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RESUMO

Este trabalho é parte da pesquisa que busca desvendar conjuntos de objetos
museologicos, bibliograficos e arquivisticos, cujos vestigios se encontram no
Centro de Memoria da Escola Técnica Carlos de Campos, em Sao Paulo, assim
como os protagonistas que contribuiram para a implantacao do primeiro curso
no campo da alimentacdo e nutricdo no Brasil, criado pelo médico Francisco
Pompéo do Amaral, em maio de 1939, na Superintendéncia do Ensino
Profissional do Estado de Sao Paulo. O trabalho apresenta um estudo realizado
sobre as praticas escolares e pedagogicas que foram desenvolvidas nas escolas
profissionais e que utilizaram uma variedade de alimentos para a promocao da
alimentacao correta em refeitérios escolares, especialmente o milho, entre 1939
e 1961. A cultura escolar foi empregada como categoria de investigacdo e a
histéria oral como metodologia para entrevistar professoras que atuaram no
curso de Auxiliares em Alimentacao ou Dietistas. Pompéo do Amaral publicou
suas pesquisas que culminaram com “Politica Alimentar”, em 1945, na
premiacao de “A alimentacao em Sao Paulo no periodo 1940-1951”, o maior
Prémio Nacional de Alimentacao, em 1954.
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PATRIMONIO CULTURAL DA ALIMENTACAO EM
ESCOLAS PROFISSIONAIS (SP), Brasil (1939 a 1961)

INTRODUCAO

Este trabalho é parte de uma pesquisa que busca desvendar conjuntos de
objetos museologicos, bibliograficos e arquivisticos, bem como os protagonistas
que contribuiram para a implantacio do primeiro curso no campo da
alimentacao e nutricao no Brasil, criado por Francisco Pompéo do Amaral (1907
— 1990), em maio de 1939, na Superintendéncia do Ensino Profissional do
Estado de Sao Paulo, cujos vestigios se encontram no Centro de Memoria da
Escola Técnica Estadual (Etec) Carlos de Campos.

Nesse lugar de memoria?, atrelado as suas fontes primarias, foi possivel
identificar as praticas escolares e pedagogicas da educacgdo profissional, que
fizeram parte da cultura escolar da escola, como o setor de Servico Médico e os
subsetores de Higiene Escolar e de Alimentacao e Nutricao, sua equipe médica e
de dietistas, que propunham, supervisionavam e realizavam pesquisas sobre as
praticas de uma alimentacdo racional e saudavel em escolas profissionais.
Assim, o presente artigo também apresenta um estudo sobre as praticas
escolares e pedagbgicas que foram desenvolvidas nas escolas profissionais, e
que utilizaram uma variedade de alimentos, especialmente o milho, para a
promocao da alimentacao correta em refeitorios escolares, entre 1939 e 1961.

A cultura escolar, nessa pesquisa, foi empregada como categoria de
investigacao, e definida por Julia (2001, p. 10) como:

um conjunto de normas que definem conhecimentos a ensinar e condutas
a inculcar, e um conjunto de praticas que permitem a transmissdo desses
conhecimentos e a incorporac¢do desses comportamentos, normas e
prdticas coordenadas a finalidade que podem variar segundo as épocas
(finalidades religiosas, sociopoliticas ou simplesmente de socializacao)

Neste artigo, como metodologia, empregou-se a histéria oral de vida que
ampara a narrativa dependente da memoria: “dos ajeites, contornos, derivacoes,
imprecisoes e até das contradi¢oes naturais da fala”, segundo Meihy e Holanda
(2007, p.35). Dessa forma, foram realizadas entrevistas livres, a partir de um
roteiro previamente elaborado, com professoras Arcelina Ribeiro de Araujo
(Figura 1), Dalila Ramos (Figura 2) e Neide Gaudenci de Sa (Figura 3), que
atuaram no curso de Auxiliares em Alimentacdo e realizaram pesquisas na

1 Segundo Nora (1993): Os lugares de memoria sdo antes de tudo, restos. A forma extrema onde subsiste
uma consciéncia comemorativa numa histéria que a chama, por que ela a ignora [...] Os lugares de
memoria nascem e vivem do sentimento que ndo ha memoria espontanea, que é preciso criar arquivos, que
é preciso manter aniversarios, organizar celebragbes, pronunciar elogios finebres, notoriar atas, porque
essas operacoes nao sao naturais. [...]



equipe do médico Francisco Pompéo do Amaral, na década de 1950
(CARVALHO, 2013; CARVALHO e FAGNANI, 2013).

FIG. 1| Arcelina Ribeiro de Araljo, em 2012; FIG. 2 | Dalila Ramos, em 2011. FIG. 3 | Neide Gaudenci de
S4, em 2012. Fonte: Arquivo pessoal de Maria Lucia Mendes de Carvalho, em 2016.

O CENTRO DE MEMORIA COMO ESPACO DE INTERVENCAO DA
HISTORIA DA EDUCACAO PROFISSIONAL

Quando a nossa instituicdo surgiu era denominada Centro de Educacao
Tecnolbgica de Sao Paulo. Em 1973, por estar localizada no Edificio Paula
Souza, no bairro da Luz, na capital de Sao Paulo, no prédio da antiga Escola
Politécnica, passou a ser denominado Centro Paula Souza. Entre 1992 e 1996, a
professora Dra. Carmen Sylvia Vidigal de Moraes e a bolsista Rita de Cassia
Bonadio Inacio, da Faculdade de Educacdo da Universidade de Sao Paulo,
empreenderam uma pesquisa historiografica preliminar em acervos escolares de
escolas técnicas da instituicao (ALVES, 1998, p. 32).

Em 1998, a mesma professora, em parceria com o Centro de Memoéria da
Educacdo da Universidade de Sao Paulo e com o Centro Paula Souza, com o
apoio da Fundacao de Apoio a Pesquisa do Estado de Sao Paulo (FAPESP),
coordenou, juntamente, com a professora Julia Falivene Alves na Unidade de
Ensino Médio e Técnico, o projeto Historiografia das Escolas Técnicas
Estaduais mais Antigas do Estado de Sao Paulo (MORAES e ALVES, 2002).
Dentre os resultados do Projeto destacaram-se a orientacdo de um grupo de
professores e estudantes e a criacao de Centros de Memoria nas escolas da rede
do Centro Paula Souza, com o objetivo de organizar, conservar e preservar as
fontes escolares.

Para que os jovens estudantes de escolas técnicas possam compreender a
construcao do conhecimento e a evolucao tecnoldgica torna-se necessario
conservar e preservar o patrimonio cultural e tecnologico da educacao
profissional. Granato, Camara e Maia (2010, p.2) definem que patrimonio
cultural:



E aquele conjunto de producdes materiais e imateriais do ser humano e
seus contextos sociais e naturais que constituem objeto de interesse a ser
preservado para geracgodes futuras. Engana-se quem associa a palavra
patrimonio ao estdtico, ao perene e ao passado. Valor fundamental, o
patrimonio cultural constitui a identidade de cada sociedade ou grupo
social, sendo dinamico em sua esséncia, pois este acompanha a evolucdo
dos campos simbolicos, impossibilitando associa-lo a 1ideia de
permanéncia.

Considerando o valor do patriménio cultural educativo, desde 2015, o Centro
Paula Souza desenvolve um projeto coletivo, em andamento, para a conservacao
e a preservacao do patrimoénio cultural e tecnoldgico. Trata-se de um programa2
em rede, de inventariacdo digital de documentos arquivisticos, bibliograficos e
museologicos, existentes em Centros de Memoria ou Acervos Escolares de
escolas técnicas, de faculdades de tecnologia e da instituicao.

Nesse artigo sdo apresentados documentos que se encontram no Centro de
Memoéria da Etec Carlos de Campos, considerados patrimoénio cultural da
alimentacdo em escolas profissionais do estado de Sao Paulo, e que tem
contribuido para selecionar e associar grupos de objetos museolégicos expostos
na sua Reserva Técnica Visitavel de Alimentacdo e Nutricdo, possibilitando
estudos e pesquisas para elaborar a biografia desses objetos da Quimica e de
Dietética, empregados em praticas escolares e pedagodgicas, entre 1939 e 1961.

Segundo Alberti (2005),

These are relationships between people and people, between objects and
objects, and between objects and people. We encounter not only collectors,
curators, and scientists but also visitors and audiences. In this conception,
the museum becomes a vessel for the bundle of relationships enacted
through each of the thousands of specimens on display and in store.

Disciplinas escolares como fonte de pesquisa no curso de
Auxiliares em Alimentacao ou Dietistas

Por meio da cultura escolar, relacionou-se as disciplinas escolares oferecidas
no curso de Auxiliares em Alimentacao, e em cursos derivados destes, indicadas
na tabela 1, considerando que cada uma das disciplinas escolares possui a sua
propria histéria. Pode-se dizer que as disciplinas escolares sao fonte de poder e
de exclusao profissional e social. A sua inclusao ou nao nos planos de estudo de

2 Programa para o registro de documentos do patriménio histérico-educativo e do patriménio cultural e
tecnolégico, em desenvolvimento, no Centro de Capacitacdo Técnica, Pedagdgica e de Gestdo, pelos
professores Maria Lucia Mendes de Carvalho e Carlos Eduardo Ribeiro: http://memorias.cpscetec.com.br/



http://memorias.cpscetec.com.br/

umas ou outras titulacoes constituem-se em arma a ser utilizada com vistas a
destinar ou nio determinadas tarefas a um grupo profissional (VINAO FRAGO,
2006, p.60-61). Pelas obras publicadas por Francisco Pompéo do Amaral, foi
possivel reconhecer objetos museologicos existentes no Centro de Memoria da
Etec Carlos de Campos, as receitas culinarias e os alimentos produzidos no
refeitorio modelo dessa escola técnica, e que fazem parte do patrimoénio cultural
do brasileiro. Elas revelam também as praticas escolares e pedagogicas que
foram empregadas para uma alimentacao saudavel em escolas profissionais do
estado de Sdao Paulo (POMPEO DO AMARAL, 1939, 1941, 1943, 1945).

Praticas escolares e pedagégicas nos cursos de Auxiliares em
Alimentacao ou Dietistas

Francisco Pompéo do Amaral com a colaboragdo de sua equipe de dietistas
propos e realizou diversos inquéritos alimentares envolvendo as alunas dos

Auxiliares em Alimentacéo Formagcéo de Dietistas Técnica em Dietética
1939 1953 a 1958 1959
1°ano 1°ano 1°ano
Dietética Higiene Geral e Fisiologia da Nutricdo
Puericultura Enfermagem Dietética (parte geral)
Arte Culinaria Puericultura Puericultura e Dietética Infantil
Artes Domésticas Dietética (parte geral Higiene Geral e Enfermagem
Contabilidade Doméstica Fisiologia da Nutricdo e Técnica Culinaria
Nogdes de Quimica e Higiene Técnica Culinaria) Nutri¢do Normal
Préticas: Cozinha, Laboratdrio, Técnica de Divulgacéo
Dispensério de Puericultura 2°ano
Dietética (parte geral) 2°ano
2°ano Administracdo de Servicos Dietética (parte geral)
Dietética de Alimentacdo Administracdo de Servicos de
Puericultura Prética de Ensino e Alimentacédo
Higiene Divulgacéo de Higiene Estudo Quimico e Tecnolégico
Contabilidade Doméstica Alimentar dos Alimentos
Préaticas: Cozinha, Refeitérios, Pesquisas Higiénico-sociais | Pratica de Ensino e Divulgacédo
Laboratérios, Coldnia climatica relacionadas com a de Higiene Alimentar
permanente-Santos, Dispensarios Alimentacao Pesquisas Higiénico-sociais
de Puericultura, Hospitais infantis relacionadas com a Alimentagédo

Tabela 1 | Curriculos dos cursos de Auxiliares de Alimentacio (POMPEO DO AMARAL, 1939a), e
novas denominagdes e reformulagbes a partir deste, Formacdo de Dietistas (LAURINDO, 1962) e
Técnica em Dietética (CARVALHO e COSTA, 2012), na educagéo profissional publica no estado de Sdo
Paulo, entre 1939 e 1959.



cursos de Auxiliares em Alimentacao ou Dietistas, nos estudos e pesquisas, e
que culminaram em diversas publica¢oes (Figuras 4, 5, 6 € 7).

O primeiro inquérito contou com o apoio da professora e farmacéutica
Debble Smaira, publicados em revista cientifica e livro (POMPEO DO AMARAL,
1943, 1945). Outros estudos foram realizados nos anos seguintes, e os dados
organizados com a intensa participacao da professora Neide Gaudenci de S3,
aluna de 1946 a 1951, e professora de 1952 a 1984, na Escola Técnica Carlos de
Campos, e que levaram ao Prémio Nacional de Alimentacao, recebido em 1954,
com a publicacdo “A Alimentacdo em Sao Paulo. No periodo de 1940 — 19417
(POMPEO DO AMARAL, 1960). Segundo, a professora Neide Gaudenci de S4, a
analise desses dados:

Comecou em 52, quando comecei la na Rua Monsenhor Andrade. Depois
foi praticamente quase todo feito na Rua Rego Freitas. Foi um trabalho
muito grande mesmo: o levantamento de fichas de inquérito que estavam
coletadas ha muito tempo. Estavam aguardando essa andlise que
resultou no Prémio Nacional de Alimentacdo, que o SAPS nos concedeu,
em 1954. Depois, também, o Dr. Pompéo fez outros tipos de trabalho 14,
que ganharam prémios da Academia Nacional de Medicina. (Entrevista
com Neide Gaudenci de S4, em 18 de marco de 2012)
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FIG. 4 | Livro de receitas priorizando o milho na alimentagdo do brasileiro, em 1939; FIG. 5| Livro de
conferéncias sobre alimentacdo, em 1941; FIG. 6 | Livro com pesquisas sobre inquéritos alimentares com
as familias das alunas, em 1945; FIG. 7 | Livro premiado sobre inquéritos alimentares em Sao Paulo, em
1961. Fontes: Arquivos pessoais de Debble Smaira Pasotti e de Maria Lucia M. de Carvalho, em 2016.

Entre os documentos arquivisticos do Centro de Memoria da Escola Técnica
Estadual Carlos de Campos, encontra-se um livro de recortes de jornais repleto
de reportagens sobre o refeitéorio modelo escolar. Uma das reportagens,
publicada no Diario Popular, de 26 de agosto de 1943 (Figura 8), traz a
manchete “A confeccdo de variados e completos cardapios. Os ensinamentos
ministrados as alunas do Instituto Profissional Feminino — Vem dando bons
resultados a organizacao do Refeitério Modelo — Uma escola dietética”, e
possivel identificar as praticas escolares:



O reporter fez uma visita ao “Refeitorio Modelo” e recebeu os seguintes
esclarecimentos: A sua criacdo data de 1939. Esse refeitorio preenche
dois utilissimos fins — a preparacao de alimentos compete as alunas deste
estabelecimento e os pratos vao servir as que se acham necessitadas
duma alimentacdo mais adequadas. Na preparacdo dos cardapios, se
alunas que fazem o curso de cozinha dietética, recebem uma orientacdo
segura, teorica primeiramente, e em sequida se entregam a pratica. Ali
aprendem elas a confeccionar os mais variados e completos cardapios
que possam fornecer uma alimentacdo completa, com pouco dinheiro
relativamente. Os pratos assim preparados, que sdo os resultados da
aprendizagem dietética, passam agora a ser a um fim pratico e utilitario.

"
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FIG. 8 | No livro de recortes de jornais organizados pela diretora Laia Pereira Bueno, entre 1938 e 1958,
encontra-se a matéria jornalistica sobre o Refeitdrio Modelo no Diario Popular, em 1943. Fonte: Acervo do
Centro de Memodria da Escola Técnica Estadual Carlos de Campos, em 2016.

No livro produzido para comemorar os 50 anos da educacao profissional no
estado de Sao Paulo, de Arnaldo Laurindo (1962, v.1, p.244) consta que entre
1943 e 1961, foram fornecidas 14.119.348 refeicoes nas escolas técnicas,
industriais e agricolas, enquanto que nas escolas artesanais, entre 1949 e 1961,
foram fornecidos 1.143.121 lanches. No entanto, a partir de 1955, na gestao do
Governador Janio Quadros, ocorreu uma drastica reducdo de verbas para
alimentacdo escolar. Para compreender o funcionamento dos refeitorios
escolares, realizaram-se entrevistas de historia oral com dietistas que atuaram
na equipe de Francisco Pompéo do Amaral.

Por meio de documentos textuais, iconograficos e museolbgicos referentes
aos refeitorios escolares, localizados no Centro de Memoria da Escola Técnica
Estadual Carlos de Campos, e posteriormente, no Centro de Memoéria da Etec
Gettlio Vargas, em Sao Paulo; assim como, no Centro de Memoéria da Etec
Conego José Bento, em Jacarei, constataram-se os vestigios dessas praticas.



DIETISTAS ADMINISTRAM OS REFEITORIOS E AS PRATICAS
ESCOLARES EM ESCOLAS PROFISSIONAIS

Debble Smaira era responsavel pelo Refeitério Modelo do Instituto
Profissional Feminino, em Sao Paulo, em 1942, quando Horacio Augusto da
Silveira, o primeiro superintendente da educacdo profissional, e um dos
pioneiros a introduzir o ensino agricola3 no estado de Sao Paulo, escreveu um
artigo sobre a importancia de cada profissional para organizar cardapios
racionais, ao declarar que:

Os agronomos e veterindarios encarregar-se-ao de difundir
conhecimentos técnicos das respectivas especializacoes. E o médico,
auxiliado pela dietista e pelo professor de educacdo fisica, cuidard da
valorizacdo biologica dos educandos. Nem mesmo serd esquecido o
perfeito balanceamento da alimentacao dos alunos, organizando-se para
eles cardapios racionais, com aproveitamento dos produtos da propria
fazenda-escola e da regido, dentro de um interesse e econémico plano de
autosuficiéncia das escolas. (SILVEIRA, 1942, p.83)

Em 17 de outubro de 1949, o regulamento4 emitido pelo médico-chefe do
Servico de Alimentacgao, Francisco Pompéo do Amaral, sobre a administracao
técnica do curso de Auxiliares em Alimentacdo, por ele dirigido, e de acordo
com a direcdo da escola Carlos de Campos, a quem competia a parte
administrativa, resolveu que a dietista e nutricionista Carmem Benvincini
ficaria responséavel pelo ensino de Técnica Culinaria com a assisténcia de duas
professoras, encarregadas refeitério da Escola Técnica Carlos de Campos, além
dos outros funcionarios indicados pela diretora da escola. Nesse regulamento,
no item sétimo, consta que a dietista Yonne Cintra de Souza era encarregada do
refeitério da Escola Técnica Getilio Vargas, com auxilio da dietista Odila Ferraz
e de funcionarios indicados pelo diretor da referida escola.

Para compreender o funcionamento dos refeitérios escolares no
Departamento de Ensino Profissional, durante o periodo que o médico-chefe era
Francisco Pompéo do Amaral e, responsavel pelo Setor de Alimentacao e
Higiene Escolar, foram entrevistadas dietistas que participaram de sua equipe,

3 A Profissional Agricola Industrial Mista Regional de Jacarei foi criada pelo Decreto Estadual n. 7319 de 5
de julho de 1935, e a Escola Agricola Industrial de Espirito Santo do Pinhal foi criada pelo Decreto Estadual
n. 7.073, de 6 de abril de 1936. Segundo Freitas (1954, p. 109-111): as aulas de economia doméstica
compreendiam também as inddstrias caseiras, como fabricacdo de doces, conservas e etc. Cuidavam as
alunas de horticultura, jardinagem e criacdo de animais domésticos.

4 Documento do Arquivo Pessoal de Debble Smaira Pasotti, n® 2058, sem titulo, mas que se refere ao
Regulamento de Funcionamento do Curso de Auxiliares em Alimentagdo, de 17 de outubro de 1949.



fazendo-lhes as perguntas como: quando foram criados os refeitérios nas
escolas profissionais? E como eram administrados e por quem?

Eu nao sei quando foram criados os refeitorios nas escolas profissionais.
Mas eu trabalhei no refeitério da Escola Técnica Masculina Getiilio
Vargas, na Rua Piratininga. A dona Yonne [...] era a responsavel pelo
refeitorio. [...] A Ivone ficava de manha, e eu fazia o periodo da tarde, as
vezes a gente trocava. Era um curso técnico em periodo integral e os
alunos viviam em regime de internato. Elaboravamos entdao os cardapios
para o café da manha, almoco e jantar. Eu me lembro de fazer cardapios
especiais [...] (Entrevista com Arcelina Ribeiro de Araiijo, em 12 de marco
de 2012)

Arcelina Ribeiro de Aragjo, foi aluna do Instituto Profissional Feminino,
de 1940 a 1946, e dietista, entre 1953 e 1954. A dietista Dalila Ramos comecou a
atuar nesse refeitério, em 1954. O seu depoimento propiciou compreender o
funcionamento dos refeitorios escolares nas escolas profissionais (figuras 9, 10,
11 e 12) e a sua relacdo com as praticas escolares das alunas do curso de
Auxiliares em Alimentacao:

Os refeitérios nas escolas profissionais, eles existiam quando eu fui
estudar, por que eu ja fiz estagio na minha escola profissional, ja tinha
funcionando um refeitéorio na Carlos de Campos. Quando eu fui para a
Getulio Vargas, ja tinha um refeitério funcionando na escola. Entdao
existia uma ex-aluna, que era Dietista, e a Yonne, que era professora do
curso e era chefe la. As alunas estagiavam comigo. Fazia parte do curso o
estagio ou na Getulio Vargas ou na Carlos de Campos com a Maecyra. As
alunas faziam estagio sempre pela manhad, porque a tarde elas tinham
aulas. Elas faziam estagio eu acho que a cada quinze dias. Eu cheguei a
trabalhar nas duas escolas. Depois a gente saia uma hora e ia para a
aula do Pompéo e para as aulas la. Ele obrigava a assistirmos as aulas
dele e com as alunas. Como professora na Getulio Vargas eu fiquei de
1954, no dia do aniversario da escola, 28 de setembro, e sai em 1971. E
dat eu fui para a Carlos de Campos. Eu consegui pelo Ianeta, eu vivia
pedindo a remocao. [...] Eu ia ao Departamento, viajava com a Yonne
para fiscalizar os refeitorios do interior. O Pompéo exigia. Aquele curso
de Divulgacao de Alimentos, entre 1954 e 1955 era com a apostila da
Dalva. A gente ia ao interior, conhecia, lia os cardapios, por que a gente
distribuia toda a verba. O ensino profissional dava verba para todo
lugar. Entdo a gente tinha que saber se elas empregavam bem a verba e
como elas distribuiam essa verba. Como no interior tinha o curso de
Economia Doméstica, tinha a parte de alimento. Elas ficavam



responsaveis pelo refeitorio. (Entrevista com Dalila Ramos em 06 de
dezembro de 2011)

Para compreender as praticas escolares e pedagogicas nos refeitorios
escolares realizou-se uma segunda entrevista com a professora Dalila Ramos,
considerando que ela atuou nos refeitorios da Escola Técnica Getulio Vargas, no
Bras, e, depois, quando a escola foi transferida para o Ipiranga, na década de
1960. Nessa segunda entrevista, é possivel identificar que o problema da
desnutricao persistia na década de 1960, entre os estudantes, em Sao Paulo.

A desnutricdo continuava, a lei era para todo mundo, e a atitude do Dr.
Pompéo era sempre cuidar, se bem que a Getilio Vargas era a melhor
por que tinha uma boa enfermaria. O Dr. Nobrega, o peso estava baixo,
mandava para nés. Quando eu cheguei, a Yonne ja estava (na escola), eu
acho que ela ficou até fechar (o refeitério), em novembro de 1971. Dai
houve uma mudanca na estrutura. [...] Na Piratininga eram 200 a 250
refeicoes por dia [...] quem faziam os carddpios eram as alunas da Carlos
de Campos que estagiavam conosco, entdo nos davamos orientacdo que
nem era o Pompéo, trinta gramas de fubd ou de alimento integral. O fuba
podia ser um bolo no outro dia. Tinham certas normas que vocé tinha que
seguir: 200 g de verdura, frutas, e tudo isso vocé tinha que seguir e elas
montavam o carddpio. Tinha que dar um ovo, entdo tinha que por um
ovo, ou cozido em uma salada, ou frito, ou fazer um bolinho, vocé tinha
que gastar um ovo. A gente via o cardapio, verificava se estava certo, se o
valor calérico estava adequado e ainda tinha o regime, e servir um tanto
a mais que os outros. Porque o valor calérico deles era maior. (Entrevista
com Dalila Ramos, em 19 de abril de 2012)

FIG. 9 | Estudantes no refeitdrio da Escola Técnica Getulio Vargas, em 1960; FIG.10 | Funcionarias
servindo alimentacgdo no refeitdrio da Escola Técnica Getulio Vargas, em 1960. Fonte: Acervo do Centro
de Memoria da Etec Getllio Vargas, em 2012.



FIG. 11 | Refeitdrio da Escola Profissional Agricola Industrial Cénego José Bento, em Jacarei, na década
de 1950; FIG.12 | Estudantes no refeitério da Escola Profissional Agricola Industrial Cénego José Bento,

em Jacarei, década de 1950. Fonte: Acervo do Centro de Meméria da Etec Conego José Bento, em 2012.

O MILHO COMO PATRIMONIO DA ALIMENTACAO EM ESCOLAS
PROFISSIONAIS (SP)

Em 1939, Francisco Pompéo do Amaral produziu a obra “Comer para viver...”
na Seccado de Alimentacdo e Nutricdio da Superintendéncia do Ensino
Profissional, como material didatico do curso de Auxiliares em Alimentacao,
apresentando-a em trés partes: alimentos, principios imediatos e sais minerais.

No material didatico, é evidenciada a importancia do milho5 como
patrimonio na alimentacdo do brasileiro, ao considerar a descricio de Pompéo
do Amaral (1939, p. 107-108):

Demonstrada a oportunidade de associar as proteinas do milho as do
leite, passemos a considerar a constituicio de alguns pratos que os
reunem e o seu valor nutritivo. Antes de tudo, é preciso encarar a
polenta, que merece as preferéncias de nosso colono italiano e que, e
como ja dissemos, constitui provavelmente o principal fator de seu éxito
em nossa lavoura. Nao é — diga-se de passagem — novidade trazida pelos
imigrantes da terra de Mussolini. Nosso caboclo ja conhecia o angu de
milho, com o qual, em tempos idos, se mantinham os escravos. [...]
Polenta e angiu preparam-se — conforme afirmacdo de diversas

5 Ariosto filho de imigrantes italianos, nasceu na Av. Paulista, em Sao Paulo, em 1900, e foi dono de uma
oficina de flores de tecido familiar, a "Multicor” na Mooca, que vendia praticamente tudo para a “Casa
Sloper”. No seu relato, lembra do milho no seu cotidiano escolar: “[...] Aprendi a ler no Dante Alighieri com
o professor Quarenta, podia ter oito anos. Ele era baixo, gordo, tinha uns quarenta anos e lecionava em
italiano. O primeiro, segundo, terceiro e quarto ano era tudo junto na mesma sala; ele ficava um
pouquinho com cada aluno. Mas a gente nao era tdo peralta como hoje. As criancas eram mais quetinhas,
tinham mais respeito. Talvez tivessem receio de apanhar: hoje as crianc¢as ndo tém medo de apanhar, sao
protegidas. Se a gente errava alguma coisa, apanhava com reguada: “D4 a tua mao ai”. “Ai, o professor, eu
ndo vou errar mais! ” A gente abria a mao com medo e ...pum! Quem que ia na escola depois? Ninguém! A
senhora acha? Quem reincidia no erro ajoelhava no milho: se a gente queria levantar porque o milho
penetrava nos joelhos, nas pernas, levava uma reguada nas costas. [...] (BOSI, 1994, p.159)



cozinheiras conhecedoras do seu mister — quase sempre com fubd, sal e
agua. Esta é a preparacdo pobre, que nao pode convir como alimento
exclusivo ou quase, indispensavel, afim de torna-los mais nutritivos, sera
usar em leite, em vez de dgua. [ ...]

Pompéo do Amaral (1939, p.109-124) oferece 44 receitas de alimentos a base
de milho, informando que essas contemplam as traduzidas do livro “Farme’s
Buletin” do Ministério da Agricultura dos Estados Unidos da América do Norte
e, outras, que foram cedidas pelo professor T. R. Day, chefe da Reparticao
Industrial da Leopoldina Railway, considerando que a colecao de receitas
apresentadas nesse livro eram muito mais variadas do que a organizada pelo
Instituto Municipal de Nutricao de Buenos Aires para o trigo candial.

No inquérito alimentar realizado com 793 familias do Instituto Profissional
Feminino, em Sao Paulo, pelas alunas do segundo ano do primeiro curso de
Auxiliares em Alimentacao, e instruidas pela professora Debble Smaira, com
formulario proprio para coleta de dados, foi possivel observar entre as farinhas
consumidas pelas familias das alunas (Tabela 2) o consumo de farinha de milho,
fuba e amido de milho. Os estudos realizados com essa pesquisa foram
posteriormente publicados em revista cientifica (POMPEO DO AMARAL, 1943).

Qualidade das Farinhas N° de Familias %
Farinha de trigo 749 94
Farinha de mandioca 239 30
Farinha de milho 113 14
Fuba 113 14
Amido de milho 51 6
Farinha de aveia 42 5
Araruta 3 0
Farinha de rosca 2 0
Farinha de cevada 2 0
Farinha de arroz 1 0

Tabela 2 | Inquérito alimentar como préticas escolar e pedagdgica com familias paulistanas consultadas
por alunas do 2° ano do curso de Auxiliares em Alimentacdo, em 1940.
Fonte: POMPEO DO AMARAL, 1943.

Ainda, em 1939, foi publicado o material didatico “Principios de
Alimentacao” da professora e farmacéutica Zenith Freire Ferreira (Figura 13) do
curso de Auxiliares em Alimentacao, identificou-se nessa obra as loucas de
aparelho jantar existente no Centro de Memoria da Etec Carlos de Campos
(Figura 14), assim como, uma das balancas antropométricas, utilizadas pelos
médicos como instrumento para coleta de peso e altura das alunas com
problemas de desnutricao (Figura 15).
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FiG.13 | Capa do Livro “Principios gerais de Alimentacdo” (FREIRE, 1939) FIG. 14 | Professora Zenith
Freire Ferreira no livro de sua autoria, de 1939. FIG. 15 | Registro iconogréfico de balanca antropométrica
(FREIRE, 1939) que se encontra no Centro de Meméria da Etec Carlos de Campos. Fonte: Biblioteca da
Etec Dr. Francisco Nogueira de Lima, em Casa Branca, em 2014.

Testemunho sobre o milho do Dr. Sérgio Henrique Ferreira

O médico Sérgio Henrique Ferreira, professor aposentado da Faculdade de
Medicina da Universidade de Sao Paulo, de Ribeirao Preto, e cientista renomado
em Farmacologia, concedeu uma entrevista, quando participou da
comemoracao dos 70 anos da criacao do curso de Auxiliares em Alimentacao, no
Centro Paula Souza, e recebeu a homenagem em memoria de Francisco Pompéo
do Amaral (CARVALHO, 2013). Destacou-se, nessa entrevista, a importancia
que Francisco Pompéo do Amaral sinalizava para o milho no cardipio do
brasileiro, pelo olhar do seu filho:

Na visdo dele é que tinha que fazer uma escola, tinha que promover
técnicos que soubessem analisar, era importante. Fazia coisas praticas.
Pouca gente se lembra, mas durante a guerra em 1942 e 1945, ndo tinha
trigo no Brasil e, ele e mais alguns padeiros inventaram o pao de milho,
que foi uma solucao durante algum tempo da historia brasileira. Ele
criticava um pouco o Josué de Castro, eles dois tinham umas pontas,
tinha aquele negocio que ele ndao achava que fome dava fertilidade. Entdao
ele achava que fome dava era doenca e outras coisas. Pompéo sempre foi
uma pessoa que lutou a vida inteira e, morreu lutando. A ultima luta dele,
que antecede a sua morte era contra a fluoretacdo da dgua. Ele foi um
dos poucos que realmente criticaram o comércio, no mundo e no Brasil, o
desperdicio de dinheiro que era a fluoretacdo da agua. E hoje estao vendo
os resultados nos USA: - que a fluoretacao é prejudicial a existéncia e cria
problemas de saiide, bastante demonstrado. (Entrevista com Sergio
Henrique Ferreira, em 15 de maio de 2009)



CONSIDERACOES FINAIS

Em 1961, no cinquentenario da educacdo profissional publica no estado de
Sao Paulo, Yonne Cintra de Souza escreveu sobre o funcionamento dos
refeitorios, declarando as dificuldades financeiras para sua manutencao
(SOUZA, 1961, p. 38). Segundo Dalila Ramos, o encerramento das atividades
dos refeitorios aconteceu, em 1971. Esse foi um ano de mudancas curriculares
na politica educacional brasileira.

No Brasil, foi aprovada a Lei Federal 11947/2009, de 16 de junho, que
dispoem sobre o atendimento da Alimentagao Escolar e do Programa Dinheiro
Direto na Escola aos alunos da educacgao basica, incluindo o ensino médio.

Comprovadamente, o desempenho intelectual do estudante esta relacionado
com a alimentacao correta e se, instituida lei nas escolas, podera contribuir com
a mudanca de habitos alimentares da comunidade.

Desse modo, as pesquisas sobre esse patrimonio cultural e educativo, nos
Centros de Memoria do Centro Paula Souza, poderao contribuir para difusao de
informacdo sobre alimentacdo saudavel e para a valorizacdo da cultura
alimentar do brasileiro, como ocorreu nas décadas de 1940 a 1960.
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