Nessa perspectiva:

Propagar os atos dialdgicos nas ambiéncias da EPT implica intensificar as
oportunidades dos e das estudantes consolidarem suas construgdes
protagonistas individuais e coletivas de conhecimentos significativos, pois
fardo suas apreensdes de mundo com liberdade. Assim, eles(as) intensamente
exercem suas habilidades de sujeitos humanos em interagir consigo mesmos
e com o0s seus semelhantes, organizam suas ideias para elaborar 0s seus
argumentos, verbalizam sobre os seus ideais, ou sobre suas compreensdes



85

acerca dos conhecimentos adquiridos, socializam e aprendem a compartilhar
com o0s outros suas visoes de mundo, a fim de construir com sentido e
significado saberes inovadores para suas sociabilidades presentes e vindouras
(Urbanetz; Bastos, 2021).

Corroborando a perspectiva de Lima (2020) sobre o valor das rodas de conversa como
espacos privilegiados de construgdo coletiva do conhecimento, onde os saberes prévios dos
alunos dialogam com novos conceitos, gerando compreensdes mais profundas e aplicaveis. A
Roda de Conversa mostrou-se um instrumento pedagdgico revelou eficaz no fortalecimento da
cidadania, promovendo a aceitacdo das diferencas e o dialogo construtivo.

Para finalizar a roda de conversa de maneira significativa, foi servido o godd, um prato
tipico frequentemente mencionado nas entrevistas como parte importante da cultura alimentar
local. Essa escolha ndo foi aleatéria — 0 godd transcende sua fungdo como simples alimento,
representando um verdadeiro simbolo da identidade regional.

Tradicionalmente consumido em refei¢bes cotidianas e, especialmente, em ocasides
festivas, 0 godo carrega consigo histdrias de compartilhamento e celebragdo. Sua presenca no
encerramento da atividade reforcou o vinculo entre os saberes discutidos e as praticas
alimentares da comunidade. A preparacdo do godé — que segue técnicas transmitidas por
geracOes — exemplifica perfeitamente o tema central da pesquisa: a importancia de preservar e
valorizar os conhecimentos tradicionais associados aos quintais produtivos.

Ao servir este prato emblematico, a atividade ndo apenas proporcionou uma experiéncia
gustativa, mas criou um momento de reconhecimento coletivo do valor cultural da culinaria
local. O godo, em sua simplicidade e profundidade cultural, sintetizou os principais temas

discutidos: sustentabilidade, identidade e a transmissdo intergeracional de saberes.

5.6 OFICINAS GASTRONOMICAS - PARA ALEM DOS QUINTAIS
PRODUTIVOS

Apos as reflexdes nas rodas de conversa, consolidaram-se cinco oficinas gastrondmicas
tematicas. Estas atividades, planejadas para transformar saberes comunitarios em experiéncias
pedagogicas, articularam tradigdo e inovacdo sob mediagdo docente. Conforme Backes et al.
(2021), oficinas gastronémicas emergem como elementos transformadores na EPT,
potencializando a confianca discente e fomentando transdisciplinaridade ao integrar saberes
que transcendem os limites da sala de aula.

Nessa perspectiva, as praticas pedagdgicas na EPT, conforme Frandji e Paixdo (2024)

séo pautadas numa concepgéo de integralidade da formag&o humana, tendo a integragdo como
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principio pedagdgico norteador, pressupondo o compromisso com a formacdo ampla, o
desenvolvimento de multiplas capacidades, a teoria e a prética educativa como eixo de
articulacdo. “praticas educativas sdo agdes em processos dialdgicos com 0s quais emergem
nosso ser coletivamente” (Boakari; Silva, 2021). Assim, as oficinas ndo apenas aprimoram o
processo de ensino-aprendizagem, mas também preparam os individuos para desempenharem
papéis ativos e significativos em suas comunidades.

As oficinas gastrondémicas tiveram como objetivo desenvolver receitas pensando no
principio da sustentabilidade, seguranca alimentar, e na gastronomia sustentavel que segundo
Godoy, Felipe e Ferrari (2023), fundamenta-se na producao consciente de alimentos e abrange
todo o processo culinério, desde sua origem. Ela valoriza a culinaria tradicional e local, 0s
ingredientes frescos e 0s pequenos produtores, promovendo a biodiversidade, a SAN, a salde
e o alcance dos ODS.

Cada oficina foi concebida como laboratério de experimentagdo criativa, onde 0s
futuros técnicos em gastronomia tiveram a oportunidade de ressignificar ingredientes
tradicionais muitos deles colhidos diretamente dos quintais familiares mencionados na pesquisa

através de técnicas profissionais variadas.

5.6.1 BOLOS TRADICIONAIS

A primeira oficina dedicou-se aos bolos tradicionais, com destaque para o bolo de aipim
e 0 bolo de puba com coco fresco. A puba, produto derivado da fermentacdo natural da
mandioca (conhecida regionalmente como aipim), representa muito mais que um simples
ingrediente culinério. Ela encarna saberes ancestrais profundamente arraigados na cultura de
diversas comunidades tradicionais, constituindo-se como verdadeiro patriménio cultural
imaterial.

A oficina revelou a dupla importancia da puba: enquanto elemento de preservacao
cultural e como recurso gastronémico contemporaneo. Alem de seu valor simbolico, o
ingrediente mostrou-se versatil na cozinha, destacando-se particularmente como alternativa
naturalmente isenta de gluten - caracteristica que amplia seu potencial na gastronomia atual,
cada vez mais atenta as demandas por incluséo alimentar.

A preparacédo dos bolos seguiram as técnicas tradicionais (Figura 18), utilizando aipim
ralado manualmente e coco fresco. A puba empregada na receita foi trazida por um dos alunos,

cuja familia mantém viva a producdo artesanal desse ingrediente.



87

Figura 18 — Oficina | - Bolos tradicionais

-}\i, -

Fonte: (A) Estudantes ralando o aipim; (B) Adico dos ingredientes ao liquidificador; (C) Porcionamento dos bolos
em formas; (D) e (E) Produgdo dos bolos. Acervo da autora, 2024.

Os bolos produzidos durante a oficina foram inicialmente degustados pelos proprios
alunos, momento que permitiu ndo apenas a avaliacdo sensorial das preparacdes, mas também
a troca de impressdes sobre as técnicas utilizadas e os sabores obtidos. Essa primeira etapa de
compartilhamento interno reforcou o carater formativo da atividade, criando um espaco de
aprendizado coletivo onde os participantes puderam analisar criticamente os resultados de seu
trabalho.

Os excedentes da producédo foram entéo destinados a uma iniciativa empreendedora: 0s
estudantes organizaram uma barraca de vendas dentro da instituicdo de ensino, com o objetivo
de arrecadar recursos. Essa experiéncia pratica ampliou significativamente o escopo educativo
da oficina, permitindo aos alunos vivenciarem todo o ciclo - desde a producdo até a
comercializacdo - de um produto gastrondémico baseado em ingredientes tradicionais.

A atividade ganhou dimensdo comunitaria quando as mées dos estudantes passaram a
contribuir com a “Barraquinha da Gastronomia Afetiva” — nome dado pelos estudantes —,
adicionando a oferta outros sabores de bolos caseiros, como os de milho, lim&o e chocolate.

Essa participacdo familiar ndo apenas diversificou o cardapio disponivel, mas também
fortaleceu os vinculos entre a escola e as familias, demonstrando na pratica como a gastronomia
pode servir como eixo de integracdo comunitaria. A colaboracdo espontanea das maes

evidenciou o reconhecimento por parte da comunidade do valor educativo da iniciativa,
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transformando uma atividade académica em um evento que congregou diversos atores do

entorno escolar.

Figura 19 - Barraquinha Gastronomia Afetiva

Fonte: (A) Bolo de aipim; (B) Bolo de puba; (C) Bolo embalado para venda; (D) Exposi¢do dos bolos na barraca;
(E) Barraquinha Gastronomia Afetiva. Acervo da autora, 2024.

Essa extensdo natural da oficina para além dos muros da sala de aula revelou-se
particularmente significativa. Por um lado, os alunos experimentaram na pratica a viabilidade
econdmica de produtos baseados em ingredientes tradicionais; por outro, a comunidade teve a
oportunidade de participar ativamente do processo educativo, validando e enriquecendo com
seu conhecimento empirico as aprendizagens formais. Corroborado os principios das Praticas
educativas em EPT, estabelecidas pela Resolu¢cdo CNE/CP N° 1, de 5 de Janeiro de 2021, onde:

Art. 3° - IX - utilizagdo de estratégias educacionais que permitam a
contextualizagdo, a flexibilizacdo e a interdisciplinaridade, favoraveis a
compreensao de significados, garantindo a indissociabilidade entre a teoria e
a préatica profissional em todo o processo de ensino e aprendizagem (BRASIL,
2021).
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Nessa perspectiva, a oficina transformou-se, assim, em um espa¢o de didlogo entre o
saber académico e o saber popular, onde técnicas profissionais e tradi¢es familiares se
encontraram de forma produtiva e complementar. Demonstrando como atividades
aparentemente simples - como a producdo e venda de bolos tradicionais - podem englobar
multiplas dimensdes formativas: desde o resgate e valorizagdo de saberes alimentares locais até
o0 desenvolvimento de competéncias empreendedoras, passando pelo fortalecimento dos lacos
entre instituicdo de ensino e comunidade. Essa multiplicidade de significados e aprendizados

revela o potencial transformador da gastronomia como ferramenta pedagogica.

5.6.2 SORVETE DE FRUTAS ARTESANAL

A segunda oficina (Figura 20) teve como foco a producdo de sorvetes artesanais de
frutas (coco e maracuja-do-mato) buscando ndo apenas valorizar sabores locais, mas também
incentivar a inovagdo gastronémica sustentavel. Usando uma fruta que por vezes considerada

ndo convencional (maracuja do mato) para producdo de um soverte.

Figura 20 - Oficina sorvetes de frutas - Laboratério de Gastronomia

Fonte: (A) Armazenamento do sorvete apds homogeneizacao; (B) Selecdo do coco; (C) Despolpamento e selecdo
do maracuja do mato; (D) Homogeneizacdo do sorvete de maracuja do mato; (E) Retirada da casca do coco; (F)
Despolpamento e selecdo do maracuja do mato; (G) Homogeneizacao do sorvete de coco; (H) Despolpamento e
selecdo do maracuja do mato. Acervo da autora, 2024.
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Durante a oficina, os participantes aprenderam técnicas de processamento da fruta desde
a selecdo cuidadosa dos frutos até a transformacdo em uma base cremosa para sorvete,
combinando métodos tradicionais com inovacOes para realcar seu sabor Unico.

A oficina teve um resultado produtivo e interativo: os sorvetes artesanais, elaborados
pelos participantes, foram degustados e avaliados coletivamente durante a atividade. Essa troca
permitiu que o grupo identificasse pontos de melhoria, como ajustes na textura e no equilibrio
de docgura do sorvete de maracuja-do-mato, além de sugestdes para realcar o aroma do coco.
Paralelamente, os sabores que atingiram a exceléncia — como a combinag¢ao harmoniosa entre
0 azedo marcante do maracuja e a cremosidade do coco — foram amplamente aprovados,

destacando-se como propostas promissoras para comercializacao.

Figura 21 - Sorvete produzidos na oficina

Fonte: (A) Sorvete de maracuja do mato; (B) Sorvete de coco; (C) Amostra dos sorvetes produzidos. Acervo da
autora, 2024.

Ao final, foi avaliada como um sucesso ndo apenas pelo aprendizado técnico, mas pela
dindmica colaborativa. Os participantes ressaltaram a importancia das avaliacdes em tempo
real, que transformou a experiéncia em um processo educativo ajustavel, garantindo que 0s
produtos finais refletissem tanto a identidade regional quanto padrBes de qualidade.

Dessa forma, durante a oficina, os participantes vivenciaram todas as etapas produtivas
da elaboracdo de alimentos (selecdo, processamento e transformacao), alinhando-se a formacéo

técnica contextualizada. Nesse sentido para Urbanetz e Bastos (2021):

Promover a participacdo dos (as) estudantes no ambito da EPT é, portanto,
dinamizar as ag¢fes em prol de processos que sejam favoraveis a formacao
integral dos educandos e das educandas, possibilitando, assim, maiores e
melhores condicOes concretas a democratizacdo dos espacgos educacionais.
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Nessa perspectiva, a inovacdo sustentdvel emergiu como sintese entre tradicdo e
mercado, potencializando o desenvolvimento local, em didlogo com os principios da ETP —
especialmente o Art. 3°, VIII, que assegura a interdisciplinaridade no planejamento curricular
e na pratica pedagogica, visando a superacdo da fragmentacdo de conhecimentos (BRASIL,
2021). Sendo assim, oficina transcendeu o ensino técnico ao articular sustentabilidade e

interdisciplinaridade.

5.6.3 ESCONDIDINHO DE CARNE DE JACA

A terceira oficina gastronémica (Figura 22) focou-se na elaboragao de um escondidinho
de carne de jaca, prato que reinterpreta uma preparacao tradicional brasileira substituindo a
proteina animal por uma alternativa vegetal. A atividade foi conduzida em parceria com o
Professor Fernando Oliveira, docente do Curso Técnico em Gastronomia, cuja expertise em

técnicas de substituicdo de ingredientes enriqueceu 0 processo.

Figura 22- Preparagéo do escondidinho de carne de jaca

Fonte: (A) Carne de jaca; (B) Escondidinho de carne de jaca; (C) Estudantes refogando os temperos; (D) Puré de
batata; (E) Desfibramento da jaca. Acervo da autora, 2024.
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O processo teve inicio com a selecdo criteriosa da jaca que deveria estar verde, escolhida
por sua textura fibrosa e capacidade de absorver sabores. Sob orientagéo do professor, os alunos
realizaram a higienizacgéo do fruto e iniciaram o cozimento em panela de pressdo, método que
garante a maciez ideal para a proxima etapa: o desfiboramento manual. Essa fase exigiu
paciéncia e precisao, ja que as fibras da jaca precisavam reproduzir a textura semelhante a carne
desfiada tradicional.

Apos o desfibramento, a jaca foi refogada em uma base aromatica de alho e cebola,
complementada por uma mistura de temperos (sal, paprica defumada, curry e colorau), que
conferiu profundidade e um sabor robusto ao preparo. A técnica de refogar em fogo baixo foi
essencial para realgar os aromas e integrar 0s ingredientes.

Paralelamente, os estudantes prepararam o puré de batata inglesa, base classica do
escondidinho. As batatas foram cozidas até atingirem o ponto ideal, amassadas manualmente
para preservar uma leve rusticidade, e misturadas com leite para obter a cremosidade
caracteristica.

A degustacdo coletiva revelou resultados surpreendentes: os participantes aprovaram
unanimemente a textura e o sabor da preparacdo, considerando-os equivalentes a versao
tradicional de carne desfiada. Durante a avaliacdo, um aluno surpreendeu-se ao comentar: "N&o
imaginava que ficaria tdo gostoso! N&o senti o sabor da jaca, e a textura parece a da carne".
O sucesso do prato gerou debates entusiasmados entre os estudantes, que exploraram questoes
praticas como acessibilidade — discutindo formas de adaptar as técnicas a ambientes
domeésticos, com utensilios simples e ingredientes acessiveis — e comercializacdo, levantando
hipoteses sobre a viabilidade de oferecer opgfes veganas economicamente competitivas em
mercados locais.

A terceira oficina gastronémica, desenvolvida em parceria com o Professor Fernando
Oliveira do Curso Técnico em Gastronomia, exemplificou praticas educativas alinhadas a
educacao profissional ao articular teoria e técnica com inovacgdo sustentavel.

A atividade ndo apenas capacitou os alunos em técnicas culinarias, mas também
operacionalizou o Art. 3° X1X da Lei 14.113/2021 que fomenta a “promocdo da inovagdo em
todas as suas vertentes, especialmente a tecnoldgica, a social e a de processos, de maneira
incremental e operativa” (BRASIL, 2021).
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5.6.4 RECEITAS CRIATIVAS COM PALMA - NUTRINDO A CULTURA E A
SUSTENTABILIDADE

A oficina IV (Figura 23) prop6s desenvolver usos gastronémicos da palma, ampliando
suas aplicaces além da culinéria tradicional. Na Chapada Diamantina, regido marcada por
riqueza histdrica e cultural, a gastronomia local se destaca pelo protagonismo de ingredientes
como a palma, que transcende sua fungédo nutritiva para se tornar simbolo de identidade. Como
0 cortado de palma, que carrega narrativas ancestrais, conectando geracdes e preservando
saberes regionais.

Botanicamente classificada como parte da familia Cactaceae, a palma engloba cerca de
130 géneros e mais de 1.400 espécies, sendo historicamente reconhecida como forragem para
ruminantes. No entanto, seu potencial vai além: no sertdo baiano, ela emerge como alternativa
alimentar humana, comprovando sua versatilidade (Macedo et al., 2020). Apesar dessas
qualidades, sua subutilizacdo persiste muitas vezes ofuscada por ingredientes mais

convencionais no mercado.

Figura 23 - Oficina IV — Receitas criativas com palma

Fonte: (A) Adicdo do recheio de palma nas quiches; (B) Preparo das quiches de palma; (C) Adicdo do recheio de
palma nas quiches; (D) Palma ap6s o cozimento; (E) Esfirras antes de assar; (G) Cozimento da palma; (H)
Moldando a esfirra; (1) Adi¢do do recheio de palma a esfirra. Acervo da autora, 2024.
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Durante a oficina, os participantes exploraram combinagdes inovadoras, elaborando
quiche e esfirra, nas quais a palma foi incorporada como recheio principal. Essas criacdes ndo
apenas desafiaram percepcbes limitadas sobre o ingrediente, mas tambeém estimularam
reflexdes sobre como integra-lo a cardapios contemporaneos, unindo tradicao e criatividade. A
iniciativa reforcou o papel da palma como vetor de sustentabilidade, capaz de aliar seguranca
alimentar, preservacao cultural e inovacdo gastronémica, sem perder de vista seu enraizamento
nas praticas ancestrais da regido.

A prética foi desenvolvida com o objetivo de compartilhar as receitas elaboradas durante
a oficina com a comunidade escolar, incluindo alunos de outras turmas, professores e
funcionarios por meio de uma degustacdo interativa. ApGs o preparo das receitas, um espaco
foi organizado no CETIES para acolher os participantes convidados para experimentar as
criagdes culinarias a base de palma. Durante o evento (Figura 24), os convidados avaliaram 0s
pratos utilizando fichas de avaliacdo (Apéndice V), que incluiam uma escala hedoénica para
mensurar o grau de satisfacdo geral com o produto.

Figura 24 - Degustacgao e avaliagéo da esfirra e quiche de palma pela comunidade escolar

Fonte: (A) Esfirra de palma; (B) e (C) Participagdo da comunidade escolar na degustacéo e avaliagdo sensorial das
receitas; (D) Quiche de palma; (E), (F) e (G) Participacdo da comunidade escolar na degustacdo e avaliacdo
sensorial das receitas; (H) Pesquisadora e estudantes apresentando as receitas. Acervo da autora, 2024.

O momento foi marcado por grandes trocas de conhecimento e protagonismo estudantil.
Os alunos dos cursos técnicos assumiram a responsabilidade integral pela organizacéo e



95

apresentacdo das receitas, destacando a palma como ingrediente emblematico da culinaria local
e explicando como ela foi reinventada de forma criativa nas preparagoes.

Durante a exposicdo, os estudantes ndo apenas descreveram o processo de criacdo dos
pratos, mas também contextualizaram o papel da palma na cultura alimentar da regido,
conectando saberes tradicionais a inovagdo gastronémica.

Além da apresentacdo, coube a eles orientar os convidados sobre a dindmica da
avaliacdo: entregaram as fichas de avaliacdo, explicaram os critérios sensoriais e recolheram os
formuléarios preenchidos apos a degustacdo. Essa interacdo dindmica entre alunos e publico
reforcou o carater educativo da atividade, transformando a experiéncia em um espaco de
aprendizado colaborativo e valorizacdo da identidade cultural — ag&o que dialoga diretamente
com o Artigo 6°, IV, da ETPNM (BRASIL, 2012), ao articular Educacao Basica e Profissional
na perspectiva da integracao de saberes para intervencdo social, assumindo a pesquisa como
principio pedagdgico.

ApoOs a degustacdo, os alunos assumiram a etapa de processamento dos dados,
responsabilizando-se por analisar e tabular os resultados das fichas de avaliacdo. Os dados
coletados foram sintetizados em dois graficos, que traduziram as respostas dos participantes em
indicadores visuais. No Gréafico 3 sdo apresentados os resultados especificos da avali¢cdo da
esfirra de palma.

Gréfico 3 - Resultado do teste de aceitacdo para esfirra de palma

Esfirra de Palma
55,60%

Para esfirra de palma 46 pessoas fizeram a experimentacdo, e dessas 55,6% dos

participantes classificaram o prato nas categorias mais altas da escala heddnica (“'gostei muito™),
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evidenciando uma alta taxa de aceitacdo. Em contrapartida, apenas 6,67% dos degustadores
expressaram uma avaliacdo moderadamente negativa (“desgostei moderadamente™). Esses
dados reforcam que a receita ndo apenas superou expectativas em relacdo ao uso da palma, mas
também conquistou a preferéncia da maioria. No grafico 4 sdo ilustrados os resultados da

avaliacdo da quiche de palma.

Gréfico 4- Resultado do teste de aceitacdo para a quiche de palma
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Para a quiche de palma 42 pessoas fizeram experimentacdo, os resultados revelaram
uma aceitacdo excepcional: 83,33% dos participantes atribuiram ao prato as categorias mais
altas da escala hedo6nica ("'gostei muito™). Além disso, 4,76% dos degustadores manifestaram
aprovacdo moderada (“gostei moderadamente™), enquanto 11,90% optaram pela categoria
"gostei". E notavel a auséncia total de avaliagbes negativas, indicando que o prato foi bem-
recebido.

Quando comparados os resultados dos dois graficos, fica evidente que tanto a esfirra
quanto a quiche de palma alcancaram indices expressivos de aprovagdo, com mais de 80% das
avaliacbes concentradas nas faixas positivas da escala. Esse éxito ndo apenas valida a
viabilidade gastrondmica das receitas, mas também ressalta a importancia da oficina em
reposicionar ingredientes locais subutilizados, como a palma, no cenario culinario
contemporaneo.

Os resultados da Oficina 1V refor¢cam o potencial educativo da iniciativa: ao envolver

os alunos na analise dos dados, a atividade promoveu habilidades em metodologia cientifica e
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interpretacdo estatistica, enquanto a positiva receptividade da comunidade escolar fortaleceu a
valorizagéo da cultura alimentar local. Nessa perspectiva, a atividade com a palma materializou
o0 principio Art. 3° VII da Lei 14.113/2021, que prever:

“indissociabilidade entre educacdo e préatica social, bem como entre saberes e
fazeres no processo de ensino e aprendizagem, considerando-se a
historicidade do conhecimento, valorizando 0s sujeitos do processo e as
metodologias ativas e inovadoras de aprendizagem centradas nos estudantes”
(BRASIL, 2021).

Nesse sentido, conforme destacado por Freire (1996), “a educacdo s6 se faz quando
dialoga com o universo cultural do educando”. Valorizar a palma como simbolo identitario,
transformando-a em ferramenta pedagogica para resgatar narrativas ancestrais e inovar na
gastronomia. A Oficina IV, portanto, transcendeu o ambito culinério, tornando-se uma

ferramenta de empoderamento comunitario e disseminacdo de praticas sustentaveis.

5.6.5 TODO QUINTAL TEM UMA FRUTA E TODA FRUTA PODE VIRAR UM
DOCE

A Oficina V teve como objetivo desenvolver doces caseiros com frutas, muitas vezes
subutilizadas. Para isso, foram desenvolvidos quatro tipos de doces: compota de goiaba, doce
de caju em calda, doce de banana e geleia de tomatinho cereja do mato com pimenta.

A oficina (Figura 25) partiu do principio de aproveitar frutas excedentes de quintais,
muitas vezes desperdicadas por excesso de producdo ou falta de uso imediato como foi
mencionado durante as entrevistas. Assim ao desenvolver receitas tendo como base plantas
alimenticias encontradas nos quintais, ndo apenas reduziu o descarte desnecessario, mas
também apresentou uma alternativa econdmica sustentavel: ao transformar esses recursos em
produtos de valor agregado, os participantes visualizaram a possibilidade de gerar renda
complementar por meio da comercializagcdo dos doces. Utilizando receitas de baixo custo,
métodos de preparo simplificados e ingredientes acessiveis.

As frutas utilizadas foram integralmente trazidas pelos préprios participantes da
pesquisa, coletadas de seus quintais. Reforcando o conceito de sustentabilidade, ao integrar

praticas antidesperdicio e valorizar cadeias produtivas locais.
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Figura 25 - Preparacéo dos doces - Laboratdrio de Gastronomia

Fonte: (A) Higienizacéo das goiabas; (B) Goiabas cortadas e higienizadas; (C) Geleia de tomatinho do mato sendo
preparada; (D) Porcionamento das amostras dos doces produzidos; (E) Preparacdo dos doces; (G) Tomatinhos-
cereja do mato usados; (H) Preparacdo dos doces. Acervo da autora, 2024.

Os doces produzidos na oficina (Figura 26) foram apresentados a comunidade escolar,
seguindo o modelo de interacdo adotado na oficina anterior. A atividade foi organizada em um
espaco no CETIES, onde alunos, professores e funcionarios puderam degustar as receitas.

Na pratica educativa da Educacdo profissional, em seus objetivos, conteidos e
estratégias de ensino e aprendizagem, na perspectiva de sua integracdo com a ciéncia, a cultura
e atecnologia (BRASIL, 2021). A cultura ancestral foi reproduzida na producdo gastronémica
de receitas com produtos derivado dos quintais dos familiares dos estudantes, conforme o0s
Principios da Educacdo Profissional e Tecnoldgica em seu artigo 3° - XIV trazendo o
reconhecimento das diferentes formas de producdo, dos processos de trabalho e das culturas a

elas subjacentes, requerendo formas de acéo diferenciadas.
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Figura 26 Doces produzidos na oficina

(@

Fonte: (A) Doce de caju; (B) Doce de banana; (C) Geleia de tomatinho do mato com pimenta; (D) Compota de
goiaba. Acervo da autora, 2024.

Para registrar as preferéncias e o nivel de aceitacdo, foi aplicado o mesmo teste de
aceitacdo como na oficina anterior (Apéndice V), que incluiu a escala hedbnica de sete pontos
("gostei muito™ a "desgostei muito™). Os proprios participantes da oficina — alunos dos cursos
técnicos — assumiram a coordenacdo integral do processo, desde a montagem do espaco e
explicacdo das receitas até a aplicacdo dos testes, coleta das fichas e tabulacdo dessas. Essa
prerrogativa estimula o aprendizado estudantil, e a vantagem da EPT (Figura 26) no

protagonismo nas a¢0es educativas.

Figura 27 - Vantagem da Educacéo Profissional e Tecnoldgica
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Fonte: Observatério EPT. https://observatorioept.org.br/

Na degustacdo e avaliagdo promovida pelos estudantes a garantia do pleno
desenvolvimento das pessoas, 0 exercicio da cidadania e a qualificacdo profissional, se efetiva
(Figura 28).
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Figura 28 - Degustacéo e avaliacio dos doces pela comunidade escolar

Fonte: (A) Pesquisadora e estudantes; (B) Momento de degustacdo; (C) e (D) Participantes da degustacdo e
avaliacdo sensorial; (E), (F), (G) e (H) Momento de participacdo da comunidade escolar durante o evento. Acervo
da autora, 2024.

Os resultados das avaliacdes evidenciaram a alta aceitacdo das receitas desenvolvidas
na Oficina V, reforcando o potencial de frutas locais em preparagdes doces, os resultados podem
ser observados nos graficos a seguir. No grafico 5 pode ser observado o resultado da avalicdo

da compota de goiaba.

Gréfico 5 - Resultado do teste de aceitagdo para compota de goiaba
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Para a compota de goiaba 38 pessoas fizeram a avaliagdo, observou-se que dessas uma
recepcdo majoritariamente positiva: 63,16% dos avaliadores selecionaram a opgéo "Gostei
muito”, consolidando o produto como uma das preferéncias do evento. Apenas 2,63%
manifestaram indiferenca ("Nem gostei, nem desgostei”) e 2,6% indicaram ("Desgostei
moderadamente™). No grafico 6 pode-se observar o resultado de avaliacdo pata a geleia de

tomatinho do mato com pimenta.

Grafico 6- Resultado do teste de aceitacdo para geleia de tomatinho cereja do mato com pimenta
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Para geleia de tomatinho cereja do mato com pimenta 34 pessoas fizeram a degustacéo
e avaliacdo, obteve uma alta taxa de aprovacao: 64,71% dos participantes optaram por "Gostei
muito”, enquanto apenas 2,94% expressaram indiferenca ou rejeicdo (“'Desgostei™). Esse
resultado destacou o sucesso da combinacdo entre dogura e picancia, desafiando ingredientes
considerados "ndo convencionais”. No grafico 7 pode-se observar o resultado obtido da

avaliacdo para o doce de caju.
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Gréfico 7- Resultado do teste de aceitacdo para o doce de caju
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Para o doce de caju em calda 25 pessoas degustaram e o avaliaram como pode se
observado no Gréfico 7 também foi amplamente apreciado: 44% dos degustadores escolheram
"Gostei muito"”, 28% "Gostei moderadamente” e 20% "Gostei", totalizando 92% de avalia¢Oes
positivas. Apenas 4% dos participantes se declararam indiferentes, e outro 4% rejeitaram o
produto "Desgostei muito", indicando que a receita, embora tradicional, pode demandar ajustes
para publicos menos familiarizados com sabores regionais. No grafico 8 pode-se observar o
resultado obtido da avaliacdo pata o doce banana.
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Graéfico 8 - Resultado do teste de aceitagéo para doce de banana

Doce Banana
78,38%
10,81%
W - 2,10% 0% 0% 2,10%
Q < D> > 03 O 2O
& & ey & & & &
\QJ\ b‘b 62? b‘b \é} \é}
& TS & I N N
€) g é@ g gqo <
N > X o o
& Q%'& &
& <€) &
6 é@& Qé’%

O destaque ficou com o doce de banana, cujos resultados, apresentados no Gréfico 8,
revelaram uma aceitacdo excepcional: 78,38% das respostas concentraram-se em "Gosteli
muito”, enquanto apenas 2,7% dos participantes expressaram indiferenca ou desagrado.

Os dados demonstram que todas as receitas alcancaram indices expressivos de
aprovacdo, com destaque para a geleia de tomatinho e o doce de banana, que superaram
expectativas tanto em criatividade quanto em aceitacdo. A baixa rejeicdo reforca a viabilidade
de transformar frutas excedentes em produtos de alto valor agregado, capazes de gerar renda e
fortalecer identidades alimentares.

A proposta de utilizar frutas dos quintais para a producdo desses doces reforca nao
apenas a sustentabilidade, ao evitar o desperdicio, mas também o empreendedorismo, ao abrir
oportunidades para que esses produtos possam ser comercializados localmente. A atividade ndo
apenas consolidou as frutas locais como protagonistas gastrondmicas, mas também evidenciou
o0 potencial educativo da avaliacdo sensorial, ao envolver a comunidade escolar em processos
cientificos e afetivos.

As oficinas gastrondbmicas desenvolvidas transcendem a simples transmissdo de
técnicas culinarias: elas se configuram como praticas educativas fundamentais para a formacao
integral dos alunos do Curso Técnico em Gastronomia, articulando saberes técnicos, reflexéo

critica e compromisso socioambiental.
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Ao manipular plantas como a palma, ou frutas nativas, os estudantes ndo apenas
dominam receitas, mas sdo convidados a refletir sobre a origem dos alimentos, seus ciclos de
cultivo e os impactos ambientais de suas escolhas. Essa abordagem dialoga diretamente com a
pedagogia freireana: como afirma Paulo Freire (1996), “ensinar é criar condi¢des para que 0
educando reconstrua criticamente seu entorno”. Além disso, as oficinas funcionam como pontes
entre saberes populares e cientificos corroborando os principios das préaticas educativas em
educacdo profissional e tecnoldgica.

Art. 3° - V - estimulo & adocdo da pesquisa como principio pedagdgico
presente em um processo formativo voltado para um mundo permanentemente
em transformacdo, integrando saberes cognitivos e socioemocionais, tanto
para a producdo do conhecimento, da cultura e da tecnologia, quanto para o

desenvolvimento do trabalho e da intervencdo que promova impacto social
(BRASIL, 2021).

Quando uma avé ensina o uso medicinal de alguma folha ou de que forma pode-se usar
diferentes plantas a alimentac&o, os alunos ndo apenas absorvem conhecimentos técnicos, mas
reconhecem a gastronomia como expressdo cultural. Essa troca horizontal, tipica da educagdo
libertadora de Freire, permite que os futuros chefs enxerguem a cozinha como espaco de dialogo
onde a tradi¢do ancestral e a inovagdo técnica coexistem para promover sistemas alimentares
mais justos.

O resultado é uma formacéo técnica e profissional imbricada com a responsabilidade
socioambiental. Os alunos deixam de ser meros executores de receitas para se tornarem agentes
criticos, capazes de questionar. A gastronomia, assim, deixa de ser neutra e assume seu papel
na construcao de futuros possiveis — menos predatorios e mais conectados ao territorio.

Por fim, as oficinas gastronémicas evidenciam que processo educativo pode ser coletivo
e vivo. Ao socializarem as receitas criadas com as familias e a comunidade, os alunos
multiplicam os aprendizados, fortalecendo vinculos e inspirando mudancas de habitos. Dessa
forma, o projeto demonstra que a educagéo técnica, quando aliada a praticas educacionais ,
forma profissionais ndo apenas competentes, mas conscientes de seu papel na teia da vida —
onde cozinhar € um ato de cuidado, um gesto politico e, acima de tudo, um convite a repensar

0 mundo a partir do sabor e da sustentabilidade.
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6. PRODUTO - CADERNO DE RECEITAS
Como resultado integrador desta pesquisa e em atendimento aos objetivos do Mestrado
Profissional, apresenta-se o produto educacional intitulado: "Receitas para além dos quintais:

Saberes, Afetos e Sustentabilidade em Andarai - Chapada Diamantina - BA".

Figura 29 - Capa do caderno de receitas

RECEITAS
PARA ALEM
DOS QUINTAIS:

SABERES, AFETOS E
SUSTENTABILIDADE EM ANDARAI
CHAPADA DIAMANTINA -BA

= e e

HIAQUITA NEVES

Publicado em volume separado desta dissertacdo, o caderno adota linguagem e design
acessiveis, destinando-se ao uso direto por educadores, estudantes, agentes comunitarios € 0
publico interessado. Materializando o compromisso do ProfCiAmb/UEFS com a devolutiva
social do conhecimento e a producdo de recursos educacionais contextualizados.

Este caderno de receitas foi concebido como uma tradugédo aplicada e acessivel dos
conhecimentos gerados na dissertacdo. Ele sistematiza e valoriza dois eixos fundamentais da
investigacao:

a) Saberes Tradicionais: Registrando as receitas e praticas alimentares
compartilhadas pelas donas dos quintais estudados durante as entrevistas;



106

b) Criacéo coletiva: que incorpora as receitas desenvolvidas de forma criativa e
reflexiva pelos estudantes do curso técnico em gastronomia participantes das
oficinas gastrondmicas realizadas, fruto do dialogo entre os saberes locais e

da educacéo.

O produto visa instrumentalizar a comunidade escolar e local, promovendo: a
preservacdo e divulgacdo dos saberes tradicionais associados a alimentacdo e ao manejo dos
quintais; reflexao sobre sustentabilidade; seguranca alimentar, afetos vinculados ao territorio e
0 estimulo a praticas alimentares culturalmente significativas.

Assim, "Receitas para além dos quintais" constitui ndo apenas um registro culinério,
mas um instrumento pedagogico concreto que busca fortalecer vinculos identitarios, promover

a sustentabilidade e celebrar os saberes e afetos que nutrem a comunidade de Andarai.
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7. CONCLUSAO

Esta pesquisa buscou evidenciar as potencialidades educativas dos quintais produtivos
para a formacéo de estudantes do curso técnico em Gastronomia na Educagdo Profissional e
Tecnoldgica (EPT). Os resultados demonstram que 0 resgate desses espagos e da culinaria
regional configura-se como uma prética educativa interventora e inovadora, alinhada aos
principios da EPT.

A investigacdo destacou, de forma significativa, o papel central das mulheres — com
especial énfase nas avés — na manutenc¢do, cuidado e transmissdo de saberes associados aos
quintais. Elas sdo as principais detentoras de conhecimento sobre o plantio, a colheita e o
preparo dos alimentos. Essa pratica ancestral, além de garantir a complementacdo da dieta
familiar e promover a seguranca alimentar, preserva técnicas culinarias e receitas tradicionais.

Foi possivel identificar uma rica diversidade de plantas alimenticias cultivadas e
consumidas nesses espacos, com destaque para as PANC e plantas medicinais, presentes em
todos os quintais visitados. Cada quintal revelou-se Unico, espelhando as particularidades,
necessidades e significados profundos atribuidos por cada familia através da selecdo do que
cultivam.

A experiéncia pedagogica desenvolvida demonstrou que metodologias que
redimensionam o espac¢o escolar como territério de aprendizagem significativa e dialogica sdo
capazes de ressignificar a heranca cultural como ferramenta de resisténcia e inovacdo. As
praticas implementadas promoveram dialogos e reflexdes criticas entre os estudantes do curso
técnico em Gastronomia, estimulando a compreensdo e a valorizagcdo dos conhecimentos
ancestrais e dos saberes compartilhados pelas donas dos quintais estudados.

Essa abordagem concretiza efetivamente o dialogo de saberes (tradicional, cientifico,
técnico), alinhando-se as premissas de uma educacdo emancipatoria. A iniciativa exemplifica
como a EPT, ao integrar tais praticas educativas, pode formar cidaddos-profissionais
conscientes de seu papel socioecoldgico, operacionalizando a sustentabilidade de forma
concreta e préatica, transcendendo o discurso teorico.

Portanto, a integracdo pedagdgica dos quintais produtivos e da culinaria regional ao
curriculo apresenta-se como um mecanismo com potencial para desenvolver sujeitos criticos e
territorialmente comprometido com transformacdes socioambientais. Dessa forma, cumpre-se
os principios fundamentais da EPT — especialmente a interdisciplinaridade e a articulagdo

teoria-pratica —, consolidando-a como um espaco formativo capaz de articular, de maneira
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singular, saberes locais, inovacdo gastrondmica e responsabilidade socioambiental na

construcdo de uma formacéo profissional significativa e transformadora.
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APENDICE |

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE ESCLARECIDO (TCLE)

UNIVERSIDADE ESTADUAL DE FEIRA DE SANTANA
DEPARTAMENTO DE CIENCIAS EXATAS
PROGRAMA DE POS-GRADUAGCAO EM REDE NACIONAL PARA O ENSINO DE
CIENCIAS AMBIENTAIS

Eu me chamo Hiaquita Floripes Guimaraes Neves, sou pesquisadora e estudante de mestrado, e
gostaria de saber se 0 (a) Sr.(a) aceita participar do projeto de pesquisa que estou construindo e que se
chama: OS QUINTAIS PRODUTIVOS COMO ESPACOS PEDAGOGICOS E DE INOVACAO
NA EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA EM ANDARAI - BA, CHAPADA
DIAMANTINA

Essa pesquisa esta sendo desenvolvida na Universidade Estadual de Feira de Santana, em Feira
de Santana, Bahia, e tem como objetivo desenvolver praticas educativas sobre quintais produtivos e
plantas alimenticias ndo convencionais que sdo consumidas no municipio de Andarai, juntamente com
os alunos do Curso Técnico de Gastronomia do Colégio Estadual de Tempo Integral Edgar Silva e seus
familiares. Como produto dessa pesquisa sera feita a producdo de um caderno de receitas, que
contextualize a gastronomia tradicional, saberes ancestrais e historia da comunidade de Andarai- Bahia.

Essa pesquisa sera feita em algumas etapas metodoldgicas, serdo desenvolvidas trés oficinas ao
longo da pesquisa a fim de obter os objetivos dessa pesquisa, na Oficina | ocorrerd em sala de aula
localizada no pétio do Colégio Estadual de Tempo Integral Edgar Silva com duracdo média de 100
minutos, nessa oficina os participantes serdo convidados a fazer um mapa falado do seu quintal, ou seja,
um desenho representativo do espago ou territorio que esta sendo objeto de reflexdo. A Oficina Il
acontecera em visita de campo aos quintais onde neste momento serd a aplicacdo de uma entrevista
semiestrutura ao participante podendo durar de 20 a 40 minutos, caso o (a) Sr. (a) se dispuser a fazer
caminhadas pelo seu quintal onde se realiza o cultivo das plantas. Nesse sentido, a sua participacéo
consiste em passar algumas informagdes sobre conhecimento e uso das plantas, e também algumas
informacdes pessoais, como: idade e fonte de renda. Se autorizar, gravaremos sua fala e depois o (a) Sr.
(a) podera ouvi-la e modifica-la. Apds a entrevista, se for permitido, tiraremos algumas fotos das plantas
e do (a) participante entrevistado(a). O (a) Sr. (a) possui total liberdade para escolher o local onde iremos
conversar, além de escolher se poderei ou ndo publicar as fotos retiradas. A Oficina Il sera divida em
duas etapas, na primeira etapa os participantes serdo convidados para uma roda de conversa que ocorrera
em uma sala no patio do Colégio Estadual de Tempo Integral Edgar Silva tendo como uma duragdo
média 100 minutos e a segunda etapa uma aula pratica gastrondémica tendo como duragdo 100 minutos
no laboratorio de gastronomia do Colégio Estadual de Tempo Integral Edgar Silva.

Os resultados obtidos a partir das oficinas realizadas somente serdo mostradas para o orientador
e co-orientador dessa pesquisa. No entanto, garantimos que as informacdes serdo usadas apenas para
pesquisa e divulgacéo cientifica. Gostaria de salientar que a sua participagdo ndo é obrigatoria e que
pode desistir a qualquer momento se assim decidir, sem que seja necessaria qualquer justificativa,
bastando para isso me informar a sua decisdo. Sua recusa nao lhe trard nenhum prejuizo. Caso sinta-se
de alguma forma prejudicado (a), ofendido (a) ou constrangido (a) pela abordagem, contetudo da
pesquisa ou da pela forma como a entrevista esta sendo conduzida, h& garantia de assisténcia integral e
imediata, de forma gratuita, pelo tempo que for necessario, além do direito de indenizacdo sobre
eventuais danos decorrentes dessa pesquisa.

Caso sinta-se de alguma forma prejudicado (a), ofendido (a) ou constrangido (a) pela
abordagem, contetido da pesquisa ou da pela forma como conduzida, ha garantia de assisténcia integral
e imediata, de forma gratuita, pelo tempo que for necessario, além do direito de indenizacdo ou
ressarcimento sobre eventuais danos ou prejuizos decorrentes dessa pesquisa. Gostaria de lhe informar
também que ndo havera nenhum tipo de beneficio financeiro para nenhuma das partes envolvidas, a ndo
ser como forma de ressarci-lo sobre possiveis despesas geradas por essa pesquisa. Caso ocorram
despesas relacionadas a pesquisa, serdo reembolsados de forma adequada em meio a comprovacao desta.



Neste estudo, é crucial compreender que, durante essas interacGes (entrevistas, roda de
conversa), faremos uso de um gravador (celular) para gravar integralmente as conversas, sendo
compartilhadas apenas com o orientador e co-orientador desta pesquisa. Durante as atividades das
oficinas, também serd utilizado cadmera fotogréfica (celular) para o registro de imagens. Tanto as
imagens capturadas quanto trechos das falas obtidos através das entrevistas e roda de conversa podem
ser incorporadas ao material académico (artigo, dissertacao, slides e produto final). Para as fotos que
serdo expostas o rosto do participante sera ocultado e aos relatos e falas dos participantes estes ndao serdo
identificados. Todos os arquivos serdo armazenados em um pen drive de acesso restrito a pesquisadora
e aos orientadores, garantindo a seguranca das informacdes. Além disso, asseguramos que os dados
serdo utilizados exclusivamente para fins de pesquisa e divulgacdo cientifica.

Garantimos que as informag0es serdo usadas apenas para pesquisa e divulgacdo cientifica, seu
nome ndo aparecera em nada que lhe identifique, a ndo ser que (a) Sr. (a) autorize em documento
especifico, qualquer informacdo divulgada em relatério ou publicacéo, sera feito sob forma codificada,
utilizando nomes ficticios, para que seja preservada e mantida sua confidencialidade, sendo também
garantida a manutencdo do sigilo e da privacidade de sua participa¢do durante todas as fases dessa
pesquisa.

Este termo sera elaborado em duas vias, o (a) Sr. (a) recebera uma via deste termo assinado por
mim, com o meu e-mail (hiaquitaf@gmail.com) e telefone celular (075981187089). Todas as paginas
deste termo deverdo ser rubricadas pela pesquisadora responsavel. Depois de finalizar o trabalho,
voltarei para mostrar os resultados. O retorno aos participantes serd, inicialmente, uma divulgacao dos
principais resultados registrados na dissertacdo e o caderno de receitas que serd produzido a partir dessa
pesquisa.

A importancia desse consentimento para o desenvolvimento da pesquisa tem como atendimento
as resolucdes do Conselho Nacional de Salde visando a protecdo aos participantes da pesquisa. A
emissdo desse termo é uma forma de zelar pelo participante da pesquisa, garantindo que o pesquisador
siga todas as normas necessarias para execugdo da pesquisa. Para contatos com o CEP para duvidas do
ponto de vista ético: e-mail (cep@uefs.br), telefone: (075) 31618124 e endereco Universidade Estadual
de Feira de Santana, Modulo 1, MA 17, Avenida Transnordestina, S/N, Bairro: Novo Horizonte, Feira
de Santana — Bahia. Horério de atendimento: segunda a sexta, das 13h as 17h. Para garantir a validade
do termo, é necessario que todas as paginas sejam rubricadas pelo pesquisador responsavel e pelo(a)
participante/responsavel legal.

Ao mesmo tempo, libero a utilizagdo destas fotos e/ou depoimentos para fins especificos
académicos (livros, artigos, slides e transparéncias), em favor dos pesquisadores da pesquisa, acima
especificados. Por ser a expressdo da minha vontade assino a presente autorizagéo, cedendo, por tempo
indeterminado, a titulo gratuito, todos os direitos autorais a minha imagem e/ou som da minha voz,
(decorrentes dos depoimentos e entrevistas por mim fornecidos), e qualquer outro direito decorrente dos
direitos abrangidos pela lei 9160/98 (lei dos direitos autorais).

() sim, autorizo a divulgacdo da minha imagem e/ou voz.
() nédo, ndo autorizo a divulgacdo da minha imagem e/ou voz.

, de de 2024

Hiaquita Floripes Guimardes Neves (Pesquisadora responsavel)

(Participante da pesquisa / responsavel legal)
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APENDICE II

TERMO DE ASSENTIMENTO DO MENOR (TALE)
UNIVERSIDADE ESTADUAL DE FEIRA DE SANTANA
DEPARTAMENTO DE CIENCIAS EXATAS PROGRAMA DE POS-GRADUACAO

EM REDE NACIONAL PARA O ENSINO DE CIENCIAS AMBIENTAIS

ESTA PESQUISA SEGUIRA OS CRITERIOS DA ETICA EM PESQUISA COM SERES
HUMANOSCONFORME RESOLUCAO N 466/12 DO CONSELHO NACIONAL DE SAUDE. Vocé
estd sendo convidado (a) para participar da pesquisa OS QUINTAIS PRODUTIVOS COMO
ESPACOS PEDAGOGICOS E DE INOVACAO NA EDUCACAO PROFISSIONAL E
TECNOLOGICA EM ANDARAI - BA, CHAPADA DIAMANTINA de responsabilidade da
pesquisadora Hiaquita Floripes Guimardes Neves, tel: (75) 981187089. Seus pais permitiram que vocé
participe, entretanto, vocé tem a liberdade de consentir ou ndo em participar da pesquisa. Essa pesquisa
estd sendo desenvolvida na Universidade Estadual de Feira de Santana, em Feira de Santana, Bahia, e
tem como objetivo desenvolver préaticas educativas sobre quintais produtivos e Plantas Alimenticias ndo
convencionais que sdo consumidas no municipio de Andarai, juntamente com os alunos do Curso
Técnico de Gastronomia do Colégio Estadual de Tempo Integral Edgar Silva e seus familiares.

Como produto dessa pesquisa sera feita a produgdo de um caderno de receitas que contextualize
a gastronomia tradicional, saberes ancestrais e historia da comunidade de Andarai- Bahia. Essa pesquisa
sera feita em algumas etapas metodoldgicas, serdo desenvolvidas trés oficinas ao longo da pesquisa a
fim de obter os objetivos dessa pesquisa, na Oficina | ocorrerd em sala de aula localizada no patio do
Colégio Estadual de Tempo Integral Edgar Silva com dura¢do média de 100 minutos, nessa oficina vocé
sera convidado a fazer um mapa falado do seu quintal, ou seja, um desenho representativo do espaco ou
territorio que esta sendo objeto de reflexdo. A Oficina Il acontecerd em visita de campo aos quintais
onde neste momento serd a aplicagdo de uma entrevista semiestrutura (apenas com responsavel do
quintal) podendo durar de 20 a 40 minutos. A Oficina Il ser& divida em duas etapas, na primeira etapa
voceé sera convidado para uma roda de conversa que ocorrera em uma sala no patio do Colégio Estadual
de Tempo Integral Edgar Silva tendo como uma duragdo média 100 minutos e a segunda etapa uma aula
51 prética gastronémica tendo como duracdo 100 minutos no laboratério de gastronomia do Colégio
Estadual de Tempo Integral Edgar Silva .

Vale ressaltar que a pesquisa sera realizada em horarios que ndo coincidam com as aulas dos
componentes curriculares regulares, garantindo que ndo interfira no tempo destinado ao aprendizado em
sala de aula. As atividades serdo programadas para ocorrerem em periodos alternativos previamente
acordados com os participantes, de forma a manter um claro distanciamento entre as atividades da
pesquisa e o contetdo curricular. Os resultados obtidos a partir das oficinas e entrevista realizadas
somente serdo mostradas para o orientador e co-orientadora dessa pesquisa. No entanto, garantimos que
as informacdes serdo usadas apenas para pesquisa e divulgacdo cientifica.

Gostaria de salientar que a sua participacdo ndo é obrigatoria e que pode desistir a qualquer
momento se assim decidir, sem que seja necessaria qualquer justificativa, bastando para isso me
informar a sua decisdo. Sua recusa ndo lhe trara nenhum prejuizo, as atividades propostas na pesquisa
sdo independentes das disciplinas escolares e ndo tém nenhuma relacdo com as avaliagdes académicas
ou o desempenho dos alunos em sala de aula. A participacdo é totalmente voluntéaria e ndo afeta, de
forma alguma, as notas, a relacdo com a escola ou com os professores. Caso 0 estudante decida ndo
participar ou desistir em qualquer momento, ndo havera nenhum tipo de retaliagdo ou prejuizo,
garantindo que seus direitos sejam respeitados.

Caso sinta-se de alguma forma prejudicado (a), ofendido (a) ou constrangido (a) pela
abordagem, conteido da pesquisa ou da pela forma como a entrevista esta sendo conduzida, ha garantia
de assisténcia integral e imediata, de forma gratuita, pelo tempo que for necessario, além do direito de
indenizag&o sobre eventuais danos decorrentes dessa pesquisa. Neste estudo, € crucial compreender que,
durante essas interagOes (entrevistas, roda de conversa), faremos uso de um gravador (celular) para
gravar integralmente as conversas, sendo compartilhadas apenas com o orientador e coorientador desta
pesquisa.



Durante as atividades das oficinas, também sera utilizado cdmera fotogréfica (celular) para o
registro de imagens. Tanto as imagens capturadas quanto trechos das falas obtidos através das entrevistas
e roda de conversa podem ser incorporadas ao material académico (artigo, dissertacdo, slides e produto
final). Para as fotos que serdo expostas o rosto do participante serd ocultado e aos relatos e falas dos
participantes estes ndo serdo identificados. Todos 0s arquivos serdo armazenados em um pen drive de
acesso restrito a pesquisadora e aos orientadores, garantindo a seguranca das informagdes, estes serdo
guardados por 5 anos no méaximo. Além disso, asseguramos que os dados serdo utilizados
exclusivamente para fins de pesquisa e divulgacéo cientifica.

Garantimos gue as informacdes serdo usadas apenas para pesquisa e divulgacao cientifica, seu
nome ndo aparecera em nada que lhe identifique, a ndo ser que (a) Sr. (a) autorize em documento
especifico, qualquer informac&o divulgada em relatério ou publicacéo, sera feito sob forma codificada,
utilizando nomes ficticios, para que seja preservada e mantida sua confidencialidade, sendo também
garantida a manutencdo do sigilo e da privacidade de sua participacdo durante todas as fases dessa
pesquisa.

Este termo sera elaborado em duas vias, o (a) Sr. (a) recebera uma via deste termo assinado por
mim, com o meu e-mail (hiaquitaf@gmail.com) e telefone celular (075981187089). Todas as paginas
deste termo deverdo ser rubricadas pela pesquisadora responsavel. Depois de finalizar o trabalho,
voltarei para mostrar os resultados. O retorno aos participantes serd, inicialmente, uma divulgacao dos
principais resultados registrados na dissertacéo e o caderno de receitas que serd produzido a partir dessa
pesquisa.

A importéncia desse consentimento para o desenvolvimento da pesquisa tem como atendimento
as resolucdes do Conselho Nacional de Saude visando a protecdo aos participantes da pesquisa. A
emissdo desse termo é uma forma de zelar pelo participante da pesquisa, garantindo que o pesquisador
siga todas as normas necessarias para execuc¢ao da pesquisa. Para contatos com o CEP para davidas do
ponto de vista ético: e-mail (cep@uefs.br), telefone: (075) 31618124 e endereco Universidade Estadual
de Feira de Santana, Mddulo 1, MA 17, Avenida Transnordestina, S/N, Bairro: Novo Horizonte, Feira
de Santana — Bahia. Horério de atendimento: segunda a sexta, das 13h as 17h. Para garantir a validade
do termo, é necessario que todas as paginas sejam rubricadas pelo pesquisador responsavel e pelo (a)
participante/responsavel legal.

() Sim, concordo com a divulgacdo da minha imagem e/ou voz.
() Néo, ndo concordo com a divulgacéo da minha imagem e/ou voz.

, de de 2024

Hiaquita Floripes Guimardes Neves (Pesquisadora responsavel)

(Participante da pesquisa / responsavel legal)



APENDICE Il

ROTEIRO DE ENTREVISTA SEMIESTRUTURADA

Data:

Socioeconbmico:

1)
2)
3)
4)
5)

Idade:

Género:

Atividade profissional do principal responsavel pela familia:
Renda Familiar:

Principal responsavel pela renda familiar:

Questdes Norteadoras:

6)
7)
8)
9)
10)
11)

Quais plantas sdo cultivadas no seu quintal?

Alguma planta é utiliza na alimentacéo da sua familia? Se sim, quais?

De qual forma sdo usadas? Quem te ensinou? (Receitas e/ou remédio)

A familia cria algum animal? Caso sim, qual ou quais. Sao utilizados na alimentacdo?
Algum alimento/animal é vendido ou doado para outras familias?

Quem é/sdo responsaveis pelo cultivo/ criacdo?



APENDICE IV

FICHA DE AVALIACAO DA RODA DE CONVERSA

1. Como vocé avaliaria sua experiéncia na roda de conversa?
1 Excelente [] Regular
L1 Precisa melhorar [1 Boa

2. Os temas discutidos foram claros e relevantes para vocé?
[J Muito Relevantes [J Pouco Relevantes
[] Relevantes [J Néo Relevantes

3. Voce se sentiu a vontade para participar e compartilhar suas ideias?
(1 Sim (1 Néo U] Parcialmente

4. Qual foi o principal aprendizado que vocé leva desta roda de conversa?

Resposta:

5. Como vocé pretende aplicar o conhecimento adquirido em sua prética culinaria?

Resposta:

6. O que poderia ser melhorado para tornar a experiéncia mais rica?

Resposta:

7. Alguma outra sugestao ou comentario?

Resposta




APENDICE V

FICHAS DE AVALIACAO- TESTE DE ACEITACAO - OFICINAS IV E V

Vocé esta recebendo uma amostra de
ESFIRRA DE PALMA. Avalie a amostra e
use escala abaixo para indicar o quanto vocé
gostou ou desgostou.

( ) 7 Gostei muito

( ) 6 Gostei moderadamente

( ) 5 Gostei

( ) 4 Nem gostei, nem desgostei

( ) 3 Desgostei

( ) 2 Desgostei moderadamente

() 1 Desgostei muito

Vocé esta recebendo uma amostra de
COMPOTA DE GOIABA. Avalie a
amostra e use escala abaixo para indicar o
guanto vocé gostou ou desgostou.

7 Gostei muito

6 Gostei moderadamente

5 Gostei

4 Nem gostei, nem desgostei
3 Desgostei

2 Desgostei moderadamente
1 Desgostei muito

()
()
()
()
()
()
()

Vocé esta recebendo uma amostra de DOCE
DE BANANA. Avalie a amostra e use escala
abaixo para indicar o quanto vocé gostou ou
desgostou.

7 Gostei muito

6 Gostei moderadamente

5 Gostei

4 Nem gostei, nem desgosteli
3 Desgostei

2 Desgostei moderadamente
1 Desgostei muito

()
()
()
()
()
()
()

Vocé esta recebendo uma amostra de
QUICHE DE PALMA. Avalie a amostra e
use escala abaixo para indicar o quanto vocé
gostou ou desgostou.

() 7 Gostei muito

( ) 6 Gostei moderadamente

() 5 Gostei

( ) 4 Nem gostei, nem desgostei

( ) 3 Desgostei

( ) 2 Desgostei moderadamente

() 1 Desgostei muito

Vocé esta recebendo uma amostra de
GELEIA DE TOMATIHO CEREJA DO
MATO COM PIMENTA. Avalie aamostra
e use escala abaixo para indicar o quanto
VOCé gostou ou desgostou.

() 7 Gostei muito

() 6 Gostei moderadamente

() 5 Gostei

( ) 4 Nem gostei, nem desgostei

( ) 3 Desgostei

( ) 2 Desgostei moderadamente

() 1 Desgostei muito

Vocé esta recebendo uma amostra de DOCE
DE CAJU. Avalie a amostra e use escala
abaixo para indicar o quanto vocé gostou ou
desgostou.

7 Gostei muito

6 Gostei moderadamente

5 Gostei

4 Nem gostei, nem desgostei
3 Desgostei

2 Desgostei moderadamente
1 Desgostei muito

()
()
()
()
()
()
()



