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EPIGRAFE

“Sou um gastrénomo

N&o, ndo o comildo que ndo tem senso de comedimento e aprecia um prato
apenas quando é farto ou proibido.

N&o, ndo o néscio que se dedica aos prazeres da mesa e nao se importa

como a comida chegou até ali.

Gosto de saber a histéria de um alimento e sua procedéncia, gosto de

imaginar as maos de quem o cultivou, transportou, manipulou, cozinhou, antes que
me fosse servido.

Gostaria que a comida que consumo néo privasse de alimento outras

pessoas no mundo.

Gosto dos camponeses, do modo de viverem a terra e de saber apreciar o

gue € bom.

O bom é de todos, o prazer € de todos, pois esta na natureza humana.

Ha comida para todos neste planeta, mas nem todos comem. Quem come

com frequéncia ndo aprecia, mas coloca combustivel no motor. Quem aprecia
muitas vezes nao se preocupa com nada além: com 0s camponeses e com a terra,
com a natureza e 0s bens que pode nos oferecer.

Pouca gente sabe 0 que come extrai alegria de tal conhecimento, fonte de

prazer que une a humanidade.

Sou um gastrénomo, e, se voceé tiver vontade de sorrir, saiba que nao é facil

sé-lo. E complexo, porque a gastronomia, considerada uma Cinderela no mundo do
saber, €, ao contrario, uma ciéncia verdadeira, que pode abrir os olhos.

E, neste mundo de hoje, € muito dificil comer bem, como manda a

gastronomia.

Mas sempre ha futuro se o gastrénomo tiver fome de mudanca.”

(Carlos Petrini)
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RESUMO

A agroecologia tem o papel de aliar, de forma participativa, os conhecimentos sobre
processos agricolas e ambientais, a fim de favorecer a alimentacdo adequada e a
melhor qualidade de vida. J& a gastronomia € uma arte e/ou ciéncia que, além de
conferir ao alimento um sabor agradavel, busca alimentar as pessoas de cultura, de
sensacg0Oes e prazeres. A gastronomia sustentavel € uma alternativa para promover o
consumo consciente de produtos que ndo estdo em extincdo, a valorizacdo do
produtor agroecoldgico e o aproveitamento dos ingredientes, além de melhor formar
os profissionais que manipulardo os alimentos. Como o gastrélogo é capaz de
operar na producdao, distribuicdo, promoc¢do e comunicagédo da producao vegetal e
animal, este trabalho teve o objetivo de estudar as possiveis interfaces de
profissionais de gastronomia entre a sustentabilidade e agroecologia por meio de um
produto diferenciado, a ervilha-torta. A abordagem metodolégica explorou, a
principio, o nivel de conhecimento e entendimento sobre o termo-chave
“alimentacao e sustentabilidade”, o que ocorreu via questionario aplicado a alunos e
profissionais de gastronomia. Num segundo momento, avaliou-se o nivel de
conhecimento e entendimento sobre o termo-chave “ervilha-torta”. Em seguida,
realizou-se a pesquisa e 0 desenvolvimento de receitas para processamento deste
produto como vagem e grdo. Por fim, analisou-se o nivel de percepcdo sobre a
relevancia de formas de conhecer sobre gastronomia e sustentabilidade. O total de
103 participantes, entre graduandos e profissionais da gastronomia, responderam os
formularios, enquanto parte dos graduandos participou de oficinais de vivéncia e
preparo das receitas. Os participantes, em sua maioria preocuparam-se com a
origem dos alimentos, reconheceram o termo “sustentabilidade” e julgaram fazer
diferenca saber como o alimento foi cultivado. Sobre a ervilha-torta, os participantes
conheciam o produto, mesmo que com outras denominacdes, porém ndo sabiam
dos beneficios nutricionais e as formas de preparo. Ao fim da pesquisa,
desenvolveram-se 23 receitas, de pratos de entrada até sobremesa. A vivéncia e a
experiéncia de conhecer onde e como o produto é cultivado tem maior relevancia
para o0s participantes no sentido de aprenderem sobre “gastronomia e
sustentabilidade”. A exploragdo da ervilha-torta permitiu, assim, uma abordagem
diferencial para estudar as interfaces entre gastronomia e agroecologia, despertando
0 interesse pelo tema.

Palavras-chave: Pisum sativum. Organico. Receitas. Sustentabilidade. “Slow food”.



ABSTRACT

Agroecology combines, in a participatory way, agricultural and environmental
production processes to improve diet and life quality for people. Gastronomy, on the
other hand, is an art/science that, in addition to giving food a pleasant flavor, seeks to
feed people with culture, sensations and pleasures. Sustainable gastronomy is an
alternative for the conscious consumption of non-threatened products, valuing the
agroecological producer, using the ingredients and better training the professionals
who take care of the food. As the gastrologist can operate in the production,
distribution, promotion and communication of plant and animal production, this study
aimed to investigate the interfaces of gastronomy professionals between
sustainability and agroecology via a differentiated product, the pea-pod (or garden
pea). The methodological approach explored, at first, the level of knowledge and
understanding of the term “food and sustainability”, which occurred via a
questionnaire applied to students and gastronomy professionals. In a second step,
the level of knowledge and understanding of the key term “pea-pod” was assessed.
Then, the study carried out the research and development of recipes for processing
this product as pod and grain; finally, a questionnaire asked the relevance of ways of
knowing about gastronomy and sustainability. A total of 103 participants, including
graduates and gastronomy professionals, responded to the forms, while part of the
graduates participated in workshops on living and preparing recipes. Most
participants were concerned with the origin of the food, recognized the term
“sustainability” and thought it made a difference to know how the food was grown.
About the pea-pod, the participants identified the product, even if with other names,
but they did not know the nutritional benefits and the ways of preparation. At the end
of the research, 23 recipes were developed, from starters to dessert. The experience
and perception of knowing where and how the product is grown is more relevant for
participants in the sense of learning about “gastronomy and sustainability”. The
exploration of the pea-pod allowed a differential approach to study the interfaces of
gastronomy and agroecology, arousing interest in the theme.

Keywords: Pisum sativum. Organic. Recipe. Sustainability. Slow food.
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1. INTRODUCAO

Novas formas de producdo de alimentos devem desenvolver sistemas
agricolas eficientes e produtivos, aliando o correto desenvolvimento e seus
beneficios a sociedade, a economia e aos agentes envolvidos, de modo a conservar
0 meio ambiente para que toda a cadeia produtiva e consumidora atinja a completa
sustentabilidade.

De um lado, estdo os agricultores e profissionais correlacionados que
estudam e desenvolvem sistemas conservacionistas, como 0s agroecoldgicos; de
outro, estdo os profissionais que manipulam o alimento, associados a rede
fornecedora, que, na maioria das vezes, € distante da propriedade agricola.

O desafio, para tal, €& adotar praticas eficientes, racionais e
conservacionistas. Nesse sentido, um dos exemplos para tal aproximacédo entre a
gastronomia e a agricultura € o movimento Slow Food, cuja filosofia defende que o
alimento seja “bom”, “limpo” e “justo”. Assim, este precisa ter bom sabor e ser
cultivado de maneira limpa, sem prejudicar nossa saude, 0 meio ambiente ou 0s
animais. Os produtores, por seu turno, devem receber o que é justo pelo seu
trabalho, o que justifica o fato de a sustentabilidade na agricultura ir ao encontro das
necessidades da agroecologia.

A forma como nos alimentamos tem profunda influéncia no que nos rodeia,
isto é, na paisagem, na biodiversidade da terra e em suas tradi¢cdes. Por meio das
relacdes entre os conhecimentos sobre gastronomia, politica, a agricultura e o
ambiente, a ecogastronomia tornou-se voz ativa na agricultura e na ecologia. Essa
fusédo aliou, portanto, elementos pertencentes ao cerne da agroecologia.

A ecogastronomia restitui ao alimento sua dignidade cultural, favorecendo a
sensibilidade do gosto, a luta pela preservacdo e 0 uso sustentavel da
biodiversidade. Igualmente, apoia um novo modelo de agricultura, que se ajusta a
agroecologia, sendo menos intensivo, mais saudavel e sustentavel com base no
conhecimento das comunidades locais. Este € o Unico tipo de agricultura capaz de
oferecer formas de desenvolvimento as regides mais pobres do nosso planeta e,
também, aquelas ja desenvolvidas que necessitam de melhorias e ajustes em seus
ambientes produtores de alimentos.

O principio basico da ecogastronomia €, assim, o direito ao prazer e a

qualidade da alimentacdo, utilizando produtos artesanais de origem especial,
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produzido de forma a respeitar tanto o meio ambiente quanto as pessoas
responsaveis pela producdo, ou seja, os produtores. Sua missdo € defender a
biodiversidade: o prazer da boa comida e bebida de qualidade deve ser combinado
com o esfor¢co para salvar os inUmeros graos, vegetais, frutas, racas de animais e
produtos alimenticios que correm perigo de desaparecer devido ao predominio das
refeicdes rapidas e do agronegdcio industrial.

Considerando-se 0 contexto de crescimento e desenvolvimento da producéo
de alimentos com bases agroecoldgicas, a busca dos individuos por uma melhor
alimentacdo e mais qualidade da vida, assim como a Gastronomia Sustentavel como
alternativa da preservacdo do meio ambiente, julga-se que este é o momento
propicio para propagar os alimentos agroecoldgicos.

Como o gastrélogo é capaz de operar na producdo, distribuicdo, promocéao e
comunicacdo da producdo agropecuaria e sua qualidade, a ele interessa aprimorar
0s conhecimentos de sua area a fim de desenvolver uma relagdo organica entre a
gastronomia e as ciéncias agrarias. Esta relacdo deve ocorrer, nos termos dessa
pesquisa, no sentido de fomentar as interfaces entre gastronomia e agroecologia
aos que querem renovar métodos da agricultura, habito e consumo alimentar no
Norte e Noroeste do Parana.

Este trabalho, assim, propbe a utilizacdo da ervilha-torta em receitas e
preparos culinarios para estimular seu consumo e, também, a fim de apresenta-la
como produto diferenciado para que estudantes e profissionais da gastronomia
visitem, apreciem e conhecam a forma de cultivo agroecolégica. Em uma
investigagdo, aqui ndo explorada, a ervilha-torta foi estudada como alternativa de
melhoria do solo entre um cultivar e outro, além de se tornar uma fonte extra de
renda extra, promovendo maior acessibilidade a populacdo e ensinando diversas

maneiras de preparo para aumentar 0 Sseu consumo.
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2. REVISAO DE LITERATURA

2.1 Agroecologia e Gastronomia

Entendida como uma ciéncia, conjunto de praticas agropecuarias ou
movimento social, a agroecologia consiste na aplicacdo de conceitos e principios
ecolégicos para o desenho e manejo de agroecossistemas sustentaveis
(GLIESSMANN, 2001).

Sua visdo sistémica e interdisciplinar conduz a um enfoque que vai além da
perspectiva meramente tecnologica, levando em conta também aspectos
socioecondmicos e de desenvolvimento rural.

A agroecologia tem um papel importante, especialmente no ambito da
agricultura familiar, uma vez que propicia beneficios econbémicos e outros
relacionados a seguranca alimentar, assim como traz qualidade de vida e a garantia
de qualidade do alimento para o consumidor. Estas sdo vantagens imediatas, de
modo que se deve considerar, igualmente, seu fundamental papel estratégico na
conservacdo do meio ambiente, baseado na construcdo de um modelo sustentavel
de producéo.

O modelo atual de produgéo de alimentos, fundamentado no paradigma
tecnolégico da revolugado verde, filho da sociedade industrial e do “fordismo”
alimentar (BARRERA, 2011), da& sinais claros de esgotamento. Estes sao
observados nos impactos ambientais, econbmicos e sociais resultantes da visao
reducionista e mecéanica adotada pelo referido modelo de producéo.

Importante reconhecimento sobre a crise em questdo veio do relatorio
especial das ONU (Organizacdo das Nacdes Unidas) sobre o direito a comida,
realizado pelo pesquisador Olivier De Schutter. Este, em seu relatério final, pediu

pela agroecologia e pela democracia na comida:

N&o se pode continuar nesse impasse de uma producéo alimentar
dependente de 6leo. Agroecologia é senso comum. Significa entender como
a natureza funciona, para replicar seu trabalho em fazendas com o objetivo
de reduzir a dependéncia de agentes externos. Em seu primeiro discurso
publico como sucessora de Schutter, a pesquisadora e professora Hilal
Elver continuou na mesma linha, defendendo que a crise global de comida
de 2009 assinalou a necessidade de mudanca no modelo de producédo de
alimento. Segundo ela, “novas pesquisas em agroecologia nos permite
explorar com mais eficiéncia como usamos o conhecimento tradicional para
proteger pessoas e seu meio ambiente ao mesmo tempo (2015).
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Outro importante incentivo pela agricultura ecolégica veio da FAO
(Organizacao das Nacdes Unidas para Alimentacao e Agricultura), mais exatamente
do diretor-geral José Graziano da Silva, no Simpdsio Internacional de Agroecologia
para Seguranga Alimentar e Nutricional em Roma. Aquele momento, a referida
autoridade defendeu que a agroecologia continua a crescer, tanto na ciéncia como
na politica: “E uma abordagem que ajuda a enderecar o desafio de acabar com a
fome e a desnutricio em todas as suas formas, num contexto de necessaria
adaptacdo as mudangas climaticas” (2015).

A primeira verificagdo importante € que a diferenca entre a producdo
organica e a convencional € menor do que a anteriormente estimada em 2014: 19%
abaixo para o cultivo organico (matéria em Progresso Digital, 2015). Ainda mais
importante é a constatacao de que, quando atividades baseadas na biodiversidade
sdo aplicadas da melhor forma, a producdo organica se aproxima muito da
convencional, alcancando, em alguns casos, uma diferenca minima (matéria em
Progresso Digital, 2015). Esses resultados provam qudo perto a agricultura
sustentavel esta de prover alta producdo de alimento e alto grau de auxilio para a
preservacdo do planeta. Trata-se de algo que as culturas quimicas jamais seréao
capazes de fornecer.

Se a agroecologia recebesse o mesmo nivel de investimento que a
agricultura convencional, em termos de pesquisa e desenvolvimento, pratica e
extensdo, a producdo organica poderia de fato chegar ao nivel da convencional.
Nesse sentido, “Alimentar o mundo é uma preocupagao 6bvia, mas tudo que se
sabe é que simplesmente aumentar a producdo nao vai acabar com a fome”,
conforme explica José Graziano (2015), ressaltando o papel da agroecologia como
alternativa.

A agroecologia no Brasil também possui fortes investimentos. Segundo
dados atuais, o comércio nacional atingiu, neste segmento, entre 1999 e 2000, cerca
de 150 milhdes de ddélares (matéria em Portal Sdo Francisco). Estima-se, nesse
sentido, que a area cultivada organicamente no pais ja atinge 25 mil hectares,
correspondendo a quase 2% da producéao total nacional, da qual 70% é exportada,
destacando-se soja, laranja, banana, agicar mascavo e café (matéria em Portal S&o
Francisco). O mercado interno, por sua vez, ainda € pequeno, com predominancia

de hortifrutigranjeiros, todavia o potencial de crescimento € enorme.
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Uma das grandes vantagens da producéo agroecoldgica esta no fato de que
0S vegetais sdo mais nutritivos e saudaveis, ndo possuem residuos quimicos toxicos
e, além disso, contribuem para melhorar a qualidade do solo, da agua e do ar.

Ja a agricultura familiar tem dinadmica e -caracteristicas distintas em
comparacdo a agricultura ndo familiar. Naquela, a gestdo da propriedade é
compartilhada pela familia, sendo a atividade produtiva agropecuaria a principal
fonte geradora de renda. Além disso, o agricultor familiar tem uma relagcéo particular
com a terra, seu local de trabalho e moradia. A diversidade produtiva € outra
caracteristica marcante desse setor.

Quanto a respectiva legislacdo, vale apontar que a Lei 11.326 de julho de
2006 definiu as diretrizes para formulacdo da Politica Nacional da Agricultura
Familiar e os critérios para identificacdo desse publico. Segundo dados do Censo
Agropecuario de 2006, 84,4% do total dos estabelecimentos agropecuarios
brasileiros pertencem a grupos familiares (FRANCA et al., 2006).

Tal levantamento aponta a existéncia de, aproximadamente, 4,4 milhdes de
estabelecimentos deste tipo, metade destes localizada na Regido Nordeste. De
acordo com o referido estudo, trata-se da atividade econdémica de 90% dos
municipios brasileiros com até 20 mil habitantes; responde por 35% do produto
interno bruto nacional; absorve 40% da populagdo economicamente ativa do pais.

Ainda segundo tal censo, a agricultura familiar produz 87% da mandioca,
70% do feijao, 46% do milho, 38% do café, 34% do arroz e 21% do trigo do Brasil.
Na pecuéria, ela é responsavel por 60% da producdo de leite, além de 59% do
rebanho suino, 50% das aves e 30% dos bovinos do pais. Tal modalidade de
agricultura possui, portanto, importancia econdémica vinculada ao abastecimento do
mercado interno e ao controle da inflagdo dos alimentos consumidos pelos
brasileiros.

Conforme a Lei n° 11.326/2006, € considerado agricultor familiar e
empreendedor familiar rural aguele que pratica atividades no meio rural, possui area
de até quatro moédulos fiscais, mado de obra da prépria familia, renda familiar
vinculada ao proprio estabelecimento e gerenciamento do estabelecimento ou
empreendimento pela propria familia. Também s&o considerados agricultores
familiares os silvicultores, aquicultores, extrativistas, pescadores, indigenas,

quilombolas e assentados da reforma agraria.
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O principal apoiador da agricultura familiar € o Programa Nacional de
Fortalecimento da Agricultura Familiar (PRONAF, 1995), que tem como objetivo
promover seu desenvolvimento sustentavel. Por meio dele, agricultores familiares
podem acessar varias linhas de crédito de acordo com sua necessidade e 0 seu
projeto. Estes podem ser destinados ao custeio da safra e a atividade agroindustrial,
para investimento em maquinas, equipamentos ou infraestrutura, exigindo-se, para
tal, a Declaracdo de Aptiddo ao Pronaf (DAP).

O referido documento identifica o produtor como agricultor familiar, de modo
que, sem esse documento, ele ndo é reconhecido como tal. Vale mencionar que tal
enquadramento é cada vez mais reconhecido, ganhando importancia no nosso pais.
A DAP, portanto, foi criada para identificar e qualificar o agricultor familiar, permitindo
acesso diferenciado as politicas publicas. Atualmente, a referida declaracédo concede
acesso a mais de 15 politicas publicas, entre elas o crédito rural do Programa
Nacional de Fortalecimento da Agricultura Familiar (Pronaf), os programas de
compras instrucionais, como o de Aquisicdo de Alimentos (PAA) e o de Alimentacao
Escolar (PNAE), a Assisténcia Técnica e Extensdo Rural (ATER), o Programa
Garantia Safra e o Seguro da Agricultura Familiar.

De acordo com Maria Lucia Gomensoro, “a gastronomia é arte do bem
comer e do saber escolher a melhor bebida para acompanhar a refeicao” (2009,
p.195). O ato de cozinhar e suas formacdes profissionais envolvem uma dinamica
gue oferece alguns dos maiores desafios e gratificacdes.

Assim, a gastronomia é um ramo da culinaria que abrange todas as técnicas,
praticas e conhecimentos que ajudam a construir uma alimentacdo com qualidade,
estudando ndo apenas os varios modos de preparacdo do alimento, mas também as
bebidas indicadas para cada refeicdo e os materiais utilizados na confec¢ao dos
pratos. Portanto, como qualquer elemento de uma sociedade, a gastronomia sofre
influéncias geogréficas, religiosas e muitas outras que modelam seu
desenvolvimento.

Entretanto, uma vez desenvolvido, tal conhecimento exerce influéncia sobre
a cultura de sua terra de origem, bem como sobre quaisquer culturas externas com
que possa entrar em contato. Estes elementos podem modelar eventos ou
celebragcbes que se tornam normas culturais ou sao assimilados por outra cultura,
tornando-se intrinsecos a ela, e, por fim, podem modelar ou incitar preceitos e

praticas agricolas. Neste contexto, qualquer refeicdo € mais do que mero sustento.
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Atualmente o processo de gastronomizacdo social tem deflagrado uma
relacdo cada vez mais estreita entre a gastronomia e o meio rural (BARBOSA,
2009). Entre as tendéncias da gastronomia contemporéanea, Sao crescentes a
demanda e o uso de ingredientes locais, tradicionais, produzidos com métodos
ecolégicos que remetam ao sentido de trajetoria, identidade e autenticidade, os
guais conferem tragos de singularidade aos mesmos (ZANETI, 2017).

Ha um expressivo interesse acerca dos assuntos relacionados aos alimentos
e a alimentacdo, tanto sobre seus meios de producdo quanto sobre sua
comercializagdo, seu consumo e suas implicagdes (ZANETI, 2017). O
desenvolvimento cientifico sobre nutricdo humana e medicina e os debates acerca
das implicacfes do sistema alimentar agroindustrial no meio ambiente, na soberania
e na seguranca alimentar, bem como os impactos da globalizacdo nas identidades
culinérias locais, tém redirecionado o lugar e o significado dos alimentos na
sociedade contemporéanea (ZANETI, 2017). Esse contexto de transformacdes das
praticas alimentares desencadeia, por um lado, maior acesso a variedade e
guantidade de alimentos; por outro, desenvolve e alimenta riscos, medos e
incertezas alimentares, tanto pelas indmeras crises deflagradas na indUstria
alimentar quanto pelo desconhecimento do que realmente € comido.

Desta forma, a gastronomia tem desenvolvido uma relagéo cada vez mais
estreita com o meio rural, uma vez que o resgate do prazer de cozinhar e de comer
promove a busca por ingredientes de melhor qualidade, assim como a valorizacéo
da origem, do uso de técnicas gastrondmicas e, ndo raro, de saberes tradicionais
culindrios (BARBOSA, 2009). Além disso, a gastronomia, associada a outras
tendéncias alimentares — como a politizacdo e a sustentabilidade — tem se
configurado como espaco de discussdo e mobilizacdo social para formas
sustentaveis, politizadas e culturais de producéo, de abastecimento e de consumo
alimentar, bem como faz do chef um ator politico, engajado em movimentos
ecoldgicos, rurais e sustentaveis (BARBOSA, 2009).

Na cidade de Roma, em 1986, no contexto de mudancas no ambito
alimentar, com vistas ao quality turn e com a efervescéncia de movimentos
gastrondmicos (que buscavam ingredientes frescos e locais) um grupo de jovens
italianos, liderado por Carlo Petrini, iniciou um movimento chamado Slow food.

Tratou-se de uma reacdo a abertura de uma franquia da rede de restaurantes fast-
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food Mc Donalds na Piaza Spagna (GOODMAN, 2003; FONTEFRANCESCO;
CORVO, 2019).

Tal movimento enseja o consumo de alimentos bons — saborosos e limpos e
sem uso de agrotoxicos — e de origem produtiva ética, na medida em que devem
remunerar os produtores de maneira justa em relacdo a seu custo de produgéo,
sendo vendido a um preco acessivel para os consumidores. Estes, por sua vez,
devem se organizar em redes locais, regionais, nacionais e internacionais,
desenvolvendo uma série de acBes e de projetos que valorizem e fortalecam os
pequenos agricultores e a biodiversidade (PETRINI, 2015; FONTEFRANCESCO;
CORVO, 2019).

O Slow food propde a vivéncia de uma ecogastronomia, defendendo uma
relacdo estreita com os agricultores, chefs e consumidores, por meio da qual todos
devem ser coprodutores, atendendo a suas necessidades e garantindo seu
protagonismo a partir da exigéncia de condigbes de vida e comerciais justas e
satisfatorias (GENTILE 2016). Atualmente, tal movimento tem projecdo mundial e
estimula iniciativas que valorizem a cultura e a biodiversidade local.

Neste cenario, entre as tendéncias da gastronomia contemporanea, €
crescente a utilizagcdo de produtos e matérias-primas denominados tradicionais,
locais, produzidos com métodos ecoldgicos que remetam ao sentido de trajetéria, de
identidade e de autenticidade (VOINEA et al., 2016).

Segundo Barbosa (2009), identificar alguns dos alimentos basicos e técnicas
de preparo que passam por diversas culinarias, culturas e continentes é uma parte
importante da profissdo. Qualquer cozinha reflete mais do que uma série de
ingredientes, utensilios e pratos de um local geogréafico. Estes elementos sédo, sem
sombra de duavida, essenciais para estabelecer uma identidade culinaria. Tradigbes
e crencas compartilhadas também déao determinada identidade a culinaria, que € um
elemento importante no desenvolvimento e na manutencdo da identidade de um
grupo.

A migracéo de alimentos de uma parte do mundo a outra sempre foi um fator
no desenvolvimento culinario. Assim, este sistema de intercambio, seja ele mais
amistoso ou agressivo, é parte da histéria de qualquer culinaria, de maneira que
novos ingredientes vao parar em pratos tradicionais e, com o0 tempo, passam a ser
considerados auténtico daquela regido: um exemplo é a ado¢do de ingredientes

originario das Ameéricas, como o tomate (ZANETI, 2017). Como imaginar a culinaria
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italiana sem este ingrediente? E tdo comum que qualquer pessoa poderia achar que
ele é originario da Italia. O estudo de qualquer cozinha é, dessa forma, uma tarefa
multifacetada, pois nenhuma cozinha se desenvolveu em uma lacuna culinaria.

A gastronomizacao sugere indicios sobre a valorizacdo da interacéo entre a
gastronomia, os produtos locais, os chefs e os produtores, ou seja, toda a cadeia
produtiva e alimentar do ser humano. Percebe-se que, desde os anos 1960, ha uma
crescente ressignificacdo no uso de produtos locais na gastronomia, sendo estes
entendidos, cada vez mais, como produtos unicos e diferenciados (ZANETI 2017). O
marco desse processo ocorreu no final dos anos 1960, quando a gastronomia
francesa sofreu uma quebra de paradigma a partir do movimento Nouvelle Cuisine,
que redirecionou a gastronomia francesa — com as suas bases tradicionais em
farinha de trigo, manteiga e creme de leite — para o0 uso de produtos frescos e locais
(STEINBERGUER, 2009). Sobre este fenbmeno, Déria (2006) afirma que cada
época tem a sua gastronomia alinhada a outros fenbmenos culturais, sendo estes
essenciais na conexdo dos produtores de alimentos com 0s outros atores da cadeia
alimentar.

O uso de produtos regionais e a valorizagdo das cozinhas locais e da
nacionalizagdo podem ser observados como uma tendéncia entre os melhores
restaurantes do mundo, de sorte que a agroecologia figura como alternativa viavel
para a agricultura do futuro. Numa perspectiva que visa o futuro, € importante criar
uma rede de relacionamentos profissionais e contatos que possam desenvolver o
caminho do crescimento sustentavel, uma vez que essa relagdo proxima estimula a
pesquisa e o aprimoramento na producéo. Propicia-se, assim, um avanco tanto na
qualidade quanto na diversificagdo da producéo de ingredientes. Além do mais, h4 a
real percepcao e conhecimento dos agentes da cadeia produtiva e consumidora,

bem como da necessidade de valorizar o produto local e sazonal.

2.2 Interface da seguranca alimentar via gastronomia

A agenda da FAO para 2030 foi criada para colocar o mundo em um
caminho mais sustentavel e resiliente. E, nesse sentido, um plano de acéo para as
pessoas, 0 planeta e a prosperidade (Plataforma Agenda 2030). Tal agenda foi

adotada por 193 paises-membros das Nac¢bes Unidas, inclusive o Brasil, na Cupula
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de Desenvolvimento Sustentavel, em setembro de 2015. No entanto, ela foi definida
em um amplo processo participativo langado na Rio+20, em 2012.

O plano consiste em uma Declaracdo, acompanhada de 17 Objetivos de
Desenvolvimento Sustentavel (ODS) e suas 169 metas, uma se¢ado sobre meios de
implementagdo e de parcerias globais e, por fim, de um roteiro para
acompanhamento e revisdo. Os ODS e suas metas, por sua vez, serao

acompanhados por meio de indicadores.

Figura 1 — Diagrama ilustrativo dos 17 objetivos globais para o Desenvolvimento Sustentavel,

segundo FAO-ONU para 2030.
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Fonte: (FAO — ONU, 2015)

Esses objetivos sdo integrados e indivisiveis, mesclando, de forma
equilibrada, as trés dimensbes do desenvolvimento sustentavel: a econbmica, a
social e a ambiental. Os 17 objetivos devem ser alcancados até 2030, conforme o
nome da agenda, sendo eles o0s seguintes:

Objetivo 1. Acabar com a pobreza em todas as suas formas, em todos os
lugares.

Objetivo 2. Acabar com a fome, alcangar a seguranca alimentar e melhoria
da nutricdo e promover a agricultura sustentavel (ANEXO 1).

Objetivo 3. Assegurar uma vida saudavel e promover o bem-estar para
todos, em todas as idades.

Objetivo 4. Assegurar a educacéo inclusiva e equitativa e de qualidade, e

promover oportunidades de aprendizagem ao longo da vida para todos (ANEXO 1).
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Objetivo 5. Alcancar a igualdade de género e empoderar todas as mulheres
e meninas.

Objetivo 6. Assegurar a disponibilidade e gestdo sustentavel da agua e
saneamento para todos.

Objetivo 7. Assegurar 0 acesso confidvel, sustentavel, moderno e a preco
acessivel a energia para todos.

Objetivo 8. Promover o crescimento econdmico sustentado, inclusivo e
sustentavel, emprego pleno e produtivo e trabalho decente para todos.

Objetivo 9. Construir infraestruturas resilientes, promover a industrializacéo
inclusiva e sustentavel e fomentar a inovacao.

Objetivo 10. Reduzir a desigualdade dentro dos paises e entre eles.

Objetivo 11. Tornar as cidades e 0s assentamentos humanos inclusivos,
seguros, resilientes e sustentaveis.

Objetivo 12. Assegurar padrdes de producdo e de consumo sustentaveis
(ANEXO 1).

Objetivo 13. Tomar medidas urgentes para combater a mudanca climatica e
seus impactos.

Objetivo 14. Conservacao e uso sustentavel dos oceanos, dos mares e dos
recursos marinhos para o desenvolvimento sustentavel.

Objetivo 15. Proteger, recuperar e promover 0 uso sustentavel dos
ecossistemas terrestres, gerir de forma sustentavel as florestas, combater a
desertificacdo, deter e reverter a degradacdo da terra e deter a perda de
biodiversidade.

Objetivo 16. Promover sociedades pacificas e inclusivas para o
desenvolvimento sustentavel, proporcionar 0 acesso a justica para todos e construir
instituicdes eficazes, responsaveis e inclusivas em todos os niveis.

Objetivo 17. Fortalecer os meios de implementacao e revitalizar a parceria
global para o desenvolvimento sustentavel.

Em um trabalho robusto sobre o tema, Salvia et al. (2019) realizaram uma
avaliacdo das tendéncias de pesquisa relacionadas aos Objetivos de
Desenvolvimento Sustentavel, abordando questdes locais e globais. Neste estudo,
0S autores em questao investigaram as metas de desenvolvimento sustentavel nas
macro regides do planeta. Entre seus resultados, verifica-se que a América Latina

possui apenas 11% de especialistas sobre o assunto, ou que se “marcam” sobre tal,
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sendo que sua maioria esta relacionada as metas 4, 11, 12 e 13. Os dados
levantados ressaltam que estes paises sofrem e devem intensificar esfor¢cos para
como pobreza, fome e falta de agua.

O contexto de “gastronomia sustentavel” e “seguranga alimentar”,
representados pelos objetivos 2, 4 e 12, sdo explorados a seguir, em suas
particularidades.

2.3 Gastronomia Sustentavel

Desde o movimento da Nouvelle Cuisine, os chefs vém se dedicando ao
cuidado e até mesmo ao cultivo de alguns ingredientes. Esta muito clara, assim, a
busca e valorizacao dos ingredientes nacionais na composi¢cao de novos pratos.

A gastronomia sustentdvel dedica atencdo especial aos ilustres
desconhecidos que, muitas vezes, estdo nas calgcadas, nas ruas, no fundo de nosso
quintal, no meio de uma floresta ou no fundo do mar. Nesse movimento de
valorizacdo do que é regional, confere-se maior importancia a resgatar e dar uma
chance a esses produtos.

Seguindo essa premissa, 0s pesquisadores Valdely Kinupp e Harri Lorenzi
(2014) criaram o termo PANC a fim de designar as plantas alimenticias né&o
convencionais, e catalogaram varias espécies no livro Plantas alimenticias nao

convencionais no Brasil, publicado pela editora Plantarum.

PANC n&o é uma categoria em que as plantas se enquadram para sempre,

nem mesmo vale para todo o territério nacional. Uma planta pode ser uma
Panc em S&do Paulo, mas ndo na Caatinga, onde é consumida habitualmente.
Podem ser sementes, castanhas, raizes, folhas e até frutos que ndo sejam
convencionais para aquele grupo, como o umbu, que na Caatinga é
amplamente consumido, mas por S&do Paulo é considerado uma PANC.
Mesmo estagios de maturagdo podem ser diferenciais para a classificacédo: a
banana verde, por exemplo, é considerada panc por Valdely em seu livro. O
ponto é: a planta ndo é facilmente encontrada em mercados usuais em
determinada regido.
Alimenticias Ndo Convencionais sdo aquelas que a maioria das pessoas ndo
se da conta de sua fungcao como alimento. Muitas, inclusive, sdo consideras
matos ou ervas daninhas por crescerem espontaneamente nos quintais,
campos e beiras de estrada (matéria O Estado de Sdo Paulo, 04 de agosto
de 2016).
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Muitos chefs de cozinha compartilham da mesma opinido no que se refere a
importancia de utilizar produtos regionais. Tal € o caso da chef Moénica Rangel, que
conhece o valor do cultivo e os cuidados demandados por uma horta produtiva e
organica. Desde o inicio do seu restaurante (Gosto com Gosto), Moénica colhe e
serve produtos de sua horta, respeitando a sazonalidade natural dos alimentos.

Em seus procedimentos, as plantas sdo adubadas diariamente com material
organico obtido por meio da compostagem. Todo o lixo organico do restaurante e de
sua casa sao colocados na composteira, que € um recipiente simples com funcéo de
armazenamento, feito de concreto, colocado em contato direto com o solo e com
saidas de respiro protegidas de insetos e outros animais por tela.

O processo em questao € natural: a matéria perde liquido, elimina gases e
se decompde, transformando-se em humus. Os principios da sustentabilidade
também partem do cuidado com o lixo: além de produzir adubo com o lixo orgéanico,
a referida chef separa todos os dias o lixo reciclavel e destina o 6leo usado a
producdo de sabdo. Assim, segundo Rangel (2014, p.30), “Os resultados sao
grandes dadivas, sempre temos folhas frescas e suculentas”

Outro renomado chef brasileiro, Alex Atala relata que a relagdo do homem
com o alimento precisa ser revista. Para este profissional, € preciso aproximar o
saber do comer; o comer do cozinhar; o cozinhar do produzir; o produzir da
natureza. Segundo Atala, também é necessario agir em toda a cadeia de valor, com
o proposito de fortalecer os territérios a partir da sua biodiversidade, agrodiversidade

e sociodiversidade, a fim de garantir alimento bom para todos e para o ambiente.

Figura 2 — Diagrama do simbolo da Gastronomia Sustentavel.

Fonte: (FAO — ONU, 2015)
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Em 2017, partindo desta premissa, a Organizacdo das Nag¢des Unidas criou
o Dia da Gastronomia Sustentavel, celebrado todo dia 18 de junho. A data foi criada
por uma resolucdo da Assembleia Geral da ONU, a qual reconhece que a
gastronomia ambientalmente responsavel pode promover o desenvolvimento
agricola e a producéo consciente de alimentos, além de fortalecer a conservacao da
biodiversidade e a seguranca alimentar das comunidades. (matéria no site ONU,
2016).

Tal decisdo reconhece a gastronomia como uma manifestacdo das
diferentes sociedades associada a diversidade natural e cultural do planeta. Na
resolucédo, paises concordam que modos sustentaveis de preparacdo dos alimentos

podem ajudar a comunidade internacional a cumprir a Agenda 2030 da ONU.

Figura 3 — Diagrama com simbolos e indica¢des do uso de elementos para gastronomia sustentavel.
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A ONU convida, por meio da referida manifestacdo, os Estados-membros,
suas agéncias e outros organismos internacionais e regionais a observarem a data,
além de recomendar que paises alinhem as prioridades nacionais as atividades
vinculadas ao dia.

A resolucdo da Assembleia Geral também convida a FAO e a Organizacéo das
Nac¢bes Unidas para a Educacao, a Ciéncia e a Cultura (UNESCO) a promoverem
iniciativas para o 18 de junho (NACOES UNIDAS, 2016).

2.4 Seguranca Alimentar
A seguranca alimentar e nutricional consiste na realizacdo do direito de todos

ao acesso regular e permanente a alimentos de qualidade, em quantidade suficiente,

sem comprometer 0 acesso a outras necessidades essenciais, tendo como base
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praticas alimentares promotoras de saude que respeitem a diversidade cultural e
que sejam ambientais, cultural, econbmica e socialmente sustentaveis (site
planalto.gov.br)

A referida modalidade de seguranca sempre implica na necessidade de
producdo de alimentos em quantidade e com qualidade, assim como na
possibilidade de acesso da populacdo aos alimentos produzidos (site
planalto.gov.br).

A oferta de alimentos na quantidade necessaria, de forma permanente, por sua
vez, requer uma agricultura ambientalmente sustentavel e capaz de produzir
alimentos com elevada qualidade, pois somente com alimentos de qualidade
bioldgica superior ao que se produz hoje é possivel garantir alimentacdo saudavel
(site planalto.gov.br).

Para que o Brasil possa alcancar o objetivo da Seguranca Alimentar e
Nutricional Sustentavel sendo esta disponivel a toda a populacdo brasileira, os
dados até aqui apresentados indicam a necessidade de implementacdo de politicas
publicas que (LEAO, 2013):

a) disponibilizem mais recursos para estimular e bem remunerar a producao
de alimentos bésicos compativeis com os hébitos alimentares predominantes em
cada regido do pais;

b) destinem recursos para implementar um amplo processo de reconversao
da agricultura, ou seja, um processo de transicdo do sistema convencional, baseado
na agroquimica, para uma agricultura sustentavel, por seu turno baseada nos
principios da Agroecologia. A implementacdo destas politicas, fundamentais para a
Seguranca Alimentar e Nutricional Sustentavel dos brasileiros, ainda dependem de
decisédo politica dos governos federal, estaduais e municipais.

Atualmente, no Brasil, mais de 65 milhdes de pessoas vivem em situacdo de
inseguranca, das quais cerca de 11 milhdes encontram-se em estado grave por nao

possuirem recursos para a compra de alimentos.
2.5 Pisum sativum
A ervilha-torta (Pisum sativum L. subsp. sativum var. macrocarpum Ser., ou

Pisum v) e ervilha (P sativum L.) sdo espécies vegetais entre as mais antigas

cultivadas no mundo, figurando também entre as dez mais consumidas. Sua origem
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remonta ao Oriente Médio, porém, hoje é cultivada em vérias partes do mundo,
tendo restricbes em paises de climas tropical e subtropical (DESHPANDE; ADSULE,
1998; SCHUCHERT, 2006; WUTKE et al., 2006).

Apesar de sua origem ser o Oriente Médio, a ervilha (P. sativum L.) tem sido
cultivada no Brasil em locais de temperaturas amenas ou frias, adaptando-se as
condicbes de outono-inverno no Centro-Sul (FILGUEIRA, 2000). Dados da
CEAGESP de 2016 sobre o entreposto de Sdo Paulo apontam a comercializacdo de
1.991,5 toneladas de ervilha, classificando-a como 80° produto mais comercializado
nos seus entrepostos.

A exemplo de outras leguminosas, a ervilha, por meio da simbiose com
rizobios, tem como propriedade a fixacdo biolégica de nitrogénio (FBN). Segundo
Conceicéo et al. (1981) em estudo envolvendo a selecao de estirpes bacterianas do
género Rhizobium, a interacdo desta com plantas de ervilha apresentou
desempenho superior ao da adubacédo nitrogenada, evitando-se assim, 0 uso de um
tipo de adubo de baixa eficiéncia e potencial poluidor.

As ervilhas comestiveis sdo comumente chamadas de ervilhas-de-jardim ou
de ervilha-gréo (P. sativum L. sativum), que séo subdivididas em lisas e rugosas e,
por seu alto teor de amilose, sdo cultivadas apenas para a producdo de amido
(SCHUCHERT, 2006). Ja as ervilhas-tortas (P. sativum L. macrocarpum) possuem
vagem comestivel e os graos adocicados (STEPHENS, 2006).

As ervilhas-grdo sdo mais sensiveis a altas temperaturas do que ervilhas-
torta e, por essa razéo, sdo produzidas preferencialmente em regides temperadas
(STEPHENS, 2006b). No Brasil, as de gréos restringem-se a produ¢cdo nos meses
de maio a outubro, enquanto ervilhas-torta sdo produzidas o ano todo.

As plantagbes de ervilhas foram as primeiras a serem cruzadas para
produzir novas variedades mais atraentes ao consumidor. Muitos cruzamentos foram
feitos até o final do século XIX, dos quais o mais célebre foi conduzido por Gregor
Mendel na, entdo, Tchecoslovaquia, onde nasceram os fundamentos da genética
(DESHPANDE; ADSULE, 1998).

Quase 80% da producdo mundial de ervilhas é direcionada a forma seca do
produto, enquanto apenas 20% é comercializada como ervilha verde. Neste formato,
aproximadamente 50% s&o comercializadas congeladas, 40% enlatadas e 9%
desidratadas (DESHPANDE; ADSULE, 1998). O consumo da ervilha fresca, por
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outro lado, ainda € baixo, devido a seu alto custo, que se justifica em funcdo da
pouca producao e mao de obra.

No Brasil, o consumo restringia-se ao produto importado devido as
caracteristicas climaticas necessarias a producdo. Em 1986, iniciou-se a tentativa de
producdo nacional apos o desenvolvimento de estudos para aclimatacéo da cultura
(EMBRAPA, 2004; WUTKE et al., 2006). Seu cultivo é feito durante o inverno e sua
época de semeadura vai de mar¢co a maio, enquanto a colheita é feita de 75 a 140
dias apos a semeadura, dependendo do ciclo do cultivar utilizado (WUTKE et al.,
2006).

Com a introducdo, a adaptacdo e o desenvolvimento de tecnologia de
producdo de ervilha no Planalto Central, o Brasil reduziu sua importacdo em 70%
nos ultimos 20 anos. Nesse periodo, a Empresa Brasileira de Pesquisa
Agropecuaria (EMBRAPA) lancou diversas variedades de ervilha com resisténcia a
doencas, além de colocar no mercado as quatro primeiras variedades brasileiras
especificas para congelamento.

As referidas variedades apresentam 50% mais de aproveitamento sobre a
ervilha-verde importada. Sua producao supriu, pois, a demanda pelo produto para
consumo in natura ou congelado (EMBRAPA, 2004). A EMBRAPA também
desenvolveu a ervilha Axé, uma variedade de ervilha-verde, especialmente para a
agroindustria (grdos verdes enlatados e grdos congelados). Esta opcdo possui
produtividade superior em relacédo as variedades existentes atualmente no mercado
(EMBRAPA, 2004).

Além disso, o Centro Nacional de Pesquisa de Hortalicas da EMBRAPA
desenvolveu e coloca a disposicdo dos agricultores e agroindustrias quatro
cultivares de ervilha-verde: Forrd, Frevo, Pagode e Samba. Essas variedades tém a
vantagem de poderem ser congeladas ou enlatadas logo apos a colheita, sem a
necessidade de reidratagédo antes de seu processamento (EMBRAPA, 2006).

Geralmente, a ervilha é cultivada em regiées de clima temperado, mas
também pode ser explorada nos tropicos, onde a altitude compense a latitude
desfavoravel. E, portanto, um vegetal bastante tolerante a baixas temperaturas, mas
pode ser prejudicado por geadas, principalmente nas fases de florescimento e
formacao das vagens.

As temperaturas 6timas para a ervilha estdo compreendidas entre 12 e 18

°C, com maximas de 21 a 24 °C e minimas de 7 °C. Temperaturas diurnas
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superiores a 30 °C, por varios dias seguidos, resultam em decréscimo de
rendimento, pois podem prejudicar a qualidade dos graos, por favorecerem a
transformacao dos acucares em amido. De modo geral, a umidade relativa do ar ndo
afeta diretamente o rendimento de grdos da ervilha. Outras condicdes que
favorecem a ervilha séo fotoperiodo longo e alta intensidade luminosa (VIEIRA et al.,
2000; DESHPANDE; ADSULE, 1998).

A faixa de pH 6tima do solo para o crescimento de ervilhas esta entre 6,0 e
7,5. Elas se adaptam a qualquer tipo de solo, porém crescem mais naqueles
argilosos de facil drenagem e em arenosos adubados (DESHPANDE; ADSULE,
1998).

O tempo de colheita € determinado pela aparéncia das vagens e, apos
atingirem certo grau de maturidade, a qualidade e o rendimento sao inversamente
proporcionais: quanto mais tardia é a colheita, menor € a proporcdo de ervilhas
pequenas, aumentando o rendimento; por outro lado, o conteldo de amido e a
rigidez das ervilhas aumentam, o que reduz a qualidade e o valor comercial da
colheita.

Por sua vez, os parametros usados para verificar o grau de maturidade da
colheita séo:

a) Uso de instrumentos, como texturémetro e maturémetro;

b) Proporgéo de ervilhas por vagem;

c) Conteudo de sdlidos insoltveis em alcool (AIS);

d) Conteudo de amido;

e) Flotacdo em salmoura a 5% (DESHPANDE; ADSULE, 1998).

Esses parametros sao influenciados pela genética, condicbes de
crescimento, grau de maturidade na colheita, condicbes de processamento e
manipulagdo antes do consumo. A coloragdo também é de grande importancia.
Nesse sentido, a concentracdo de pigmentos é um fator que depende do grau de
maturidade das ervilhas e deve ser levado em consideracdo quando o produto é
processado, para que nao haja perda excessiva de sua coloracdo (EDELENBOS et
al., 2001).

As ervilhas, para que sejam consumidas frescas, devem ser resfriadas a
uma temperatura préxima a 0 °C logo apos a colheita; caso contrario, elas perderéao
parte do seu conteudo de acgUcar, o que afeta seu aroma e sabor (DESHPANDE;
ADSULE, 1998).
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Sobre outros aspectos, as ervilhas-verdes possuem umidade variando de 80
a 82%, de 5 a 8% de proteinas, cerca de 0,5% de lipideos e de 10 a 15% de
carboidratos. Quando maduras, seus graos contém de 20 a 25% de proteinas, de 1
a 3% de lipideos e cerca de 60% de carboidratos (SCHUCHERT, 2006).
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3. DESENVOLVIMENTO

3.1 Metodologia

A abordagem metodoldgica deste estudo consistiu na analise sistematica de
materiais bibliograficos por meio de bases de dados disponibilizados no Portal de
Periodicos da Capes, tais como Scielo, Scopus, Web of Science e outras.

A abordagem metodoldgica explorou, como primeiro ponto, o nivel de
conhecimento e entendimento de publico especifico sobre os termos-chave
“alimentacao” e “sustentabilidade”, que foi buscado por meio de um questionario. A
amostragem seguiu o0 publico de alunos e profissionais, em sua maioria formados
pela Instituicdo de Ensino UniFil, além de profissionais de gastronomia das cidades
de Londrina - PR e S&o Paulo - SP.

Tal metodologia segue 0 modelo de amostragem nao probabilistico, pois o
publico atingido tinha caracteristicas particulares dos objetivos desta pesquisa.
Houve pareamento da aplicacdo dos questionarios, ou seja, a aplicacdo dos
guestionarios e as acdes (descritas posteriormente) foram executadas com o0 mesmo
grupo de participantes. Para aplicacdo dos questionarios, utilizou-se a ferramenta de
formularios do Google (Google Forms). A divulgacdo dos materais, por sua vez,
ocorreu por meio de aplicativos de comunicacdo social. Ao todo participaram 103
pessoas.

O questionario (Apéndice 1) estruturou-se com 0s seguintes elementos: faixa
etéria, sexo, interesse sobre o tema, conhecimento dos sistemas producéo agricola,
vivéncia em ambientes agricolas, preferéncia do local de compra, percepcdo da
importancia da origem do alimento. A aplicacdo ocorreu por meio de amostragem
nao probabilistica com pareamento de individuos.

Em seguida, aplicou-se outro questionario (apéndice 2), que buscou avaliar
0 nivel de conhecimento e entendimento sobre o termo-chave “ervilha-torta”. Para
tal, o material contou com questbes sobre os seguintes pontos: conhecimento do
produto, balango nutricional, leguminosas, conhecimento sobre o plantio, fixagao
biolégica do nitrogénio (FBN), plantas e bactérias, formas de cultivo e produtos
vegetais diferenciados. A aplicacdo seguiu o mesmo modelo do primeiro

guestionario, acima mencionado.
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A terceira etapa do estudo consistiu na pesquisa e desenvolvimento de
receitas para processamento deste produto como vagem e/ou grao (Apéndice 3).
Para tal, o trabalho baseou-se em receitas e preparos que utilizam vegetais como
brécolis, abobrinha e berinjela. Estes foram escolhidos por serem de uso comum,
assim como em fungao de sua textura e adequacao ao processamento, observando-
se os critérios de harmonizacdo e substituicdo. As receitas resultaram, assim, em
antepastos, acompanhamentos, entradas e primeiro prato. Em outros casos,
baseando-se na gastronomia funcional explorou o produto via grdo seco, 0S
resultados foram sopa, prato principal e sobremesa. Neste caso, a referéncia foram
0S preparos com outras leguminosas, como feijao.

Ao longo dos anos de 2018 e 2019, organizaram-se visitas e palestras para
gue os participantes pudessem vivenciar e apreciar as formas de cultivo da ervilha-
torta e outros pertinentes. Tais eventos foram realizados na &rea experimental do
curso de Agronomia do Centro Universitario Filadélfia (UniFil), localizada no
municipio de Londrina - PR. Ao final do ano letivo de 2019, aplicou-se outro
questionario, intitulado “Gastronomia e Sustentabilidade” (Apéndice 4). Por meio
deste o participante identificava a ordem de relevancia — nenhuma, baixa,
indiferente, média e total — sobre maneira e/ou canal para conhecer e aprender
mais sobre este tema, considerando os seguintes pontos: midias sociais (whatsapp,
instagram, facebook e etc); visita a produtores; aulas praticas e palestras
informativas; livros, artigos, folders informativos entre outros; exposicoes, feiras e

vivéncia.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Alimentacéao e sustentabilidade

No primeiro questionario, aplicado a profissionais, ex-alunos e estudantes de
gastronomia, 75,7% dos respondentes tém alto nivel de interesse sobre o tema
“alimentacao e sustentabilidade” (Figura 4). Assim, os dados refletem a tendéncia da
preocupacdo sobre o questbes discutidas pelas politicas publicas, como
descreveram Francis et al. (2003):

Nossas sociedades séo sistemas abertos que resultam de acdes
humanas e sdo baseados em demandas, desejos e visdo. E essencial
integrar o comportamento humano como uma importante forga motriz no
sistema. Nosso sistema atual separa a maioria das pessoas de suas fontes
de alimentos e do ambiente de produg&o. Na cultura urbana atual, a comida
pode ser a Unica conexao restante com a natureza.

Figura 4 — Nivel de interesse sobre “alimentacao e sustentabilidade” entre profissionais e estudantes
de gastronomia.

Sobre "Alimentacao e Sustentabilidade”, qual seu nivel de interesse
sobre 0 assunto?

20 23 (22.3%)
2 (1.9%)

Baixo Médio Alto

Fonte: a autora

Em contraponto ao alto nivel de interesse quanto a sustentabilidade, 37,9%
dos pares da gastronomia investigados ndo conhecem os tipos de producao agricola
dos alimentos (Figura 5). E um valor expressivo, principalmente porque a producéo
agricola estad no cotidiano do brasileiro, um pais de expressao internacional desta
atividade. As visitas aos locais de producdo, segundo Darolt e Constanty (2008),

constituem estratégias de fortalecimento da relagdo entre produtores e
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consumidores organicos, portanto com bases sustentiveis. Estes autores, que
estudaram o relacionamento entre produtores e consumidores organicos da regiao
metropolitana de Curitiba — PR, observaram o seguinte contexto: falta de politicas
publicas que articulem produtores e consumidores; falta de estratégias educativas
de valorizagdo da producdo organica; falta de indicadores de referéncias com a
contribuicdo do consumidor. O referido estudo corrobora a perspectiva internacional
apresentada pela FAO (2017) sobre o futuro da alimentacéo e agricultura por meio
da analise de suas tendéncias e desafios, que abordou, entre outros, a governanca
da seguridade da alimentacao e nutricao.

Com base nesta informacdo, cabe as instituicdes de ensino incentivar e

proporcionar as visitas técnicas para promover tal aproximacao.

Figura 5 — Nivel de conhecimento sobre “tipos de produgéo agricola de alimentos” entre profissionais
e estudantes de gastronomia.

Vocé conhece os tipos de producao agricola dos alimentos?

® Sim
® Nio

Fonte: a autora
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Figura 6 — Representacéo grafica sobre “contato ou vivéncia em ambientes (propriedade agricola)

que produzem alimentos” entre profissionais e estudantes de gastronomia.

Vocé ja teve algum contato ou vivéncia em ambientes (propriedade
agricola) que produzem alimentos?

® Sim
@® Nio

Fonte: a autora

A mesma tendéncia foi representada ao questionar os participantes sobre
“contato ou vivéncia em ambientes (propriedade agricola) que produzem alimentos”:
a maioria (68,9%) respondeu que sim, enquanto 31,1% negaram possuir tal tipo de

contato.
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Figura 7 — Representacao grafica sobre “saber onde e como o alimento é produzido ajudaria na
atuacgao na gastronomia” entre profissionais e estudantes da area.

Saber onde e como o alimento é produzido te ajudaria na sua atuacao
profissional?

80

77 (74,8%)

60

40

20

5 (4,9%) 14 (13,6%)

1 2 3 4

Nao ajudaria Ajudaria, totalmente

Fonte: a autora

Resultados interessantes foram identificados quando os participantes foram
perguntados sobre a percepg¢ao de “saber onde e como o alimento é produzido
ajudaria na atuagao na gastronomia”, 74,8% apontaram ajudaria totalmente (Figura
7).

Estes resultados indicam a abertura dos profissionais ou futuros profissionais
no sentido de conhecer e ter a vivéncia nos ambientes de producdo dos alimentos,
harmonizando-se com 0s movimentos gastrondmicos sustentaveis como o Slow
food. De acordo com Oliveira (2013):

O “Slow food” defende que as pessoas que trabalham
com a terra possam ter “sustentabilidade social”’. Seria uma
forma de promover qualidade de vida e empregos dignos, que
assegurem o sustento daqueles que trabalham na terra. Além
da possibilidade de garantir equidade e democracia, dar a
todos o direito de decidir sobre o proprio futuro. Trata-se,
também, de uma forma de incentivar a producdo local para
autossubsisténcia, como modo que garantir a soberania
alimentar.
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4.2 Interface da ervilha-torta, gastronomia e agroecologia

Figura 8 — Reconhecimento do produto ervilha-torta entre profissionais e estudantes de gastronomia.

Vocé conhece ervilha-torta (ou orelha de padre)?

® Sim
® Nio

Fonte: a autora

Em outro ponto do questionario, verificou-se que 91,7% dos participantes

conhecem a ervilha-torta, comumente chamada de orelha-de-padre (Figura 8).

Figura 9 — Grafico representando o nivel de percep¢do qualidade do
balanco nutricional das receitas entre profissionais e estudantes de gastronomia.

Vocé se preocupa com o balango nutricional de suas receitas?
30

20 21 (35%)

20 (33,3%)

10 (16,7%)

4 (6,7%) 5 (8,3%)

1 2 3 4 5
Nenhuma Totalmente

Fonte: a autora
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Outra questdo abordou a preocupacédo dos participantes quanto a qualidade
do balanco nutricional de suas receitas, conforme a figura acima. O resultado
apontou que 16,7% preocupam-se totalmente, enquanto 68,3% apresentam
preocupacdao intermediaria (niveis 3 e 4, sendo 5 o0 maximo). O restante, composto
por 15% dos respondentes, tem pouca ou nenhuma preocupacéo nesse sentido
(niveis 2 e 1, respectivamente).

A contribuicdo da biodiversidade alimentar para dietas saudaveis e diversas pode
ser medida em diferentes niveis (KENNEDY et al., 2016). Os conhecimentos
relacionados a novos produtos e sua forma de preparo podem auxiliar na percepcéo
sobre a sustentabilidade. Nesse aspecto, Caporali (2011) afirma que agroecologia
integra a teoria e a pratica. A biodiversidade nao €, portanto, um conceito abstrato,
pois ela promove um modelo sustentavel de agricultura que respeita o0 meio
ambiente, a identidade cultural e o bem-estar dos animais, dando suporte ao direito
das comunidades locais de escolher o que produzir e consumir.

Figura 10 — Gréfico representativo das respostas de profissionais e estudantes de gastronomia sobre
se conhecem que ervilha-torta € do grupo das leguminosas.

Vocé sabia que a ervilha-torta é uma planta do grupo das leguminosas?

@® Sim
® Nio

—

Fonte: a autora

Os dados do grafico acima, os quais apontam que a maior parte dos
participantes (93,3 %) reconhecem que a ervilha-torta € uma planta do grupo das
leguminosas, justificam-se na medida em que as leguminosas e outras plantas
oleaginosas, denominadas “pulses”, sdo produtos agricolas muito difundidos. Assim
0 Sdo por sua riqueza de nutrientes e por serem alimentos de menor massa.
Também sdo importantes para a diversificacdo e sustentabilidade agricola (CALLES
et al., 2019).
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A agroecologia pode ser uma plataforma multidisciplinar para aprendizagem
experiencial com base em uma visdo ampliada de sistemas agricolas e alimentares
sustentaveis e na aplicacéo de resultados na criacdo de cenarios de aprendizagem
eficazes para os alunos e sua formacdo (FRANCIS et al., 2011). Assim, estratégias
de vivéncia e amplo conhecimento dos sistemas de produgdo podem ser Uteis na

formacao correta dos profissionais de gastronomia.

Figura 11 — Gréfico representativo quanto ao conhecimento ou visitagdo em plantio de ervilha-torta
de profissionais e estudantes de gastronomia.

Vocé conhece ou ja visitou um plantio de ervilha-torta?

® Sim
® Nao

Fonte: a autora

Conforme os resultados descritos na figura acima, notou-se uma lacuna
guanto ao conhecimento dos participantes (profissional e estudantes) sobre o cultivo
de ervilha-torta: apenas 15% relataram que conhecem ou ja visitaram uma plantacéo
desta planta.

De acordo com Alonso et al. (2010), existe a possibilidade de usar as
leguminosas (“pulses”) em preparos cotidianos, promovendo sua adaptagcéo de
acordo com mudancas sociais, econdémicas e culturais. Preparos como os citados
melhoram o perfil nutricional de algumas leguminosas, como o feijao. Os mesmos
autores reforcam que a OMS recomenda o consumo de leguminosas para reduzir 0
risco de doencas relacionadas a alimentacdo, por exemplo, a diabetes tipo 2 e a
obesidade.
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4.3 Como aumentar arelevancia da gastronomia e sustentabilidade?

A educacao é responsabilidade individual e coletiva, comum e proxima, e
deve ser realizada nas escolas e por meio da politica, em associacoes,
cooperativas, centros -culturais, familias e demais ambientes (FRANCESCO;
CORVO, 2019).

Figura 12 — Relevancia da maneira e/ou canal para conhecer e aprender mais sobre este tema
“Gastronomia e Sustentabilidade”, sendo as opgdes: (a) Aulas praticas e palestras informativas, (b)
Exposicoes, feiras e vivéncia, (c) Livros, artigos, folders interativos e etc., (d) Midias sociais
(whatsapp, instagram, facebook e etc., e (e) Visitas a produtores rurais.

ik

() s (b)

Tatal rebevinea Tom ieevinca Madka relvelngio

MAGS reevInee

Tote sievtnon

T ot resesdnos

(C) Lo, ardgoa, Soldon sdometivied @ « (d) Midias socials (whalsapp, instagram, facebook e olc)

naterenin Toln mievénon — Inafoeenin

Méaa relovanon
- Mécin robirehiocs 4

Totd sdovineia
Totol melevinos

(e) Jein & procusons

Baoa relevéncia

Méda refevinoa

Tol

Fonte: a autora
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Ao questionar os participantes sobre a relevancia da maneira e/ou canal
para conhecer e aprender mais sobre o tema “Gastronomia e Sustentabilidade”, a
pesquisa ofereceu cinco opgdes de escolha, variando de ‘“indiferente” a “total
relevancia’. Nesse sentido, para todos os meios avaliados pelos respondentes,
houve mais de 55% de identificacdo com a opcéo “total relavancia”, isto €, a opgcao
gue indica o maior valor para importancia (Figura 12).

Para “total relevancia”, trés opgdes foram apontadas com mais que 70% dos
participantes: “aulas praticas e palestras informativas” com 84,7%; “exposicoes,
feiras e vivéncia” com 79,2%; e “visitas a produtores rurais com 79,2%. Tais
evidéncias apontam a necessidade de manipular o alimento e vivenciar o contexto
de origem do produto, praticas sensiveis para conhecer sobre sustentabilidade.

Krause e Bahls (2013) investigaram se a gastronomia pode influenciar
beneficamente a atual condicdo climéatica, o bem-estar social e ecossistemas,
mantendo sua viabilidade econdémica. Nesta investigacdo, os referidos autores
demonstraram que a vivéncia no espaco de producdo dos alimentos, aliada ao
turismo e a opcao de alimentos locais e sazonais, pode estimular o consumo e a
qualidade da experiéncia de alimentacdo. Darolt e Constanty (2008), em outro
estudo, observaram as estratégias de comercializacdo em diferentes canais e o
relacionamento entre produtores e consumidores orgéanicos. Os resultados da
referida pesquisa demonstrou que vivéncias praticas também estimulam e
aumentam o incentivo a producédo organica.

Na visdo atual de estimular o aprendizado de forma ativa, ou seja, o receptor
do conhecimento agir a favor do seu conhecimento, a educacdo em Agroecologia,
de acordo com Lieblein et al. (2012), passa, obrigatoriamente, pela interagédo de
todos os agentes envolvidos, com a interacdo entre agricultores, alunos e
professores. Tal argumento esta de acordo com a representacdo do indice de
relevancia sobre o conhecimento das rela¢cdes entre gastronomia e sustentabilidade
(Figura 12).

Os argumentos apresentados por Lieblein et al. (2000) d&o robustez a ideia
de que para, de fato, estimular a sustentabilidade, deve-se encontrar métodos para
medir e avaliar a sustentabilidade ecoldgica, social, cultural e econémica. Segundo
esses autores, a abordagem dos sistemas alimentares serda cada vez mais
importante como parte da futura educacdo de pds-graduacdo em agricultura

ecologica.
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Dessa forma, estudos transdisciplinares que englobam as metas de
sustentabilidade sdo fundamentais para o0 estimulo da agroecologia e,
consequentemente, da sustentabilidade (BYERLEE; WHITE (2000),; CAPORALLI,
2010). Conceitualmente, a agroecologia €, sem davida, a ciéncia que pode aliar
elementos como producdo minimamente impactante ao ambiente, alimentos de
qualidade, diminuicdo da fome, manutengdo e permanéncia do homem no campo
com qualidade de vida nos aspectos social e econdmico (FRANCIS et al. (2011),
ABBEY et al. (2017), LIEBLEIN et al. (2012), FRANCIS et al. (2003)).

4.4 Ervilha-torta: Ouro verde das leguminosas

Desta forma, a fim de incentivar os produtores ao cultivo de ervilha-torta,
assim como instigar o consumo deste ingrediente por meio de novos pratos, tanto
entre a populagdo quanto entre os gastrologos, desenvolveu-se um livro de receitas
baseado na referida planta e, adicionamente, na ervilha-verde, como gréo.

Quanto a seus beneficios, as leguminosas sdo apontadas como alimentos
relevantes para a diminuicdo da fome, desnutricdo e pobreza, pois podem suprir
consideravel parte da demanda protéica e vitaminicas (BESSADA et al. (2019),
IRITI; VARONI (2017). Portanto, o estudo de ervilha-torta foi importante no sentido
de resgatar o alimento sazonal, de alta qualidade, que favoreca a criatividade e ligue
0 agricultor aos demais agentes da alimentacdo. Acredita-se que o alimento seja
uma das ferramentas mais claras de experimentar e promover uma educacgao

articulada, complexa e criativa, dando valor a independéncia e aos bens comuns.
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5.CONSIDERACOES FINAIS

Na perspectiva de construir um mundo melhor por meio da agroecologia, em
conjunto com a gastronomia sustentavel, este estudo permitiu verificar varias
caracteristicas e beneficios da ervilha-torta, que pode contribuir, significamente,
como fonte de alimento humano.

A ervilha-torta, como alternativa de plantio entre um cultivar e outro, além de
enriquecer o solo, pode ser também mais uma fonte de renda.

A aceitacdo de seu consumo, por meio das pesquisas realizadas com a
execucao de receitas e degustacdo destas, surpreendeu. A surpresa nao se deve
somente ao resultado apresentado nos preparos, mas também a versatilidade de
uso, pois as possibilidades sao inimeras.

Utilizar ingredientes sustentaveis, valorizar o pequeno produtor e contribuir
com a segurancga alimentar, preparando e cuidando dos alimentos de maneira
racional, sdo apenas algumas formas de atuagdo da gastronomia como agente
principal na educacédo alimentar. Da referida atuacdo resultam a reducdo da
incidéncia de doencas e a melhora da qualidade de vida da populacéo, o que ocorre

de forma sustentavel, uma vez que é econdmica, social e ambientalmente correta.
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7. APENDICES

APENDICE 1 - Imagens ilustrativas do questionario sobre Alimentac&o e Sustentabilidade aplicado
em alunos e profissionais de gastronomia.

[+ L erirsned Arisrtagho s Sustsrtstiicede

Alimentacao e Sustentabilidade

O abjetvo deste formuario ¢ conhecer sobre sua percepcdo quanto os toplcos relaclonados
corn "Alimentagdo e Sustentabilidade”
*Obrigatario

1. Emal address *

2. Faixaetsria*
Marear apenss uma oval.

18221 anos
222 25 anos
262 30 anos
3 a35an0s
A6 a 20 aros
470 45 anos

»45anos

3. S=x0
Marcar apenas uma oval.

Mazoulino
Femining

Outro

Hiseddoce pooge comtzrma’d e S0 LeeO ot T ir e S Tus-O N DV N4 S0 xrQ U e Pyete Secoel w3

(continua)
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Arsrtacic o Susaristiooetie

4 Sotws "Alimentagao @ Sustantabilidads”, qual seu nivel de interssse sobre o
assunto? *

Maroer apenas wna oval.

1 2 3

Nenhumn interesse Total nteresse

3. Voca conhecs os tipos de produgio agricola dos aimentos? *

Marcar apenas uma oval.

Sm
Ndo

6. Voca ja teve aigum contato ou vivencia em ambientss (propriedade agricola) que
produzem alimsntos? *

Marcar apenss uma ovel.

Sim
Nio

7. Qual 3 sua praferéncia guanto 3 comgra dos produtos gricolas que vocs utiliza?

Marcar apenas uma oval.

Produtores Lccais

Feiras de rua

Rede Varejasta (ex supermercado,saceldo, quitanda)
Centro de Distribuigo e Abastecimentos (CEASA)
Outro

ftze Odoce googa comfseneS T S bavGgh ! g NS wrid! 2
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profissionai? *

Marcar apenas wma aval,

1 2

8. Saber onds & como o @imento & produzido 18 Fudana na sua atuagic

Nenhuma importinoe

o |

ale

Total importancia

Este contmido nlo fol cnade sem sorowado pelo Googla.
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APENDICE 2 - Imagens ilustrativas do questionario sobre Utilizag&o de Ervilha-torta aplicado em
alunos e profissionais de gastronomia.

[s_T ot s An) Neagho oe Loitm-oris (o0 "orelte 2e Decte’] W

Utilizagao da Ervilha-torta (ou "orelha de
padre”) na Gastronomia/Culinaria.

Frezados, este goestiondelo ¢ uma peaquisa pam investigar o uso de Ervithatorta na area de
Gastromonva/Cufindria. Também, pam investigar sa o3 proflssionais refacionados sabem dos
POOCCSSOS PrOSUtvOS ( gricolas) da produgdo de

*Oorgatrdrdo

1. Vooé conhece erviha-torta (ou orelha de padre)? *
Marcar apenas uma oval.

Sm
Nic

2 Vook se preocupes com o balango nutrickonal de suasreceitas? ¢
Por wosnipis, me w recelte tem e de . ohe >

Marcar apanas ume oval

3, \Vocé sabla que a erviha-torta é wna plara do grupo das leguminosas? *
Marcar apenas uma oval,

Sm
Nic

4. \océ conhece ou j§ visitou um plantio de ervilhe torsa? *
Marcar apenas uma oval,

Sm
Nic

Mo Mdocs poogie comfomus) sxpsBrfILAGMASYS AICHcN | Yap i HOmonLisct w

(continua)
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o Ustachio o Lodite-orm (ou “oreite oe seaw’) mn Sestonoria/Cisiodes.
5. J& ouw falar em FixagSo Sxokdgica do Nitrogénio (FBN)? *
Marcar apenas uma oval.

Sm
Nio

6. Vocé sabia que algumas plantas fazem associaglo bendfica com algumas
bactérias e que a3 sjudam a crescer? *

Exnax s - - & CresCW i Mencr dede
wdibugha
Marcar apenas uma oval,

Sm

Nio

7. Paravocé é importants saber como o alimento fol cultivado? *

Per e e e o agrizultee lome cudh ke caolow s Rgus s wic
Marcer apenaa wma oval

1 2 3 4 B
Nenhuma ienpoctdncia Total impoetincia

8. Vocé como profissional de gastronomia se preocupa em buscar produtos
vegetais diferencials (ndo utitzados no dia-a-cha) para suas receitas? *

Marcar apanas una oval

Late cormeltu sl fol ctade nem mowdo pels Google.

Google For

Httoa Adace googe somfommed)_coySBMLAGMANYD QM NcNe J twp | gOmoniiest an
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APENDICE 3 - Livro de receitas.
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OURO VERDE DAS
LEGUMINOSAS

Gastrologa Claudia Oliveira
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PICLES DE
ERVILHA TORTA

Rendimento: 10 porgdes | Arfepesio

INGREDIENTES

500ml ds vinagre de vinho branco
100g de agucar refinado
250g de ervilha forta

01 folha de louro

01 ramo de slecrim fresco
01 ramo de tomilho fresco
01 cravo da india

02 denfes de alho

03 mini cebolas

05 griios de pmenta do
reino amassads

Sal OB.

MODO DE PREPARD

1. Ferver o vinagre com o agucar, o
alho, a mini cebola. o louro, o alecrim,
© tomilho, s piments amsssada, o
cravo e o sal.

2. Tirar do fogo, @ deixar amornar.

3. Colocar as ervilhas higenzadas e
$8cas.

4. Colocar em um vidro
hermeficamente fechado e deixar
curfir.

CANAPE DE ERVILHA
TORTA COM CREAM CHEESE

Rendimento: 20 unidades | Anfepesio

INGREDIENTES

100g de srviha forta
150g de cream cheese
50g de bacon

30g de qusijo parmesao
Ervas frescas picada OB.
Sal e Pimenta do reino
branca moida OB.

MODO DE PREPARD

1. Higienizar as envilhas e branquear.

2. Dwida o cream cheese em 3 parfes.
3. Corte o bacon em cubos pequenos
o frite.

4. Misture o bacoen frito em uma parte
do cream cheese e resarve.

5. Rale o qusijo & misfure em cutra
parte do cream chesse e reserve.

6. Pique as ervac & misture com o
cream cheese resfante.

7. Recheiw as ervihas e faga rolinhos.
Prenda com um paiitc decorado e
sirva

(continua)
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FAROFA DE
ERVILHA TORTA

5 porgdes | Acompy =
INGREDIENTES MODO DE PREPARD
80ml de azeite virgem 1. Higienizar as ervihas e b
1209 de paiia de peru 2. Cortar as ervihas. ;
picado em cubos % X
pequenos 3. Aguecer o azsite, dourar a csbola

© saltear as ervilhas.

4. Acrescentar o peifo de peru & em
sequida o fomate, refogar rapidaments
© acrescentar a farnha.

5. Ajustar os temperos com sal

& pimenta. Finalizar com cheiro verde.

150g ds srviha torta
150g de farinha de
mandioca

01 mago de salsinha
01 mago de cebolinha
01 cebola picada

01 pimenta dedo de moga
picada

02 tomates sem pels &
sem semente

Sal & Pimenta do reino
branca moida Q8.
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ERVILHA TORTA SALTEADA
NA MANTEIGA DE ERVAS

INGREDIENTES

100g de ervilha forta
30g de mantsiga

sem sal

Salsinha fresca OB.
Hortela fresca OB.
Alecrim fresco OB.
Tomiho fresco OB.
Sal e Piments do reino
moids branca OB

MODO DE PREPARD

1. Higienizar as ervihas
branquear.

2. Cortar as ervilhas.

3. Higienizar as ervas frescas

& picar finaments.

4. Misturar as ervas picadss na
manteiga em ponio de pomada.
5. Em uma frigideira, adicionar
a manfeiga, assim que darmefer
© comsgar a liberar aromas,
acrescentar as ervilhas
cortadas e saltear rapidaments.
6. Ajustar os temperos com
sal @ pimenta de raino branca
moida.

(continua)
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COUSCOUS MARROQUINO

4 porgles | o

INGREDIENTES

150ml de agua
50ml de azeite exira virgem
100g de coucous marroquino
50g de canouras em cubos
pequenos

50g de ervilha forta fatiada
50g de berinjsia em cubos
pequencs

50g de pimentio vermslhe em
cubos paquencs

20g de manteiga sem sal

02g ds curry em po

Sal e Pimenta do reino branca
moids OB.

MODO DE PREPARD

1. Leve a agua a fervura. Ao farv-
er, acrescents o sal @ a manteiga

e retre do fogo.

2. Acrescente o couscous e misture
bem.

3. Abafe por 5 minutes mantendo

a panela tampada.

4 Tire a tampa & solfe os grdo com
um garfo. Reserve

5. Aqueca o azeite com o curry,
mexendo bem para dissolver.

6. Junte os lsgumes corfados em
bruncise @ salteie por siguns minutos
até que estejam macios,

7. Junte o couscous para aguecer

& auste os temperos.

(continuacéo)
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SOPA DE ERVILHA
COM HORTELA

Rendimeric: & porgdes | Enfrada

INGREDIENTES MODO DE PREPARD

15ml de azsite extra 1. Descasque o inhame e corfe em
virgem pedagos uniformas, leve para cozinhas
200g ds erviha torta no fundo de legumes.

200g de inhame 2. Quando o inhame esfiver quase

TEMPURA DE 01 dente de alho picado macio, adicions as ervihas.

3. Em um liquidificador, coloque os

ERV".HA TURTA V3:da cohiola solidos, um pouco de horteld e va
Fundo ds legumes adicionando o caldo do cozimento
Rendimanic: 4 porgdes | Enfrada (suave) OB. a0s poucos, bata até obfer um crems
““““““““““““““““ Hortela fresca OB. lisinho.
Sal & Pimenta do reino 4. Ajuste o tempero com zal e
branca moida O8. pimenta.

5. Sirva quents ou frio, deccrando com

INGREDIENTES MDDO DE PREPAHU um ramo de hortel2 e um fio de azeite.

200ml de agusa gelada 1. Higienizar as ervihas e branguear.

05ml de cleo ds soja 2. Num bow, bater a farinha com agua,

150g de farinha de trigo clara, sal @ amido até amassa ficar

05g de fermento em pé bem macia e homogénea.

07g de amido de miho 3. Adicionar o olec de sojs 8 continue
batendo.

01 clarade ovo AR P
20 ervihas fortas . Adicionar o fermento em po.
5. Passar as ervilhas fortas infeiras

01L de dleo para fritar A% g y
= rapidamente na massa e fritar em dlec
Sal0B. quenis.

8. Servir

(continua)
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CROSTINI DE

ERVILHA COM LINGUIGA

Rendimento: 30 porgdes | Erivada

INGREDIENTES

15ml de azsife exira virgem

15ml de vinho branco seco

200g de ervilha fresca

100g de linguiga defumada

50g de cebola picads em bruncise
01 dente de alho

Fundo de legumes OB

Péo corfado em circulo OB.

Sal & pimenta do reino branca
moids OB

MODO DE PREPARD

1. Sue a cebola no azeite, adicions o
vinho @ as ervilhas. Tampe & cozinhe
por uns 4 minutes ou ate ficarem
macias.

2. Certe a linguiga em rodslas finas
o frite.

3. Processe as ervilhas até obter um
puré, se necessario adicions fundo
de legumes.

4 Toste as fafias de pao ate ficarem
coradas.

5. Esfregue um dos lados com o
alho, coloque ¢ puré de ervilhas e 1
ou 2 rodefinhas de linguiga.

TORTILLA DE
ERVILHA TORTA

Rendmenic: 2 porgées | Enfrade

INGREDIENTES

50ml de azeide exira
virgem

500g de batatas
70g de srviha torta
1/2 cebola

03 ovos

SalOB.

MODO DE PREPARD

1. Descague as batatas & a cebola,
corte em rodelas finas

2. Aquega metade do azeite e frife ac
batatas em fogo baixo por 10 minutos
ou até ficarem macias e ligeiramente
douradas.

3. Adicicne a cebola e frite afé
murchar. Refire do fego e reserve.

4. Higienizar as ervihas, branquear &
cortar.

5. Bata os ovos igeiraments, fempers
com zal @ adicione as batatas, a cebola
o as ervilhas, misture bem.

6. Em uma frigidera antiaderente,
aquega o rectante e junte a mistura de
ovos, ervilha e batata.

7. Cozinhe em fogo brandoe por 10
minutos (aproximadamente), com a
ajuda de um prato vire a fritada até
dourar.

8. Coloque em um prato e sirva.

55

(continua)



56

(continuacao)

SALADA DE ERVILHA
TORTA COM TOMATE CEREJA

Rendimento: 3 porglies | Entrada

INGREDIENTES MODO DE PREPARD

30mi ds azeite virgsm 1. Hgienizar as ervilhas & branquear.
10ml de vinagre de vinho 2. Cortar as ervihas. Reservar.

branco 3. Higienizar o tomate e cortar ao meio.
05g de mostarda Dijon 4. Cortar o5 queijos em cubos

100g de envina forta 5. Preparar a vinagrete.

50g de fomate cereja 6. Misturar os ingredientes, ajustar oz

SAI.ADA DE f::?c:e queijo branco i e
ERVILHA TORTA E ATUM —

Rendimanto: 2 porgdes | Enlrada Sal & pimenta do reino
_______________________________ branca moida OB.

INGREDIENTE MODO DE PREPARD

30mi de azeite extra virgem 1. Higenizar as ervilhas, branquesr
10ml de vinagre de vinho tinto @ corta-las longitudinalmente.

05g de mostarda Dijon 2. Higienizar as folhas, secar

1/4 ds cebolas cortadss smbrunoise g razga-las do tamanho de
1/2 dente de alho picado em DrUNOiS®  ;ma mordida.

1/2 pé ds alface americana
14 pé de radichio 3. Misturar ss folhas e as ervihas.

1/4 pé de agrido 4. Temperar com a vinagrets.
1/2 iata de afum em conserva 5. Dispor em um refratario e salpicar
{pedagos) o atum.

100g de ervilha forta.
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ERVILHA TORTA
COM FRANGO

Rendimerso: 2 porgdes | Primiaro prafo

INGREDIENTES

B80ml de azeite virgem
250g de peito de frango
cortados em firas

100g de ervilha torta

1/2 cebola picada

174 limao Tahiti

Salsinha picads QB.
Sal e pimenta do reino
branca moida OB.

MODO DE PREPARD

1. Higienizar as srvilhas e branquear.

2. Cortar as ervihas e reservar.

3. Cortar o frango em cubos. femperar
com sal pimenta & limao.

4. Aquecsr ¢ azsite & suas a cedola,
adicionar o fango e saltear até ficar
dourado.

5. Acrescentar a ervilha corfada e
finalizar ajustando oz temperos.

SOPA PURE
DE ERVILHAS

Rendimenic: 2 porgdes | Primiero prato

INGREDIENTES

30mi de diso de soja
500mi de agua

60g de bacon sem couro,
&m cubos PequUencs
40g de cencura em
cubcs medios

100g de cebols

240g de ervilhas
hidratadas

02g de sal

01g de pimenta do reino
moida

01 dente de alho picado
01 sachst d epice

MODO DE PREPARD

1. Frite o bacon com oleo, refire

& reserve.

2. Descarte o excesso de gordura
(=8 necessario), adcions & sue

a cenoura & a cebola nesta gordura.
3. Junts o alho (n3o deixe que
sscurega)

4. Adicione as ervilhas e sus.

5. Decpeje a agua & leve a fervura.
6. Ao ferver, junte o sachet.

7. Cozinhe em fogo baixo ate ficarem
macios, escumando sempre.

8. Refire o sachet.

9. Separando o liquide dos sclidos faga
um puré dos solidos.

10. Adicions o liquide aos poucos até
obfer a consisténcia desejada.

11. Apste o tempero & junte o bacon.
Sirva quents.
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CURRY SECO DE
BATATAS E ERVILHA

Rendimento: 2 porgdes | Prato principal

INGREDIENTES

350g de batatas

50g ds ervilha frescas

01 colher de sopa ds dleo

01 colher de cha de mostarda
am grios

01 colher de cha de gengibre
ralado

1/2 colher de cha de agafrio da
tarra

1/4 colher de cha de cominho
moido

1/4 colher de cha de Garam
Masssala

1/2 cebola em cubos pagquencs
1a 2 dentes de alho picado
Agua QB.

Hortela fresca QB.

Pimenta vermelha moida OB.

MODO DE PREPARD

1. Higienizar as ervilhas e branquear.
2. Corte a batata em cubos médios.
3. Em umas paneia aquega as
sementes de mestarda até que
comeca estalar. Junte o oleo, a
cebola, o alho e o gengibre. Cozinhe
ate que a cebola fique macia.

4. Adicione o agafrio, a pimenta
vermelha, o cominho, a Garam
Mazsala e depois as bafatas,
adicions agua.

5. Quando as bafatas esfivem quase
cozdss, adicione as ervihas e deixe
© liquido secar.

8. Finaize com hortela

RISOTO DE BACALHAU,
BACON E ERVILHA TORTA

Rendimento; 3 porgdes | Pralo principal

INGREDIENTES

150q de arroz drborec

150g de bacathau em lascas
limpo

B60g de qusijo parmesioc
ralado

50g de erviha torta cortada
em 3 partes

50g de bacon

50g de manteiga sem sal
50ml de vinho branco seco
01L ds funde ds legumes
01 dents de alho

01 folha de loure

1/2 csbola picada em
brunoize

Azeite exira virgem OB.

Sal e Pimenta do reino
branca moida OB.

MODO DE PREPARD

1. Fritar o bacon e reservar. Adicionar
© bacalhau e saltear até dourar. Se
necessario adicionar azeite.

2. Acrescents a cebols e o alho,
quando comegar a suar, adicione ¢
arroz, assim gue esfiver fransparente
deglaceie com o vinho branco.

3. Acrescente ¢ louro e va sdicionando
© fundo de vegetais @ mexendo.

4. Quando o arroz esfiver al dents,
adicions o bacon e a5 ervihas fortas
cortadas.

5. Misture bem, finalize com o queije
parmesac ralado & um pougquinho de
manteiga.

(continua)
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CARNE CHINESA
COM ERVILHA TORTA

Rendimento: 2 porgdes | Prato principsl

INGREDIENTES

20mi de molho d= soja
30mi ds oleo de soja

10ml de agua

200g de conira filé em fatias
200g de ervilha torts

05g de amido de milhc

05g de sal

1/2 dente de aho picado

1/4 colher de cha de gengibre
fresco

01 clara de ovo

01 talo de cebolinha picada
01 pitada de agucsr refinado
06 gotas ds oleo de gergelim
Glutamato monossédio QB.
Pimenta do reino moida QO.B.

MODO DE PREPARD

1. Cortar a came em fatias finas.

2. Misturar a clara com metade do
sal @ uma colher de amido de miho.
Passae a came nessa mistura

3. Branquear as ervilhas, cortar e
reservar.

4. Aquecer bam 30ml de clec &
fritar a carne até selar. Refirar, deixar
escorrer o Olso & ressrvar,

5. Na mesma pansla, dourar o alho &
© gengiore. Acrescentar a erviha, o
resto de sal, o glutamato, o molho de
50ja, © agucar & a pimenta.

6. Juntar a carne o saltear fudo
rapidamente.

7. Finalizar adicionando ¢ amido
dissolvido na agus, a cebalinhae o
oleo de gergelim.

8. Ajustar a consisténcia do melho
se for praciso.

(continua)
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FARFALE PRIMAVERA

Rendimento: 04 porgdes | Pralo principal

MODO DE PREPARD

1. Cozinhar o macarrdo em sgus
fervente, previamente salgada e
reservar.

2. Em uma frigideira, aquega um pouco
de azeite, a manteiga & a cebola, sm

INGREDIENTES

200g de farfale

50g de cenoura em julienne
50g da berinjela am pulienns
50g de pimentio amarselo em

lulienne seguida adicione o alho.
:gm:;'omh cereja corfado 3. Cuando sstiver fransparants,

adicione a cenoura, depois a erviha

ARROZ BRASILEIRINHO .

Rendimanic: 3 porges | Prato princips 20g de manteiga sem sal

__________________ 4. Acresecente a massa na frigideira
01 dente de atho em bruncise

para tomar gosto, salfeie rapidamente

INGREDIENTES

15g de manteiga sem sal
50g de erviha forta

150g ds arroz agulhinha
O1L de fundo ds legumes
01 colhere de cha de

circuma ou agafrao
daterra

01 dente de abo

1/2 cebolas picadas em
brunoice

Azsite extra virgem O8.
Sal e pmenta do reino
branca moida CB.

MODO DE PREPARD

1. Higienize a ervilha, branqueie & corfe
em fafias ndo muito finas.

2. Sus a cebola na manteiga e salteie
a5 ervihas, fempers com sal 8 pimenfa
do reino. Reserve.

3. Em uma panela, cologue o azsife,
sue o alho, adicione o arroz e frite.

4. Acrescente o agafrdo da terra s frite
rapidaments.

5. Cubra com o fundc de legumes,
sdicione o sal @ deixe cozinhar.

6. Quando esfiver cozido, solte o arroz
& misture as ervilhas previamente
salteadas.

7. Regue com azeite e sirva quents.

01 cebola pequensa em
bruncise

Azeite exira virgem OB.
Salsinha picada OB.

& finalize com a salsinha picada.

(continua)
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PENNE COM MOLHO DE
ERVILHA E NOZES (BECHAMEL)

Rendimento: 2 porgdes | Prafo principal

INGREDIENTES

500ml de ieite nfegral
200g ds mini penne

80g de erviha torta

50g de nozes chienas
15g de farnha de frigo
15g de manteiga sem sal
1/2 de cebols

03 cravo da India

01 folha de louro

Azeite exira virgem OB.
Noz moscada moida O.B.
Sal @ pmenta do reino
branca moida O8.

MODO DE PREPARD

Para massa

1. Cozinhe a massa em agua fervents,
salgada, até ficar al dente. Reserve.

Para o molho

1. Hgienize as ervilhas, branqusie, corte
as ervihas longitudnalments, saltei no
azeite e reserve.

2. Pique as nozes grosseiraments e dé
uma leve forrada Reserve.

3. Prepars o molho béchamsl, faga um
roux (tostar a manfeiga com a farinha na
panela)

4. Adicions o leife, mexa para ndo
formar grumos.

5. Acrescents a cebola piqué (faga

um corte na cebola, coloque ¢ louro @
espete 3 cravinhos da India).

6. Cologus uma apiada de noz
moscada, fempers com sal @ pimenta
do reino e deixe ferver em fogo brando.
7. Quando o molho estiver espesso,
refire a cebola o louro e os cravinhos.
(Se necessano coar).

8. A a3 ervilhas sal mn

Para montagem
1. Cobrir a massa ja cozida como motho
o salpicar as nozes tostadas

2. Se quiser, finalizar com queijo
parmesao ralado.

(continua)
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RISOTO DE ERVILHA
COM QUEIJO DE CABRA

Rendimento: 2 pargdes | Prato principal

INGREDIENTES MODO DE PREPARD

50mi de vinho branco seco 1. Higienize as ervilhas, branqueie &

50g de ervihs forta salfeie em 15 gramas de manteiga.

50g de fomats cersjs Reserve.

60g de qusijo de cabra 2. Aquegs o fundo @ manfenha-o

60g de cebols sm bruncise quente.

100g de manteiga sem sal 3. Siead P T

150g de arroz arborso o

O1L de fundo legumes .

Sal0OB. 4. Adicions o arroz @ mexa até que
todos os grios estejam envolios em
manteiga.

5. Adicione o fundo aos poucos

& cozinhe em fogo altc, mexende
constantements.

6. Assim que estiver no ponfo (al
dents) acrescente as ervihas, o
queijo de cabra ralade & o restante da
manteiga.

7. Finalize com ¢ fomate cereja.

8. Sirva quents.

HAMBURGUER
DF ERVILHA

INGREDIENTES

01 xicara e meia de cha de srviha
seca hidratada

1/2 xicara de cha de farinhs de
trigo integral cu aveia em floces
01 cebola picada em cubos
pequenocs

02 dentes de aho picade em
brunoise

01 macgo de salsinha picada

1/4 mago de hortela picada
Suco de imdo

Fundo de legumss ou agus QB.
Sal & azeite exira virgem CB.

MODO DE PREPARO

1. Demolhar a snlha de um dia para
outro.

2. Em uma panela, refogue a csbola e
o alho com azeits.

3. Adicions a erviha e cubra com
fundo de legumes para cozinhar.

4. Adicions o sal.

5. Quando estiver macia, sem

d ar, escorra e tempere com
a salsinha e horsla.

6. Assim que ficar morna, de uma leve
amassada e acrescente a farinha cu
aveia para dar iga.

7. Modsie os hamblrgueres &
disponha sobre papsl manfeiga, leve a
geladeira.

8. Grefhe em uma frigideira ou chapa,
regado com um fio de azeite e finalize
com suco de limao.
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BROWNIE DE ERVILHA

Rendmentc: 10 porgdes | Sobremass

INGREDIENTES

10ml de vinagre de maga

10 ml de exirato de baunilha
60ml de clec de coco

02g de sal

05g de bicabornato de sodic
12g de cacau em po 00%
80g de aveia em flocos finos
150g sgucar mascave

100g de chocolate meio
amargo

150g de erviha seca

MODO DE PREPARD

1. Demolhe a ervilha de um dia
para o outre.

2. Cezinhe a arvilha apsnas

com sgua sté que esteja macia.
Depois de fria. escorra a agua do
cozmento.

3. No procsssador, bata a envilna
com © agucar, aveia, o oleo de
coco, © sal o extrato de baunihs
& 0 cacau em po.

4. Quando a mistura estiver
homogénes, acrescents o
bicarbonato de sodio @ o vinagre
de maga. Bata até incorporar.

5. Por fim, adicione o chocolate
picado e misture com uma
espatula

6. Despeje a massa sm uma
forma de 25x15cm, untada e
polvihada com cacau em po.

7. Asse o brownie em forno
pre-aquecido a 200° C por

5 a 20 minutos

8. Assim que se formar uma
casquinha e a0 espetar com palite
© ele sar meio umido, é hora de
tirar do ferno.

(continua)
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TORTA DOCE DE ERVILHA

Rendimento: 10 porgdes | Scbremesa

INGREDIENTES

250ml de agua

125g de farinha de castanha de caju
125g de agucar de confeidsiro

150g de castanha de caju picada
175g de manteiga sem sal

250g de farinha de trigo

300g de ervilha seca

500g de agucar refinado

05 gemas

01 ovo

MODO DE PREPARD

Para massa

1. Misturar a manteiga (néc muto
gelada). © agUcar, a farinha de
castanha de cajue o ove.

2. Adicionar a tarinha afé obter uma
massa homogénea @ macia
Embrulhar em filme plastico & levar
para gelar.

3. Abrir s massa com 3 ajuda de um
rolo e 2 folhas de fime plastico.

4. Forrar as forninhas e levar para
gelar, em seqguida pré assar.

Para o recheio:

1. Demohhar a envilha de um dia para
o oufro.

2. Cozinhar em agua, escorrer

© passar por um processador

de alimentes ate cbter um puré

{se necessario utiizar a agua do
cozimento)

3. Reservar 500 gramas do puré.

4._ Preparar uma calda em ponte

fio com o agucar @ a agua. Juntar

a castanha de caju picads e 500
gramas do puré de ecvilha, mexendo
com uma colher até o recheio
encorpar e se soltar do fundo da
pansla. Deixar amornar.

5. Quando estiver quase frio juntar
as gemac balidas a0 puré & levar

ao fego novaments, mexendo sem
parar por cerca de 2 a 3 minutos.

6. Retrar do fogo & deixar esfriar
para rechear as fortinhas.

7. Aszsar as torfinhas sm forno médio
{(180° C) por uns 15 a 20 minutos, ou
até que figuem levemente douradas.
8. Deixe asfriar, desenforme e
polvilhe agicar.

(continua)
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ERVILHA TORTA

Lorem ipsum dolor sit amet,
consectetuer adipiscing elif,
sed diam nonummy nibh euis-
mod fincidunt ut laoreel dolore
magna aliquam erat volutpat,

Quis nostrud exerci tation
ullamcorper suscipit lobortis
nisl ut aliquip ex ea commodo
consequal.

Duis autem vel eum iriure
dolor in hendrerit in vulputate
velit esse molestie consequat,
vel illum dolore eu.
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APENDICE 4 - Imagens ilustrativas do questionario sobre nivel de relevancia para informagées e

conhecimentos sobre Gastronomia e Sustentabilidade aplicado em alunos e profissionais de

gastronomia.

1.

Mo seu entendimento, para conhecer mais socbre a gastronomia e

sustentabilidade, aponte abaixo o nivel de relevancia para as opgdes abaixo *

Margue todas que se aplicam.

Total
relevancia

Média
relevancia

Indiferente

Baixa
relevancia

Nenhuma
relevancia

Midias sociais
{whatsapp, instagram,
facebook e etc)

[

]

L]

]

Visita a produtores

Aulas praticas e
palestras informativas

Livros, artigos, folders
informativos e etc

Exposiges, feiras e
vivéncia.

(I R A

I N N

I I AR N

(I R A

I N N
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8. ANEXOS

ANEXO 1 - Transcricdo do objetivo/meta 2, 4 e 12 de Desenvolvimento
Sustentavel definidos pela FAO-ONU.

Objetivo 2. Acabar com a fome, alcancar a seguranca alimentar e
melhoria da nutricdo e promover a agricultura sustentavel, até 2030:

- Acabar com a fome e garantir o acesso de todas as pessoas, em
particular os pobres e pessoas em situa¢des vulneraveis, incluindo criancas, a
alimentos seguros, nutritivos e suficientes durante todo o ano

- Acabar com todas as formas de desnutricao, inclusive pelo alcance até
2025 das metas acordadas internacionalmente sobre desnutricdo crbnica e
desnutricdo em criancas menores de cinco anos de idade, e atender as
necessidades nutricionais de meninas adolescentes, mulheres gravidas e
lactantes e pessoas idosas.

- Dobrar a produtividade agricola e a renda dos pequenos produtores de
alimentos, particularmente das mulheres, povos indigenas, agricultores
familiares, pastores e pescadores, inclusive por meio de acesso seguro e igual
a terra, outros recursos produtivos e insumos, conhecimento, servi¢cos
financeiros, mercados e oportunidades de agregacao de valor e de emprego
ndo-agricola

- Garantir sistemas sustentaveis de producdo de alimentos e
implementar praticas agricolas robustas, que aumentem a produtividade e a
producao, que ajudem a manter os ecossistemas, que fortalecam a capacidade
de adaptacdo as mudancas do clima, as condi¢cbes meteoroldgicas extremas,
secas, inundacdes e outros desastres, e que melhorem progressivamente a
gualidade daterra e do solo

- Manter a diversidade genética de sementes, plantas cultivadas, animais
de criacdo e domesticados e suas respectivas espécies selvagens, inclusive
por meio de bancos de sementes e plantas diversificados e adequadamente
geridos em nivel nacional, regional e internacional, e garantir o acesso e a
reparticdo justa e equitativa dos beneficios decorrentes da utilizacdo dos
recursos genéticos e conhecimentos tradicionais associados, conforme

acordado internacionalmente:
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a) aumentar o investimento, inclusive por meio do reforco da
cooperacdo internacional, em infraestrutura rural, pesquisa e extensao de
servi¢cos agricolas, desenvolvimento de tecnologia, e os bancos de genes de
plantas e animais, de maneira a aumentar a capacidade de producao agricola
nos paises em desenvolvimento, em particular nos paises de menor
desenvolvimento relativo;

b) corrigir e prevenir as restricbes ao comeércio e distorcdes nos
mercados agricolas mundiais, inclusive por meio da eliminacdo paralela de
todas as formas de subsidios a exportacdo e todas as medidas de exportacéo
com efeito equivalente, de acordo com o mandato da Rodada de
Desenvolvimento de Doha;

c) adotar medidas para garantir o funcionamento adequado dos mercados
de commodities de alimentos e seus derivados, e facilitar o acesso oportuno a
informagdo de mercado, inclusive sobre as reservas de alimentos, a fim de
ajudar a limitar a volatilidade extrema dos precos dos alimentos.

- Aproveitamento Integral do Alimento, o desconhecimento dos principios
nutritivos do alimento, bem como o seu ndo aproveitamento, ocasiona o desperdicio
de toneladas de recursos alimentares. O desperdicio é um sério problema a ser
resolvido na producdo e distribuicdo de alimentos, principalmente nos paises
subdesenvolvidos ou em desenvolvimento.

A promoc¢do da alimentacdo integral comeca diante das dificuldades
econbmicas pelas quais passa o pais. Torna-se cada vez mais dificil adquirir
alimentos adequados ao consumo do dia-a-dia, razdo pela qual alimentacao
equilibrada é atualmente uma das maiores preocupac¢des do nosso cotidiano.

Dessa forma, devemos aproveitar tudo que o alimento pode nos oferecer
como fonte de nutrientes. Estudos mostram que o homem necessita de uma
alimentacdo sadia, rica em nutrientes, que pode ser alcancada com partes dos
alimentos que normalmente sao desprezadas.

Apesar do Brasil ser um dos maiores produtores de hortifrutigranjeiros do
mundo, € também responsavel por um grande desperdicio destes alimentos, que
ocorre desde a plantacdo até o consumo. Frequentemente ndo conservados e
armazenados de forma adequada nos pontos de venda, sdo rejeitados pelo

consumidor, por conter partes amassadas ou danificadas.
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Paralelamente, o0s proprios consumidores perdem alimentos por
conservagao inadequada e, costumam, ainda, desperdicar partes dos alimentos que
poderiam ser utilizadas livremente na alimentacdo diaria, tais como: talo, casca,
entrecasca, folha e semente.

O uso destas partes denomina-se aproveitamento integral dos alimentos, e
tem sido visto como um fator importante contra o desperdicio de alimentos e de
dinheiro, bem como a favor da busca por uma alimentacdo mais nutritiva.

Objetivo 4. Assegurar a educacdao inclusiva e equitativa e de qualidade,
e promover oportunidades de aprendizagem ao longo da vida para todos.

Desde 2000, houve enorme progresso na promocao do acesso universal a
educacdo primaria para as criancas ao redor do mundo. Para além do foco na
educacao basica todos os niveis de educacdo estdo contemplados no objetivo de
desenvolvimento sustentavel 4, que enxerga como fundamental a promocédo de uma
educacdo inclusiva, igualitaria e baseada nos principios de direitos humanos e
desenvolvimento sustentavel. A Promocdo da capacitacdo e empoderamento dos
individuos € o centro deste objetivo, que visa ampliar as oportunidades das pessoas
mais vulneraveis no caminho do desenvolvimento, até 2030:

- Garantir que todas as meninas e meninos completem o ensino primario e
secundario livre, equitativo e de qualidade, que conduza a resultados de
aprendizagem relevantes e eficazes

- Garantir que todos 0s meninos e meninas tenham acesso a um
desenvolvimento de qualidade na primeira infancia, cuidados e educacao pré-
escolar, de modo que estejam prontos para 0 ensino primario

- Assegurar a igualdade acesso para todos os homens e mulheres a
educagdo técnica, profissional e superior de qualidade, a pregos acessiveis,
incluindo universidade

- Aumentar substancialmente o numero de jovens e adultos que tenham
habilidades relevantes, inclusive competéncias técnicas e profissionais, para
emprego, trabalho decente e empreendedorismo

- Eliminar as disparidades de género na educacao e garantir a igualdade de
acesso a todos os niveis de educacdo e formacado profissional para os mais
vulneraveis, incluindo as pessoas com deficiéncia, povos indigenas e as criangas em

situacdo de vulnerabilidade
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- Garantir que todos os jovens e uma substancial propor¢cdo dos adultos,
homens e mulheres, estejam alfabetizados e tenham adquirido o conhecimento
basico de matematica

- Garantir que todos os alunos adquiram conhecimentos e habilidades
necessarias para promover o desenvolvimento sustentavel, inclusive, entre outros,
por meio da educagcdo para o desenvolvimento sustentavel e estilos de vida
sustentaveis, direitos humanos, igualdade de género, promocao de uma cultura de
paz e ndo-violéncia, cidadania global, e valorizacdo da diversidade cultural e da
contribuicdo da cultura para o desenvolvimento sustentavel

a) Construir e melhorar instalacdes fisicas para educacao, apropriadas para
criancas e sensiveis as deficiéncias e ao género e que proporcionem ambientes de
aprendizagem seguros, nao violentos, inclusivos e eficazes para todos

b) Até 2020 substancialmente ampliar globalmente o nimero de bolsas de
estudo disponiveis para os paises em desenvolvimento, em particular, os paises de
menor desenvolvimento relativo, pequenos Estados insulares em desenvolvimento e
0s paises africanos, para o ensino superior, incluindo programas de formacao
profissional, de tecnologia da informacéo e da comunicacgéo, programas técnicos, de
engenharia e cientificos em paises desenvolvidos e outros paises em
desenvolvimento

c) Até 2030, substancialmente aumentar o contingente de professores
qualificados, inclusive por meio da cooperacdo internacional para a formacéo de
professores, nos paises em desenvolvimento, especialmente os paises de menor

desenvolvimento relativo e pequenos Estados insulares em desenvolvimento

Objetivo 12. Assegurar padrdes de producdo e de consumo sustentaveis
e até 2030:

- Implementar o Plano Decenal de Programas Sobre Producédo e
Consumo Sustentaveis, com todos os paises tomando medidas, e os paises
desenvolvidos assumindo a lideranca, tendo em conta o desenvolvimento e as
capacidades dos paises em desenvolvimento.

- Alcancar gestao sustentavel e uso eficiente dos recursos naturais.

- Reduzir pela metade o desperdicio de alimentos per capita mundial,
em nivel de varejo e do consumidor, e reduzir as perdas de alimentos ao longo

das cadeias de producéao e abastecimento, incluindo as perdas pos-colheita.
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- Alcancar o manejo ambientalmente adequado dos produtos quimicos
e de todos os residuos, ao longo de todo o ciclo de vida destes, de acordo com
0Ss marcos internacionalmente acordados, e reduzir significativamente a
liberacdo destes para o ar, agua e solo, para minimizar seus impactos
negativos sobre a satde humana e o meio ambiente

- Reduzir substancialmente a geracdo de residuos por meio da
prevencao, reducdao, reciclagem e reuso

- Incentivar as empresas, especialmente as empresas grandes e
transnacionais, a adotar praticas sustentaveis e a integrar informacfes de
sustentabilidade em seu ciclo de relatérios

- Promover praticas de compras publicas sustentaveis, de acordo com
as politicas e prioridades nacionais

- Garantir que as pessoas, em todos os lugares, tenham informacao
relevante e conscientizagcdo sobre o desenvolvimento sustentavel e estilos de
vida em harmonia com a natureza:

a) apoiar paises em desenvolvimento para que fortalecam suas
capacidades cientificas e tecnolégicas em rumo a padrdes mais sustentaveis
de producéo e consumo;

b) desenvolver e implementar ferramentas para monitorar os impactos
do desenvolvimento sustentavel para o turismo sustentavel que gera
empregos, promove a cultura e os produtos locais;

c) racionalizar subsidios ineficientes aos combustiveis fosseis, que
encorajam o consumo exagerado, eliminando as distor¢cdes de mercado, de
acordo com as circunstancias nacionais, inclusive por meio da reestruturagao
fiscal e a eliminacdo gradual desses subsidios prejudiciais, caso existam, para
refletir os seus impactos ambientais, tendo plenamente em conta as
necessidades especificas e condicdes dos paises em desenvolvimento e
minimizando os possiveis impactos adversos sobre o seu desenvolvimento de

maneira que proteja os pobres e as comunidades afetadas.



