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Apresentacao

Este médulo continuara a Formacao do Curso Técnico
em Alimentacao Escolar. Abordaremos a Produgéao e In-
dustrializacdo de Alimentos e as maneiras de a populacgao ter
uma alimentagao saudavel, construindo condigdes sociais e am-
bientais que garantam uma vida digna para todos.

Para isso, precisaremos conhecer melhor a histéria do uso da terra
e da producgéao dos alimentos para podermos, entao, discutir como as
pessoas podem usar a sua experiéncia de vida para construir uma socie-
dade mais justa e responsavel. Essa é uma das formas de reconhecermos a
sabedoria do povo que vem sendo construida em terras brasileiras ao longo
de nossa histéria. E é com essa sabedoria, do povo brasileiro, que poderemos
alterar a realidade e melhorar a qualidade de vida das pessoas com as quais
convivemos.

Diariamente, todos enfrentam a luta pela sua sobrevivéncia e a de seus familiares.
Devemos cuidar das criancas, proteger os idosos, cuidar da alimentacao, zelar
pela saude, contribuir para o bem-estar nao s6 de sua familia como também da co-
munidade. E importante que os(as) Técnicos(as) em Alimentacao Escolar tenham o
conhecimento das praticas necessarias para garantir a vida das pessoas ao seu re-
dor, pois sao eles(as) que nos indicam o que consumir, qual o alimento que possui
mais nutrientes e como podemos prepara-lo de forma que atenda as necessidades
da familia.

Vocé ja percebeu que existem pessoas que tentam comprar muito além do que ne-
cessitam para viver? Mas serd que temos de ser “escravos” do trabalho e depender
tanto assim do dinheiro para colocarmos em nossas mesas alimentos caros, vindo
de outros paises ou produtos de precgo elevado, em sua maioria, industrializados?

Que tal dar um pulinho no quintal, ou na vizinha, para colher um pouco de mandio-
ca, umas duas folhas de couve, de cebolinha, de coentro e aquela pimenta especial
para fazer um caldo e toma-lo no final do dia?

Onde e como podemos aprender e obter as informagdes sobre os produtos que
consumimos? E na escola que encontramos um ambiente adequado e privilegiado
para o estimulo a formacao de habitos saudaveis ou correcao de erros no que diz
respeito a alimentacao. Muitas vezes, a falta de referéncia para uma boa alimenta-
¢ao facilita a acao da midia na divulgacao de produtos comerciais que, nem sem-
pre, sao nutritivos. O impacto negativo que a propaganda pode ter nos habitos
alimentares da populacao sera muito maior se nossas criancas € nossos jovens nao
forem informados e educados para escolher melhor o que estao consumindo.




E vocé, Educador(a) de Alimentagao Escolar, possui um papel muito importante na for-
macao e valorizacao de nossa cultura de habitos alimentares na escola.

Se as atividades propostas no médulo fizerem parte da pratica profissional supervi-
sionada, recomendamos que vocé e seu(sua) tutor(a) facam, juntos(as), os registros
necessarios. Vocés podem, até mesmo, escolher aqueles que melhor se adaptam a sua
regiao e ao seu lugar de trabalho. Fagam escolhas. Criem!

OBJETIVO GERAL

Ao final deste moédulo o(a) cursista tera ampliado seus conhecimentos acerca da pro-
ducao, industrializagdo e comercializagao de alimentos no Brasil, dispondo de melhores
ferramentas teodricas e préaticas quanto a relevancia da producao e do uso adequado
dos alimentos, podendo assim contribuir para a valorizacao das acoes de cidadania nas
escolas e na comunidade, promovendo a interacdo entre as criancas, 0s jovens e 0s
adultos.

Espera-se, ainda, que as atividades propostas estimulem os(as) cursistas a protagonizar
a mobilizagao e a organizacao da comunidade escolar para a produco, preparo e uso
de alimentos com alto teor nutricional e para a criacao de redes de producgéao e consu-
mo sustentéavel.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Ao final deste médulo o(a) cursista sera capaz de:

* entender o processo de producgao e industrializagao de alimentos no Pais ao longo
da historia;
refletir acerca das maneiras pelas quais a populacdo pode ter acesso a uma ali-
mentacgao saudavel, em qualidade e quantidade;

construir condi¢Oes sociais e ambientais para o exercicio da cidadania nas escolas
e comunidades assistidas; e

discutir acerca da alimentagao escolar de baixo custo, de facil preparo, de paladar
regionalizado e de alto valor nutritivo.

EMENTA

Contextualizagado da producao e industrializagao de alimentos a partir da ocupagao dos
portugueses. A importancia regional da cultura e meio ambiente para a segurancga ali-
mentar do povo brasileiro e sua contribuicdo para a alimentacao escolar. Evolugao da
populacgao brasileira. Da geopolitica da fome ao “celeiro do mundo”. Brasil auto-sufi-
ciente na producdo de alimentos. Dados da producao, industrializacao e distribuicao
de alimentos em 2000. Comercializacao no atacado e no varejo. Producao familiar e
escola: hortas e pomares.
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Evolucao da
populacao brasile




UNIDADE 1 - Evolugéo da populagao brasileira

SAIBA MALS

A arqueologia é a ciéncia que
estuda o passado humano

a partir dos sinais e restos
materiais deixados pelos
povos que habitaram a Terra.
Os povos indigenas, que
vivem em todo o continente
americano, também sao
chamados de “indios”. Essa
palavra é fruto de um engano
dos primeiros colonizadores
que, quando chegaram

as Américas, julgaram ter
chegado a India. Apesar
desse erro, a palavra “indio”
continuou sendo usada e
hoje significa o individuo
nativo das terras brasileiras.

1.1 Quem somos nos, os brasileiros?

A populacao brasileira é constituida de povos indigenas, afri-
canos, europeus e asiaticos, resultando em uma cultura rica e
diversificada. Essa influéncia de varias racas reflete-se na culi-
naria, na musica, na literatura, nos costumes
e até na economia das diversas regides bra-
sileiras.

Quem foram os colonizadores do Brasil?

No inicio, foram os portugueses, espanhdis,
franceses e holandeses. Mais tarde, outros
povos, como os alemaes, italianos, japone-
ses, ucranianos, judeus, libaneses, que para ca migraram em
busca de melhores oportunidades de vida. Alguns vinham dos
campos e outros das cidades. Diferenciavam-se na fé, sendo
uns catolicos, outros protestantes, outros, ainda, seguidores
do judaismo e do islamismo.

1824 - Imigracao de colonos alemaes para
o sul do Brasil (principalmente em Sao Leopoldo/RS).

1870 - Inicio da imigracao italiana (SP MG, RS).
1880 - Provavel inicio da imigracéao arabe.

1890 - Inicio da imigracao espanhola (RJ).

1908 - Inicio da imigracao japonesa (SP).

E quanto aos indios que aqui viviam?

A populacao indigena e seus descendentes habitavam terras
brasileiras milhares de anos antes da ocupacao dos portu-
gueses e desenvolviam suas tradigdes, costumes, praticas e
rituais religiosos. Sua cultura era baseada no respeito a na-
tureza. Pesquisas arqueoldgicas registram a presenca de co-
munidades humanas ha mais de 11 mil anos.



Nas sociedades indigenas nao ha a nocao de pro-
priedade particular. A coletividade é uma caracteristica
marcante entre os indios. Suas cabanas sao divididas en-
tre varios casais e seus filhos, nao ha classes sociais, mes-
mo o chefe da tribo divide sua cabana. As aldeias nao tém
grandes concentracoes populacionais e as atividades sao
exercidas de forma coletiva. O indio que caca ou pesca
mais, sempre divide seu alimento com os demais.

E os negros, como foram trazidos para o Pais?

Os negros foram retirados da Africa e trazidos para o Brasil
para servirem de mao-de-obra nas lavouras, na mineracao, nas
atividades extrativistas, na casa-grande, na corte e nas igrejas.
No Brasil, historicamente, os africanos escravizados sempre
estiveram sob o dominio social e econé6mico dos povos bran-
cos mais ricos, tanto durante a escravidao quanto nos periodos
que se seguiram. Esses povos vindos da Africa deixaram seus
tragos marcados na danga, musica, religiao, artes e culinaria de
tal forma que se tornou a mais forte influéncia na formacao da
cultura brasileira. Trouxeram também experiéncias de trabalho
que os indios ainda nao tinham desenvolvido, como na agri-
cultura, na mineracao e na criacao de animais. No artesanato
trabalhavam muito bem com a madeira, o ferro e a ceramica.
Na culinaria j&4 dominavam técnicas de preparo dos alimentos,
como grelhados, assados, evaporados e defumados.

Se vocé pensa em um europeu, vocé ima-

gina uma pessoa branca com olhos claros e se
vocé pensa num asiatico, vocé imagina uma pes-
soa de cabelos escuros, lisos e olhos puxadinhos.
Mas, para um brasileiro, qualquer tipo fisico é possi-
vel. Essa diversidade das caracteristicas do povo brasi-
leiro é conhecida em todo o mundo.

1. Escolha trés pessoas brasileiras com caracteristicas
fisicas bem diferentes e que morem no seu estado.
2. Descreva-as fisicamente e identifique a origem étnica
dessas pessoas.
3. Registre trés exemplos de pratos mais usados em seu
estado.
4. Pergunte e registre os pratos tipicos de cada etnia
encontrada.

Se esta atividade fizer parte da pratica profissional
supervisionada, faca os registros necessarios.

PRATIOUE

SRIBA MAIS

O que é uma etnia?

Em primeiro lugar, o conceito
de etnia é diferente do
conceito de raca. O que
caracteriza a etnia sao fatores
culturais, como tradicéo,
lingua e identidade. Assim,
os membros de uma etnia
compartilham de valores
culturais proprios e se
comunicam por meio de uma
lingua que é também prdpria.
As pessoas que constituem
essa populacao identificam-
se e sao reconhecidas pelos
outros como membros da
etnia.

UNIDADE 1 - Evolugéao da populagao brasileira
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SRIBA MAIS ?

Biodiversidade ou diversidade
biolégica (grego bios, vida)

é a diversidade da natureza
viva, microorganismoaos,
animais e vegetais.

“Antigamente a terra era do indio guarani... Guarani
passava com fruta do mato. A mistura era palmito. Hoje
nos estamos que nem branco. Os brancos terminaram
com a natureza. Nosso trabalho, a maioria é de lavoura,
comemos numa panela so. A gente sente o guarani como
puro brasileiro, porque muitos brancos dizem: ‘esses bu-
gres ai, indio nao vale nada’. Nao é isso nao. O puro guara-
ni é o brasileiro puro...” (depoimento de cacique Miguel).
Ao falar da pureza do brasileiro, o cacique Miguel mostra
seus sentimentos sobre a situacao do povo brasileiro.
Reflita sobre esses sentimentos.

1.2 Quantos somos nos?

Os historiadores estimam que, na época da ocupacgao portu-
guesa, em 1500, a populagao indigena chegava a 5 milhdes de
individuos, porém, apds varias invasoes as tribos e tentativas
de escraviza-los, esse nUmero caiu; no fim do século XX, ape-
nas 300 mil indios sobreviveram aos massacres.

Em meados do século XVI, o aclicar era uma mercadoria de
grande valor, os portugueses tentaram capturar os indios para
promover essa atividade. Mas, por causa da chegada dos je-
suitas enviados ao Brasil — que tinham como missao a difusao
da fé catdlica —, os indios foram poupados. Por isso os coloni-
zadores decidiram trazer os povos africanos em grande nime-
ro para o cultivo e a produgao da cana-de-agucar.

Com a descoberta do ouro, nas Minas Gerais, o trafico de es-
cravos aumentou vertiginosamente. Para se ter uma idéia, cal-
cula-se que até 1850 o Pais recebeu 3,5 milhoes de africanos
cativos.

Em 1808, quando a familia real transferiu-se para o Brasil,
trouxe consigo a corte portuguesa, que era formada por cer-
ca de 15 mil pessoas. Naquela época, a populagao brasileira
localizava-se préximo ao litoral. Eramos cerca de 300 mil pes-
soas, isso sem considerar os povos indigenas que fugiram e
se espalharam pelo interior.

Assim que o principe regente Dom Joao VI abriu os portos
para o mercado estrangeiro, inUmeros europeus vieram ao
Brasil, a fim de conhecer a exuberancia da col6nia tropical.
O interesse era principalmente pela fartura de riquezas natu-
rais, pela quantidade de rios e pela biodiversidade da fauna e
flora.



Pela sua localizacao geogréfica, o clima do Brasil ¢, em gran-
de parte, tropical. Isso significa que temos clima quente com
duas estacoes do ano bem definidas: seca e chuvosa. Sao es-
sas condicoes que favorecem o desenvolvimento da fauna e
da flora em quantidade e diversidade de espécies.

De todos os estrangeiros que chegaram ao Brasil, os africanos
foram os Unicos que vieram de uma regido com caracteristi-
cas climaticas semelhantes as do Brasil. A Africa também tem
clima tropical, caracterizado por duas estacoes do ano: seca
e chuvosa. E por isso que as primeiras mudas de coco e de
banana se adaptaram com tanta facilidade. Temos em nossa
costa litordnea uma extensa area dedicada ao plantio dessas
frutas tropicais. Somos o 2° maior exportador de bananas no
mundo e o 8° exportador de cocos.

Todos os povos trouxeram seus habitos alimentares e busca-
ram produzir os principais alimentos de sua cultura. Por esse
motivo a culindria brasileira é bastante diversificada. Em cada
regiao, encontramos uma comida tipica que é preparada sem-
pre com ingredientes locais. Portanto, uma heranca deixada
por diversos povos que aqui estavam ou para ca vieram for-
mar nossa rica nagao.

O Brasil continua rico em recursos naturais, principal-
mente solo, agua e biodiversidade. E é essa nossa rique-
za que hoje devemos preservar. O Brasil possui 30% das
florestas tropicais e 12% da cobertura florestal restante no
mundo, 13,7% do total de agua doce superficial do plane-
ta e a maior biodiversidade da Terra. O que podemos fazer
para preservar nossos recursos naturais e ampliar nossa
qualidade de vida? (Ver MICHELOTTI, Gabriela. O planeta
e o futuro. Desafios do Desenvolvimento, Brasilia, n. 13,
ago. 2005, Secao Reportagens. Disponivel em: <www.
desafios.ipea.org.br>. Acesso em: 12 dez. 2007.)

Qual é a sua ascendéncia? E a do Presiden-
te da Republica? Qual a influéncia de sua ascen-
déncia sobre o que vocé come e como vocé prepara
suas refeicoes? Onde vocé compra seus alimentos? Na
feira livre, direto do produtor ou nos supermercados?
Observe e pergunte as pessoas de seu bairro, sua regiao
e seu estado se elas sabem qual a ascendéncia da fa-
milia. Identifique a origem mais comum: dos africanos,
europeus, indios da América do Sul ou asiaticos.

Se esta atividade fizer parte da pratica profissional
supervisionada, faca os registros necessarios.

PRATIOUE
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SAIBA MAIS ?

Manufatura é um processo
de producéo de bens em
série, padronizada, ou seja,
sao produzidos muitos
produtos iguais e em grande
volume.

1.3 Ocupacao das terras brasileiras e a producao de
alimentos

Ha 507 anos, os portugueses atracaram suas embarcacdes
na costa litoranea para ocupar o Brasil. Na primeira carta que
Pero Vaz de Caminha enviou a Corte portuguesa afirmou que
“nesta terra, tudo o que se planta da”.

Em 1785, Dona Maria |, Rainha de Portugal, escreveu:

O Brasil é o pais mais fértil e abundante do mundo, em
frutos e producgao da terra. Os seus habitantes tém, por meio
da cultura, nao sé tudo quanto lhes é necessario para o
sustento da vida, mas ainda muitos artigos importantissimos
para fazerem, como ja fazem, um excelente comércio e
navegacao. Ora, se a essas incontaveis vantagens reunirem
as da industria e das artes para o vestuario, luxo e outras
comodidades, ficarao os mesmos habitantes totalmente
independentes da Metropole.

Na época, usava-se o nome de Metrépole para se referir a
sede do reino, nesse caso, Portugal. Dona Maria I, também
conhecida como “Maria, a Louca”, que, pelo que parece, de
louca nao tinha nada, percebeu que os habitantes do Brasil
tinham habilidades para o cultivo agricola, para as artes e para
a industria e, portanto, saberiam aproveitar as riquezas natu-
rais do solo, da vegetacao e do clima favoravel para promover
seu proéprio desenvolvimento e o da regiao. Ela, entao, decre-
tou um alvara e proibiu a criacao de industrias no Brasil.

Precisamos, agora, olhar esse fato no contexto mundial. A co-
lonizacao portuguesa na América do Sul fazia parte do modelo
politico e econé6mico do desenvolvimento europeu da época.
As possessoes coloniais deveriam fornecer metais preciosos
e matérias-primas para suprir a manufatura da metrépole (da
Europa). Ao mesmo tempo, a populacao das coldnias deveria
ser consumidora desses produtos europeus. Proibiam-se nas
colbnias as atividades de produgao manual e de comércio.
Esse era um privilégio reservado apenas a metrépole.

Vamos agora dar uma olhadinha em alguns pontos da nossa
histéria, referentes ao uso da terra, a produgao e a comercia-
lizacdo de alimentos, que nos ajudarao a compreender o por-
qué dessa ultima afirmacéao.



A partir de 1530, os engenhos de aglUcar em nossas terras fo-
ram os principais produtores de agicar no mundo e, portanto,
a maior fonte de renda da Coroa portuguesa. Para a produgao
canavieira destinavam-se as melhores terras, grandes investi-
mentos de capital e a maioria da mao-de-obra escrava. Essas
terras eram doadas pela Coroa aos senhores-de-engenho que
também se tornavam ricos senhores de escravos.

A grande extensdo dessas propriedades acgucareiras impediu
a formacao de uma classe camponesa que poderia ter sido
constituida por familias de brancos e pobres. Isso também
freou o desenvolvimento significativo de atividades comerciais
e artesanais que poderiam fortalecer a economia brasileira.
Em 1850, as regras de acesso a propriedade rural mudaram.
A simples ocupacao e o cultivo ja nao bastavam para garantir
a posse. A obrigatoriedade do registro de compra e venda em
cartério acabou expulsando da terra os menos favorecidos.

Em 1888, assinada a Lei Aurea, tinhamos um pais sem escra-
vos. Portanto, se os grandes latifundiarios quisessem mao-de-
obra em suas terras, deveriam pagar aos seus empregados.

Na virada do século, a partir da década de 1870, durante a
expansao cafeeira, o Brasil comecou a receber o imigrante eu-
ropeu, cerca de 3 milhées chegaram para trabalhar nas lavou-
ras: alemaes, italianos, espanhdis, japoneses e arabes, quase
setenta nacionalidades aportaram no Brasil com a intengao de
“fazer a América”!

Um depoimento de trabalhador rural italiano ao
sair de sua patria:

“Que coisa entendeis por uma nagcao, Senhor Ministro?
E a massa dos infelizes?

Plantamos e ceifamos o trigo, mas nunca provamos pao
branco.

Cultivamos a videira, mas nao bebemos o vinho.
Criamos animais, mas nao comemos a carne.

Apesar disso, vos nos aconselhais a nao abandonarmos
a nossa patria?

Mas é uma patria a terra em que nao se consegue Vi-
ver do proprio trabalho?”

Mas, no Brasil, as terras e as riquezas continuaram dos mes-
mos proprietarios. Apés muitas safras de cana-de-acucar e
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PRATIOUE

café, as terras cultivadas estavam esgotadas e sem fertilida-
de. Iniciou-se o ciclo de exploracdo da fertilidade dos solos.
A maioria dos grandes proprietarios abandonava as lavouras
quando essas nao tinham mais produtividade satisfatéria e
buscavam novas areas, mantendo o ciclo de empobrecimen-
to do solo. As grandes propriedades rurais tomaram conta do
interior do Pais com a cultura canavieira e a pecuaria.

A partir do século XIX, muitas nagdes européias investiram
seu capital na produgao agricola, na urbanizacao e no extra-
tivismo de riquezas naturais no Brasil. Nossa economia con-
tinuava primaria, isto é, fornecedora de produtos tropicais ao
comércio internacional. Exportavamos acucar, café, algodao,
fumo e, mais tarde, a borracha.

Em 1800 apenas 2,5% da populacéo vivia nas cidades. Iniciou-
se no Brasil a implantacdao do “modelo desenvolvimentista”
europeu, estimulando a industrializacdo nos centros urbanos.
Assim, o meio rural comecou a assumir a responsabilidade de
produzir alimentos para as areas urbanas.

No século XX, o processo de industrializagao atraiu a popula-
cao da area rural para as cidades, enquanto o grande proprie-
tario rural passou a investir na tecnologia de produgao agrico-
la. A agricultura teve como fonte principal do progresso técni-
co a mecanizacao e o desenvolvimento de produtos quimicos
e bioldgicos, optando pela monocultura, ou seja, uma area de
cultivo muito grande com uma mesma espécie.

A agricultura passou a adotar caracteristicas empresariais e
tornou-se um negécio que utiliza métodos artificiais, como os
fertilizantes e pesticidas quimicos, manipulacao genética, irri-
gacao, hormodnios e antibioticos em baixa dosagem e outros
processos para acelerar o crescimento de plantas além do po-
tencial genético.

Converse com seu(sua) tutor(a) e pratique:

Existe monocultura em sua regiao? O que ela pro-
duz? Qual o destino dos alimentos produzidos nas mo-
noculturas de sua regiao? O que é consumido em casa e
na escola que vem da producao da monocultura da sua
regiao?

Se esta atividade fizer parte da pratica profissional su-
pervisionada, faca os registros necessarios.



1.4 A cultura alimentar brasileira

Quando os portugueses aportaram no Brasil, encontraram um
povo diferente, com uma alimentacao baseada na abundéncia
de alimentos locais; era tanta que os indios cultivavam muito
pouco, quase que somente milho e mandioca; praticamente
nao se deslocavam em busca de alimentos. A diversidade de
planta e caca estava ao redor da aldeia.

1.4.1 A cozinha dos indios

A alimentagao basica dos indios € composta por mandioca,
milho, batata-doce, inhame, card-roxo ou branco, sementes,
carnes de caca, moluscos, camaroes e peixes. O doce vem do
mel de abelha, que é consumido puro, ou misturado a raizes
e frutas no preparo de bebidas fermentadas — como alo4, acui
e tiquira.

Colhiam as frutas, mas nao as plantavam. Entre elas, abacaxi,
ananas, biriba, abacate, matapi, cucura, cuma ou sorva, abiu,
ingd, jatoba, piquia, pupunha, tucuma, inaja, ucuqui, umari,
comidas ao natural, e agai, bacaba, pataud, japura, frutos de
palmeiras.

Como tempero as indias usavam pimenta. As vezes pura, as
vezes numa mistura com sal (como no caso dos povos do
litoral) a que chamavam “ionquet”. A pimenta era colocada di-

IMPORTANTE

SRIER MAIS

Os indios nao usavam

folhas na alimentacao e

as chamavam de cumbari,
que significa comida de
brincadeira, leve, sem sabor e
sem sustanca.

SRIBA MAIS

Os grupos indigenas

do interior do Pais nao
conheciam o sal e utilizavam
para tempero as pimentas
misturadas com cinzas do
caruru das fogueiras ou

dos palmitos de algumas
palmeiras. A comida indigena
permaneceu mais fiel aos
modelos que os portugueses
encontraram como a
elaboracao das farinhas,
assados de carne e peixe,
bebidas fermentadas de
frutas.
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Quiabo, muito usado pelos
africanos.

retamente na boca junto com as carnes. As pimentas eram de
todas as cores, sabores e cheiros, umas mais ardidas outras
menos, sendo usadas em peixes e mariscos.

1.4.2 A cultura alimentar dos negros

Os africanos escravizados dominavam técnicas de coccgao,
grelhados, assados, evaporados e defumados. Conservavam
as carnes com sal, pimenta e ervas aromaticas. Faziam pi-
roes e farinhas de sorgo, da fécula, faziam papas. A palmeira
(dendé), sorgo e mel de abelha eram fermentados para fazer
bebidas. Apesar de todas as limitacoes da condicdo da mao-
de-obra escrava, uma série de novas receitas foi criada — jacu-
ba, rapadura ou comidas de milho (e coco) —, como canjicas,
mungunzas, angus e pamonhas.

Eles comecaram a cultivar a palmeira (dendé e coco-da-bahia),
o quiabo (elemento indispensavel na culinaria africana), a ce-
bola e o alho (de remota origem egipcia), a pimenta e varios
outros condimentos. Estavam habituados a atividades agrope-
cudrias e sabiam usar o leite, a carne e os vegetais, sobretudo
de folhas. Usavam, na cabeca, a rodilha ou turbante mugulma-
no; seus trajes inspiraram os adotados pelas negras doceiras,
vindo a constituir a vestimenta tipica das nossas “baianas”.

1.4.3 A cozinha portuguesa

A cozinha portuguesa no Brasil tentou reproduzir os ambien-
tes de sua terra distante. Os portugueses trouxeram curral,
quintal e horta. No curral havia boi, porco domesticado, car-
neiro, bode. No quintal havia galinha, pombo, pato, ganso. Na
horta havia acelga, alface, berinjela, cenoura, coentro, ceboli-
nha e couve. Introduziram, ainda, mudas e sementes de fru-
tas, como cidra, limao, laranja, lima, melao, melancia, maca,
péra, péssego, figo.

As portuguesas recriaram o ambiente de suas cozinhas, tal e
qual eram em Portugal, com chaminés francesas, fogoes, fu-
meiros, pesados tachos de cobre, caldeirdes e diferentes va-
silhames de metal. Aos poucos, elas foram conhecendo no-
vos ingredientes da alimentagao dos indios e dos africanos e,
assim, criaram novos habitos alimentares. Aprenderam com
os indios que, nesse nosso clima tropical, o melhor lugar para
colocar a cozinha era mesmo fora das casas. Embaixo de “pu-
xados”.



Os portugueses acabaram reproduzindo quase integralmente,
meio sem querer, a cozinha indigena — com jirau (espécie de
mesa com varas de madeira que servia para cortar e limpar
as carnes e, também, para guardar alimentos) e trempe (tripé
de pedra ou ferro onde se apoiava a panela no fogo). Ainda
adotaram utensilios que os europeus nao conheciam, como
as panelas de barro, colher de pau, pilées, urupemas, cuias,
cabacas e ralador de coco.

Tiveram, sobretudo, de se adaptar aos ingredientes da terra.
Pois iguarias como améndoas, pinhoes, cravo, canela e gengi-
bre eram comercializadas na Europa. Desse modo, adotaram
novos produtos, como castanha, amendoim, coco, milho e
mandioca, além das frutas tropicais, que eles ainda nao co-
nheciam - caju, goiaba, araca, banana, mangaba e caja.

1.4.4 Outros imigrantes

Apos a abolicao dos escravos, iniciou-se um processo de imi-
gracao de varios povos para o Brasil, sendo a mao-de-obra
aproveitada pelas grandes fazendas. Dentre os imigrantes que
para ca vieram fugindo da falta de emprego em seus paises,
podemos citar: italianos, alemaes, japoneses e espanhdis.
Eles proporcionaram significativas contribuicdes a alimenta-
cao brasileira com seus mais variados costumes. As raizes
culturais dos imigrantes foram preservadas em todas as col6-
nias, vilas operarias, associacoes e clubes.

1.4.5 Atual alimentacao brasileira

Durante décadas, o “feijao com arroz” foi cantado em prosa e
verso como o maior simbolo da simplicidade e até da pobreza
da mesa brasileira, até que os cientistas descobriram nessa
mistura fantasticas propriedades nutricionais. O arroz garante
o suprimento de energia para enfrentar
as batalhas do cotidiano e o feijao age
na formacao de células, na cicatrizacao
de feridas e na protecdo do organismo
contra as infecgdes. Para chegar a die-
ta perfeita basta completa-la com ve-
getais e frutos da terra, que garantem a
reserva de minerais, vitaminas e fibras
necesséarias a manutencao do equilibrio
organico, e a carne, que é fonte ricaem
proteina, ferro, zinco e vitamina B12.
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Atualmente, com o processo de industrializacao dos alimen-
tos, o feijao com arroz estd sendo gradativamente substituido
por uma caldrica mistura de ovos, frituras, queijos e supér-
fluos, como creme de leite, biscoitos recheados e leite con-
densado. Poucos sabem que a alimentacao industrializada
tem sido apontada como uma das causas de doencas croni-
cas mais dificeis de solucionar do que os problemas da des-
nutricao. Na realidade, a comida simples e caseira € muito
mais nutritiva e sadia do que todos os alimentos que passam
pelo processo industrial.

Reflita sobre o que significa para um povo manter sua
alimentacdo de origem mesmo quando se desloca para
longe.

Identifique no texto quais os alimentos
que estao na base da cultura alimentar do bra-
sileiro que vocé utiliza hoje na sua casa e na escola.
Quais desses alimentos vocé nao conhece? Quais ali-
mentos vocé conhece e nao utiliza?

PRATIOUE

Dé uma receita utilizando alimentos locais de origem
italiana, alema, indigena, africana...

Se esta atividade fizer parte da pratica profissional
supervisionada, faca os registros necessarios.

1.5 A producao industrial de alimentos no século XX

Nos anos 1960, iniciou-se a industrializacao dos alimentos com
o desenvolvimento da agricultura mecanizada. Isso abriu uma
perspectiva mais produtiva e mais lucrativa para os grandes
produtores: produzir muito com baixos custos de mao-de-
obra. Ja naquela época, percebeu-se que quando se plantava
uma monocultura perdia-se parte da colheita por doencgas nas
plantas. Entdao, as empresas de pesquisas concentraram-se
em aumentar a produtividade por area, criando sementes mais
resistentes e usando produtos quimicos como fertilizantes de
solo e defensivos para o combate de infestacdes de pragas.

Iniciou-se, desde entdo, a modernizagdo da agricultura, co-
nhecida como a Revolucdo Verde, que seria a solugao para o
problema da fome do mundo, de acordo com a divulgacao de
jornais, revistas, radio e televisao.



Para alcancar maior produtividade de alimentos, cultivaram-
se grandes areas de monoculturas, aplicando diretamente
nas plantagdes quantidades enormes de produtos quimicos e
toxicos, como: inseticidas, para matar os insetos; fungicidas,
para combater fungos; herbicidas, para acabar com o mato e
adubos quimicos, para aumentar a produtividade.

Os agricultores perceberam que a cada safra o solo ficava mais
empobrecido, assim, comecaram a usar insumos (calcario
e adubo) para recupera-lo, porém a distribuicao inadequada
causou sérios impactos ambientais, como contaminacao de
solo, ar e agua. Atualmente, busca-se o equilibrio ecolégico,
por meio de técnicas nao-agressivas, na tentativa de eliminar,
pelo menos, uma parte dos insumos aplicados na terra.

O mercado de insumos gerou, em 1998, renda para as prin-
cipais companhias estrangeiras: cerca de US$15 bilhdes para
as que trabalhavam com sementes, US$50 bilhdes para as fa-
bricantes de adubos e US$35 bilhdes para as que produziam
venenos. No Brasil o consumo desses produtos quimicos
cresceu absurdamente, constatando o jogo politico e econ6-
mico dos paises industrializados sobre os paises produtores
de matéria-prima para a industrializacao.

Entre 1964 e 1997, o Brasil aumentou o consumo de agrotoxi-
cos em 276%, sendo que foi ampliada somente 76% da area
cultivada. Em 1990, gastou 1 bilhdo de ddélares em agrotéxi-
cos. Em 1997, menos de dez anos depois, esse valor dobrou
para 2,2 bilhdes de délares. Explica Edmilson Ambrosano,
pesquisador do Instituto Agronémico de Campinas (IAC):

A monocultura, criada pelos europeus e america-
nos, funciona bem em paises de clima temperado, em
que numa época do ano o gelo quebra o ciclo das doen-
cas e pragas. Porém, esse sistema de producao nao é ade-
quado para nossas terras, pois o clima do Brasil é tropical,
caracterizado por duas estacoes do ano: seca e chuvosa.
Por isso, o mais indicado para nossa agricultura é o siste-
ma de rotacao de cultura, necessario para impedir a dis-
seminacao de doencas e pragas de um plantio a outro,
ou seja, quebrando o ciclo.

Na pratica, o Brasil continua fazendo o papel que sempre
fez, participando do mercado externo como fornecedor de

—

SAIBA MAIS ?

Na Europa e EUA, para
iniciar um novo plantio

é preciso preparar o solo
novamente, porque o
agricultor tem pouco tempo
para plantar. Eles usam a
gradagem para ajudar a
derreter o gelo e queimar
matéria orgénica para
aumentar a ciclagem dos
nutrientes. Ja nosso inverno
apenas diminui as pragas,
mas elas estao sempre
aptas a se multiplicarem
muito rapidamente.
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Globalizacao é a
transformacéo politica

e econémica que vem
acontecendo nas ultimas
décadas no mundo, criando
mercados explorados

pelas grandes corporacoes
internacionais.

Empresas transnacionais: sao
grupos de grandes empresas
que estao presentes em todos
os paises do mundo. Se vocé
percorrer os supermercados
das grandes cidades no
mundo, vai encontrar as
mesmas marcas de produtos
de higiene, de alimentos,
roupas, cosméticos e de
material de limpeza.
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SAIBA MAIS ?

O Brasil é um pais de
dimensaées continentais,
capaz de construir uma
sociedade em que apenas 1%
dos proprietarios rurais detém
44% das terras, enquanto 67 %
deles detém apenas 6% das
terras.

produtos agricolas. Essa € uma proposta de organizacao
econdmica mundial conhecida como globalizagao, na qual
as empresas transnacionais excluem as pequenas organiza-
¢coes nacionais dos mercados; estes, para participar do mer-
cado econOmico, precisam comprar 0s produtos e servigos
oferecidos pelas transnacionais.

O resultado inevitavel de tudo isso é o conflito de interesses
economicos, fazendo os paises em desenvolvimento e seus
agricultores ficarem dependentes das industrias transnacio-
nais.

No Brasil, em 2006, 81% da populacao urbana era de consu-
midores modernos que encontram seus alimentos nos super-
mercados ou armazéns e, geralmente, ndo se preocupam em
saber de onde vém ou como foram produzidos.

DISTRIBUIGAO ATUAL
DA POPULAGAO BRASILEIRA

Gréfico 1 - Distribuicdo da populacgéo brasileira. (Fonte: IBGE, 2000.)

Nao é somente o Brasil, mas toda a América Latina, que tem
sido palco de significativas manifestacoes de diversos movi-
mentos sociais em relagdo ao uso da terra pelo povo. Os in-
dios lutaram e lutam pela demarcacao de suas terras, pelo di-
reito de exploracao dos bens naturais; os trabalhadores rurais
lutam por uma reforma agraria plena, pelo direito de plantar,
produzir e sobreviver da terra; os pequenos agricultores rei-
vindicam melhores condi¢bes para manterem-se no campo;
os trabalhadores rurais brigam por direitos previdenciarios
iguais aos demais trabalhadores e as comunidades negras ru-
rais e quilombolas lutam pelo direito a terra e a propriedade.



necessarios.

Se esta atividade fizer parte da pratica
profissional supervisionada, faca os registros

Liste os trés pratos mais utilizados na

seus ingredientes.

escola e classifique

Ingredientes
Pratos ) o
industrializados

Nao-industrializados

Num pais com cerca de 180 milhoes de habitantes,
a producao em grande escala deve priorizar os alimen-
tos mais utilizados pelos brasileiros, respeitando as dife-
rencas culturais e ambientais das regioes. A area rural em
volta das cidades deve garantir que os pequenos e médios
produtores atendam as necessidades da comunidade

local.

PRATIOUE
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Estima-se que mais de

800 milhoes de pessoas

no mundo passem fome,

0 que equivale a 4 vezes a
populacao brasileira. No
Brasil existem cerca de 45
milhées de brasileiros sem
acesso regular aos alimentos
necessarios para sua
sobrevivéncia.

SAIRA MAIS @

Autonomia pode ser
entendida como a liberdade
e independéncia moral e
intelectual; a capacidade de
se governar por si mesmo e
o direito de se reger por leis
proprias.

A fome que ainda atinge 32 milhdes de brasileiros nao se ex-
plica pela baixa producao de alimentos e sim pela dificuldade
em comprar esse alimento. Junto com a fome o povo brasi-
leiro convive com elevados niveis de pobreza, com a enorme
desigualdade social, com as péssimas condi¢coes de vida e
com o subdesenvolvimento crénico, com a dominagao poli-
tica e com a falta de perspectiva de futuro para a maioria da
populacéo.

Mesmo depois da Independéncia, o Brasil continuou sob o
dominio econdmico dos europeus e, mais tarde, também dos
americanos. Acordos internacionais determinavam o uso da
terra brasileira para producao de alimentos da cultura euro-
péia e o fornecimento de matéria-prima para a industrializacao
desses paises, que ficaram cada vez mais ricos.

Desde entao, as politicas para o desenvolvimento do Brasil
tém tido como objetivo o seu crescimento econdémico no co-
meércio internacional e ndo a autonomia do povo brasileiro.

Durante o século XX, essas politicas valorizaram a producéao
para exportacao de soja, algodao, café, tabaco, cana-de-acu-
car, milho, arroz e sorgo. Como exemplo dessas politicas, ha-
via o crédito rural voltado para essas monoculturas, para a
criacao de gado e frangos e para a pesca industrial.

A Regiao Sudeste desenvolveu-se economicamente porque
suas condicoes climaticas e seu solo se adaptaram ao modelo
de producao agricola e industrial europeu e americano. Além
disso, sua localizacao geogréfica facilitou o transporte e a co-
municagao com outros estados e com exterior.

As politicas econdmicas para a exportacao agropecuaria be-
neficiaram os grandes proprietarios e as regides que tinham
potencial agricola, como Sul, Sudeste e Centro-Oeste, deixan-
do sem apoio a populacao das regides que nao atendiam ao
mercado internacional, como a do sertao nordestino e a do
Norte.

Sao Paulo e Rio de Janeiro transformaram-se em modelos de
sucesso e qualidade de vida para os brasileiros de todas as
regioes. A construcao e a expansao de estradas de rodagem e
a implantacdo de um moderno sistema de telecomunicacdes
uniram as regioes do Pais. Com esse avanco tecnoldgico, sur-
giram novas formas de consumo, isto é, a propaganda na te-
levisdao, no radio, nos jornais e revistas — que sao meios de
comunicagcao de grande alcance — ganharam o mercado de
consumo e comecaram a vender e distribuir os produtos in-
dustrializados no Sul e Sudeste para todo o Brasil.



Por outro lado, faltaram politicas publicas que possibilitassem
o trabalho do pescador e do pequeno produtor para cultiva-
rem os alimentos caracteristicos da sua regiao e culturalmente
aceitos pela populacéo local. Isso provocou o aumento dos
precos dos alimentos e a inflacao.

Essa situacao ficou conhecida como “geopolitica da fome”.
Enquanto as politicas econdmicas buscavam o aumento de
produtividade agricola para concorrer no mercado internacio-
nal, o aumento dos precos dos alimentos e a inflacao agrava-
vam os problemas sociais, como o aumento da populacao nas
cidades, o desemprego, a fome e a desnutricao.

No século XXI, os brasileiros continuam com dificuldades para
manter as condi¢des basicas de sobrevivéncia, como alimen-
tacao, educacao, moradia e saude. Porém, economistas e po-
liticos internacionais acreditam que o Brasil caminha a passos
largos para ser o celeiro do mundo, uma condi¢cao que, ao
que parece, ja € dada como certa em muitos paises.

O jornal inglés Financial Times afirmou que o interior do Brasil
estad gerando fazendas que podem alimentar o mundo (Pro-
curadoria-Geral do Estado do Mato Grosso, julho de 2006).
Justificam a afirmagao dizendo que por volta de 2050 sere-
mos 9 bilhoes de pessoas no planeta e o Brasil é o pais com
maior potencial para garantir esse crescimento de producao
de alimentos. Ele é competente em volume, qualidade, tem
precos competitivos e possui abundancia territorial e recursos
hidricos.

Sera que isso € possivel? Como estara a populacao brasilei-
ra em 20507 Sera que os brasileiros terdo suas necessidades
basicas atendidas a ponto de poderem alimentar o mundo?
O consumo de agua no Brasil dobrou nos ultimos vinte anos.
Mas o Pais continua sendo o campeao mundial do desperdicio
de 4gua captada.

O que significa “celeiro” para vocé?

Pesquise com os professores da escola e com seus
vizinhos qual a palavra usada em sua regiao para ce-
leiro. As pequenas propriedades rurais da sua regiao
tém celeiros? E para que servem?

De onde vem a agua que vocé utiliza em sua casa e na
escola? Na sua regiao falta agua? Em seu municipio ja
houve racionamento de agua na seca?

Se esta atividade fizer parte da pratica profissional
supervisionada, faca os registros necessarios.
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2.1 Politica publica de seguranca alimentar e nutri-
cional

No inicio do século XXI, o debate sobre alimentagcao saudavel
tem chamado a atencao para os produtos oferecidos nas can-
tinas ou vendidos nas lanchonetes das escolas. Isso porque,
normalmente, a maior parte deles nao tem alto valor nutritivo,
sendo constituida por alimentos ricos em agucares, como do-
ces, sucos e refrigerantes, e gorduras, como pastéis, coxinhas
de galinha e bolinhos fritos, causando habitos alimentares
ruins nas criangas.

Seguranca alimentar e nutricional € uma politica publica que
consiste no acesso permanente ao alimento de qualidade, in-
cluindo sua qualidade sanitaria e a preservacao do meio am-
biente durante toda a vida. A qualidade alimentar nao deve
comprometer outras necessidades basicas para a qualidade
de vida, como moradia, educacao e lazer.

2.2 O que sao politicas publicas?

Quem nao se interessa por ter uma vida com qualidade e po-
der exercer seus direitos sociais reconhecidos, como mora-
dia, trabalho, educacgéao, alimentacao, saude, lazer e esporte,
uma vez que esses direitos ja estao inscritos na Constituicao
Federal de 5 de outubro de 1988?

Politicas publicas sao as decisdes de governo que influenciam
a vida de um conjunto de cidadaos; sao os atos e acdes que
os governos (federal, estaduais ou municipais) fazem ou dei-
xam de fazer e os efeitos que essas atuagdes ou indecisdes
provocam na sociedade. O processo de politicas publicas em
uma sociedade democratica é dindmico e conta com a par-
ticipacao de diversas pessoas e 6érgaos em varios niveis: do
Forum Econémico Mundial de Davos a Camara de Vereadores
de um municipio brasileiro, da rede nacional de televisao a
sociedade de amigos do bairro, do professor universitario ao
Presidente da Republica, todos em sintonia.

O desejavel é que todos os afetados e envolvidos em politica
publica participem o maximo possivel de todas as fases des-
se processo: identificacao de programa, formagao da agenda,
formulacao de politicas alternativas, selecao de uma dessas
alternativas, legitimacao da politica escolhida, implementagao
dessa politica e avaliagao de seus resultados.



As politicas publicas de alimentacao e nutrigao, voltadas para
a populacao, devem valorizar o conhecimento popular que de-
senvolveu habitos alimentares regionais, utilizando alimentos
de alto teor nutricional e respeitando as condi¢des naturais
do local. A diversidade da cultura brasileira garante que sua
populacao seja bem alimentada e saudavel e que tenha uma
economia forte e independente.

Fome Zero € um exemplo de politica publica que visa a erra-
dicacao da fome e a exclusao social. Ela € o eixo condutor de
programas e agcoes em cinco grandes areas: seguranca ali-
mentar e nutricional, renda e cidadania, programas estrutu-
rantes, acoes emergenciais e educacao cidada.

2.3 O que é seguranca alimentar?

Mas, ai, Dona Josefina diz: “Oh, minha fia, comi-
da até que tem no mercado, mas esta tudo pela hora da
morte! A gente trabalha tanto e nunca tem dinheiro pra
nada”.

Sera que precisamos de tanto dinheiro para nos alimentar
bem?

Antigamente, cada familia mantinha seu sustento, quando
muito, trocando alguns produtos ou comprando-os na comu-
nidade para satisfazer suas necessidades basicas. Havia me-
nos poluicao das aguas e dos solos, o que tornava a terra mais
fértil e os alimentos nutricionalmente mais ricos. A alimenta-
cao era feita com mandioca, arroz, feijao, abobora, batata-do-
ce, inhames, pescados e carnes de pequenas criacdoes, como
galinhas.

Agora, tudo mudou, os alimentos vém dos supermercados
e ninguém sabe ao certo quem os produziu. Isso encarece

SRIEA MAIS

Ver VIEIRA, Evaldo. Os
direitos e a politica social.
2. ed. Sao Paulo: Cortez,
2007.
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o produto. Quanto mais distante estiver o produtor do con-
sumidor, maior sera o custo com transporte. Nao podemos
esquecer que os alimentos sao pereciveis, mesmo colhidos
verdes eles apodrecem, estragam e sao desperdicados. Esse
custo é contabilizado pelo produtor e pelos vendedores. Da
mesma forma, quanto mais longe o produtor estiver do con-
sumidor, mais intermediarios havera e maior sera o custo da
producao.

EEIEIS =

7

Pergunte aos mais velhos: quais as prepara-
coes regionais de festas da comunidade? Em que
época e como sao feitas? Vocé considera esses pra-
tos de baixo custo, de facil preparo, de paladar regio-
nalizado e de alto valor nutritivo?

PRATIOUE

Va a uma feira livre e:

1. Pesquise o preco e onde foram produzidos esses pro-
dutos. Por quem foram produzidos? E o cultivo, foi orga-
nico ou convencional? (Consulte o Saiba Mais da pagina
72 que explica o que é cultivo orgéanico.)

2. Identifique nessa feira se é o pequeno produtor que
comercializa seus proprios produtos ou é um atravessa-
dor que somente os revende. Pergunte-lhe quanto de
alimento sobra das feiras, como e quanto é reaprovei-
tado, e qual o destino das sobras. O feirante repassa
esse prejuizo para o consumidor? O feirante tem
nocao do prejuizo em alimento e em dinheiro
para a populacao e para o Brasil?



3. Quais sao os alimentos preparados mais
aceitos pelos alunos em época de festas? Como
seria na escola se esses alimentos fossem preparados
o ano todo?

Se esta atividade fizer parte da pratica profissional su-
pervisionada, faca os registros necessarios.

2.4 O que é ser auto-sustentavel?

Se pensarmos no que significa ter condigbes sustentaveis
de vida, pensamos em pessoas com condi¢cdes de se prove-
rem de tudo o que é necessario para uma boa qualidade de
vida sem ter que depender de governos e outras instituicoes
sociais. E ndao somente em um determinado momento, mas
sempre, garantindo também aos seus uma boa qualidade de
vida.

Ja se sabe que essas condigoes estao diretamente relaciona-
das com a qualidade da alimentacdo, do meio ambiente e dos
relacionamentos entre as pessoas. Médicos e terapeutas dizem
que o nosso alimento nao é somente aquele que cozinhamos,
ele esta no ar que respiramos, na agua fresca que bebemos,
nos momentos felizes que passamos junto de quem amamos
e no bem-estar que temos numa vida em comunidade.

A riqueza brasileira é a diversidade de sistemas naturais. Es-
ses sistemas sao as florestas, o cerrado, a caatinga, a restinga,
o pantanal, os mangues e os pampas. Sdo chamados siste-
mas porque representam a relagao entre a vegetacao, seus
animais, a circulacao de ar com os ventos e a circulacao da
agua com as chuvas, rios e nascentes. Sado essas relacoes
que criam e mantém a fertilidade do solo, o abastecimento
de 4gua e o clima da regiao, fazendo com que o sistema seja
auto-suficiente; isso acontece no cerrado, na caatinga e em
todas as regioes do Brasil.

A Amazoénia é a floresta mais exuberante do planeta, mas seu
solo é arenoso. A causa da fertilidade de seu solo é a decom-
posicao de animais e folhas, galhos e troncos dos vegetais,
produzindo matéria organica que abastece o solo de nutrien-
tes. Sem a matéria organica para dar “liga” aos graos, o solo
se transforma em areia solta, que fica muito quente com o sol
e nao retém a agua das chuvas. Sao a vegetacao e os animais
que tornam o solo fértil e sustentavel. Quanto maior a diversi-
dade de vida, mais matéria organica em decomposi¢cao e mais
fertilidade no solo.

SRIEA MALS

Uma das caracteristicas
mais interessantes do
ecossistema é que ele nao
produz lixo. Tudo que sobra
é reaproveitado por outro
elemento do sistema. Por
exemplo, uma cotia que

roi s6 um pedaco de um
coquinho e o abandona.
Outra cotia ou tatu se
alimenta desse coquinho

e as bactérias e fungos

do solo o transformam
novamente em adubo para
as plantas. Isso acontece
com a agua, com os animais
e com as folhas.
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Quando se queimam e desmatam grandes areas da Amazoénia
para cultivo agricola, perde-se a fertilidade do solo. As planta-
coes de monocultura que substituem a floresta aproveitam a
fertilidade do solo somente durante trés anos. Depois de trés
safras, o solo ja fica pobre, a 4gua nao é absorvida por ele.
Com isso, o grande produtor desmata e queima mais vegeta-
¢cao nativa para plantio de graos para exportacdo, como soja
e milho.

Os pampas no Rio Grande do Sul, juntamente com campos de
cerrado, sdo os campos naturais do Brasil com extensas areas
de vegetacao rasteira. A Regiao Sul recebe raios de sol menos
intensos e chuvas mais amenas, o que provoca um ritmo de
producao de matéria orgéanica mais lento que na Amazoénia. A
diversidade de plantas e animais também é menor nos pam-
pas que na Amazobnia. A variedade e quantidade de plantas
nativas indicam a produtividade, isto é, o que é naturalmente
possivel produzir nas condi¢des de clima e solo da regiao. O
grande produtor substituiu a vegetacao rasteira dos campos
sulinos por capim para pasto.

As areas do solo que ficaram pobres sao utilizadas para cria-
cao de gado. Pasto é uma monocultura geralmente de capim,
nao tem diversidade de plantas nem possibilita uma diversi-
dade de animais. Com o pasto o solo fica desprotegido das
fortes chuvas, dos ventos e dos raios de sol forte, caracteris-
ticos da Regiao Norte. A pecuéria nao é a vocacao natural do
solo nem da vegetacao do Brasil. Ela esgota a fertilidade do
solo, muda o clima e o ciclo das chuvas e nao permite que a
biodiversidade se desenvolva, além de produzir um alimento
caro para a populagao.

Para se saber como ter produtividade agricola em qualquer
regiao do Pais, deve-se ter a biodiversidade como exemplo de
uso sustentavel do solo. Cultivar monoculturas de espécies
que exigem muito nutriente do solo e ndao recompodem a sua
fertilidade provoca a desertificagao. Ja existem desertos no
Rio Grande do Sul, na Paraiba, no Ceara e em Pernambuco
provocados pela producao agropecudria para a exportagao.

1. Escolha um quintal ou um jardim de sua rua. Mar-
que no chao, com barbante ou pedras, Tm?. Conte quan-
tas plantas e quantos animais existem nesse 1m?2



Qual a variedade de espécies de plantas
e animais? Cave um pouco do solo e verifique
se existem minhocas ou outros animais. Converse
com o grupo sobre suas observacoes. Onde ha mais
plantas ha mais animais? Qual a relacao entre varie-
dade de plantas e variedade de animais numa mesma
area?

2. No caminho que vocé faz entre a sua casa e a es-
cola vocé encontra plantas populares? Algumas delas
sao bem conhecidas para o preparo de chas, como ca-
pim-santo, quebra-pedras e tansagem, ou outras, como
jambu, bredo, alfavaca, beldroega, chaguinha, capeba,
cariru, caruru, coentro, dente-de-leao, lingua-de-vaca,
marianica, ora-pro-nobis, picao-branco, quioid, ser-
ralha, taioba, vocé ja viu alguma? Como vocé, junto
com a comunidade e a prefeitura, pode aproveitar
esses espacos para producao de temperos, chas e
alimentos?

Se a atividade fizer parte da pratica profissional
supervisionada, registre no relatorio.

A cultura de uma regidao ou de uma comunidade é a forma
que as pessoas encontraram para se identificar como parte do
sistema natural e se relacionar com ele. Isso esta correto, pois
o ser humano também é uma forma da natureza. Ele influencia
e é influenciado por todo o sistema.

Exemplos disso sao as técnicas de cultivo de milho e mandio-
ca, que foram criadas ao longo do tempo pela observacao e
pratica dos indios e depois pelos agricultores, respeitando a
fertilidade do solo e o ciclo das chuvas.

A cultura da festa junina comemora a época das colheitas,
principalmente do milho, com uma variedade de pamonhas,
bolos, doces, canjicas, mingaus, pacocas e curaus. As pessoas
oferecem umas as outras seus quitutes, sua alegria e sua ami-
zade para celebrar a fartura de alimentos com a mesma gene-
rosidade e criatividade com que a natureza nos entregou seus
frutos. Hoje, a grande producao de milho é para exportacao
e para producao de racdo animal. O milho ndo esta mais na
mesa do brasileiro como produto basico da alimentagao.

Outro exemplo é a alimentacao da populacao de todo o litoral
brasileiro oferecida pelos mangues, que é tao variada e gosto-
sa quanto nutritiva. A riqueza deles esta na grande quantidade

IMPORTANTE
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SAIRA MRIS

A aqiiicultura é uma das
atividades produtivas mais
antigas e importantes para o
desenvolvimento social. Ela
é o processo de producao
em cativeiro, de animais com
habitat predominantemente
aquatico, tais como peixes,
camaraées, ras, ostras e
mexilhées.

PRATIOUE ,"\
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de nutrientes trazidos pelos rios para o litoral. O mangue é
muito importante para a alimentagcdo humana, pois ele serve
de alimento para peixes, aves marinhas, caranguejos, cama-
rées, mariscos e ostras. A ocupacao do litoral com as cidades,
os empreendimentos turisticos e as atividades de aquicultura
estao destruindo a diversidade de vida marinha nos mangues
e, com isso, diminuindo a qualidade e quantidade de alimen-
tos e as oportunidades de geracao de renda da populagéo li-
toranea.

Assista a um dos programas Globo Rural
e Globo Ecologia e reflita sobre as solucées apre-
sentadas que relacionam a preservacao dos recursos
naturais com a qualidade de vida das pessoas, seja na
alimentacao, na geracao de renda e nas relacoes sociais.
Como essas solugoes ajudaram a melhorar a qualidade
de vida das pessoas e a alimentacao nas escolas?

Se a atividade fizer parte da pratica profissional su-
pervisionada, registre no relatorio.

O povo brasileiro, que convive com questdes relacionadas a
posse de terra, agora se depara com desafios na saude, no
emprego e com a falta de dinheiro para se manter nas perife-
rias das cidades. O uso da terra para produgéao agricola volta-
da para a exportacao significa nao somente consumir nossos
recursos naturais, como a agua, a fertilidade do solo e a ener-
gia do sol, sem beneficiar a populacao brasileira, mas também
significa transformar os habitos alimentares regionalizados
dessa populacao para consumir os produtos industrializados,
tornando a populagao cada vez mais dependente da producéao
agricola e da cultura alimentar de outros paises, desvalorizan-
do a cultura regional e a biodiversidade local. Essa é a origem
de grande parte dos problemas sociais e ambientais.

A utilizacao de produtos artificiais na alimentacéo e o habito
de consumir alimentos industrializados podem trazer conse-
qUéncias a saude, como o aumento da incidéncia de cancer,
de alergias, de defeitos congénitos, de doencas cardiovascu-
lares. Dois exemplos sao bastante importantes: o consumo da
carne de boi e o pao branco.

O consumo de raizes, como batata-doce, mandioca, cara e
inhame, vem sendo substituido pelo consumo de péaes e deri-



vados do trigo, como macarrao, bolos e tortas, e de produtos
industrializados, como salgadinhos e doces.

O trigo & uma planta de clima frio. Mesmo no sul do Brasil,
seu cultivo nao tinha uma producao de boa qualidade nem
em guantidade suficiente. Acordos comerciais internacionais
fizeram o Brasil importar trigo em grandes quantidades. Como
o prec¢o do produto importado ficava alto para o consumo dos
brasileiros, o Governo pagava uma parte desse valor para que
o trigo chegasse aos consumidores com um preco melhor.
Isso se chama subsidio econdmico. Dessa forma, a farinha
branca po6de ser consumida com mais facilidade, alterando o
habito brasileiro de usar seus produtos nativos, principalmen-
te a mandioca, para o habito de comer paes e massas.

O trigo é produzido em monoculturas. A producao da farinha
de trigo branca é um processo industrial que consome energia
e agua em todas as etapas de transformacao. Seu transporte
para a mesa dos consumidores encarece o produto final. Isso
sem falar da baixa qualidade nutricional da farinha de trigo
branca, pois o processo de refinamento retira do grao integral
do trigo as proteinas, ferro, calcio, vitaminas B1 e B2. Esses
nutrientes ficam no germe e nos farelos de trigo que sao utili-
zados para industrializacado de ragdes para consumo animal e
producgao de carne.

Outro hébito alimentar introduzido na alimentacao brasileira
€ o consumo de carne bovina, ovina e caprina. Ele é também
uma das causas da ma distribuicao de renda e de alimentos
entre a populacao. Veja o caso de alimentos que compdem a
cesta basica em sua regiao. Produtos animais tém mais gor-
duras e proteinas e sua producao consome mais dgua, mais
energia para transporte e beneficiamento (industrializagao),
mais fertilidade do solo, porque retira a biodiversidade nativa
para implantar monoculturas de capim e para plantar graos
para fazer racao animal.

Atualmente, a Empresa
Brasileira de Pesquisa
Agropecuaria (Embrapa) do
Ministério da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento
pesquisa e cria variedades
de trigo que possam ser
cultivadas nas Regioes
Centro-Oeste e Nordeste.

O Brasil produz cerca de
50% do trigo que consome.
Noventa por cento da
producao de trigo esta
concentrada na Regiao

Sul (PR, SC e RS), mas

ele também esta sendo
produzido no DF e nos
Estados do MS, MT, SP MG,
GO e BA.

—

SAIBA MAIS ?

Para se ter 1 quilo de carne,
sdo necessarios de 18.000 a
20.000 litros de agua usados
desde a criagcdo do animal

e em todas as etapas de
producao e industrializagao
até a carne estar pronta para
o0 consumo.
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SAIRA MAIS @

Sabe-se que o consumo

de uma familia na cidade

é seis vezes maior que de
outra familia no campo. Uma
descarga sanitaria equivale
a doze litros, e para se lavar
uma quantidade de roupas
na maquina, o consumo
aproximado é de 120 litros.

Conservantes quimicos sao adicionados aos produtos indus-
trializados a base de farinha de trigo e carne. O produto final
tem menor teor nutricional que o trigo em estado original.

2.5 Entao, o que podemos fazer?

1. Consumir alimentos organicos e incluir os alimentos regio-
nais considerados “matos”, como taioba e ora-pro-nébis, o
que, além de trazer beneficios para sua saude e a do agri-
cultor, contribui com a qualidade ambiental no campo e na
cidade. O consumo de alimentos frescos e produzidos sem
0 uso de agrotdoxicos € uma maneira simples e segura de
nao se expor as substancias potencialmente prejudiciais a
saude.

2. Procurar fazer suas compras direto do produtor, pois além
de contribuir com o fortalecimento da economia local vocé
estara garantindo alimentos mais saudaveis. (Veja na pagi-
na 72 o Saiba Mais que fala sobre alimentos organicos.)

3. Escolher o alimento: reduza ao maximo o consumo de
produtos industrializados para alimentacdo; observe a va-
riedade de produtos quimicos utilizados para aumentar a
durabilidade e manter a aparéncia e o sabor do produto.
Consuma legumes, verduras e frutas da estacao, que além
de respeitar o ciclo natural sao mais saborosos. Assim,
vocé estara reduzindo o custo de transporte do alimento,
a poluicao das aguas, o gasto de energia e as perdas pela
manipulacdo dos alimentos. Lave os alimentos somente na
hora de usa-los, pois, ao lava-los, reduzimos seu tempo de
vida e podemos contamina-los com produtos toxicos.

4. Em casa, aproveitar as sobras. Aprenda a reciclar as sobras
de alimentos das refeicoes de sua familia: do feijao, faca
sopa. Com arroz, cenouras cozidas ou carne assada prepa-
re deliciosos bolinhos assados. Frutas azedas ou maduras
demais viram compotas, geléias e recheios para bolos.

5. Na escola, nunca aproveitar nenhuma sobra. Oriente os alu-
nos a retirarem as sobras dos pratos num cesto de lixo.
Dessa forma vocé podera calcular o desperdicio para pla-
nejar melhor a quantidade a ser produzida.

6. Diminuir ao maximo a sua producao de lixo. Nao o deixe ex-
posto; a decomposicao do lixo causa odor e atrai animais.
As embalagens merecem atencdo especial, pois constitui



30% de todo o volume de residuos no Brasil. Para evitar
isso, opte por embalagens mais simples, que possam ser
reutilizadas.

2.6 Seguranca alimentar na escola

Um ponto para ser observado sobre a alimentacao oferecida
na escola é que, se o estudante aprende a se alimentar de for-
ma saudavel na escola, ele vai saber fazer o mesmo em casa,
0 que é o mais adequado para que ele tenha um bom desem-
penho nos estudos. Isso significa que a alimentagao oferecida
nas escolas deve respeitar a cultura e os habitos regionais e
locais e as familias devem ser orientadas a respeito das for-
mas de preparo e de uso desses alimentos, garantindo o valor
nutricional adequado.

A qualidade sanitaria do alimento deve ser priorizada em to-
das as etapas de producao, preparacao ou armazenamento
para manter a saude do alimento.

Outro ponto importante para a seguranca alimentar na esco-
la refere-se a diminuigao do lixo produzido, seu reaproveita-
mento e seu depdsito adequado para ndo provocar contami-
nacoes ambientais e principalmente nos alimentos oferecidos
aos alunos.

Para diminuir a quantidade de sobra de alimento, deve-se in-
centivar o aluno a se servir e colocar no prato exatamente o
que vai comer. Esse é um processo de educacao alimentar
em que o aluno aprenderd a reconhecer suas necessidades
quanto a quantidade de alimento e que judara as merendeiras
diminuir o desperdicio.

Na sua casa vocé escolhe o que comprar e o que oferecer
para a familia, mas na escola isso ja fica mais dificil.

Lembre-se: Comida boa nao sobra! Capriche no tempero e
veja o resultado.

Como melhorar a qualidade nutricional dos alimentos pre-
parados na escola:

* Prefira preparacdes salgadas (mas com pouco sal) as do-
ces. O acucar provoca carie, impede que o calcio seja ab-
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SRIER MAIS

Todo produto industrializado
gera lixo desde sua producéao
até seu consumo. Cerca

de 70% dos municipios
brasileiros depositam o

lixo em locais abertos sem
controle e sem tratamento.
A decomposicéo do lixo
contamina o solo e a 4gua

e possibilita a reproducao
de microorganismos e de
animais que transmitem
doencas, como célera, febre
tifoide, peste bubédnica,
disenteria, tracoma, além de
doencas diarréicas.

(",

A quantidade de lixo
domiciliar produzida no
Brasil atualmente é de 250
mil toneladas por dia. Se
esse lixo fosse colocado de
uma sé vez em caminhdes,
haveria uma fila de 28.000
deles ocupando 260
quilémetros de estrada. Em
apenas dois dias, essa fila
ultrapassaria a distancia
entre Sao Paulo e Rio de
Janeiro.

sorvido pelo organismo e propicia o desenvolvimento de
osteoporose, hipertensao, colesterol alto, ins6nia, dores
articulares, ranger dos dentes e caimbras.

Substitua:
* 0 agUcar branco pela rapadura;
* o leite do bolo por suco de frutas ou verduras;

* 0 leite por leite de soja, amendoim, coco, gergelim ou
castanhas.

Acrescente nas receitas doces ou salgadas:

* uma ou duas colheres de farelo de arroz torrado, pois
vocé estard aumentando as vitaminas do complexo B,
ferro, zinco, calcio, magnésio e fibras;

* sementes, como abdbora, gergelim, girassol, linhaca e
amendoim;

 frutas frescas ou secas;

» folhas verde-escuras liquidificadas, como espinafre, sal-
sa, couve, bertalha, para aumentar a vitamina A, calcio,
ferro e zinco nas massas.

A reciclagem é a solugao para o acumulo de lixo na escola?

A reciclagem ou o reaproveitamento aumenta a vida atil do
produto. Mesmo assim, os produtos devem ser depositados
adequadamente, como lixo, na melhor das hipdéteses, em
aterros sanitarios. Essas iniciativas resolvem somente parte
do problema, pois o processo de reciclagem também envolve
aumento no custo energético, gasto de dgua e poluigao para
cada etapa de transporte e processamento. Muitos materiais
ainda nao sao reciclaveis ou reaproveitaveis, e os programas
de coleta seletiva e reciclagem nao conseguem absorver todo
o lixo produzido.
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A reciclagem ou o reaproveitamento dos residuos nao sao
as Unicas formas de minimizar o problema do lixo. A melhor
indicacao é reduzir o consumo de produtos industrializados,
como refrigerantes, caixas tetra pak, bandejas e copos des-
cartaveis. Caso isso nao seja possivel, as embalagens podem
ser reaproveitadas. Para isso, é necessario lava-las bem com
agua e sabao e enxuga-las. A umidade, mesmo de pequenas
gotinhas d“agua, promove a proliferagao de microrganismos
indesejaveis a seguranca alimentar. Exemplos de reutilizacao
de embalagens:

* embalagens de leite ou de suco podem ser vasos para plan-
tas ornamentais, mudas de plantas, temperos ou chas;

* caixas de papel-cartao ou papelao armazenam loucas e
utensilios pequenos;

* latas podem ser vasos de plantas e porta-objetos.

2.7 Participacao social e politicas publicas

As politicas publicas surgem mediante a unido da sociedade
civil organizada com o governo, seja municipal, estadual ou
federal. Governo e sociedade, quando pensam, planejam e
executam juntos as politicas publicas, estao fazendo a gestao
participativa do governo. A participagao das pessoas, como
sociedade civil organizada, na elaboracao e execucao de po-
liticas publicas € muito importante para garantir que os recur-
sos publicos sejam usados da melhor forma e que atendam
aos desejos e as necessidades da populacao quanto a educa-
¢ao, alimentacao, saude, seguranca, assisténcia social e defe-
sa dos direitos das criancas, adolescentes e idosos. Para isso
existem os conselhos municipais, estaduais e federais que de-
vem fiscalizar a utilizacdo desses recursos.

Exemplos de organizacdo da sociedade civil na escola sao a
Associacao de Pais e Mestres, os Conselhos Escolares, os Con-
selhos Estaduais de Educacéo, as associacoes de moradores
de bairros e os sindicatos. Ela deve representar os diferentes
interesses da comunidade escolar, privilegiando a formacao
dos estudantes.

Existem, ainda, os movimentos populares, que sao grupos
sem forma juridica, mas sao organizados para defender seus
direitos sociais. Esses movimentos utilizam os féruns de dis-

SAIBA MAIS ?

O que é a sociedade civil
organizada? Sao grupos de
pessoas de acordo com seus
interesses comuns que sao 41
registrados juridicamente.
Exemplos: sindicatos de
categorias de trabalho, de
associacoes de interesse
social ou politicos, de
cooperativas de interesse
econémico e organizagcoes
nao governamentais.
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SAIEA MALS

Economia Solidaria é uma
forma de economia cujo
valor central é o trabalho,

o saber e a criatividade do
ser humano e néo o capital-
dinheiro e sua propriedade
sob quaisquer de suas
formas. Um dos objetivos
do movimento da Economia
Solidaria é dar a autonomia
ao pequeno empresario,
adequando os impostos

e outras tributagoes de
produgcao e comércio a
realidade do pequeno
empresario.

PRATIOUE

cussao para mobilizar e informar a sociedade sobre os proble-
mas comuns a todos.

Exemplos sao os foruns de Economia Solidaria, que discutem
a criacao de legislagao que faca a distingao entre o pequeno
e o grande empresario e garanta o acesso do pequeno em-
preendedor ao mercado de trabalho. No grupo dos pequenos
empresarios estdao os trabalhadores que desenvolvem seu
produto com qualidade, baixo investimento financeiro, pouca
producao, pouco lucro e venda restrita a sua cidade ou a sua
regiao. Esses empreendedores sao os pequenos produtores,
as cooperativas de producao de alimentos, de confeccao, de
artesanato e de prestacao de servicos.

1. Pergunte na escola sobre:
Quem faz o cardapio da sua escola?

Como ele é feito?

A APM ou Conselho Escolar opinam sobre a alimentagao
escolar?

Se esta atividade fizer parte da pratica profissional su-
pervisionada, faca os registros necessarios.

Reflita sobre a possibilidade de se criar um grupo
de trabalho para melhorar a qualidade da alimentacao
escolar de forma solidaria. Esse grupo pode ser forma-
do por toda a comunidade escolar (funcionarios da esco-
la, pais de alunos e comunidade do entorno das escolas)
que produza alimentos em hortas ou faca doces, paes ou
conservas. Isso nao significa, necessariamente, doar seus
rodutos e seu trabalho para a escola, mas participar
com suas idéias, conhecimentos e vivéncias.
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Para saber um pouco mais
sobre o salario minimo
visite a pagina: <http://
www.unificado.com.br/

calendario/12/salario.htm >.

Na década de 1920, havia no Brasil 600 mil estabelecimentos
agricolas, numa area total de 170 milhdes de hectares. O solo
fértil era utilizado até o seu esgotamento, quando o proprie-
tario buscava novas terras para o cultivo. Na década de 1930,
para estimular a producéao agricola, foi instituido o salario mi-
nimo para os trabalhadores, aumentando seu poder de com-
pra. A idéia do governo era fortalecer a economia, circulando
o dinheiro entre produtores e consumidores.

Na década de 1960, a populacdo rural era, na sua maioria,
analfabeta, o que a impedia de obter empréstimos bancarios
e dificultava seu acesso a informacgao. Muitas vezes, o agricul-
tor tinha a informacgéao, mas nao tinha o entendimento correto
de como usa-la. Isso contribuiu para o aumento da ma distri-
buicdo de renda, impedindo os pequenos produtores e suas
familias de participar do desenvolvimento rural do Pais.

Da mesma forma, a dificuldade de acesso das mulheres a edu-
cacao impediu que elas se vissem como sendo capazes de
planejar e executar as atividades de producao de alimentos,
tanto para formacao e educacao de sua familia, quanto para
geracao de renda. Uma pessoa capaz de ler e entender o que
Ié aumenta suas oportunidades sociais e econdmicas e é tam-
bém capaz de se expressar melhor e fortalecer a cultura do
seu povo.

1. Pergunte, na sua escola, para os seus cole-
gas e para os outros funcionarios seu grau de esco-
laridade.

2. Discuta as razoes e as dificuldades para conhecer os
estudos.

3. Converse com sua turma e seu(a) tutor(a) a respeito do
que muda na saude e na alimentacao da familia quando
pais e/ou maes possuem informacao escolar.

Se esta atividade fizer parte da pratica profissional
supervisionada, faca os registros necessarios.

Em 2007, o Brasil foi o primeiro produtor e exportador mun-
dial do café, agucar, alcool e sucos de frutas. Liderou também
as vendas de soja, carne bovina, carne de frango, tabaco, cou-
ro e calcados. Outros destaques na producao foram: milho,
arroz, frutas frescas, cacau, castanhas, nozes, além de suinos
e pescados.



Produzir para exportar nao significa aumentar o abastecimen-
to da populacgéao brasileira, pelo contrario, isso diminui a oferta
de produtos como a mandioca, o arroz, o feijao, o milho, a ce-
bola e a batata. E necessario apoio politico e econdmico para
que o agricultor cultive, a fim de atender as pessoas e manter
seus habitos culturais sem comprometer a qualidade nutricio-
nal, aproveitando a vegetacao nativa para alimentacao.

Tecnologias agricolas sustentaveis também geram produtos
para exportacao. Um exemplo é a agrofloresta para plantio de
frutas nativas da Amazoénia. A agrofloresta combina arvores
nativas, culturas agricolas e animais domésticos no mesmo
terreno. Na Amazobnia, esse trabalho chegou a envolver cerca
de 123 mil pessoas. Porém, apenas 8% da producéao é ex-
portada, porque o mercado local absorve 17% e o mercado
nacional, 75% da produgao (Agéncia de Desenvolvimento da
Amazodnia — Ministério da Integracao Nacional, julho de 2006).

DESTINO DA PRODUCAO
DE FRUTAS NA AMAZONIA

CONSUMO
NACIONAL
75%

CONSUMO
LOCAL
17%

EXPORTAGAD
8%

Gréfico 2: Destino da producéao de frutas na Amazonia.

Outro exemplo é a mandioca, cujo plantio, beneficiamento e
preparo sao conhecimentos milenares dos indios sul-ameri-
canos. O plantio € manual, em pequena escala, nao usa se-
mentes, ndo necessita de adubos nem venenos para pragas.
A mandioca é produzida em todas as regides tropicais do pla-
neta. No Brasil, a producdo de mandioca nao supre a deman-
da da populacdo. Nossa populacdo vem substituindo o uso
de mandioca por farinha de trigo e de soja, reduzindo o valor
nutricional dos preparos e descaracterizando a cultura brasi-
leira.

A agricultura brasileira beneficia pouco os seus produtos.
O beneficiamento agrega valor ao produto e aumenta a renda

—
SAIBA MAIS ?

Em 100 mil m? produz-se
carne que alimenta uma
pessoa durante um ano e nos
mesmos 100 mil m? produz-
se arroz para alimentar 108
homens por um ano.

—
SAIBA MAIS ?

Tecnologias agricolas
sustentaveis sao técnicas

e praticas utilizadas para
producéao de alimentos que
garantem a qualidade na
alimentacgédo, ndo destroem
os recursos naturais,
mantém o pequeno produtor
na terra e aumentam a
distribuicdo de renda na
populacéo local.
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SAIEA MALS

Beneficiamento de

produtos agricolas sao as
transformacées artesanais ou
industriais feitas, como fuba,
ragées para animais, oleos
feitos de sementes, doces de
frutas e queijos.

PRATIOVE

da populacao, pois utiliza mais pessoas para o processo. No
Brasil, existem comunidades que plantam e vendem o milho
em grao, mas compram o fuba industrializado para o consu-
mo domeéstico.

Nosso pais exporta muitos produtos agricolas para serem in-
dustrializados em outros paises. Por exemplo, a Alemanha nao
planta café, ela somente o beneficia em processos industriais.
Ela lucra mais com o beneficiamento do café que os paises de
clima tropical que o plantam e o exportam. O mesmo acon-
tece com a Suica em relacao ao cacau; o chocolate suico € o
mais famoso e caro do mundo. Mas a maior parte da matéria-
prima usada para produzir o chocolate é importada de paises
como o Brasil, Costa do Marfim, Malasia e Equador.

1. Converse com uma pessoa mais velha de
sua comunidade que mora ou morou na area rural
e pergunte-lhe sobre a escola de sua regiao. Estudou
até que ano? Tinha merenda na escola? Qual era a me-
renda? Quem fazia? Tinha todo dia?

2. Pergunte-lhe sobre as colheitas agricolas e sobre a
coleta de frutas nativas. Quais eram os produtos? Em
que época? Quais eram utilizados nos pratos tipicos da
regiao? Quais ainda sao utilizados?

Se esta atividade fizer parte da pratica profissional
supervisionada, faca os registros necessarios.

3.1 A producao de alimentos e a agricultura familiar
nas regioes do Brasil

3.1.1 Regiao Norte

Na Regiao Norte estdo os Estados do Amazonas, Para, Acre,
Amapa, Rondénia, Roraima e Tocantins. Sua ocupacao territo-
rial sempre esteve relacionada com o extrativismo das rique-
zas da floresta. Esses produtos representam a alimentacao e a
saude do povo e da Floresta Amazonica. Alguns alimentos nu-
tritivos do Norte sao: jambu, jambo, castanha-do-para, maca-
xeira, caruru, abébora, manga, coentro, vinagreira, manicoba,
tucupi, tacaca, pupunha, buriti, piracui, milho, dendé e gerge-
lim. Peixes: tambaqui, jatuarana, pirapitinga, pacu, dourada,
filhote, piranha, tucunaré, pescada e pintado.



DE TODA A AGUA DO MUNDD DISPONIVEL
PARA USDO HUMAND 16% ESTA NA AMATONIA

Grafico 3: De toda d4gua do mundo disponivel para uso humano, 16%
esta na Amazonia.

Fruticultura

Até a década de 1970, a utilizacao agroindustrial de frutas na-
tivas da Amazonia era feita, na sua totalidade, a partir da ex-
ploracao extrativista. Com o desenvolvimento de tecnologias,
a produgao vem se tornando sustentavel do ponto de vista
econdmico, social e ambiental. O maior destaque comercial
€ para 0 maracuja, acai, castanha-do-para, murici, pupunha,
cupuacu, bacuri, tapereba, uxi e camu-camu. As frutas de ou-
tras regides sao caju, abacaxi, manga, carambola, banana, ca-
cau, coco, maracuja, laranja, acerola, goiaba e graviola.

Extrativismo da borracha

Na segunda metade do século XIX, cerca de 400 mil familias
nordestinas instalaram-se na Amazoénia a procura da borracha
natural. Em 1876, sementes de seringueira foram levadas da
Amazobnia para as colOnias inglesas na Maléasia. Atualmente,
90% da produgao mundial de borracha encontra-se nos pai-
ses do Sudeste Asiatico, principalmente na Malasia, Tailandia
e Indonésia. A producao de borracha é a fonte principal de
renda no Acre e no Amazonas, porém nao é suficiente para o
consumo interno. Em 2001, o pais produziu 90 mil toneladas
de borracha natural e consumiu 218 mil toneladas. Esse dé-
ficit entre producao e consumo representa a quantidade que
0 nosso pais importa do produto (fonte: (Fonte: <http://re-
vistaglobo rural.globo.com/GloboRural> Acesso em: 12 out.
2007).
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Pesca

A pesca artesanal tem grande representatividade no Norte,
Nordeste e Centro-Oeste e desempenha um importante papel
no cenario da pesca nacional. Considerando-se que a quase-
totalidade da pesca extrativa continental é de pequena escala
ou artesanal, podemos concluir que a pesca artesanal é res-
ponséavel por cerca de 60% de toda a producao extrativa na-
cional. Encontramos uma variedade muito grande de espé-
cies, como: pargo, atum, bonito, corvina, sardinha, além de
lagostas, caranguejos e frutos-do-mar.

Ja em nossos rios, a diversidade de espécies € bem maior,
sao peixes de agua doce o tambaqui, o apapa, o tucunaré, o
pintado, o cascudo, a piapara, o pacu e outros.

As populagdes ribeirinhas tém a pesca como sua fonte de ali-
mentagcao e também de renda familiar. Cada pessoa chega a
consumir cerca de 200 gramas de pescados por dia, o que da
73 quilos por ano, e esta muito acima da média nacional, que
gira em torno de 7 quilos por pessoa em um ano.

E importante lembrar que, nos Ultimos vinte anos, cerca de
3 mil toneladas de mercurio foram despejadas na natureza.
O garimpeiro mistura o mercurio na dgua para separar o0 ouro;
desse modo, contamina a agua e a terra, provocando sérios
danos ambientais. Essa atividade extrativista causou muitos
prejuizos a populagdo que sobrevive da pesca nos rios, pois
o acumulo de mercurio no organismo pode causar lesdes nos
rins, figado, aparelho digestivo e principalmente no sistema
nervoso central.

Além do mercurio, outros poluentes sao despejados em nos-
sos rios todos os dias. O esgoto doméstico é responsavel por
70% da poluicao dos rios que abastecem areas metropolita-
nas. As outras causas poluentes sao lixo sélido, 6leos, solven-
tes, agrotoxicos, restos de construgao e produtos industriali-
zados.

O que é biopirataria?

A biopirataria é a apropriagao dos conhecimentos das popula-
coes tradicionais acerca do uso das riquezas naturais. Esse co-
nhecimento é coletivo e significa a sobrevivéncia do povo, e
nao é uma mercadoria que se pode comercializar como qual-
quer objeto. As populacdes estdo perdendo o controle sobre



suas riguezas, principalmente com o contrabando de plantas
e animais nativos.

A area mais cobicada pelos estrangeiros € a Amaz6nia, com
sua grande biodiversidade; na flora temos cupuacu, acai, an-
diroba, copaiba e inUmeras plantas medicinais que s6 encon-
tramos em solo brasileiro.

Na fauna, o trafico e comércio ilegal de animais silvestres mo-
vimenta cerca de US$ 10 bilhées por ano em todo o mundo.
Alguns desses animais vocé ja conhece, sao eles: o macaco-
prego, o papagaio, a iguana, a coruja, o curid, o passaro-pre-
to, o jacaré e muitos tipos de peixes que nao existem fora do
Brasil.

Agropecuaria

No inicio do século XX, a agricultura familiar produzia arroz,
feijao, mandioca e milho para o consumo familiar e para o
abastecimento das grandes cidades, como Belém, Manaus e
Maraba. A partir de 1960, os governos do norte implantaram
politicas que atrairam o produtor do centro-sul do Pais e em-
presas estrangeiras para ocupar as terras.

Grandes investimentos norte-americanos transformaram a
Amazobnia na mais nova fronteira agricola do Pais. Até 2004,
cerca de 1,2 milhdao de hectares de florestas foram conver-
tidas em plantacdes de soja. Queimar &reas intactas de flo-
restas € mais lucrativo do que comprar areas ja desmatadas.
A expansao da soja na Amazdnia tem um preco nao apenas
para a floresta, mas para as populacdes indigenas e comuni-
dades tradicionais, que sao expulsas de suas terras, e para
milhares de pessoas que sao enganadas e forcadas a trabalhar
na derrubada da floresta.

Em 1960, havia entre 250 mil e 400 mil vitimas desse crime em
fazendas, na estacao seca. Em 1973, houve pelo menos 100
mil. A Comissao Pastoral da Terra, de 1988 a 1999, recebeu
denuncias de pelo menos 101.962 escravizados em 242 imo6-
veis e, no ano de 2000, em apenas dois municipios do sul do
Para, mais de 10 mil foram escravizados para derrubar a mata,
semear o capim e limpar os pastos.
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Furicaque

Aferventar as escamas do
peixe por 15 minutos, lavar e
secar bem. Salgar o camarao
mitdo ou casca mais a
cabeca e deixar secar bem.
Pilar ou liquidificar. Guardar
os pos em vidros separados
para o peixe e camarao. Usar
como tempero de refogados,
sopa, vatapa, bolinhos,
tortas, paes e no arroz. E
muito rico em calcio e outros
minerais e melhora o sabor
da preparacao.

SAIEA MALS

A carne de bode ou cabrito
constitui um dos mais tipicos

50 pratos da culinéria sertaneja

UNIDADE 3 - Brasil auto-suficiente na producao de alimentos

regional. Seja defumada,
"como carne-de-sol ou fresca,
é guizada, assada no forno ou
na brasa, cozido em forma de
caldeirada ou grelhada.

SAIEA MALS

No “Manejo Integrado da
Propriedade” destacam-se
as técnicas de recuperagio
e conservacgao dos solos; a
captacdo, o armazenamento
e a utilizacao da dgua na
propriedade, o manejo

da caatinga, a criacao

de animais integrada a
producao.

1. Se em sua cidade ha peixes ou camaraées,
prepare o Furicaque (alga). O tempero tera o sabor
regional e garantira a grande aprovacao dos alunos.
Quais os temperos tipicos de sua regiao que vocé e
sua familia mais gostam?

2. Faca normalmente o arroz da merenda e acrescente
o Furicaque.

3. O que vocé gastou a mais para enriquecer o arroz?
Compare com o aumento nutricional do arroz. Faca trés
cartazes com seus valores nutricionais e o custo da sua
producéao. Coloque um na cantina, um em local visivel
para os pais e outro na sala dos professores.

Se esta atividade fizer parte da pratica profissional
supervisionada, faca os registros necessarios.

3.1.2 Regiao Nordeste

Na Regiao Nordeste localizam-se os Estados do Maranhéao,
Piaui, Ceara, Rio Grande do Norte, Paraiba, Pernambuco, Ala-
goas, Sergipe e Bahia. Nessa regiao predomina o extrativismo,
a agricultura e a pecuaria de caprinos, suinos, ovinos, aves e
bovinos.

O agricultor familiar no semi-arido desenvolve tecnologias de
Manejo Integrado da Propriedade para integrar sua producao
avegetacgao nativa e aproveitar ao maximo os produtos da caa-
tinga e do cerrado. A producao e diversificada, tanto para a ali-
mentacao como para o comeércio. Exemplos disso sao os con-
sorcios de milho, feijao, gergelim e guandu. Os alimentos nu-
tritivos do Nordeste sdo: caju, jaca, coco, macaxeira, coentro,



bredo, vinagreira, manga, quiabento, quiabo, cuxa, 6leo e me-
socarpo de babacu, castanha e caruru.

1. Busque informacodes sobre a fundacéao
de sua cidade e da capital de seu estado.

2. Relacione essa informacao com o extrativismo de
recursos naturais.
3. Quais os pratos de origem indigena da sua regiao?
4. Va ao mercado de sua cidade e escolha alimentos
regionais da época para o café da manha. Prepare o café
da manha com frutas da época, raizes e milho (fuba, can-
Jica ou quirela). Esse café rendeu para quantas pessoas?
Compare com o café da manha consumido atualmente,
que usa leite, pao, margarina. Qual sustentou mais e foi
mais barato?

5. Organize uma palestra sobre o tema “Agua é vida” e
convide a comunidade escolar para participar.

Se esta atividade fizer parte da pratica profissional
supervisionada, faca as anotacoées necessarias.

E como diz o poeta gaiicho Mario Quintana:
Quando a agua desaparecer

que sera do homem,

que sera das coisas,

dos verdes e dos bichos?

Que sera de Deus?

Paises que tém pouca oferta de agua, como o sertao
nordestino, preocupam-se em produzir mais alimento
com cada litro de agua da irrigacao’

A tecnologia de irrigacao que produz mais alimentos por litro
d“agua é utilizada nas regides de clima mais arido do mundo;
¢ o método por gotejamento, que reduz acentuadamente a
evaporacao da dgua. Se 1% das areas irrigadas por pivos cen-
trais fosse feita por gotejamento, economizaria 200 mil litros,
por agricultor, por hectare/ano. O suficiente para 150 pessoas
por ano. As lavouras irrigadas por pivOs centrais, de banana,
coco, goiaba, melancia, tomate, uva, manga, melao e acerola,
estao nos vales do Rio Sao Francisco, na Bahia e em Pernam-
buco, e do Rio Acu, no Rio Grande do Norte.

IMPORTANTE

PRATIOUE

SAIEA MAIS

Pivé Central é um sistema de
irrigacao de grandes areas
cultivadas. Esse sistema
capta dgua de rios, pois o
volume de agua necessario
para seu funcionamento é
muito grande. Enquanto
um pivé central consome
18 mil metros cubicos por
hectare/ano, o sistema de
gotejamento na Espanha
consome a penas 5 mil
metros cubicos por
hectare/ano.
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PRATIOUE

DESPERDICIO DA AGLEA
CAPTADA WO BRAZIL

Graficos 4 e 5: Desperdicio da agua captada e consumo de dgua no Brasil.

Com base nos graficos acima, reflita: devemos nos preocupar
com as atividades humanas que consomem e, principalmen-
te, desperdicam agua, uma vez que a agua ¢ fonte de alimento
e qualidade de vida? O Brasil tem uma das maiores reservas
naturais de dgua disponiveis para o uso humano. O uso irra-
cional desse recurso, por grandes empreendimentos agrico-
las, ndo produz alimento nem gera renda para a populacao.
Muitas cidades no Brasil estao fazendo racionamento de agua,
enquanto na mesma regiao existem pivos centrais que irrigam
grandes plantacoes.

1. Vocé se informa sobre o que aconte-
ce na sua cidade ou regiao pelo radio, televisao
ou jornais e revistas? Vocé ja viu ou ouviu alguma
propaganda que vendesse ou comercializasse os ali-
mentos tipicos de sua regiao? Por que nao fazem pro-
paganda das frutas nativas na televisao ou radio?

2. Vocé assiste ou ouve algum programa que fale sobre
alimentacao? Qual? E da sua regiao?

Organize com ofa) tutor(a). Prefira os encontros sema-
nais.

1. Redna-se em grupo, escolha um alimento tipico de
sua regiao e produza uma propaganda no radio ou na
TV para estimular o consumo desse alimento em sua
cidade. Ensaiem e apresentem para outros grupos.
Criatividade é o segredo da vida.

Se esta atividade fizer parte da pratica profissional
supervisionada, faca os registros necessarios.



3.1.3 Regiao Centro-Oeste e Sudeste

Na Regiao Centro-Oeste estdo os Estados de Mato Grosso,
Mato Grosso do Sul e Goias e o Distrito Federal, que respon-
dem pela segunda maior producao de arroz e pela terceira
maior producao de milho do Pais e também pela maior quan-
tidade de rebanho bovino do Brasil, cerca de 56 milhdes de
cabecas, principalmente em Mato Grosso do Sul.

Na Regiao Sudeste estao os Estados do Rio de Janeiro, Mi-
nas Gerais, Sao Paulo e Espirito Santo. A agricultura familiar
abastecia a regiao de produtos alimentares. Com o declinio
das grandes lavouras de cana-de-acucar no Nordeste, o café
passou a ser o produto comercial brasileiro, produzido no vale
do Paraiba do Sul e em Sao Paulo. Atualmente, a regiao cul-
tiva cana-de-agucar, laranja e café, em cultivos de bom nivel
técnico e alta produtividade.

Se por um lado a expansao e a modernizagao da agropecuaria
no cerrado fizeram do Brasil um dos maiores produtores inter-
nacionais de graos, por outro aumentaram as diferencas so-
ciais e vém provocando custos ambientais bastante elevados,
tais como: perda da biodiversidade, erosao do solo, poluicao
da agua, degradacao da terra, uso pesado de agrotoxicos e
mudancas climéticas.

O Cerrado é o segundo maior bioma brasileiro. Ocupa uma
area de 2 milhoes de km2, o que corresponde a 25% do ter-
ritério nacional. As taxas de desmatamento do Cerrado tém
sido superiores as da Floresta Amazoénica; sao 2,6 campos de
futebol por minuto. Nos ultimos 40 anos, 60% do Cerrado foi
tomado pelas culturas de soja, algodao, milho e café e por
pastagens.

AREAS DE CERRADD SUBSTITUIDAS
POR GRANDES PLANTACOES

CERRADO
SUBSTITUIDD

POR GRANDES
PLANTAGOES

40%

CERRADD
SUBSTITUIDOD
POR GRANDES

PLANTAGOES
605

Gréfico 6: Areas de cerrado substituidas por grandes plantacoes.

SAIBA MAIS

Bioma é o conjunto de seres

vivos de uma determinada
area. O Brasil possui seis
diferentes biomas: Floresta
Amazénica, Caatinga,
Cerrado, Pantanal, Mata
Atlantica e Zonas Costeiras.
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Vocé sabia que 100g de
sementes de baru fornecem
26% de proteina? Em 100g de
polpa de pequi temos 20 mil
microgramas de vitamina A

e 100g de polpa de buriti tém
158 mg de calcio.

Os frutos das espécies nativas do Cerrado sao alimentos com
elevados teores de acucares, proteinas, vitaminas e sais mine-
rais, além de cor, sabor e aroma peculiares e intensos. Atual-
mente, sdo mais de 58 espécies de frutas conhecidas e utiliza-
das pela populacao.

O fruto do jatoba é riquissimo em calcio. A farinha adocica-
da da polpa é utilizada em bolos, biscoitos, paes, mingaus e
geléias. O pequi e o buriti sdo ricos em vitamina A, que au-
xilia o0 organismo no combate a cegueira noturna e a alguns
tipos de cancer. Também ajudam no crescimento de criancas
e adolescentes. Outras fontes de vitamina A sdao o tucuma,
a macauba e a pupunha. O araticum e o pequi apresentam
quantidades de vitaminas B1 e B2 equivalentes ou superiores
ao abacate, a banana e a goiaba, conhecidos como boas fon-
tes dessas vitaminas. A mangaba tem o dobro de vitamina C
da laranja-péra.

O interesse industrial pelas frutas nativas foi intensificado nos
anos 1940: a mangaba foi explorada durante a Segunda Guer-
ra Mundial para producao de latex; o babagu e a macauba, na
década de 1970, mostraram possibilidades para substituicao
do 6leo diesel; o pequi ja foi industrializado, sendo o seu 6leo
enlatado e comercializado; a polpa e o 6leo da macauba sao
utilizados na fabricagdo de sabao de coco; o palmito da gua-
riroba, de sabor amargo, é comercializado em conserva a se-
melhanca do palmito doce; os sorvetes de cagaita, araticum,
pequi e mangaba continuam fazendo sucesso nas sorveterias.
Em 1975, o IBGE registrou a producao de 33 toneladas de re-
sina de jatoba e 2.199 toneladas de améndoas de macauba.
Em 1991, registrou 992 toneladas de fibra de buriti e 2.201
toneladas de pequi para a extracao de 6leo.

1. Quais as doengas mais comuns em sua
casa e escola? Quais as frutas de sua regiao que
geralmente sao utilizadas para esses casos? Exem-
plo: tem gente que faz cha de limao para ajudar na
gripe. Pesquise os conhecimentos populares sobre esse
assunto.

Para os encontros semanais:

Organize uma palestra e proponha uma reflexao sobre
Economia Solidaria e convide a comunidade para par-
ticipar.

Se esta atividade fizer parte da pratica profissional
supervisionada, faca os registros necessarios.



O uso medicinal das plantas do Cerrado é de conhecimento
popular, principalmente entre os mais idosos, como uma al-
ternativa eficaz aos tratamentos de saude. A produgao e co-
mercializacdo desses medicamentos promovem a geracao
de renda, fixando os membros da comunidade a terra e me-
Ihorando suas condi¢des de vida, tanto no aspecto médico-
sanitario quanto no socioecondmico. Os medicamentos mais
comuns sao: garrafadas, xaropes, tinturas, pilulas, pomadas,
sabonetes, xampus, solucoes tépicas cicatrizantes para trata-
mento de fungos e comprimidos para tratamento de vermes.

3.1.4 Regiao Sul

Na Regidao Sul estao os Estados do Parana, Santa Catarina e
Rio Grande do Sul. A producao da Regiao Sul era inicialmente
agropecudria. Atualmente destacam-se os cultivos de soja, ar-
roz, milho, feijao e tabaco.

Hoje, a agricultura familiar é a base da economia agropecua-
ria gaucha. Sao 394 mil familias produzindo em propriedades
de até 50 hectares, responsaveis por 70% dos alimentos pro-
duzidos no Estado. E uma atividade econdmica que tem alta
produtividade, gera renda e ocupagao para a populacao e é
ambientalmente mais correta.

Quanto produz a agricultura familiar no Rio Grande do Sul
Milho 65%
Soja 50%
Pecuéaria de corte 32%
Pecuaria de leite 86%
Produgao de suinos 70%
Aves e ovos 66%

Tabela 2: Quanto produz a agricultura familiar no RS.
(Fonte: Secretaria Estadual da Agricultura e Abastecimento do RS.)

No Brasil, € a Regiao Sul que apresenta a agricultura familiar
mais desenvolvida e movimentos populares de produtores ru-
rais mais fortes e organizados. Por outro lado, é nessa regiao
que estdo os maiores casos de intoxicacado e mortes de traba-
Ihadores por uso de agrotdxicos.

SAIBA MAIS @

A agricultura familiar é uma
forma de producao em

que as familias dirigem

o processo produtivo
utilizando o trabalho
familiar, eventualmente
complementado pelo
trabalho assalariado.

A caracteristica dessa
agricultura é a diversificacao
e regionalizacdo do produto.

SAIBA MAIS @

O Brasil esta em 72 lugar no
ranking dos dez principais
paises consumidores de
agrotoxicos, que representam
70% do mercado mundial de
agrotoxicos.
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SAIRA MANS

A maior utilizacao dos
agrotoxicos é na agricultura.
Sao também utilizados

na saude puablica (por
exemplo, no controle do
mosquito da dengue), no
tratamento de madeira, no
armazenamento de graos

e sementes, na producgao

de flores, no combate a
piolhos e outros parasitas no
homem e na pecuaria. Outros
agrotoxicos sao: raticidas
(combate aos roedores),
acaricidas (combate aos
acaros), nematicidas
(combate aos vermes) e
molusquicidas (combate aos
moluscos, como caramujo da
esquistossomose).

("~

Vocé sabia que 30%

dos acidentes de
intoxicacao doméstica
sdo causados pelo
consumo indiscriminado
de medicamentos?

Esse problema afeta
principalmente as criancas,
que sao vitimas de si
mesmas ou medicadas
indevidamente pelos pais.

Em 2002, foram notificados no Brasil 7.838 casos de intoxica-
cao humana por agrotoxicos, o que corresponde a aproxima-
damente 10,4% de todos os casos de intoxicacao notificados
no Pais. Do total de intoxicacdes por agrotoxicos, 71% refe-
riam-se a intoxicagdes por produtos de uso agricola e 29%
por produtos de uso doméstico e venenos.

A contaminacao por agrotéxicos provoca nauseas, vomitos,
dores abdominais, diarréia, sudorese excessiva, acumulo de
secrecoes nos pulmoées, espasmos musculares, tremores,
convulsbes, enxaqueca, tontura, coma, alteragdes cardiacas,
asfixia, edema cerebral, hemorragia, urticaria generalizada,
hipertensao arterial, lesdes no figado, lesbes neuroldgicas e
hematoldgicas. Todos esses sintomas dependem do tempo e
do grau de exposicao do doente ao agrotoxico.

O céancer é uma doenca que, em geral, demanda longo tempo
entre a exposicao ao agente cancerigeno e o inicio dos sin-
tomas clinicos. Estabelecer o nexo causal entre a exposicao
aos agrotoxicos potencialmente cancerigenos e o desenvolvi-
mento de cancer nem sempre é possivel e, em muitos casos,
a doenca instalada pode simplesmente nao ser relacionada ao
agente causador no momento do diagnéstico.

Muita gente acredita que os acidentes sao fatalidades, que fo-
gem ao nosso controle. Como ja diziam nossas avés: “E me-
lhor prevenir do que remediar”. E isso pode, perfeitamente,
ser feito no dia-a-dia. Os acidentes domésticos mais frequen-
tes sdo: quedas, queimaduras, cortes, ingestao de objetos pe-
quenos, intoxicacoes, afogamentos etc. Mato Grosso do Sul
¢ o estado com o maior indice de acidentes domésticos por
intoxicacao por produtos de limpeza do Brasil.



Dados da producao
Industrializacao

e distribuicaode
alimentos€m 2000




58

UNIDADE 4 - Dados da producao, industrializagéo e distribuicdo de

alimentos em 2000

4.1 Agricultura mundial

A éarea total de cultivo no mundo, para a producao de alimen-
tos e criacao de animais, é de cerca de 1,5 bilhdes de hecta-
res, o que equivale a seis “Brasis”. A populacao e a criacao
de animais podem crescer, mas a area de plantio ndao. Sendo
assim, a Unica forma de aumentar o cultivo € buscando maior
producao nas lavouras.

Melhorar a produgao das lavouras é possivel com o aperfei-
coamento das praticas agricolas, variedades de cultivo, avan-
cos na area de nutricao de plantas, biotecnologia e uso corre-
to e seguro de produtos para sua maior protecao. Aumentar a
producao é necessario, mas reduzir o desperdicio de alimen-
tos também é muito importante. O Brasil perde em torno de
40% com o desperdicio, enquanto os paises mais ricos per-
dem apenas 10%.

A producao de alimentos aumentou bastante, mas boa parte
dela é exportada para o consumo humano e para a alimenta-
cao de animais. As dificuldades de acesso e os baixos salérios
para a compra de alimentos, a inconstancia na oferta e na pro-
cura, assim como as catastrofes naturais (enchentes, tempes-
tades, secas etc.) tém impedido que se satisfagam as necessi-
dades alimentares basicas. A fome e a inseguranca alimentar
sao problemas mundiais, ou seja, nao acontecem apenas no
Brasil, e tendem a continuar e mesmo a aumentar muito em
algumas regides, a nado ser que se tomem medidas urgentes,
tendo em conta o crescimento da populacao e a pressao exer-
cida sobre os recursos naturais.

Sobre esse assunto:

1. Assista ao filme “Amor sem fronteiras” (Direcao:
Martin Campbel. Titulo original Beyonds Borders/
EUA/Romance/127 min/2003).

2. Organize uma discussao: Politicas publicas para po-
pulacées trabalhadoras no Brasil.

3. Se esta atividade fizer parte da pratica profissional
supervisionada, faca os registros necessarios.

4.2 Producao agricola brasileira

O desenvolvimento do agronegoécio no Brasil acompanhou o
crescimento da produgao de graos, que se iniciou na década



de 1960. Antes, a economia agricola brasileira era caracteri-
zada pelo predominio do café e do acgucar. A producéao de ali-
mentos basicos, como milho, arroz e feijao, era voltada para o
consumo interno.

O crescimento da produgao de graos (principalmente da soja)
foi a grande forca no processo de transformacéo do merca-
do brasileiro, e seus efeitos foram logo sentidos em toda a
economia. De inicio surgiu um enorme parque industrial para
a extragcao do 6leo e do farelo da soja e de outros graos. A
disponibilidade de grande quantidade de torta de soja e milho
permitiu o desenvolvimento de uma moderna e sofisticada es-
trutura para a producao de suinos, aves e leite, bem como a
instalacao de grandes frigorificos e fabricas para a sua indus-
trializacao.

1995/1996 2000/2001
Arroz 10.000,0 11.000,0
Feijao 3.000,0 2.500,0
Milho 33.000,0 41.500,0
Soja 23.000,0 37.000,0
Trigo 3.000,0 3.000,0

Tabela 3: Producéo brasileira de gréaos (mil toneladas). (Fonte: Conab, 2002.)

Nessa tabela, podemos perceber que um alimento basico e
comum em nossa alimentagao, como é o arroz, teve um pe-
queno aumento na producao e, no caso do feijao, uma dimi-
nuicdo. A populacao continua crescendo e a producao desses
alimentos nem tanto; isso se deve também a uma mudanca
de habitos em algumas localidades, como deixar de jantar
para apenas lanchar.

1. Procure entre os(as) professores(as)
alguém que se interesse na organizacao de grupos
de alunos(as) que possam trazer de casa folhas verde-
escuras para fazer po e acrescentar na comida. Exem-
plos: de chuchu, abébora, aipim, lingua-de-vaca, picao,
serralha, bertalha, taioba, ora-pro-nobis, bedro, beldro-
ega, batata-doce (raiz e folhas), salsinha, coentro,
cebolinha, manjericao, hortela e erva-doce.

—

SAIBA MAIS ?

Agronegécio é termo da
economia que representa

o conjunto de negocios
relacionados a agricultura,
isto é, que inclui as
atividades econémicas rurais
desde a producao agricola
até o beneficiamento

e comercializacao dos
produtos agricolas. Por
exemplo: o agronegécio

de doces caseiros cultiva a
fruteira e também produz o
seu suco e o seu doce para
venda.
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SAIEA MALS

O arroz quebradinho rende
cerca de cinco vezes

mais que o arroz que
normalmente costumamos
utilizar.

PRATIOUE

2. Planeje essa atividade com o(a) coorde-
nador(a) pedagdgico(a), ofa) professor(a) e ofa)
nutricionista, de forma que vocé dé as orientagcoes
técnicas para a producao do po.

Se esta atividade fizer parte da pratica profissional su-
pervisionada, faca os registros necessarios.

4.3 Principais culturas do Brasil
4.3.1 Leite e derivados

O Brasil passou de importador de produtos feitos com leite
para grande exportador. O leite e seus derivados representam
uma grande fonte de proteina e calcio na alimentacao da po-
pulacao humana. O Brasil é o quinto maior produtor de leite
do mundo.

4.3.2 Arroz

O Brasil destaca-se como o grande produtor e consumidor de
arroz, produzindo anualmente entre 10 e 11 milhdes de tone-
ladas. No Brasil, o consumo médio é de 54 quilos ao ano por
pessoa. A preferéncia do consumidor brasileiro é pelo arroz
tipo longo. Somos auto-suficientes na producao desse grao,
mas, por acordos comerciais, temos de importar o arroz do
Mercosul e da Tailandia. Destacam-se como fornecedores bra-
sileiros: Uruguai, Argentina, Estados Unidos, Vietna, Indoné-
sia e Tailandia.

Cozinhe o arroz quebradinho e veja o quan-

to ele rende. Se 1 copo de arroz comum cru rende
2 copos de arroz cozido, 1 copo de arroz quebradi-
nho cru rende aproximadamente 5 copos de arroz co-
zido. Qual seria a sua economia em um ano de uso? Na
hora do preparo do arroz quebradinho, esprema na agua
um limao, isso vai fazer com que ele nao fique grudado,
com o aspecto de “unidos venceremos”.

Para fazer economia use 5kg de arroz quebradinho com
2kg de arroz parboilizado. Vocé vai perceber como vai
render mais.

Se esta atividade fizer parte da pratica profissional
supervisionada, faca os registros necessarios.



Precisamos nos conscientizar em usar mais arroz que
trigo, principalmente por produzirmos bastante. Ele é mui-
to nutritivo, nao contém gluten e é de facil acesso.

4.3.3 Cafe

A histéria do mercado do café no mundo estd marcada pela
falta do produto, motivado, em geral, por problemas de clima, i
como seca e geadas. Os estados que produzem mais café sao

. . ;o , . ~ Na Europa eles usam o
Minas Gerais, Espirito Santo e Parana. Hoje, nao se produz mesmo pé de café duas

tanto café em Sao Paulo quanto nesses outros estados. vezes. A borra de café, que
geralmente vai para o lixo,

O Brasil é o maior produtor de café e um grande consumidor Pode servir de adubo para as
‘ . , s Ly . . plantas.
também. Consumir café € um grande habito do brasileiro.

4.3.4 Cana-de-agucar

A producao mundial de cana-de-agUcar esta diretamente re-
lacionada a producgao de agucar e vé na beterraba acucareira
(que é branca) o seu grande competidor mundial.

O Brasil vende muito acucar (¢ o maior exportador), mas é
também um grande consumidor. O brasileiro consome cerca
de 58 quilos ao ano por pessoa. Mas o excesso de agUcar pro-
voca caries e deficiéncia de calcio no organismo.

1. Quanto de acgucar sua escola recebe? Ve-
rifique, nos produtos da merenda escolar, quan-
tos deles possuem acucar. Ha algum dia em que
nao se consuma acucar na merenda escolar? Os(as)
alunos(as) escovam os dentes durante o horario das
aulas? Acontecem campanhas de prevencao de caries
em sua escola?

PRATIOUE

2. Quanto vocé consome de agucar em sua casa por més?
E por ano?

3. Organize com o(a) médico(a) pediatra do Posto de
Saude, com ofa) nutricionista e com ofa) tutor(a) uma
reflexao sobre “Acucar e caries”.

Se esta atividade fizer parte da pratica profissional
supervisionada, faca os registros necessarios.
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PRATIOUE

4.3.5 Feijao

O que precisamos avaliar no futuro da lavoura de feijao no
Brasil esta ligado as mudancas nos habitos alimentares e na
economia do Pais. A maior participagao das mulheres no mer-
cado de trabalho tem levado a um menor consumo de feijao,
em grande parte por causa da demora no cozimento. As pes-
soas estao preferindo comida mais facil, rapidas de preparar
e, muitas vezes, industrializadas. O aumento da renda das ca-
madas mais baixas da populagdo também diminui o consu-
mo do feijao, dando-se preferéncia a outros alimentos mais
nobres, como carnes, leite e derivados, verduras, legumes,
ovos e frutas.

Pesquise em sua regiao qual feijao é mais
consumido e mais produzido. Quais tipos de feijao
sao cultivados?

Se esta atividade fizer parte da pratica profissional su-
ervisionada, faca os registros necessarios.

4.3.6 Laranja

Em se tratando de laranja, existem dois mercados: o da fruta
fresca e o do suco concentrado. O de suco concentrado é pra-
ticamente dominado por Brasil e Estados Unidos que, juntos,
produzem 90% do total mundial. O Brasil € o grande produtor
e exportador de suco de laranja, detendo 50% da producgao
mundial, dos quais apenas 3% ficam no mercado interno.

Além do grande consumo de suco, nao devemos esquecer
como é bom e importante comer a fruta. Ela contém fibras mui-
to importantes para o nosso corpo, além do processo da mas-
tigacdo que ajuda no funcionamento do intestino e ainda ativa
e melhora a circulagao no cérebro. A laranja € uma boa fonte
de vitamina C, muito importante para o nosso organismo.

4.3.7 Milho

O Brasil é o terceiro maior produtor mundial de milho e, mes-
mo assim, ele quase nao entra na alimentacdo do povo bra-
sileiro. Entretanto, sua importante industria de aves e suinos
(racao) torna o Pais um dos maiores consumidores do mundo,
impedindo inclusive a participagao nas exportacdées mundiais.



Nos ultimos anos, o Brasil passou a importar milho da Argen-
tina e do Paraguai, em especial para atender as necessidades
da Regiao Nordeste. Os principais fornecedores do Brasil sao
a Argentina e os Estados Unidos.

Com o Brasil produzindo tanto milho, é dificil imaginar o moti-
vo de muitas comidas quase s6 aparecerem em festas tipicas,
como no caso da festa junina. Cuscuz, curau, mingau de mi-
Iho, milho assado, milho cozido e canjica sao alimentos gosto-
sos e saudaveis que pouco sdao consumidos fora dos periodos
festivos.

4.3.8 Soja

A soja é uma oleaginosa nativa da China que chegou ao Bra-
sil por volta de 1500, mas somente em 1950 comecou a ser
produzida comercialmente no Brasil, tornando-se um grande
sucesso na atual fase de expansao agropecuaria. Por causa
dessa grande producdo estamos perdendo muito da nossa
Mata Atlantica.

Da soja podemos extrair o leite, a soja condensada, o farelo, a
proteina texturizada (PTS), o molho e o tdo comum 6leo.

No final da década de 1990, a soja ja era produzida em todas as
regioes brasileiras e seu cultivo se espalhava por quase todas
as unidades federativas do Pais. O sul do Brasil é responsavel
atualmente por cerca de 45% de toda a producao nacional.

Quais produtos vocé conhece que levam soja?
Vocé conhece receitas em que se use a soja ou seus
derivados? Dé uma receita gostosa de soja. Como vocé
utiliza a carne de soja, a proteina de soja texturizada
(PTS) na sua escola?

Se esta atividade fizer parte da pratica profissional su-
pervisionada, faca os registros necessarios.

4.3.9 Trigo

O Brasil ja foi quase auto-suficiente na produgao de trigo.
A Argentina é o nosso maior fornecedor. Os moinhos brasi-
leiros precisam importar trigo, porque, além da quantidade

PRATIOUE

63

UNIDADE 4 - Dados da produgao, industrializacao e distribuigdo de

alimentos em 2000




64

UNIDADE 4 - Dados da producao, industrializacao e distribuicao de

alimentos em 2000

—

s (69

Gluten é uma proteina que
se encontra na semente de
muitos cereais combinada
com o amido. Representa
80% das proteinas do
trigo e é composta de
gliadina e glutenina. O
gluten é responsavel pela
elasticidade da massa da
farinha, o que permite sua
fermentacao, assim como
a consisténcia elastica
esponjosa dos paes e bolos.

PRATIOUE

insuficiente, as variedades tradicionalmente cultivadas no Bra-
sil sdo de trigo mole, que se prestam apenas para a fabricacao
de biscoitos.

No Brasil, ha relatos de que o cultivo do trigo se iniciou em
1534, na antiga Capitania de Sao Vicente. A partir de 1940, a
cultura comecgou a se expandir comercialmente no Rio Gran-
de do Sul. Nessa época, colonos do sul do Parana plantavam
sementes de trigo trazidas da Europa em solos relativamente
pobres, onde as cultivares de porte alto, tolerantes ao alumi-
nio toéxico, apresentavam melhor adaptacao.

Todos nés consumimos quase que diariamente alimentos que
o utilizam, como pao, bolo, macarrao, tortas, empadas, mas-
sas. Porém, esse alimento nao pode ser consumido por todas
as pessoas, porque em alguns casos causa alergia por possuir
o glaten.

Pesquise em sua comunidade os habitos
alimentares: o que consomem normalmente em
casa no café da manha, no almoco e jantar. Compare
com eles e veja se ha diferenca nesses habitos.

Se esta atividade fizer parte da pratica profissional su-
pervisionada, faca os registros necessarios.
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“Produto é algo que pode
ser oferecido a um mercado
para satisfazer um desejo ou
necessidade” (Philip Kotler).

O mundo precisa cada dia mais atender as necessidades hu-
manas. Necessidade de comer, vestir, cultura, estudos, diver-
sao... Os novos tempos nos fazem sempre querer comprar,
consumir e gastar. E o celular de tltima geracao que da certo
poder, a Gltima moda de roupas e bijuterias que apareceram
na novela das oito, o ténis do comercial do jogador de fute-
bol, o tipo de restaurante da moda, a alimentagcao saudavel de
uma atriz magrinha. Recebemos informacodes todos os dias,
seja por radio ou televisao, de coisas que devemos consumir.
Os especialistas se preocupam em fazer produtos mais atra-
tivos e a propaganda, em saber a melhor forma de vendé-los.

Criar a necessidade de consumo é hoje em dia a forma mais
eficaz de se vender. A moda muda, os habitos de alimentagao
mudam, o comportamento do consumidor muda; mas, e a
forma de vender esses produtos, muda também?

5.1 O que é atacado?

Atacado inclui as atividades ligadas a bens e servigos para as
pessoas que compram para revender ou para uso industrial.
Excluem-se o produtor agropecuarista e o fabricante, por es-
tarem envolvidos na producéao, além dos varejistas.

Os atacadistas, também chamados de distribuidores, sao di-
ferentes dos varejistas em muitas formas. Os atacadistas nao
precisam se preocupar com o conforto dos compradores, em
ter uma loja bonita e em um bom lugar, porque estao lidando
com pessoas que, na maioria das vezes, vao revender aque-
les produtos. Quanto mais distante o produtor-fabricante do
consumidor, mais pessoas estao envolvidas, aumentando os
gastos com transporte e energia. Todas lucram e quem paga
€ o consumidor final. Lembre-se que é o consumidor quem
paga pelo que é desperdigcado no caminho.

5.2 E 0 que é varejo?

Varejo inclui as atividades relacionadas com a venda de bens e
servicos diretamente aos consumidores finais, que compram
para uso pessoal. Qualquer estabelecimento que vende dessa
forma, sendo fabricante, atacadista ou varejista, esta comer-
cializando na forma de varejo. Nao importa como o produto é
vendido: porta a porta, por correio, por telefone ou pela inter-
net; ou onde sao vendidas: em loja, nas ruas ou em casa.



Compras no atacado e no varejo podem ser feitas por co-
munidades, grupos de pessoas que se rellnem para com-
prar uma quantidade de certo produto e baratear para todos.
O importante é tentar comprar mais barato para poder com-
prar sempre.

O principal aspecto a ser observado no cotidiano das pessoas
€ o consumo. Todos nés somos consumidores, precisamos
de alimentos, estudo, abrigo, vestuario, equipamentos para
trabalho, para a vida doméstica e para o lazer. O modelo eco-
nomico atual estabeleceu que o consumo é o caminho mais
facil para a felicidade.

A propaganda e o marketing determinam todos os dias o0s ru-
mos de nossa vida e, principalmente, de nosso dinheiro. Aca-
bamos por acreditar que temos mais valor como pessoas por
ter uma determinada calca ou ténis ou por beber tais refrige-
rantes; que somos mais modernos e inovadores por usarmos
telefones celulares do ultimo tipo.

Nés, consumidores, estamos criando a cultura do “conforto
a qualquer custo” para mostrarmos uma falsa imagem de su-
cesso e de poder. Essa influéncia também se destaca nos ha-
bitos e costumes alimentares.

A vida moderna nos faz reféns da comercializagao e indus-
trializacdo dos alimentos. Os valores dos consumidores estao
sendo alterados, o melhor alimento é o mais rapido, mais facil
e mais barato. Um exemplo é que, para diminuir o trabalho, as
pessoas preferem comprar produtos congelados e enlatados.

5.3 Seja um consumidor responsavel!

* Voceé fecha a torneira da pia enquanto ensaboa a louga ou
quando escova os dentes?

* Vocé reutiliza sacolas plasticas de compras?

* Vocé lé o rétulo de todos os produtos que compra?

* Vocé sabe para onde vai o lixo que vocé produz?

* Vocé sabe do que sao feitos os refrigerantes?

* O gque é mais importante para vocé quando vai fazer a feira?

* O que vocé pode deixar de comprar e substituir por algo
feito por vocé mesmo?

* Vocé sabe se a empresa que produz o 6leo com o qual vocé
cozinha respeita os direitos dos trabalhadores da empresa?

SRIEA MAIS

Comprovadamente, 20% da
populagcao mais rica consome

86% dos produtos e dos 67
servigos disponiveis, ao passo

que os 20% mais pobres tém
acesso a apenas 1,3% desses
recursos (Relatorio da ONU,

7998).
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Os grupos que se dedicam
ao comércio justo sao
empreendedores solidarios
e se apresentam sob forma
de grupos, associagoes,
cooperativas e empresas
de autogestao. Todos os
empreendedores solidarios
combinam suas atividades
econbémicas com acées de
cunho educativo e cultural,
valorizando o sentido da
comunidade de trabalho

e o compromisso com a
coletividade social em que
se inserem.

* Vocé ja apoiou algum movimento de reivindicacao dos
pequenos produtores rurais por melhores condicoes de
producao e distribuicdo dos produtos que vocé utiliza em
casa?

* Qual sera a sua responsabilidade como consumidor?

* Como vocé pode contribuir para melhorar a qualidade dos
alimentos oferecidos para sua familia e para a comunidade
escolar?

Um dos caminhos para enfrentar a crise social e ambiental é
ser um consumidor mais atento, percebendo o que realmente
precisamos para viver, o que € melhor para nossa qualidade
de vida e quais as conseqliéncias de nosso consumo.

Consumo sustentavel e solidario diz respeito ao consumo e
a producao de bens de primeira necessidade pelo individuo,
pela familia ou pela comunidade para suprir a prépria comuni-
dade. Isso fortalece o trabalho comunitario e a economia local,
valorizando o agricultor familiar, o pequeno produtor agricola
e as producdes caseiras, sem degradar os recursos naturais
locais. A producao de alimentos em pequena escala diminui
a poluicao do ar e das 4guas, mantém a riqueza alimentar de
ambientes naturais e evita a grande producao de lixo.

Vamos, novamente, retornar a unidade 9 do Modulo 2 — Edu-
cadores e educandos: tempos histéricos.

5.4 Conheca A FEIRA DO PRODUTOR de sua cidade

O comércio justo esta baseado no saber e fazer das pessoas.
Isso significa resgatar, valorizar e criar a identidade da comu-
nidade. Na pratica, o comércio justo busca o preco justo para
os produtores, a educacao dos consumidores para a autono-
mia econOmica e o desenvolvimento humano para todos.

Comeércio justo significa construir uma rede comercial de pro-
ducao, distribuicdo e consumo que atenda as necessidades
dos produtores e dos consumidores. Isso € distribuicao de
renda diretamente das relagcdes entre as pessoas. Significa
também autonomia econémica para a comunidade, que nao
precisa depender de auxilio de governantes para se alimentar,
como, por exemplo, para ter um café da manha, nem sempre
nutritivo como as refeicOes tradicionais.

A responsabilidade na hora de produzir e consumir também
melhora as relagdes entre as pessoas. Por exemplo, pessoas



que tém habilidades culinarias vao estar sempre criando no-

vos produtos para atender as pessoas de seu bairro, ao mes-

mo tempo em que devem estar atentas as suas preferéncias.

Essa relagdo entre produtor-consumidor € que determina o

que e quanto sera produzido e consumido. Lembre-se que

maes tém as melhores receitas de biscoitos caseiros, seja de

polvilho, de araruta ou de nata.

Dizem os mais sabios: quem nao sabe o que quer
compra o que nao quer, tem prejuizo e da lucro para
quem é mais esperto. Ja que estamos falando de comer-
cializacao e de compra e venda, reflita sobre o custo e o
beneficio em se melhorar as relacéoes entre produtores e
consumidores. As pessoas comecgarao a planejar o que po-
derao produzir para vender na comunidade, trabalhando
em casa, sendo mais auténomas e convivendo melhor
com a familia.

Todos podemos ser produtores! Descubra como vocé pode
conquistar outros consumidores. Outras possibilidades sao
as tradicionais formas de conservacao de alimentos que to-
dos os povos tém. Ainda sao usados muitos procedimentos e
manipulagao de alimentos que foram ensinados pelos nossos

IMPORTANTE

antepassados, como a defumacao de carnes, a secagem de 69

verduras, legumes, frutas e ervas aromaticas e medicinais, a
adicao de sal em conservas ou de aglcar em doces, geléias e
compotas. Para conservar alimentos também se utiliza banha
de animal, 6leos vegetais e cinzas de lenha.

Resgate receitas de sua familia que utili-
zam a conservagao de alimentos a moda antiga,
sem usar produtos quimicos como nos produtos in-
dustrializados. Troque as receitas com o grupo. Discuta
sobre os sabores, a aceitacao pela familia e avalie a con-
servacao quanto a durabilidade e qualidade nutricional
do produto.

PRATIOUE

Se esta atividade fizer parte da pratica profissional
supervisionada, faca os registros necessarios.

UNIDADE 5 — Comercializagdo no atacado e no varejo
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SAIBA MAIS ?

Por que o produto orgénico é
mais caro?
O sistema orgénico

70 busca métodos naturais
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—alternativos para producao,
sempre visando a qualidade
dos alimentos e a integridade
da biodiversidade da regiao
onde atua. Cerca de 90% das
propriedades que produzem
sob esses preceitos é
formada por pequenos
produtores familiares
ligados a associacées de
movimentos sociais. Assim,
é muito dificil para esses
agricultores competirem
em preco com grandes
produtores de agricultura
tradicional. Porém, quanto
maior o consumo de
alimentos organicos, maior
sera a producao e menores
os pregos. Dessa forma,
quem consome organicos
incentiva as pequenas
propriedades que, muitas
vezes, tém dificuldades
em se manter por causa da
concorréncia dos grandes
produtores.

5.5 Como estabelecer um processo de comércio
justo na comunidade

5.5.1 Encontre seus parceiros

Relna pessoas da sua escola, pais, professores e funciona-
rios para conversarem sobre seus habitos e suas preferéncias
alimentares. Promova uma reuniao divertida, prazerosa e cria-
tiva, de forma que sejam identificadas as afinidades e as dife-
rencas entre as pessoas, seus sonhos e seus projetos de vida.
Identifique quais os desejos comuns entre as pessoas em re-
lagao a alimentagao. Quais frutas e verduras consomem? Que
alimentos ndao fazem mais parte da alimentacao cotidiana?
Quais os motivos de eles nao serem mais comprados?

Pesquise na escola, entre os pais,
funcionarios(as) e professores(as), sobre a ocor-
réncia de obesidade, diabetes, anemia falciforme e
carie dentaria. Quais as orientacées nutricionais para
essas situacoes? Quais alimentos e ervas para chas da
regiao tém esses nutrientes?

Se esta atividade fizer parte da pratica profissional
supervisionada, faca os registros necessarios.

5.5.2 Possibilite uma compra coletiva

Faca uma lista de produtos agricolas e artesanais desejados
pela maioria. Promova a formacao de equipes que busquem
os produtos agricolas e artesanais nos produtores locais, in-
cluindo os proéprios participantes da reuniao.

Feito o orcamento dos produtos, convide novamente as pes-
soas para decidirem se querem fazer uma compra coletiva ou
no atacado, seja de um saco de feijao, de hortifrutigranjeiros
ou de conservas e doces caseiros.

Identificado quem quer comprar o que, marque uma visita
dos consumidores aos produtores para se conhecerem, sa-
berem onde e como é produzido e conversarem mais sobre
essa relacao producao-consumo. Consumidores e produtores
devem expor suas necessidades, suas dificuldades e prefe-
réncias para encontrar as formas de se relacionarem para um
bem comum.



Aumentar a renda familiar nao significa melhorar a
qualidade nutricional da alimentacao. As pessoas estao
aumentando o consumo de refrigerantes e diminuindo o
consumo de frutas frescas.

Dados do Departamento de Agricultura dos Estados Uni-
dos (USDA) mostraram um aumento de 500% no consu-
mo de refrigerantes nos ultimos 50 anos. Os refrigerantes
constituem a maior fonte de actucar adicionado na dieta.
Atualmente, a maioria dos adolescentes (65% das meni-
nas e 74% dos meninos) consome refrigerante diaria-
mente.

Aumentando a renda familiar também se aumenta
o consumo de industrializados, diminui-se o valor nu-
tricional dos alimentos, aumenta-se a producao de lixo,
aumenta-se a poluicao quimica do solo, da agua e do ar,
aumenta-se a ma distribuicao de renda na comunidade, a
obesidade e as doencas crénicas.

5.5.3 Possibilite uma rede de comércio solidario

Se o pequeno produtor nao puder atender ao pedido do grupo,

seja na quantidade ou na variedade, encontre outros produto- 71

res que possam participar do comércio solidario. Todos os
produtores juntos devem estabelecer como poderao planejar
a producao que irao oferecer aos consumidores. Um exemplo
€ o planejamento da producgao de hortalicas. Cada um esta-
belece o que vai produzir e quanto de cada variedade. Assim,
nao ha perda de producdo nem concorréncia entre produto-
res. Isso € uma segurancga de qualidade para o consumidor e
garantia de venda para o produtor.

Procure um supermercado ou um feirante
atravessador e lhe pergunte quais sdo os precos de
venda no atacado e no varejo, seja de latas de dleo ou
de pés de alface. Compare os precos.

PRATIOUE

Se esta atividade fizer parte da pratica profissional su-
pervisionada, faca os registros necessarios.
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O consumo solidario é praticado também com o ob-
Jjetivo de contribuir para a geracao de trabalho que pos-
sa ser ocupado pelos que estao desempregados, assegu-
rando-lhes condicées dignas de vida. Além disso, prega a
preservacao e o equilibrio dos ecossistemas e a melhoria
do padrao de renda de todos que participam das redes
solidarias, combatendo dessa forma a exclusao social e a
degradacao ambiental.
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Producao familiar
e escolar: hortase
pomares




UNIDADE 6 — Produgao familiar e escolar: hortas e pomares

PRATIONE

SAIEA MALS

Paisagismo é a arte e a
técnica de organizar espagos
livres, urbanos ou néao, de
forma que criem diversas
paisagens.

SAIEA MAIS

“A HORTA

Horta como o lugar onde
crescem as coisas que, no
momento préprio, viram
saladas, refogados, sopas

e suflés. Também isso.

Mas nao sé. Gosto dela,
mesmo que nao tenha nada
para colher. Ou melhor: ha
sempre o que colher, so que
nao para comer.”

(Rubem Alves em O quarto
do mistério).

6.1 Participe do forum de economia solidaria em
seu municipio ou estado

Em muitas cidades brasileiras, as pessoas produzem hortali-
cas para o consumo de escolas e de suas familias. Isso melho-
ra a qualidade da alimentacdo dessas pessoas, porque reduz
os gastos e ocupa cidadaos desempregados que moram nos
centros urbanos.

1. Procure entre os(as) professores(as) e
funcionarios(as) alguém que se interesse por fa-
zer uma horta perene, um muro vivo ou canteiros de
temperos com os alunos.

2. Planeje essa atividade com ofa) coordenador(a)
pedagdgico(a), ofa) professor(a) e o(a) nutricionista, de
forma que vocé dé as orientacées técnicas para o plantio
e a producéao do po de temperos. Possibilite aos alunos
plantar, colher, fazer o p6 e comer a refeicao enriqueci-
da.

Se esta atividade fizer parte da pratica profissional
supervisionada, faca os registros necessarios.

6.2 O que é paisagismo produtivo?

Nas casas e nas escolas da maioria das cidades brasileiras,
existem tantos muros de cimento, grades, jardins e quintais
cimentados que sao até depdsitos de lixo e sucatas. A maio-
ria parece uma prisao, um lugar sem vida, sem calor e sem
amor.

Sem percebermos, esses lugares vao nos deixando mais frios,
mais insensiveis e mais distantes das pessoas que passam
por ali. Com o tempo, ndo nos preocupamos mais com o que
acontece ao nosso redor e vamos ficando mais egoistas e me-
nos sociaveis.

Planta é como gente, “se estd confortavel e no lugar que gos-
ta, fica feliz e cresce forte e vistosa”. Por isso criamos os espa-
¢cos que as plantas precisam para se desenvolverem bem. Por
exemplo, plante taioba, card, bertalha e caruru-do-reino para
bloquear o vento que machuca as plantas mais delicadas.
Esse é o paisagismo produtivo, que aproveita todo o espaco
desperdigado na escola para producao de alimentos de uma
forma bonita, pratica e barata.



Nas escolas, podemos criar varios ambientes produtivos com
arvores frutiferas, alimentos, ervas medicinais e flores. As fun-
¢oes do paisagismo produtivo sdo embelezar o ambiente, pro-
duzir alimentos, organizar os diferentes espacos utilizados por
alunos e funcionérios, dar mais seguranca, melhorar a quali-
dade ambiental da escola e proporcionar atividades didaticas
interdisciplinares que estimulem a comunidade escolar a se
integrar ao ambiente natural.

Melhorar a qualidade ambiental da escola significa:

* diminuir a poluicao sonora e quimica do ar que vem da rua,
dos vizinhos ou, mesmo, isolar areas de atividades mais
barulhentas na escola;

* criar ambientes aconchegantes, mais quentes ou mais fres-
cos, de acordo com a necessidade local;

e criar ambientes bonitos e agradaveis para que as pessoas
convivam melhor.

Esta é a maneira mais rapida, saudavel, barata, facil
e nutricional de produzir alimentos.

Nos cinco capitulos anteriores vocé registrou a identidade
cultural e ambiental de sua regiao a partir dos habitos ali-
mentares. As folhas, frutas, raizes e legumes da natureza
da regiao sao os alimentos tipicos do povo. Agora, para
fortalecer essa identidade e garantir a seguranca alimen-
tar na escola vocé vai olhar a natureza da regiao e verificar
quais alimentos ela produz e em que tipo de solo.

Tipo de planta Luz Agua

Alimento

rasteira |trepadeira | erva | arbusto | arvore | sol |[sombra| imido | seco

PRATIOUE
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E um engano usar a palavra
daninha para o mato que
cresce rapido e forte.

Muitas ervas nativas sao
alimentos e medicinais.

O mato é benéfico, pois
fertiliza e umedece o solo,
controla naturalmente a
invasao de predadores de
plantas comestiveis e evita
erosoes com suas raizes
fortes. Muitas ervas sao
leguminosas e fertilizam
incorporando nitrogénio do
ar no solo. As folhas e galhos
do mato podem ser cortados
e deitados sobre o solo para
aduba-lo, para protegé-lo do
sol e para reter a dgua.

6.3 Na hora de plantar, alguns detalhes sao importan-
tes e sempre é bom lembrar

As vantagens do paisagismo produtivo sao utilizar pequena
area de cultivo, exigir menos trabalho e minimos gastos de
investimento em dinheiro. Por isso, um muro ou cerca viva
sao as formas de cultivo mais adequadas para melhorar a
qualidade da merenda escolar.

Procure fazer um sistema de producdo com os alimentos
que vocé desejar, mas que reproduza a maneira que a natu-
reza da sua regiao produz os alimentos.

O uso de plantas naturais da regiao produz mais com menos
trabalho e pouca agua. Exemplos dessas plantas sao varios
tipos de feijao (guandu, mangald, cunha, fava e azuki), pi-
menta, milho, jilo, gergelim, vinagreira, inhame do ar, toma-
te, quiabo, chuchu, pimentao, abdbora, aipim, lingua-de-
vaca, picao, serralha, bertalha, taioba, ora-pro-nébis, bedro,
beldroega, batata-doce (raiz e folhas), inhames, rabanetes,
salsinha, coentro, cebolinha, manjericao, acafrao, gengibre,
hortela e erva-doce.

Procure nao fazer canteiros, porque a maioria das plantas
de canteiros é de ciclo curto. Vocé planta, cuida, colhe e
refaz o canteiro. Se vocé nao puder ir para a horta durante
uma semana, vocé perde todo o seu trabalho e investimen-
to. Quando pensamos em canteiros de hortas pensamos
em alface, cebola, cenoura e beterraba. Essas plantas sao
européias, de clima frio e exigem um solo com muitos nu-
trientes. Para produzi-las dad muito trabalho e precisamos de
muita agua, muito adubo e inseticidas.

Quanto mais variedade de plantas tiver, maior a fertilida-
de do solo. Escolha as plantas que vocé deseja cultivar e
planeje o plantio, misturando as plantas. A diversidade de
plantas cria um sistema natural de controle de insetos e pa-
rasitas que as protegem, porque aumenta os tipos de inse-
tos presentes no sistema.

Para preparar o solo para plantio, somente retire pedras e
paus. Revolva o solo sem cavar muito fundo. Retire o mato
da area que se vai plantar e o deixe sobre o solo. Crie uma
camada de 20cm de palhas secas, restos de culturas e fo-
Ihagens sobre o solo. Caso necessario, adicione composto.
Faca os bergcos para as mudas, para as estacas ou para as
sementes e adicione composto nelas. Se o terreno for mui-



to duro e sem matéria organica, prepare as mudas antes de
plantar.

* Nao utilize adubos quimicos. Inicialmente, caso seja neces-
sario, faga um composto organico.

* Comece com uma area pequena, mantendo-a sempre com
o solo coberto com vegetacao seca.

* Qualquer area pode produzir alimento independentemen-
te do tamanho, do clima, da disponibilidade de 4gua e de
luz. Tudo é uma questao de agrupar as plantas de forma
que se produza o ambiente que se quer. Aproveite cantos
do terreno, laterais de casa, muros, cercas, janelas e cor-
redores. Organize-se com outros funciondarios das escolas
para utilizar areas publicas proximas a escola, como pracas,
canteiros, arvores da rua, terrenos abandonados e até areas
privadas em acordo com os proprietarios. Crie formas arre-
dondadas e caminhos tortuosos para facilitar o acesso as
arvores e proteger as outras plantas menores.

6.4 Muros e cercas vivas

Na escola podemos criar muros e cercas vivas que protejam e
isolem a escola dos vizinhos e da rua ou também criar e dividir
ambientes de trabalho e estudos. Isso nao depende somente
da area da escola, mas da criatividade das pessoas atentas ao
movimento na escola.

Assim, as plantas do muro externo sdo espinhosas, tém ga-
Ihos fechados e pouco espaco entre as plantas. Nem por isso,
deixam de ser comestiveis, como, por exemplo, cactos co-
mestiveis, como a palma, amoras pretas e vermelhas, ora-pro-
noébis, e fruteiras, como limoeiros. Acrescente plantas que es-
tao sempre floridas, como rosas e coroa-de-cristo.

No lado de dentro, os muros criam ambientes aconchegantes
com plantas frutiferas, como pitangueiras, goiabeiras e acero-
las. Outros alimentos, ervas medicinais e flores compdem o
muro, na frente ou entre as plantas mais altas. Por exemplo,
maxixe, cebolinha e o coentro exigem sol e inhames, taiobas
e salsinhas ja preferem sombra.

Alguns exemplos de plantas para muros vivos sao: bertalha,
cara-do-reino, cara aéreo, abdbora, chuchu, cardeal, feijao de
metro, quiabo de metro, capim-cidrao, insulina, guaco, batata-
de-purga e aveloz.

77

UNIDADE 6 — Producao familiar e escolar: hortas e pomares



78

(-,

Tipis é uma estrutura de paus,
varas ou barbantes que dao
suporte para plantas.

Séao usados para plantar
trepadeira.

Finque uma vara no chao e
amarre barbantes ou varas
ao seu redor, criando uma
barraquinha. Quanto mais
alta a vara central mais largo
o tipi.

UNIDADE 6 — Produgao familiar e escolar: hortas e pomares

As cercas podem isolar a escola da rua, mas podem também
criar espacos na escola, separando areas de servico de areas
de acesso dos alunos. Utilize as trepadeiras, como maracuja
doce e acido, maracuja gigante, uva, framboesa e amoras.

6.5 Cuidado com as pimentas ardidas. Prefira pimen-
tas-de-cheiro e doces!

6.5.1 Pouco espaco e mais criatividade

Se o espaco € pequeno, crie ambientes com jardineiras ou
vasos de diferentes tamanhos e formas; coloque as plantas
maiores atras, misture flores, hortalicas, temperos e ervas me-
dicinais. Utilize sucatas de material de construcao, pneus, gar-
rafas PET, latas e vidros para criar seu jardim ou muro. Taio-
bas, batatas, pimentdes, cebolas e temperos sao 6timos em
vasos.

Empilhe pneus, encha-os com terra e plante raizes.

Garrafas PET podem ser emborcadas no vaso com agua para
ir hidratando o solo na medida do necessario. Isso economiza
agua, tempo e trabalho.

Use plantas de diferentes tamanhos, cores e formas no mes-
mo vaso. Plante tudo o que quiser, avalie somente o porte
das plantas para que nao fiquem presas e desconfortaveis no
vaso. O jardim feito com vasos tem muito mais variedade de
plantas, pois os vasos permitem cultivar plantas mais exigen-
tes, como algumas ervas delicadas.

Trepadeiras e plantas rasteiras em vasos podem se apoiar em
fios de nylon para se desenvolverem em paredes e arcos de
portas e janelas, exemplo: pepinos, chuchus, maracujas, to-
mates e feijoes.

6.5.2 Espiral de ervas

Para se cultivar juntas as plantas que preferem solos dife-
rentes, usa-se a forma espiral, criando diferentes espagos de
plantio. Por exemplo: ervas que gostam de terrenos drenados
e de muito sol podem ficar na porcao central e mais alta da es-
piral, enquanto plantas que preferem ambientes mais Umidos
devem ficar na parte mais baixa da espiral.



A espiral é construida com o centro mais alto, assim o solo
fica mais profundo e a 4gua drena para a parte de baixo da
espiral. O canteiro pode ter qualquer medida, mas na primeira
tentativa deve ser feito um circulo de 1,5m de diametro. Utilize
fileiras de pedras ou blocos velhos para delimitar esse circulo,
mas antes de fecha-lo, comece a espiral para dentro e para
cima (aumentando a altura da parede de pedras). A maioria
das espirais termina no terceiro circulo concéntrico, a uma al-
tura de 60cm no centro. Conclua o preenchimento da espiral
com solo de boa qualidade (terra peneirada e humus) e inicie
o plantio.

Observe a area da escola, percebendo sua
inclinacao, suas partes mais secas e mais umidas,
suas areas ensolaradas, sombreadas, mais frias e mais
quentes. Faca um desenho que represente o espaco dis-
ponivel para plantio e localize onde sera o melhor lugar
para preparar o canteiro.

Se esta atividade fizer parte da pratica profissional
supervisionada, faca os registros necessarios.

6.5.3 Outras dicas:

* Para aumentar a umidade do solo, utilize uma bananeira.
Cave um buraco de 0,50m x 0,50m de largura e de 0,50m de
profundidade. Corte o tronco em duas toras, coloque-os no
buraco e cubra de terra. A bananeira armazena muita dgua
e quando enterrada vai umedecendo o solo aos poucos.
Palmas também podem ser usadas na caatinga.

* Para reter a agua mais tempo no solo faca curva de nivel
com precisao (peca orientacao para um agricultor ou técni-
co). Essa curva € em forma de meia-lua, forcando a agua a

SAIEA MAIS

Como colher plantas
aromaticas para garantir o
sabor, o perfume e o poder
medicinal:

no inicio da manha ou final
da tarde,

no inicio da floragao,

em dias secos e nublados;
nunca retirar todas as
folhas de um galho,

flores devem ser colhidas
com 2cm de pediinculo
(galho ou pé da flor);
frutos e sementes devem
ser colhidos no inicio do
amadurecimento.

PRATIONE
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SAIBA MALS ?

Como as bananeiras
consomem muita dgua,
elas podem ser colocadas

na saida de aguas servidas

(aguas usadas na cozinha
e banheiros da casa) que
correm a céu aberto nos
quintais. A bananeira
absorvera a agua e seus

residuos, de forma que nao

havera poluicéao do solo

nem do lencol subterrdneo

de agua, nem cheiro,
nem mosquitos, nem
murigocas. As bananeiras
se desenvolverao e darao
boas colheitas.
Aproveite o circulo de
bananeiras para plantar
quiabo, taioba, pimenta,
milho e jilé. E facil! Faga
um buraco de Tm de
profundidade por 2m de
diametro, encha-o de
palhas e cascas grossas,
plante 4 bananeiras

em volta desse buraco.
Direcione a agua servida
para o buraco. Quando
as bananeiras estiverem
grandes, plante ao redor.

SAIBA MAIS ?

Pneus e terra sao usados

para conter deslizamentos
de barrancos e criar degraus

para se aproveitar mais a
area para plantar.

=@

penetrar no solo e ficar disponivel mais tempo no terreno.
Na curva coloque plantas perenes (que vivem muitos anos),
como pimentas, inhames, taiobas, mandiocas, chuchus, es-
pinafres e batatas-doce. Se o terreno for grande, plante ar-
vores frutiferas, como acerolas e pitangas.

Se na sua escola ndo had nenhum canteiro de terra, impro-
vise um com pneus velhos. Basta colocar um fundo de ma-
deira dentro do pneu, cobrir com terra e plantar. Se a ma-
deira apodrecer, troque-a quando for refazer o plantio. Os
pneus aquecem-se com o sol, e a forma arredondada con-
centra esse calor. Isso € usado em climas frios para cultivo
de plantas de climas quentes e mesmo para criar areas de
lazer mais quentinhas.

Utilize técnicas de irrigacao por gotejamento, com bam-
bus ou mangueiras.

Vocé pode fazer um composto em latdes de lixos. Para uti-
lizar a comida que sobrou da merenda, vocé deve misturar
as sobras com bastante palha, papelao e papel sem tinta, na
proporcgao de 1 parte de sobras e 3 partes de materiais se-
cos. Quando se empilha muita sobra de comida com 6leo,
0 composto demora mais para ficar maduro e pronto para
uso. A compostagem no latao € mais lenta e mais trabalho-
sa, porgue deve ser mexida para arejar. Vocé pode virar o
composto em outro latdo. Quando o composto ficar pronto,
vocé pode usa-lo no préprio latao para plantar batatas, taio-
bas ou inhames.

CUIDADO! Nao coma qualquer flor.

O conhecimento popular nos ensina a comer algumas flo-
res, mas muitas flores nao sao comestiveis. Coma somente
as flores de caléndulas, de dente-de-leao, de capuchinha,
de tagetes ou cravo-de-defunto, de rosas e as pétalas do



1. Planeje e desenhe um muro vivo e um jar-
dim produtivo para sua escola. Quanto maior a va-
riedade de plantas, mais sustentavel sera o sistema.

PRATIOUE

2. Faca 3 receitas da merenda escolar, utilizando alguns
dos alimentos desse planejamento para enriquecé-las.

3. Organize com a direcao da escola, of(a) nutricionista
e ofa) tutor(a) um momento de discussao com funcio-
narios e pais sobre a alimentacéao escolar e proponha a
criacao de uma equipe de trabalho para enriquecimen-
to da merenda escolar.

Se esta atividade fizer parte da pratica profissional
supervisionada, faca os registros necessarios.

Funcionario(a) da Educacgéao de Alimentacdo Esco-
lar, ao longo deste Modulo, vocé foi orientado a procu-
rar parceiros entre pais, professores(as), funcionarios(as),
coordenacao, direcdo e técnicos(as) de saude e nutricao
para desenvolver as atividades referentes a qualidade da
alimentacao escolar. Aproveite o apoio do(a) tutor(a) para
se apresentar a comunidade como Técnico em Alimen-
tacao Escolar, um(a) profissional de qualidade que pode
contribuir para que todos tenham uma vida melhor na
escola.

UNIDADE 6 - Producéao familiar e escolar: hortas e pomares
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