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RESUMO

Este trabalho aborda a gastronomia enquanto drea do conhecimento cientifico em processo de
desenvolvimento e estruturacdo continuada, tendo como esséncia de sua construcao
socio-politico-cultural os maltiplos saberes humanos como alicerces de seu
ensino-aprendizagem. A interdisciplinaridade, nessa perspectiva, ¢ intrinseca ao fazer
culinario e ao ato do ensino-aprendizagem dos estudantes, visto que um profissional da area
da gastronomia nao pode simplesmente fazer uma receita, sem saber da importancia do uso
das praticas e técnicas operacionais que envolve o ato de preparar um alimento para uma
coletividade. Além disso, as praticas rotineiras de culinarias ndo se restringem ao Unico
objetivo de satisfazer a necessidade humana vital, pois o ato de comer envolve varias nuances
culturais e sociais. Nesse sentido, faz-se necessario a contribuicao das diversas ciéncias que
agregam multiplos conhecimentos e suas caracteristicas especificas imersas no fazer culinério
contemporaneo. Assim, objetiva-se neste artigo identificar as vdrias ciéncias constitutivas da
educacdo gastrondmica e suas interlocucdes intrinsecas, logo efetivando uma
interdisciplinaridade  organica. Para 1isso, nosso referencial teodrico-metodologico
fundamenta-se em Canella-Rawls (2012), Barham (2002), Gonzalez (2023), Neves (2022),
Flandrin e Montanari (2018) dentre outros. Observou-se que a fragmentacdo dos conteudos
em disciplina, decorrente das atuais configura¢des do ensino de gastronomia e do processo
histérico-politico da educagdo no Brasil ndo impossibilitam um ensino-aprendizagem
interdisciplinar, embora possa vir a ser um desafio para algumas metodologias de ensino mais
inflexiveis, pois na gastronomia ocorrem didlogos formativos dos diversos conhecimentos
humanos segmentados pela estrutura educacional vigente.
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INTRODUCAO

O ato de alimentar-se ¢ uma predisposicao bioldgica dos seres vivos. Nesse sentido, a
procura por alimentos ¢ um dos instintos mais urgentes dos multiplos individuos, das mais
variadas espécies, quando se trata de seres humanos ndo ¢ diferente. Uma das nossas
primeiras a¢des no planeta Terra € o ato da alimentacao.

Por isso, a importdncia dada ao que se come ¢ vital. Além das necessidades
fisiologicas inerentes ao estar vivo, nossa espécie vem construindo variadas significagdes,
sentidos, sabores e saberes durante nossa historia evolutiva natural. Logo, para nds o comer se
tornou, ndo somente uma acdo animalesca predisposta, mas um ato social, politico, cultural e
econdmico que guarda semelhangas e especificidades dentro de cada aglomerado humano em
comunidades.

Observa-se perante o exposto que o estudo da antropologia mostra nossas
transformagdes culinarias durante os séculos. Essas mudangas estdo associadas a nossa
propria concepcdo e formacdo das sociedades, pois a necessidade vital é constante e
inexoravel. Desde as nossas mais remotas origens ndomades se tem a selecao e adaptagao dos
ingredientes disponiveis no meio ambiente que ocupamos as possibilidades de tratamento
desses insumos como, por exemplo, os mais diversos tipos de cozimento e espagos adequados
ao fazer culinério.

Com isso, dé-se inicio, de modo bastante primitivo, a no¢ao de ambito especifico para
a feitura das refeigdes, a cozinha, e da divisao do trabalho nos dos grupos humanos para
realizar essa funcdo coletiva e individual, que na contemporaneidade chamamos de
cozinheiros(as).

Esses sujeitos passam por mudangas de posicao social de acordo com a relevancia que
cada sociedade desenvolveu em determinado periodo historico. Assim como o proprio
conhecimento e execugdo dessas receitas que ganham notoriedade e sdo gerados novos termos
e conceituacdes como, para sintetizar toda essa gama de saberes complexos, cria-se a palavra
Gastronomia.

Desde a Grécia Antiga com o “pai da Medicina”, Hipdcrates, as “Leis do Estomago”,
pois assim € a etimologia da palavra Gastronomia, do grego antigo yactpovopia; yaotpdg
“estomago” e vopia “lei” /” conhecimento”, vem associada ao ambito da saude humana. Por
conseguinte, as relacdes da alimentacdo com o campo cientifico sempre estiveram envoltas

nesses didlogos entre as ciéncias, ja que o estudo do comportamento alimentar pode vir a
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causar doengas nas populagdes. A vista disso, analisar-se-do as conexdes da Gastronomia
como ciéncia e suas interse¢des com outros conhecimentos estruturados como tal.

Dessa maneira, pensar a interdisciplinaridade no ensino-aprendizagem pratico e
tedrico da gastronomia configura-se como uma a¢ao pedagogica ja inerente desses processos
formativos dos educandos, que, todavia, destacamos neste escrito através uma exposi¢ao da
gastronomia como ciéncia humana que guarda em seus caminhos educacionais um fazer

inter-relacional entre as disciplinas dos curriculos escolares e saberes cientificos humanos.

METODOLOGIA

A presente pesquisa trata-se de uma revisao bibliografica da literatura, de acordo com
Gil (2010, p.29) “A pesquisa bibliografica ¢ elaborada com base em material ja publicado” e
de cunho de estudo qualitativo “a pesquisa qualitativa envolve primeiramente estudar o
significado das vidas das pessoas nas condi¢des em que realmente vivem” (YIN, 2016, p.7).
Para isso, fez-se um levantamento do referencial tedrico em diversas fontes de dados, tais
como livros impressos, artigos cientificos disponiveis nas bases de dados Google Académico
e SciELO (Scientific electronic library online).

A escolha dessas ferramentas de busca deu-se pela facilidade e gratuidade de acesso
aos trabalhos académicos publicados nessas plataformas, a legitimidade da utilizacao delas no
campo da pesquisa cientifica e pela diversidade de estudos disponiveis para consulta.

Além disso, como técnica de selecdo dos escritos referenciados neste artigo, usou-se
palavras-chave no sistema de busca dessas bases como, por exemplo: ensino de gastronomia,
gastronomia e ciéncias e interdisciplinaridade. Ademais, focou-se em publicacdes mais
recentes, dos ultimos cinco anos, por via da filtragem de referéncias.

A partir desse delineamento, pdde-se estabelecer os textos mais relevantes para a atual
pesquisa por meio da leitura dos resumos e, apds a confirmacao da importancia e aproximagao
tematica com a presente pesquisa, fizemos a leitura dos artigos completos e citamos em nosso

trabalho.
REFERENCIAL TEORICO
O que se considera Ciéncia ¢ uma construgdo socio-politica-cultural e historica

humana das maneiras de estruturacdo, andlise, observacdo, registro, publicacdo, difusdo,

experimentacdo dentre outras atribui¢des da organizacdo do conhecimento do meio ambiente
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no qual estamos inseridos e das possiveis influéncias externas aos fatos que se julga real, isto
¢, a busca pela verdade dos acontecimentos, que, por vezes, pode-se controlar e, tantas outras
vezes, ndo, apenas nos prepararmos para eles como, por exemplo, os grandes fendomenos da
natureza.

Nessa perspectiva de andlise, os passos iniciais de um possivel pensamento cientifico
surgem com a propria evolugdo da espécie humana, quando adquirimos capacidade mental
mais desenvolvida que outros animais que habitavam no mesmo espago geografico. Dito isso,
a humanidade pré-historica ja possuia suas maneiras de entender o mundo. Assim, “O homem
pré-historico elaborava seu saber a partir de sua experiéncia e de suas observagdes pessoais”
(LAVILLE; DIONNE, 1999, p. 17). A partir disso, comega-se o aprimoramento das
observagdes e surgem os questionamentos, os porqués das coisas serem como sao.

Por conseguinte, ocorrem multiplas tentativas de explicacdo da vida. A Filosofia ¢
uma importante area do saber que se preocupa com as origens da realidade, embora a duvida
seja a base fundante do pensamento filoséfico, desde os mundos antigos gregos, fenicios,
egipcios, astecas, tupis etc. Tanto que “Os filosofos desempenharam um papel de primeiro
piano nessa trajetoria, a tal ponto que, durante muito tempo, o saber cientifico, no Ocidente,
pelo menos, pareceu se confundir com o filos6fico" (LAVILLE; DIONNE, 1999, p. 22). A
caminhada rumo a uma conclusdo do que ¢ a vida? Por que estamos vivos? Quais sdo os
nossos limites fisico-psicologicos? Viemos de outro lugar ou somos apenas matéria temporal
constituida? Essas e outras questdes fazem parte do escopo das indaga¢des humanas.

As religides também tém suas contribuigdes para solucionar o mistério da existéncia.
Por meio de dogmas, escrituras sagradas, designacdo de comportamentos, criagdo de
institui¢des religiosas, simbolos significantes, economia e politica religiosas, elas estdo
inseridas no cotidiano das populagdes e convive, as vezes harmoniosamente, outras nao, com
os saberes cientificos, at¢ mesmo porque “O que ndo se pode explicar pela razdo e pelo saber
disponivel é compensado pelos mitos ou pelo sobrenatural” (LEVI-STRAUSS, 1991, p. 166).

No século XVIII, “O Século das Luzes”, tem-se um marco historico relevante: o
surgimento do movimento Iluminista na Europa. Essa concep¢ao colocava a razdo como
alicerce para o saber de fato, como nos conta Laville e Dionne (1999, p. 24): “os principios da
ciéncia experimental desenvolvem-se por meio de multiplas aplicagdes. As descobertas sdo
muitas, sobretudo no campo dos conhecimentos de natureza fisica”.

Nesse contexto de racionalismo iluminista, a Ciéncia, historicamente, buscara um
percurso de formulacdes de perguntas e aceitacdo de possiveis respostas baseadas em métodos

que possam ser replicados e revistos por outras pessoas, dai advém uma notoriedade,
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legitimagdo dos saberes cientificos como sendo provaveis. De acordo com Barham (2002, p.
57), faz-se necessdrio essa trajetéria, pois uma parte importante do método cientifico ¢
garantir que qualquer que seja o experimento que vocé execute, seja tudo anotado de forma a
permitir que qualquer colega, em qualquer parte do mundo, possa reproduzi-lo e obter o
mesmo resultado. Quando os outros falham na reproducdo de um experimento, o trabalho
original ¢ desacreditado.

Dessa forma, surgem individuos socialmente responsaveis por desenvolverem, tendo
em vista a divisdo social do trabalho, os experimentos de ampliacdo do saber, os cientistas.
Todavia, segundo (PEREZ, 2001, p. 132) “Muitas vezes insiste-se explicitamente em que o
trabalho cientifico ¢ um dominio reservado a minorias especialmente dotadas”. Essa visdo de
cientista como detentor da verdade, vem sendo desconstruida nos séculos mais recentes, a
partir do XIX até a contemporaneidade.

J& que a Ciéncia por ser feita por humanos possui aspectos limitados, equivocos,
exacerbacdes proprias dos seres humanos. Por fim, neste breve recorte, propor-se-4 uma
defini¢ao do que ¢ Ciéncia. Para isso, utiliza-se Leite e Souza (2007, p. 94), quando nos diz
que “o saber cientifico: “[...] pode ser definido como toda a forma de conhecimento
codificado, facilmente estruturavel”. Dessa forma, trata-se de todo o pensamento humano que
foi experimentado e avaliado através de métodos cientificos, que, embora se tenha em mente
o viés parcial, na constru¢do dos saberes, nos trouxe uma compreensao do processo da
natureza e suas relagdes com as ciéncias humanas em desenvolvimento.

A historia da alimentacdo ¢ a propria evolugdo humana na busca por sobrevivéncia
nos meios ambientes que habitamos. Essa premissa, mesmo que se tenha uma industrializagao
global e um desenvolvimento tecnologico avancado nas sociedades contemporaneas, ainda se
faz inexoravelmente verdade.

A construcdo dos povoados, caminhando para vilas, cidades, metropoles e
megaldpoles que se ver na atualidade sdo fundamentadas pelas melhores condi¢cdes de
existéncia em um habitat mais favoravel. A vista disso, a procura por alimento é uma das
causas mais primordiais da formagao social “Foi no Oriente Médio que o homem, pela
primeira vez, comec¢ou a desenvolver a agricultura e a criacdo de animais.” (FLANDRIN;
MONTANARI, 2018, p. 27).

Por consequéncia disso, fomos aprendendo a identificar, por meio da observagdo e
experiéncia, que sao os passos iniciais dos cientistas até hoje, as plantas, as ervas, os legumes,
as frutas, as hortaligas, os animais de caga mais propicios ao nosso consumo alimentar, em

seguida, sua possivel domesticacdo, e formulamos técnicas de cozimento, utensilios,
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equipamentos, local adequado para feitura das preparacdes, longe de predadores, dividindo o
trabalho, em seu sentido ontoldgico de acdo sobre a natureza para continuacao da vida,
socialmente os agrupamentos humanos. Nesse horizonte, fomos criando sentidos e
significados simbolicos para a comida. Sendo assim, a estratificagdo, a hierarquizacdo dos
sujeitos de uma determinada localidade era exposta, e ainda o ¢é, pela capacidade de
consumirem uma alimentagdo especifica, enquanto outra classe social s6 pode ter acesso a
outro tipo de insumo.

Isso ¢ visto desde dos grandes banquetes da Antiguidade, aqui se enfoca o povo
mesopotamico, que até mesmo os deuses, posteriormente essa divindade foi atribuida a
humanos, como, por exemplo, aos faradés do Egito, ja tinham o rito alimentar como expressao
de poder:

Muitas vezes, a assembleia dos grandes deuses, em que sdo tomadas
decisdes importantes, acontece durante um banquete. O banquete
aparece como uma das principais marcas da solidariedade que une
esse grupo, ao mesmo tempo que ilustra as delicias da vida divina
segundo a concepgdo humana.” (JOANNES, 2018, p. 54).

Por se tratar da alimentagdo de autoridades, realeza, sacerdotes e toda uma classe
soberana, de lideranca nas sociedades antigas, o fazer culinario era uma fung¢do social dada
aos cozinheiros de confianga real. Essa designacdo passou da esfera de servo, pessoas
escravizadas e trabalhadores livres para constituir-se como profissdo durante o processo de
industrializagdo, avango tecnologico e complexificacao das relagdes capitalistas nas multiplas
sociedades pelo globo, observando uma trajetoria histérica das nagoes.

Dessa forma, as transformacgdes nas ciéncias, aqui se pode falar de conhecimentos
humanos em curso e as mudancas culturais nos aprimoramentos dos saberes nao deixaram de

fora os impactos na alimentagdo, por conseguinte:

Nao apenas os homens se depararam com alimentos diferentes, de
acordo com as regides, mas parecem ter percebido, em cada regido, a
uma selecdo e escolha dos alimentos que a natureza lhes oferecia;
escolhas que decorriam, alids, da diversidade de sua -cultura.
(FLANDRIN; MONTANARI, 2018, p. 29).

Tendo em vista que o imperativo do alimentar-se continua ganhando especificidades
locais, de acordo com a disponibilidade e tecnologias dos povos para aquisi¢cao de alimentos.

A Gastronomia, ndo ¢ uma ciéncia recente, pode-se supor que as primeiras transformagdes
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dos alimentos para o consumo humano na Pré-Histéria, ja4 era um prelidio do
desenvolvimento que a ela ocorreria com o passar do tempo.

Todavia as conceituagdes tanto da delimitagdo desse campo, como qualquer outra
ciéncia, foram aprimorando-se durante os séculos, obedecendo o proprio avango do
conhecimento e o surgimento de novas tecnologias. Para exemplificar os aspectos da
Gastronomia como ciéncia, reconhece-se, notoriamente, a presenca da observacdo, do
método, do uso de conhecimentos diversos, pois, na pratica culindria tem-se a disposi¢ao a
quimica, a fisica, a biologia, a sociologia, a filosofia, a economia s6 para citar algumas areas
utilizadas, cotidianamente, nos espagos do trabalho gastrondmico, ainda se enfatiza as
singularidades culturais e artisticas que estdo imersas nos processos culinarios.

Verifica-se a cozinha como “laboratorio de experimentos”, a pesagem precisa dos
ingredientes, o uso de medidas padronizadas, a utilizacdo de instrumentos proprios para a
acdo do cozinhar, as conversdes e equivaléncias na utilizagdo de sistemas métricos, o controle
da temperatura com o uso do termometro, dos agentes externos e internos da preparacao,
(CANELLA-RAWLS, 2012, p. 58), a escolha dos insumos advindos da tentativa e erro de
outros cozinheiros/cientistas, controle das etapas de cocgao, tempo exato necessario para que
as reagdes quimicas ocorram satisfatoriamente, a receita como tese vivenciada, esses sdo
alguns quesitos que fundamentam a ciéncia da culinaria.

Continua-se, neste escrito com uma analise objetiva dessa caracterizagdo da
Gastronomia como ciéncia, expondo um dos tipos mais comuns de criagdes dentro das
seculares cozinhas de diversos povos, os paes. Abaixo vai-se observar alguns insumos bésicos
para esse método de preparo.

Aqui se cita os ingredientes necessarios para um bom pao e suas importancias na
preparagdo: 1) “a farinha ¢ composta de pequenos granulos de amido, cada granulo de amido
¢ composto de uma mistura de moléculas” (BARHAM, 2002, p. 117); 2) o agucar prové
“alimento” para o 1évedo (fermento bioldgico. Sao micro-organismos, fungos unicelulares que
metabolizam agucares em didoxido de carbono e alcool); 3) gorduras (“os triglicerideos,
conhecidos como banha, manteiga, margarina, gordura, 6leo, vém sendo usados [...] para
auxiliar na expansdo, dar sensacdo de umidade significativa na boca e aumentar a vida util do
produto” (CANELLA-RAWLS, 2012, p. 174); 4) o sal modifica e controla a acdo do fermento
biologico; 5) a 4gua ¢ responsavel por favorecer a reacao entre glutenina e gliadina, proteinas
que formam o gluten em meio de massa umida.

Pode-se perceber uma das nossas comidas corriqueiras e parte das implicagdes dos

ingredientes nas feituras dela. Com isso, visou-se expor uma das faces da ciéncia
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gastrondmica em um alimento presente na vida de milhdes de pessoas pelo mundo todos os
dias. Dessa forma, ¢ notério que essa analise caberia a qualquer alimento preparado por
humanos de qualquer cultura. Logo, tem-se ai a globalizacdo da ciéncia culindria e
replicabilidade do método/receita em varios lugares da Terra, condi¢do inerente a legitimagao
das ciéncias.

E notério que as ciéncias nio estdo isoladas em ilhas herméticas de saberes, embora
se tenha caracteristicas proprias que as identifiquem como pertencentes a areas particulares
envoltas por semelhantes. Isso se pode perceber na divisdo das ciéncias exatas, da natureza,
humanas, bioldgicas, sociais dentre outras categorizacdes. Em vista disso, o didlogo, as
interagdes, os complementos, as intervengdes sdo parte do tratamento cientifico na
contemporaneidade. Logo, a ciéncia gastrondmica nao foge dessas parcerias. Tém-se diversas
contribui¢cdes objetivas de outras ciéncias no culinario. Por exemplo, a Quimica ¢ uma ciéncia
constante nas cozinhas “Quase tudo que cozinhamos e comemos ¢ feito de carbono, oxigénio
e hidrogénio [...] tragos de sédio, fosforo, potassio e outros elementos” (BARHAM, 2002,
p.7).

A ligacdo com a Biologia ver-se amplamente. As classes dos nutrientes necessarios
para o corpo humano funcionar de maneira saudavel se encontram catalogado pelo ramo da
nutricdo e esses compostos possuem propriedades fisico-quimicas “Os carboidratos sdo uma
classe de substancias quimicas naturais que desempenham papel vital em todos os organismos
vivos” (WOLKE, 2003, p. 13), esse € um exemplo.

A Medicina ¢ outra éarea cientifica que guarda interacdes constantes e obrigatdrias
com a gastronomia. Uma alimentagdo saudavel ¢ prescricdo médica inexoravel para todo e
qualquer paciente. Affonso e Sonati (2007, p. 72) nos diz que “A escolha da dieta influencia
profundamente as perspectivas de satide a longo prazo”.

Dito isso, individuos que almejam uma vida equilibrada, longeva, que se pretenda
saudavel tem na boa alimentacdo uma aliada fundamental nesse processo de fortalecimento da
saude, a Geografia nao poderia deixar de ser citada, ja que a natureza ainda ¢ a fonte de todos
os ingredientes que se utilizam na cozinha, seja ela doméstica ou profissional.

Saber qual época do ano determinado fruto deve ser colhido, compreender em qual
ambiente estamos inseridos ¢ mais perto do mar? E uma serra? Estamos em uma regido de
nevasca? De clima arido? A propria paisagem vai nos impor o uso de um insumo especifico.
Mesmo se tenha avangado bastante na disponibilidade de alimentos com a industrializagdo da

alimenta¢do. Essas sdo algumas ciéncias que fazem parte da ciéncia gastrondmica dentre
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outras que poderiam ser citadas. Mas ndo o serdo para mantermos uma sintese historica e uma
analise mais objetiva da escrita pretendida nesta presente pesquisa.

Na historia das ciéncias houve diversas maneiras de sistematizacdo dos ramos
cientificos. A divisdo entre ciéncias humanas e exatas ¢ um exemplo dessa categorizagao.
Segundo Coggiola (2020, p.16), no século XVIII comeca a surgir a estruturacdo dessas
ciéncias humanas “A impulsdo histérica para o nascimento das disciplinas que foram
chamadas de ciéncias "humanas" ou "sociais" surgiram no mesmo periodo histérico da
Revolugao Francesa e Revolugao Industrial.

Ainda na Franga, embora esse estabelecimento alimentar existisse em varias
localidades do globo, e neste século de revolugdes, surge com a burguesia ascendente um
relevante espago sociopolitico-cultural nas sociedades, o restaurante moderno, “as invengdes
cientificas foram (e ainda sdo) postas a venda), popularizando as criagdes gastronomicas dos

cozinheiros/cientistas. Nesse horizonte, nos esclarece Pitte (2018, p. 752):

Se a Franca comporta sobretudo estabelecimentos fixos, € por ser a
patria que passou a ser designado pelo nome de “restaurantes”, que,
pouco a pouco, tomaram o lugar de todas as outras instituigdes
anteriores. O acontecimento remonta ao final do século XVIII.

Assim sendo, a popularizagdo da Gastronomia reverbera nas situagdes dos cenarios
rotineiros da humanidade. Com isso, a ciéncia gastrondmica favorece com suas experiéncias
de sabores, vivéncias sociais, enriquecimento de paladar, satisfacdo dos desejos diariamente
pelo mundo agora. Observando esse fato, a distdncia, quase beirando o endeusamento das
ciéncias e dos cientistas com uma nogao ilusoria dos sistemas racionais como detentores da
“verdade” e das diretrizes do método como processo legitimador da realidade, torna-se menos
abismal. Visto que os cozinheiros/cientistas  estdo  proximos dos  seus
clientes/comensais/”cobaias” e, em qualquer momento, pode-se ir a cozinha/laboratorio ou

pedir que esses profissionais venham até nos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Gastronomia ¢ uma ciéncia e como tal passa por desenvolvimentos de seus métodos,
aprimoramento de suas fundamentagdes, continua cometendo erros em seus experimentos,

que escreve sua teoria depois dos procedimentos praticos concluidos. Portanto, gera
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resultados e produtos que podem ser vistos, cheirados, desfrutados, inalados, apreciados por
todo ser humano.

A estruturacdo dessa ciéncia sempre se encontra aberta as novas proporcoes dos
cozinheiros/cientistas do sabor. Embora ja se tenha diversas tradigdes culinarias que se deve
respeitar, tendo em vista que, por ser uma ciéncia humana, cabe se estar atento aos principios
éticos da diversidade dos povos, das culturas ancestrais, dos fazeres culinarios cotidianos mais
simplorios como representacao identitaria de uma populagao.

A multiplicidade de seus produtos pode levar a algum estranhamento por parte de um
ou outro sujeito perante uma primeira experimentacao. Entretanto, os marcos temporais foram
construidos nessas culturas alimentares (seus procedimentos cientificos) e devem ser
pontuadas as devidas consideragdes a respeito de cada metodologia, sem perder a reveréncia
aos conhecimentos historicamente enraizados em cada cultura alimentar, sempre cientifica.

Além disso, seguindo os dizeres de Flandrin e Montanari (2018, p. 869):

Saber administrar a relacdo do presente com o passado, a tradicdo ¢ a
mudanga, ¢ uma tarefa que cabe tanto a nossa geracdo quanto as

4

precedentes. Executd-la de forma razoavel e equilibrada ¢, em
primeiro lugar, uma marca de inteligéncia.

Pensando um pouco nesse protagonismo temporal dos individuos no presente, as
praticas educativas do ensino de gastronomia guarda estreita relagdo com um fazer

pedagogico interdisciplinar ja que:

E a questdo basica, a meu ver, ¢ a da relagdo do conhecimento com a
pratica humana. Dai a importancia do vinculo do conhecimento
pedagdgico com a pratica educacional. Seu carater interdisciplinar tem
a ver com essa condigdo. Ora, a funcdo do conhecimento ¢
substantivamente intencionalizar a pratica; ele € a Unica ferramenta de
que dispomos para tanto. (SEVERINO, 2008, p.33).
Dessa maneira, a praxis da humanidade em relacdo a seus processos formativos
passam pela jun¢do de saberes entrelacados nos caminhos da aprendizagem dos mais diversos

conhecimentos ¢ no ensino da gastronomia, a divisdo das ciéncias ndo impossibilita os

procedimentos de aquisi¢do de fundamentos e conceitos interdisciplinares.

CONSIDERACOES FINAIS
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Conclui-se que as praticas pedagogicas do ensino-aprendizagem em gastronomia sao
por esséncia inexoravel da praxis educacional dessa ciéncia, logo uma expressdo da
interdisciplinaridade, mesmo que de maneira empirica, inerente ao proprio modo de aquisi¢do
do conhecimento humano, que se constitui por aspectos holisticos.

Assim, fazemos uma critica aos desenvolvimentos curriculares oficiais que segmentam as
ciéncias nao realizando uma interacdo pratica entre estes saberes em outras esferas de
aprendizagem. Além do dito, pensamos que a aprendizagem deve ser compartilhada tanto
entre os estudantes, quanto entre as disciplinas vigentes nos espagos formais constituidos de

ensino.
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