@

MINISTERIO DA EDUCACAO

Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia de Brasilia

Instituto Federal de Brasilia
Campus Riacho Fundo
Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia

Data de submissao do artigo: 26/06/2026
Data de aprovagdo do artigo: 26/06/2026

Consuelo de Maria Silva Brito'
Prof. Brenno Vinicius Brito Rodrigues’ (Orientador)

Gastronomia, Territorio e Inclusiao Social:
Relato de Experiéncias Periféricas no Distrito Federal

1 Estudante do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia do IFB Campus Riacho Fundo.
2 Docente do IFB Campus Riacho Fundo. Orientador.



e

MINISTERIO DA EDUCACAO

Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia de Brasilia

Resumo

Este Trabalho de Conclusdo de Curso analisa as relagdes entre gastronomia, territorio e inclusdo social
a partir das experiéncias diretamente vivenciadas pela autora na Escola de Gastronomia Periférica, em
Ceilandia — Distrito Federal, e no estagio realizado no restaurante-escola Via Satélite, na Asa Sul. A
pesquisa possui carater qualitativo e foi construida por meio do relato de experiéncia e da observagio
participante como principais procedimentos metodologicos, complementados por revisdo bibliografica
e analise documental. O problema central que orientou o estudo foi: de que maneira a gastronomia,
articulada a projetos de formagdo em territorios periféricos, pode contribuir para processos de inclusdo
social, geragdo de renda e fortalecimento da identidade territorial de sujeitos em situacdo de
vulnerabilidade social? O objetivo geral foi analisar como a gastronomia periférica pode atuar como
instrumento de inclusdo social, formagao profissional e fortalecimento territorial, a partir das vivéncias
no curso técnico na Gastronomia Periférica e no estagio no restaurante-escola Via Satélite. O estudo
apoia-se em autores como Massimo Montanari, Milton Santos, Rogério Haesbaert, Paulo Freire, Maria
da Gloéria Gohn, Maurice Halbwachs e Jorge Larrosa, articulando teoria e narrativa de experiéncia. Os
resultados indicam que essas experiéncias produzem impactos que vao muito além do aprendizado
técnico-culinario, envolvendo transformagdes na autoestima, no sentimento de pertencimento
territorial, na valorizagdo dos saberes periféricos e nas perspectivas concretas de geragdo de renda. A
trajetoria pessoal da autora, como sujeito participante do processo formativo, evidencia que a
gastronomia pode funcionar como espaco de emancipagdo, reconhecimento e reconstrucdo de
identidades em contextos periféricos.

Palavras-chave: gastronomia periférica; inclusdo social; territorio; relato de experiéncia; educagao
nao formal.
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1. Introduciao

A alimentacdo integra a vida social humana desde os primeiros agrupamentos. Comer
ndo significa apenas suprir uma necessidade bioldgica: em diferentes culturas, a comida esta
profundamente ligada a memoria, as relagdes familiares, aos afetos e as formas de
pertencimento construidas coletivamente ao longo do tempo. Quando se trata de gastronomia,
essas dimensdes tornam-se ainda mais evidentes, porque cozinhar envolve técnicas, tradi¢des,
experiéncias coletivas e modos de vida que expressam a identidade dos grupos sociais.

Massimo Montanari (2013, p. 11) afirma que a comida ndo ¢ apenas natureza, mas
cultura. A partir dessa perspectiva, a alimentagdo pode ser entendida como uma pratica social
carregada de significados: cada receita, cada ingrediente e cada modo de preparo revelam
aspectos da historia e da identidade dos grupos que os produzem. Claude Lévi-Strauss (1968)
demonstrou, por meio do bindmio “cru e cozido”, que as praticas alimentares ndo se resumem
ao consumo fisico de alimentos, mas constituem sistemas simbolicos de organizagdo do
pensamento social. De modo complementar, Emile Durkheim (2002) mostrou que préticas
coletivas, entre as quais compartilhar refeicdes, fortalecem vinculos e sentimentos de
pertencimento entre os membros de um grupo.

No contexto brasileiro, a gastronomia apresenta relagdes profundas com questdes
sociais, economicas e territoriais. No Distrito Federal, essas relacdes revelam-se de maneira
particularmente evidente. Apesar de concentrar uma das maiores rendas per capita do pais e
sediar o centro politico nacional, o DF também possui regides marcadas por intensa
desigualdade social, dificuldades de acesso ao mercado de trabalho e caréncia de
equipamentos culturais e educacionais. Em areas periféricas como Sol Nascente, Estrutural,
Itapoa e Ceilandia, muitos moradores convivem cotidianamente com limitagdes relacionadas a
renda, a mobilidade urbana e as oportunidades profissionais.

E nesse cenario que surgem iniciativas como a Gastronomia Periférica, projeto de
formagdo gastrondmica fundado por Edson Leite e Adélia Rodrigues, com sede em Ceilandia.
Vinculado a esse projeto, o restaurante-escola Via Satélite, também pertencente aos mesmos
fundadores e localizado na Asa Sul, funciona como espago de estagio supervisionado para os
alunos que concluem o curso técnico. Mais do que ensinar técnicas culindrias, essas
iniciativas buscam ampliar perspectivas de trabalho e criar oportunidades para pessoas
historicamente afastadas dos circuitos formais de qualificagdo e emprego.

A escolha deste tema decorre de uma trajetéria pessoal diretamente vinculada ao
universo descrito. Sou moradora do Distrito Federal, e meu ingresso no Curso Superior de
Tecnologia em Gastronomia do Instituto Federal de Brasilia foi precedido por uma
experiéncia formativa que mudou profundamente minha relagdo com a cozinha, com a
periferia e com minha propria identidade profissional: o curso técnico na Gastronomia
Periférica e o estdgio no Via Satélite. Essa trajetoria ¢ a base sobre a qual este trabalho se
constroi.

Ao longo das vivéncias que fundamentam esta pesquisa, foi possivel perceber que
muitos participantes enxergavam esses espagos como oportunidades concretas de recomego.
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Em algumas aulas, colegas chegavam cansados apds longas jornadas de trabalho e

deslocamentos de Onibus e, ainda assim, permaneciam até o final, ajudando na limpeza da
cozinha, dividindo materiais, trocando experi€ncias. Situagcdes como essas evidenciaram que
projetos gastrondmicos periféricos produzem impactos que ultrapassam amplamente o
aprendizado técnico.

Diante disso, o presente trabalho busca responder ao seguinte problema de pesquisa:
de que maneira a gastronomia, articulada a projetos de formacdo em territérios periféricos,
pode contribuir para processos de inclusdo social, geracdo de renda e fortalecimento da
identidade territorial de sujeitos em situa¢do de vulnerabilidade social?

A relevancia académica desta pesquisa estd associada a necessidade de ampliar os
estudos sobre gastronomia para além dos espacos tradicionalmente valorizados pela producao
cientifica e midiatica. Grande parte da producao académica da area ainda concentra atengao
na alta gastronomia, no turismo culinario ou em chefs de proje¢dao nacional. Enquanto isso,
experiéncias desenvolvidas nas periferias urbanas recebem menor visibilidade, mesmo
produzindo impactos significativos em diferentes comunidades.

Do ponto de vista social, a justificativa reside na propria realidade das periferias do
Distrito Federal: territorios marcados por desigualdade historica, invisibilizagdo cultural e
limitado acesso a espagos formais de qualificacdo profissional. Estudar iniciativas como a
Gastronomia Periférica é, portanto, uma forma de reconhecer e valorizar praticas que ja
transformam vidas nessas regides, mesmo quando a academia ainda n3o as contempla
adequadamente.

A trajetdria pessoal da autora também justifica a escolha metodoldgica do relato de
experiéncia: ao narrar vivéncias proprias como sujeito participante do processo formativo,
este trabalho busca oferecer um olhar situado, comprometido e humanizado sobre fenomenos
que dados quantitativos, por si sds, ndo seriam capazes de apreender.

Analisar como a gastronomia periférica pode atuar como instrumento de inclusdo
social, formagdo profissional e fortalecimento territorial a partir das experiéncias vivenciadas
na Escola de Gastronomia Periférica e no restaurante-escola Via Satélite, no Distrito Federal.

Os objetivos especificos que orientam este trabalho funcionam como etapas
complementares do objetivo geral, buscando discutir a relagdo entre gastronomia, territorio e
inclusdo social a luz do referencial tedrico adotado. Além disso, pretende-se relatar as
experiéncias vivenciadas durante o curso técnico na Gastronomia Periférica e o estagio
realizado no Via Satélite, analisando os impactos da gastronomia periférica na formagao
profissional dos participantes. O estudo também busca compreender os efeitos dessas
experiéncias sobre a autoestima, o pertencimento territorial e a valorizagdo dos saberes
periféricos, bem como refletir sobre as possibilidades de geracdo de renda e transformagao
social proporcionadas pela gastronomia em territorios periféricos.

Esta pesquisa possui cardter qualitativo e foi construida a partir da articulagdo entre
relato de experiéncia, observacao participante, revisdo bibliografica e andlise documental. A
escolha dessa abordagem justifica-se pelo fato de que os impactos produzidos pelas iniciativas
analisadas envolvem aspectos subjetivos e sociais que ndo podem ser plenamente
compreendidos por meio de dados quantitativos. Como assinala Maria Cecilia de Souza
Minayo (2013), a pesquisa qualitativa trabalha com valores, experiéncias, significados e
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relacdes humanas, aspectos fundamentais para compreender os fenomenos investigados neste

estudo.

O relato de experiéncia, tal como proposto por Jorge Larrosa (2002), pressupde que a
experiéncia ndo ¢ simplesmente algo que acontece ao sujeito, mas algo que o atravessa, que o
transforma. Nesse sentido, ao narrar minha propria trajetoria de formacao gastrondmica
periférica, ndo estou apenas descrevendo eventos externos: estou refletindo sobre processos
que me constituiram como profissional e como sujeito social. A autora ocupa, portanto, um
lugar duplo nesta pesquisa: ¢ a0 mesmo tempo pesquisadora e sujeito da investigagao.

A observacdo participante, conforme descrita por Minayo (2013), implica que o
pesquisador se insira no campo que investiga, compartilhando experiéncias e registrando
impressdes a partir de dentro do fendmeno. Essa imersdo permitiu que as percepgdes
registradas neste trabalho fossem construidas a partir de vinculos reais com o espago € com as
pessoas analisadas. Por seu carater qualitativo, o estudo ndo busca generalizagdo estatistica,
mas compreensao aprofundada de um conjunto especifico de experiéncias.

2. Referencial Tedrico

2.1 Gastronomia, Cultura e Identidade

Ao longo da historia, a alimentacdo sempre esteve ligada a aspectos que vao além da
necessidade biologica. Comer envolve habitos culturais, relacdes familiares, memorias e
formas de convivéncia social construidas coletivamente. Em diferentes sociedades, a comida
funciona como elemento de identidade coletiva, ajudando a preservar tradicdes e modos de
vida que organizam a existéncia dos grupos humanos.

De acordo com Massimo Montanari (2013), a gastronomia deve ser entendida como
uma constru¢do histoérica e cultural. Para o autor, cozinhar representa uma das praticas que
distinguem os seres humanos dos demais animais: transformar alimentos pelo fogo envolve
conhecimento, técnica e organizacdo social. Nesse sentido, a cozinha pode ser compreendida
como um espago de producdo cultural e compartilhamento de experiéncias, um lugar onde a
humanidade se reconhece e se afirma.

Essa relagdo entre alimentacdo e vida coletiva aparece também nos estudos classicos
da sociologia e da antropologia. Emile Durkheim (2002), ao analisar os rituais sociais,
destacou que praticas coletivas fortalecem vinculos entre os individuos. Compartilhar
refeicdes, por exemplo, reforga sentimentos de pertencimento e identificagdo entre os
membros de um grupo. Claude Lévi-Strauss (1968), por sua vez, observou que as formas de
preparo dos alimentos carregam significados culturais profundos: em seus estudos sobre
mitologias indigenas, o autor demonstrou que categorias como ‘“cru” e “cozido” funcionam
como maneiras simbolicas de organizar o pensamento social. Assim, a alimentagao ndo se
resume ao consumo de comida, mas envolve sistemas culturais e formas especificas de
interpretar o mundo.

Nos estudos gastrondmicos contemporaneos, essa discussdo aparece associada as
culinarias regionais e as identidades locais. Certos pratos tornam-se simbolos culturais
importantes, o acarajé na Bahia, o churrasco no Sul, o tacacd na Amazdnia. Mais do que
receitas, essas preparagdes representam histoérias, tradigdes e vinculos construidos
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coletivamente. Tratam-se de patrimdnios imateriais que expressam a identidade de um povo e

definem pertencimentos.

No caso das periferias urbanas do Distrito Federal, a alimentacdo possui forte relacao
com 0s processos migratorios que marcaram a formacgdo dessas regides. Muitas familias
vieram do Nordeste, de Goids e de Minas Gerais em busca de trabalho e melhores condi¢oes
de vida. Junto com essas pessoas, vieram receitas, ingredientes, habitos alimentares e formas
de cozinhar que continuam presentes no cotidiano das comunidades periféricas, funcionando
como fios de continuidade cultural em contextos de deslocamento e vulnerabilidade.

Durante as vivéncias que fundamentam esta pesquisa, foi frequente ouvir relatos de
participantes que associavam determinadas comidas as lembrancas da infancia e da cidade de
origem. Em alguns casos, receitas aprendidas com maes e avds passaram a ser utilizadas
como fonte de renda em pequenos negocios locais. Barbosa et al. (2021) destacam que a
culindria das periferias urbanas brasileiras muitas vezes funciona como forma de preservar
vinculos culturais em contextos de deslocamento social e territorial. Mesmo diante de
dificuldades econdmicas e mudancas no modo de vida, muitas familias mantém praticas
culinarias que ajudam a fortalecer suas identidades e relagdes comunitarias.

Compreender a alimentagdo como pratica cultural e social ¢ condi¢cdo necessaria para
entender por que a gastronomia pode assumir diferentes fungdes em territdrios periféricos.
Além de possibilitar geracdo de renda e formagao profissional, ela também fortalece vinculos
comunitarios, amplia sentimentos de pertencimento e cria espagos de reconhecimento social
para sujeitos historicamente marginalizados.

2.2 Alimentacio, Memoria Afetiva e Pertencimento

A alimentagdo possui forte relagdo com a memoria e com as experiéncias vividas ao
longo da vida. Determinados cheiros, sabores ou receitas evocam momentos especificos da
infancia, reunides familiares ou lugares importantes da propria trajetoria. Esse vinculo entre
comida e memoria aparece em diferentes culturas e contextos sociais, revelando a dimensao
afetiva da experiéncia gastrondmica.

Maurice Halbwachs (2003), ao desenvolver o conceito de memoria coletiva, afirma
que as lembrancas individuais sdo construidas socialmente. Nesse sentido, habitos
alimentares, refeigdes compartilhadas e tradi¢des culindrias ajudam a fortalecer vinculos entre
as pessoas € 0s grupos sociais aos quais elas pertencem. Receitas transmitidas entre geragdes
funcionam como formas de preservacgado cultural e afetiva, uma espécie de patriménio vivo
que atravessa o tempo por meio das maos que cozinham.

Nas periferias do Distrito Federal, essa relacdo entre alimentagdo e memoria pode ser
percebida de maneira bastante significativa. Muitas familias migraram de outras regides do
pais, principalmente do Nordeste, de Goias e de Minas Gerais, levando consigo costumes
culindrios e receitas aprendidas no ambiente familiar. Cozinhar pratos tipicos da regido de
origem ajuda a manter vinculos afetivos e culturais mesmo depois do processo de migracao,
um ato simultaneamente intimo e politico de resisténcia cultural.

Michael Pollan (2014) destaca que cozinhar envolve relagdes sociais € construcao de
vinculos. Para o autor, preparar alimentos aproxima as pessoas das proprias tradigdes culturais
e das experiéncias compartilhadas no cotidiano. Essa dimensdo ajuda a compreender por que
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a cozinha pode funcionar como espago educativo e de acolhimento em contextos de

vulnerabilidade social: a comida ndo apenas nutre o corpo, mas também sustenta a identidade.

Para muitos jovens e adultos que frequentam iniciativas gastrondmicas nas periferias
do DF, esses espagos oferecem algo que nem sempre ¢ encontrado em outros ambientes
sociais. Além da qualificagdo profissional, existe acolhimento, troca de experiéncias e criagao
de vinculos comunitarios. Em varios momentos vivenciados durante a pesquisa, foi possivel
perceber que a cozinha funcionava nido apenas como espaco de aprendizagem, mas também
como lugar de convivéncia, reconhecimento social e reconstrucao de si.

2.3 Territorio, Periferia e Exclusdo Urbana no Distrito Federal

O Distrito Federal possui caracteristicas particulares quando comparado a outras
regides urbanas brasileiras. Planejada para ser a capital do pais, Brasilia foi construida a partir
da década de 1950 com a proposta de representar modernidade, desenvolvimento e integracao
nacional. O projeto urbanistico idealizado por Lucio Costa e Oscar Niemeyer previa uma
cidade organizada e funcional, concentrando os principais 6rgaos politicos € administrativos
do pais em um espago racionalmente estruturado.

No entanto, o crescimento urbano do DF ocorreu de maneira profundamente desigual
desde os primeiros anos da construg@o da capital. Grande parte dos trabalhadores responsaveis
pelas obras de Brasilia ndo permaneceu no Plano Piloto e acabou ocupando areas mais
afastadas do centro. Com o passar do tempo, essas regides deram origem as chamadas
cidades-satélite, atualmente denominadas regides administrativas, configurando uma estrutura
urbana marcada por fortes assimetrias socioespaciais.

Rogério Haesbaert (2014) afirma que a exclusdo territorial envolve dimensdes
simbolicas que ultrapassam as condi¢des materiais. Segundo o autor, determinados grupos
sociais sao afastados ndo apenas fisicamente dos espagos centrais da cidade, mas também dos
processos de reconhecimento e valoriza¢do social. Essa dimensdo simbdlica da exclusdo ¢
especialmente relevante para compreender a situagdo das periferias do DF: a invisibilizacao
cultural e académica dessas regides reproduz, no plano das representacdes, as desigualdades
ja existentes no plano material.

Segundo dados da PDAD/DF (2021), o Distrito Federal apresenta um dos maiores
indices de desigualdade de renda do pais. Regides como Lago Sul e Lago Norte possuem
indicadores sociais elevados, enquanto localidades como Sol Nascente, Estrutural, Itapoa e
Ceilandia enfrentam situacOes de vulnerabilidade social mais acentuadas. Ceilandia, em
particular, ocupa um lugar central nesta pesquisa: ¢ 14 que estd localizada a Gastronomia
Periférica, e ¢ 14 que minha formagao se iniciou.

Milton Santos (2000) nos ajuda a compreender que os espagos periféricos nao sio
apenas espagos de caréncia. Mesmo diante de limitagdes estruturais e dificuldades
econdmicas, as periferias continuam produzindo formas proprias de organizagdo social,
cultura e resisténcia cotidiana. Ribeiro (2017) complementa essa perspectiva ao mostrar que a
segregagao urbana brasileira estd relacionada a processos historicos de planejamento desigual
e distribuicdo assimétrica de investimentos publicos, o que torna a periferia ndo apenas um
resultado de escolhas individuais, mas de estruturas sociais que precisam ser reconhecidas e
enfrentadas.
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A gastronomia periférica, nesse contexto, ndo deve ser entendida apenas como

atividade economica ou técnica culinaria. Em muitos casos, ela funciona como instrumento de
inclusdo social, valorizagdo cultural e fortalecimento dos vinculos comunitarios em territorios
marcados pela exclusdo urbana, uma pratica ao mesmo tempo produtiva, afetiva e politica.

2.4 Gastronomia como Inclusio Social e Desenvolvimento Humano

A articulagdo entre gastronomia e inclusdo social constitui um campo crescente de
reflexdo académica e de intervengdo pratica. Em diferentes contextos, projetos gastrondmicos
tém demonstrado capacidade de contribuir para processos de emancipagdo individual e
coletiva, especialmente em territorios marcados por vulnerabilidade social.

Paulo Freire (1987) nos ensina que a educagdo verdadeiramente libertadora ¢ aquela
que reconhece o sujeito como portador de saber e de historia. Transposta para o campo da
gastronomia periférica, essa perspectiva freireana indica que projetos formativos que
valorizam os conhecimentos culinarios dos proprios participantes, as receitas de familia, as
técnicas aprendidas no ambiente doméstico, os ingredientes do cotidiano, estdo construindo
uma forma de educacdo que reconhece a dignidade e a trajetdria de cada pessoa. Isso tem um
impacto que vai além do aprendizado técnico: transforma a relagdo do sujeito consigo mesmo.

Maria da Gloria Gohn (2006) afirma que a educagdo ndo formal envolve processos de
aprendizagem relacionados a cidadania, a participagdo social e ao desenvolvimento de
habilidades praticas. Nesse sentido, ela ndo se limita a transmissdo de conteudos técnicos, mas
contribui para ampliar experiéncias sociais e possibilidades de inser¢do profissional. Os
projetos gastronomicos periféricos do Distrito Federal se inserem plenamente nessa
perspectiva: ao mesmo tempo que ensinam técnicas culinarias, cultivam valores de
solidariedade, autoestima e protagonismo.

Mattia et al. (2021) apontam que projetos de gastronomia social podem produzir
impactos que vao além da qualificacdo profissional. Segundo os autores, esse tipo de
formacdo pode contribuir para o fortalecimento da autoconfianca, das habilidades de
comunicacdo e da capacidade de organizacdo dos participantes. Esses impactos foram
amplamente observados nas experiéncias relatadas neste trabalho.

2.5 Educacio Nao Formal, Empreendedorismo e Empoderamento

A educacdo nao formal compreende praticas educativas desenvolvidas fora das
institui¢des tradicionais de ensino. Essas atividades podem acontecer em associagdes
comunitdrias, projetos sociais, coletivos culturais e diferentes espacos de formacgao
profissional. Nas periferias urbanas brasileiras, a educagao ndo formal ganhou importancia
diante das dificuldades enfrentadas por muitos jovens e adultos no sistema formal de ensino.

Um dos resultados mais visiveis dos projetos gastronomicos periféricos ¢ a
possibilidade de gera¢do de renda para os participantes. Muitos alunos passam a trabalhar
com venda de marmitas, bolos, doces, lanches ou servicos de buffet apds os cursos. Em varios
casos, a gastronomia torna-se uma alternativa de sustento diante das dificuldades de acesso ao
mercado formal de trabalho. Nas periferias urbanas, o empreendedorismo geralmente surge
mais por necessidade do que por escolha, Leite (2020) observa que muitos trabalhadores
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recorrem a pequenos negdcios como forma de complementar renda ou enfrentar situacdes de

desemprego e informalidade.

Nesse contexto, iniciativas gastronomicas do DF buscam oferecer ndo apenas
formagdo técnica, mas também apoio relacionado a comercializagdo e organizacao dos
pequenos negocios. Medeiros e Gomez (2022) destacam que projetos sociais voltados ao
empreendedorismo tém melhores resultados quando conseguem criar redes de apoio entre
formacgao, comercializagdo ¢ acesso ao publico consumidor.

O empoderamento feminino aparece como dimensdo relevante nesse processo. Muitas
mulheres que participam dos projetos gastrondmicos periféricos relatam que as experiéncias
ajudaram no aumento da autoconfianca e na busca por maior independéncia financeira.
Segundo Oliveira (2022), projetos de formagdo gastrondmica podem contribuir para fortalecer
redes de apoio, ampliar a participacdo social e melhorar a autoestima de mulheres em situagao
de vulnerabilidade. Os relatos observados durante esta pesquisa confirmaram experiéncias
semelhantes, revelando que a cozinha pode ser, simultaneamente, espaco de técnica, de
acolhimento e de emancipacao.

A gastronomia periférica ndo deve ser entendida, portanto, apenas como qualificagao
profissional. Em muitos casos, ela funciona como espago de acolhimento, convivéncia e
valorizagdo das trajetérias e saberes construidos nas periferias, uma pratica educativa que
transforma, ao mesmo tempo, o saber-fazer e o ser.

3. Metodologia da Pesquisa

Esta pesquisa possui natureza qualitativa e adota o relato de experiéncia com
observagdo participante como estratégia metodoldgica central. A escolha dessa abordagem
justifica-se pela natureza do objeto investigado: os impactos produzidos por projetos
gastrondmicos em territorios periféricos envolvem dimensdes subjetivas, afetivas e
relacionais que ndo se deixam capturar por instrumentos quantitativos. Segundo Minayo
(2013, p. 21), a pesquisa qualitativa “trabalha com o universo dos significados, dos motivos,
das aspiragdes, das crengas, dos valores e das atitudes”, dimensdes que constituem o nicleo
deste estudo.

O relato de experiéncia, como estratégia metodoldgica, ancora-se nas reflexdes de
Jorge Larrosa (2002, p. 21), para quem a experiéncia ¢ “o que nos passa, 0 que nos acontece,
0 que nos toca”. Nessa perspectiva, narrar uma experiéncia nao ¢ simplesmente descrevé-la: é
submeté-la ao crivo da reflexdo, identificar nela aprendizados, tensdes e transformagdes que
talvez ndo fossem percebidos sem o exercicio da escrita e da andlise. Ao narrar minha
trajetoria na Gastronomia Periférica e no Via Satélite, ndo estou apenas produzindo um
depoimento pessoal, estou construindo conhecimento situado, comprometido com a realidade
periférica que habito.

A observagdo participante, por sua vez, implica que o pesquisador se insira no campo
que investiga, compartilhando experiéncias e registrando percep¢des a partir de dentro do
fendomeno estudado. Neste trabalho, a insercdo foi plena: fui aluna, estagidria e pesquisadora
ao mesmo tempo. Esse posicionamento confere ao estudo uma riqueza de dados que nenhum
questionario ou entrevista poderia proporcionar, ao custo de exigir um cuidado permanente
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com a reflexividade, ou seja, com o reconhecimento do lugar de fala da pesquisadora e de

seus efeitos sobre o que ¢ observado e narrado.

A revisao bibliografica percorreu obras das areas de gastronomia e cultura (Montanari,
Lévi-Strauss, Durkheim, Halbwachs, Pollan), de teoria territorial e urbana (Santos, Haesbaert,
Ribeiro), de educacdo nao formal e inclusao social (Freire, Gohn, Minayo), e de experiéncia e
narrativa (Larrosa). Essa base teorica fornece os instrumentos conceituais necessarios para
transformar relato em analise, para ir além da descri¢ao e produzir compreensao.

A anélise documental complementou a pesquisa por meio da consulta a documentos
institucionais do projeto Gastronomia Periférica, dados da PDAD/DF (2021), legislacdo sobre
seguranga alimentar e publicagdes académicas sobre iniciativas semelhantes.

E fundamental deixar claro que a autora é sujeito participante desta pesquisa, ¢ ndo
observadora externa. Sua experiéncia pessoal faz parte da construcao cientifica, e ndo apenas
do pano de fundo da narrativa. Esse posicionamento € coerente com a tradicado metodologica
do relato de experiéncia e da pesquisa qualitativa de base humanizada. Ao mesmo tempo, o
estudo ndo busca generalizagdo estatistica: seus achados referem-se a um conjunto especifico
de experiéncias e iluminam possibilidades, ndo universalidades.

Do ponto de vista dos limites da pesquisa, reconhece-se que a centralidade da
trajetoria da autora pode implicar uma perspectiva parcial sobre os fenomenos estudados. Para
mitigar esse risco, buscou-se articular sistematicamente as narrativas pessoais com o0
referencial tedrico e com relatos de outros participantes observados durante o percurso. A
subjetividade, neste trabalho, ndo ¢ um obsticulo metodoldégico, mas uma condigao
reconhecida e trabalhada, um ponto de partida, ndo de chegada.

4. Discussao e Analise dos Resultados

4.1 A Gastronomia Periférica em Ceilandia: territorio, proposta e acolhimento

A Gastronomia Periférica é um projeto de formagdo gastronomica fundado por Edson
Leite e Adélia Rodrigues, com sede em Ceilandia, uma das maiores e mais densamente
populosas regides administrativas do Distrito Federal. O projeto nasceu da convicgdo de que a
gastronomia pode ser uma poderosa ferramenta de inclusao social e profissionaliza¢do para
moradores de territdrios periféricos, historicamente afastados dos espagos formais de
qualificagao.

Ceilandia concentra uma das maiores populagdes do DF e enfrenta desafios estruturais
significativos relacionados a renda, ao transporte, ao acesso a servicos publicos e as
oportunidades culturais. E nesse territério que a Gastronomia Periférica se estabelece, nio
como um projeto assistencialista, mas como um espaco de formacao técnica qualificada, onde
os saberes periféricos sdo valorizados e a identidade dos alunos ¢ reconhecida como
patrimonio, € ndo como déficit.

Edson Leite e Adélia Rodrigues construiram um projeto que vai além do ensino de
técnicas culinarias. A proposta pedagogica integra teoria e pratica, valoriza as experiéncias
culturais e culinarias dos participantes e estimula o empreendedorismo como caminho para a
autonomia financeira. O ambiente formativo ¢ marcado pelo acolhimento, pela escuta ativa e
pelo incentivo constante a autoconfianca dos alunos.
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Milton Santos (2000) nos ajuda a compreender que os territorios periféricos nao sio

apenas espagos de caréncia: sdo espagos de producdo cultural, de resisténcia e de organizagao
social. A Gastronomia Periférica materializa essa perspectiva ao transformar a cozinha em um
espaco de empoderamento e pertencimento. Em Ceilandia, a gastronomia ndo migra para a
periferia como um servigo externo: ela nasce da periferia, carrega suas marcas e afirma sua
poténcia.

4.2 Minha Trajetoria no Curso

Meu ingresso na Gastronomia Periférica foi, ao mesmo tempo, uma descoberta e uma
virada. Antes de iniciar o curso, eu tinha uma relagao intuitiva com a cozinha, construida no
ambiente doméstico ao longo de toda a minha vida, mas sem qualquer formagdo técnica
formal. A gastronomia profissional me parecia um universo distante, associado a escolas
caras, a espagos sofisticados e a um perfil de aluno no qual eu, moradora da periferia do DF,
nao me reconhecia.

Foi por meio de uma indicagdo de uma conhecida da comunidade que soube da
existéncia do projeto. A possibilidade de fazer um curso técnico de gastronomia em Ceilandia,
acessivel, voltado para pessoas como eu, representou uma abertura que eu ndo esperava.
Lembro com clareza a sensagdo do primeiro dia: uma mistura de entusiasmo e inseguranca
que me acompanhou durante as primeiras semanas. A divida sobre se eu seria capaz, se meu
conhecimento seria suficiente, se eu pertencia aquele espago, essas perguntas ndo me
deixavam.

O que encontrei foi acolhimento. Desde o primeiro encontro, Edson Leite e Adélia
Rodrigues deixaram claro que o projeto era para nos: para pessoas que carregam saberes na
memoria das maos, que aprenderam a cozinhar olhando as avés, que nunca tiveram acesso as
grandes escolas de gastronomia, mas que t€m muito a aprender e muito a ensinar. Essa postura
pedagogica me tocou profundamente, porque ela ndo apenas dizia que eu era bem-vinda, mas
demonstrava isso em cada pratica, em cada elogio, em cada momento em que um saber
popular era tratado com o mesmo respeito que uma técnica profissional.

Uma das memorias mais fortes do inicio do curso foi o momento em que fui convidada
a compartilhar uma receita que aprendi com minha mae, um frango ensopado temperado de
um jeito que so ela sabia fazer, com urucum fresco do quintal. Aquela receita, que para mim
era simplesmente “comida de casa”, tornou-se objeto de atencao e valorizagdo coletiva
durante a aula. Foi a primeira vez que senti que o meu saber tinha lugar ali. Que eu tinha lugar
ali.

Halbwachs (2003) nos mostra que a memoria ¢ sempre coletiva, ela se constrdi nas
relacdes, nos grupos, nos espacos compartilhados. A Gastronomia Periférica funcionou, para
mim, como um espago ativador de memorias que eu nem sabia que carregava: memorias de
comida, de familia, de territérios que habitei. E essas memorias, longe de serem nostalgias
paralisantes, tornaram-se matéria-prima para um aprendizado genuino.

Jorge Larrosa (2002) define experiéncia como aquilo que nos passa, que nos toca, que
nos transforma. Meu ingresso na Gastronomia Periférica foi exatamente isso: uma experiéncia
que me atravessou € que continua me constituindo como profissional e como sujeito. Nao
entrei e sai a mesma.
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4.3 Conteudos, Aulas Praticas e Convivéncia Coletiva

O curso da Gastronomia Periférica foi estruturado de forma a integrar teoria e pratica
de maneira continua e coerente. Os mddulos trabalhados ao longo da formagao incluiram boas
praticas de manipulacdo e higiene de alimentos; treinamento de equipamentos (forno, fogao
de indugdo, chapa, lava-loucas); cozinha brasileira e aproveitamento integral dos alimentos;
pratica de cortes e estruturacdo de cardépios; hospitalidade e empratamento; organizagdo e
rotina de restaurante; eventos gastrondmicos; café¢ e métodos de extragdo; e treinamento de
bebidas.

Cada moddulo foi desenvolvido de forma pratica, com os alunos atuando diretamente
na cozinha, experimentando, errando e aprendendo coletivamente. Havia uma valorizacao
permanente do processo, € ndo apenas do resultado. Errar uma técnica de corte ou queimar um
molho ndo era tratado como fracasso, mas como oportunidade de aprendizado, uma postura
que contrasta radicalmente com ambientes escolares tradicionais, onde o erro frequentemente
produz vergonha.

A convivéncia coletiva era uma das marcas mais fortes do curso. A turma era diversa:
havia mulheres em busca de complemento de renda, jovens em busca do primeiro emprego
formal, pessoas que estavam recomegando depois de longos periodos de desemprego, adultos
mais velhos que sempre quiseram aprender gastronomia. Cada pessoa trazia uma historia
diferente, e essas historias se cruzavam na cozinha de formas surpreendentes.

Muitas colegas compartilhavam receitas de familia durante as aulas praticas. Uma
colega nordestina trouxe um modo especifico de temperar o frango com ervas que nunca
havia visto em aulas formais; outra mostrou como aproveitar integralmente as cascas de frutas
normalmente descartadas. Esses momentos de troca eram, ao mesmo tempo, técnicos e
humanos, eram pontos de encontro entre saberes periféricos e saberes académicos, entre
tradi¢do e inovagao.

Maria da Gloria Gohn (2006) afirma que a educagdo nao formal forma os sujeitos para
a cidadania e para a participagdo social. Vivenciei isso concretamente: aprendi técnicas
culinarias, mas aprendi também a escutar, a colaborar, a reconhecer o valor do que o outro
traz. Aprendi que uma cozinha funcionando bem ¢ sempre resultado de um trabalho coletivo,
e que essa logica se aplica também a vida fora dela.

O incentivo ao empreendedorismo estava presente desde o inicio: discutiamos
precificagdo, apresentagdo de pratos, criacdo de cardapios para diferentes contextos e
publicos. A mensagem era clara: o conhecimento adquirido aqui pode virar um negécio, pode
virar independéncia. Para muitas colegas, essa possibilidade ndo era apenas econdmica, era
simbolica, representava a possibilidade de existir de forma autonoma em um mundo que
frequentemente as invisibilizava.

4.4 Desafios, Aprendizados e Transformacdes Pessoais

O percurso formativo na Gastronomia Periférica ndo foi isento de desafios. Conciliar o
curso com outras responsabilidades cotidianas, trabalho, cuidados com filhos, deslocamentos
longos, exigiu disciplina e organizacdo permanentes. Havia dias em que chegava as aulas
visivelmente cansada, depois de uma longa jornada, e precisava me reconectar com o motivo
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pelo qual estava ali. Nesses momentos, a atmosfera do curso, o cheiro da comida, a recep¢ao

calorosa das colegas, a presenca atenta de Edson e Adélia, funcionava como um antidoto para
0 cansago.

Também enfrentei insegurancas técnicas. Algumas preparagdes exigiam habilidades
que eu ainda ndo dominava, € a comparagdo com colegas mais experientes podia ser fonte de
desanimo. Mas o ambiente do curso mostrou sua forca nesses momentos: a cultura
colaborativa criada por Edson e Adé¢lia fazia com que colegas mais experientes auxiliassem os
que estavam aprendendo, sem julgamento e sem hierarquia excessiva. Havia um ethos de
generosidade que tornava o espago seguro para errar € para perguntar.

Com o tempo, fui percebendo transformagdes que iam muito além do aprendizado
técnico. Minha autoestima foi crescendo a medida que dominava novas técnicas e via nos
olhos das colegas e dos professores o reconhecimento do que eu era capaz de produzir. Senti,
de maneira cada vez mais nitida, que pertencia aquele espaco, que meu conhecimento prévio
tinha valor, que minha trajetoria importava, que eu era capaz de produzir gastronomia de
qualidade. Essa transformagao foi, para mim, o impacto mais profundo e duradouro do curso.

Paulo Freire (1987, p. 31) afirma que “a educacdo que se impde aos que
verdadeiramente se comprometem com a libertagdo ndo pode fundar-se numa compreensao
dos homens como seres vazios”. Foi exatamente o contrario que a Gastronomia Periférica
praticou: reconheceu-nos como sujeitos plenos, portadores de historia e de saber. E esse
reconhecimento transformou ndo apenas minha relagdo com a gastronomia, mas minha
relagdo comigo mesma.

Ao final do curso, senti-me pronta para um novo desafio: o estagio no
restaurante-escola Via Satélite. Era o momento de aplicar, em ambiente profissional real, tudo
que havia aprendido e vivenciado.

4.5 Experiéncias no Restaurante-Escola Via Satélite

O Via Satélite € um restaurante-escola localizado na Asa Sul, no Plano Piloto do
Distrito Federal, pertencente a Edson Leite e Adélia Rodrigues. O espago funciona
simultaneamente como restaurante em plena operagdo e como ambiente de estagio
supervisionado para os alunos que concluem o curso técnico na Gastronomia Periférica. Essa
dupla funcao torna o Via Satélite um espaco pedagodgico singular: o aprendizado acontece em
contato direto com a realidade profissional, sem a mediacdo de simulagdes ou ambientes
controlados.

A articulacdo entre o curso em Ceilandia e o estdgio na Asa Sul ¢ também um gesto
politico. Ela conecta a periferia ao centro, coloca o aluno periférico em um espago
gastrondmico valorizado e demonstra que a formacao recebida na Gastronomia Periférica tem
qualidade e credibilidade suficientes para atuar em qualquer contexto. Cruzar essa fronteira
simbolica, da periferia para o centro, do espago comunitario para o restaurante profissional,
foi uma experiéncia carregada de significado.

Durante o estagio, vivenciei de forma intensa a rotina de uma cozinha profissional. As
atividades incluiram organizagdo da mise en place, abertura e fechamento da cozinha,
controle de estoque, técnicas de cortes e cozimentos, preparo de molhos e fundos, higiene e
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seguranca alimentar, montagem e finalizacdo de pratos, treinamento em cervejas artesanais,

métodos de extragdo e servigo de café, e cozinha de biomas brasileiros.

O contato com a cozinha de biomas brasileiros foi, para mim, um dos momentos mais
marcantes do estdgio. Aprender a trabalhar com ingredientes como o pequi, 0 acai, o babagu e
o baru, insumos do cerrado e da Amazonia, conectou gastronomia, identidade cultural e
responsabilidade ambiental de uma forma que eu nao havia experimentado antes. Percebi que
cozinhar com ingredientes do cerrado ¢, a0 mesmo tempo, um ato gastrondmico e um ato
politico de afirmacdo territorial.

O treinamento de cafés também me surpreendeu profundamente. Sempre associei o
café ao cotidiano doméstico, mas descobri no Via Satélite uma dimensdo técnica e sensorial
que ampliou completamente minha percep¢do sobre essa bebida. Aprender sobre origens,
torra, extracdo e servico me abriu uma perspectiva profissional que nao estava em meu
horizonte antes do estadgio. Pequenos detalhes que antes passavam despercebidos, a
temperatura da agua, o grao de moagem, o tempo de infusdo, revelaram-se como elementos de
uma linguagem que eu estava aprendendo a falar.

A cozinha profissional tem um ritmo proprio, intenso, que exige atencdo permanente,
agilidade e capacidade de trabalhar sob pressdo sem perder a qualidade. Aprendi que o servigo
de um restaurante ¢ uma coreografia coletiva em que cada pessoa tem um papel e cada erro
reverbera. Esse aprendizado foi dificil em alguns momentos, a pressdo do servigo, a
velocidade das demandas, a exigéncia por precisdo, mas cada superagdo consolidava minha
identidade como profissional.

4.6 Amadurecimento Profissional e Identidade Gastronomica

O estagio no Via Satélite foi muito mais do que o cumprimento de uma carga horéaria
obrigatoria. Foi uma experiéncia de amadurecimento profissional e pessoal que consolidou
minha identidade como profissional da gastronomia, uma identidade que havia comegado a se
esbogar no curso em Ceilandia, mas que ganhou corpo e consisténcia no contexto do
restaurante-escola.

A convivéncia em ambiente profissional real exigiu o desenvolvimento de habilidades
que vao além do técnico: disciplina para manter o ritmo da cozinha, responsabilidade com as
entregas, capacidade de trabalhar em equipe de forma harmoniosa e eficiente, e resiliéncia
para lidar com os momentos de alta pressao que fazem parte da rotina de qualquer restaurante.
Essas habilidades nao estdo nos livros de gastronomia, elas se aprendem na pratica, no
cotidiano da cozinha, no contato com colegas e com o espago.

Percebi também que o ambiente do Via Satélite era, simultaneamente, exigente e
acolhedor. Edson Leite e Adélia Rodrigues construiram um espago onde a cobranca por
qualidade coexiste com o respeito pela trajetéria de cada estagiario. Eramos tratados como
profissionais em formagdo, ndo como estudantes que precisam ser tolerados, mas como
pessoas cujo desenvolvimento importa.

Ao longo do estagio, a sensagdo de pertencimento ao universo gastronomico que havia
comecado a se construir em Ceilandia foi se consolidando de forma irreversivel. Eu, moradora
da periferia do DF, estava atuando em uma cozinha profissional na Asa Sul, preparando pratos
de qualidade para clientes reais. Esse fato tinha um peso simbdlico enorme, ndo apenas para
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mim, mas como possibilidade que outros poderiam percorrer. A periferia havia me formado; o

centro havia me testado; e eu havia passado.

Jorge Larrosa (2002) nos diz que a experiéncia ¢ aquilo que nos forma e nos
transforma. O estagio no Via Satélite foi, sem davida, uma dessas experiéncias formadoras.
Sai de 14 com mais habilidades técnicas, mas também com mais clareza sobre quem sou como
profissional e sobre o lugar que a gastronomia ocupa na minha vida e na minha identidade.

4.7 Discussiao Analitica dos Resultados

As experiéncias relatadas nas se¢des anteriores permitem uma analise mais abrangente
dos fendmenos investigados, articulando vivéncias concretas com os conceitos do referencial
teorico. O objetivo desta se¢do ndo ¢ repetir o que foi narrado, mas transformar as
experiéncias em analise, identificar nos relatos as estruturas que os conectam ao problema de
pesquisa e ao objetivo geral deste trabalho.

O primeiro eixo de andlise diz respeito a gastronomia como instrumento de inclusao
social. As experiéncias na Gastronomia Periférica e no Via Satélite demonstraram que a
gastronomia pode criar, de fato, caminhos concretos de inclusdo para sujeitos em situagao de
vulnerabilidade social. Essa inclusdo nao ¢ abstrata: ela se manifesta na conquista de
habilidades técnicas valorizadas pelo mercado de trabalho, na possibilidade de gerag¢do de
renda autdbnoma, no acesso a espagos e circuitos gastronomicos antes inacessiveis. A trajetoria
da autora, e as trajetorias de muitas colegas observadas durante a pesquisa, confirmam o que
autores como Gohn (2006) e Mattia et al. (2021) apontam: a educacdo ndo formal de
qualidade produz resultados que vao além da qualificagdo técnica.

O segundo eixo refere-se ao fortalecimento territorial e a valorizacdo da identidade
periférica. A Gastronomia Periférica ndo existe apesar de estar em Ceilandia: ela existe por
estar em Ceilandia, enraizada em um territorio € comprometida com seus moradores. Essa
ancoragem territorial ¢ fundamental para compreender os impactos do projeto. Como observa
Haesbaert (2014), a exclusdo territorial tem dimensdes simbolicas que precisam ser
enfrentadas no proprio plano das representacdes. Ao valorizar os saberes culinarios
periféricos, ao nomear-se “Gastronomia Periférica”, ao estabelecer seu curso no coragdo de
Ceilandia, o projeto de Edson Leite e Adélia Rodrigues realiza um ato de resisténcia cultural,
afirma que a periferia ¢ capaz de produzir gastronomia de qualidade, que o saber periférico
tem valor, que a identidade periférica ¢ patrimonio, nao déficit.

O terceiro eixo diz respeito a autoestima e ao pertencimento como resultados do
processo formativo. Este ¢, talvez, o impacto mais dificil de quantificar e o mais significativo
de nomear. Ao longo das experiéncias relatadas neste trabalho, foi possivel perceber
transformagdes profundas na forma como os participantes se relacionavam consigo mesmos: o
crescimento da autoconfianca, a capacidade de se reconhecer como portador de saber, a
disposi¢do de ocupar espacos antes percebidos como distantes. Esses processos sdo descritos
por Paulo Freire (1987) como dimensdes centrais de uma educacdo libertadora: aquela que
nao apenas transmite conteudos, mas transforma o sujeito em sua relacdo com o mundo.

O quarto eixo refere-se a memoria afetiva como recurso pedagogico. A valorizagao
dos saberes culinarios trazidos pelos proprios participantes, as receitas de familia, as técnicas
aprendidas em contextos domésticos, os ingredientes do cotidiano, ndo ¢ apenas uma
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estratégia didatica: ¢ um reconhecimento epistemoldgico. Ao tratar o saber popular como

ponto de partida, e ndo como obstaculo a ser superado, a Gastronomia Periférica pratica o que
Halbwachs (2003) teorizou sobre a memoria coletiva: a ideia de que o que lembramos
coletivamente nos constitui, € que cultivar a memoria € cultivar a identidade.

O quinto eixo, finalmente, ¢ o da gastronomia periférica como pratica politica. As
experiéncias analisadas demonstram que a gastronomia periférica ndo € apenas uma pratica
econdmica ou educativa: ¢ uma pratica politica, no sentido mais amplo da palavra. Ela desafia
a invisibiliza¢do das periferias, contesta a hierarquia simbdlica que coloca a alta gastronomia
acima das culinarias populares, e demonstra que pessoas periféricas podem e devem ocupar
todos os espagos gastrondmicos, inclusive os mais valorizados. A articula¢do entre o curso em
Ceilandia e o estagio na Asa Sul ¢ uma metéafora perfeita dessa dimensao politica: a periferia
se forma, se qualifica e vai ao centro, ndo para se adaptar, mas para transformar.

Respondendo diretamente ao problema de pesquisa, de que maneira a gastronomia,
articulada a projetos de formacgdo em territorios periféricos, pode contribuir para processos de
inclusdo social, geracdo de renda e fortalecimento da identidade territorial de sujeitos em
situagdo de vulnerabilidade social, os resultados desta pesquisa indicam que essa contribuicao
¢ real, multidimensional e profunda. Ela se manifesta no aprendizado técnico, na possibilidade
de geracdo de renda, no fortalecimento da autoestima, no sentimento de pertencimento
territorial e na constitui¢do de uma identidade profissional enraizada em saberes periféricos.
Esses resultados ndo s3o acidentais: sdo fruto de um projeto pedagodgico intencional,
comprometido com a dignidade e a autonomia dos sujeitos que atende.

5. Conclusao

Este trabalho foi construido a partir de uma experiéncia pessoal que se tornou também
académica: minha trajetoria como aluna da Gastronomia Periférica, em Ceilandia, € como
estagidria no restaurante-escola Via Satélite, na Asa Sul. Essa trajetéria, que poderia ser
apenas uma historia individual, revelou-se ao longo da pesquisa como expressio de um
fenomeno mais amplo: a capacidade da gastronomia de atuar como instrumento de inclusao
social, formacao profissional e fortalecimento territorial em contextos periféricos.

O objetivo geral deste trabalho, analisar como a gastronomia periférica pode atuar
como instrumento de inclusdo social, formagao profissional e fortalecimento territorial a partir
das experiéncias vivenciadas na Gastronomia Periférica e no Via Satélite, foi alcangado por
meio da articulacdo sistematica entre o referencial tedrico e os relatos de experiéncia que
compdem o corpo desta pesquisa. A combinagdo entre narrativa e analise permitiu demonstrar
que as experiéncias vividas ndo sdo apenas historias pessoais, mas evidéncias de processos
sociais mais amplos que merecem atengdo académica e politica.

Respondendo ao problema de pesquisa, de que maneira a gastronomia, articulada a
projetos de formagao em territorios periféricos, pode contribuir para processos de inclusao
social, geracao de renda e fortalecimento da identidade territorial de sujeitos em situagao de
vulnerabilidade social, os resultados obtidos indicam que essa contribuicdo ¢ real,
multidimensional e consistente. Ela se manifesta no aprendizado técnico que amplia o acesso
ao mercado de trabalho; na possibilidade concreta de geracdo de renda por meio do
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empreendedorismo; no fortalecimento da autoestima e na transformacao da relacdo do sujeito

consigo mesmo; no sentimento de pertencimento ao territorio e a identidade gastrondmica; e
na constitui¢do de uma identidade profissional enraizada em saberes periféricos, que nao
precisam negar suas origens para ser reconhecidos.

Os objetivos especificos foram igualmente alcancados. A relagdo entre gastronomia,
territorio e inclusio social foi discutida a luz de autores como Montanari, Santos, Haesbaert,
Freire, Gohn, Halbwachs e Larrosa, que forneceram instrumentos conceituais para
compreender os fendmenos observados. As experiéncias vivenciadas no curso técnico € no
estagio foram relatadas em detalhe, documentando tanto os aprendizados técnicos quanto os
processos subjetivos de transformacdo. A importancia da gastronomia periférica na formacao
profissional ficou evidente nos contetidos trabalhados e nos impactos percebidos sobre a
empregabilidade, a autoestima e as perspectivas de renda. Os efeitos sobre o pertencimento
territorial foram analisados em sua dimensao simbolica e politica. E as possibilidades de
geragdo de renda foram contextualizadas no quadro mais amplo do empreendedorismo
periférico por necessidade.

A trajetéria pessoal descrita neste trabalho demonstra que a gastronomia periférica nao
¢ um projeto menor ou uma alternativa de segunda categoria. E um projeto politico,
pedagodgico e cultural que transforma vidas. O projeto de Edson Leite e Adélia Rodrigues
representa uma aposta na dignidade e na capacidade das pessoas periféricas de construirem
trajetorias profissionais significativas, a partir dos seus proprios territorios e dos seus proprios
saberes. Essa aposta ndo ¢ ingé€nua: ela ¢ sustentada por resultados concretos e por uma
pedagogia comprometida com a emancipagao.

Paulo Freire (1987) nos lembra que a educacdo verdadeira ¢ aquela que liberta, que
reconhece o sujeito como portador de historia e de saber. Jorge Larrosa (2002) nos diz que a
experiéncia ¢ aquilo que nos transforma. A Gastronomia Periférica pratica ambos os
principios: liberta, porque reconhece; transforma, porque afeta. Minha trajetéria nela foi, ao
mesmo tempo, pessoal e coletiva, porque a transformacao que vivi ndo me pertence apenas a
mim, mas ao projeto que a tornou possivel e a tantas outras pessoas que percorreram
caminhos semelhantes.

Do ponto de vista metodologico, esta pesquisa teve cardter qualitativo e foi construida
a partir do relato de experiéncia, da observacao participante, da revisao bibliografica e da
analise documental. Por esse motivo, os resultados apresentados ndo podem ser generalizados
para todas as iniciativas gastrondmicas periféricas do DF, eles referem-se a um conjunto
especifico de experiéncias, situadas em tempo e espago determinados. Essa limitagdo, propria
da pesquisa qualitativa, ndo diminui a validade dos achados: ela apenas delimita seu alcance,
0 que ¢ epistemologicamente necessario e honesto.

Como possibilidades para pesquisas futuras, sugere-se a realizacdo de estudos
longitudinais que acompanhem as trajetorias profissionais de egressos de projetos como a
Gastronomia Periférica ao longo do tempo; investigagdes quantitativas sobre geracao de
renda, empregabilidade e sustentabilidade dos projetos; e estudos comparativos entre
diferentes iniciativas gastrondmicas periféricas no DF e em outras capitais brasileiras. A
pluralidade de abordagens e perspectivas € necessaria para que esse campo de estudos ganhe a
profundidade que merece.
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Por fim, encerro este trabalho com a certeza de que a gastronomia periférica ¢ muito

mais do que comida. E territorio, ¢ identidade, é resisténcia, é pertencimento. Ea afirmacao
de que as periferias produzem conhecimento, cultura e profissionais de qualidade. E que essas
histérias merecem ser contadas, estudadas e valorizadas, porque nelas esta uma das formas
mais concretas € humanizadas de construir um mundo mais justo.
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