Prezados leitores,

E uma grande satisfacdo apresentar mais uma edicdo da revista Contextos da

Alimentacao!

Alimentacdo é um assunto que ndo se esgota facilmente, tendo em vista os
inUmeros aspectos que podem ser analisados ao tratar desta tematica. E este
numero da revista mostra, mais uma vez, que os diversos aspectos da alimentagdo

tém sido abordados por pesquisadores das mais variadas instituicdes no Brasil.

O artigo “Comida, ato alimentar e outras reflexées consumidas” propde uma
reflexdo sobre a complexidade da alimentagcdo humana que permite entender a
comida n3o apenas como ato bioldgico, mas também como ato social e cultural, e
gue, portanto, implica em representacbes e imaginarios, envolvendo escolhas
diversas e que pode ser pensado também como sistema simbdlico, cujos cédigos

permitem ao homem estabelecer relagdes entre si e com a natureza.

Ja o artigo “"Dimensodes conceituais da gastronomia” procura refletir sobre o
termo gastronomia enquanto conceituacdo, bem como sobre os diversos termos
frequentemente utilizados como sindnimos de gastronomia, tais como cozinha,

culindria, comida, alimento e alimentacgao,

O aspecto étnico da alimentacdo é discutido no artigo "Feijoada quilombola:
chancela de etnicidade”, abordando-a numa perspectiva identitaria,
multidisciplinar e multicultural. A autora procurou etnografar a Feijoada da
Liberdade, promovida por moradores do Quilombo da Machadinha, localizado em
Quissama, Norte Fluminense, e que acontece em duas datas importantes: no dia 13

de maio (aboligdo da escravatura) e 20 de novembro (dia da Consciéncia Negra).

O preparo de doces tipicos de Minas Gerais, entre eles os doces bordados em
cascas de frutas, por doceiras cujo oficio é passado de geragdo em geragdo e que
atualmente lutam pela valorizacao de seu conhecimento pelos mais jovens, que nao

veem retorno financeiro adequado nesta atividade, é discutido no artigo “Doces
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bordados de Carmo do Rio Claro: patrimonio artesanal das doceiras
mineiras”. Para refletir sobre esta tematica, as autoras, além de levantamento
bibliografico, entrevistaram doceiras e carmelitanos envolvidos com a histéria e a

confeccao dos doces em Carmo do Rio Claro.

A biodiversidade brasileira vem sendo pesquisada e transformada em cosméticos e
alimentos ha alguns anos, tendo em vista o grande potencial da flora regional. O
estudo apresentado no artigo “O Brasil em compotas: um estudo sobre a
utilizacdo de alimentos regionais em compotas” buscou identificar as
principais frutas e hortalicas regionais que sao aproveitadas para fazer compotas,
ou que tenham potencial para serem comercializadas na forma de compotas. Por
meio deste estudo, os autores verificaram que ha diversas oportunidades para
aumentar o uso de frutas e hortalicas, o que contribui também para a preservagao

da biodiversidade, bem como o uso sustentavel de espécies nativas.

Alimentagdo e sustentabilidade sdo dois assuntos muito comentados em todos os
meios de comunicacdo atualmente, e que se entrelacam em varios aspectos. Um
conceito que precisa estar cada vez mais inserido no dia a dia de toda a populagao
€ o aproveitamento integral de alimentos, que visa diminuir o desperdicio de
alimentos, bem como incentivar a utilizagdo de todas as partes comestiveis dos
alimentos de origem vegetal e animal. O artigo "Aproveitamento da semente de
jaca no Brasil: uma revisao integrativa sobre a utilizacao em preparagoes
gastronomicas” faz um estudo sobre a utilizagdo de farinha de semente de jaca

na preparacdo de quibe, bebidas lacteas, e paes.

Encerra esta edicdo o artigo “"Avaliacdao das competéncias dos alunos do curso
de Gastronomia em uma Instituicdo de Ensino Superior de Santa Catarina”,
um estudo oportuno sobre o perfil do egresso de curso de gastronomia, tendo em
vista o importante papel que cabe a este profissional como agente de valorizacdo

da gastronomia no mercado de trabalho.

Boa leitura!

Ingrid Schmidt-Hebbel Martens
Editora
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