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Resumo: As intersecGes entre hospitalidade, sustentabilidade e decolonialidade na alimentacdo levantam questdes
sobre o0 papel da gastronomia no mundo contemporaneo e incitam a busca por construir alternativas que incluam
praticas e conhecimentos tradicionalmente ignorados ou subestimados. O presente artigo propfe o
compartilhamento de uma experiéncia pedagdgica inovadora em gastronomia e hospitalidade a partir do relato
critico das etapas de concepcdo, planejamento e execucdo de um jantar decolonial. Conceito, critérios de selecao
dos participantes, cardapio, aquisicdo de insumos, ornamentacdo e ambientacdo do espago, planejamento e
organizacdo do evento foi realizada por docentes e discentes de trés disciplinas do curso de bacharelado em
Gastronomia da UFRJ. Foram convidados 18 membros de diferentes cargos da universidade. O jantar foi composto
por oito preparagcdes acompanhadas de bebidas criadas pelos alunos com base nos temas abordados em sala de
aula. A ambientacdo utilizou materiais naturais, elementos decorativos com baixo impacto ambiental e uma
estética alinhada aos principios decoloniais. Uma mestra de ceriménias conduziu todo o evento. Cada prato era
apresentado pelo grupo criador explicitando a valorizagdo aos insumos e a sustentabilidade. A hospitalidade foi o
fio condutor desta atividade pedagdgica que se provou uma potente alternativa na formago critica de estudantes
de gastronomia.

Palavras-chave: Evento gastrondmico, préaticas interdisciplinares, insumos locais, culinéria, comensalidade.

Abstract: The intersections between hospitality, sustainability and decoloniality in food raise questions about the
role of gastronomy in the contemporary world and encourage the search for alternatives that include practices and
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knowledge that have traditionally been ignored or undervalued. This article proposes to share an innovative
pedagogical experience in gastronomy and hospitality, based on a critical account of the stages of conception,
planning, and execution of a decolonial dinner. The conception, the criteria for selecting the participants, the menu,
the acquisition of the materials, the decoration and the setting, the planning, and the organization of the event were
carried out by teachers and students from three disciplines of the Bachelor of Gastronomy at the UFRJ. Eighteen
members of the university staff were invited. The dinner consisted of 8 dishes accompanied by drinks created by
the students based on the topics studied in class. The setting used natural materials, decorative elements with low
environmental impact, and an aesthetic aligned with decolonial principles. A master of ceremonies led the whole
event. Each dish was presented by the creative group, emphasizing the value of the ingredients and sustainability.
Hospitality was the leitmotif of this educational activity, which proved to be a powerful alternative for the critical
training of gastronomy students.

Key words: Gastronomic event, interdisciplinary practices, local ingredients, culinary, commensality.

Resumen: La interseccién entre hospitalidad, sostenibilidad y decolonialidad en la alimentacion plantea
interrogantes sobre el papel de la gastronomia en el mundo contemporaneo y fomenta la blsqueda de alternativas
gue incluyan practicas y saberes tradicionalmente ignorados o infravalorados. Este articulo propone compartir una
experiencia pedagdgica innovadora en gastronomia y hospitalidad, basada en un relato critico sobre las etapas de
concepcion, planificacion y ejecucion de una cena decolonial. La concepcion, los criterios de seleccién de los
participantes, el mend, la adquisicion de los materiales, la decoracion y la ambientacion, la planificacion y la
organizacion del evento fueron llevados a cabo por profesores y alumnos de tres disciplinas de la Licenciatura en
Gastronomia de la UFRJ. Dieciocho miembros del personal de la universidad fueron invitados. La cena consistid
en ocho platos acompafados de bebidas creadas por los alumnos a partir de los temas estudiados en clase. La
ambientacién se realiz6 con materiales naturales, elementos decorativos de bajo impacto ambiental y una estética
acorde con los principios decoloniales. Una maestra de ceremonias dirigié todo el acto. Cada plato fue presentado
por el grupo creativo, que destaco el valor de los ingredientes y la sostenibilidad. La hospitalidad fue el leitmotiv
de esta actividad educativa, que resultd ser una potente alternativa para la formacion critica de los estudiantes de
gastronomia.

Palabras clave: Evento gastronémico, practicas interdisciplinares, ingredientes locales, culinaria, comensalidad.

1 Introducao

As intersecdes entre hospitalidade, sustentabilidade e decolonialidade na alimentacao
levantam questbes profundas sobre o papel da gastronomia no mundo contemporéneo. A
hospitalidade consiste em uma complexa rede de valores, praticas e significados que véo além
do simples ato de servir, envolvendo construcdes culturais que refletem tanto os ideais de
convivéncia e bem-estar quanto as dinamicas de poder, as hierarquias sociais € as normas
culturais (Montadon, 2011). Préaticas alimentares e de hospitalidade podem ndo apenas
reproduzir, mas também desafiar estruturas de dominacéo e exclusao.

Nesse sentido, a colonialidade, entendida como o conjunto de estruturas e formas de

pensamento que mantém as hierarquias culturais, econébmicas e sociais impostas durante o
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colonialismo, permeia até hoje o campo da alimentag&o e da hospitalidade (Quijano, 2005). A
persisténcia dessas influéncias esta nas praticas alimentares globalizadas, nos cardapios que
exaltam técnicas e ingredientes europeus e nos processos de producdo que relegam
conhecimentos locais e saberes tradicionais a um segundo plano. Essas préaticas consolidam
uma visdo eurocéntrica e perpetuam a marginalizagdo de alimentos e modos de vida de
comunidades nativas e periféricas, resultando na exclusdo de uma diversidade alimentar e
cultural fundamentais para o campo gastrondmico (Minuzzo, 2024).

A sustentabilidade, por outro lado, emerge como um imperativo urgente para as praticas
alimentares e para a hospitalidade, sobretudo em tempos de crise climéatica e degradacéo
ambiental. No entanto, as iniciativas sustentaveis podem, por vezes, reproduzir a colonialidade
guando focam apenas em questGes ambientais, desconsiderando aspectos sociais e culturais
(Ferdinand, 2022). A sustentabilidade que ignora os conhecimentos tradicionais e desvaloriza
a diversidade cultural acaba, frequentemente, por reforcar o modelo hegeménico da
gastronomia. Para que a sustentabilidade seja verdadeiramente transformadora, ela precisa ser
integrada a uma visdo decolonial que valorize os saberes locais, promova a justica social e
econdmica, e incentive uma relagdo mais harmoniosa e respeitosa com 0 meio ambiente
(Ferdinand, 2022).

Essa perspectiva decolonial e sustentavel na gastronomia demanda que profissionais e
estudantes do campo questionem padrdes estabelecidos e busquem construir alternativas que
incluam préticas e conhecimentos tradicionalmente ignorados ou subestimados. Esse desafio
ndo se resume a escolha dos ingredientes ou a técnica de preparacao; ele abrange também o
modo de se relacionar com os alimentos, as historias culturais envolvidas e 0 compromisso
ético com as comunidades e 0 ambiente. Nesse processo, a hospitalidade se transforma de uma
pratica de acolhimento baseada na norma e no costume para uma expressdo de respeito e
reciprocidade cultural, na qual o ato de compartilhar alimentos se torna uma experiéncia de
troca e aprendizado.

Com o intuito de proporcionar uma pratica pedagogica que integrasse esses elementos,
as disciplinas de Gestdo da Gastronomia em Eventos, Culinaria das Américas e

Empreendedorismo para OrganizagOes Sustentaveis, pertencentes ao curso de Bacharelado de
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Gastronomia do Instituto de Nutricdo Josué de Castro (INJC) da Universidade Federal do Rio
de Janeiro (UFRJ), desenvolveram um jantar decolonial sustentavel. O jantar aconteceu no dia
28 de novembro de 2023 como uma avaliacdo pratica integrada, na qual um grupo constituido
pelos professores responsaveis pelas disciplinas citadas, alunos e monitores, organizaram e
executaram o evento. De maneira comprometida com a formacéo critica dos estudantes, a
atividade buscou abordar por meio da praxis pedagoOgica conteudos de hospitalidade,
sustentabilidade, empreendedorismo e decolonialidade.

Em uma area cujo pensamento eurocéntrico é reconhecidamente valorizado, buscou-se
estimular os discentes a repensar e reinterpretar compreensdes do mundo e da cultura alimentar
para construir alternativas ao modelo hegeménico do campo. Por meio da elaboracdo de
conceitos chaves como modernidade, colonialidade e sustentabilidade, desafiamos discentes a
planejar um cardépio vegano decolonial que propusesse outras formas de comensalidade no
sentido de romper com normas estabelecidas. A proposta foi a de divulgar e sensibilizar os
comensais convidados sobre a relevancia e complexidade do curso de Gastronomia da UFRJ,
de acordo com os conteldos tedricos e praticos trabalhados nas aulas. Assim, o objetivo deste
trabalho é o de apresentar o relato critico da experiéncia de planejamento e execucdo deste
evento.

O presente artigo prop6e o compartilhamento de uma experiéncia pedagogica inovadora
em gastronomia e hospitalidade a partir do relato critico das etapas de concepcéo, planejamento
e execucdo do evento. Os materiais de planejamento e os trabalhos apresentados por discentes
foram revisitados para extrair as informac6es necessarias para tal.

Inicia-se com o0 marco tedrico fundamentado em trés pilares, quais sejam a
hospitalidade, a sustentabilidade e a (de)colonialidade, na perspectiva da gastronomia. Para
construir o referencial teorico utilizou-se a abordagem dos conteudos trabalhados nas
disciplinas envolvidas na atividade junto aos discentes.

Ap0s a apresentacdo dos argumentos tedricos que sustentaram a atividade desenvolvida,
foi apresentado o relato da experiéncia em si. Para tal, a narrativa foi organizada a partir de
alguns pilares fundamentais que nos ajudam a compreender a cronologia das acfes e as

principais decisdes tomadas de modo a cumprir o desafio posto. Defini¢des quanto ao conceito
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do jantar, os critérios de selecdo dos convidados, a construgdo do cardapio, o modo de aquisi¢cdo
de insumos, a ornamentacdo e ambientacdo do espaco, 0 planejamento e organizacdo da pre-
producdo e producdo das preparacdes, a execucdo do jantar e a avaliacdo pds-evento, sdo
apresentadas com o objetivo de contribuir com um aprendizado metodolégico a fim de
estimular que atividades integrativas, tais como esta proposta, sejam cada vez mais presentes

na formacéo de futuros profissionais da gastronomia.

2 Referencial tedrico
2.1 Sobre préticas sustentaveis na gastronomia

Ao reconhecer a gastronomia como uma expressdo cultural relacionada com a
diversidade natural e cultural do mundo, a Organizacdo das Nacdes Unidas (ONU) designou
internacionalmente o dia 18 de junho como o Dia da Gastronomia Sustentéavel, termo definido
como “uma cozinha que leva em conta a origem dos ingredientes, como os alimentos sdo
cultivados e como chegam aos nossos mercados e, eventualmente, aos nossos pratos” (FAO,
2020), reconhecendo a gastronomia com potencial de promover o Desenvolvimento
Sustentével, foco da Agenda 2030, a partir de seus trés pilares, ambiental, econdmico e social.

O atual sistema alimentar hegemdnico tem ocasionado serios impactos ambientais
gerados pela forma de produzir e consumir os alimentos, acarretando efeitos negativos na sadde
das pessoas e do planeta (Willett et al.; 2019; Carvalho; Marchinoni, 2019). Fortalecer sistemas
alimentares sustentaveis e saudaveis € urgente e implica pensar nas distintas variaveis que
influenciam nas dimensbes do produzir, colher, processar, distribuir, alimentar a si e aos
demais, comer individual e coletivamente e o nutrir (Paula; Bezzera; Paula, 2022).

Um padrédo alimentar sustentavel considera aspectos econdmicos, sociais e ambientais
da cadeia de producdo, sem desperdicio de recursos naturais e humanos, com protecao e respeito
ao solo, ao ar, as aguas, a biodiversidade e aos ecossistemas, proporcionando uma alimentagéo
prazerosa e culturalmente aceitavel, economicamente justa para produtores e consumidores,
adequada nutricionalmente, e acessivel fisicamente (Carvalho et al., 2023; Carvalho; Vasques;
Louzada, 2024).
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Um dos grandes desafios para enfrentar o atual sistema alimentar e garantir servicos
gastrondmicos mais sustentaveis é a implantacdo de cadeias curtas de abastecimento alimentar
(CCAA). Mesmo ja sendo observado os beneficios quando os envolvidos no processo adotam
as CCAA, como o acesso a produtos saudaveis, a divulgagdo de principios relacionados com a
agroecologia e o fortalecimento das culturas e economias locais (Bursztyn; Passos, 2024).

Seguindo esses preceitos, os Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS) 11 e 12
desenvolvidos pela ONU visam, respectivamente, tornar as cidades e comunidades sustentaveis
e garantir padrdes de consumo e producdo responsaveis (Na¢des Unidas Brasil, 2022). No plano
das relagdes individuo-sociedade, passamos a questionar a liberdade de nossas escolhas e
percebemos como as determinacbes dos mercados globais padronizam os alimentos e
desenraizam as culturas alimentares (Vilani; Vanzella; Brambilla, 2019). A gastronomia pode
e deve ser o0 ponto de partida para essa analise de varias formas, dentre elas, por meio da
elaboracdo de eventos gastrondmicos sustentaveis, planejados desde a valorizacdo de modelos
sustentaveis de producdo até a conscientizacdo de seus comensais sobre o paradigma da
sustentabilidade, por meio da hospitalidade.

Vivemos um momento em que a alimentacdo - compreendida como parte de processos
mais amplos que vao da producdo a mesa - tornou-se um tema publico favorecendo novas
sensibilidades e esquemas interpretativos (Vilani et al., 2019). Os consumidores devem ser
informados sobre 0 que chega a sua mesa, tornando-se, assim, coprodutores, conhecendo todo
o ciclo de producdo do alimento, valorizando ingredientes artesanais com qualidade, além de
defender a biodiversidade e promover a educagéo do paladar (Zaro, 2018).

Mais do que nunca cabe aos servigos de alimentagdo uma analise dos seus servicos,
possibilitando aos consumidores se reconectarem com a fonte produtora dos alimentos
(Bursztyn; Passos, 2024) lembrando do componente de sustentabilidade que introduz uma
variavel complexa, imposta por desafios pelos quais nossa sociedade global precisa enfrentar
para, em Ultima andlise, garantir sua prépria existéncia. Entendemos que assim como 0
empreender é importante para 0s sujeitos sociais, ter como base nessa ac¢ao a sustentabilidade é

urgente (Passos; Bursztyn, 2021).
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2.2 (De)colonialidade e alimentacéo

A Modernidade é um marco historico fundamental para compreender a formacéao socio-
politico-econdmico-cultural do continente americano. Comumente abordada pela perspectiva
de seus avancos cientificos, econémicos, tecnoldgicos e sociais, a Modernidade marca o inicio
do colonialismo enquanto periodo histérico. E pela expansio colonial europeia do século XVI
gue se inaugura a no¢do de um continente americano, mas ndo apenas em um fenémeno que se
cria mutuamente, a América também inventa a Europa tal qual a conhecemos como um centro
global (Mignolo, 2007).

Embora o colonialismo tenha tido um fim no sentido historico, intelectuais latino-
americanos como Anibal Quijano, Walter Mignolo e Rita Segato argumentam que sua estrutura
de dominacéo e padrdo de poder ndo foram rompidos, como uma racionalidade que se perpetua
e que é denominada de colonialidade. Esta continuidade do pensamento colonial se expressa
por meio da colonialidade do poder, do saber e do ser. A primeira, diz respeito as estruturas de
globalizacao, capitalismo e Estado Moderno, cujas relacdes de dominacéo sao legitimadas pela
classificacdo racial (Quijano, 2005), bem como pelas l6gicas de género estabelecidas (Lugones,
2014). Ja a colonialidade do saber se conecta com o desenvolvimento de um padrdo de
conhecimento global e hegeménico que busca se construir como superior aos demais, que
devem, por esta ldgica, ser desvalorizados, apagados e negados. Por fim, a colonialidade do ser
atua na construcdo de subjetividades e na atribuicdo de inferioridade e marginalizacdo de povos
subalternizados.

Apesar de receber pouco enfoque dos estudos decoloniais, podemos considerar que a
alimentacéo foi (e segue sendo) um dos principais instrumentos da colonialidade, o que levou
a proposta de pensarmos uma nocéo de colonialidade do comer (Minuzzo, 2024). Esta no¢ao
opera por meios diversificados, como a distingéo cultural e de classe baseado no consumo de
determinados alimentos; aculturagdo com a adocdo de habitos e ingredientes alimentares;
transformacéo de alimentos em commodities agricolas, com a financeirizagdo de seu cultivo e
producdo; perda da sociobiodiversidade e soberania alimentar; desvalorizacdo das técnicas e

tecnologias locais, dentre outras (Minuzzo, 2024).
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Na gastronomia, observamos a inferiorizacdo e apagamento de determinadas culturas
alimentares ao considerar as tradi¢des culinarias e receitas europeias como cozinha “classica”,
“verdadeira” ou “legitima”. Impondo seus padrdes de civilidade e de normas culinarias, a
Europa produziu uma hierarquizacéo de préticas, técnicas, gostos e sabores que homogeneiza e
pasteuriza os modos de fazer culinario (Minuzzo, 2024).

A renuncia as formas eurocéntricas de estruturar a alimentacdo, seus modos de fazer,
nomenclaturas e estéticas, € fundamental para a construcdo de uma gastronomia propria que
esteja comprometida com as populagdes marginalizadas. Neste sentido, a decolonialidade surge
como um projeto de libertacdo social e como proposta de enfrentamento a logica da
colonialidade e ao pensamento moderno, impostos como padréo a ser seguido (Mignolo; Walsh,
2018).

Por tras da aparente naturalizacdo do ato de comer rotineiro, estdo ocultas limitacdes,
imposicdes, favoritismo e (des)vantagens de determinados grupos em face aos demais na rede
de relaces sociais. Repensar os modelos hegeménicos de alimentacdo néo se limita, portanto,
em focar no alimento em si ou nas suas maneiras de ser consumido, mas do sistema de relacdes
sociais, econdmicas e culturais que emergem da comida. Neste sentido, os profissionais da
gastronomia, a depender de como se posicionam e agem, podem atuar reproduzindo ou

rompendo com padrdes nocivos dos sistemas alimentares.

2.3 Hospitalidade e eventos

A histéria da alimentagéo esta imbricada com a importancia da partilha & mesa e todos
0S eventos que ocorrem antes, durante e depois das refeicdes compartilhadas. A complexidade
em torno da socializagdo, que ocorre em ambientes onde a comida é elemento central ou
coadjuvante, é caracterizada pelos preceitos morais que organizam as acfes individuais e
comunitarias, seja entre os seres humanos, o alimento ou outro conviva, podendo considerar a
comensalidade como uma forma sintetizada de hospitalidade (Ferro, 2016).

Um evento pode ser considerado um ritual de hospitalidade, posto que é estabelecido

como possibilidade de encontro, sociabilidade, de estabelecer vinculos sociais e afetivos
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baseados na relagdo de reciprocidade, de “troca entre alguém que recebe (anfitrido) e alguém

que ¢ recebido (hospede)” (Camargo, 2015, p. 47).

[...] acenahospitaleira é marcada por uma troca de dadivas e contra dadivas. O convite
feito ou o pedido de acolhimento aceito é uma primeira dadiva do anfitrido. A contra
dadiva do hospede ¢ de si mesmo: “estou honrado (grato) pela sua presenga!”, dira 0
anfitrido. Este dira “obrigado pelo convite!”. A nova contra dadiva do anfitrido ¢ a
promessa de comensalidade e entretenimento. A comensalidade é o ponto alto da cena.
O anfitrido deve oferecer a seu(s) hdspede(s) o que ele tem de melhor, de comida e
bebida. Estes, por sua vez, devem confraternizar entre si e proporcionar esta
experiéncia é a maior dadiva do anfitrido. (Camargo, 2015, p. 57)

Gross e Pullman (2012) destacam que o0s principais componentes da experiéncia
hospitaleira, que contribuem para a criacdo de ambientes acolhedores e memoraveis para 0s
clientes, sdo: o aspecto relacional, designado como as interagdes e conexdes sociais entre 0s
participantes; e o cenério fisico, referente a ambientacdo, disposicdo e design do espaco. O
aspecto relacional fica em evidéncia como o mais importante, pois desempenha um papel
crucial na avaliacdo dos clientes/consumidores, assim como os achados de Lashley, Morrison
e Randall (2005) em seus estudos sobre hospitalidade que evidenciam a relevancia dos contatos
pessoais em momentos de um jantar memoravel. Ndo menos importante, as comidas e bebidas
possuem natureza propria de dadiva quando oferecidas a alguém e se caracterizam muitas vezes
como atores principais nos ritos de acolhimento aplicados ao hdspede (Mauss, 1974).

A comensalidade, como expressdo da hospitalidade, € marcada pelo acolhimento ao
outro e pela convivialidade, constituindo-se como uma importante oportunidade de exercicio
da sociabilidade e socializagdo (Faltin; Gimenes-Minasse, 2019).

Pensando nas distintas fungdes sociais que a comensalidade pode assumir, a forca
socializadora talvez seja a mais latente, atuando ndo apenas no comportamento alimentar do
individuo, mas também repercutindo em outras esferas da vida social. Neste sentido, a
comensalidade auxilia na estruturacdo dos grupos humanos, enquanto coloca em jogo a
cooperacgéo e a solidariedade dos comensais, desempenhando todo um conjunto de fungdes.
Parecem ter maior relevancia, as fungdes de redefinir os limites do grupo, a partir da inclusao

ou exclusdo de comensais; de criar e demarcar hierarquias, ou ainda suspendé-las, mesmo
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provisoriamente; afirmar e expressar identidades; celebrar ou enfatizar um acontecimento; além
de regular o comportamento alimentar do individuo (Gimenes-Minasse, 2023).

O ato de compartilhar refei¢cdes é também reconhecido como um simbolo fundamental
da identidade de grupos e uma forma de comunicagdo cultural considerando o ato de ‘comer
juntos’ como uma pratica que fortalece os lagos sociais e facilita a comunicagdo entre 0S
individuos envolvidos, representando um meio de expressar e reforcar identidades coletivas e
trocas culturais, indo além da simples satisfacdo de necessidades fisiologica (Boutaud, 2011).

A comensalidade pode ser considerada como ponto central na construcao de um servico
gastrondmico, considerando sua complexidade e importancia, ajudando a profissionais e
pesquisadores das areas de gastronomia, hospitalidade e nutricdo a considerar a alimentacao
para além dos aspectos bioldgicos e fisioldgicos, atentando-se também para outros significados

construidos pelos individuos em relacéo as refeicbes compartilhadas (Gimenes-Minasse, 2023).

3 Planejamento e execucédo do jantar
3.2 Sobre a conducéo do evento

O evento surgiu a partir do interesse dos professores responsaveis pelas disciplinas em
realizarem uma atividade final com os conceitos vistos em sala de aula pelos alunos, como
forma de reafirmar a interdisciplinaridade presente no curso e reforcar os conhecimentos
adquiridos em uma aplicacdo pratica. Todo o processo relatado neste trabalho ocorreu durante
0 segundo semestre letivo regular de 2023.

Esses professores se reuniram e discutiram como viabilizar uma atividade integrativa
envolvendo trés disciplinas de periodos distintos, que ocorrem em horéarios e dias diferentes,
com a participacédo direta de mais de 70 estudantes. Optou-se por dividir o trabalho e, assim,
cada disciplina ficou responsavel pela execucdo de um conjunto de tarefas. O acompanhamento
das atividades ocorreu em reunides regulares entre os professores e monitores das disciplinas
e, ao final do periodo, mais préximo do evento, foram realizadas reunides ampliadas

envolvendo também alguns estudantes que lideravam atividades especificas.
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A turma de Gestdo da Gastronomia em Eventos, com 22 estudantes, ficou responsavel
por planejar, organizar e executar cada etapa do jantar, dividida em quatro frentes de trabalho,
cada uma com quatro a cinco alunos: | - Comunicacdo e articulagdo; Il - Logistica e producao;
I11 - Execucéo e servico; IV - Decoragdo e entretenimento.

Jé a disciplina de Empreendedorismo para Organiza¢es Sustentaveis, contava com 25
estudantes e debrugou-se sobre a criacdo e elaboracdo de refeicdes que respeitassem circuitos
curtos de comercializacdo, que consiste em: comprar os insumos com fornecedores proximos
geograficamente do local de producdo e com menos atravessadores possiveis, promovendo uma
conexdo mais proxima com quem produz o insumo, gerando lucro para quem realmente esté a
frente da producdo de alimentos (Levidow et al., 2021), além da valorizacdo de técnicas de
preparo e ingredientes regionais e nacionais. A turma foi dividida em quatro grupos de cinco a
oito alunos, elaborando trés preparacfes salgadas, entre petiscos e pratos principais, € uma
sobremesa, todas harmonizadas com alguma bebida alcodlica ou ndo alcodlica.

A disciplina de Culinaria das Américas, com 30 estudantes, realizou o trabalho de
provocar reflexfes sobre a persisténcia da colonialidade no conjunto comida/comer/cozinhar
ainda nos dias de hoje. A noc¢do de “colonialidade do comer” ¢é relevante por pensar as
especificidades e a maneira como a cultura alimentar de um povo representa uma dimenséo de
extrema importancia na cultura das sociedades (Minuzzo, 2024). De acordo com Fleck (2023)
deve-se haver cada vez mais atividades académicas que enfatizem a pratica tradutoria
decolonial, visando a descolonizacdo do pensamento, préaticas individuais e do imaginario
popular. Os alunos foram divididos da mesma forma da disciplina anterior, em quatro grupos
de sete a oito alunos, que fizeram trés preparacdes salgadas e uma sobremesa, todas
harmonizadas com alguma bebida, alcodlica ou ndo alcodlica.

Os oito alunos que estavam cursando simultaneamente a disciplina de
Empreendedorismo para Organizagdes Sustentaveis e Culinaria das Américas compuseram um
unico grupo nas duas disciplinas e foram responsaveis pelas sobremesas, para facilitar a

articulacéo delas.

4 Analise e discussdes
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4.1 Sobre o conceito do jantar

Um dos desafios da pratica do ensino no curso de gastronomia € um certo descolamento
de alguns conceitos trabalhados em sala de aula, que ainda ndo ecoam nas praticas de mercado.
Muitos estudantes questionam a necessidade de se estudar e pensar alternativas ao modelo
alimentar hegeménico vigente na restauragdo, uma vez que tais praticas parecem consolidadas
e com pouca perspectiva de mudanca. Instigados por tais gquestionamentos, propusemos 0
desafio de demonstrar a viabilidade da adocéo de praticas sustentaveis e decoloniais em todas
as etapas de um evento de cunho gastronémico. O exercicio da inovacgdo e da criatividade séo
fundamentais para a transformacao da nossa sociedade, pois, como nos ensina Bertolt Brecht,
“nada deve parecer impossivel de mudar” (Brecht, 1982).

O jantar decolonial prop6s uma experiéncia Unica, onde visGes sustentaveis e
decoloniais foram postas em pratica a partir da hospitalidade. Inspirado pela rica
sociobiodiversidade e saberes do continente americano, o evento celebrou ingredientes nativos
e técnicas ancestrais que conectam a historia alimentar das civilizacbes das Américas com uma
visdo contemporanea de um jantar responsavel e sustentavel. O evento se dedicou a questionar
e reimaginar as préaticas alimentares coloniais pela comensalidade, promovendo dialogos e
reflexdes sobre nossa conexao com a terra, a comida e as pessoas.

Dentre os materiais utilizados para o servico, estavam pratos de cerdmica artesanais,
cumbucas feitas de coco seco, pratos de laminado de madeira, folha de bananeira e espetinho
de bambu. Para as bebidas, copos americanos e lisos, comumente chamados de “copo de
requeijao”, ambos muito presentes na casa dos brasileiros. Algumas das preparagdes foram
servidas em porgdes Unicas para 0s comensais compartilharem & mesa. Optamos também pelo
ndo uso de talheres ao longo do servico, a exce¢do de uma preparacao onde foi utilizada uma
colher de madeira.

A escolha por estes materiais para o servico buscou articular principios dos trés eixos
condutores do evento, a sustentabilidade, decolonialidade e hospitalidade. Em relagdo aos
aspectos sustentaveis priorizou-se a nao utilizacdo de materiais plasticos descartaveis e a
utilizacdo de materiais naturais, como 0 coco seco ou a folha de bananeira, para reducdo da

producdo de residuos solidos ndo organicos. A gestdo de residuos sélidos em eventos é
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fundamental para reduzir o impacto ambiental da atividade (Matias, 2011). Ja em relagdo a
decolonialidade, a proposta foi consumir os alimentos por meio de possibilidades alternativas
ao uso de pratos e talheres, desafiando as normas eurocéntricas de etiqueta e comensalidade a
mesa, que compdem o processo civilizador de difuséo da cultura europeia pelo mundo buscando
o controle e a individualizacdo de préaticas alimentares, dentre outras (Elias, 1994). Por fim, em
relacdo a hospitalidade, a mesa compartilhada com algumas preparac6es servidas em porc¢des
para compartilhamento buscou estimular a comensalidade e a interacdo, cooperacdo e
solidariedade entre os comensais, rompendo, ainda que provisoriamente com as hierarquias do
grupo (Gimenes-Minasse, 2023).

A ndo utilizacdo de produtos de origem animal em nenhuma etapa do servico também
foi uma opcéo consciente, principalmente para romper com o0 senso comum sobre a necessidade
da proteina animal para uma completa saciedade em uma refeigdo. Optou-se por executar um
jantar com preparacdes vegetarianas estritas de modo a abranger restricbes alimentares de
alguns comensais e quebrar preconceitos sobre uma alimentacdo a base de plantas em relacdo
aos sabores e variedades. Na perspectiva ambiental, “a diminui¢do da demanda por alimentos
de origem animal reduz notavelmente as emissdes de gases de efeito estufa (responsaveis pelo
aquecimento do planeta), o desmatamento decorrente da criacdo de novas areas de pastagens e
o0 uso intenso de dgua” (Brasil, 2014, p. 30).

Para além de servir uma refeicdo saborosa, a intencdo foi provocar os comensais: fazer
um convite a reflexdo sobre seus habitos alimentares, suas escolhas cotidianas e possibilidade
de mudanca sem que isso implique em perda de qualidade e sabor. Trazer para a mesa debates
contemporaneos sobre a necessidade de mudangas em prol da sustentabilidade do nosso sistema
alimentar, explicando que a alimentagdo precisa ser promotora de saude e ter impacto positivo
no meio ambiente, protegendo e respeitando a quantidade de recursos naturais existentes
(Carvalho e Marchioni, 2019), revela o potencial pedagdgico, educativo e transformador de

uma experiéncia gastronémica.

4.2 Sobre a selecdo dos participantes
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O curso de bacharelado em gastronomia da UFRJ teve sua primeira turma em 2011 e
apesar dos 13 anos de existéncia ainda é pouco conhecido dentro da estrutura da universidade.
A selecdo dos participantes do jantar foi vista como uma oportunidade impar de apresentar o
curso a importantes figuras da administracdo da universidade. Por outro lado, também seria
uma oportunidade de agradecer e evidenciar o servi¢o de pessoas que na maior parte do tempo
tem pouca visibilidade de seu trabalho, mesmo sendo este fundamental para o funcionamento
do curso, tais como os técnicos de laboratério e funcionarios da seguranca e limpeza.

Sendo assim, o conjunto de comensais foi composto por 18 convidados, todos
pertencentes ao corpo social da UFRJ, que de alguma forma estivessem ligados ou articulados
com o curso, contando com a participacao da reitoria, decania do Centro de Ciéncias da Saude
(CCS), secretaria e direcdo do INJC, direcdo executiva da Fundacdo Coordenacdo de Projetos,
Pesquisas e Estudos Tecnoldgicos (Coppetec), chefia do Departamento de Gastronomia,
técnicos de laboratério de alimentos do INJC, professores, funcionarios terceirizados de
limpeza e seguranca, procuradoria geral da UFRJ e superintendéncia de Tecnologia da
Informacdo e Comunicacéo (TIC).

A relagdo interpessoal remontada na cena hospitaleira resgata no¢Ges socioldgicas de
relacdo primaria e secundaria, de intimidade e de etiqueta, na qual os individuos se dispdem
num eixo entre aproximacdo/afetividade e distancia/polidez (Camargo, 2015). A
comensalidade, a qual coloca a partilha do alimento como um interesse comum e estabelece
esse cenario de hospitalidade, objetivou despir os individuos da hierarquia presente nas relacdes
interpessoais da universidade, estimulando o estreitamento e compartilhamento de opinides e
saberes. Repensar esse cotidiano traz conceitos da ldgica freiriana, como a dialogicidade. E a
partir do didlogo que podemos enxergar a nossa existéncia em sociedade como um processo em
construcdo e transformacéo, impulsionando o pensamento critico-problematizador sobre nossos
vinculos e comportamentos (Zatkoski, 2016). “O desafio freiriano € construirmos novos saberes
a partir da situacdo dialdgica que provoca a interacdo e a partilha de mundos diferentes, mas
que comungam do sonho e da esperanga de juntos construirmos nosso ser mais” (Zatkoski,
2016, p. 117).
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convidados e um convite (Figura 1), com a descricdo do evento e identidade visual, para ser

encaminhado por via eletronica pela direcdo do INJC, explicitando data, horario, solicitacdo de

confirmagdo da presenca,
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disciplinas atuantes e realizacdo a luz da sustentabilidade e da

decolonialidade como pautas importantes para o curso.

Figura 1 — Identidade visual do convite do jantar desenvolvido como prética de ensino
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Fonte: acervo dos autores (2024).

4.3 Sobre a elaboracéo do cardapio

A elaboracdo do cardapio foi um dos principais elementos para o sucesso da atividade.
N&o se tratava apenas de criar pratos esteticamente belos, com qualidades sensoriais e sabor
destacado, mas de colocar em pratica 0s conceitos de sustentabilidade e decolonialidade
discutidos até entdo. Uma das formas adotadas foi o uso integral dos alimentos que é a estratégia
de utilizar todas as partes comestiveis do alimento, proporcionando maior ingestdo de
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nutrientes, tornando as refeicGes mais interessantes e nutritivas, além de reduzir o desperdicio
e descarte de residuos organicos (Fiocruz, s.d.).

O evento foi organizado durante o semestre académico, que comecou cerca de dois
meses antes da execucéo do jantar, com 0s grupos em cada disciplina e com reunides regulares
entre docentes e monitores para alinhar aspectos comuns a execucao e, em especial, sobre o
planejamento de cardapio. Para garantir uma harmonia entre as preparacdes culinarias e bebidas
do jantar e evitar repeticdes excessivas de ingredientes, cores, texturas e sabores, conforme as
preparacOes iam sendo definidas pelos grupos, compartilhamos o planejamento de cardapio
para uma avaliacéo coletiva.

No cardapio oferecido, buscamos utilizar alimentos que compdem a biodiversidade das
Ameéricas e técnicas de preparo comuns aos povos originarios. Segundo Silva et al. (2023) a
biodiversidade pode contribuir para a diversidade alimentar e beneficiar a saude, partindo da
oferta de alimentos ricos em nutrientes, compostos bioativos, aromas, sabores e considerando
o valor cultural da alimentacdo. Estiveram presentes nas preparac@es icones do continente como
mandioca, arroz, feijdo, milho, coco, café, cumaru, além de frutas como abacaxi, abacate,
manga, limdo, maracuja, tamarindo, acerola, banana e cacau. Os saberes de transformacéo de
alimentos como a fermentagéo, uso de compotas, formacao de massas e molhos, dentre outros,
tambeém foram evidenciados.

A turma de Empreendedorismo foi dividida em quatro equipes. As preparacdes
culinérias e bebidas criadas por cada equipe foram: I - nhogue de mandioca frito, servido com
pesto de manjericdo e soda de maracuja; Il - bolinho de arroz cateto, servido com chutney de
manga e soda de acerola; I11 - puré de mandioquinha, servido com ragu de cogumelos, vinagrete
de feijdo e drink de lim&o com cachaga, coco e cumaru; IV- churros de banana da terra com
doce de leite de amendoim e café para acompanhar.

A turma de Culinaria das Américas tambem foi dividida em quatro equipes e ficou
responsavel por outras quatro preparacdes baseadas em técnicas e saberes de paises do
continente americano, assim como uma bebida com ingredientes tradicionais da regido. As
preparacOes feitas foram: | - arepas recheadas com cogumelos e guacamole com tepache; Il -

pupusas recheadas com casca de banana refogada, patacones, maionese de milho e suco de
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tamarindo com pimenta; I11 - quesadillas com feijdo preto, pimentdes coloridos, tomate, molho
de castanhas e limonada de coco; e IV - surpresa de abacaxi e mojito.

A ordem em que as preparacdes foram servidas aos comensais foi pensada e estipulada
objetivando harmonia entre as etapas. A seguir, descrevemos cada etapa, composta por um prato
e uma bebida.

Arepas recheadas com cogumelos e guacamole com tepache, uma bebida fermentada de
abacaxi: as arepas sdo feitas com milho branco, dgua e sal, moldadas em forma de discos,
grelhadas na frigideira e podem ser recheadas de diversas formas. Nas culturas colombiana e
venezuelana sdo apreciadas em diversas refeices, sendo amplamente consumidas em outras
regibes do continente. O milho foi um ingrediente central para o desenvolvimento das
civilizacdes amerindias e segue sendo primordial nas culturas alimentares de todo o continente.
Como acompanhamento das arepas, foi servido uma releitura de guacamole, com alterac6es
em sua forma tradicional. A preparagéo foi servida em forma de uma maionese, composta por
abacate, azeite, limdo, alho, pimenta e sal, acompanhada de cebola roxa cortada em cubos,
montando uma base para a disposi¢do dos tomates, adicionando altura ao prato, finalizado com
coentro. O tepache é uma bebida prebidtica, de origem mexicana pré-colombiana, que tem
como ingrediente principal cascas de abacaxis, permitindo assim um aproveitamento integral
dos alimentos. Seu modo de producao esta ligado a saberes ancestrais de fermentacdo de povos
amerindios, estimulando assim a conservacdo de métodos e saberes de povos tradicionais, bem
como a sua valorizagé&o.

Pupusas recheadas com casca de banana refogada, patacones, maionese de milho e suco
de tamarindo com pimenta: a pupusa € um prato a base de milho originario da era pré-
colombiana realizado pelo povo pipil, que viviam na regido onde atualmente fica El Salvador.
A preparacdo era originalmente feita apenas com insumos de origem vegetal, com recheio de
brotos, fungos e ervas, modificados no periodo colonial pela adicdo de carnes e queijos. As
pupusas no evento foram recheadas com casca de banana refogada, aproveitando integralmente
o alimento, dado que foram servidas com patacones, que sao discos de banana da terra verde
frita. A preparagdo acompanhou uma maionese de milho. A bebida foi um shot de tamarindo

com pimenta rosa, liméo, maracuja e cachaga.
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Bolinho de arroz cateto, servido com chutney de manga e soda de acerola: o arroz esta
presente em praticamente todas as refeicdes do dia a dia dos brasileiros. Para este petisco, foi
dada uma nova cara ao ingrediente, servido em formato de bolinho. Escolheu-se o arroz cateto
integral produzido de forma orgénica pelos assentamentos da reforma agraria no sul do pais.
Para acompanhar, estava presente no prato um chutney de manga. Fruta de origem asiatica,
especificamente da India, a manga é muito consumida no Brasil e pode ser encontrada
facilmente nas tradicionais feiras de rua. A fruta escolhida para a bebida foi a acerola.
Reconhecida como importante fonte de vitamina C, é geralmente encontrada com facilidade e
abundancia em muitas regides tropicais, especialmente no Brasil, de onde € nativa. A acerola é
uma cultura que pode ser integrada a praticas agroecoldgicas, promovendo métodos
sustentaveis, respeitando o equilibrio ambiental e gerando renda aos agricultores familiares.

Nhoque de mandioca frito, servido com pesto de manjericdo e soda de maracuja: a
inclusdo do nhoque de mandioca frito no jantar foi uma homenagem a diversidade e riqueza das
tradicdes culinarias, especialmente aquelas muitas vezes marginalizadas. Ao escolher o aipim,
ingrediente emblematico em varias culturas alimentares do continente, reconheceu-se a
importancia de romper com narrativas coloniais e celebrar sabores auténticos. Ao fritar o
nhoque destacou-se a versatilidade desse tubérculo. Essa abordagem culinéria busca refletir a
resisténcia cultural, permitindo que a comida conte uma historia de resiliéncia e adaptacdo ao
longo do tempo. Para a bebida, o escolhido foi 0 maracuja como representante das frutas nativas
do Brasil. A cultura do maracuja é uma atividade de grande importancia social e econdmica,
pois seu plantio é feito majoritariamente pela agricultura familiar e vem se tornando a principal
fonte de renda das familias produtoras. E uma espécie altamente sustentavel devido &
possibilidade de aproveitamento de todas as suas partes. Por ser 0 suco sua forma mais comum
de consumo, criou-se uma versdo contemporanea, em forma de soda, uma bebida leve e
refrescante que combinou perfeitamente com o sabor do manjericdo do molho pesto.

Quesadillas com feijao preto, pimentdes coloridos, tomate, molho de castanhas e
limonada de coco: as quesadillas sdo tipicas do México, pais cuja gastronomia é considerada
patrimoénio imaterial pela UNESCO. Para colocar a cultura mexicana em destaque no prato,

foram utilizados nos recheios pimentdes e feijdes. Um molho de castanhas levemente
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apimentado serviu de acompanhamento, assim como uma salsa apimentada. Esta preparacao
ndo foi servida em porcBes individuais e nem com talheres, com intuito de provocar uma
comensalidade compartilhada. A bebida foi uma limonada de coco colombiana, bebida muito
popular na Colémbia.

Puré de mandioquinha com ragu de cogumelos, vinagrete de feijao, chips de beterraba
e drink de limdo com cachaca, coco e cumaru: este prato celebrou ingredientes fartamente
encontrados em todo o pais. Presente no Brasil ha pelo menos 300 anos, a beterraba pode ser
considerada tdo brasileira quanto uma laranja ou uma banana. A batata baroa ou mandioquinha,
uma raiz, de origem sul-americana, apareceu na forma de puré. Também de origem sul-
americana, o feijdo manteiga, comp0s o vinagrete com cebola, tomate e salsa. Para finalizar,
acrescentou-se um ragu de cogumelos, ingrediente amplamente utilizado pelos povos
originarios, tanto como ingrediente culinario quanto em ritos religiosos. Um prato repleto de
cultura, historia, sabores e saberes. Para acompanhar, 0 coquetel “Fundo de Quintal” foi
pensado a partir de uma brasilidade cotidiana, encontrada nos quintais, ruas, calcadas, espacos
rurais e urbanizados. O coquetel foi composto por suco de limdo, uma fruta que se aclimatou
tdo bem aqui que cresce em abundancia, o caju, mais consumido e produzido na regido nordeste,
na forma de xarope para equilibrar a acidez, e o extrato de cumaru, considerada a baunilha do
cerrado, que traz notas aromaticas mais complexas. Por fim, o coquetel era acompanhado por
um pedaco de coco caramelizado, remetendo as palmeiras e coqueiros caracteristicos de todo o
litoral, preparado de uma forma comum de se encontrar com vendedores no centro do Rio.

Surpresa de abacaxi e mojito: a sobremesa foi inspirada no classico drink caribenho Pina
Colada, feito a base de coco e abacaxi. O abacaxi ¢ uma fruta autoctone do continente
americano, enquanto o coco tem origem na Asia e foi trazido pelos colonizadores, tendo se
incorporado como elemento fundamental na cultura alimentar da regido. O Rum foi a bebida
destilada das colbnias, produzido a partir do melago de cana dos sistemas de plantation,
caracteristicos pela monocultura, latifundio e trabalho escravizado. O leite de coco utilizado na
preparacédo foi produzido a partir do coco seco e transformado em um creme com uso do agar-
agar para configurar uma preparagdo sem insumos de origem animal, de sabor suave e

levemente adocicado. O abacaxi foi transformado em uma compota aromatica, utilizando-se
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dos saberes ancestrais de conservagédo das frutas e da docaria tradicional. Com o intuito de
provocar diferentes sensacdes de textura e de uso para os ingredientes, a sobremesa foi servida
com o que se chama de “coquinho”, que sao cubos de coco caramelizados, remetendo ao modo
de preparo do produto comercializado em barracas de rua na cidade do Rio de Janeiro. Outros
elementos que buscaram agregar diferentes texturas foi a producdo de uma “farofa” com o
residuo do leite de coco assado e o uso de uma rodela de abacaxi desidratada e banhada no
caramelo em forma de “flor” de abacaxi. O mojito € uma bebida de origem cubana cujos
componentes sdo rum, lim&o, horteld e acucar.

Churros de banana da terra com doce de leite de amendoim e café para acompanhar:
esta preparacdo € uma releitura da receita tradicional de churros, mas com o objetivo de
valorizar ingredientes regionais, como a banana da terra, o milho e o amendoim, a partir de
técnicas ancestrais. A massa foi um angu doce de fuba, na qual a banana entra cozida e
amassada, importante para dar ponto e sabor. O doce de leite de amendoim se baseou nas
compotas, sabedoria ancestral de conservacao de frutas/legumes por um extenso periodo. A
banana foi aproveitada integralmente, uma vez que a casca foi batida e incorporada a massa do
churros. O café foi escolhido naturalmente pela sua centralidade na cultura brasileira, de modo
avalorizar tal cultura oferecendo um café de alta qualidade. Produzido em Alta Mogiana, regido
em Minas Gerais, o café utilizado era de um microlote da Fantastica Fabrica de Microlotes do
produtor Jean Faleiros. Um microlote vem de uma area especifica dentro de uma plantagédo que
o cafeicultor julgou ter caracteristicas sensoriais distintas o suficiente para serem separadas.
Este microlote foi fermentado com leveduras de Champagne e feito por via seca, 0 que resultou
em um café com 88 pontos na Specialty Coffee Association of America (SCAA), com acidez de
maca e uva verdes, com um final doce de jabuticaba. Esse café foi escolhido especialmente pelo
seu sensorial de jabuticaba, um descritivo nacional, algo raro em analise sensorial, cujos

descritivos séo frequentemente exclusivos ao hemisfério norte em uma heranca colonial.

Figura 2 — Fotos das preparacdes oferecidas no jantar desenvolvido como pratica de ensino
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Legenda: 1. Arepas recheadas com cogumelos e guacamole; 2. Pupusas recheadas com casca de banana refogada,
patacones, maionese de milho; 3. Bolinho de arroz cateto, servido com chutney de manga; 4. Nhoque de mandioca
frito, servido com pesto de manjericdo; 5. Quesadillas com feijdo preto, pimentdes coloridos, tomate, molho de
castanhas; 6. Puré de mandioquinha com ragu de cogumelos, vinagrete de feijao, chips de beterraba; 7. Surpresa
de abacaxi; 8. Churros de banana da terra com doce de leite de amendoim

Fonte: acervo dos autores (2024).

4.4 Sobre a aquisi¢do de insumos

Como dito anteriormente, a concepcdo do cardapio foi fundamental para otimizar a
aquisicdo de insumos respeitando a sazonalidade e regionalidade dos alimentos. Antes mesmo
de definir o cardapio, os estudantes fizeram um levantamento dos alimentos que estariam na
estacdo na época de realizacdo do jantar. Este levantamento foi realizado junto a agricultores
familiares do estado do Rio de Janeiro, em feiras agroecolégicas e lojas de produtores locais,
como o Armazém do Campo Rio, loja de produtos da reforma agraria vinculada ao Movimento
dos Trabalhadores Sem Terra (MST).
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Toda a proposta do cardapio foi realizada com base em insumos que poderiam ser
encontrados em fornecedores locais, agroecoldgicos e/ou organicos, 0s quais vendem
majoritariamente produtos de origem vegetal, com o objetivo de fortalecer cadeias curtas de
comercializacdo (Gazolla; Schneider, 2017), que visam um menor nimero de atravessadores
da colheita até a mesa, em beneficio direto do produtor. No entanto, alguns entraves legais e
burocraticos nos impediram de realizar a aquisi¢do de insumos dos fornecedores mapeados. Em
geral, nos cursos de gastronomia oferecidos em institui¢cdes publicas, como a UFRJ, a aquisicdo
de insumos para as aulas préticas € realizada via licitacdo, tornando inviavel a compra de
géneros alimenticios diretamente de pequenos produtores ou mesmo de cooperativas e lojas
parceiras com 0s recursos oriundos da administracdo central. Ainda assim, o exercicio de
avaliar as possibilidades caso houvesse forma alternativa de aquisicdo permitiu aos alunos
vislumbrarem e conhecerem fornecedores que fortalecem as cadeias curtas de abastecimento.

Reconhecido esse obstaculo e uma vez definido o cardapio, os estudantes elaboraram as
fichas técnicas de cada preparacdo para, em seguida, elaborar as listas de compras definindo as
guantidades em funcdo do nimero de comensais. As listas foram consolidadas e enviadas para
o Sistema de Alimentacdo da UFRJ, que por intermédio da empresa terceirizada, realiza o
abastecimento de alimentos para a UFRJ adquirindo de mercados convencionais, o que foi uma

limitacdo na implementacdo do conceito do evento.

4.5 Sobre a ornamentacdo e ambientacédo do espaco

O espaco utilizado foi um auditério do INJC, do qual foram retiradas as cadeiras e um
novo arranjo foi feito para dar lugar a duas mesas grandes e cadeiras. No ambiente foi mantida
uma televisdo e uma mesa pequena com computador para auxiliar na apresentagédo e na
reproducdo de masicas.

Para conceber uma ambientacdo sustentavel ao evento, foram escolhidos materiais
naturais, elementos decorativos com baixo impacto ambiental e uma estética alinhada aos
principios decoloniais. Toda a ornamentacdo foi pensada, dentro do que era viavel, para criar

um espago receptivo e aconchegante aos comensais, que estimulasse a curiosidade pelos
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elementos utilizados, ampliando a experiéncia focada no aspecto gustativo, para os demais
sentidos.

O Horto Florestal da Prefeitura Universitaria da UFRJ foi visitado para catalogar plantas
disponiveis para uso, possiveis arranjos de mesa foram desenhados e opgOes de tecidos
sustentaveis pesquisados. Como resultado, foram usadas jiboias, folhas de bananeira, galho de
pau-brasil, coqueiro-de-vénus, entre outras espécies de plantas.

Os guardanapos foram produzidos por um aluno com tecidos de algoddo 100% crus
tingidos com café, acafrdo, casca de cebola e urucum, se conectando com técnicas de
tingimentos naturais que valorizam a ancestralidade e a sustentabilidade (Silveira; Rocha; Silva,
2024), contrapondo o significativo impacto ambiental gerado pela indudstria téxtil nos Gltimos
anos (Toniollo; Zancan; Wust, 2015). O espaco foi decorado com toalhas de mesa de linho e
juta, sousplats de ceramica artesanais (Figura 3), entre outros itens que gerassem contato com
simples a¢Oes mitigatorias dos impactos ambientais, visto que a conscientizagdo € o principal

meio de um evento sustentavel repercutir no cotidiano dos comensais (Matias, 2011).

Figuras 3 - Ornamentacao do espaco reservado para o jantar desenvolvido como pratica de
ensino

Fonte: acervo dos autores (2024).
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Os alunos e professores que atuaram diretamente no servigco tiveram seu nome
identificado em folhas de zamioculca, como um “cracha” natural (Figura 4). Da mesma forma,
os convidados foram identificados. Foram também escolhidas musicas que contassem sobre a
cultura latina e de artistas importantes para 0s paises das Américas, com estilos como samba,
masica popular brasileira, musica criolla peruana, rock argentino, entre outros, que foram

reproduzidos durante o evento.

Figura 4 — “Cracha” de zamioculca utilizado durante o jantar desenvolvido como pratica de

ensino

Fonte: Sidney Rodrigues Coutinho (SECOM/UFRJ) (2024).

4.6 Sobre a execucdo do jantar

Os insumos foram recebidos na véspera do jantar, com a participacdo de parte dos
discentes na atividade de recebimento, sele¢éo, higienizacéo, pre-preparo e armazenamento dos
ingredientes. Alguns preparos foram adiantados, quando possivel e necessario para agilizar a
producgéo no dia do evento. As turmas foram divididas em sete grupos que trabalharam em
bancadas no Laboratério de Analise e Processamento de Alimentos (LAPA) para a produgédo
das preparacdes culinarias e bebidas.

O grupo de logistica e producdo da disciplina de Gestdo da Gastronomia em Eventos

elaborou a montagem do espaco e uma planilha detalhada com horérios e atividades do dia.
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Para o planejamento das atividades realizadas no espaco, o grupo de comunicacao e articulacéo
estabeleceu um roteiro com as falas da mestra de ceriménias e como seria feita a apresentacao
dos pratos pelos alunos. A mestra conduziu o jantar, recepcionando 0s comensais, pontuando
sobre aprendizados, dificuldades e interdisciplinaridade vivenciada no curso.

Um fluxograma foi criado para organizar as atividades no momento do jantar. A cada
etapa do jantar, os alunos que compunham o grupo criador do prato e bebida realizaram uma
breve explicacdo aos convidados sobre o que estava sendo servido no momento, contando 0s
elementos, a origem dos principais insumos utilizados e conexdo do prato com a temética do
jantar (Figura 5), visto que ha um distanciamento geogréfico e sociocultural entre os espacos
de producdo e consumo, o0 que leva a desnaturalizacdo do alimento e suas caracteristicas
ecologicas, nutricionais e sociais (Preiss; Matte, 2019). Nesse momento os alunos tinham a
possibilidade de repassar aos comensais 0s ensinamentos que eles receberam em sala de aula

nas disciplinas envolvidas na atividade.

Figura 5 — Estudantes apresentando o prato criado para os convidados no jantar desenvolvido
como prética de ensino

Fonte: acervo dos autores (2024).
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Como o auditorio onde foi servido o jantar é distante do LAPA utilizado para o preparo
das refeicOes, a solucdo adotada foi utilizar a copa do INJC situada no mesmo andar para
finalizagdo dos pratos e disponibilizacdo nas bandejas para serem servidos. Os pratos eram
transportados 30 minutos antes do servi¢o do LAPA para serem montados na copa e, ao sair da
copa para a sala, outro prato era liberado do LAPA para a copa, seguindo desta forma até o
final, com cerca de 15 minutos para apresentar, servir e degustar cada preparo.

Como a logistica definida poderia sofrer intempéries, foram estabelecidos trés pontos
de comunicacdo. O monitor da disciplina de Culinarias das Américas no LAPA, o monitor de
Empreendedorismo na copa e a monitora de Eventos na sala de servi¢o do jantar. Os trés
mantiveram a comunicacdo durante todo o evento. A entrada e saida dos pratos, limpeza e
organizacdo das mesas foi responsabilidade do grupo de execucédo e servigo. Assim como o
servico de &gua, realizado com auxilio de uma moringa de cerdmica, remetendo ao filtro de
barro Sdo Jodo, popularmente utilizado no Brasil. A maioria dos pratos oferecidos néo
precisavam de talheres para consumir, mas aqueles que necessitavam eram incorporados ao
Servigo no momento em que a preparacao era servida.

Como todo evento, situacOes inesperadas podem ocorrer. Os alunos vivenciaram a
necessidade de adaptacdo de um dos pratos de forma célere e atendendo aos preceitos da
hospitalidade. Um dos convidados ndo podia comer arroz e, dessa forma, ndo seria contemplado
na etapa do bolinho de arroz cateto. No momento que essa informacao foi repassada, 0 grupo
criador da receita, elaborou uma opc¢éo de um bolinho salgado de banana da terra.

Ao fim do jantar, foi aberto um dialogo entre todos os atores envolvidos. Com isso, 0s
convidados tiveram a chance de conhecer de frente cada idealizador e executor do evento,
sucedendo um didlogo sobre a experiéncia vivida naquele dia, estreitando os lagos e conexdes

entre alunos, professores e comensais (Figura 6).
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Figura 6 — Convidados celebrando os estudantes ao final do jantar desenvolvido como pratica
de ensino

Fonte: acervo dos autores (2024).

Por fim, todos os convidados foram presenteados com pequenas porcdes de algumas
preparacGes servidas no jantar, como: pesto de manjericdo, chutney de manga e doce de leite
de amendoim (Figura 7). Com isso, a memodria, reflexdes e todos 0s conhecimentos adquiridos

durante toda a noite, permanecem na memoria de cada convidado.

Figura 7 — Recordagdo dada aos convidados do jantar desenvolvido como préatica de ensino

Fonte: acervo dos autores (2024).
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A fim de contribuir com a temética destacada na atividade desenvolvida e inspirado no
poema Cancao do Exilio de Gongalves Dias, o aluno Jodo Vitor da Costa, escreveu e declamou

no jantar o poema intitulado Cancéao do Exilado, apresentado a seguir.

Cancdo do Exilado

Minha terra tinha bananeiras

E belos frutos davam la

As terras que hoje semeiam

N&o sdo as mesmas que a de la

Nosso céu era mais limpo

Nosso solo era mais fértil

Nossos frutos tinham mais sabores

E nossa vida mais amores.

Com medo, pensamos, a noite

Cadé o prazer que encontrava la?

Minha terra tinha coqueiros

Que sua agua era pra me salvar.

Minha terra tinha bichos

Que tais ndo encontro eu ca

Com raiva — desamparados, & noite —st»Como viemos para ca?
Minha terra tinha vida

Onde um povo morava la

O estrangeiro roubou tudo e todas vidas de la
Deus permita que eu morra

Para que eu desfrute das lembrancas

Que ndo encontro por ca.

Apbs os agradecimentos finais e dispersdo dos convidados, os alunos iniciaram o

processo pos-evento, organizando o local do jantar e os outros ambientes utilizados como apoio.

4.7 Sobre a avaliacdo pos-evento

Nas aulas seguintes ao evento, os professores de cada disciplina propuseram uma
avaliagdo qualitativa sobre o jantar realizado, possibilitando aos alunos uma analise critica e
construtiva da atividade. Como metodologia, foi proposto que cada aluno apontasse suas

consideragdes vertentes: “que bom”, para os aspectos positivos; “que pena”, para os aspectos
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negativos; e “que tal”, para as propostas de melhoria. As respostas foram consolidadas e serdo
apresentadas a seguir, com destaque entre aspas para algumas contribuicgdes.

No que se refere aos aspectos positivos, 0s estudantes destacaram o sucesso da atividade
em sua execug¢do, “tanto do ponto de vista de quem serviu, como de quem foi servido”. Mesmo
as intercorréncias imprevistas foram tratadas como uma possibilidade de aprendizado pelos
discentes e nao “vazaram” para os comensais. Na avaliagdo dos alunos, o sucesso do evento
podera impactar de forma positiva no reconhecimento do curso de gastronomia internamente
na universidade, uma vez que parte dos convidados estdo em cargos administrativos,
contribuindo para uma maior visibilidade do curso e de seus estudantes e egressos. Quanto a
pratica de ensino, os alunos destacaram a liberdade que tiveram em criar o cardapio e como o
exercicio da criatividade é fundamental em sua formacdo. Também foi destacada a satisfacdo
por conseguirem trazer para a pratica toda a complexidade dos conceitos trabalhados em sala
de aula.

Como pontos negativos, os estudantes enfatizaram a dificuldade de integracdo das
turmas ao longo do planejamento da atividade. Como envolvia trés turmas, cujas aulas
acontecem em dias e horarios distintos, alguns estudantes demonstraram “certa inseguranga de
como o evento seria”’. No que tange a fase de produgao das preparagdes no LAPA, os estudantes
relataram falhas na limpeza das bancadas e na organizacéo do laboratério, uma vez que alguns
grupos terminavam sua preparacdo e levavam para 0 servico a mesa e ndo voltaram para
concluir a limpeza do espaco. Dessa forma, alguns estudantes ficaram sobrecarregados e
destacaram certa “falta de companheirismo e empatia” entre eles. Outra falha relatada foi na
utilizacdo da copa do INJC como espaco para finalizacdo das preparagdes antes de serem
levadas a mesa. Como 0 espaco era pequeno e foi improvisado para este uso, qualquer atraso
por parte de um grupo gerava a necessidade de compartilhamento do espaco por mais de um
grupo. Dentre os relatos colhidos, muitos destacaram a falta de oportunidade dos estudantes em
experimentar todas as preparacgdes que foram servidas, principalmente entre os estudantes que
estavam na conducdo do evento e do servi¢co. Mesmo tendo sido acordado que todos 0s grupos
produziram uma quantidade maior para que todos pudessem provar o que estava sendo servido,

alguns grupos falharam. Um grupo de oito alunos participou da atividade inscritos em duas das
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disciplinas e, dessa forma, relataram uma sobrecarga de trabalho, elogiando a proposta, mas
destacando seu carater exaustivo. Por fim, os estudantes salientaram o pouco tempo que tiveram
no planejamento da atividade, uma vez que fatores externos ameacavam a viabilidade da
realizacdo da atividade integrada. As sete semanas entre a defini¢do sobre a realizagéo do jantar
e sua execucdo trouxeram um grau de estresse e inseguranca que na Vvisdo dos estudantes
poderia ter sido evitada.

Algumas sugestdes de melhoria emergiram dos estudantes ao longo da avaliacdo. O
principal ponto destacado diz respeito a necessidade de uma comunicacdo mais fluida e
assertiva ao longo de todo o processo. Sugestdes como a realizacdo de “encontros envolvendo
as trés turmas”, em especial para o fechamento e ordenamento do cardapio; a definicao de um
“mediador de cada disciplina e mediador de cada grupo” para tirar a responsabilidade da
integracdo somente dos professores; o uso de ferramentas virtuais, como grupos de whatsapp e
planilhas compartilhadas, para melhorar a troca de informagdes entre eles, surgiram e devem
ser consideradas para uma proxima edicdo da atividade. Com relacdo a operacdo durante o
evento, foi sugerido que houvesse um professor responsavel em cada local (laboratério, copa e
sala de jantar). Apesar de ter sido planejado dessa forma, em alguns momentos criticos houve
a necessidade dos professores se concentrarem em algum espaco, deixando outros descobertos.
Esta situacdo desencadeou uma sugestdo para que houvesse “uma maior defini¢do de
hierarquia” entre os estudantes. Por fim, houve uma sugestdo para que fossem repensadas a
ordem das preparacbes e mesmo as quantidades, uma vez que alguns comensais ja
demonstraram satisfagcdo ap6s a quarta etapa do servico.

O jantar foi acompanhado e registrado por um jornalista da Superintendéncia-Geral de
Comunicacdo Social da UFRJ que na semana seguinte publicou uma reportagem abordando o
evento. Segundo Coutinho (2023):

Os estudantes se esmeraram para oferecer uma noite prazerosa, para a qual foram
detalhistas também no ambiente e na ornamentacdo da mesa, observando desde a
escolha da louga, confeccionada em cerdmica por artista da Escola de Belas Artes
(EBA), aos guardanapos decorados com tinta natural, passando por um “cracha”

improvisado com o nhome dos convidados inscrito em uma folha de zamioculca (uma
suculenta originaria da Africa).
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5 Consideracdes finais

O jantar decolonial foi um evento gastrondmico que buscou integrar praticas
sustentaveis, decoloniais e de hospitalidade, estimulando a interacéo entre os participantes em
uma abordagem pedagdgica e transformadora. A construgdo do cardapio do jantar foi central
para integrar 0s conceitos de sustentabilidade e decolonialidade, valorizando a
sociobiodiversidade regional, técnicas ancestrais, praticas culturais diversas, a exclusdo de
produtos de origem animal e o aproveitamento integral dos alimentos. O evento promoveu a
comensalidade como ferramenta para reduzir hierarquias institucionais, incentivando o dialogo
e o compartilhamento de saberes em um ambiente hospitaleiro e transformador, utilizando
materiais naturais, plantas e elementos decorativos sustentaveis, como tecidos tingidos com
pigmentos naturais e ceramicas artesanais. A aquisicdo de insumos para 0 evento priorizou
alimentos sazonais e regionais de produtores locais e agroecolégicos, apesar das restricGes
burocraticas que impediram a compra direta, exigindo adaptacfes que limitaram a
implementacao total dos conceitos planejados.

A realizacdo do evento demonstrou na pratica a possibilidade de pensar eventos
gastrondémicos que rompam com os modelos hegemonicos e modos ja naturalizados de
reproducdo no setor de alimentos e bebidas. Se comer € um ato politico, a hospitalidade na
gastronomia pode ser uma ferramenta potente para servir a mesa debates contemporaneos sobre
a necessidade urgente de mudancgas no nosso sistema alimentar. O jantar revelou o potencial
pedagogico, educativo e transformador de uma experiéncia gastrondmica.

Decolonizar a alimentacdo € um processo continuo, voltado para a revisdo constante de
nossas praticas e conhecimentos para encontrar maneiras de, através da comida, desenvolver
novas formas de pensar e construir nossa existéncia (Minuzzo, 2024). Para Nunes (2022), a
insustentabilidade ambiental do modelo atual de producéo, vem trazendo varias discussdes e
suposicdes se a decolonialidade pode resolver essas problematicas cada vez mais frequentes em
nossa sociedade. Com isso, o jantar decolonial permitiu promover pensamentos criticos sobre
nossa atuacdo como profissionais de gastronomia e seres humanos no planeta.

Embora constatado o éxito do evento tanto do ponto de vista dos convidados quanto dos

envolvidos no planejamento e execucédo da atividade, algumas sugestdes e criticas vindas dos
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alunos participantes podem ser Uteis para pensar em praticas mais integradas e aprimoramento
de edigdes futuras. Um dos pontos que chama a atencdo € a solicitacdo dos alunos por uma
hierarquizacdo mais marcante durante a producao e execuc¢édo do servico, diferente da almejada
no servico, com a ruptura dela no cenario hospitaleiro proposta a mesa. A troca de informacéo,
no caso a deficiéncia dela, também apontada como ponto de dificuldade entre os alunos,
corrobora com a importancia da permanéncia do dialogo durante todo o processo de elaboracédo
e execucao de um servico gastrondémico.

Como principal limitacdo apontamos a falta de infraestrutura fisica em um espago néo
planejado para executar uma atividade como a proposta. Dentre os pontos destacados pelos
alunos, e ratificado pelos professores envolvidos, foi a dificuldade de encontrar um espaco
acolhedor e que atendesse as demandas do jantar, visto que o0 ambiente universitario, ainda que
dentro de um curso de Gastronomia, ndo possui um espaco adequado para produzir um servico
COMo esse.

Do ponto de vista da comensalidade, podemos afirmar que o jantar decolonial proposto
cumpriu sua funcdo estimulando o estreitamento das relacGes e compartilhamento de opinides
e saberes, usando da partilha do alimento como um interesse comum e estabelecendo um
cenario de hospitalidade no qual os individuos puderam se despir da hierarquia presente nas
relacBes interpessoais da universidade.

Foi evidente que o jantar manifestou outros saberes dos alunos, como por exemplo, o
poema criado com inspiracdo vinda do planejamento do prato, da elaboracdo de um drink
autoral com ingredientes brasileiros, da inspiracdo para a decoragdo e arranjo de mesas e da
producdo de guardanapos com a tintura natural. Constatou-se, dessa forma, que atividades como
essa podem transbordar limitagdes presentes em compartilhamento teéricos, comuns nas
praticas de ensino.

A busca e aplicacao de praticas de ensino interdisciplinares e inovadoras podem ser Uteis
na construcao e transformacao de pensamento critico-problematizador, rompendo com o senso
comum e provocando sentimentos e comportamentos que conjugam da sustentabilidade e

decolonialidade como direcionadores de atitudes e escolhas tanto pessoais quanto profissionais.
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