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RESUMO: A alimentagao € um elemento central na preservagao da cultura e da
identidade dos povos indigenas. Entretanto, processos historicos de
colonizacdo, urbanizagao e inseguranga alimentar e nutricional tém impactado
nas praticas alimentares tradicionais. Este estudo teve como objetivo apresentar
uma metodologia participativa voltada a valorizagcdo da memoria alimentar
afetiva de indigenas, descrevendo as etapas da intervengdo e os resultados
obtidos. Foi aplicada uma dinamica para o despertar de lembrancas relacionadas
ao universo da cozinha, seguida de oficina de escrita reflexiva. As memorias
alimentares contemplaram preparagdes, ingredientes, utensilios, rituais e
interagdes sociais associadas a alimentagéo, evidenciando a relevancia do ato
alimentar como expressao cultural e identitaria. Conclui-se que a metodologia foi
viavel e eficaz para resgatar memorias afetivas ligadas a alimentagéo,
fortalecendo lagos comunitarios e promovendo a valorizagao da cultura alimentar
indigena.

Palavras-chave: Memdria alimentar; Povos indigenas; |dentidade cultural;
Metodologia participativa; Educagao alimentar e nutricional.

ABSTRACT: Food is a central element in preserving the culture and identity of
indigenous peoples. However, historical processes of colonization, urbanization,
and food and nutritional insecurity have impacted traditional food practices. This
study aimed to present a participatory methodology focused on valuing the
affective food memory of indigenous peoples, describing the stages of the
intervention and the results obtained. A dynamic activity was applied to awaken
memories related to the world of cooking, followed by a reflective writing
workshop. The food memories encompassed ingredients, utensils, rituals, and
social interactions associated with food, highlighting the importance of the act of
eating as a cultural and identity expression. It is concluded that a methodology
was viable and effective in recovering affective memories linked to food,
strengthening community ties and promoting the appreciation of indigenous food
culture.

Keywords: Food memory; Indigenous peoples; Cultural identity; Participatory
methodology; Food and nutrition education.



1 INTRODUGAO

A cultura alimentar dos povos indigenas constitui-se como elemento central da
identidade, cosmologia, e modo de vida, conectando comunidade, territério e
saberes tradicionais. Essa cultura é responsavel pela preservagao de praticas
de coleta, cultivo, caga ou pesca, uso de ingredientes nativos e preparagao de
alimentos em harmonia com o ambiente, sendo fundamental para a manutencéao
da soberania alimentar e da integridade cultural (LUGO-MORIN et al., 2022).

No entanto, os sistemas alimentares indigenas tém enfrentado intensos
processos de descaracterizacdo. A colonizagdo, a perda de terras, a
urbanizagao, a crescente dependéncia de alimentos industrializados, bem como
a insegurancga alimentar e nutricional tem reduzido o consumo de alimentos
tradicionais. Estudos recentes demonstram que essas transformagdes levam a
perda de praticas alimentares locais, comprometem a qualidade nutricional das
dietas indigenas e agravam vulnerabilidades em saude (MALLI et al., 2023).

Apesar de existir literatura etnografica e estudos de caso que resgatam
narrativas sobre alimentagao indigena, ha uma lacuna metodolégica importante
para registrar a memoria alimentar afetiva indigena de maneira sistematica.
Poucos protocolos contemplam a coautoria com as comunidades, o resguardo
cultural, a documentagdo multimodal (textos, audio, video, fotografias), ou
devolugdo dos registros a comunidade. Relatos emergentes sugerem que
meétodos digitais e participativos tém sido propostos, mas ainda s&o raros em
contextos indigenas (ALAMPIK DEBBARMA et al., 2025).

Justifica-se, portanto, a realizagdo deste estudo por multiplos motivos. Em
primeiro lugar, pelo registro cultural — registrar praticas, preparos e lembrancgas
que podem desaparecer com o tempo. Em segundo lugar, pelo fortalecimento
identitario, uma vez que narrativas alimentares afirmam pertencimento e lacos
intergeracionais. Em terceiro lugar, pela promog¢do da saude alimentar e
nutricional, considerando que intervengdes baseadas em memoarias afetivas e
praticas culturais tendem a ser mais bem aceitas, refletindo melhor nas
condigdes de saude das comunidades estudadas (AMAYA-CASTELLANOS et
al., 2022).

Nesse cenario, este artigo tem como proposta registrar e analisar relatos de
memoria alimentar da comunidade indigena Tupinikim, da Aldeia Pau Brasil, em
Aracruz, Espirito Santo, compreendendo-os ndo apenas como lembrancas
emocionais, mas como recursos pedagodgicos para a Educacao Alimentar e
Nutricional. Por meio de dindmicas participativas, os indigenas revisitaram
sabores, aromas, objetos e narrativas de sua trajetoria culinaria, revelando que
a cozinha constitui espaco de identidade, afeto e resisténcia cultural.

Dessa forma, a pesquisa busca nao apenas preservar memorias culinarias, mas
também fomentar reflexdes sobre a importancia da cozinha afetiva como pratica
educativa e de fortalecimento identitario, especialmente no contexto indigena
contemporaneo. Relembrar as receitas e historias das mulheres da Aldeia
Tupinikim Pau Brasil representa uma oportunidade de valorizar saberes
ancestrais, reafirmar patriménios culturais e propor estratégias de educagéo
alimentar e nutricional mais dialégicas, sensiveis e respeitosas.



2 METODOLOGIA

Trata-se de um estudo qualitativo, intervencional. A escolha pela abordagem
aplicada justifica-se pelo foco na utilizagao pratica dos dados, com o objetivo de
registrar e valorizar a alimentacao tradicional indigena da Aldeia Pau Brasil,
localizada na zona rural de Barra do Sahy do municipio de Aracruz, ES.

O delineamento do estudo € longitudinal e de campo, com coleta de dados
realizada ao longo de sete meses (abril a outubro de 2025), possibilitando a
observacdo de eventuais mudangas no conhecimento e no comportamento
alimentar da comunidade ao longo do tempo.

O presente artigo foi desenvolvido como parte do projeto de extensao do edital
0223, intitulado “Alimentacao e Nutricdo Indigena: a alimentagdo como heranga
cultural e a Educacéao Alimentar e Nutricional como estratégia de promog¢ao da
saude”. A populacao do estudo foi composta por adultos e idosos, de ambos os
sexos, residentes na Aldeia Tupinikim Pau Brasil. A amostra foi formada por 70
participantes, selecionados a partir do aceite do convite realizado durante as
oficinas promovidas no contexto do projeto. Apés a concordancia, cada
participante assinou o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE).

A analise qualitativa foi realizada por meio da interpretagcao tematica das falas e
observagbes da dindmica de resgate de memoarias afetivas, considerando os
significados culturais e sociais atribuidos ao uso integral dos alimentos pela
comunidade.

A dindmica foi conduzida de forma vivencial em grupo, estruturada em duas
etapas. A primeira etapa, iniciou-se com um exercicio de relaxamento guiado: ao
som de musica suave. Os participantes foram convidados a fechar os olhos e
realizar uma “viagem no tempo”, revisitando lembrangas relacionadas a cozinha
e a alimentagcado em diferentes fases da vida (infancia, adolescéncia, juventude
ou maturidade).

O processo foi conduzido com instrugdes progressivas, incluindo momentos de
pausa e siléncio, a fim de favorecer a introspecc¢ao. Os participantes foram
orientados pela mediadora a recordar um prato, um ingrediente, um objeto ou
uma situacdo em torno da mesa, associando tais lembrancas a sensacdes de
cheiro, sabor, textura, sons e emog¢des. Ressaltou-se que poderiam emergir
lembrancgas alegres ou carregadas de saudade, sendo todas consideradas parte
da experiéncia afetiva.

Apos a fase de recordacdo, cada participante escolheu uma memoaria central,
considerada mais significativa naquele momento. Em seguida, foram convidados
a registrar as lembrancgas. Alguns solicitaram auxilio na escrita, outros fizeram as
suas descricbes. Posteriormente, foram convidados de forma voluntaria, a
compartilhar com o grupo as lembrangas que emergiram durante a atividade,
possibilitando um momento de escuta e troca coletiva.
Os relatos produzidos durante a oficina foram compilados e registrados na obra
intitulada “Sabores da Memaria”, com o propdsito de compartilhar as historias e
saberes coletivos tradicionais com a comunidade envolvida. Tal iniciativa visa
garantir que essas narrativas ndo apenas permanegam vivas na memoria dos
individuos, mas também sejam perpetuadas como parte integrante da historia
cultural e social do grupo. Dessa forma, o livro constitui um instrumento de



preservacdo, valorizagdo e difusdo do conhecimento local, promovendo a
transmissao intergeracional e o fortalecimento da identidade comunitaria.

Apos a aplicagdo da dinamica de memdria afetiva, iniciaram-se as oficinas
culinarias, com o objetivo de desenvolver e registrar as receitas relatadas
durante a oficina de escrita. As oficinas foram estruturadas em duas etapas: na
primeira, foram propostas opg¢des alimentares com foco no ensino do preparo de
alimentos sem utilizacdo de produtos ultraprocessados, reduzindo a adicdo de
sodio e 0 consumo excessivo de agucares; na segunda etapa, desenvolveu-se
0 preparo das receitas relacionadas as memorias afetivas.

A organizagao do projeto dessa forma possibilitou maior engajamento e
motivacao por parte das participantes, com a presenca de cerca de 10 a 16
pessoas em cada oficina.

3. RESULTADOS

A intervencdo realizada possibilitou o despertar de memodrias alimentares
afetivas de diferentes moradores da aldeia Pau Brasil. Os relatos revelaram nao
apenas lembrangas ligadas a cozinha, mas também aspectos relacionados a
identidade, a familia, a espiritualidade e a tradicao.

A caracterizagdo dos participantes demonstrou um grupo formado
majoritariamente por mulheres indigenas adultas e idosas, que ocupam papéis
centrais nas familias e na comunidade. Embora muitas tenham vivenciado
periodos de migragao para centros urbanos, elas mantém vinculos consistentes
com a aldeia e com as praticas culturais tradicionais. Esse achado reforca a
literatura que reconhece a mulher indigena como guardid dos saberes
alimentares e da memoaria coletiva (SILVA; PEREIRA, 2021).

A analise das narrativas evidenciou que a cozinha se apresenta como um espaco
privilegiado de afeto e unido, no qual as refeigbes coletivas frequentemente
realizadas em torno da mesa ou no fogao a lenha, que ainda é usado atualmente
por algumas mulheres, fortalecem os vinculos familiares. Segundo Menezes e
Almeida (2020), a simplicidade dos alimentos é permeada pelo simbolismo das
relagdes sociais, convergindo com estudos que ressaltam a fun¢do agregadora
da alimentacao na constituicdo da identidade cultural indigena.

As memorias evocadas também demonstraram a importdncia de sabores
tradicionais da aldeia, como a moqueca de peixe, o ensopado de maméao e
maxixe, além da farinha de mandioca, tapioca, beiju e pirdo. Um aspecto curioso
destacado nos relatos foi o uso do caldo de cana para adogar o café,
evidenciando a criatividade e o aproveitamento dos recursos locais. Tais
preparagdes foram mencionadas como marcadores de identidade e resisténcia
cultural, em consonancia com estudos que reconhecem os alimentos tipicos
como elementos de valorizagao do patriménio cultural imaterial (SANTOS et al.,
2022).

As praticas de pesca, roga e coleta foram descritas como fundamentais para a
manutengao da cultura alimentar e da sobrevivéncia. As experiéncias relatadas
incluiram idas ao mangue, coleta de ouricos e pescarias noturnas, que
possibilitavam n&do apenas a alimentagdo, mas também a geragcdo de renda
familiar, contribuindo para o sustento das casas. Segundo Costa e Fialho (2021),



essas praticas ultrapassam o carater de subsisténcia e assumem papel
simbdlico no fortalecimento comunitario.

Nos relatos coletados durante as oficinas, observou-se a relevancia simbdlica e
nutricional da mandioca na vida cotidiana da comunidade indigena. Conforme
destaca Pinto de Aguiar (1982) em sua obra Mandioca — Pao do Brasil, esse
alimento representou um elemento essencial para a fixagao dos povos indigenas
no territério brasileiro, uma vez que sua produg¢do e consumo possibilitaram a
formagao de assentamentos estaveis em regides favoraveis ao cultivo. Nesse
sentido, a realidade da Aldeia Pau Brasil, reflete esse mesmo processo historico
e cultural.

Durante as atividades, a primeira preparagdo compartilhada foi o cauim, bebida
tradicional que integra os rituais do povo Tupinikim e que € consumida desde a
infancia. Historicamente, o cauim esteve associado aos momentos de trabalho
coletivo, uma vez que, por se tratar de uma bebida fermentada, era preparado e
ingerido antes e apos as atividades diarias, contribuindo para a manutengéo da
energia ao longo do dia. De acordo com relatos das participantes, a bebida
passou, em alguns contextos, a ser chamada de coaba; contudo, esclareceu-se
que coaba refere-se, na verdade, ao coxo onde a bebida é preparada e o caium
a bebida.

Observou-se que, embora o cauim seja uma preparacgao tradicional, cada familia
preserva técnicas especificas e segredos transmitidos entre geragbes. Apesar
das variagdes, um relato permaneceu unanime entre as mulheres da aldeia: “ndo
se deve falar antes de fazer, pois o cauim vai muito além de um simples passo a
passo; ele é segredo, é mistério, € humor”. Além disso, foi ressaltado que o
preparo do cauim é uma pratica exclusivamente feminina, realizada durante a
noite, quando todos ja estdo dormindo , uma tradicdo que permanece viva até
os dias atuais.

Ao experimentar o cauim, a vivéncia ultrapassou o aspecto sensorial do sabor,
revelando-se como um momento de reconexao com a memoria coletiva. O ato
de preparar e consumir a bebida reavivou as lembrancgas de infancia, de festas
e de trabalho comunitario, reafirmando o papel da mandioca como alimento de
identidade e afeto para o povo Tupinikim.

A segunda receita compartilhada foi denominada Pamonha, uma pamonha
tradicional elaborada a base de aipim, preparada conforme o modo de fazer
transmitido por diferentes geragdes. A execucéo dessa receita demonstrou ndo
apenas a continuidade das praticas culinarias familiares, mas também a
preservagao de saberes e técnicas ancestrais que integram o repertorio
alimentar da comunidade. O preparo da pamonha inicia com a coleta da
mandioca nos quintais e termina com seu cozimento na folha de bananeira. O
outro produto proveniente dessa preparacao € a goma, formada a partir do
liquido extraido da mandioca, que posteriormente é utilizada para preparar o
beiju. A pamonha apresentou sabor semelhante ao do bolo de aipim, porém
carregado de significados afetivos, remetendo as lembrangas familiares, ao amor
e a saudade que permeiam a cozinha tradicional indigena. Um momento
marcante desse preparo foi ver as indigenas juntas entorno da mandioca,
partilhando o seu preparo, conversando e discutindo como cada familia fazia o
preparo.



A terceira receita compartilhada foi a moqueca indigena, que representou um
dos momentos mais significativos das atividades desenvolvidas na intervencéo.
A preparagdo da moqueca ultrapassou o ato culinario, assumindo o papel de
simbolo da memodria viva e afetiva do povo Tupinikim.

Nos questionarios aplicados previamente as oficinas, grande parte das
participantes mencionou a moqueca como uma lembranga afetiva dos tempos
de infancia. Algumas recordavam o peixe assado na brasa, outras, a moqueca
preparada pelas maes e avos, sempre permeada por momentos de partilha,
unido e cuidado. Assim, cozinhar coletivamente naquele dia foi também um
exercicio de reconexao com as proprias raizes e historias pessoais.

O preparo foi conduzido pelas mulheres da aldeia, cujas maos experientes
cortavam o peixe e misturavam os temperos. Ao redor, os demais observavam
atentamente, aprendendo por meio dos gestos e olhares, pois, na cozinha
tradicional indigena, o saber é transmitido de forma silenciosa e simbdlica, mais
pelo fazer do que pela explicagao verbal.

Enquanto a moqueca cozinhava lentamente, iniciou-se uma roda de conversa
sobre a origem da receita e os significados associados a ela. Cada relato trouxe
a tona memodrias de infancia, tradigées familiares e praticas culinarias ancestrais.
A troca de saberes ocorreu de maneira horizontal e respeitosa, valorizando o
conhecimento originario da comunidade, ao qual o saber académico se somou,
nao como substituicdo, mas como complemento.

Entre o0 aroma da moqueca e o brilho nos olhares das participantes, o encontro
se transformou em um espaco de unido, escuta e reconhecimento mutuo. A
partilha da refeigdo, ao final, simbolizou mais do que o encerramento de uma
atividade: representou a celebragdo da memoaria, da cultura e da coletividade
indigena. Assim, a moqueca indigena revelou-se nao apenas como uma receita
tradicional, mas como um simbolo de pertencimento, resisténcia e continuidade
cultural, reafirmando que preservar os saberes culinarios é também preservar a
historia viva de um povo.

A quarta oficina iniciou-se com a proposta de vivenciar o preparo de um alimento
tradicional, a Torta Capixaba, preparada com o peixe conservado por meio do
meétodo ancestral da salga, técnica transmitida entre geragdes e responsavel por
preservar ndo apenas o alimento, mas também o patriménio cultural e as
memoarias coletivas da comunidade, que compartilharam, de forma espontanea,
saberes e praticas associadas a conservagao do peixe.

A técnica da salga, utilizada pelos Tupinikins muito antes da introdugao de
equipamentos de refrigeragédo, revelou-se também como um marcador de
identidade e resisténcia cultural, representando a adaptagao e a persisténcia de
praticas tradicionais frente as transformacgdes histéricas e tecnoldgicas. Nesse
contexto, o sal assumiu um papel simbolico, ultrapassando sua fungao
conservante e sendo reconhecido como elemento de continuidade e
preservacao da cultura alimentar indigena.

Durante a execugao da técnica, emergiram narrativas sobre as experiéncias de
pesca, os periodos de abundancia e as estratégias de subsisténcia que
permitiam estender a durabilidade dos alimentos. A pratica da salga, transmitida
de geragcdo em geragcdo, permaneceu viva ndao como simples heranga do



passado, mas como ato consciente de valorizacdo das origens e de
fortalecimento do pertencimento coletivo.

Na etapa de avaliagdo sensorial, observou-se o cuidado e a precisdao com que o
alimento era manipulado. O peixe dessalgado e preparado sobre o fogao a lenha
exalava um aroma intenso, remetendo a natureza circundante e as memorias
afetivas associadas as refeicées em familia. Sua textura e sabor foram descritos
como profundos e expressivos, evocando recordagdes que conectavam passado
e presente por meio do paladar.

Vale ressaltar que os indigenas nado faziam a torta capixaba conforme é
conhecida atualmente. O nome dado a preparacéo tradicional, que se acredita
ter dado origem a atual torta capixaba tem o nome de mexido que € um refogado
de peixe salgado/dessalgado e palmito que também pode variar com outros
alimentos, mas mantendo a base do palmito. O resultado foi uma combinacéo
harménica entre ingredientes nativos e saberes ancestrais, simbolizando o
didlogo entre tradicdo e contemporaneidade. O prato, ao mesmo tempo simples
e emblematico, reafirmou o papel da culinaria indigena como precursor dos
alimentos que representam a culinaria do Espirito Santo.

As oficinas evidenciaram a alimentacdo como expressdo de resisténcia e
cuidado, por meio de recordacbes que rememoram a renuncia materna em
priorizar a alimentacao dos filhos, reafirmando o carater protetivo das praticas
alimentares. A analise das memodrias alimentares revelou nido apenas
recordacdes individuais, mas também dimensdes coletivas que expressam afeto,
identidade e resisténcia cultural.

O risco crescente de descaracterizacao alimentar entre povos indigenas se
mostrou presente na alimentacao, na disponibilidade de alimentos na Aldeia e
até mesmo nas atividades ocupacionais de muitos indigenas que atualmente
precisam trabalhar fora do territério, corroborando com a literatura (COSTA;
FIALHO, 2021; OLIVEIRA et al., 2023). Ao propor a valorizacdo de lembrancas
culinarias e afetivas, este estudo buscou preencher a lacuna metodoldgica ainda
existente no campo da Educacao Alimentar e Nutricional (EAN), no qual poucas
iniciativas estruturadas priorizam a memoéria alimentar como ferramenta
educativa (RODRIGUES; AMARAL, 2024).

Dessa forma, os resultados alcangados sustentam a relevancia do estudo ao
apontar que as memorias culinarias, ao mesmo tempo em que preservam
saberes ancestrais, também fortalecem sentimentos de pertencimento e
identidade, além de estimular habitos alimentares mais saudaveis, ja que todos
esses habitos ancestrais excluem alimentos ultraprocessados. Quando esses
saberes sdo integrados a praticas pedagdgicas de EAN, tornam-se recursos
estratégicos para a promogao da saude alimentar e nutricional, reafirmando a
importancia do dialogo entre ciéncia, cultura e afeto.

Quadro 1 — Memorias alimentares afetivas relatadas pelos participantes
da Aldeia Pau Brasil



Elemento lembrado

Identificacdo Idade  (prato, objeto ou Contexto da Significado atual /

prética) lembranca impacto
Particiante 1~ 73 Peixe e feijdo preparados Infancia marcada pela Unido familiar e
P com o irmdo divisdo de tarefas resisténcia

Moqueca de peixe, galinha  Mae cozinhando e pai  Saudade, vinculo

Participante 2 62 no fogdo a lenha pescando afetivo

Refeicdes no fogdo a lenha Momentos coletivos em Pertencimento e

Participante 3~ 60 (costela) torno da mesa tradicdo

Participante 4 47 Produgdo de farinha, beiju ¢ Trabalho coletivo com Afeto e superagdo das

tapioca a mae dificuldades
Participante 5 62 Comida simples e mariscos Infanc1a dificil, mas F.ehm.da.lde na
unida simplicidade
Participante 6 65 Biscoito de polv1l.ho, Festgg juninas e rotina  Nostalgia e tradigdo
ensopado de maxixe familiar sazonal

Pescados preparados pela Acompanhava o pai na Manutencdo de

Participante 7 66 ~
mae pesca costumes

Mae dividia alimento ~ Emogao e cuidado

Participante § 72 Sopa de peixe e pirdo entre os filhos materno

Farinha, mariscos, raizes Trabalho coletivo na

Fartura e coletividade
assadas roga € mangue

Participante 9 65

Banana e peixe preparados  Alimentagdo cotidiana

Participante 10 61 pela mie da infancia

Simplicidade e cuidado

Reunides familiares e  Vinculo cultural e

Participante 11 58 Bebida tipica (Coaba) culturais resisténcia

Memoria afetiva
construida no
casamento

Vida conjugal e

Participante 12 47+  Costela feita pela esposa familiar

Fonte: dados da pesquisa de campo (2025).

A analise das narrativas evidencia que a memoria alimentar da comunidade
Tupinikim Pau Brasil € marcada por trés eixos principais: trabalho coletivo,
praticas de subsisténcia e afeto familiar.

Primeiramente, observa-se que o trabalho coletivo aparece em relatos ligados a
producdo da farinha, do beiju e da tapioca, em que filhos e maes dividiam
funcdes. Tais atividades revelam a cozinha como espago de cooperagao, mas
também de aprendizado e fortalecimento dos lagos sociais, aspecto ja discutido
por Duarte (2023) ao destacar a relevancia pedagoégica do preparo comunitario
dos alimentos.

Outro eixo recorrente refere-se as praticas de subsisténcia. Pesca, caga, coleta
de mariscos e cultivo de raizes nativas foram lembradas como parte da rotina
alimentar, mas também como experiéncias de convivéncia e transmisséo
intergeracional de saberes. E marcante a influéncia de caracteristicas territoriais
nas tradi¢gdes alimentares, podendo citar a presenca da mandioca e do peixe nas
principais preparagdes tradicionais, ou seja, para a manutencgao desses habitos,
sao essenciais a preservacao do solo e 0 acesso ao mar e ao rio, nao
contaminados. Além disso, segundo Herreira et al. (2025), a perda progressiva



dessas praticas constituem uma ameacga a identidade cultural indigena em
contextos de urbanizagao e inseguranca alimentar.

Por fim, a dimensao do afeto familiar aparece como uma das mais potentes. Os
relatos sobre maes que sacrificavam o proprio alimento para alimentar os filhos,
ou que cozinhavam com dedicagdo, demonstram que a cozinha é também
espaco de acolhimento e cuidado. Esse achado reforgca a nogéo de “cozinha
afetiva” como pratica educativa, emocional e cultural (SARTORI; CRUZ;
TRICARICO, 2021; MANSANO; JORGE, 2023).

De modo geral, a analise confirma que a memoria alimentar constitui patriménio
cultural imaterial. Ao mesmo tempo em que se estimula as praticas tradicionais,
também pode-se incorporar as estratégias de EAN, respeitando os valores e
identidades locais (MANCONE et al., 2024).

Assim, os resultados demonstram que trabalhar as memoarias afetivas culinarias
nao é apenas um exercicio de recordagdo, mas também uma estratégia de
fortalecimento identitario, valorizagdo cultural e promocdo de saude,
especialmente relevante no contexto indigena contemporaneo.

4. CONSIDERAGOES FINAIS

O estudo evidenciou que a alimentacéo tradicional ultrapassa o consumo de
alimentos, integrando praticas, rituais, afetos e valores transmitidos entre
geragbes. As narrativas revelaram a cozinha como espago central de
convivéncia, cuidado e preservacao cultural, reforcando o papel do alimento
como patrimdnio imaterial e elemento de identidade e pertencimento.

Constatou-se que o reconhecimento dos saberes alimentares indigenas é
essencial para enfrentar processos histéricos de apagamento cultural e ameacas
a soberania alimentar decorrentes de violéncia, exploracdo e degradagao
ambiental. Nesse contexto, a valorizagdo de receitas, modos de preparo e
memorias associadas a alimentacdo fortalece a autonomia e a resisténcia
cultural da comunidade.

Conclui-se que a Educacao Alimentar e Nutricional baseada na memoria afetiva
€ nos saberes tradicionais pode contribuir para a promocao da saude, o respeito
a diversidade cultural e a preservagdao das praticas alimentares indigenas,
constituindo um caminho sensivel e contextualizado para fortalecer a identidade
e a ancestralidade Tupinikim.
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