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RESUMO: O presente texto decorre de uma dissertacdo desenvolvida no Mestrado
Profissional em Artes-ProfArtessfUFMA e descreve 0 percurso de uma experiéncia
estesioldgica que culminou no contexto de um banquete produzido por discentes do Curso
Técnico em Servicos de Restaurante e Bar, no Instituto Federal do Maranhdo, no municipio
de Barreirinhas—-MA. Constituiu uma proposta pedagdgica interdisciplinar envolvendo
corporeidade e experiéncia sensivel, no Teatro e na Gastronomia. Apoiou-se numa abordagem
qualitativa de carater fenomenoldgico, potencializando um dialogo entre teoria e pratica. Os
principais colaboradores foram Merleau-Ponty; Franco e Strong. Os ndcleos interpretativos
emergiram das descricdes extraidas do diario de bordo, relatério, questionéario, registro
fotogréfico e observacdo participante, fortalecendo a compreensdo desse ritual teatral e
gastrondémico.
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ABSTRACT: The present text stems from a dissertation developed in the Professional Master
in Arts-ProfArtessfUFMA and describes the course of an osiological experience that
culminated in the context of a banquet produced by students of the Technical Course in
Restaurant and Bar Services, in the Federal Institute of Maranh&o, in the municipality of
Barreirinhas-MA. It constituted an interdisciplinary pedagogical proposal involving
corporeity and sensitive experience, in the Theater and Gastronomy. It wassupported on a
qualitative approach of phenomenological character, enhancing a dialogue between theory
and practice. The main contributors were Merleau-Ponty; Franco and Strong. The
interpretative nuclei emerged from the descriptions, logbook, report, questionnaire,
photographic record and participant observation, strengthening the understanding of this
theatrical and gastronomic ritual.
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INTRODUCAO

Desde a mais tenra idade, quando a crianca ainda se encontra no ventre materno, a
ingestdo de alimentos provoca prazer, satisfazendo uma necessidade humana. E impossivel
determinar quando o alimento se transformou em prazer a mesa, mas muito do que se sabe
sobre a educacdo, a civilidade e a cultura das pessoas é fruto do seu conhecimento. Tal
informacdo é confirmada por Strong (2004, p. 14) quando relata que “Desde o inicio, o ato de
comer em conjunto transformou uma funcdo corporal necessaria em algo muito mais
significativo, um evento social”.

A refeicao e, posteriormente, o banquete®, sdo rituais sociais inventados pelo homem,
representando a partilha do alimento. A hospitalidade a mesa, produto dessa partilha, nasce
quando a espécie humana deixa de se nutrir somente de raizes e frutas e desenvolve a
capacidade de cacar e matar grandes animais. O desconhecimento de métodos de
conservacgao, por sua vez, levou essas pessoas a ter rapidez no consumo da carne, induzindo a
sua divisdo com outros grupos familiares e a espera de a¢des reciprocas.

Foi nesse mundo de sensorialidades, cores, aromas, gestos, palavras e siléncios que a
pesquisa se inseriu. Ao adentrar no mundo da culinaria e dos costumes da fartura,
proporcionado pelo estudo da Gastronomia®, enveredou-se, em meio a cheiros, temperos e
combinages, por um espago comum e a0 mesmo tempo sagrado, chamado cozinha.

O entrelacamento das areas do Teatro e da Gastronomia inspirou o caminho para esta

pesquisa, que comecou a ser trilhado em meados de 2017, no Instituto Federal de Educacéo,

® Banquete significa “refei¢do formal e solene, de que participam muitos convidados; refei¢do lauta e festiva”
(FERREIRA, 2000, p. 87). “Almoco ou jantar de gala para muitos convidados; refei¢do farta” (AULETE, 2011,
p. 101). Para Strong, “a palavra Banquet passou a ser usada na Inglaterra na década de 1530, para estabelecer a
diferenga entre o termo feast. Ela conota também o desejo humanista de reviver a arte da conversacao” (2004, p.
172). OBS: O nome banquete sera escrito com a inicial minfiscula “banquete”, quando abordado de maneira
geral, e em itélico, quando referir-se a esta proposta pedagdgica.

* Arkestratus, nascido na Sicilia, na Grécia classica, e contemporaneo de Aristoteles (384-322 a.C.), escreveu o
tratado dos prazeres chamado Hedypatheia. Seu trabalho foi também denominado gastronomia, vocabulo
composto de gaster (ventre, estbmago), nomo (lei) e do sufixo — ia, que forma o substantivo. Assim,
etimologicamente, gastronomia significa, estudo ou observancia das leis do estdmago. O vocabulo francés
gastronomie apareceu em francés, em 1623 e seu uso se generalizou no século XVIII, evoluindo de estudo e
observancia das leis do estdmago para preceitos de comer e beber bem, além da arte de preparar os alimentos
para obter deles 0 maximo de satisfacdo. A culinaria, dessa forma, passa a ser vista, principalmente, como fonte
de prazer (FRANCO, 2001, p. 37; 169).
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Ciéncia e Tecnologia do Maranhdo-IFMA, na cidade de Barreirinhas®, no Curso Técnico em
Servicos de Restaurante e Bar®, ao ministrar o componente curricular Historia, Arte e Cultura
da Gastronomia.

Com a leitura do Projeto Pedagdgico Institucional /PPI (IFMA, 2016) verificou-se que
a préxis educativa dos Institutos Federais maranhenses articula trés dimensfes no campo
educacional, que sdo 0 ensino, a pesquisa e a extensdo e abrange trés esferas caracteristicas do
ser humano: a esfera da préatica social (sociedade), da pratica produtiva (trabalho) e da pratica
simbolizadora.

Com a prevaléncia na educacdo formal e sua relacdo com o trabalho, constatou-se a
auséncia de uma atividade pratica interdisciplinar, a fim de que os discentes colocassem em
acao o ensino teatral entrelacado ao conhecimento gastrondmico, vivenciando no ambiente
escolar uma situacdo real e/ou provavel, do ambiente de trabalho que fariam parte, ap6s o
término do referido curso.

O Curso Técnico em Servicos de Restaurante e Bar, que integra o Eixo Tecnoldgico
Hospitalidade e Lazer, foi criado para garantir aos cidaddos o direito ao desenvolvimento de
competéncias para a vida produtiva e social, atendendo as necessidades de uma formagao
integral de jovens e adultos com capacidade de inser¢do no mundo do trabalho, aplicando e
produzindo conhecimentos cientificos, tecnoldgicos, e também, artisticos.

O Projeto Pedagdgico (IFMA, 2011) desse curso, com énfase na disciplina Historia,
Arte e Cultura da Gastronomia, possui competéncias previstas para o aluno que abarca o
conhecimento dos habitos culturais gastronémicos das diferentes sociedades, ao longo da
Histdria, e a compreensdo da Arte como elemento de suporte ao profissional da Gastronomia,

partindo de observacdes e estudos de conceitos bésicos em Arte e Decoracéo.

® Barreirinhas, inicialmente Distrito, foi emancipada como municipio pela Lei Estadual n® 45, de 29 de marco
de 1938. Seu nome se deve as paredes de barro situadas as margens do rio Preguicas. Com a inauguracéo da
Rodovia MA 225 e as agGes de marketing incrementadas pela Politica de Turismo do Maranhdo em 1998,
acelerou-se a atividade turistica em Barreirinhas e demais municipios que compdem o Parque Nacional dos
Lengois Maranhenses (PNLM), resultando no crescimento acelerado do ndmero de turistas, abertura de
empreendimentos como agéncias, pousadas, rede de hotéis, restaurantes e bares, equipamentos para realizacdo de
passeios, melhoria do comércio local, aumento do artesanato, investimentos na construgdo civil, assim como,
alteracdes negativas nos ambientes social e fisico desse municipio (Projeto Pedagdgico do Curso Técnico em
Servicos de Restaurante e Bar, na Forma Subsequente ao Ensino Médio, IFMA, 2011).

® O Curso Técnico em Servicos de Restaurante e Bar, do Eixo Tecnolégico Hospitalidade e Lazer, na forma
subsequente ao Ensino Médio, possui desenho curricular projetado em série/moédulo. O curso totaliza 1.400
horas/aula de 45 minutos, que transformadas em horas de 60 (sessenta) minutos, correspondem a 1.50 horas/aula
(Projeto Pedagogico do Curso Técnico em Servicos de Restaurante e Bar, na Forma Subsequente ao Ensino
Médio, IFMA, 2011).
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No entanto, a auséncia de outras areas de conhecimento em Arte, nesse conteddo
disciplinar, e a colocacdo de que a mesma exerce apenas um papel coadjuvante no contexto
gastrondmico, gerou a certeza de que a Arte, especificamente o Teatro, pode caminhar junto
com a Gastronomia, promovendo e estimulando experiéncias sensoriais e criativas
imprescindiveis a esse ritual social, que em tempos remotos, era tido como “uma experiéncia
estética que ia muito além do mero consumo da comida, abarcando a elegancia da roupa, tipos
de condutas, cerimonial e todas as formas de entretenimento teatral”, como afirma Strong
(2004, p. 16).

Dessa maneira, considerando a Gastronomia como uma experiéncia de sentidos; o
Teatro, por exceléncia, uma experiéncia corporal, portanto sensivel; e as competéncias
previstas no Projeto Pedagogico do Curso Técnico em Servicos de Restaurante e Bar, prop0s-
se, por meio das experiéncias sensiveis e estesioldgicas’, uma reflexdo sobre o lugar do corpo
na educacdo, para além da visédo racionalista, ressaltando sua relagdo com a arte, a afetividade,
a cultura e a Gastronomia, redimensionando o pensamento e a organizacdo do conhecimento.

Baseando-se nos estudos fenomenoldgicos do filosofo Merleau-Ponty sobre o Corpo; a
obra de Morin e o conceito de complexidade presente nas relagcbes humanas; a pesquisa de
Franco sobre o alimento e seus rituais; o trabalho do historiador de arte Strong sobre a historia
do banquete e a pesquisa na area das artes cénicas de Koudela e Almeida Junior, dentre
outros, buscou-se desenvolver, por meio da pesquisa Banquete Romeu e Julieta: uma
experiéncia estesioldgica com Teatro e Gastronomia, uma proposta pedagdgica de ensino
de Teatro, aliada a natureza estética, espetacular e gastrondmica de um banquete, que
contribuisse como linguagem sensivel propiciadora de conhecimento na Educacgédo
Profissional Técnica e Tecnoldgica do IFMA/Barreirinhas.

Foi com base no filme “Vatel: um banquete para o rei”® ! que surgiu a possibilidade

de realizacdo de um banquete como proposta pedagogica de ensino com alunos do Curso

” A estesiologia, compreendida como ciéncia dos sentidos (sensagdes fisicas) e da sensibilidade (capacidade de
perceber as sensacfes), € um dos conceitos presente na obra do fildsofo francés Maurice Merleau-Ponty (1908-
1961), que tenta elucidar, fundado na tradicdo fenomenoldgica de Husserl, a relagdo originaria do homem com o
mundo, e evidenciar as camadas de sentido pré-intelectuais e pré-discursivas a partir das quais se torna possivel

o discurso das ciéncias (JAPIASSU; MARCONDES, 1996). Disponivel em: <www.dicio.com.br/estesiologia>.
Acesso em: 07/08/2017.

8 O filme ocorre no ano de 1671, no norte da Franca, onde o Principe de Condé (Julian Glover), nobre general
francés, enterrado em dividas, planeja uma solucdo para fazer com que ndo so ele, mas toda a provincia fique
livre das dividas, ao decidir convidar o rei Luis XIV (Julian Sands), que vive em Versailles, para passar um final
de semana recheado de iguarias e entretenimento. Francois Vatel (Gerard Depardieu), cozinheiro e mestre de
ceriménias do Principe Condé, é o Unico homem capaz de preparar um banquete suntuoso e ainda cuidar da
diversdo real. Além de inspiradissimo conhecedor das artes culinarias, é também um criativo aliado para a
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Técnico em Servicos de Restaurante e Bar. Esse drama produzido na Franga e Inglaterra, pelo
cineasta franco-britanico de origem judaica, Roland Joffé (2000), encantou os alunos com a
beleza, dedicacdo e trabalho contidos num festim capaz de agradar a todos os sentidos e
possibilitou a compreensdo do significado de um banquete como representacdo social e
cultural humana presente nas mais remotas civilizagdes, desde que o ser humano comecou a
se alimentar em comunidade.

Apds os alunos pesquisarem a culinaria de varios paises e apresenta-las por meio de
seminarios, esse banquete recebeu o nome de “Romeu e Julieta”. A preferéncia pela
exaltacdo do amor ocorreu em virtude da peca Romeu e Julieta, adaptada por William
Shakespeare, ter sido a escolhida para ser representada nesse dia, assim como, a culinaria
italiana, para compor o cardapio. Essa peca escrita no final do século XVI celebra uma
historia de amor impossivel entre dois jovens de familias ricas e poderosas de Verona,
reavivando uma velha inimizade que resultou em sangue.

Neste trabalho, considerou-se os objetivos e o perfil profissional do aluno do Curso
Técnico em Servigos de Restaurante e Bar, previstos no Projeto Pedagdgico (IFMA, 2011),
como eixos norteadores para a realizacdo do Banquete Romeu e Julieta.

As orientacOes previstas neste documento determinam que o0 curso deve proporcionar:
a formacdo de profissionais aptos a atuar com responsabilidade socioambiental na
coordenacdo e operacdo de servigcos de restaurantes, bares e similares; a aquisicdo de
conhecimentos de base cientifica, técnica e humanistica, direcionados para a prestacdo de
servigos de alimentos e bebidas; condi¢cdes favoraveis para a aplicacdo de conhecimentos
apreendidos em situacdes hipotéticas e/ou reais nos servigos de restaurantes, bares e similares;
além de uma formacao profissional com visdo empreendedora e capacidade para gerenciar seu
préprio negdcio.

As prerrogativas para a constru¢cdo do perfil profissional dos alunos, da mesma
maneira, determinam que 0s mesmos sejam capazes de: desenvolver relaces interpessoais
necessarias a um bom convivio profissional e social; gerenciar e operacionalizar eventos
gastrondmicos; compreender a etiqueta dos servicos de restaurantes; realizar servigcos de mesa

e coquetelaria; avaliar e controlar o processo de organizacdo, higiene e manipulacdo dos

preparacdo de espetaculos artisticos que deveriam entreter os ilustrissimos visitantes. Disponivel em:
www.teste.planetaeducacdo.com.br/cinema, <www.adorocinema.com> Acesso em: 05.08.2017 e Gouvéa
(2003).
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alimentos e sua harmonizacdo com bebidas, e desempenhar eficientemente suas acdes,
oferecendo uma excelente recepcdo e acolhimento aos clientes, nos restaurantes, bares, saldes
e similares.

A pesquisa desencadeada pela experiéncia pedagogica supracitada apoiou-se huma
abordagem qualitativa de carater fenomenoldgico, portanto, descritiva, que tem na experiéncia
vivida e no saber sensivel, elementos que viabilizam um diédlogo entre teoria e pratica. Os
nacleos interpretativos foram obtidos por meio de diario de bordo, relatério, questionario,
registro fotogréfico e observacao participante na preparacédo e apresentacdo do banquete.

Configurou uma proposta pedagdgica em conformidade com os estudos de Merleau-
Ponty (2011), por reconhecer no corpo operante e atual, um campo de criacdo permanente,
demonstrando que pela experiéncia artistica é possivel criar e recriar 0 mundo através de um
saber incorporado de expressividade sensivel, ndo podendo, dessa forma, ser negado, ou

colocado em segundo plano, no contexto educacional.

DOS PRAZERES A MESA AO DESPERTAR DOS SENTIDOS E DA AFETIVIDADE

O banquete, nas civilizagdes mais remotas, era um dos principais acontecimentos da
vida social que bem poucos convivas tinham o prazer de desfrutar. Compreendido como uma
producdo teatral, em que tudo em termos de decoracéo, iguarias figurativas e entretenimentos
Ihes estdo submetidos, um evento nesses moldes simbolizava um verdadeiro festim para os
sentidos. Rememorado pela opuléncia das composi¢des comestiveis e das apresentacoes
artisticas vistas no palco, esse ritual de hospitalidade abrangia cancgdes, poesias e dancas
relacionadas aos servigos festivos (STRONG, 2004).

Assim como nos tempos remotos, 0 Banquete Romeu e Julieta constituiu para 0s
discentes, em uma experiéncia pessoal Unica e intransferivel do sujeito com o conhecimento
do Teatro e dos prazeres a mesa, sendo, portanto, dificil sua identificagdo. Uma experiéncia
que Larrosa (2014) afirma pertencer aos proprios fundamentos da vida passando,
inevitavelmente, pela sabedoria do corpo, condi¢do de existéncia de todo ser humano.

Nas entrelinhas desse ambiente teatral e gastronémico, deparou-se com questdes
existenciais humanas que fazem parte da experiéncia vivida de cada aluno, com suas

incertezas, contradi¢Oes, diversidades culturais e relagbes afetivas, que ultrapassam a
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racionalizacdo, a fragmentacdo e a disciplinarizacdo dominantes nas politicas de ensino e
pesquisa.

Em busca de um conhecimento pautado na experiéncia do corpo, na afetividade e na
linguagem poética, considerou-se o contexto da criacdo e da acdo humana no qual tais
informacdes foram adquiridas, relacionando o todo e as partes, que estdo inseridas “em cada
individuo, na sua linguagem, em seu saber, em suas obrigagdes ¢ em suas normas” (MORIN,
2011, p. 35).

Encontra-se no pensamento de Merleau-Ponty (1908-1961), uma abertura para novas
possibilidades na producdo do conhecimento cientifico pautado na corporeidade, experiéncia
vivida, afetividade e outros campos do saber, como a arte, a estética, a cultura, a ciéncia, a
educacdo e a propria filosofia. Seguindo os passos de Edmund Husserl® (1859-1938),
formulador inicial da fenomenologia como filosofia e método, no final do século XIX,
Merleau-Ponty foi considerado um pensador central do século XX, detendo-se na formulacdo
de uma fenomenologia relacionada a filosofia do corpo, subjetividade, liberdade, politica e
estética.

Contraria a filosofia positivista que procura garantir um conhecimento cientifico
neutro, desprovido de subjetividade e distante do ser humano, a fenomenologia busca
humanizar a ciéncia, relacionando o homem com o mundo em que vive, ou seja, fazendo uma
nova relacdo entre sujeito e objeto, considerados elementos inseparaveis.

Para Merleau-Ponty (2011), as sensac¢des revelam um universo rico e misterioso que
aproximam e apresentam para 0 mundo, um corpo que é, a0 mesmo tempo, vidente e visivel.
Diz respeito a experiéncia que o ser humano tem de si mesmo e como isso o afeta. Sensacdes
que ndo podem ser dissociadas da percepgédo, sendo verificadas tanto nas apresentacoes
artisticas como nas composi¢des alimentares do Banquete Romeu e Julieta.

Foi baseado nessa visibilidade percebida pelos sentidos, que acompanham a vida do
ser humano desde o inicio, mas que é pouco valorizada no meio educacional, que surgiu o
desejo de juntar esséncia e existéncia, imaginario e real, visivel e invisivel no Banquete

Romeu e Julieta.

° Criador da fenomenologia, Husserl desenvolveu sua teoria inicialmente como uma reacdo contra 0
psicologismo e o naturalismo, largamente dominantes nos meios académicos alemaes. Para ele, os objetos se
definem precisamente como correlatos dos estados mentais, ndo havendo distin¢do possivel entre aquilo que é
percebido e nossa percepgdo. A filosofia de Husserl é, assim, uma tentativa de descricdo fenomenolégica da
subjetividade transcendental, dos modos de operar a consciéncia (JAPIASSU; MARCONDES, 1996).
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Nesse arcabouco em que o Teatro se alia a Gastronomia, em um exercicio pratico
interdisciplinar e transdisciplinar, o corpo sensivel, os afetos, a técnica e o alimento
constituem elementos essenciais a uma educacao estética voltada para o futuro, fortalecendo o
ensino de Teatro e evitando o desenvolvimento de praticas pedagogicas que se limitem
“apenas a aplicagdo de técnicas desvinculadas de uma justificativa tedrica” (KOUDELA;
SANTANA, 2015, p. 177).

Dessa forma, o Teatro correspondeu a um caminho propicio a modifica¢do dos gestos
e posturas cotidianas desses alunos, pois representou uma experiéncia coletiva em que o
respeito as diferencas foi fundamental para um convivio profissional e pessoal, bem como,
para a concretizacdo do Bangquete Romeu e Julieta, pois a experiéncia de um banquete, na
realidade, ¢ mais simbolica do que nutricional, pois “todos os sentidos (os conhecidos € 0S
desconhecidos) estdo envolvidos na sua dindmica que, na ritualizagdo do “alimentar-se
coletivo” torna-se fundamental no crescimento do ser”, segundo Hargreaves (2008, p. 10).

Nesses eventos, os artistas profissionais distraiam os convidados desempenhando
nameros diversificados que incluiam teatro, canto, danca, acrobacias, conversas, leitura de
prosa e poesia, costumes que originariam o0s entremets ou intermezze da ldade Média
(FRANCO, 2001).

As apresentacOes artisticas que compuseram o Banquete Romeu e Julieta foram o
recital de duas poesias sobre o amor, a encenagdo do fragmento da peca Romeu e Julieta,
adaptada por William Shakespeare™ e a apresentacdo de musicas italianas instrumentais ao
Vivo.

Para a encenacdo do fragmento da peca Romeu e Julieta foi escolhido o Ato 2, Cena 2,

correspondente ao momento da famosa cena da varanda em que Romeu e Julieta trocam juras

% Wwilliam Shakespeare (1564-1616) é considerado o dramaturgo mais famoso do mundo, apesar de haver
poucos registros que comprovem sua existéncia. Além de viver plenamente a vida de seu tempo, retratou a vida
humana e resgatou a histéria da Inglaterra em seus textos. Dedicado a leitura, foi um profundo conhecedor do
grego, latim e inglés (LIMA JUNIOR, 2002). A tragica histdria de amor de Romeu e Julieta, uma de suas pegas
mais conhecidas, é uma adaptacdo de uma historia ja existente. A primeira versdo de Romeu e Julieta foi escrita
por volta de 1460, por Masuccio Salernitano. Sua histdria serviu de inspiracdo para a versdo Giulietta e Romeo
de Luigi da Porto que a ambientou em Verona, em dois castelos pertencentes a familias diferentes — os Capuleti
e 0s Montecchi -, introduzindo a questdo da inimizade entre as familias. Em 1554, o escritor italiano Matteo
Bandello publicou a versdo de Giulietta e Romeo mas conhecida entre todas. Foi traduzida para o inglés e
tornou-se um poema de 3.020 versos, escritos por Arthur Brooke em 1562, como “A tragica Historia de Romeu e
Julieta” (The Tragicall Historye of Romeus and Juliet). Grande parte das agBes presentes no texto de
Shakespeare, sdo encontradas nesse poema. Shakespeare adicionou a histéria sua linguagem Unica resumindo em
apenas cinco dias 0s nove meses de acontecimentos do poema, além de acrescentar tensdo a peca para uma
melhor adaptacéo ao palco (SHAKESPEARE, 2010).
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de amor e prometem se casar logo e ficarem juntos para sempre. Esse texto dramaturgico,
adaptado para uma linguagem coloquial, a pedido dos alunos, facilitou um entendimento mais
rapido do contexto historico, dispensando 0 seu uso no momento da encenacao.

O trabalho corporal pensado sob o aspecto fisico, sensivel e afetivo, ocorreu por meio
de exercicios de alongamento, aquecimento, respiracdao, jogos e improvisacOes teatrais, no
decorrer do més de maio de 2017. Na busca pelo autoconhecimento e pela descoberta de si e
da propria corporeidade, 0os jogos e improvisacOes teatrais desempenharam uma funcéo
primordial a fim de despertar os alunos da laténcia em que se encontravam, fator que persiste
no ambiente escolar e influencia no rendimento do processo ensino-aprendizagem.

Os jogos e os exercicios de improvisacdo realizados foram motivo de alegria,
descontracdo, espontaneidade e fortalecimento dos afetos pouco cultivados na atualidade.
Foram selecionados do fichario de Viola Spolin (2001) por apresentarem um caréater
interacionista favorecendo “o estabelecimento do acordo de grupo, por meio de regras
livremente consentidas entre os parceiros” (KOUDELA, 2015, p. 110).

Além dos jogos improvisacionais, a preparacdo dos alunos para esse trabalho final
contou com atividades de fotografia, estudo das cores primarias e secundarias por meio de
desenhos de observacdo e de memoria, estudos tedricos sobre a histéria da Gastronomia e
seminarios tematicos.

O planejamento do banquete exigiu a organizagdo dos alunos em equipes,
responsaveis pelas seguintes etapas de trabalho: Comidas; Bebidas; Poesias; Danca; Teatro;
Musicas; Decoracdo, Servicos e Utensilios; Cerimonial e Fotografia. A danca foi a Unica
modalidade que ndo se concretizou, nesse evento, por falta de tempo suficiente para o ensaio
da coreografia e confecgdo do figurino.

Os paises pesquisados por meio dos seminarios tematicos foram: Espanha, China,
Italia, Estados Unidos, Siria, Libano, Franca, Grécia, Portugal e Brasil. Os alunos, alem da
apresentacdo tedrica e trabalho escrito, tiveram que preparar um prato tipico de cada pais,
para degustacéo dos colegas.

Os conhecimentos teoricos e praticos obtidos com os seminarios sobre 0s costumes e a
culinaria tipica de alguns paises, contribuiram para o estudo e debate de outras fontes, obtidas
por meio de livros e entrevistas como: “De Cacador a Gourmet: Uma Histéria da

Gastronomia” (FRANCO, 2001); “Gastronomia ¢ arte? O chef Washington Silveira
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responde”, entrevista a Bruna Covacci; “A Volta ao Mundo em 120 Receitas”, do consultor

culinario Saul Galvéo (1990) e “Administragao Hoteleira”, de Geraldo Castelli (2001), sobre
a organizacdo de banquetes, em diversos periodos ao longo da Historia.

O Menu selecionado pelos alunos' para abrilhantar o banquete foi composto por uma
Entrada (Bruscchettas), um antepasto feito a base de péo italiano, alho, azeite, tomate e
manjericdo; Prato Principal (Rondelli), massa fresca, recheado por trés queijos, mussarela
com presunto, molho ao sugo e molho pesto e a Sobremesa (Tiramissu), um pavé com creme
de queijo, café e cacau em po.

A Criatividade da aluna, na preparacdo da entrada e do prato principal, comprovou-se

por seus relatos, como o transcrito abaixo:

Apos definir o cardapio, e de brincar com as cores, percebi que as cores da bandeira
da Italia muito tinham a ver com os ingredientes utilizados em seus pratos, como o
manjericdo, o tomate, 0s queijos, as massas, que sdo utilizados em quase tudo! Para
ficar um efeito visual bonito, resolvi colorir a massa ao servir no prato branco, e que
evidenciou ainda mais o colorido. Para chegar 0 mais proximo da comida italiana,
literalmente, coloquei a méo na massa, sim, porque os italianos costumam fazer seus
pdes e massas, entdo por que ndo? Aqui na regido ndo vende péo italiano, nem
massa fresca, por isso os fiz. E sem péo italiano (pdo mais duro) o tomate dele
amoleceria e despedagaria antes de levar a boca. [...] A massa verde normalmente é
colorida com espinafre, mas adaptei com couve por minha conta. [...] O molho
pesto, vai nozes ou pinoli, substitui por castanha de caju. O manjericdo, ingrediente
principal, tinha que ser pilado, pois produtos com metal podia alterar a cor e o
aroma, mas ndo achei pildo e na Escola ninguém tinha. [...] Fiz todas essas pesquisas
para tentar trazer de fato o sabor mais proximo da realidade dos italianos, as mesmas
sensacbes com a exaltagdo de todos os sentidos. Tiveram muitos imprevistos,
contratempos, substituicdes, alegrias, tristezas, muito trabalho, dedicago, suor
mesmo, noite sem dormir que nem no filme Vatel, igualzinho, passaria horas, dias
detalhando tudo (M.S.G.).

As pesquisas da aluna para alterar a cor e 0 aroma da comida, como os molhos pesto e
sugo, utilizando castanhas de caju, no lugar das nozes, e couve, no lugar do espinafre,
demonstraram o compromisso e seriedade em realizar um bom trabalho, cujas adaptacoes
comprovaram que uma educacdo sensivel pode quebrar os limites impostos pela ciéncia
moderna, em busca de um conhecimento completo.

Além de fazer experimentagfes com as cores e 0s sabores dos alimentos colocou,
literalmente, a “mao na massa”, ao preparar, em casa, os paes italianos que foram servidos na

entrada, com tomate, alho, azeite e manjericdo, as Bruscchettas (Figura 1).

1 Disponivel em:< http://www.gazetadopovo.com.br/bomgourmet/gastronomia-e-arte-o-chef-washington-
silveira-responde/>. Acesso em: 13.02.2017.

12 Aidentificacdo dos discentes que realizaram o Banquete Romeu e Julieta, citados nesta pesquisa, ocorrera por
meio das iniciais de seus respectivos nomes.
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Figura 1: Bruscchettas (Entrada)
Fonte: Arquivo Pessoal do Diretor Geral do Campus Barreirinhas J.V.D.A™ (2017)

O prato principal (Rondelli) (Figura 2) foi servido, causando enorme surpresa nos

convidados pela aparéncia do alimento nas cores da bandeira italiana.

Figura 2 — Rondelli (Prato Principal)
Fonte: Arquivo Pessoal do Aluno A.S.F. (2017)

13 Optou-se também por manter a identificacdo do Diretor Geral do Campus Barreirinhas apenas com as iniciais
maiusculas.
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O banquete foi embalado por musicas italianas instrumentais, interpretadas por André
Rieu™ e Luciano Pavarotti®®, reproduzidas por midia eletronica, e musicas apresentadas ao
vivo, com o auxilio de um violdo e de uma flauta. As musicas apresentadas com o auxilio da
flauta, foram: Capricho Italiano (Capriccio Italien Op. 45), cancdo de Piotr Llitch
Tchaikovsky, Minha Gioconda (Mia Gioconda), do compositor brasileiro Vicente Celestino e
O Meu Sol (O Sole Mio), de Eduardo di Capua e Alfredo Mazzuchi.

No encerramento do Banquete Romeu e Julieta agradeceu-se a participacdo e
colaboracdo de todos nesse processo artistico e gastronémico, realizado pelos discentes do
Curso Técnico em Servicos de Restaurante e Bar, na disciplina Historia, Arte e Cultura da
Gastronomia, preocupados ndo somente em agradar aos olhos, mas também, em satisfazer o
paladar e exaltar o amor.

O conhecimento produzido por meio dessa pratica pedagdgica envolvendo o Teatro e
Gastronomia respondeu ao compromisso do Curso Técnico em Servicos de Restaurante e Bar,
pois ofereceu ao educando o desenvolvimento de competéncias para a vida produtiva e social,
retratando uma situacdo hipotética que muitos fardo parte, oportunizando a aplicacdo de
saberes cientificos, artisticos, estéticos e estesiologicos, além da inser¢do desses jovens e
adultos no mercado de trabalho.

CONSIDERACOES FINAIS

Nessa perspectiva, em contato com distintas areas do conhecimento, os alunos
experimentaram novos espacos de aprendizagem, ampliaram 0s saberes e sabores na sua
formagéo educativa, desmistificando o conceito de Arte como ferramenta de apoio para a
aprendizagem de contetdos disciplinares mais relevantes.

Oportunizou uma experiéncia estesioldgica rica, em que 0s envolvidos, por meio do

fazer artistico, da apreciacdo e da contextualizacdo historica e social, puderam aprender e

1 André Marie Nicolas Leon Rieu, natural de Maastricht, Paises Baixos, ¢ um grande nome da musica classica.
Violinista, maestro e cantor versatil e moderno, é reconhecido pelo titulo de “embaixador das valsas”, pois fazem
parte do seu repertorio pecas de musicas ligeiras e valsas vienenses conhecidas do publico e ancoradas na
memoria popular. Disponivel em: www.musica.culturamix.com>internacionais. Acesso em: 17.02.2018.

!5 Luciano Pavarotti foi um tenor italiano de grande respeito e prestigio internacional por seu carisma e voz

inconfundiveis, que conquistou multidBes interpretando mdsicas liricas com temas de facil aceitacdo popular.
Disponivel em: <www.educacao.uol.com.br>. Acesso em: 17.02.2018.
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vivenciar uma linguagem sensivel e corporal que possibilitou a formacdo daqueles que se
lancam no universo gastronémico.

Ampliou o universo da comunicacdo humana, considerando importante a linguagem
conceitual, bem como, a linguagem sensivel e gestual, permitindo diferentes olhares sobre
outras areas do conhecimento como o Teatro e a Gastronomia.

Conjugar esforcos para visualizar, dentro de um conjunto de individuos, as
singularidades criativas pertencentes a cada um dos discentes, necessarios ao processo de
criacdo da cena teatral e gastrondmica, ndo foi tarefa facil, principalmente no mundo atual, em
que a solidariedade entre as pessoas é pouco incentivada. No entanto, a procura por um
conhecimento estético que ultrapassasse ac¢Oes individuais foi importante porque criou modos
de ser solidario, possibilitando uma nova percepc¢ao da realidade.

Trabalhar o gosto pelo Teatro e pelo alimento, seguindo um padrdo pouco vivenciado
em Barreirinhas-MA, por meio de apresentacdes artisticas e de um cardapio inusitado,
contribuiu com outras producgdes cientificas que valorizam a educacdo sensivel, sem
desconsiderar a importancia da ciéncia como instrumental importante ao desenvolvimento do
processo ensino-aprendizagem.

E fundamental celebrar a vida e a convivéncia entre as pessoas, que O prazer
desfrutado a mesa proporciona. E quando essa convivéncia esta pautada na afetividade, as
emocdes, sensagdes e sentimentos representam o combustivel indispensavel para a inovagéo e
criatividade. Processos criativos que se alimentam de um corpo, de afetos e linguagem,
imprescindiveis ao ser humano, ao fornecer sentidos aos acontecimentos vividos.

Dessa maneira, acreditou-se, que a pratica pedagogica Banquete Romeu e Julieta
atendeu aos objetivos da disciplina Histdria, Arte e Cultura da Gastronomia, pois intensificou
vivéncias dentro e fora do contexto escolar, constituindo um processo de ensino-
aprendizagem propicio ao desenvolvimento do perfil profissional de alunos do Curso Técnico

em Servicos de Restaurante e Bar.
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