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Resumo: Normalmente, os mutirdes de sistemas agroflorestais (SAF) incluem momentos de
refeicbes coletivas, que também demandam o planejamento e a execugédo de a¢cbes para o
preparo de alimentos. Esse artigo tem como objetivo descrever e discutir questdes relativas a
alimentacédo e a nutricdo em mutirdes para implantagdo e manejo de SAF, refletindo sobre a
aprendizagem e os desafios das atividades da equipe de cozinha. Para isso, realizamos uma
pesquisa de natureza descritiva e qualitativa, com técnica de observacdo participante e
registro em diario de campo de depoimento dos participantes dos mutirdes. Como principais
resultados, percebemos a importancia da coesdo na equipe e o dialogo para o
compartilhamento de experiéncias, conhecimentos, habilidades e valores sobre o preparo de
alimentos e nutricdo, além da capacitacdo para lidar com imprevistos e considerar as
condigBes locais, 0 publico participante e o tempo requerido para a realizacdo das tarefas,
bem como do controle de qualidade sensorial, aspectos nutricionais, a realizacdo das boas
praticas de higiene, ndo desperdicio, e um bom aproveitamento dos produtos locais.

Palavras-chave: Nutricdo, Gastronomia, Alimentacdo Coletiva, Agroecologia, Sistema
Agroflorestal.

Abstract: Community workshops involving agroforestry systems (AFS) typically include
communal meals, which also require planning and execution of food preparation activities. This
article aims to describe and discuss issues related to food and nutrition in activities with AFS,
reflecting on the learning and challenges faced by the kitchen team. To this end, we conducted
a descriptive and qualitative study, using participant observation and field diary records of
participants' testimonies. As main results, we perceived the importance of team cohesion and
dialogue for sharing experiences, knowledge, skills and values about food preparation and
nutrition, as well as the need for training to deal with unforeseen events and consider local
conditions, the participating audience, and the time required for task completion, as well as
quality control of sensory aspects, nutritional aspects, and the implementation of good hygiene
practices to avoid waste and make good use of local products.
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Introducéao

A alimentacdo humana € um campo que tem recebido atencdo crescente, por sua
relacdo com a saude humana, questdes econémicas e impactos ambientais, dentre
outros (Ferreira; Magalhaes, 2007) Cada vez mais tem-se aumentado o interesse pela
alimentacdo saudavel e socioambientalmente sustentavel. Por exemplo, a seguranca
alimentar individual, coletiva, presente e futura, aliada a conservacdo ambiental tem
se destacado na literatura cientifica (Mota et al., 2017).

O carater onipresente da alimentacdo humana, curiosamente, pode fazer com que
seja algo, por vezes, invisibilizado em diversas situa¢cdes sociais, nas quais ela pode
ser considerada somente contexto ou meio para alguma outra atividade fim. Por
exemplo, quem trabalha na cozinha industrial muitas vezes € considerado um
trabalhador “improdutivo” por somente apoiar a execucdo de uma atividade
considerada “produtiva” por trabalhadores da industria, ocorrendo, muitas vezes, a
desvalorizagédo deste servico (Amico, 2019). Essa invisibilidade pode estar
relacionada a percepcdo da alimentacdo como sendo somente uma necessidade
basica, negligenciando as relacbes de poder e desigualdade que permeiam a
producdo e consumo de alimentos. Esta invisibilidade deriva, possivelmente, do fato
de que todos nés, seres humanos, precisamos nos alimentar, o que seria, entdo, um
fato demasiado 6bvio para que fosse considerado digno de um olhar ou uma atencéo
especial.

Todavia, 0 ato de cozinhar, ou preparar alimentos, ndo é trivial: os cozinheiros séo
agueles que se dedicam aos cuidados nos processos de selecdo e preparo das
refeicOes, e devem ser capazes de lidar com as condi¢cdes desse trabalho, com seus
saberes e praticas, visando o melhor para si e para o préximo, sobretudo em relacéo
a qualidade do produto (Assuncéo, 2008).

No presente trabalho, relacionamos ao campo das atividades de cozinha e preparacéo
de alimentos, a préatica dos mutirées. De acordo com Navarro (2005, p. 406), sdo
expressdes com significados proximos, da lingua tupi: potyrd (trabalho em grupo), oré
potyrd (nosso trabalho em grupo), e motyrd (trabalho em grupo, mutirdo). Destas, a
traducdo em lingua portuguesa, mutirdo, se tornou a mais conhecida no Brasil. Ainda,
o0 mutirdo pode ser compreendido como uma reunido voluntaria de pessoas atuando
juntas em atividades praticas, visando beneficios coletivos. O carater de ajuda mutua
presentes nos mutirdes, podemos dizer, tem sido uma caracteristica cultural forte, de
manutencdo da coesdo, da sociedade brasileira, pelo menos até o século XX
(Caldeira, 1956), e, talvez, ainda hoje, com menor frequéncia, tendo em vista a maior
presenca de valores individualistas, caracteristicos das sociedades atuais. Os
mutirdes se sustentam na alimentacao (e idealmente em uma adequada nutricao) dos
envolvidos. Normalmente, os mutirdes para a implementacdo de Sistemas
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Agroflorestais (SAF) (Amador, 2017), sdo uma forma pela qual tem sobrevivido a
pratica dos mutirdes, no século XXI, no Brasil.

Em geral, os mutirdes contam com a participacdo de grupos (fixos ou variaveis, em
revezamentos) que planejam e implementam o plantio, enquanto outros assumem
funcdo de suporte, responsabilizando-se por atividades de limpeza e de preparo de
refeicbes. Tal organizacao busca refletir a l6gica da cooperacao, fundamental para a
sustentabilidade desses sistemas Essa organizacdo dos grupos nos SAF também
pode ser comparada com a l6gica da cooperacao (cf. Caldeira, 1956), com cada grupo
assumindo um papel fundamental para a execugdo geral de um evento: “[...] a
cooperacao é um principio natural que pode-se observar nas florestas, na relacao
entre plantas e animais, e que deve ndo somente ser extrapolada para o forma de
cultivar os alimentos, mas também de relacionar-se como seres humanos” Oliveira;
Moretti-Pires, 2016, p.31).

Com relacao ao trabalho de cozinha, necessario para prover uma boa alimentacéo e
nutricdo, Martins e Baratto (2018) recomendam uma equipe bem treinada, de modo a
garantir a nutricdo, o sabor, a aparéncia, e as necessidades de adaptacdo em
diferentes situacdes alimentares. Por isso, o0 ato de servir as refeicdes [...] deve ir além
e servir cultura, trazer conforto, qualidade de nutrientes e as propriedades a poténcia
maxima do alimento, para que [...] apos a refeicdo consigam enfrentar o trabalho, a
vida, o tratamento de saude e assim por diante. (Martins; Baratto, 2018, p.111). A
alimentacdo, nesse sentido, vai além da mera satisfacdo das necessidades
fisioldgicas, sendo, também, um momento de cuidado e humanizagéo.

Nos processos de planejamento, implementacdo e manejo de SAF, podemos
encontrar diversos conhecimentos e experiéncias compartilhadas na literatura (ex.
Amador, 2017; Parra; Conrado; Nunes-Neto, 2024). Contudo, ndo encontramos
estudos, com discussdes e compartilhamentos de experiéncias, sobre as equipes de
suporte (ex. limpeza e alimentacéo) das atividades consideradas produtivas nos SAF,
0 que pode reforcar a desvalorizagdo dessas atividades de apoio. Esta observacéo
mostra a relevancia do presente trabalho.

Mutirbes agroflorestais envolvem trabalho fisico intenso em ambientes naturais,
exigindo uma alimentagcdo adequada para garantir a energia e 0S nutrientes
necessarios aos participantes. No entanto, preparar refeicdes em condi¢cdes de campo
apresenta desafios especificos. Diante desse contexto, este artigo busca
compreender as particularidades da alimentacdo e da nutricdo em mutirdes
agroflorestais. Através da descri¢do e discussao das diferentes etapas de preparo das
refeicbes, pretendemos identificar as principais dificuldades e oportunidades, bem
como refletir sobre as aprendizagens adquiridas nesse processo. O objetivo final é
contribuir para o desenvolvimento de estratégias que promovam uma alimentacao
mais nutritiva e satisfatdria para os participantes desses eventos, valorizando 0s
conhecimentos tradicionais e as praticas sustentaveis.
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Metodologia

Realizamos um estudo descritivo, de natureza qualitativa, focado sobre as percepcoes
de atuantes em cozinhas destinadas a producéo de alimentos para mutirdes de plantio
e manejo de sistemas agroflorestais. Para isso, foi utilizada a técnica de observacao
participante e o registro em caderno de campo, com posterior discussdo entre os
participantes da equipe da cozinha sobre as diferentes etapas na realizacdo das
atividades.

Os mutirbes que investigamos nesse artigo ocorreram entre janeiro de 2022 e margo
de 2024, no sitio Agua Clara, regido de Jacobina, Bahia (Brasil, bioma Caatinga).
Neste sitio, miss@es de trabalho em educacéo agroflorestal (daqui em diante MTEA)
tém sido realizadas, desde fevereiro de 2019, visando uma formacéo humana integral,
em termos conceituais, procedimentais e atitudinais (Conrado; Nunes-Neto, 2018),
para o enfrentamento dos problemas socioambientais atuais (parte das atividades de
um projeto do Instituto Nacional de Ciéncia e Tecnologia em Estudos Interdisciplinares
e Transdisciplinares em Ecologia e Evolucao, INCT IN-TREE).

As MTEA séo vivéncias ou cursos de natureza tedérico-pratica, com duracdo de 3 a 9
dias, e contam com a participacao voluntaria de grupos de 5 a 25 participantes (em
geral, pesquisadores e professores universitarios, estudantes universitarios,
agricultores, técnicos e moradores da regido e do local). A formacao dos participantes
€ bastante variavel (quanto aos académicos, sdo de areas do conhecimento variadas
como ciéncias bioldgicas, ciéncias agrarias, engenharia ambiental, filosofia; ao passo
em que entre 0s atores sociais hdo-académicos encontram-se pequenos produtores
rurais, agentes de saulde, entre outros). Esta diversidade de perfis mostra o carater
interdisciplinar e transdisciplinar destas iniciativas (Tress; Tress; Fry, 2005).

Nessas vivéncias, sdo realizados o estudo, o planejamento, o plantio e o manejo de
sistemas agroflorestais e agroecoldgicos, com objetivos educacionais, e também a
producgédo de alimentos organicos e saudaveis, assim como a realizagdo de atividades
de conservacgao ambiental, recuperacao de solo, e conservacao da biodiversidade, os
guais sao objetivos normalmente assumidos para os SAF, em geral (Correa Neto et
al., 2016; Miccolis et al., 2016; Rebello; Sakamoto, 2022; Steenbock; Vezzani, 2013).

As MTEA s&do um modo de estudar, divulgar e praticar diferentes conhecimentos,
habilidades técnicas e valores, relativos ao planejamento e implementagédo de SAF,
sendo, ainda, uma oportunidade de formar multiplicadores, de uma perspectiva que
valoriza formas sustentaveis e responsaveis de cultivar alimentos (Portugal; Monteiro;
Paiva, 2021; Silva; Victério, 2022). Quando realizados em forma de mutirbes, as
atividades com SAF permitem aprendizados ativos sobre o meio natural e as relagdes
humanas, além de uma intensa troca de experiéncias, aliada a transformacao humana
(Parra; Conrado; Nunes-Neto, 2024) e socioambiental (Cardoso; Santos; Medeiros,
2018; Silva; Victorio, 2022).
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Resultados e discussoes

Em cada MTEA, foram planejados os cardapios considerando balanco nutricional,
qguantidade de participantes, disponibilidade de alimentos dos SAF locais, quantidade
de dias de trabalho, conhecimentos, habilidades e valores da equipe de cozinha.

As atividades de planejamento de refeicbes ocorreram antes das MTEA, com a
supervisao de uma nutricionista, considerando os produtos locais e as necessidades
dos participantes. Foi combinado entre os participantes promover apenas refeicoes
ovo-lacto-vegetarianas (isto é, baseadas em plantas, incluindo ovos e derivados de
leite, porém excluindo carnes animais, daqui em diante referidas como vegetarianas)
e veganas (isto é, baseadas em plantas, sem qualquer alimento de origem animal,
ovos, derivados de leite, mel e carnes), por questdes de sustentabilidade, inclusdo e
ética animal e ambiental (Couceiro; Slywitch; Lenz, 2008; Lima et al., 2021; Nunes-
Neto; Conrado, 2021).

Além das trés refeicGes principais (café da manhda, almoco e jantar), sempre havia
uma mesa com agua, biscoitos, frutas, bolo, cha, café, leite e chocolate em po, a
disposicédo para lanches. Eventualmente, a equipe da cozinha, as tardes, oferecia
também algum lanche especial (como frutas ou sucos) aos participantes dos mutirdes
em campo.

A execucdao do planejamento contou com agenda de horarios para o que seria colhido,
preparado, e a forma correta de cozimento. Grande parte dos temperos e parte dos
vegetais, frutas, legumes e raizes foram colhidos anteriormente da propria producao
dos SAF. A equipe de cozinha combinou também o que seria reaproveitado para
compostagem e a organizacao de receitas saudaveis e saborosas.

Nas figuras 1, 2 e 3, podemos visualizar o resultado de algumas das atividades de
colheita, planejamento de cardapio e apresentacdo dos alimentos em refeicbes no
contexto da MTEA.

Durante as MTEA, de modo geral, os participantes relataram ter apreciado as
refeicbes, tanto por sua palatabilidade quanto por seu valor nutricional, que lhes
conferia, segundo eles, beneficios em termos de disposicdo para a realizagdo das
atividades em campo. Um dos participantes, afirmou que a rotina de refeicdes
possibilitou melhor qualidade de suas atividades de plantio e manejo de SAF em todos
os dias. Outros participantes relataram beneficios digestivos por conta da alimentacao
rica em fibras. Na equipe de cozinha, foi mencionado que o uso de legumes, frutas,
verduras e temperos frescos aumentou a qualidade do produto final, além de serem
alimentos sem agrotoxicos e sustentaveis. Um dos participantes lembrou que a
alimentacdo vegetariana com produtos organicos agroflorestais também é menos
impactante para o ambiente, além de mostrar a conexdo da a¢cdo humana com a
saude planetéria (Oliveira; Moretti-Pires, 2016).
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Figura 1. Foto de colheita da MTEA

Fonte/Autor: arquivo pessoal dos autores.

Figura 2. Cardépio planejado da MTEA

Café da manha (todos os dias): Ovo (ou hamburguer vegano), salada variada (cenoura, beterraba, tomate, folhas), p4o, cuscuz ou tapioca,
aveia, batata doce ou aipim, frutas variadas (abacate, mamao, meldo, magé, mexerica, banana, abacaxi), bolo integral, sucos (variados), café,
leite vegetal (castanha do Para ou aveia ou soja), cha, maionese, manteiga, chocolate em po, leite em p6, canela em po.

tomate, berinjela
com cogumelo, puré
de batata, salada de
tofu.

19:30 - jantar
Arroz misto (ervilha,
milho, cenoura,
presunto vegano),
toscana vegana,
legumes cozidos,
suco.

Cha de ervas gelado.

ao molho de tomate,
maionese de batata e
cenoura, quinoa
refogada, salada de
folhas.

Cha preto gelado.

19:30 - jantar

Arroz, torta (PTS e
legumes), refogado
de abobrinha com
peixe vegano, salada,
suco.

castanhas, brocolis com
shitake e shoyu, grao de

bico, repolho refogado
GOm cenoura.

Cha de hibisco,
gengibre e limo.

19:30 - jantar

Arroz, lasanha (com
berinjela, soja,
abobrinha, tomate, com
€ sem queijo), salada,
suco.

refogado, farofa de
mandioca, abobora
cozida, nata de soja e
gréo de bico.

Cha verde gelado.

19:30 - jantar

Not dog (p&o com
salsicha vegetal e
molho), batata palha,
maionese (com e sem
ovo), caldo vegetal,
salada, suco.

corda, lentilha,
salada mista,
mandioca frita,
legumes assados.

Cha de ninfeia
gelado.

19:30 - jantar

Arroz misto, sopa
paraguaia, frango
vegano com shitake,
shoyu e gergelim,
salada, suco.

Dia 1 Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia5 Dia 6
12:00 almogo 12:00 almogo 12:00 almogo 12:00 almogo 12:00 almogo 12:00 almogo
Arroz, lentilna com Macarrao, Arroz, camardo vegano | Arroz integral, feijdo | Arroz, bobd, vatapa, | Arroz integral,
cenoura, pimentdo e | alméndegas vegana | refogado com com agafrdo, couve acarajé, feijdo de Churrasco vegano,

Salada de cenoura
ralada, tomate,
pepino, maionese
(com e sem ovo),
folha de batata doce
refogada.

Cha de frutas
gelado.

Lanche para viagem
de retorno.

Fonte/Autor: arquivo pessoal dos autores.
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Figura 3. Foto de uma mesa de café-da-manha da MTEA
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Fonte/Autor: arquivo pessoal dos autores.

De fato, a alimentacdo vegetariana ou vegana, quando bem planejadas, tém se
mostrado eficiente para nutricAo humana, sem elevacédo de custo, em comparacao
com a dieta onivora (Silva et al., 2015; Silva; Silva; Rezende, 2023; Sousa et al., 2024,
Yavorivski; Kohler; Doneda, 2021). Além disso, alguns participantes das MTEA
demonstraram grande satisfacdo com o sabor e a variedade das receitas
vegetarianas, expressando interesse em incorpora-las em seu dia a dia ap6s os
mutirdes agroflorestais.

Os responsaveis pela alimentacdo comentaram sobre 0s processos de transformacéo
dos ingredientes nas refei¢cdes, destacando como os aromas e a aparéncia dos pratos
sinalizam as diferentes etapas da culinaria. Assim como Assunc¢éo (2008) observou
em sua pesquisa com cozinheiros de servicos de alimentacao coletiva, que estes se
preocuparam nao apenas com 0s aspectos nutricionais, mas também pela aparéncia
do prato a ser servido. Nas MTEA, no entanto, essa preocupacdo foi menor,
possivelmente devido a falta de experiéncia profissional dos participantes, que
priorizaram a realizacdo das tarefas no tempo disponivel. Esse é um aspecto que
merece maior atencdo e sera melhorado em futuras iniciativas.

Ainda para Assuncéao (2008), a afinidade dos cozinheiros com o trabalho influéncia no
resultado final, que sdo as refei¢cdes. No caso das MTEA, também foi observado que
a equipe da cozinha tinha experiéncia e inclinagcdo para atuar no preparo das
refeicdes, organizando-se bem para atender as demandas e condi¢bes do trabalho
realizado.

A equipe de cozinha também avaliou questdes relacionadas a higiene,
armazenamento de alimentos e espaco fisico, constatando que 0s recursos basicos
estavam disponiveis. Embora houvesse uma maior regularidade das MTEA, seria
interessante investir em mais equipamentos e ferramentas para aprimorar a qualidade
do atendimento e a apresentagéo dos pratos
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Com relacéo a aspectos de ergonomia, a realizacdo de aulas de yoga/aquecimento
pela manh&, os momentos de descanso e as trocas de atividades com membros da
equipe facilitaram o trabalho e evitaram movimentos repetitivos e 0 cansago por
permanecer muito tempo de pé. Nesse quesito, foi considerada a relevancia da
ginastica laboral e da comunicacgéo entre a equipe, com promocéo do cuidado com o
proximo e com a propria saude na execucgédo dos trabalhos (Assunc¢éo, 2008; Matos;
Proenca, 2003).

Ag

Em particular, notamos a importancia da coesdo na equipe e o dialogo para o
compartilhamento de experiéncias, conhecimentos, habilidades e valores sobre o
preparo de alimentos e nutricdo, além da capacitacdo para lidar com imprevistos e
considerar as condi¢fes e os produtos locais. Além disso, foi observado o cuidado
entre 0os participantes, quando um sugeria para 0 outro descansar um pouco, ou
levava 4gua para aquele que se esqueceu de beber dgua, ou mesmo quando
participantes fora da equipe da cozinha se voluntariavam para ajudar na limpeza,
indicando uma preocupagdo com 0 proximo e um cultivo de virtudes como
solidariedade, empatia e disciplina (Martins, 2009; Nunes-Neto; Conrado, 2021).

De modo geral, os participantes da equipe de cozinha perceberam varias
oportunidades para o0 aprendizado sobre receitas, combinagbes nutritivas,
organizacdo e gestdo dos recursos, tempo e espacos, apresentacdo dos pratos,
limpeza e conservagédo, e como se adaptar para imprevistos e outras situacdes que
incomodam, mas que podem ser vistos como desafios para o desenvolvimento da
criatividade, da tolerancia, e da resiliéncia entre todos os envolvidos na MTEA.

Considerac0es finais

A pesquisa realizada evidenciou a importancia crucial da alimentacdo nos mutirbes de
SAF, revelando uma interconexdo entre a producdo de alimentos saudaveis, 0
fortalecimento de lagos comunitarios e a promoc¢dao de praticas sustentaveis. A equipe
de cozinha, desempenha um papel fundamental nesse processo, contribuindo para a
gualidade de vida e o bem-estar dos participantes.

Os resultados obtidos demonstram que a alimentacdo nos mutirdes vai além da mera
satisfacdo da fome, sendo um momento de troca de conhecimentos, de resgate de
saberes tradicionais e de promogé&o de habitos alimentares mais saudaveis. Também,
a utilizacdo de alimentos organicos e provenientes dos proprios SAF fortalece a
relacdo entre os participantes e o entorno natural, promovendo ainda mais uma
alimentagdo mais sustentavel e relacionada a produtos locais.

A pesquisa também revelou a necessidade de investir em mais equipamentos e
ferramentas para aprimorar a qualidade do atendimento e a apresentacao dos pratos.
Bem como a realiza¢éo de cursos de capacitacdo dos membros da equipe de cozinha,
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tanto em termos técnicos quanto em relacdo a gestao de recursos e a organizagao do
trabalho. Neste sentido, investimentos em cursos e oficinas podem contribuir para o
aprimoramento 0os conhecimentos, habilidades e valores desses profissionais e para
a melhoria da qualidade das refeigbes servidas.

Por fim, reforcamos que a coesdo da equipe e o constante dialogo entre os
participantes foram aspectos destacados como fundamentais para o sucesso das
atividades. A troca de experiéncias e conhecimentos sobre o preparo de alimentos, a
adaptacao as condicoes locais e a resolucédo de problemas em conjunto contribuiram
para fortalecer os lagos entre os membros da equipe e para a criagdo de um ambiente
de trabalho mais colaborativo e prazeroso.

Como perspectiva futura de investigacdo a partir deste trabalho, observamos a
possibilidade de analisar em detalhes fatores relacionados a custos e valor nutricional
dos alimentos e refeicbes produzidos pelos SAF e utilizados durante as MTEA,
sobretudo de uma perspectiva comparativa com alimentos e refeicdes consumidos do
mercado.
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