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COMFORT FOOD: MEMORIAS AFETIVAS NA VISAO DE ALUNOS DISCENTES E
EGRESSOS DO CURSO TECNOLOGO EM GASTRONOMIA DO INSTITUTO
FEDERAL FARROUPILHA CAMPUS SAO BORJA-RS

Resumo: O Comfort Food representa a memdria afetiva, que € a capacidade de registrar
experiéncias e informagOes relacionadas a alimentacdo através da emocédo. Este trabalho tem
como objetivo investigar os conceitos atribuidos ao Comfort Food pelos discentes e egressos do
Curso Tecnologo em Gastronomia do Instituto Federal Farroupilha, Campus S&o Borja-RS. O
Comfort Food nédo se refere apenas ao alimento em si, mas a uma conexdo emocional com a
comida, capaz de evocar sentimentos de prazer, seguranca, familiaridade e espiritualidade, indo
além do valor nutricional dos alimentos. Além disso, busca-se identificar conceitos a partir do
conhecimento do puablico-alvo da pesquisa sobre o tema, explorando suas experiéncias
alimentares, compreendendo como o Comfort Food influenciou suas trajetorias profissionais e
reconhecendo o papel desses alimentos no resgate das memarias afetivas. Metodologicamente, a
pesquisa se caracteriza como quali-quantitativa, utilizando um questionario com perguntas
semiestruturadas aplicadas ao publico-alvo. Os resultados da pesquisa indicam que o publico
conceitua Comfort Food como algo associado a lembrancas e conforto, descrevendo-o como um
sentimento ligado ao apego, cheiro, sabor e som. No &mbito profissional, as memorias afetivas
influenciaram a escolha de especializagdes dentro da gastronomia. As preparacOes feitas por avos
ou mées sdo frequentemente citadas como referéncias ao tema, com énfase em pratos doces.
Destaca-se, por fim, que as preferéncias alimentares tém origem na formacdo alimentar
construida desde a infancia, carregando consigo memorias ao longo da vida. Ressalta-se a
importancia de utilizar o Comfort Food na gastronomia, para valorizar o resgate afetivo e realizar

uma releitura de pratos simples, mas com uma abordagem contemporanea.

Palavras-chave: Comfort Food; Memorias Afetivas; Comida Reconfortante; Comida e Sentimento;

INTRODUCAO

Os padrdes alimentares representam o conjunto de escolhas que determinam o que,
guando, onde, como e com quem se come. Essas escolhas séo influenciadas por fatores objetivos,
como 0 acesso a determinados alimentos, e subjetivos, incluindo aspectos culturais mais amplos,
tais como questdes religiosas, origem étnica, classe social e representagdes atribuidas aos

alimentos, entre outros (Bonin; Rolim, 1991; Braga, 2004; Gimenes-Minasse, 2013).



Segundo Santos (2023), Comfort Food é um termo utilizado para descrever alimentos que
proporcionam uma sensacdo de conforto emocional, seguranca e contentamento ao serem
consumidos. Esses pratos frequentemente estdo intimamente ligados a memorias afetivas e séo,
muitas vezes, associados a momentos de felicidade e calor humano. Embora os alimentos
considerados Comfort Food possam variar de pessoa para pessoa, geralmente incluem pratos que
séo abundantes em calorias, carboidratos e sabores familiares. A gastronomia se revela como uma
maneira de transformar uma simples preparacdo em algo capaz de evocar memorias, despertar
emocOes e estabelecer conexfes culturais profundas, tornando-se assim uma experiéncia
memoravel.

Segundo Bogado e Freitas (2016), a alimentacdo abrange recordacBes, emocdes e
significados simbdlicos, representando um elemento fundamental na socializagdo e estreitamente
vinculada a hospitalidade. Uma pessoa acolhida é tradicionalmente recepcionada com algum
alimento, de preferéncia aquele que expressa a identidade do anfitrido. As vivéncias alimentares
durante a infancia podem influenciar as preferéncias na vida adulta, e as memorias acumuladas ao
longo do tempo também desempenham um papel significativo no desejo dos consumidores de
reviver experiéncias passadas (WIRTZ et.al 2003).

De acordo com Helkkula (2011), as experiéncias alimentares sdo subjetivas e podem estar
relacionadas ao sabor dos alimentos, provocando emog¢des como gostar ou ndo, dependendo do
paladar, parte da construcdo da identidade cultural.

Sugundo o professor de Gastronomia, Mauricio Barufaldi (2021), o Comfort Food néo se
trata do alimento em si, mas de uma relagdo emocional a comida, com a capacidade de ele
proporcionar certos sentimentos de prazer, seguranca, familia e espiritualidade, mais do que o
fator nutritivo alimentar destes alimentos.

Este artigo tem por objetivo principal identificar qual o conceito de Comfort Food entre os
discentes e egressos do Curso Tecndlogo em Gastronomia do Instituto Federal Farroupilha
Campus Sdo Borja-RS. Tem como objetivos especificos: (1) identificar quais as experiencias
alimentares mais marcantes dentro do Comfort Food para estes entrevistados, (1) e analisar se o
tema influéncia nas especializacfes destes profissionais dentro da gastronomia.

O trabalho se apresenta em aporte tedrico, metodologia, resultados e discusséo,

consideracdes finais e referéncias.

REFERENCIAL TEORICO



Comida e Cultura

A relacdo da comida com a cultura é complexa e diversificada, manifestando-se de
maneiras diversas ao redor do mundo. A comida desempenha um papel crucial na formacao e
expressao das identidades culturais, refletindo ndo apenas ingredientes e técnicas culinarias, mas
também valores, tradi¢des, rituais e narrativas que contribuem para a heranga cultural de uma
sociedade. Da Matta (1986) aponta uma interessante distin¢do entre alimento e comida. Para ele,
esta Ultima é o alimento incorporado em uma cultura. Acrescenta que a alimentacéo vai além de
ser apenas uma substancia nutritiva, ela representa igualmente um modo, um estilo e uma
maneira de se alimentar.

Conforme indicado por Maciel (2001), a alimentacdo humana pode ser interpretada como
um ato cultural, onde € viavel concebé-la como um "sistema simbolico™ que incorpora codigos
sociais influentes na formacéo das relacGes entre os individuos e sua conexao com a nhatureza.

De acordo com Montanari (2010), a alimentacdo é cultura, ela ndo apenas reflete nossa
identidade, mas também serve como um meio para expressdo e comunicacdo. De acordo com
Mintz (2001), o comportamento associado & alimentagdo estd intimamente ligado a nossa
sensacdo de bem-estar e identidade social, e parece ser universal. N6s reagimos aos padrdes
alimentares dos outros, sem considerar sua identidade especifica.

Freitas (2003) sustenta que é ao redor da mesa — e por meio da comida — que as identidades
e, consequentemente, as distingbes em relacdo aos outros se manifestam. No entorno desse
cenario, delineiam-se préticas, estilos, relacGes e subjetividades que se desenvolvem a partir da
interacdo entre o alimento/comida e os individuos presentes. Segundo a autora, compartilhar uma
refeicdo é "um meio de prazer e desejo, por meio dos quais exploramos os reconditos das

subjetividades alheias".

Comfort Food
Primeiramente, Comfort Food, traduzido para o portugués como comida de conforto, € um
alimento disponibilizado com um Unico objetivo que vai além do sabor e qualidade: gerar sentimentos. Um
prato capaz de trazer sensacgOes de nostalgia permite transportar as pessoas para momentos alegres em suas
vidas, trazendo conforto e aconchego durante o processo. Por isso, um dos focos da Comfort Food esta
na simplicidade dos pratos (CARNEIRO, 2021).
No Brasil, a cronista e gastronoma Horta (1996) utilizou o termo “comida da alma” emseu
livro “Néo é Sopa”, definindo-0 da seguinte forma:

Comida da alma é aquela que consola que escorre garganta abaixo quase sem precisarser
mastigada, na hora da dor, de depresséo, de tristeza pequena. N&o é, com certeza, um
leitdo a pururuca, nem um menu nouvelle seguido a risca. Da seguranca, enche o



estdbmago, conforta a alma, lembra a infancia e o costume (Horta, 1996).

A autora Ackerman (1992) argumenta que a alimentacdo representa uma significativa
fonte de prazer, constituindo-se em um universo complexo de satisfagdo tanto fisiologica quanto
emocional, que preserva grande parte de nossas recordacdes da infancia. J& Mintz (2001)
complementa, falando que os padrfes alimentares "[...] podem passar por mudangas completas ao
longo do crescimento, mas a memodria e a influéncia da primeira experiéncia alimentar, bem
como algumas estruturas sociais aprendidas por meio dela, persistem, possivelmente, para sempre
em nossa consciéncia”.

Wansink et.al. (2003, p. 739) argumentam com base nas pesquisas de Barthel (1989),
Bernstein (1991) e Wansink e Sangerman (2000), que o contexto social exerce uma influéncia
significativa na experiéncia das pessoas com a alimentacdo. Afirmam que as experiéncias durante
a infancia desempenham um papel crucial na moldagem das preferéncias e habitos alimentares
que persistem ao longo da vida do individuo.

Segundo Cascudo (2004), a alimentacdo atua como uma ancora psicologica em termos
emocionais, estabelecendo uma conexdo entre o consumo de um alimento especifico e sua
origem ou a pessoa encarregada do preparo. Da mesma forma, de acordo com Da Matta (1987), o
ato de se alimentar ndo apenas reflete o estado emocional, mas também desempenha um papel na
construcdo da identidade social.

De acordo com Mourdo Janior e Faria (2015), a memoria pode ser concebida como a
fungdo da mente humana encarregada de reunir os fendmenos da existéncia em uma totalidade
unitaria. Em termos gerais, isso implica que a memoria é a habilidade do ser humano de armazenar
recordacdes de eventos passados que ocorreram ao longo de sua vida.

Segundo Sternberg (2000), a memoria afetiva, sob a perspectiva da psicologia cognitiva, é
descrita como um processo que viabiliza a recordacdo de experiéncias passadas por meio do uso
de informagdes adquiridas no momento presente. Esse processo memorial estd vinculado a
retencdo e recuperacao de informacdes relacionadas a tais vivéncias.

Conforme Bosi (1993), as memdrias sdo moldadas pelo grupo social em que o individuo
esta inserido, determinando o que sera retido na lembranca e o que sera esquecido. A comunidade
desempenha o papel de testemunha e colabora na interpretacdo do passado para as recordagdes do

presente, conferindo significados tanto as memarias individuais quanto as coletivas.

GASTRONOMIA ENQUANTO PROFISSAO

De acordo com Minuzi e Pommer (2021), a criagdo dos cursos de gastronomia surgiu da



necessidade de atender a um mercado que experimenta um crescimento expressivo, mas enfrenta a
escassez de profissionais qualificados para suprir essa nova demanda. Nesse contexto, s&o
disponibilizados diversos tipos de cursos, como os de qualificacdo profissional, que ndo exigem
uma formacao académica minima; 0s cursos técnicos em cozinha, que demandam a concluséo do
Ensino Médio; e os cursos superiores de graduacdo, oferecidos nas modalidades de Bacharelado
ou Tecnblogo em Gastronomia, sendo este uUltimo mais amplamente disponibilizado em
comparacdo ao Bacharelado.

Conforme Bittencourt (2007), a crescente necessidade de profissionais treinados e
qualificados em restaurantes define nitidamente o perfil desses estabelecimentos. E essencial que
possuam competéncia e criatividade, capazes de cativar uma ampla gama de paladares exigentes.
Os clientes buscam ndo apenas o ambiente do restaurante, mas também o chef de cozinha que
lidera o local.

No Brasil, é evidente o crescimento de negocios relacionados a alimentacao, resultando
em uma demanda crescente por profissionais. Na Ultima década, temos testemunhado o
surgimento e a disseminacdo do ensino superior nesse campo. Além da necessidade de suprir as
demandas do mercado de trabalho, hd também um desejo de profissionalizacdo, associado a
imagem sofisticada da gastronomia classica francesa, e uma valorizacdo desse profissional na
midia, inclusive em filmes de alcance internacional (PRIETO et.al., 2008).

Segundo matéria do portal Catho (2023), na profissdo de Gastronomia, é viavel se
especializar em campos como confeitaria, panificacdo ou em alguma culinaria especifica, como a
japonesa, italiana, francesa ou vegetariana. Este especialista pode exercer sua atividade em
diversos ambientes, tais como restaurantes, lanchonetes, bares, hotéis, bufés e hospitais.

Ao escolher o curso de Gastronomia, 0s estudantes participam de disciplinas que
abrangem historia da gastronomia, fisica, quimica e seguranca alimentar. Dentro das aulas mais

especificas incluem-se o aprendizado sobre a preparacdo de drinques e coquetéis, panificacdo,

elaboragdo de sobremesas, confeitaria e técnicas de culinaria brasileira e internacional. catho

CURSO TECNOLOGO EM GASTRONOMIA - CAMPUS SAO BORJA

O curso Tecnologo em Gastronomia iniciou no campus em 2016, ele encontra-se
vinculado ao Eixo de Turismo, Hospitalidade e Lazer, do qual j& sdo ofertados no Campus.
Atualmente o curso de gastronomia conta com 55 discentes ativos e 78 egressos formados.

De acordo com o PPC (Projeto Pedagdgico de Curso) do curso, disponivel no site da

instituicao:



O curso Superior de Tecnologia em Gastronomia tem como objetivo: formar
profissionais com competéncia e criatividade, com visdo empreendedora e de inovagéo,
atuando com ética e profissionalismo na area da gastronomia, alcancando competéncias
para planejar, desenvolver, organizar, assessorar e gerir unidades produtoras de
alimentos e/ou bebidas, elaborar preparacGes utilizando utensilios e equipamentos
especificos da cozinha profissional observando os cuidados nutricionais a sadde, assim
como desenvolver seu trabalho atrelado aos cuidados com a preservacdo do meio
ambiente.

A grade curricular do curso é bastante abrangente, onde o conceito de Comfort Food pode
ser trabalho em diversos componentes curriculares. Porém, de maneira mais clara esta presentena
disciplina de Gastronomia Contemporanea. Dessa forma, pode-se afirmar que os discentes do
curso, em algum momento, estardo em contato com 0s conceitos basicos do tema abordadonesta

pesquisa.

METODOLOGIA

A pesquisa tem carater de abordagem qualitativa e descritiva, a partir dos procedimentos
metodologicos: documental, bibliogréafica e estudo de caso.

No primeiro momento, foi realizada uma pesquisa bibliografica, para procurar materiais
que fornecam sustentacdo a argumentacdo sobre o assunto a ser abordado, utilizando o
banco de dados, Scielo, Google Académico, BDTD, blogs e artigos relacionados ao tema em
questao.

A pesquisa bibliografica estd inserida principalmente no meio académico e tem a
finalidade de aprimoramento e atualizacdo do conhecimento, através de uma investigacdo
cientifica de obras j& publicadas. Para Andrade (2010):

A pesquisa bibliogréfica é habilidade fundamental nos cursos de graduagdo, uma vezque
constitui o primeiro passo para todas as atividades académicas. Uma pesquisa de
laboratério ou de campo implica, necessariamente, a pesquisa bibliografica
preliminar. Seminarios, painéis, debates, resumos criticos, monograficas ndo dispensam
a pesquisa bibliogréafica. Ela é obrigatdria nas pesquisas exploratérias, na delimitagdo do
tema de um trabalho ou pesquisa, no desenvolvimento do assunto, nas citacGes, na
apresentacdo das conclusBes. Portanto, se é verdade que nem todos os alunos realizaram
pesquisas de laboratério ou de campo, ndo é menos verdadeiro quetodos, sem excegéo,
para elaborar os diversos trabalhos solicitados, deverdo empreender pesquisas
bibliograficas (Andrade, 2010).

Ap0s a etapa inicial, foi realizada a pesquisa de campo atraves de uma coleta de dados.
Para isso, foi aplicado um questionario, através da platarfoma Google Forms, com 12 perguntas e
enviadas para os discentes e egressos do Curso Tecnologo em Gastronomia com objetivo de que
respondessem sobre Comfort Food.

A analise documental possibilita a observacdo do processo de amadurecimento ou



evolucdo de individuos, grupos, conceitos, conhecimentos, comportamentos, mentalidades,
praticas, entre outros (CELLARD, 2008).

A Ultima etapa foi analisar este questionario elaborado, fazendo um levantamento sobre o
entendimento de Comfort Food para discentes e egressos do curso Tecndlogo em Gastronomia
comparando com as pesquisas bibliograficas.

Os estudos de pesquisa qualitativa apresentam variacfes significativas em relacdo ao
método, a estrutura e aos objetivos. O autor Godoy (1995) destaca a diversidade presente nos
trabalhos qualitativos e lista um conjunto de caracteristicas essenciais que podem identificar uma

pesquisa.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Neste capitulo, serdo discutidos os resultados da pesquisa, no sentido de compreender a
visdo dos discentes e egressos do curso Superior Tecnologia em Gastronomia, do Instituto
Federal Farroupilha - Campus S&o Borja, no que tange os conceitos em relacdo ao Comfort Food.
Dessa forma, primeiramente, através da coordenacdo do curso, foi feito um levantamento dos
alunos formandos e dos alunos ativos no curso para que, posteriormente, pudesse direcionar o
questionario semiestruturado. Optou-se em separar 0S grupos em egressos e discentes, no sentido
de compreender a possibilidade de haver alguma diferenciacdo em relagdo aos principais

conceitos sobre o tema abordado.

Por meio de estudos que tém metodologias diferentes, buscando leituras com conceitos na
Gastronomia afetiva, memorias afetivas, valores e memorias gastrondmicas. Na pesquisa on-line,
a busca foi feita sempre com os termos: “Comfort Food”, “comida de conforto”, “gastronomia”,
“satde mental” e “memoria afetiva”.

A proxima etapa correspondeu em uma analise e leitura dos documentos encontrados,
com o intuito de atualizar e desenvolver o conhecimento sobre o assunto abordado. Foi aplicado
um questionario como forma de pesquisa para que os discentes e egressos do Curso Tecnologo
em Gastronomia respondessem, “qual 0 seu entendimento sobre Comfort Food”.

A Ultima etapa foi analisar este questionario elaborado, fazendo um levantamento sobreo
entendimento de Comfort Food para discentes e egressos do curso Tecnologo em Gastronomia
comparando com o0s autores.

Dessa forma, chegaram-se ao numero de 78 alunos formados (egressos) e 55 alunos ativos

no curso - dados do segundo semestre de 2023. Este publico estd dividido entre masculino e



feminino, com idade entre 20 a 62 anos. O questionario foi estruturado com 12 perguntas, sendo
8 abertas e 4 fechadas, através do Google Forms e o link foi enviado aos grupos via e-mail
institucional e aplicativo de mensagens (Whatsapp). O formulario ficou disponivel de 04 de
novembro de 2023 a 14 de novembro de 2023. Ao final deste periodo, obteve-se 22 respostas do
grupo de egressos e 26 respostas do grupo de discentes. A seguir serdo discutidos os resultados
desta pesquisa.

Tendo em vista 0 processo da construcdo das memorias afetivas que as pessoas elegem de
forma emocional, podemos através desta pesquisa, averiguar quais alimentos sdo mais
mencionados pelos discentes e egressos do Curso Tecndlogo em Gastronomia, identificando
quais suas experiéncias alimentares mais marcantes.

As primeiras questdes abordadas no questionario foram acerca do género e idade. Dessa
forma, conforme representacdo no Gréafico 1 podemos ver que se tem uma porcentagem maior de

publico feminino do que masculino com memodrias afetivas.

Grafico 1: Percentual de homens e mulheres com memorias afetivas.

Género

H Homens Mulheres

Fonte: Elaborado pela autora (2023).
E evidente que o comportamento alimentar possui diversos fatores para sua formacéo,

dando destaque ao papel familiar. Estudos mostram que os filhos sdo inspirados pelas escolhas e
gostos alimentares dos responsaveis, da mesma forma que a mulher tem maior controle da
alimentacéo do seu lar historicamente falando (MASSARANI, 2015).

Segundo Matthes e Checcucci (apud SARTORI et.al, 2018), destaca-se a importancia das
influéncias exercidas pelo grupo social sobre as criancas durante seu processo de aprendizado. A
alimentacdo, como uma das bases essenciais para a sobrevivéncia, evoca memorias e sentimentos
ao longo da vida, podendo criar uma memoria afetiva associada a pessoas, lugares, aromas,
ingredientes ou outros elementos ligados as praticas alimentares. A memoria afetiva alimentar,
nesse contexto, é considerado em formag&o tanto no individuo quanto no coletivo, pois, por ser
dindmica, necessita da evocacao por meio das praticas alimentares para perdurar.

No Gréfico 2 mostra a relagdo que os sujeitos fazem com o Conceito de Comfort Food. E



possivel perceber que as lembrancas de sentimentos como apego, cheiro, sabor e de conforto, no
comer 0 que se gosta estdo muito ligados as memorias afetivas familiares, como também a

comida caseira da mée ou da avo.

Gréfico 2: Conceito de Comfort Food para discentes e egressos.

Conceito de Comfort Food2

B Lembrancas e conforto 56%

m Sentimentos de apego, cheiro e
sabor 15%

H Comer o que se gosta 2%

® Memoria familiar 13%

B Comida caseira 13%

m Ndo tem memoria afetiva 2%

Fonte: Elaborado pela autora (2023).
A culinaria esta intrinsecamente ligada as emocdes, conectando-se a memoria e aos

sentimentos. Expressdes como "comida de mdae" e "comida caseira" evocam a infancia,
proporcionando sensagdes de aconchego, seguranga e simplicidade, tudo isso associado ao
familiar. O toque distintivo da "méae" representa uma assinatura gque influencia tanto na escolha
dos ingredientes quanto no modo de preparo, deixando uma marca na comida que se relaciona
com memodrias pessoais (MACIEL, 2001).

Segundo Oliveira (2013), comida afetiva refere-se aquela que evoca recordagdes
agradaveis, trazendo a mente momentos felizes e proporcionando conforto e prazer. Esse tipo de
alimentacdo permite que se pense na refeicdo para aléem do aspecto biolégico. O ato de comer
abrange diversos elementos, desde consideracBes fisioldgicas até a dimensdo social da
experiéncia humana, oferecendo a oportunidade de expressar identidade e valores. A alimentacéo
carrega consigo uma rica historia e cultura, estabelecendo a conexdo do ser humano com o meio
ambiente, resultando em um senso de pertencimento e na criagdo de rituais.

De acordo com Woortmann (2013) muito do que conhecemos ou somos ¢ moldado pela
influéncia da familia, que se manifesta por meio de aspectos sociais, culturais e até mesmo no ato
de se alimentar, indo além da dimensdo bioldgica e nutricional. Na alimentagdo, é possivel
transmitir sentimentos que foram parte integrante da vida de uma pessoa.

A terceira pergunta teve por objetivo compreender se as memorias afetivas poderiam
influenciar as escolhas no que tange o ramo a seguir dentro da profissdo. Percebe-se que, 75%
afirmam que sim, as memorias afetivas influenciam na escolha do segmento dentro da

gastronomia, apenas 23% dizem que ndo e 1% talvez.

Gréfico 3: influéncia das memadrias afetivas na escolha profissional no curso de Gastronomia.
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Vocé acredita que as memorias afetivas podem influenciar na
escolha do ramo da sua profissio?

W Sim 75%
M N3o 23%

m Talvez 1%

Fonte: Elaborado pela autora (2023).

No grafico 4 vemos que os discentes e egressos em grande maioria compartilham suas
mem©rias afetivas com amigos e familiares trazendo este resgate de alguma forma na construgédo

da cultura compartilhada entre estas pessoas trazendo ligacdes entre elas.

Gréfico 4: compartilhamento de memérias afetivas com amigos e familiares.

Vocé costuma compartilhar suas memorias afetivas com amigos ou
familiares?

M Impossivel repetir 2%
m Ndo, raramente 13%
m Sim, ocasionalmente35%

M Sim, frequentemente 50%

Fonte: Elaborado pela autora (2023).

No Gréfico 5 podemos ver a importancia das memdrias afetivas na definicdo de quem
somos, trazendo conexdes emocionais, contribuindo para a nossa construcdo futura atraves da

preservacdo cultural e emocional.

Grafico 5: Importancia das memorias afetivas.

Qual a importancia das memorias afetivas
em sua vida?2

W Muito importante 65%
®importante 33%

w Pouco importante 2%

Fonte: Elaborado pela autora (2023).
Maturana (2010) ressalta a relevancia da familia na formagdo dos sentimentos associados a
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alimentacdo, enfatizando que os rituais familiares desempenham um papel significativo na
construcdo da identidade individual. Esses rituais tém impactos ndo apenas na forma e no ritmo
das refeicGes, mas também influenciam diretamente as preferéncias de paladar e gosto de cada
individuo.

Em uma das perguntas elaboradas no questionério da pesquisa se teve a seguinte
pergunta: “Cite uma memoria que lhe marcou?” Tendo como algumas respostas varias memorias
afetivas ligadas a avo e a mae. Podemos citar algumas respostas dos pesquisados como: “o feijao
da minha avo”; “doce seco de abobora da minha avo”; “ambrosia da minha avd”; “as comidas de
domingo na casa dos meus avos”; “bolachas de natal da minha avd”; “canjica da minha mae”;
“bolo de fuba da minha mée”; “arroz doce da minha mée”; “galinhada da minha mée”. Estas
foram algumas respostas obtidas através da pergunta, nota-se que a grande maioria das respostas
estd ligada as memdrias afetivas aos doces, poucas sdo as memorias afetivas salgadas destes
entrevistados.

Na aproximacédo entre memoria e identidade Le Goff (1997) evidencia que “a memoria é
um elemento essencial do que se costuma chamar identidade, individual e coletiva, cuja busca é

uma das atividades fundamentais dos individuos e das sociedades de hoje”.

CONSIDERACOES FINAIS

Este trabalho conseguiu atingir o proposito do objetivo geral da questdo pesquisada sobre
o conceito de Comfort Food. Além do aspecto emocional de sentimentos de apego, do cheiro e do
sabor, também se verificou que os discentes e egressos acreditam que as memorias afetivas
influénciam suas escolhas profissionais a serem seguidas dentro da gastronomia, porém néo foi
possivel identificar se estes entrevistados atuam nas especializagdes correlacionadas & memoria

afetiva.

Desta forma seguem compartilhando suas memdrias afetivas com amigos e familiares,
trazendo sentimentos de lembrancas e conforto, bem como também sentimentos de nostalgia.

Pode-se concluir também que cada pessoa tem suas proprias memorias afetivas.

A alimentacdo néo € so aquilo que levamos a mesa ou que comemos todos os dias, muito
além de ser somente um prato de alimento nutritivo, também sdo memorias que nos trazem
lembrancgas de pessoas e momentos vivenciados. O Comfort Food estd presente na rotina das
pessoas, nos momentos de tristeza, alegria, dor, de lazer, sem duvidas o bem estar é o principal

beneficio que as comidas afetivas podem proporcionar.
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Por fim, vale ressaltar que a preferéncia alimentar vem da sua formacéo desde a infancia e
carregam estas memorias ao longo da sua vida. Neste sentido, € muito importante desenvolver
estudos mais aprofundados onde possam esclarecer a importancia dos alimentos reconfortantes,
esquematizando a construcdo social, emocional, fisiolégica e nutricional da alimentacédo

confortavel.
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