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EXPERIMENTA!
COMIDA, SAUDE
E CULTURA

Criado em 2017, o Experimental Comida, Satde e Cultura
convida o publico a refletir sobre os vdrios aspectos da
alimentagcdo em uma programagdo composta por diversos
formatos de atividades em todas as Unidades do Sesc.

A 6° edicdo serd realizada entre os dias 15 e 23 de outubro,
concomitantemente ao Dia Mundial da Alimentacdo (16/10),
buscando promover a alimentagdo adequada e sauddvel bem
como ampliar a autonomia em torno das escolhas alimentares.

Confira os sete eixos norteadores da programacgdo, que
propoem reflexdes e prdticas a partir de conexdes transversais
entre a alimentagdo e seus aspectos culturais, sociais,

econdmicos, ambientais e de salde.
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COMER
E CULTURA

Formada por diferentes saberes e sabores, a cultura alimentar
de um povo é um traco importante de pertencimento, capaz de
tfransmitir valores e significados sociais, religiosos, econdmicos,
étnicos, afetivos e tantos outros. A comida € um pilar da
identidade cultural, um patriménio humano.

ASAUDE
ESTA NA
MESA

Alimentos in natura e minimamente processados,
de origem predominantemente vegetal, sdo a base
para uma alimentag¢do sauddvel. Frutas, verduras,
legumes, cereais, feijdoes, castanhas e raizes, sdo
alguns exemplos desses alimentos.



DIVERSIDADE NO
PRATO: SABORES
DA NATUREZA

Enriquecer nossas refeigoes com a grande variedade de

vegetais disponivel em nosso territdrio € uma forma de agregar
sabores e nutrientes, além de contribuir para a promoc¢do da
biodiversidade e a preservagdo de culturas alimentares.

AQUI SE PLANTA,
AQUI SE COME

Saber de onde vem e como € cultivada nossa

>

comida é importante para escolhas conscientes. O
consumo de alimentos produzidos localmente por
pequenos agricultores contribui para a promog¢do
de sistemas alimentares sustentdveis social e
ambientalmente. Cultivar ervas em casa ou colher
alimentos em uma horta urbana pode ampliar o
contato com a natureza e o cultivo de alimentos.




SE ESTA NA
EPOCA, TEM
NA FEIRA

As feiras livres sdo pontes entre o campo e a cidade, e ampliam
0 acesso a alimentos sauddveis. Ao ocuparem o espaco urbano,
aumentam a oferta de itens in natura da estacdo. Privilegiar

os agroecoldgicos nas feiras ou grupos de compras coletivas,
contribui para a expansdo desse setor na economia e a redugdo
dos impactos ambientais de produgdo.

COZINHAR E
PRECISO

Cozinhar é uma prdtica capaz de transmitir
tradigoes, historias e habilidades entre as geragoes.
E uma tarefa de todos e um ato importante para

a conquista de autonomia e saude. Quando
cozinhamos, podemos escolher cada ingrediente
que ird compor o nosso prato, além dos cuidados
COM O seu preparo.




CONEXAO
COMIDA

A alimentagdo possui aspectos socidis,
culturais, politicos, econdmicos, de
saude e sustentabilidade. Considerar
as dimensoes do sistema alimentar na

sua integralidade € importante para
a construgdo de uma consciéncia
critica sobre as nossas praticas e
sobre como elas influenciam a
sociedade e o planeta.



PROGRAMACAO
CAPITAL E GRANDE SAO PAULO




24 DE MAIO
oficina
PEDALANDO MEU SUCO

O publico poderd escolher
algumas plantas alimenticias
ndo convencionais (Pancs) e
espécies alimenticias nativas
ameacadas de extingdo para
fazer um suco em bicicletas
com liquidificadores acoplados.
Ao pedalar, a pessoa prepara e
experimenta o suco feito com
frutas, folhas e raizes, elaborado
a partir de suas preferéncias.
Com Mato no Prato.

15 e 16/10, sabado e domingo,
das 14h as 17h.

Jardim da Piscina. Livre.

Sem retirada de ingressos.

palestra

DIVERSIDADE NA MESA
- TEMOS COMIDA!

A atividade trard aspectos
relacionados & diversidade
alimentar nas diferentes
regioes do Brasil, seus biomas
e prdaticas. Abordard questoes
sobre a fome e as atitudes para
um futuro em que todos
tenham acesso a uma
alimentagdo sauddvel.

Com Adriana Salay.

19/10, quaria,

das 19h as 20h30.

Jardim da Piscina. Livre.

Sem retirada de ingressos.

12

palestra

ALIMENTAGAO SAUDAVEL
ELONGEVIDADE

Informagodes para ampliar

a autonomia nas escolhas
alimentares apontando quais
grupos devem ser priorizados
no dia a dia, com o objetivo de
prevenir doengas e promover
asaude.

Com Jane Glebia.

22/10, sabado,

das 11h as 12h30.

Jardim da Piscina. Livre.

Sem retirada de ingressos.

bate-papo
CHEF CONVIDA

Bate-papo sobre ingredientes
e preparagoes de pratos
tipicos da culindria da Serra

da Mantiqueira, com destaque
para o trabalho dos produtores
daregido.

Com Vitor Pompeu.

23/10, domingo,

das 16h as 17h.

Sem retirada de ingressos.



AVENIDA PAULISTA
bate-papo
COMIDA E LITERATURA

Bate-papo sobre a comida
brasileira presente na nossa
literatura e os diferentes sabores
que fazem parte da obra de
grandes autores nacionais
como Mdrio de Andrade, Jorge
Amado, Machado de Assis,
Rachel de Queiroz e Carolina
Maria de Jesus.

Com Max Jaques, Denise
Godinho e Bel Moherdaui.
19/10, quaria,

das 19h30 as 21h.

Biblioteca. Livre.

Inscricoes na Central de
Relacionamento 1 hora antes.

vivéncia
DEGUSTAGAO GUIADA: A
DIVERSIDADE BRASILEIRA

O chef fard uma degustacdo
guiada de ingredientes
nacionais e abordard a riqueza
da nossa biodiversidade.
Compartilhard detalhes de
cada ingrediente, sua forma de
producdo e seus diferentes usos
na culindria brasileira.

Com Max Jaques.

20/10, quinta,

das 20h as 21h30.
Café/Terrago. Livre.

Inscricoes na Central de
Relacionamento 1 hora antes.

BELENZINHO

vivéncia

PREPARAR, PLANTAR,
COLHER E COMER

De onde vém as frutas,

ervas, legumes e verduras

que compramos em feiras,
mercados e quitandas? Nesta
atividade, os participantes fardo
uma expedi¢do guiada em uma
das hortas do projeto Cidades
sem Fome, na Zona Leste.
Serdo apresentados os tfemas
sobre a produgdo de alimentos,
principios da agroecologia,
ciclos da natureza e a
compostagem. A atividade
propoe refletir sobre os hdbitos
de alimentag¢do, questionar a
nossa relacdo com a comida,
estimular escolhas sauddveis e
fomentar a agricultura familiar.
Com Cidades sem Fome.
15/10, sabado, das 9h as 16h.
Area de convivéncia (local de
encontro). Livre.

Pré-inscricdes a partir de 8/10
em inscricoes.sescsp.org.br




BOM RETIRO
vivéncia
CULTURA NO PRATO -

A COZINHA BAIANA DE
MANUEL QUERINO

A atividade convida o publico

a experimentar diferentes
sabores e valorizar o papel da
alimentagdo como elemento
cultural e simbolo de identidade
de um povo. Abordard a
culindria baiana de rua descrita
pelo autor em sua obra A arte
culindria da Bahia. Manuel
Querino foi um intelectual
afrodescendente, pintor,
escritor, abolicionista e pioneiro
nos registros antropoldgicos

e na valorizagdo da cultura
africana na Bahia.

Com Carlos Alberto Déria e
Jeanine Vieira.

15/10, sdbado, das 12h as
13h30 e das 14h as 15h30.
Foyer do teatro. Livre.

Inscricoes a partir de 8/10 em
inscricoes.sescsp.org.br

Y

vivéncia
TEM INHAME NA MINHA
SOBREMESA!

Inspirada na cultura culindria
afro-indigena, a atividade vai
refor¢ar lagcos de afetividade e
conexdoes com a ancestralidade
africana, ampliando os
conhecimentos sobre a
culindria afro-diasporica em
receitas contempordneas.
Com Aline Chermoula.

16/10, domingo, das 13h as 15h.
Sala de Oficinas 1. Livre.
Inscricoes na Central de
Atendimento 30 minutos antes.

exibicdo sequida de bate-papo
BIG FOOD: O PODER

DA INDUSTRIA DE
ULTRAPROCESSADOS
Anderson dos Santos e Chica
Santos, 2021, Brasil, 22]
documentdario.

Exibigdo do documentdrio
seqguida de bate-papo para
discutir como as grandes
corporagoes tém influenciado
nossas escolhas alimentares,
impactando a alimentagdo
mundial e, consequentemente,
asaude e o meio-ambiente.
Com Bel Coelho, O Joio e o
Trigo e Idec.

Mediagdo Mariana Thalacker.
20/10, quinta, das 18h as 20h.
Teatro. 12 anos.

Inscricoes na Central de
Atendimento 1 hora antes.



oficina

MAO NA MASSA!

Nesta oficina prdtica, o chef
Ricardo Frugoli, criador e
coordenador do projeto Pdo
do Povo da Rug, ensinard aos
participantes a receita de um
pdo de fermentagdo rapida.
Enquanto o pdo fermenta e
assa, o chef contard sobre as
acgoes do projeto, sua criagdo,
abrangéncia e importdncia na
regido central de Sdo Paulo.
Com Coletivo Pdo do

Povo da Rua.

22/10, sabado, das 14h as 16h.
Sala de oficinas 1. 12 anos.
Inscricoes na Central de
Atendimento 30 minutos antes.

CAMPO LIMPO

vivéncia

COMER E MEDITAR

COM OS SENTIDOS

Vivéncia sobre atencdo

plena ao comer. Reflexdo e
experiéncia prdatica coma
valorizagdo dos sentidos e do
momento presente.

Com Jodo Motarelli.

22 ¢ 23/10, sabado e domingo,
das 14h as 11h30, das 11h30
as 15h, das 15h as 15h30, das
15h30 as 16h.

Contéiner Exposic¢do. Livre.

Inscrigdes no local e no hordrio
da atividade.

CARMO

bate-papo — a¢do on-line
COMENDO IDENTIDADES:
O QUE INGREDIENTES E

RECEITAS FALAM SOBRE
NOSSAS CULTURAS

A identidade € uma histdria
que contamos d Nosso respeito
ands e a outras pessoas. A
comida é um ponto importante
na formagdo e na manutengdo
dessa historia. Vamos
conversar sobre as diferentes
maneiras como encaramos
ingredientes e receitas e como
essas relacoes ajudam a
mostrar quem somos e quem
NAo soMos.

Com Joana Pellerano.

17/10, segunda, das 19h as 20h.
Plataforma Zoom. Livre.
Inscricoes a partir de 8/10 em
inscricoes.sescsp.org.br




vivéncia

MOSTRA DA
AGROBIODIVERSIDADE

A atividade aborda a historia e
origem dos alimentos em uma
saborosa volta ao mundo, a

fim de apresentar as diversas
espécies que consumimos hoje.
A proposta é fazer reflexoes
sobre o que estamos comendo,
como era no passado e como
esses alimentos chegaram até
ds NOssAs Mesdas.

Com Pé de Feijdo.

18/10, ter¢a, das 10h as 15h.
Praca do Poupatempo Sé. Livre.
Sem retirada de ingressos.

oficina

A COZINHA CAIPIRA
DOLOBOZO

Paulisténia € a denominagdo
geogrdfica do povo caipira. Uma
regido cultural composta pelos
estados de Sao Paulo, Goids,
Mato Grosso, Mato Grosso do
Sul, sul de Minas Gerais, TriGngulo
Mineiro e partes do Parand. Os
chefs falardo sobre a culindria
desse povo, que tem como base
a cultura dos indigenas guaranis,
e demostrardo o preparo de duas
receitas tipicas dessa regido.
Com Gustavo Rodrigues e
Marcelo Corréa Bastos.

19/10, quarta, das 19h as 20h30.
Saldo | - Restaurante 1 — Térreo.
Livre.

Inscricoes a partir de 8/10 em
inscricoes.sescsp.org.br
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CENTRO DE PESQUISA
EFORMAGAO

palestra

COMIDA DE PRETO
NO TERRITORIO DA
GROTA DO BIXIGA

Bate-papo sobre a heranca
africana na culindria nacional
com destaque para os pratos
que foram incorporados a
alimentagdo no dia a dia

do povo preto do Bixiga e
quais outras comidas podem
ser caracteristicas dessa
populagdo atualmente.

Com Rogério Leite.

15/10, sabado, das 14h as 16h.
Sala 7. Livre.

Inscricoes a partir de 8/10 em
inscricoes.sescsp.org.br



palestra

MANDIOCA, CASAS DE
FARINHAS: SABERES E
FAZERES DOS POVOS
AMAZONICOS

Os saberes e fazeres ancestrais
com os feitos da mandioca
pelos povos tradicionais

do Brasil na Amazonia,
especialmente pelos
quilombolas e pelos ribeirinhos
da Comunidade de Mangabeira
(PA). Serdo abordadas as casas
de farinhag, seus instrumentos e
0s processos para d produ¢do
das farinhas d'dgua, tapioca,
carima e crueira, bem como a
importdncia desses produtos
na alimentagdo dessas
comunidades.

Com Jane Glebia.

22/10, sabado, das 14h as 16h.
Sala 5. Livre.

Inscricoes a partir de 14/10 em
inscricoes.sescsp.org.br

CINESEC
exibicdo — agdo on-line
COMER O QUE?

Dir.: Leonardo Brant, Brasil, 2016,
60 minutos, livre

O filme apresenta o

cotidiano de uma série de
personagens ligados ao
mundo da alimentacdo,

de chefs consagrados a
produtores rurais, passando
por especialistas em nutricdo,
economia e gastronomia. Alex
Atala, Bela Gil, Helena Rizzo,
Marcos Palmeira, Marcio Atallg,
entre outros, apresentam a
atriz e nutricionista Graziela
Mantoanelli as diversas
dimensoes e possibilidades da
boa alimentagdo.

De 15 a 23/10,

de sabado a domingo.
Cinema em Casa, na
plataforma Sesc Digital. Livre.




exibicdo — a¢cdo on-line
HONEYLAND

Dir.: Tamara Kotevska, Liubomir
Stefanov, Maceddnia do Norte,
2020, 86 minutos, 12 anos
Existe uma regra na apicultura:
deve-se pegar sé metade

do mel e deixar o resto para

as abelhas. Hatidze, a Ultima
cacadora de abelhas da
Europa, respeita religiosamente
essa condi¢cdo. No entanto,
quando novos apicultores
chegam para trabalhar em sua
regido e ndo seguem a regra,
o equilibrio do ecossistema
desses animais € ameacgado.
Hatidze precisa se esforcar
para persuadi-los a sequir os
pilares elementares para a
sobrevivéncia das abelhas.
\encedor do Grande Prémio
do Juri da secdo World Cinema
de documentdrios no Festival
de Sundance.

De 15 a 23/10,

de sabado a domingo.
Cinema em Casg, na
plataforma Sesc Digital. Livre.
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CONSOLAGAO
intervencdo

COMER E BRINCAR!
HISTORIAS PARA CONTARE
ALIMENTO PARA PARTILHAR

Performance narrativa das
historias que tém a comida
como tema principal, tecendo
relacdoes com a memoria,

o afeto e anoc¢do de
privilégio que se intensificou
na pandemia diante do
agravamento da inseguranca
alimentar. Um cortejo se
iniciard no Espago de Brincar
até a Pragca Rotary.

Com Kiara Terra, Bia Andrade
e Angela Coltri.

8,15 ¢ 22/10,

sdbados, das 10h30 as 12h.
Espaco de Brincar. Livre.
Agendamento pelo app
Credencial Sesc SP para o
Espaco de Brincar do Sesc
Consolagado.



oficina

DE OLHO NO ROTULO!

TA SABENDO DA NOVA
ROTULAGEM DE ALIMENTOS?

\Vocé sabia que os rétulos de
alimentos embalados irdo
mudar neste més de outubro?
E serd que essa mudanga
pode influenciar as nossas
escolhas quando vamos ds
compras? Encontros pratico-
informativos para apresentar
as novidades do sistema de
rotulagem por meio de visitas a
estabelecimentos comerciais
daregido como o Madrid
Supermercados e o Instituto
Feira Livre, que permitirdo
identificar a importdncia

das atualizagdes do sistema de
rotulagem diretamente

das prateleiras.

Com Ana Paula Bortoletto
Martins.

19/10, quarta, das 9h as 11h.
20/10, quinta,

das 14h30 as 16h30.

Foyer do Teatro (ponto de
encontro). Livre. Gratuito.
Inscricoes na Central de
Atendimento 30 minutos antes.

FLORENCIO DE ABREU
encontro

SABORES E SABERES
A MESA

Os participantes poderdo
conhecer a frajetéria das
chefs, aprender, compartilhar
e degustar receitas fdceis

e nutritivas, preparadas

com produtos orgdnicos

e agroecoldgicos. Venha
dequstar sabores e saberes,
inspirando-se na histéria de
pessods e conhecer projetos
de impacto social por meio
da promogdo de acesso

a alimentacdo adequada

e saudavel.

Com Tia Nice, leda de Matos,
Bel Coelho e Thiago Vinicius.
15/10, sabado, das 11h as 14h.
Casa Preta Hub (Av. Nove de
Julho, 50 - Bela Vista). 14 anos.
Inscri¢des a partir de 8/10 em
inscricoes.sescsp.org.br




GUARULHOS

feira

ALIMENTOS ORGANICOS

E AGROECOLOGICOS
Encontro entre produtores

de alimentos orgdnicos e
agroecoldgicos locais e
consumidores com o objetivo
de ampliar o acesso a produtos
frescos de qualidade e com
preco justo. Tragam suas
sacolas retorndveis!

Com produtores de orgénicos
e agroecolégicos de
Guarulhos e regiéo.

16/10, domingo, das 10h cis 15h.

Praca de Convivéncia. Livre.
Sem retirada de ingressos.

vivéncia

CONHECE A NOVA

ROTULAGEM DE ALIMENTOS?

Apresentagdo das novas
regras para rotulagem dos
alimentos, destacando os
pontos que merecem maior
atengdo no momento de fazer
as escolhas. Videos educativos
e exemplos de embalagens
ajudardo o publico a entender
0 Novo sistema e garantir uma
alimentagdo mais sauddvel.
Com Daniele Parra.

16/10, domingo,
das 12h30 as 15h.

Praca de Convivéncia. Livre.
Sem retirada de ingressos.
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oficina
UTILIZANDO OS ALIMENTOS
PORINTEIRO

Oficina sobre o uso de
partes ndo convencionais de
alimentos, como talos, folhas
e sementes, com o objetivo
de incentivar a redu¢cdo do
desperdicio e a economia
com gastos em alimentagdo.
Haverd demonstracdo do
preparo de receitas, praticas,
saborosas, sauddveis e com
ingredientes acessiveis.

Com Malu Lobo.

22/10, sabado, das 14h ais 16h.
Sala 3. Livre.

Sem retirada de ingressos.

oficina

CULTURA, HISTORIAS

E MEMORIAS ATRAVES
DO PRATO

Oficina sobre a cultura
alimentar que se constroi
através dos tempos.

Haverd apresentacdo de
alimentos vegetais da nossa
biodiversidade e a sua utilizagdo
no preparo de receitas simples
e cheias de memdrias que
enchem os pratos pelo pais.
Com Isis Appes.

23/10, domingo,

das 14h as 15h.

Sala 3. Livre.

Sem retirada de ingressos.



INTERLAGOS
oficina
ALIMENTANDO PONTES

Em trés encontros, convidados
irdo abordar femas sobre a
alimentagdo que valorizam
modelos de gestoes horizontais
e participativas, o consumo
responsdvel e que sustentam

a economia criativa e soliddria
para o desenvolvimento local
de territérios e pessoas. lenha
se alimentar de comida e boas
ideias, se inspirando na trajetéria
de cidaddos e iniciativas que
impactam a sociedade por
meio da promog¢do do acesso
a alimentacdo saudavel.

ENCONTRO 1 - CULTIVO,
COLHEITA E PREPARO

DE SHIMEJIE PLANTAS
ALIMENTICIAS NAO
CONVENCIONAIS

Além de conversas e trocas de
experiéncias, haverd o preparo
e a deqgustacdo de um delicioso
bobd de shimejie uma
caldeirada de frutos do mato.
Com Reginaldo Oliveira,
Ligiane Oliveira e Luciana
Santos. Mediagdo Jaison Lara.
15/10, sabado,

das 11h as 12h30.

Recanto do Lago. Livre.
Inscrigoes no local 30 minutos
antes.

ENCONTRO 2 - SABORES DA
MATA ATLANTICA, O CAMBUCI

Atividade sobre o contexto
cultural do cambuci, sua
produgdo, colheita e
armazenamento. Haverd
demonstragcdo do preparo de
receitas como o suco, iogurte
€ mousse, feitos com este
fruto. Serd abordada também
a compra de alimentos

pelas escolas e outros locais
diretamente de pequenos
produtores e 0 como essa
cadeia produtiva pode impactar
positivamente nos territorios.
Com Jaqueline Ribeiro e
Vania Amara.

20/10, quinta,

das 11h as 12h30.

Recanto do Lago. Livre.

Inscricoes no local 30 minutos
antes.
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ENCONTRO 3 - O NORDESTE
TAMBEM E AQUI

Reflexdes sobre o papel do
povo nordestino na construgdo
da cidade de Sao Paulo e como
isso atravessa a cultura e a
gasfronomia, com um recorte
para o territério do Grajad.
Haverd a demonstragdo do
preparo de baido de dois e
pudim de cajd. A programagdo
seguird com discotecagem
100% vinil com Forré na Margem
um coletivo de musica popular
brasileira do Grajau.

Com Tia Nice e Marlene Pereira.
23/10, domingo,

das 11h as 12h30.

Recanto do Lago. Livre.
Inscrigdes no local

30 minutos antes.

oficina

QUE TAL UM CAFE?

A histéria e cultura do café

de forma a valorizar a

comida caseirqg, inspirada

na preparac¢do de receitas

com ingredientes regionais
brasileiros. Haverd a degustagdo
de bebidas de café a partir de
grdos de pequenos agricultores
do interior de Sao Paulo.

Com Lali Lazari.

19/10, quarta, das 10h as 11h30
Café Campestre. Livre.
Inscricoes no local 30 minutos
anfes.

22

IPIRANGA

bate-papo

COMIDA E COLONIALIDADE
Bate-papo sobre as tensoes

e conflitos envolvidos nos
processos de controle e de
exploragdo da soberania
alimentar e, portanto, das
diversas formas de violéncias
praticadas na tentativa de
subjugar o outro, tendo como
pano de fundo a histéria da
alimentag¢do no Brasil.

Com Carlos Alberto Déria e
Elaine de Azevedo.

19/10, quarta, das 19h as 21h.
Convivéncia. Livre.

Sem retirada de ingressos.

oficina

DESCOLONIZANDO

O QUE BEBEMOS

Oficina de drinques
ndo-alcdolicos feitos a partir
de ingredientes dos biomas
brasileiros.

Com Néli Pereira.

20/10, quinta, das 19h as 21h.
Sala 2. Livre.

Inscricoes no local 1 hora antes.



feira
VIZINHAS DO IPIRANGA

Exposi¢do e venda de
alimentos diversos, produzidos
por mulheres que atuam na
regido do Ipiranga. Tragam suas
sacolas retorndveis!

23/10, domingo, das 14h as 18h.
Convivéncia. Livre.

Sem retirada de ingressos.

ITAQUERA

feira

MOSTRA AGROECOLOGICA
Serd possivel conhecer os
trabalhos, produtos e ideias de
diferentes grupos voltados para
a alimentacgdo, a agroecologia
e a sustentabilidade. Haverd
comercializagdo de alimentos
frescos e sazonais. Tragam suas
sacolas retorndveis!

Com Associagéio de
Agricultores da Zona Leste,
Mulheres do GAU e

Frente Alimenta.

15 e 16/10, sabado e domingo,
das 11h as 16h.

Jardim de Inverno. Livre.

Sem retirada de ingresso.

bate-papo
OLHEMOS PARA A FOME

- UMA CONVERSA SOBRE
A CIDADE DE SAO PAULO

Considerando os resultados

do Il Inquérito Nacional sobre
Inseguranca Alimentar no
Contexto da Pandemia de
Covid-19 no Brasil, com um
recorte da cidade de Sao Paulo
e a partir das suas experiéncias
com o tema, participantes
compartilhardo vivéncias e
saberes, além de nos contarem
acoes e redes construidas para
o combate & fome.

Com Adriana Salay, Adolfo
Mendonga e Daniele Custédio.
Mediacdo: Aline Silva de
Oliveira.

15/10, sabado, das 14h as 16h.
Sala de convengoes. Livre.
Inscricdes na Central de
Atendimento 30 minutos antes.




vivéncia

DA TERRA A MESA:
CONHECENDO

HORTAS E COZINHAS
COMUNITARIAS DA ZL

O que é uma cozinha
comunitdria? E uma

horta comunitdria? Essas
perguntas nos guiardo para
avisita mediada na Cozinha
Comunitdria Academia
Carolinas, na Cidade Tiradentes
e na Horta Comunitdria da

Vila Nancy em Guaianases. A
atividade vai dialogar como
esses espagos atuam no
combate & fome em territdrios
de vulnerabilidade social.
Com Simone Rego e
Guaraciaba Elena de Aratijo.
23/10, domingo,

cdas 09h30 as 16h30.

Atividade externa. Cozinha
Comunitdria Academia
Carolinas e Horta Comunitdria
da Vila Nancy

10 anos.

Inscricoes a partir de 14/10 em:
inscricoes.sescsp.org.br
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MOGI DAS CRUZES

oficina

SABORES E CONTOS ARABES
Encontro ao redor da mesa,
unindo a contag¢do de histérias
e as comidas vindas do Oriente,
jogando luz a culturg, toler@ncia
e coletividade. As criancgas
participardo do preparo de
receitas drabes regadas por
uma deliciosa narra¢do do
conto Mil e Uma Noites.

Com Vialéria Arbex.

16/10, domingo,

das 1lh as 13h.

Centro de Educagdo Ambiental.
Livre.

Inscricoes na portaria 30
minutos de antes.

vivéncia

O COMER CONSCIENTE
Experiéncias de aspectos
sensoriais do paladar,
baseando-se em conceitos
do comer com atengdo plena.
Apds a vivéncia, haverd

uma roda de conversa

entre os participantes.

Com Marcelo Anselmo e
Ale Dotto.

19/10, quarta, das 18h30 as
19h30 e das 20h as 21h.
Galpado. Livre.

Inscricoes na portaria 30
minutos antes.



oficina
DEIXA BROTAR - PRODUGAO

E CONSUMO DE
GERMINADOS E BROTOS

A oficina abordard os processos
envolvidos na germinagdo de
brotos, prdticas de baixo custo
e escolha de sementes. Serdo
dois encontros, divididos em
duas etapas complementares,
em que serdo disponibilizadas
sementes para que os
participantes iniciem o cultivo
de brotos e germinados

em casa.

Com Andreia Botelho.

22 e 23/10, sabado e domingo,
das 14h as 16h.

Centro de Educacdo Ambiental.
Livre.

Inscricoes na portaria 30
minutos antes.

OSASCO
oficina
ALIMENTOS CRUS,

GERMINADOS E
FERMENTADOS

Oficina sobre o consumo de
alimentos crus, germinados

e fermentados. Elaboracdo

de receitas com o uso de
ingredientes vegetais que
podem fazer parte do dia a dia.
Com Leila D'Barsoles.

15/10, sabado, das 10h as 13h.
Horta Modelo de Osasco

(Av. Jodo Del Papa, 580). Livre.
Inscricoes no local 30 minutos
antes.

palestra — agdo on-line
SEGURANCA ALIMENTAR

E NUTRICIONALE
CONSUMO CONSCIENTE

A compreensdo do conceito
de Segurancga Alimentar e
Nutricional nos permite ndo
apenas melhorar nossas
prdticas alimentares individudais,
mas também ampliar o

olhar para o coletivo e para
outros aspectos envolvidos

na alimentagdo, um direito
constitucional de todos.

Com Susana Inés Basualdo e
Bruna Criola.

18/10, ter¢a, das 19h as 20h30.
Youtube do Sesc Osasco. Livre.
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oficina

ERVAS, TEMPEROS
ETECNICAS DE
CONSERVAGCAO

Oficina para resgatar e
valorizar o uso de temperos e
ervas aromdticas frescas na
alimentacdo e a prdticas de
conservacdo de alimentos
crus, visando a praticidade no
dia a dia e uma alimentagcdo
mais saudadvel.

Com Leila D'Barsoles.

20/10, quinta, das 14h as 17h.
Horta Modelo de Osasco

(Av. Jodo Del Papa, 580). Livre.
Inscricoes no local 30 minutos
antes.

oficina
MINHA HORTA
TAMBEM E "PANC"!

Vocé sabe o que sdo as

Pancs e como utiliza-las

na alimentacdo? A oficina
apresentard algumas

plantas alimenticias ndo
convencionais, sequida por
uma demonstragdo do preparo
de sucos saborosos e nutritivos.
Com Paula Popé.

22/10, sabado, das 10h as 13h.
Horta Modelo de Osasco

(Av. Jodo Del Papa, 580). Livre.
Inscricoes no local 30 minutos
antes.
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PINHEIROS
intervencdo
COMER E APRENDER

Por meio de interagdes sutis,
personalizadas e usando os
principios da palhagaria, as
palhagas-nutricionistas criam
relacoes ludicas e divertidas
com o publico, usando temas
relacionados aos alimentos,
nutrientes, digestdo, comer
infuitivo, receitas etc., aliando a
diversdo ao aprendizado.

Com Cia. Narizes de Plantdéo.
15 e 16 /10, sabado e domingo,
das 12h as 15h.

Térreo. Livre.

Sem retirada de ingresso.

oficina
PIQUENIQUE

As criangas circulardo em um
espago ambientado como
piquenique e conversardo

sobre alimentagdo sauddvel,
cidadania, desperdicio de
alimentos e aimportdncia de
aprender a cozinhar. Ao final,
montardo seu proprio prato,
experimentando os sabores e
texturas conforme suas escolhas.
Com Carolina Tarrio, Thais
Mauad e Bia Goll — Movimento
Boa Praga.

15 € 16/10, sabado e domingo,
as 11h30.

Sala de Atividades — 32 andar.

6 a 12 anos.

Inscrigdes no local 1 hora antes.



POMPEIA

vivéncia

DOCES AFRI?ANOS E
AFRODIASPORICOS

A atividade resgatard as
memorias ancestrais, por meio
de pesquisas sobre a comida

africana e suas representacoes.

Muitas herangas sdo refletidas
nos pratos tipicos de cada pais
da Africa, e o doce é uma das
referéncias menos conhecidas
mundialmente. O uso do
agucar ganhou destaque e
surgiram doces repletos de
culturg, saberes e com
sabores irresistiveis.

Com Aline Chermoula.

18 e 20/10, terga e quinta,
das 19h as 21h.

Sala 1 das oficinas. Livre.
Inscri¢cdes nas oficinas 30
minutos antes.

bate-papo

COMIDA DE SANTO

E possivel ler um povo

através de seus pratos. Em
religidoes de matriz africana,

a comida ocupa um lugar

de protagonismo e abre a
comunicagdo entre o mundo
que vivemos e as divindades g,
para cada uma delas, hd um
jeito de rezar e preparar os seus
ingredientes prediletos.

Com Ana Rita Dias da
Encarnagdo.

Mediacdo: Adélia Rodrigues.
21/10, sexta, das 19h as 21h.
Espago Cénico. Livre.
Inscricoes no local 30 minutos
antes.
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SANTANA
roda de conversa

ULTRAPROCESSADOS:
UMA AMEAGA A NOSSA
CULTURA ALIMENTAR?

Os ultraprocessados estdo
cada vez mais presentes

nas refeicoes dos brasileiros,
que, por vdrios motivos,

vém diminuindo o hdbito de
consumir uma alimentagdo
baseada em alimentos in natura
e minimamente processados,
como arroz, feijdo, frutas,
verduras e legumes. E na
periferia, como se dd esse
consumo? A roda de conversa
ird trazer reflexdes sobre esse e
outros assuntos.

Com José Carlos Elias Junior.
15/10, sabado,

das 15h as 16h30.
Convivéncia 1. Livre.

Retirada de ingressos no local.

passeio

VISITA A AGROFLORESTA
Neste passeio, serd
apresentada a atuagdo

do coletivo Do Estraddo e

a histéria da comunidade.
Durante a caminhadg,
haverd o reconhecimento de
Pancs (plantas alimenticias
ndo convencionais), ervas
medicinais e drvores nativas,

28

bem como a apresentagdo

de técnicas de permacultura
implementadas e sua
adaptagdo para o meio
urbano-periférico. O almogo
produzido pelo coletivo contard
com ingredientes da rede de
economia soliddria.

Com Do Estradéo.

16/10, domingo, das 10h ¢is 18h.
Externo. Livre.

Inscrigoes a partir de 08/10, em:
inscricoes.sescsp.org.br

oficina
CIRCUITO DO ALIMENTO:
DA HORTA AO PRATO

Com o objetivo de incentivar

a alimentacdo sauddvel e a
conexdo com a natureza, a
oficina mostrard que é possivel
fazer pratos deliciosos que
agradam as criangas, utilizando
ingredientes naturais e variando
o carddpio de forma prazerosa.
Os participantes irdo degustar
receitas com ingrediente
secreto da natureza.

Com Prato Verde Sustentavel.
22/10, sabado, das 1Mh as 17h
(para criangas acompanhadas
por responsdveis)

Solarium. Livre.

Inscricdes no local.



passeio

VISITA A AGROFLORESTA
Na visita & agrofloresta Do
Estraddo, as criangas vdo
conversar sobre o que &
comida sauddvel, comida

de verdade, e sobre o ciclo
do alimento - da produgdo

a compostagem. Fardo uma
caminhada pelo terreno, com
o reconhecimento das Pancs,
das ervas medicinais e das
drvores nativas, além de ver
as técnicas de permacultura
implementadas.

Com Do Estradcdio.

23/10, domingo, das 10h as 15
(para criangas acompanhadas
por responsdveis)

Externo. Livre.

Inscricoes a partir de 14/10 em
inscricoes.sescsp.org.br

SANTO AMARO

oficina

USANDO OS ALIMENTOS
PORINTEIRO

O uso de todas as partes
comestiveis dos alimentos
deve ser estimulado por
questoes nutricionais, de
sustentabilidade e para
promover uma alimentagdo
sauddvel e acessivel a todos.
Esta oficina serd realizada no
Instituto Agdo Geral, na Zona
Sul de Sdo Paulo.

Com Jane Glebia.

15/10, sabado,

das 11h as 12h30.

Instituto Agdo Gerall

(R. Cabeceiras de Basto, 90 -
Jardim Mitsutani, SGo Paulo).
16 anos.

Inscri¢cdes no Instituto Agdo
Geral 1 hora antes.




oficina

COMERE PINTARE

SO COMECAR

A partir de um envolvimento
ludico de criangas no preparo
de um alimento, vamos preparar
diversas tintas comestiveis
utilizando como base legumes,
frutas, especiarias e flores
comestiveis. Os artistas mirins
vAo preparar suas proprias tintas
com as cores de seus gostos,
pintar seu alimento e, ao final,
todos se divertem comendo as
obras de arte.

Com Gabriela Brucoli e

Helio Hintze.

16/10, domingo,

das 12h as 13h30.

Foyer. Livre.

Inscrigdoes no local 1 hora antes.

oficina

ALIMENTOS FERMENTADOS
- KEFIR DE AGUA

A oficina ensinard o preparo de
kefir de dgua, uma opcdo de
bebida probidtica fermentada
que pode beneficiar a saude
da flora intestinal, facilitar a
digestdo e evitar problemas
como a constipagdo.

Com a Cia. dos Fermentados.
19/10, quaria, das 12h as
13h30 e das 15h as 16h30.
Foyer. 16 anos.

Inscricoes no local 30 minutos
antes.

30

feira
ALIMENTOS ORGANICOS
E AGROECOLOGICOS

Encontro entre os produtores
de alimentos orgdnicos e
agroecoldgicos da Zona

Sul com os consumidores,
objetivando ampliar o acesso a
produtos de qualidade a preco
justo e acessivel. Tragam suas
sacolas retorndveis!

Com a Cooperapas e
Associagdo de Produtores
Orgdnicos.

20/10, quinta, das 11h as 16h.
Convivéncia. Livre.

Sem retirada de ingressos.

oficina

COZINHANDO JUNTOS
Atividade para valorizar o ato
de cozinhar e a divisGo das
tarefas na cozinha. A ideia

€ mostrar que, mesmo sem
saber cozinhar, o preparo de
alimentos pode ser feito

em conjunto.

Com a equipe do Sesc.
22/10, sabado,

das 12h as 13h30.

Foyer. Livre.

Inscri¢oes no local 30 minutos
antes.



oficina

ALIMENTOS FERMENTADOS
- KOMBUCHA

Kombucha é um chd
fermentado, probidtico,
gaseificado naturalmente,

que pode ser saborizado com
frutas, infusdes e especiarias.

A oficina ensinard o processo
de preparo da bebida, desde a
sele¢cdo, a primeira e a segunda
fermentacdo, saborizacdo,

gaseificacdo e outros processos.

Com a Cia dos Fermentados.
23/10, domingo,

das 12h as 13h30.

Foyer. 16 anos.

Inscricdes no local 30 minutos
antes

SANTO ANDRE

oficina

O UNIVERSO DOS QUELJOS
A fermentacgdo do leite €

0 processo bdsico paraa
producdo de queijos. Contudo,
pequenas adlteracoes durante
esse processo e particularidades
de cada local podem originar
diferentes tipos de queijos e
sabores. Nessa oficing, os
participantes aprenderdo sobre o
universo da producdo de queijos.
Com Carolina Vilhena
Bittencourt.

15/10, sabado, das 15h as 17h.
Espagos de eventos. Livre.

Inscrigoes no local 30 minutos
antes.

bate-papo

MANDIOCA - DA

TERRA AO PRATO

Bate-papo sobre introducdo

a fermentacdo da mandioca,
tipos de fermentag¢do e suas
vantagens na conservagdo
desse produto nacional. Haverd
demonstragdo e degustagdo
de receitas como pudim, pdo
de queijo e puba.

Com a Cia dos Fermentados.
22/10, sabado, das 15h as 17h.
Espagos de eventos. Livre.
Inscrigoes no local 30 minutos
antes.

bate-papo
DA AMENDOA AO
CHOCOLATE

Reflexdes sobre os
cacauicultores e suas tradigoes.
Serdo compartilhados saberes
sobre a produg¢do artesanal do
cacau, a massa de cacau no
pildo, as geleias e a obtengdo
do produto com maior valor
agregado, o chocolate.

Com a Jane Glebia.

23/10, domingo,

das 15h as 17h.

Espacos de eventos. Livre.

Inscricoes no local 30 minutos
antes.
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SAO CAETANO
intervencdo

DEIXE-ME DESENHAR

A SUA HISTORIA

Historias nos conectam, nos
fazem perceber a passagem
do tempo, a coesdo da vida.
Nesse projeto, dois artistas
perguntam, sentados em uma
mesa de cozinha, historias
dos transeuntes. Enquanto
conversam, um dos artistas
realiza uma interpretacdo
visual da histéria que estd
sendo narrada, criando uma
ilustragdo. Por fim, ailustragdo
é presenteada a quem contou
a historia. E vocé, deixaria-nos
desenhar sua histéria?

Com a Cia Badaia.

15/10, sabado, das 11h as 13h.

Convivéncia. Livre.
Sem retirada de ingressos.

biblioteca

CIRCUITOS SUSTENTAVEIS
- ESTANTE TEMATICA

Projeto de fomento das cadeias
produtivas na agricultura
orgdnica e agroecologica.
Estardo disponiveis livros

que percorrem o circuito da
producdo agricola familiar

e sustentdvel, passando
pelas formas de comércio
justo, responsdvel e soliddrio,
chegando aos pratos de
restaurantes, cozinhas
comunitdrias e as casas

das pessoas.

15 e 22/10, sabados,

das 9h as 17h30.

17 a 21/10, segunda a sexta,
das 7h as 21h.

Espaco de Leitura. Livre.

Sem retirada de ingressos.




vivéncia

MAIS QUE PROSA

Chefs, agricultores e outras
pessoas ligadas a alimentacdo
proseiam com o publico em
um café da tarde coletivo. Entre
os alimentos que compdem o
café da tarde, haverd opgoes
que remetem & memdria afetiva
dos convidados, cujo preparo é
ensinado pela equipe do Sesc.
Com Ana Tomazoni e
Vanderlea Rochumback Dias.
20/10, quinta, das 16h as 17h.
Convivéncia. Livre.

Inscricoes na Central de
Atendimento 30 minutos antes.

feira

CIRCUITOS SUSTENTAVEIS —
MOSTRA AGROECOLOGICA
Projeto de fomento das cadeias
produtivas na agricultura
orgdnica e agroecoldgica.

A mostra agroecologica
convida agricultores locais e
de outras regides do estado
para apresentarem os seus
produtos oriundos de técnicas
de preservacdo do solo e da
biodiversidade. Tragam suas
sacolas retorndveis!

Com Coopafash, Ideia
Natural e Terra Viva Brasil de
Agroecologia.

22/10, sabado, das 9h as 13h.
Convivéncia. Livre.

Sem retirada de ingressos.

oficina

COMIDINHAS DA

MATA ATLANTICA

Criangas acompanhadas

de seus responsdveis sdo
convidadas a uma experiéncia
culindria: colocar a mdo na
Massa e experimentar preparos
e ingredientes de sabores da
Mata Atlantica.

Com Ana Tomazoni.

22/10, sabado, das 14h as 16h.
Espaco de Tecnologias e Arte.
Livre.

Inscricoes na Central de
Atendimento com 30 minutos
antes.
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VILA MARIANA

vivéncia

PANCS E SEUS ASPECTOS
SENSORIAIS

Vivéncia na qual os
participantes em contato

com algumas Pancs (plantas
alimenticias ndo convencionais)
serdo guiados por narrativas
que abordardo seus aspectos
sensoriais e sua importancia
para a constru¢cdo de carddpios
variados e que valorizam nossa
biodiversidade.

Com Elizabete Costa e
Marcelo Anselmo.

16/10, domingo,

das 13h as 17h

Formagdo de grupos a cada 15
minutos.

Comedoria. Livre.

Sem retirada de ingressos

oficina

SABORES E SABERES
ERUDITOS E POPULARES
NA FARTA MESA DO SITIO
DO PICA-PAU AMARELO

O que acldssica obra de
Monteiro Lobato pode nos
ensinar sobre a valorizagdo e
avivéncia de manifestacoes
tradicionais da nossa cultura?
Nesta atividade, faremos um
passeio pela obra de Lobato

€ seus personagens com

foco nas duas estrelas da
alimentagdo, Nastdcia e Benta,
e suas invengoes culindrias.
Com Gabriela Brucoli e

Helio Hintze.

19/10, quarta, das 19h as 21h.
Praca de eventos. Livre.
Inscrigdes no local 30 minutos
antes.




PROGRAMACAO
INTERIOR E LITORAL




ARARAQUARA

oficina

HERANCA PORTUGUESA NA
CONFEITARIA BRASILEIRA
Oficina sobre ainfluéncia
portuguesa na culindria brasileira
e o preparo das delicias como o
arroz doce com marmelada e o
conhecido sonho com recheio
de creme de confeiteiro.

Com Christine Gibim Tampellini.
Dia 18/10, terga,

cdas 18h30 as 20h30.
Convivéncia Externa (Espago
Oficinas). Livre.

Inscricoes na Central de
Atendimento.

oficina

COZINHA AFETIVA

E INCLUSIVA

A oficina trard reflexdes sobre
aimportéancia do ato de
cozinhar para a manutengdo
da saude e qualidade de vida.
Serdo abordados o conceito
de Comida Afetiva e o resgate
das memodrias associadas as
preparagoes culindrias. Venha
preparar com a gente receitas
sauddveis, afetivas e inclusivas.
Com Carla Pires.

22/10, sabado,

das 10h as 11h30.
Convivéncia Externa (Espaco
Oficinas). Livre.

Inscricoes na Central de
Atendimento.
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BAURU

feira

ENRAIZAR - O QUE

E COMER BEM?

Feira de alimentos frescos,
sazonais e de base
agroecoldgica, produzidos
de maneira artesanal e
sustentdvel por agricultores
familiares e pequenos
produtores. Tragam suas
sacolas retorndveis!

Com iniciativas
agroecolégicas e pequenos
produtores de alimentos de
Bauru e regido.

23/10, domingo,

das 10h30 as 18h.
Convivéncia. Livre.

Sem retirada de ingressos




BERTIOGA

vivéncia

GUARANI E COMIDATIPICA
Vivéncia com imersdo na
cultura da comunidade
indigena do Rio Silveiras para
conhecer seus costumes e
hdbitos alimentares. Apos
bate-papo com o nhanderu
(lider religioso Guarani), os
participantes seguirdo por
uma trilha na mata onde os
indigenas apresentardo ervas
de uso medicinal, plantas
alimenticias e outros elementos
da natureza utilizados para
subsisténcia, com visita ao
cultivo de uma rocga familiar
Guarani. A comunidade vai
preparar os alimentos de uso
cotidiano para degustacdo. No
passeio, serd possivel tomar
banho de cachoeira.

Com Cadu de Castro.

15/10, sabado, das 8h30 as 13h.
Externo. NGo recomendado
para menores de 14 anos.
Inscricoes na Central de

Atendimento a partir de 8/10, 15h.

instalagdo
RECEITA NO PONTO: LAMBE
LAMBE DE COMIDA

O poster lambe-lambe é

um trabalho artistico de
criacdo de cartazes que

sdo colados em espagos
publicos. O artista visual
Mauricio Cardoso apresentard
receitas de baixo custo e facil

execugdo com destaque
para o aproveitamento total
dos alimentos e orientagoes
importantes para uma
alimentagdo sauddvel com
base no Guia Alimentar para a
Populagdo Brasileira.

Com Mauricio Cardoso.
15/10 a 15/11, segunda a
domingo, das 10h as 17h.
Pontos de 6nibus de Bertioga.
Livre.

bate-papo
ALIMENTAGAO SAUDAVEL

EPRODUGCAO ARTESANAL
DE ALIMENTOS

O Guia Alimentar para a
Populacdo Brasileira € um
documento que indica diretrizes
para as escolhas alimentares
sauddveis sem conflito de
inferesses e baseadas em
evidéncias cientificas. Neste
bate-papo, voltado para pessoas
que frabalham com a produg¢do
artesanal de alimentos,
apresentaremos as orientagoes
do Guig, as quais poderdo
auxiliar na elaboracdo de
produtos feitos artesanalmente,
com a valorizacdo de
ingredientes in natura e
minimamente processados.
Com Ariane Feltrin Pasuld.
22/10, sabado,

das 14h30 as 16h30.

Sala de Convencoes. Livre.
Inscricdes no local 30 minutos
antes.
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BIRIGUI

vivéncia

JANTAR SENSORIAL

Durante a atividade, os
participantes serdo convidados
a explorar os seus sentidos
(olfato, tato, paladar, audicdo)
durante uma degustagdo com
os olhos vendados. O jantar ird
estimular, de maneira inusitada,
a (re)descoberta das relagoes
com os sabores e os saberes de
alimentos regionais.

Com Gabriela Brucoli e

Helio Hintze.

21/10, sexta, das 18h30 as 20h.
Salas Mdltiplo Uso 1 e 2. Livre
Inscricoes na Central de
Atendimento 30 minutos antes.

CAMPINAS

bate-papo

TEM COMIDA NO QUINTAL
Relatos de experiéncias

dos impactos e desafios

na construgcdo de hortas
urbanas como uma alternativa
para combater a fome e
ainseguranca alimentar e
fortalecer a comunidade.
Com Ceprosig, Comunidade
Feminista Menino Choréo,
Coletivo Pertim, Daniela Frozi
e Valéria Freixedas.

20/10, quinta,

das 19h as 21h30.

Espago Arena. Livre.

Inscri¢coes no local 30 minutos
antes.

oficina
RECEITAS DA TERRA

COM ALIMENTOS
AGROECOLOGICOS

A partir de alimentos produzidos
nas hortas comunitdrias
agroecoldgicas de Campinas,
serd preparado um prato
recheado de criatividade. Um
convite para os participantes
experimentarem alimentos
regados de historias.

Com Saulo Sperancini.
21/10, sexta, das 19h as 21h.
Jardim do Galpdo. Livre.
Inscricoes no local 30 minutos
antes.



CATANDUVA
palestra — agdo on-line

DESIDRATAGAO E USO
INTEGRAL DOS ALIMENTOS

A convidada abordard técnicas
relativas ao uso dos alimentos
por inteiro, valorizando receitas
que utilizam cascas, talos, folhas
e oufras partes comestiveis e
associadas & conservagdo dos
alimentos por meio da técnica
de desidratacado.

Com Juliana Buchsbaum.
15/10, sabado, das 16h as 17h.
Youtube do Sesc Catanduva.
Livre.

oficina

DESIDRATAGAO DE FRUTAS

A oficina ampliard as
possibilidades de consumo de
frutas, apresentando o processo
de desidratacdo, por meio

do qual quase toda a dgua é
removida. Apds esse processo,
as frutas sGo conservadas por
mais tempo e ndo precisam ser
refrigeradas. Uma preparagdo
pratica, sauddvel e saborosa.
Com Juliana Buchsbaum.
18/10, ter¢a, das 19h as 20h.
Sala de Uso Multiplo. Livre.

Inscricoes no local 30 minutos
de antes.

oficina

DESIDRATAGAO DE LEGUMES
A atividade apresentard as
possibilidades para ampliar as
opgodes alimentares sauddveis
com a demonstragdo do
processo de desidratacdo de
legumes e hortalicas. Além de
criatividade das preparagoes,

o resultado sdo alimentos
sauddveis, com maior
durabilidade e praticidade para
consumo em diversas ocasioes.
Com Juliana Buchsbaum.
19/10, quarta, das 19h as 20h.
Sala de Uso Multiplo. Livre.

Inscricoes no local 30 minutos
de antes.




JUNDIAI

bate-papo

ALERGIAS ALIMENTARES
Estima-se que 6% das

criangas e 3% dos adultos
possuam alergia a algum

tipo de alimento. A atividade
trard informagoes sobre as
alergias alimentares, buscando
conscientizar sobre o que sdo e
formas de tratamento.

Com Raquel Bicudo.

18/10, ter¢a, das 15h as 17h.
Sala Multiplo Uso 1. Livre.
Inscricoes a partir de 8/10 em
inscricoes.sescsp.org.br

oficina
APROVEITANDO OS
ALIMENTOS POR INTEIRO

Vocé descarta talos, cascas,
folhas e sementes dos
alimentos? Sabe aimportancia
de aproveitar infegralmente os
alimentos? Nessa oficina de
culindria, aprenda a aproveitar
o alimento por inteiro, reduzindo
o desperdicio e se beneficiando
de toda a riqueza nutricional
que ele pode oferecer.

Com Jane Glebia.

20/10, quinta,

das 14h as 16h30

Sala Mdltiplo Uso 1. Livre.
Inscricdes a partir de 14/10 em
inscricoes.sescsp.org.br
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demonstragdo

REVELANDO OS SEGREDOS
DOS ROTULOS

\Vocé sabe interpretar os
rétulos dos alimentos?
Saberia dizer o que sdo as
substancias artificiais usadas
para conservar, dar sabor,

cor e textura? Nessa mesa,
desvendaremos os segredos
por trds dessas informagoes

e mostraremos as novidades
da rotulagem, que passam a
vigorar em outubro, auxiliando
em escolhas alimentares mais
sauddveis e conscientes.

Com Qualinut.

21/10, sexta, das 10h as 17h.
Area de Convivéncia. Livre.
Sem retirada de ingressos.
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PIRACICABA

bate-papo

MEMORIAS CULINARIAS:
PIRACICABA NO PRATO
Bate-papo e exibicdo de
videos sobre a gastronomia e a
cultura culindria de Piracicaba.
Haverd apresentacdo de
receitas de familia, de
cozinheiros e de chefs que hd
anos comercializam comidas
tradicionais da cidade.

Com Michele Coelho
Novembre.

18 e 25/10, tergas,

das 19h30 as 21h.

Sala do curumim 2. Livre.

Inscricdes na Central de
Atendimento 30 minutos antes.

00009099V
e

PRESIDENTE PRUDENTE
oficina

DEIXA BROTAR - PRODUGAO
E CONSUMO DE
GERMINADOS E BROTOS
Apresentard os processos
envolvidos na germinagdo de
brotos, praticas de baixo custo
e escolha de sementes. Serdo
dois encontros divididos em
duas etapas complementares,
em que serdo disponibilizadas
as sementes para que os
participantes iniciem o cultivo de
brotos e germinados em casa.
Com Andreia Botelho.

15/10, sabado,

das 11h as 13h30.

Quiosque. Livre.

Inscricoes no local 30 minutos
antes.

oficina
PRODUGAO ARTESANAL
DE SHIMEJI

Apresentagdo das etapas e
condig¢oes técnicas para o
cultivo artesanal, o crescimento
rdpido e os substratos naturais
reutilizados que podem ser
considerados na produgdo
desse cogumelo shimejide alto
valor nutricional.

Com Andreia Botelho.

16/10, domingo,

das 11h as 13h30.

Quiosque. Livre.

Inscrigdes no local 30 minutos
antes. 1



oficina

AFETO, FLORES E MANTEIGA:
BISCOITOS ARTESANAIS
Com uma mistura de

farinha, manteiga e flores
comestiveis, as criangas e seus
acompanhantes produzirdo
biscoitinhos artesanais
deliciosos e coloridos.

Com Fernanda Almeida.
22/10, sabado,

das 14h as 15h30.

Quiosque. Livre.

Inscricoes no local 30 minutos
antes.

oficina

PAES DE FERMENTAGAO
NATURAL

Os participantes colocardo a
mdo na massa e aprenderdo
a fazer um pado tipicamente
italiano, a foccaccia, e o seu
proprio fermento.

Com Fernanda Almeida.
23/10, domingo,

das 11h as 13h.

Quiosque. Livre. Grdtis.
Inscricoes no local 30 minutos
antes.
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REGISTRO

oficina

MANEJO SUSTENTAVEL

DE INGREDIENTES DA
CULTURA CULINARIA

DO VALE DO RIBEIRA

A convidada ird preparar
receitas com ingredientes
produzidos de forma
sustentdavel, os quais fazem
parte da cultura alimentar das
comunidades tradicionais de
pescadores e quilombolas

e sdo importantes para o
desenvolvimento do turismo
gastronémico na regido.

Com Maristela Ferreira.
16/10, domingo,

das 15h as 16h30.

Externa. Livre.

Inscrigoes no local 30 minutos
antes.

feira

MOSAICO DE SABERES

Os convidados irdo compartilhar
saberes, experiéncias e boas
prdticas socioambientais da
regido do Vale do Ribeira. Serdo
comercializados alimentos
agroecoldgicos, artesanatos
indigenas e mudas nativas, e
vocé poderd colaborar com
iniciativas locais. Tragam suas
sacolas retorndveis!

Com Sitio Bela Vista, Aldeia
Guarani Peguao-Ty, Viveiristas
do grupo Esperanca e Rio
Vermelho e Cooperapas.

22 e 23/10, sabado e domingo,
das 11h as 17h.

Marquise. Livre.



RIBEIRAO PRETO

feira

ALIMENTOS O_RGANIOOS
E AGROECOLOGICOS

Nada melhor do que alimentos
frescos para compor nossas
refeicoes. Além de uma
alimentagdo sauddvel e
sustentdvel, vocé estard
fortalecendo a agricultura
familiar e a economia

local. Tragam suas sacolas
retorndveis!

15 € 16/10, sabado e domingo,
das 9h30 as 15h.

Convivéncia. Livre.

Sem retirada de ingressos.

bate-papo

PANCS: AS PLANTAS

NA ALIMENTAGAO
Bate-papo sobre cultivo,
regeneracdo de solo e
agricultura agroecoldgica. O
convidado ird contar sobre
a criagdo do Terreno Feértil,
€ suas pesquisas em Pancs
(plantas alimenticias ndo
convencionais).

Com Neto Donega.

16/10, domingo,

das 11h as 12h.
Convivéncia. Livre.

Sem retirada de ingressos.

passeio

DE ONDE VEM O ALIMENTO
QUE ESTA NO SEU PRATO?
VISITA A PRODUTORES

DE ALIMENTOS

Vocé sabe a origem do
alimento que vocé consome?
Nessa visita a agricultores
familiares do assentamento
Mario Lago, iremos conhecer
o modo de producdo e
distribuicdo de alimentos
agroecologicos, além de
prosear sobre as conquistas e
desafios da vida no campo.
Com Joaquim Lauro Sando.
19, 20 e 22/10, quarta, quinta e
sabado, das 7h30 as 12h.
Externo. Livre.

Inscricoes a partirde 1/10 em
inscricoes.sescsp.org.br
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RIO PRETO

oficina

OS DIVERSOS SABORES

DA MATA ATLANTICA

Oficina ambientada com sons e
imagens da grande diversidade
de alimentos da floresta
amazonica. Haverd experiéncia
sensorial e apresentagdo do
preparo de pratos com uso de
frutas nativas dessa regido.
Com Leonardo de Carvalho.
19/10, quarta, das 20h as 21h30.
20/10, quinta, das 15h as 16h30
Sala Expressdo Artistica.

14 anos.

Inscrigoes no local 30 minutos
antes.

SANTOS

oficina

CONHECENDO O GUIA
ALIMENTAR BRASILEIRO

Conhecer os grupos
alimentares do Guia Alimentar
para a Populagdo Brasileira
permite o exercicio da
autonomia para escolhas
mais sauddveis. Apds a
apresentagdo do conteudo
do Guig, os participantes irdo
praticar o conhecimento e se
divertir com o jogo de tabuleiro
"Ta na Mesal",

Com Ariane Feltrin Pasuld.
18/10, ter¢a, das 15h as 18h.
Auditério. Livre.

Inscricoes na entrada da
unidade 30 minutos antes.




SAO CARLOS
bate-papo

FLORES E FRUTAS -
VARIANDO O CARDAPIO

Os participantes sdo
convidados a (re)conhecerem

e explorarem o uso de diversos
tipos de flores e frutas da época
na alimentagdo, apresentando
os beneficios do seu consumo,
tfrocando receitas e degustando
a preparagdo.

Com Gabriela Brucolie

Helio Hintze.

20/10, quinta,

das 15h as 16h30.

Galpdo. 14 anos.

Inscrigcoes a partir de 14/10 em
inscricoes.sescsp.org.br

SAO JOSE DOS CAMPOS
instalagdo

COMIDA DE VERDADE

NO MEU PEDACO

A Instalacado fard referéncia ao
ciclo da cadeia dos alimentos
fraduzindo de maneira ludica
e inferativa, perguntas e
orientagoes praticas que
estimulam a reflexdo sobre

a soberania alimentar nos
ferritérios onde vivemos.
Concepcdo e criacdo: Valéria
Freixédas. Cenografia:
Mariana Maurer, Karine
Faleiros e Isabel Peres.

18 a 23/10, ter¢a a domingo,
das 10h as 22h.

Area de exposicdo. Livre.

oficina

O QUETEM NA FEIRA?
Consumir alimentos em
comeércios populares e atentar
para os fatores de acesso,
como localidade, sazonalidade
e preco, pode tornar a
alimentagdo mais diversa e
nutritiva. Que tal observar o

que a feira tem a oferecer?
Uma boa xepa pode também
proporcionar achados como
as Pancs (plantas alimenticias
ndo convencionais), pouco
conhecidas pela populagado.
Com Beatriz Carvalho.

20/10, quinta, das 19h as 21h.
Soldrio. 16 anos.

Inscricoes no local 30 minutos
antes, ys



oficina

SUCOS PANCS

Muitas folhas, raizes, flores,
frutos, sementes e outra partes
de Pancs (plantas alimenticias
ndo convencionais) podem
ser consumidos in natura,
sendo 6timos ingredientes

na elaborag¢do de sucos.

A proposta da oficina €
demonstrar o preparo de
bebidas com utilizacdo dessas
plantas, incluindo infusdes e
Xaropes.

Com Beatriz Carvalho.
22/10, sabado,

das 15h as 16h30.

Soldrio. 16 anos.

Inscrigdes no local 30 minutos
antes.

contagdo de historia
ALIMENTE-SE DE HISTORIAS
Contagado inspirada no livro O
Grande Rabanete, de Tatiana
Belinky, convida toda a familia
a participar da histéria repleta
de memorias afetivas em torno
da alimentagdo e o aprego
pela partilha, de maneira
divertida e brincante.

Com a Cia. Clara Rosa.
23/10, domingo,

das 14h as 15h.

Sala de leitura. Livre.

Sem retirada de ingressos.

Hé

SOROCABA

oficinas

EXPLORANDO O

REINO FUNGI

A popularidade dos cogumelos
comestiveis vem crescendo

ao longo dos anos. Entre
momentos de teoria e prdtica,
serdo apresentadas técnicas de
cultivo do Shimeji (Pleurotus sp.).
Com Guilherme Aranha.
15/10, sabado,

das 10h30 as 12h30.

Oficinas. Livre.

Inscricoes na Central de
Atendimento 1 hora antes.

oficinas
COGUMEI.O§ NA
ALIMENTACAO DO DIA ADIA

Serdo apresentadas as
variedades mais comuns de
cogumelos comestiveis, os
tipos mais faceis de encontrar
Na nossa regido, os aspectos
nutricionais e sugestoes de uso
na culindria do dia a dia.

Com Vanessa Menck.

20/10, quinta, das 19h as 21h.
Oficinas. Livre.

Inscricoes na Central de
Atendimento 1 hora antes.



feira

MOSTRA DE ALIMENTOS
AGROECOLOGICOS

Local de encontro entre
produtores de alimentos
agroecologicos locais e publico
consumidor com o objetivo de
ampliar o acesso a produtos
de qualidade, sazonais, a preco
justo e acessivel. Tragam suas
sacolas retorndveis!

Com produtores de alimentos
agroecolégicos de Sorocaba
e regidéio

Dia 21/10, sexta, das 17h as 21h.

Convivéncia. Livre.
Sem retirada de ingressos

TAUBATE
palestra

SEGURANCA ALIMENTAR
E NUTRICIONAL:
DESAFIOS ATUAIS

A palestra terd como tema
central os dados atuais sobre

a Seguranca Alimentar e
Nutricional do pais. Serdo
discutidos os desafios da
desigualdade no acesso &
alimentagdo adequada e as
medidas efetivas que garantam
o direito bdsico a alimentagdo.
Com Daniela Frozi.

19/10, quaria,

das 20h as 21h30.

Gindsio. Livre.

Inscrigdes no local 1 hora antes.

oficina

ENTRE CASCAS ETALOS

A atfividade ird apresentar
formas de utilizar o alimento

de forma integral para ensinar
receitas com partes ndo
convencionais como cascas,
talos, folhas e sementes que
normalmente sdo descartadas.
Além de nutritivas, compoem
receitas muito saborosas.

Com Ediely Cabral.

20/10, quinta, das 19h30 as 21h
21/10, sexta, das 10h as 11h30
Espaco Vida. Livre.

Inscricoes na Central de
Atendimento 30 minutos antes.







MINIBIOGRAFIAS




Adélia Rodrigues,
candomblecista e psicdloga,
€ pesquisadora de culturas
alimentares, é cocriadora e
gestora da drea pedagdgica e
de comunicagdo do negdcio
social Gastronomia Periférica.
Professora do curso de Cultura
Alimentar da Escola ltau
Cultural. Cocriadora do servigo
de catering Rango, focado

no aproveitamento total de
alimentos.

Adolfo Mendonga, nutricionista
e técnico em nutricdo com
especializagdo em Saude
Publica e énfase na Estratégia de
Saude da Familia. Nutricionista
do Centro de Recuperagdo e
Educagdo Nutricional — Cren,
Facilitador na “Ensinanga” da
Gastronomia na Uni-Diversidade
da Quebrada. Mestrando em
Nutricao no Centro Universitdrio
Sdo Camilo.

Adriana Salay, mestre e
doutoranda em Histéria Social
pela USP. Estuda histéria

do Brasil contempordneo e
temas relacionados a fome,
identidade, hdbitos alimentares
e historia intelectual. Criadora
do projeto Quebrada
Alimentada em conjunto

com o restaurante Mocotd, o
qual promoveu a assisténcia
alimentar na pandemia.
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Ale Dotto, terapeuta integrativa,
professora de Hatha Yoga

e Mindfulness, educadora

em Saude, especializada

em Metodologias Ativas de
Ensino Aprendizagem e Jogos
Cooperativos.

Aline Chermoula, formada

em Gastronomiaq, € professora
e pesquisadora da cozinha

da didspora africana pelas
Américas e em cultura afro-
americana, chef proprietdria da
Chermoula Cultura Culindria,
professora no Gastromotiva,
colunista da Vogue Brasil e no
Site Mundo Negro.

Aline Silva de Oliveira,
nutricionista, mestre em
Nutricdo e Saude Publica
pela USP. Coordenadora do
Programa Mesa Brasil do Sesc
[taquera.

Ana Paula Bortoletto Martins,
nutricionista, professora e
pesquisadora do Nucleo de
Pesquisas Epidemioldgicas
em Nutricdo e Saude, da
USP. Consultora técnica do
Instituto Brasileiro de Defesa
do Consumidor. Membro da
Alianga pela Alimentagdo
Adequada e Sauddvel e da
Comunidad de Practica
Latinoameérica y Caribe
Nutricién y Salud.



Ana Rita Dias da Encarnagdio,
nascida em Salvador na Bahia,
€ candomblecista, enfermeira
e chef, com foco na culindria
africana. Empreendedora na
gastronomia, & participou

de diversos festivais e feiras
gastronémicas.

Ana Tomazoni, doutora em
Educacdo e chef de cozinha.

E lider do Convivium Grande
ABC SP, faz parte do grupo de
trabalho do Slow Food Brasil
Educagdo e Slow Fish, com
pesquisas e estudos sobre

o conhecimento e gosto do
brasileiro com relagdo ao peixe.

Andreia Botelho, permacultorg,
educadora socioambiental e
estudante de Nutricdo. Atua

no projeto Casa Matricaria -
espago de experimentagdo de
técnicas de permacultura.

Angela Coltri, flautista formada
pelos conservatdérios de Tatui,
EMESP e USP.

Ariane Feltrin Pasuld,
nutricionista do Sesc Santos.
Mestranda pela Unifesp e
especialista em Gastronomia.
Coordena o curso de
Gastronomia da Etec Guaruja.

Associagdo de Agricultores da
Zona Leste agrega agricultores
daregido e atua como um
instrumento de apoio mutuo
entre agricultores de ltaquera,
Guaianases, Sao Miguel Paulista
e Sao Mateus. Presta assisténcia
técnica agroecoldgica

por meio de projetos e

promove parcerias para d
comercializagdo.

Beatriz Carvalho, gedgrafa,
educadora ambiental e mestre
em Planejamento Urbano

e Regional pela Univap. E
fundadora do Mato no Prato,

um negadcio social com foco

na valorizagdo dos recursos
naturais vegetais, especialmente
os alimenticios e fitoterdpicos.

Bel Coelho, chef e ativista, suas
criagoes privilegiam ingredientes
nativos e valorizam as culturas
alimentares do Brasil. Formada
no Culinary Institute of America,
em Nova York, € responsdvel
pela cozinha do Cuia Café e
apresenta o Food Connection,
no canal Sabor e Arte.

Bel Moherdaui, jornalista com
experiéncia em publicagdes
como Veja, Claudia e Vogue.
Criadora da plataforma digital
do Instituto Brasil a Gosto,

na qual é responsdvel pela
produgdo de conteudo das
redes sociais, videos, livros e
projetos especidais.
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Bia Andrade, formada em
Gastronomia, € ativista pela
seguranga alimentar e atua no
combate d fome em Sdo Paulo.

Bruna Criola, nutricionista,
mestranda em Ciéncias
Sociais, fundadora da Crioula |
Curadoria Alimentar, empresa
social que se propde a criar
solugdes ecoldgicas nos
sistemas alimentares.

Cadu de Castro, historiador,
quia de turismo, fotdégrafo e
mestrando em Sociedade,
Cultura e Fronteiras, na linha
da antropologia visual e da
fotoetnografia.

Carla Pires, nutricionista, mestre
em Saude, colunista da radio
CBN Araraquarg, idealizadora

e chef do Quem Ama Cozinha.
Atua no Programa Conexdo
Saude da TV Cultura Paulista no
quadro Cozinha Sauddvel.

Carlos Alberto Déria, doutor

em Sociologia pela Unicamp,
socio da Escola do Gosto e do
Restaurante Lobozd. Pesquisador-
colaborador do Departamento
de Sociologia da Unicamp.
\lencedor do prémio Best Food
Literature Book no Brasil, pelo livro
Estrelas no céu da boca: escritos
sobre culindria e gastronomia. E
um dos autores da obra Manuel
Querino - criador da culindria
popular baiana.

52

Carolina Vilhena Bittencourt,
médica veterindria com
especializagdo em producdo
de ruminantes. Iniciou seus
estudos como queijeira em
2016 e fez cursos no Brasil,
Franga, Estados Unidos e

[tdlia. Participou como juiza no
Concurso Mundial de Queijos
do Brasil. Em 2019, um dos seus
gueijos ganhou medalha de
prata no Concurso Mundial de
Queijos em Tours, na Franga.

Ceprosig (Centro de
promogdo resgate a
cidadania Grajaud Paulo V),
organizagdo que trabalha para
o desenvolvimento integral

da crianga e do adolescente,
na implementagdo de hortas
comunitdrias na regido.

Christine Gibim Tampellini,
formada em Gastronomia pelo
Senac Aguas de Sdo Pedro

e proprietdria da escola de
gastronomia Studio Chef em
Araraquara.

Cia Badaia, outrora Cia Arte
Negus, € um grupo que realiza
acoes se debrucando sobre
duas principais linhas de
pesquisa: a comicidade e o riso
como instrumento de interacdo
e transformagdo social, e o
potencial da comunicagdo

e poesia, por meio do uso da
narragdo de histdrias.



Cia. Clara Rosa, companhia
de trabalhos e afetos que tem
por missdo, resgatar, difundir e
valorizar a arte da narragdo.

Cia. dos Fermentados,
iniciativa fundada por Fernando
Goldenstein Carvalhaes e
Leonardo Andrade, a qual
resgata técnicas antigas de
conservacdo e transformagdo
dos alimentos por meio da
fermentacdo.

Cia Narizes de Plantdo,
projeto de extensdo do Centro
Universitdrio Sado Camilo, que
busca usar a pesquisa sobre a
arte do palhago para modificar
os ambientes, como os
hospitalares, e as percepc¢oes
dos estudantes da drea da
saude sobre as relagoes
humanas.

Cidades sem Fome, ONG
criada em 2004 por Hans Dieter
Temp, desenvolve projetos

de agricultura sustentavel

em dreds urbanas e rurais,
inspirados nos principios da
producdo orgdnica. Cria
oportunidades de trabalho para
pessoas em vulnerabilidade
social e combate & fome e
dinseguranca alimentar nas
comunidades.

Coletivo Pdo do Povo da

Rua, agdo do Instituto de
Pesquisa da Cozinha Brasileira,
produz pdes e bolos que sdo
distribuidos gratuitamente a
populagcdo em situacdo de rua.
E também uma escola social,
com cursos de capacitagdo

e profissionalizagdo em
Panificacdo e Confeitaria
destinados a pessoas em
vulnerabilidade social.

Coletivo Pertim, grupo

de agricultores da regido

de Morungaba/SP. Busca
autonomia alimentar por
meio do cultivo agroflorestal.
Também desenvolve e
fortalece projetos e redes
locais de temas correlatos.

Comunidade Feminista
Menino Chordo, com
aproximadamente 350 familias,
estd localizada na periferia de
Campinas, onde desenvolve
um trabalho de arte, cultura

e alimentagdo com foco nas
mulheres e criangas.

Coopafasb (Cooperativa da
agricultura familiar de Sete
Barras) integra a Cooperativa
Central do Vale do Ribeira. Tem
como proposta a promog¢do da
viabilidade econdmica soliddria
dos agricultores familiares do
municipio de Sete Barras, como
op¢do de comercializagdo e
busca de mercado por meio da
unido dos agricultores.
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Cooperapas (Cooperativa
agroecoldégica dos produtores
rurais e de dgua limpa da
regido sul de SP) e Associag¢do
de Produtores Orgdnicos,
uma agdo dos produtores de
alimentos do extremo sul de
Sdo Paulo. Realiza o cultivo e
escoamento da produg¢do por
meio da entrega de cestas de
alimentos orgdnicos no sistema
ciclo curto.

Daniela Frozi, nutricionista,
mestre e doutora em Nutricdo.
Membra da coordenagdo
executiva da Rede Brasileira
de Pesquisa em Soberania

e Segurancga Alimentar

e Nutricional (Penssan) e
professora colaboradora do
programa de pds-graduacdo
de Politicas Publicas de Saude
da Fiocruz.

Daniele Custodio, doutoranda
em Alimentos e Nutri¢do

pela Unicamp, mestre em
Praticas em Desenvolvimento
Sustentdvel, economista
domeéstica, ativista e
coordenadora da Frente
Alimenta. Atua nas articulagoes
de promog¢do da segurang¢a
alimentar e nutricional e da
agricultura sustentdvel.
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Daniele Parra, engenheira de
alimentos, pds-graduada em
Microbiologia de Alimentos

pela Sociedade Brasileira de
Microbiologia e em Controle
Higiénico Sanitdrio de Alimentos.
Colunista do Blog Food Safety
Brazil e idealizadora do canal no
Youtube, Higiene na Cozinha.

Denise Godinho, jornalistq,
autora do livro Capitu verm para o
jantar e criadora do projeto com
o mesmo titulo, no qual pesquisa
a simbiose entre a histéria da
alimentag¢do e da literatura.

Do Estraddo, coletivo que atua
com permacultura no Jardim
Filhos da Terra, na Zona Norte
de Sao Paulo. O terreno, que
hoje abriga uma agrofloresta,
era um terreno baldio, que a
comunidade utilizava como
depdsito de lixo e de entulho.

Ediely Cabral, nutricionista
com experiéncia em técnicas
culindrias que utilizam os
alimentos por inteiro.

Elaine de Azevedo, nutricionista,
mestre em Agroecossistemas e
doutora em Sociologia Politica
pela UFSC, com pds-doutorado
em Saude Publica pela USP,
Atualmente, € professora

na Universidade Federal do
Espirito Santo e na Escola

Livre ComidaETC, autora do
livro Alimentos Orgdnicos e do
podcast Panela de Impressdo.



Elizabete Costa, nutricionista,
mestre em Ciéncia e Tecnologia
dos Alimentos, doutora em
Alimentos e Nutricdo pela
Unicamp. Docente do curso

de Nutricdo e Gastronomia na
Universidade Anhembi Morumbi.

Fernanda Almeida, padeira
prudentina, comercializa pdes
artesanais com fermentacdo
natural.

Frente Alimenta, iniciativa

que conecta agricultores
agroecoldgicos e cozinhas
comunitdrias que fornecem
refeigoes a populagdo em
inseguranga alimentar. Distribui
alimentos e realiza formagado
para as cozinheiras a fim de,
enriquecer as refeicoes servidas
com alimentos sauddveis.

Gabriela Brucoli, educadora
gastronémica no Projeto
Sabores & Saberes, nutricionista
em formacado, cozinheira

chef internacional, graduada
em turismo e professora
Universitdria nos cursos de
graduagdo em Gastronomia.

Guaraciaba Elena de Aratjo,
agricultora e se descreve como
"apaixonada pela terra". Desde
1986, em conjunto com outros
agricultores da cidade, cultiva
no terreno da Vila Nancy, a
mais antiga horta comunitdria
da cidade.

Guilherme Aranha, graduando
em Biologia pela USP, possui
experiéncia no cultivo de
fungos para fins de pesquisa.
Fungicultor da Cogumelos
Terra Roxa, cultiva diversas
espécies de cogumelos em
laboratério préprio.

Gustavo Rodrigues, chef de
cozinha, com graduagdo em
Gastronomia e poés-graduagdo
em Histéria da Cozinhg,

sécio e chef titular do Lobozd
Restaurante.

Helio Hintze, psicanalista e
filosofo no Atelié do Sujeito.
Pos-doutorando em Formagdo
de Educadores (USP). Pos-
doutorado em Economiaq,
Administragdo e Sociologia e
Doutor em Ciéncias e Mestre
em Ecologia Aplicada (USP).

Idec (Instituto Brasileiro de
Defesa do Consumidor),
associagdo de consumidores
sem fins lucrativos,
independente de empresas,
partidos ou governos.
Orienta, conscientiza e
defende a ética narelagdo
de consumo e os direitos dos
consumidores-cidaddos.
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Ideia Natural, coletivo da
regido do ABCDMRR e Sao
Paulo, atua nas questoes sobre
a conscientizagdo e educagdo
ambiental, preservacdo

da natureza, produgdo e
processamento de alimentos
orgdnicos e artesanais,
turismo ecoldgico e comércio
justo e soliddrio.

leda de Matos, chef de cozinha
com estdgios na Bélgica. Serve
pratos com sabores de sua terra
natal, a Chapada Diamantina
no restaurante Casa da leda.
\lencedora do reality Fora da
Rota, participa da primeira
edicdo do Iron Chef Brasil.

Isabela Peres, gestora e
educadora ambiental. Bacharel
em Gestdo Ambiental e mestre
em Ciéncias pela USP.

Isis Appes, culinarista, bidloga e
ativista gastrondmica. Trabalha
com alimentagdo vegana

e sustentdvel. Criadora do
projeto Menina Brasileira de
Ecogastronomia.

Jaison Lara, integrante da
Casa Ecoativa. Articulador dos
projetos Adrido Escola Aberta e
do Memorial da llha do Bororé,
de valorizagdo do patrimdnio
cultural da comunidade.
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Jane Glebia, nutricionista
com especializagoes em
Fitoterapia Clinica e Plantas
Medicinais, Cozinha Brasileira
e Internacional. Professora

de Nutricdo e Gastronomia
da Uninove. Fundadora do
Instituto Laurinda Amazonia na
comunidade quilombola de
Mangabeira-PA.

Jaqueline Ribeiro,
agricultora familiar da llha
do Bororé. Proprietdria do
empreendimento social de
produtos artesanais Frutilha,
que alia a geracdo de
renda com preservagdo da
biodiversidade local.

Jeanine Vieira, confeiteira por
formacado, filha de umalonga
linhagem de cozinheiras, com
passagem pelos restaurantes La
Frontera e Jesuino Brilhante.

Joana Pellerano, bacharel

em Comunicagdo Social

- Jornalismo; com pos-
graduacdo em Gastronomia:
vivéncias culturais, mestrado em
Comunicagdo e Gastronomia e
em Ciéncias Sociais, doutorado
em Comunicacgdo e Prdticas de
Consumo na Escola Superior
de Propaganda e Marketing.

E professora do Centro
Universitdrio Senac.



Jodo Motarelli, nutricionista,
professor de Atencdo Plena ao
Comer, fundador do Instituto
Consciéncia Alimentar.

Joaquim Lauro Sando,
engenheiro agrénomo,
extensionista rural, integrante
do Comsea e Condema

de Ribeirdo Preto, com
atuagdo em agroecoldgica,
especialmente em Sistemas
Agroflorestais e atuacdo

em assentamentos rurais e
agricultura urbana.

José Carlos Elias Junior,
nutricionista, pos-graduando
em nutricdo vegetariana e
vegana. Secretdrio no Conselho
Municipal de Seguranca
Alimentar e Nutricional -
Comseaq, representando a
Casa do Hip Hop de Piracicaba.
E idealizador do perfil no
Instagram @onutrifavelado,

no qual reflete sobre questoes
que envolvem alimentagdo e
politica.

Juliana Buchsbaum, culinarista
especialista em desidratagdo
de alimentos e elaboragdo de
preparacoes criativas com o
uso dessa técnica. Idealizadora
do Rolinho de Fruta no Brasil.

Karine Faleiros, engenheira
florestal, trabalha com
Educacdo Popular e arte de
anfitriar conversas significativas.

Kiara Terra, formada em

Teatro e em Comunicacdo das
Artes do Corpo, pesquisadora
do método Narrativas
Colaborativas e doutoranda em
Sociologia da Infancia.

Lali Lazari, nutricionista e
gastrénoma. Pés-graduada

em Controle de Qualidade dos
Alimentos e em Fitoterapia. E
pds-graduanda em Nutrigdo
\legetariana pela escola Natural
Gourmet Institute em Nova
lorque. Participou de cursos na
Le Cordon Bleu em Paris.

Leila D'Barsoles, chefe
nutricionista, criou e chefiou o
restaurante Galeria Orgdnica

e o Festival de Gastronomia
Orgdanica da Terra ao Prato. Foi
conselheira da merenda escolar
orgdnica de Sdo Paulo.

Leonardo de Carvalho,
gastrénomo e barista ribeirdo
pretense, chefiou diversos
restaurantes e bistrds. Busca
popularizar e promover estudos
sobre a culindria brasileira.

Ligiane Oliveira e Reginaldo
Oliveira, agricultores que
produzem shimejiem uma
producdo agroecoldgica
familiar na llha do Bororé, com
amarca Coguli.

Luciana Santos, culinarista, atua
na Reciclalimentos, com amplo
conhecimento das plantas

alimenticias ndo convencionais
(Pancs). 57



Malu Lobo, nutricionista com
graduagdo em Gastronomia,
poés-graduagdo em
Gastronomia Funcional e
Pesquisa e Desenvolvimento
de Novos Produtos Alimenticios
pelo Senai.

Marcelo Anselmo,
fisioterapeuta, professor de
Educacado Fisica, mestre em
Educagdo, pds-graduado em
Gerontologia e Saude do Idoso,
especialista em gerenciamento
do estresse em meditacdo e
comer com atencdo plena.

Marcelo Corréa Bastos,

chef de cozinha, titular do
restaurante Jiquitaia e sécio dos
restaurantes Vista e Lobozd.

Mariana Maurer, cientista

social com especializacdo em
Processos de Criacdo e Produgdo
em Cinema e TV pela FGV.

Mariana Thalacker, nutricionista
especialista em Gastronomia e
Cozinha Brasileira.

Maristela Ferreira, culinarista,
pesquisa formas de transformar
as plantas disponiveis na regido
em pratos diversos.

Marlene Pereira, chef de
cozinha do Restaurante da
Marlene em Parelheiros,
conhecido por difundir a
agricultura familiar local, além
da comida tipicamente caseira.
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Mato no Prato, empresa
focada na valorizagdo dos
recursos vegetais alimenticios
e fitoterdpicos, em defesa

da agro biodiversidade.
Fundada por Beatriz Carvalho,
geodgrafa, especialista e mestre
em ciéncias ambientais e
diversidade.

Mauricio Cardoso, formado
em Artes Visuais, atua como
artista pldstico, produtor
cultural e educador. Desenvolve
pesquisas em diversas

midias com enfoque em arte
conceitual. Especialista em
tecnologia e desenvolvedor

de midia impressa, digital e
websites.

Max Jaques, chef de cozinhag,
pesquisador no Instituto Brasil a
Gosto e, em nome da entidade,
escreveu o livro Comida no
Cotidiano. Atua como membro
do Conselho Municipal

de Seguranga Alimentar e
Nutricional (Comusan/SP) e do
Comité Assessor Externo da
Embrapa Alimentos e Territorios.

Michele Coelho Novembre,
graduada em curso superior
de Tecnologia em Hotelaria

e é mestre em Hospitalidade.
Possui curso de Cozinheira e
de Extensdo Universitdria em
Cozinheiro Chef Internacional
pelo Senac.



Movimento Boa Praga,
iniciativa que busca uma cidade
mais humana, sauddvel e com
melhor aproveitamento dos
espagos publicos, valorizando
0s encontros entre as pessoas.

Mulheres do GAU, grupo de
imigrantes nordestinas que
frabalham com agricultura
agroflorestal e culindria no
Viveiro Escola Unido de Vila
Nova, em Sdo Miguel Paulista.

Néli Pereira, bartender e
jornalista com mestrado em
Estudos Culturais Latino-
americanos pela University of
London. Desenvolveu pesquisa
sobre aidentidade cultural
brasileira e decidiu se dedicar
exclusivamente & pesquisa
sobre ingredientes brasileiros.

Neto Donegad criou o Terreno
Fértil, um centro de pesquisas
em plantas alimenticias ndo
convencionais, com diversas
parcerias com a comunidade.

O Joio e o Trigo, projeto digital
que trata de temas relacionados
d industria de alimentos e seus
conflitos de interesse com a
saude publica.

Paula Popo, pesquisadora sobre
meio ambiente e ecologia.
Integra movimentos das hortas
urbanas e desenvolve trabalhos
de compostagem, hortas
pedagdgicas e agroecoldgicas.

Pé de Feijco, grupo com o
propdsito de transformar a
relacdo das pessoas com

a comida, promovendo a
reconexdo com os alimentos
por meio de hortas urbanas.

Prato Verde Sustentdvel,
projeto de impacto
socioambiental que visa
conscientizar a populacdo de
baixa renda para o consumo de
alimentos sauddveis. Atua na
manutengdo de uma plantagdo
agroecoldgica em drea

antes subutilizada, no Jardim
Filhos da Terra, zona norte,
proporcionando alimentos
orgdnicos para a comunidade,
treinamentos e vivéncias
agroecoldgicas.

Qualinut, empresa de
assessoria e consultoria nas
dreas de controle de qualidade
dos alimentos e assuntos
regulatdrios.

Raquel Bicudo, nutricionista,
doutora em Ciéncias Aplicadas
a Pediatria pela Unifesp,
docente e pesquisadora sobre
alergia alimentar.

Reginaldo Oliveira e Ligiane
Oliveira, agricultores que
produzem shimejiem uma
producdo agroecoldgica
familiar na llha do Bororé, com
amarca Cogulli.
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Rogério Leite, chef estrelado
pelo Guia 4 Rodas e Guia
Danubia Barbara por seu
frabalho no Restaurante Spazio
Dell' Arte. E proprietdario do
Jantar na Rocha, no bairro da
Bela Vista/SP. Foi secretdrio-
executivo da Comissdo da
Memoria e da Vlerdade da
Prefeitura do Municipio de

Sdo Paulo e coordenador

de Memoria e \lerdade na
Secretaria de Direitos Humanos
de Sao Paulo.

Saulo Sperancini, chef de
cozinha da Mogueado Comidas.
Formado em Gastronomia, atua
em diferentes dreas da culindria
e na Rede Livres - Economia
Soliddria.

Simone Rego, professora

na rede publica, ativistaem
direitos humanos, criou arede

de solidariedade Academia
Carolinas, projeto sociocultural
que leva alimento e escutaa
mulheres na favela Souza Ramos.

Susana Inés Basualdo,
bacharel em Ciéncias Sociais,
compoe a equipe do Integrar

- Nucleo de Capacitacdo e
Desenvolvimento Humano e
Social, e desenvolve atividades
educativas e orientagdo técnica
junto a Servigos de Acolhimento
Institucional de Criancas e
Adolescentes.
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Terra Viva Brasil de
Agroecologia, associagdo

civil sediada em Sorocaba

que, por meio de uma equipe
multidisciplinar, atua com
projetos técnicos na producdo e
na comercializagdo, auxiliando
agricultores familiares a
garantirem a produgdo e a
venda dos alimentos orgdnicos.

Thiago Vinicius, lider
comunitdrio na Zona Sul de
Sdo Paulo. Foi incluido na lista
World's 50 Best Restaurants,
que elege jovens que estdo
promovendo e transformando
a gastronomia pelo mundo.
Estd a frente da agéncia cultural
Solano Trindade, que frabalha
com a democratizacdo do
acesso a alimentos orgdnicos.

Tia Nice, chef do restaurante
Organicamente Rango, da
Agéncia Solano Trindade,

um coletivo referéncia na
democratizacdo do acesso

a alimentos orgdnicos. Seu
restaurante também é delivery
de marmitas soliddrias e possui
um armazém de orgdnicos que
atende as "quebradas" da zona
sul de Sao Paulo.



Valéria Arbex, formada pela
Escola Profissionalizante de
Atores Indac e Escola de Atores
Pirandello. Fundadora da Cia.
Teatral Damasco.

Valéria Freixédas, engenheira
florestal, mestre em Ecologia
Aplicada. Consultora

em Educacdo para
Sustentabilidade e produtora
de eventos e materiais
socioambientais, através do
negadcio social Conectividades.

Vanderlea Rochumback

Dias, pescadora profissional,
marinheira, monitora de
ecoturismo e diretora presidente
da Colbnia dos Pescadores Z-17
"Orlando Feliciano".

Vanessa Menck, nutricionista
especialista em Bioquimica
e Fisiologia e mestra pelo
programa Interdisciplinar em
Ciéncias Humanas e Sociais
Aplicadas na Unicamp. Atuou
no Programa Alimentagdo
Consciente Brasil, criando
carddpios ecoldgicos e
sustentdveis para merenda
escolar.

Vania Amara, agricultora e
chef de cozinha. Atua nos
projetos Cozinha Amara, Turma
do Nino e Nossa Fazenda, com
cultivo orgdnico e o preparo de
receitas com uso integral dos
alimentos. Atua na formagdo
de equipes de cozinhas e
fomenta a alimentagdo
sauddvel e agroecoldgica na
merenda escolar.

Vitor Pompeu, chef de cozinha
e socio dos restaurantes

Saud e da Pousada Bicho

do Mato (Gongalves/MG) e
Moringa Mantiqueira (Campos
do Jorddo/SP). Foi um dos
responsdveis pelo projeto
Saberes da Mantiqueira, com
o apoio do Senac Campos do
Jorddo, no qual foi o docente
no curso de Gastronomia.
Produziu a webserie “O queijo
e a Mantiqueira’, focada na
histéria de vida dos produtores
daregido.
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CAPITAL E GRANDE SAO PAULO

Sesc 24 de Maio
Rua 24 de Maio, 109

Sesc Avenida
Paulista
Av. Paulista, 119

Sesc Belenzinho
Rua Padre Adelino,
1.000

Sesc Bom Retiro
Al. Nothmann, 185

Sesc Campo Limpo
Rua Nossa Senhora
do Bom Conselho,
120

Sesc Carmo
Rua do Carmo, 147

Centro de Pesquisa
e Formagdo

Rua Dr. Plinio
Barreto,

285, 42 andar

CineSesc
Rua Augusta, 2.075

Sesc Consolacéio
Rua Dr. Vila Nova,
245

Sesc Floréncio

de Abreu

Rua Floréncio de
Abreu, 305, 6° andar

Sesc Guarulhos
Rua Guilherme Lino
dos Santos, 1.200

Sesc Interlagos
Av. Manuel Alves
Soares, 1.100

Sesc Ipiranga
Rua Bom Pastor,
822

Sesc Itaquera

Av. Fernando do
Espirito Santo Alves
de Mattos, 1.000

Sesc Mogi das
Cruzes

R. Rogerio Tacola,
118, Socorro

Sesc Osasco
Travessa Gilmar de
Franca Crispim, 9

Sesc Pinheiros
Rua Paes Leme, 195

Sesc Pompeia
Rua Clélia, 93

Sesc Santana
Av. Luiz Dumont
Villares, 579

Sesc Santo Amaro
Rua Amador Bueno,
505

Sesc Santo André
Rua Tamarutaca,
302

Sesc Sdio Caetano
Rua Piaui, 554

Sesc Vila Mariana
Rua Pelotas, 141
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INTERIOR E LITORAL

Sesc Araraquara
Rua Castro Alves,
1.315

Sesc Bauru
Av. Aureliano Cardia,
6-71

Sesc Bertioga
Rua Pastor Djalma
da

Silva Coimbra, 20

Sesc Birigui

Rua Manoel
Domingos VVentura,
121

Polo Avangado do
Sesc em Aracatuba
Rua José Bonifdcio,
39

Sesc Campinas
Rua Dom José |,
270/333

Sesc Catanduva
Pca. Felicio Tonello,
228

Sesc Jundiai
Av. Antonio
Frederico
Ozanan, 6.600

Sesc Piracicaba
Rua Ipiranga, 155

Sesc Registro
Complexo KKKK
Rua Prefeito Jonas
Banks Leite, 57

Sesc Ribeirdo Preto
Rua Tibirigd, 50
Tel.: (16) 3977-4477

Sesc Rio Preto
Av. Francisco das
Chagas Oliveirg,
1.333

Sesc Santos
Rua Conselheiro
Ribas, 136

Sesc Sdio Carlos
Av. Comendador
Alfredo Maffei, 700

Sesc Séao José
dos Campos
Av. Dr. Adhemar
de Barros, 999

Sesc Sorocaba
Rua Bardo de
Piratininga, 555

Sesc Taubaté

Av. Eng. Milton de
Alvarenga Peixoto,
1.264

Sesc Thermas de
Presidente
Prudente

Rua Alberto Peters,
111
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PARA SABER MAIS:
sescsp.org.br/experimenta
#experimentasesc

ACESSE O CODIGO E CONHECA
A PROGRAMACAO COMPLETA







sescsp.org.br/experimenta
#experimentasesc





