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RESUMO: O filme Délicieux (2021), do diretor Eric Besnard, fortalece a tendéncia gradual do uso da
gastronomia no cinema. O contexto histérico do filme, sua narrativa e cendrio, além dos elementos
gastrondmicos, sdo o gatilho para a utilizacdo da obra cinematografica em sala de aula, em uma
perspectiva de metodologia ativa de ensino. O objetivo foi propor um modelo de analise filmica para
o conteudo da disciplina de Gestdo de Alimenta¢do & Bebidas em Hospitalidade do curso de Turismo
da Universidade Federal da Paraiba, por meio do filme Délicieux (2021). A metodologia adotada para
averiguar o exequivel uso da obra franco-belga foi a andlise filmica baseada no modelo dos autores
Vanoye & Goliot-Lété (2012). Assim, ao final desse estudo, pode-se perceber que o longa-metragem
atinge o seu objetivo ao fazer ponte entre arte, ensino e educagio, ao contextualizar uma diversidade
de tematicas que integram o contexto da gastronomia, tais como: a alimentagdo no contexto do
turismo, histéria das empresas de alimentacdo e bebidas; funcionamento de bares, restaurantes,
cozinhas e catering; elaboracdo de cardapios; logistica entre atendimento e cozinha; fun¢gdes em
empresas de alimentacdo e bebidas; compras, estoque e controle da qualidade; fornecedores e mise
en place, fortalecendo o uso deste enredo em sua totalidade no ambiente educacional. A contribuicao
deste artigo é propor um modelo para ser replicado em outros cursos de hospitalidade, para outras
obras cinematograficas e contextos. Palavras-chave: gastronomia; cinema; turismo; alimentagdo &
bebidas; analise filmica.
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ABSTRACT: The film Délicieux (2021), directed by Eric Besnard, strengthens the current gradual
tendency to use gastronomy in films. The film'’s historical context, narrative, and backdrop, as well as
it's gastronomical elements, are the triggers for the utilization of this cinematic piece in the
classroom, within an active teaching methodology perspective. The objective being to propose a film-
based analytical model for the content of the Management of Food & Beverage in Hospitality module
within the Tourism course of Paraiba Federal University, by way of the Délicieux (2021) film. The
methodology adopted to verify the feasible use of this joint French/Belgium film collaboration was a
film-based analysis centered on the model of the authors, Vanoye & Goliot-Lété (2012). With this in
mind, by the end of this study, the perception is that this feature film managed to achieve its objective
by making a bridge between art, teaching and education by contextualizing a variety of themes that
form part of the context of gastronomy, such as: food within the context of tourism; the history of
food and drink companies; the functioning of bars, restaurants, kitchens and catering; the elaboration
of menus; the logistics between customer service and the kitchen; job functions in food and drink
companies; purchasing, stock and quality control; and suppliers and mise en place, strengthening the
use of this scenario in its totality within an educational environment. The contribution of this article
is to put forward a model to be replicated in other hospitality courses, together with other cinematic
works and contexts. Keywords: gastronomy; cinema; tourism; food & beverage; film-based analysis.

INTRODUCAO

Comida ja foi moeda de troca, ja foi fruto proibido, um tubérculo que salvou uma
na¢do, motivo de migracao, sindénimo de poder, ou uma parte essencial em diversos
rituais de varias religides. E possivel notar que o papel da alimentagio vai muito além do
ato de saciar a fome, é muito mais do que sé o misturar de alguns ingredientes, a
alimentacdo tem como caracteristica a interagdo social, sendo os encontros a mesa
mantenedores das relagdes sociais.

Délicieux é um adjetivo de origem francesa que qualifica o que agrada os sentidos,
a mente ou o coracdo, em traducdo livre: delicioso. O filme que traz o adjetivo como
titulo “Delicioso: da Cozinha para o Mundo” (2021), do diretor Eric Besnard (1964 -) é
uma dramédia franco-belga que mostra uma mudan¢a de vida para o talentoso
cozinheiro Pierre Manceron. Para abordar o inicio da histéria da constru¢ao de um
restaurante, o longa-metragem ja traz em seu letreiro a explicacdo de que no século
XVIII nao existia um lugar de criacdo e convivio como o restaurante que conhecemos na
atualidade. A nobreza utilizava da culinaria para regozijo de seu poder, contrastando
fortemente com a realidade dos camponeses mal tinham o que comer, enquanto que os
viajantes que pernoitavam em estalagens de beira de estrada, eram servidos
basicamente com pdo, queijo, cerveja ou vinho e uma sopa de procedéncia duvidosa
(Délicieux, 2021).

Ao longo do tempo a gastronomia ultrapassou as paredes das cozinhas e passou a
ser venerada pela elegancia e fascinio provenientes dos pratos elaborados, dos chefs
reconhecidos internacionalmente, dos restaurantes premiados, dos elaboradores de
conteudos na internet e da experiéncia singular do turismo. O status da gastronomia
também invadiu as telas, nas programagdes de streaming, em realities, em rodas de
conversa, entrevistas, programacdes exclusivas e programas diversos.

E pertinente destacar que nos ultimos anos a gastronomia vem ganhando uma
projecao gradual nos meios de comunica¢do, estabelecendo uma nova tendéncia,
principalmente, no cinema quando ocorrem gatilhos com os elementos gastrondomicos,
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sejam eles pratos em primeiro plano, o enredo ou cenarios de destaque da narrativa da
obra (Hidalgo-Mari et al, 2014). O intuito dessa pesquisa é tentar conciliar o prazer da
comida com o prazer da sala de aula. Logo, por sermos bombardeados por todos os tipos
de midias, por que ndo utilizar essas ferramentas em beneficio do ensino e da
aprendizagem?

O objetivo deste artigo é propor um modelo para andlise filmica, baseado em
Vanoye & Goliot-Lété (2012) que possa ser aplicado nos contextos dos cursos de
Turismo e Hospitalidade em componentes curriculares que tratam de alimentacido &
bebidas, gastronomia, hotelaria e hospitalidade.

METODOLOGIAS ATIVAS: A ABORDAGEM SOBRE GASTRONOMIA NO CINEMA E NA
SALA DE AULA

A comida protagoniza o papel de compreensao de diferentes contextos
socioculturais no momento em que “os rituais a mesa ganharam cédigos de
diferenciacdo social, determinando as maneiras de se lidar com as oferendas em
publico” (Barrionuevo, 2021, p. 43). Segundo Flandrin & Montanari (2018) e Franco
(2010) a comensalidade tem sido elemento central para a diferenciacdo entre o homem
civilizado dos barbaros. E interessante ressaltar que Barrionuevo (2021, p. 38) também
cita que “o dominio sobre a embriaguez diferenciou os bebedores de vinho dos
barbaros”, ou seja, individuos rodeados de comida nao estdo apenas comendo, estdo
tendo um momento de sociabilidade.

Quanto a evolucdo dos restaurantes, “muitos historiadores atribuem ao La Tour
d’Argent a honra de ter sido o primeiro restaurante a existir” (Franco, 2010, p. 138). No
entanto, dois nomes sdo tomados como pioneiros do espaco: Mathurin Roze de
Chantoiseau, também conhecido por Boulanger, e Antoine Beauvilliers. Em comum,
todos estes locais estavam localizados na Franca.

Estudos comprovam que em 1765, enquanto os aristocratas desfrutavam de
banquetes em seus castelos, Boulanger que nao era cozinheiro e sim economista, abre o
primeiro restaurante no bairro do Louvre, em Paris. “Para atrair o cliente Boulanger
inscreveu na fachada esta sentenca evangélica ‘Venite ad me omnes qui stomacho
laboratis et ego vos restaurabo’* (Flandrin & Montanari, 2018 p. 755) visto que, oferecia
aos trabalhadores bracais sopas fortificantes e caldos restauradores chamados de
restaurants, isto é, restauradoras/restaurativo. Nasce assim o termo “restaurante”
(Franco, 2010; Flandrin & Montanari, 2018; Barrionuevo, 2021).

Durante mais de quinze anos Beauvilliers administrou seu restaurante La Grande
Taverne de Londres (Savarin, 2017) localizado em Paris. O ano era 1782 e o
estabelecimento contava com uma clientela que “se compunha sobretudo de
aristocratas” (Franco, 2010, p. 139). Beauvilliers foi considerado o precursor do
restaurante que conhecemos hoje, pois “foi o primeiro a ter um saldo elegante, garcons
eficientes, uma adega cuidadosa e uma cozinha superior” (Savarin, 2017, p. 264).

A alimentacao desempenha um papel muito além de saciar o sentimento de fome,
ela “revela a estrutura da vida cotidiana, do seu ntcleo mais intimo e mais
compartilhado [..]. A convivialidade manifesta-se sempre na comida compartida”
(Carneiro, 2003, p. 11). Para que isso fosse além dos grandes muros dos castelos do
século XVIII, houve a necessidade do surgimento de um lugar onde fosse possivel

4"Vinde a mim, aqueles cujo estdmago sofre e eu os restaurarei”.
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ocorrer essa convivialidade, um espacgo para a partilha, socializacdao e democratizacao do
alimento, um lugar como o restaurante.

Tendo como objeto de estudo um filme ambientado na Franga, é inegavel o papel
determinante desse pais no universo da gastronomia mundial. Desde a elaboracdo e
registro de receitas, etiquetas a mesa, modos de conduta, moéveis, utensilios, tipos de
servico, uniformes, padronizagdo e critérios para mensurar a qualidade dos alimentos
servidos. “Nao ha duvida que o boom do aperfeicoamento dos profissionais de cozinha
ocorreu na Idade Moderna, na Franga” (Freixa & Chaves, 2012, p.103).

Antes da Franca se tornar referéncia na haute cuisine?, ela é antes de tudo uma
soma de fatores que levaram a esse patamar. Um deles é a Revolugdo Francesa (1789),
que culminou na demissdo de varios cozinheiros da nobreza fazendo com que eles
montassem lugares de venda de alimentos, seja de modo individual ou em parceria com
hospedarias, fazendo com que o conceito de restaurantes se expandisse, tornando a
Franca pioneira na area (Flandrin & Montanari, 2018).

Em 2010, por conta da sua relevancia e representatividade, a cozinha francesa foi
declarada Patriménio Imaterial da Humanidade pela UNESCO (UNESCO, 2010), nos
fazendo refletir sobre como os franceses veem a gastronomia como uma arte, uma
ciéncia perfeita, fazendo tudo com precisio de acordo com tradicdes e com técnicas
aperfeicoadas ao longo do tempo.

Antes de chegar as telas do cinema e da televisdo, os primeiros seres humanos
deixaram estampados em suas cavernas os registros de suas atividades diarias, sendo as
demonstracdes de caca as maiores protagonistas em seus desenhos (Barrionuevo,
2021). Na sequéncia, a gastronomia escrita se disseminou pouco a pouco dando
destaque a nomes como Arkhestratus, Apicius, Taillevent, La Varenne, Caréme e
Escoffier (Franco, 2010; Freixa & Chaves 2012; Flandrin & Montanari, 2018;
Barrionuevo, 2021) que com os seus ensinamentos deixados por escritos em livros de
receitas, ajudaram na evolucdo da gastronomia francesa.

Ainda sobre telas, é possivel destacar as pinturas nos mais variados géneros e
estilos que abordam a gastronomia, seja ela um banquete famoso como a emblematica
obra de Leonardo Da Vinci, “A Ultima Ceia”, de 1495 (Bracchi, 2015); a representacio de
uma determinada situacdo do cotidiano ou de um alimento especifico como € o caso da
estética da natureza morta, que tem como foco da sua arte, objetos estaticos e
inanimados, sendo as frutas o grande realce de suas obras. Artistas de diferentes
correntes como Cézanne, Picasso, Renoir, Van Gogh, Manet, Braque e Caravaggio
utilizaram o estilo desse género em suas pinturas de maneira sublime. O Brasil é
representado nessa tematica pelo pintor Di Cavalcanti (Agéncia Papoca, 2020).

Depois do 6leo sobre tela, é chegada a arte “desenhada” pela luz, uma maneira de
fixar uma imagem exata produzida por uma camara escura em uma folha de papel, o
protagonismo da alimentacdao ganha sua primeira fotografia com o inventor francés
Joseph Nicéphore Niépce, por volta de 1823, sendo a obra intitulada com o nome “A
Mesa Posta” (Sadoul, 1963), sendo essa invencdo o pontapé inicial para a evolucao do
cinema.

A existéncia de filmes que causam admiracdo com seus pratos exuberantes
mostrados em sua grande tela, ainda podem levar uma pitada de tempero turistico,
trazendo para o telespectador a possibilidade de viajar para os mais diversos lugares

5 Iniciada na gastronomia francesa, a Alta Cozinha corresponde a preparacdo de pratos seguindo uma
etiqueta que os apresente de maneira cuidadosa e com requinte elevando os ingredientes a um alto nivel
na culinaria.
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com receitas e culturas diferentes. Endossando o que expdem Fernandes & Alves (2023)
sobre a indissociabilidade entre turismo e alimentagao.

A gastronomia é tdo bem retratada, que a pipoca levada para sala escura do
cinema acaba ficando esquecida. O quadro 1 é apenas uma amostra de um levantamento
de 74 filmes produzidos nos ultimos 40 anos, de diferentes nacionalidades e géneros,
exemplificando as inumeras produg¢des cinematograficas que podem servir de

inspiracdo e consulta para a area de Alimentacdo & Bebidas.

Quadro 1: Relacdo de longas-metragens envolvendo gastronomia de acordo com
sugestoes de blogs e afins.

FILME DIRECAO E/OU GENERO ANO DE PAiS DE PRODUCAO
PRODUCAO PRODUCAO
Tampopo JGz6 Itami Comédia 1985 Japao
A Festa de Babette Gabriel Axel Drama e Romance 1987 Dinamarca
O Cozinheiro, o Ladrdo, Sua Peter Greenaway Policial e drama 1989 Paises baixos -
Mulher e o Amante Franca
Delicatessen Marc Caro e Jean- Comédia e policial 1991 Franca
Pierre Jeunet
Como Agua para Chocolate Alfonso Arau Drama e romance 1992 México
O Cheiro do Papaia Verde Anh Hung Tran Drama e musical 1993 Vietna
Yin Shi Nan Nu Ang Lee Comédia e drama 1994 Taiwan
A grande noite Campbell Scott e Dramaeromance 1996 EUA
Stanley Tucci
O Jantar Ettore Scola Comédia e Drama 1998 Italia-Franca
Vatel Roland Joffé Biografia e drama 2000 Franca
Chocolate Lasse Hallstrom Drama e romance 2000 Reino Unido - EUA
Sabor da Paixao Fina Torres Comédia e fantasia 2000 EUA
Simplesmente Martha Sandra Nettelbeck  Comédia e 2001 Alemanha
romance
Sabores da vida Maria Ripoll Comédia e drama 2001 EUA
O tempero da vida Tassos Boulmetis Comédia e drama 2003 Grécia-Turquia
Sideways - Entre Umas e Alexander Payne Comédia e drama 2004 EUA-Hungria
Outras
Ratatouille Brad Bird Animacao 2007 EUA
Sem Reservas Scott Hicks Comédia e 2007 EUA
romance
Cook Off! Cathryn Michon e Comédia 2007 EUA
Guy Shalem
Estomago Marcos Jorge Comédia e Drama 2008 Brasil
0 sabor da paixdo Robert Allan Comédia e drama 2008 EUA- Japio
Ackerman
O Julgamento de Paris” Randall Miller Comédia e drama 2008 EUA
Julia e Julie Nora Ephron Comédia e drama 2009 EUA
Soul Kitchen Fatih Akin Comédia e drama 2009 Alemanha
Today's Special David Kaplan Comédia 2009 EUA
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Comer, rezar e amar

Toast: A Histéoria de uma

Crian¢a com Fome
Romanticos An6nimos
Cartas para Julieta
Receitas de Amor
Butter

Os sabores do Palacio

Bistré6 Romantique
Como um chef
Dead Sushi

A lancheira

Love and Lemons

A 100 passos de um sonho
Chef

Sushi a la Mexicana

Confia em mim

Sabor da Vida

Pegando Fogo

Fome de poder

Arrasando na cozinha

Gosto se discute
The Royal Hibiscus Hotel
A Cozinha Incrivel de Anesu

Pequena floresta

Off the Menu

Lamen Shop
O tempero da vida

Abe

Uma Pitada de Amor
Love Sarah

Hint of Love

Delicioso: Da cozinha para o

Mundo
Sabor do desejo

A Christmas to Savour

geplat.com/rtep

Ryan Murphy
S.J. Clarkson

Jean-Pierre Améris

Gary Winick
James Hacking
Jim Field Smith

Christian Vincent

Joél Vanhoebrouck
Daniel Cohen
Noboru Iguchi
Ritesh Batra

Teresa Fabik

Lasse Hallstrom
John Favreau
Anthony Lucero
Michel Tikhomiroff
Naomi Kawase
John Wells

John Lee Hancock
Raymond Yip

André Pellenz
Ishaya Bako
Tomas Brickhill

Soon-rye Yim

Jay Silverman

Eric Khoo
Mika Kaurismaki

Fernando Grostein
Andrade
Terry Ingram

Eliza Schroeder

Kevin Fair
Eric Besnard

Christoffer Boe

Jessica Harmon

6
Romance e drama 2010 EUA
Biografia e drama 2010 Reino Unido
Comédia 2010 Franca
romance
Romance e drama 2010 EUA
Drama e romance 2011 Reino Unido
Comédia e drama 2011 EUA
Biografia 2012 Franca
comédia
Comédia e drama 2012 Bélgica
Comédia e drama 2012 Franca
Comédia e terror 2012 Japao
Drama e romance 2013 india
Comédia 2013 Suécia
romance
Comédia e drama 2014 EUA
Drama e comédia 2014 EUA
Drama 2014 EUA
Drama 2014 Brasil
Drama 2015 Japao
Comédia e drama 2015 EUA
Biografia e drama 2016 EUA
Drama 2017 Hong Kong
Comédia 2017 Brasil
romance
Comédia 2017 Nigéria
romance
Comédia 2017 Zimbabue
romance
Drama 2018 Coreia do Sul
Comédia 2018 EUA
romance
Drama 2018 Singapura-Japao
Comeédia e drama 2019 Finlandia-China
Comédia e drama 2019 EUA - Brasil
Romance 2019 EUA
Comédia e drama 2020 Reino Unido
Comédia 2020 Canada
romance
Drama e comédia 2021 Francga-Bélgica
Drama e romance 2021 Dinamarca
Romance 2021 Canada

e GRUPO DE PESQUISAS GEPL AT
em Lazer, Turismo e Trabalho
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Farm to Fork to Love Sandra L. Martin Romance 2021 EUA

The Secret Sauce Philippe Gagnon Comédia e 2021 Canada
romance

The Sauce of Love Don McBrearty Comédia e 2021 Canada
romance

South Beach Love Damian Romay Comédia e 2021 EUA
romance

O Chef Philip Barantini Drama e suspense 2021 Reino Unido

Spin Manjari Makijany Comédia 2021 EUA

Um Natal com Amor e Vinho Jill Carter Comédia, drama e 2021 Canada, EUA
romance

Combinagio Perfeita Stuart McDonald Comédia e 2022 EUA
romance

Toscana Mehdi Avaz Drama e romance 2022 Dinamarca

Food and Romance Annika Appelin Romance, drama, 2022 Suécia
comédia

0 Menu Mark Mylod Suspense, terror, 2022 EUA
comédia

Sachertorte: Como encontrar o Tine Rogoll Romance, drama, 2022 Alemanha

amor comédia

Acrescente amor Brian Brough Romance e 2022 EUA
comédia

Para sempre amor Kevin Fair Drama e romance 2022 EUA

Fome de sucesso Sitisiri Mongkolsiri Drama e suspense 2023 Tailandia

Fonte: Elaboracdo prdpria (2023)

O quadro 1 é apenas um recorte dos inumeros titulos e imensuraveis
possibilidades de uso dos filmes em sala de aula. Cada filme e suas particularidades
podem, nas mdos de um professor, assumir papéis distintos no roteiro da sala de aula.
Uma pelicula pode ser contada e recontada utilizando outros métodos, que vao além de
apenas uma reproducao para os alunos. Na verdade, a reproducdo vaga, vazia e
estanque, é o que ndo se pretende realizar. Nao é apenas sobre o que acontece na tela,
mas o que acontece na cabeg¢a durante a projecao? (Moscariello, 1985).

Quando se imagina um cinema, sala escura, combos e uma tela em branco, vem a
mente um verdadeiro espetaculo de imagens em movimento que nos convida a entrar
em um mundo totalmente diferente da nossa realidade (Parente, 2009). Essa é uma das
varias formas que um filme pode ser socializado. Por outro lado, a educacdo dentro da
escola utilizando o recurso filmico como "modo de transmissdo e produc¢do de
conhecimento"”, pode acarretar na "constituicdo de padrdes éticos, de valores morais e
competéncias profissionais" (Duarte, 2002, p. 17).

O formato tradicional de ministrar aulas modificou-se nas ultimas décadas com o
acesso a tecnologia. No cenario pandémico, a tecnologia associada as midias digitais
ampliou os horizontes para prender a atencdo do alunado, compelindo os professores na
busca por alternativas inovadoras, para que o conteido apresentado em sala gerasse
conhecimento para uma vida toda, nao se tornando efémero. Mesmo na conjuntura pds-
pandémica, a sala de aula pré-COVID 19, demonstrou nao ser mais eficaz.

Ao procurar configuracdes de novos processos de ensino e aprendizagem que se
distingue da tradicional sala de aula, os profissionais da educacdo se deparam com as
metodologias ativas que servem para colocar o estudante como centro da aprendizagem,
ajudando na formac¢do critica, os estimulando a aprender de forma ativa
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correlacionando teoria-pratica (Sirino & Pinheiro, 2016; Bacich & Moran, 2018; Santos,
2019). Quando aplicada de forma correta, os professores conseguem “transformar suas
aulas em experiéncias vivas de aprendizagem, que motivem os alunos e os tornem mais
criativos, empreendedores e protagonistas” (Bacich & Moran, 2018, p. 22). A base das
metodologias ativas é o protagonismo dos alunos.

Para que o cinema ndo se resuma apenas a um dispositivo de fuga, escape e
entretenimento frivolo, ele pode se tornar um instrumento de ensino, assim como as
estratégias descritas por Anastasiou & Alves (2009), como Estudo de Caso,
Dramatizacdo, Juri Simulado, dentre outras. O filme, independente do género, sempre
ensinard alguma coisa (Moscariello, 1985; Machado, 2008; Napolitano, 2015; Perinelli
Neto, 2016) tanto para a academia, quanto para a vida.

Partindo da premissa que filmes sdo vistos como diversdo, o professor se
aproveita dessa brecha de aceitacdo por parte dos alunos e utiliza os videos em sala de
aula, para aproxima-los da realidade do conteiudo que esta sendo abordado (Moran,
1995; Duarte, 2002; Freitas, 2012; Napolitano, 2015). A analogia é uma poderosa
ferramenta de criacdo e a partir dela acaba sendo possivel descobrir portas que nado
seriam comumente abertas.

No entanto, para que esse recurso seja um sucesso de bilheteria, o docente
devera escolher qual o método a ser utilizado e se comprometer em repassar todas as
diretrizes necessarias de maneira que facilite o processo de aprendizagem. (Duarte,
2002; Bacich & Moran, 2018; Santos, 2019). Pois, caso isso ndo ocorra, o filme que antes
poderia ser uma boa proposta para assimilacdo de contetido, acaba por se tornar uma
solucdo de enrolacgao, tapa-buraco, deslumbramento, ou simplesmente um assistir para
passar o tempo (Moran, 1995).

CRITERIOS PARA ESCOLHA E ANALISE DO FILME

Nessa perspectiva, definiu-se alguns critérios para escolha para o filme: a) Optar
por uma obra cinematografica que ndo se originasse dos Estados Unidos da América
(EUA); b) Uma obra que tivesse sido produzida recentemente, de modo que ainda nao
fosse um filme massificado e/ou de grande conhecimento popular; c¢) Uma pelicula que
levasse em consideragdo a representatividade da origem do restaurante; d) Certo grau
de exclusividade e originalidade do filme no Brasil, portanto que nao tivesse sido
utilizado academicamente para os estudos em questdo. Por essas razodes, Délicieux
(2021), do diretor francés Eric Besnard, foi o escolhido.

O filme selecionado para essa pesquisa ndo se encontra como objeto de estudo
nos levantamentos realizados em bases de dados sobre filmes e producgdes
cinematograficas que retratam a gastronomia em sua totalidade ou meramente de forma
pontual para utiliza-la em sala de aula. No rol de produgdes apenas blockbusters®, em sua
maioria norte americanas, foram citados constantemente listados: Ratatouille (2007),
producao classica de animagdo dos estudios Pixar, inico desenho citado; Sem Reservas
(2007); Estomago (2007), sendo o unico filme de produgao nacional considerado para a
tematica; Julie & Julia (2009); Toast (2010); Comer, Rezar e Amar (2010); Os Sabores do
Palacio (2012); Chef (2014); A 100 passos de um sonho (2014) e Pegando Fogo (2015).
Entdo, por que Délicieux?

6 Obra de entretenimento, geralmente um longa-metragem, considerada muito popular e bem-sucedida
financeiramente.
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Quatro razdes reforcam a escolha deste filme: 1) Délicieux (Figura 1) evidencia a
histéria da Franga e a sua relagdo intrinseca com a gastronomia; 2) O carater inovador
da producdo franco-belga, fugindo das grandes producdes norte-americanas; 3) Pelo
fato de que até a presente data, ndo ter sido utilizado em nenhuma pesquisa académica
relacionando filme-aprendizagem-metodologia ativa com a pelicula em questdo. 4) Por
fim, corroborar com a assertiva de Martinez Puche (2008, p.146) de que “El cine es una
de las maneras mas bellas y completas de analizar y estudiar el mundo y lo que sucede o
ha sucedido en nuestro entorno vivido y percibido”.

Figura 1: Poster d

o filme Délicieux (2021)

GREGORY ISABELLE
Sy : e
GADERQ L autre révolution de 1789 : SARRE
ils vont créer le premier restaurant.

UN FILM DF

BENJAMIN ERIC BESNARD GUILLAUME
LAVERNHE DE TONQUEDEC

Fonte: imdb (2023)

Partiu-se da ideia da andlise filmica, mas sem adentrar nas questdes mais
técnicas da producao ou filmagem, como som, trilha sonora, recursos e efeitos visuais,
interpretacoes, luminosidade, enquadramento, plano, angulo, movimentos de cimera ou
qualquer outra variavel que fugisse da intencionalidade da pesquisa.

A matriz de andlise é a producdo cinematografica para entender a sociedade
(Vanoye & Goliot-Lété, 2012), como fruto e ao mesmo tempo produto dessa sociedade,
“desse modo, mais uma vez e sempre, preconizamos o retorno ao filme, a materialidade
de seu discurso e de seus parametros representativos” (Vanoye & Goliot-Lété, 2012, p.
55). 0 que os autores traduzem como analise e interpretacdo socio historica, nada mais é
do que a relacdo produgdo/arte com outros setores de atividade da sociedade (politico,
econdmico, social e por que ndo, turistico também). O filme nao atua sozinho, embora
tenha liberdade e autonomia como produto artistico. Também nao era nossa proposta
enveredar pela andlise artistica pura e sensorial, tampouco as correntes
cinematograficas.
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0 modelo de analise dos autores supracitados diferencia o espectador normal do
analista. O analista ativo estabelece uma maneira racional e estruturada, submete o
filme as suas hipoteses, no campo da reflexdo intelectual e procura indicios. (Vanoye &
Goliot-Léte, 2012, p.55). Analisou-se o objeto de estudo inspirado nas orienta¢des dos
referidos autores e adotando critérios sugeridos pelos mesmos.

O modo de preparo para este estudo consistiu em um primeiro passo, a
realizacao da leitura da ementa da disciplina, estabelecendo um comparativo com o
filme que ja tinha sido assistido previamente. Em seguida, conforme recomendado pelos
autores Vanoye & Goliot-Lété (2012), durante uma segunda exibicao, anota¢des foram
realizadas, estabelecendo pausas e realizando repeticdes de cenas conforme a tematica
sobre o assunto ia surgindo. Dessa forma, inlimeras vezes o filme Délicieux foi assistido
para que assim fosse possivel suceder a pratica de recorte de cena e minutagem,
havendo a elaboracdo da ponte filme-teoria-contetido dentro da andlise. Importante
ressaltar que o papel do professor/tutor/orientador é fundamental para o pleno
exercicio da atividade. Quando se fala em ver o filme, refere-se a trinchar cada cena,
parte e enredo da obra selecionada.

Partindo da inspiracdo dos autores Vanoye & Goliot-Lété, (2012) trabalhou-se
com a descricdo e andlise de sequéncias, selecionando trechos do filme com sua
respectiva minutagem vinculando aos objetivos da pesquisa. Sequencialmente se
utilizou dos critérios de segmentacdo do filme (espago, tempo, marcas de pontuacgdo e
coeréncia). Espaco no tocante aos lugares onde a histéria se desenrola, com marcadores
temporais claros, cortes e sequéncias de cenas que dao sentido a trama, bem como uma
l6gica narrativa centrada nos acontecimentos interligados da pelicula.

A figura 02 e o quadro 02 compdem as duas recomendagdes de aplicabilidade do
recurso filmico em sala de aula. Na figura 02 os passos constituem essencial para a
performance do docente.

Figura 2: Fluxograma da aplicabilidade do modelo de analise filmica

PASSO A PASSO

Ato 02

Ato Ol Planejamento de exibigdo Ato 05

“Planejamento inicial | Reavdliagdo

Ato O3

Planejamento de atividades

Ato 04

Feedback

Fonte: Elaboragao prépria (2023)
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e Ato 01 - Planejamento inicial - O professor deve assistir ao filme pelo menos
cinco vezes. Na primeira, apenas como expectador. Na segunda, inteirando do
contexto social, econémico, politico, ambiental e cultural do longa-metragem.
Nessa fase o docente deve buscar elementos fora da obra cinematografica para
explicar a pelicula. Na terceira vez, marcando em um bloco de notas as cenas que
podem ser usadas. Na quarta vez anotando a minutagem (inicio e fim das cenas
escolhidas). Por fim, na quinta vez, deve-se pesquisar sobre a produgao, direcao,
pais, ano de exibicdo e possiveis premiagdes.

e Ato 02 - Planejamento de exibi¢do - O professor deve escolher como o filme
deve ser apresentado a turma: ou, visto em casa ou visto em sala de aula.
Apresentar o porqué da escolha do filme e reforcar a relacdo do contetudo. Aqui o
docente pode lidar com intimeras situa¢des de rejeicdo, apatia ou desconfianca.
Cabe ao docente dispor claramente os objetivos de aprendizagem e desconstruir
a imagem do filme apenas como lazer e entretenimento. Sugere-se uma rodada de
conversa sobre filmes ja vistos e/ou atividades com filmes ja realizadas em
outros contextos. O discente precisa sentir clareza e seguranca quanto a escolha
do filme pelo professor.

e Ato 03 - Planejamento das atividades - A decomposicdo da pelicula feita
anteriormente facilitara a aplicacdo de uma ou varias atividades, dependendo do
perfil da turma, do docente e dos objetivos que pretende alcangar. Nessa etapa a
criatividade do docente deve fluir, podendo associar os exercicios com outras
artes, como pintura e teatro por exemplo, ou com outras disciplinas como lingua
estrangeira, cultura e/ou histéria. Essa profusao de alternativas dependera de
circunstancias ambientais e temporais. Porém, ndo se deve desmerecer essa
etapa, visto que ndo é unicamente atribuir e corrigir atividades individuais ou
grupais.

e Ato 04 - Feedback - Uma etapa de relevancia, que por vezes pode ser
subaproveitada ou subdimensionada. O feedback dos alunos sobre a obra
cinematografica é um caldeirdo de andlises distintas e surpreendentes da
pelicula. Embora alguns alunos estejam preocupados com a nota, aqui o
professor deve pegar cada atividade e dar um feedback que valorize os aspectos
de percepcao, contextualizacdo e encadeamento com o componente curricular. O
discente precisa sentir que sua atividade foi devidamente avaliada e que nao
houve gaps.

e Ato 05 - Reavaliacao - Apds o término da disciplina, cabe ao docente reavaliar o
processo, seus aspectos favoraveis e desfavoraveis, grifando todos os pontos que
precisam de ajustes, readequagcdes ou melhoramentos para um novo
planejamento. Nessa etapa é pertinente compreender o grau de dificuldade da
obra cinematografica quanto ao grau de maturidade da turma ou turmas para
reiniciar todo processo.

Além disso, dentre os aspectos passiveis de andlise, o titulo do filme é
esclarecedor e permeia toda raiz do conflito/solucdo/desenrolar das personagens e
historia, outra variavel citada pelos autores.
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0 quadro 2 resume a contribuicao do recurso filmico dentro da disciplina de
Gestdo de Alimentacao & Bebidas em Hospitalidade:

Quadro 2 - Relacdo ementa da disciplina com cenas do filme Délicieux

CONTEUDO DA DISCIPLINA DE
A&B (EMENTA)
Histéria das empresas de
alimentacao e bebidas

A alimentag¢do no contexto do
turismo

Funcionamento de bares,
restaurantes, cozinhas e catering

Elaboracao de cardapios

Logistica entre atendimento e
cozinha

e GRUPO DE PESQUISAS GEPL AT
em Lazer, Turismo e Trabalho

CENA DO FILME DELICIEUX

- Cena do inicio do filme com o
letreiro e a citacao

- Cena sobre a fome dos camponeses
- Cena sobre o termo que da origem
ao nome restaurante
- Cena sobre o restaurante
- Cena do viajante, enquanto come,
falando de estalagens e trazendo
noticias da capital
- Cena de cita¢do sobre pousada
- Cena da conversa com viajantes
- Cena sobre turismo gastronémico
- Cena do funcionamento da cozinha

do castelo

- Cena do funcionamento da cozinha
do restaurante

- Cena das regras perante o cardapio
do Duque

- Cena da construcdo do cardapio

- Cena da mostra do cardapio

- Cena em que se é falado a
sequéncia de apresentacio dos
pratos

- Cena de como eram servidos os
grandes banquetes

- Cena sobre a logistica de
atendimento do restaurante

TEMPO DE CENA
Omin16s a Omin40s
13min23s a 13min27s |
27min30s a 27min43s
15min25s a 15min42s
1h14min40s' a

1h15min01s
15min58s a 16min18s

25min36s a 25min40s
38min39s a 38min45s

1h16min02s a
1h16min05s

2minl7s a 2min55s
55min45s a 57min37s |
1h20min41s a

1h21min51s
4min20s a 4min25s

1h18min34s a
1h19minl1s

1h20min32s a
1h20min33s

3min59s a 4min01s

4min36s a 5min25s

1h17min35s a
1h17min55s
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—
Fung¢des em empresas de - Cena sobre hierarquia dentro da 3min37s a 3min42s
alimentacao e bebidas. cozinha
- Cena sobre a menc¢ao do termo 6min49s a 6min53s
cozinheiro
- Cena sobre a mengao de 6min56s' a 7min09s

treinamento de cozinheiro

Compras, estoque e controle da - Cena sobre saber a qualidade dos 33min05s a 33min10s
qualidade produtos
Fornecedores - Cena em que Manceron realiza a 24minl2s a 24min25s

compra de mantimentos com o
dinheiro da aprendiz

Mise en place - Cena da produ¢do de um novo Omin48s a 2min08s
prato
- Cena do desenvolvimento de um 48min36s a 48min56s
banquete

Fonte: Elaboragio prépria (2023)

Em primeiro momento foi utilizado a ementa do componente curricular “Gestdo
de Alimentacao & Bebidas em Hospitalidade”, da matriz curricular do curso de Turismo
da Universidade Federal da Paraiba (UFPB), fazendo contraponto com o filme “Délicieux”
(2021), do diretor Eric Besnard. Na sequéncia, decompomos o filme para compreender
como cada tematica inerente a ementa poderia ser abordada. A analise das cenas de
acordo com a minutagem ajudou na associa¢ao filmica-conteido fazendo com que o
leitor visualize os elementos que possam ser utilizados em sala de aula dentro da
disciplina de A&B.

Em seguida, foi realizado um levantamento dos cenarios que poderiam ser
aplicados de maneira simultanea com o assunto em sala de aula. Partindo da premissa
que a ementa da disciplina aborda: historia das empresas de alimentacdo e bebidas; a
alimentacdo no contexto do turismo; funcionamento de bares, restaurantes, cozinhas e
catering; elaboracdo de cardapios; logistica entre atendimento e cozinha; fungdes em
empresas de alimentacao e bebidas; compras, estoque e controle da qualidade;
fornecedores; ficha de matéria-prima; mise en place; rotinas e manuais de
procedimentos e sistemas de informatizacao. Em terceiro momento, com o processo de
divisao realizado no filme, sdo identificadas as seguintes tematicas: o surgimento dos
restaurantes, evolucdo do carddpio e a gastronomia em ambito histérico, cultural e
identitario.

Quando falado sobre a origem do termo “restaurante”, o diretor Eric Besnard nos
presenteia através do filho de Manceron a frase “Nada é mais restaurador do que um
caldo” (15min25s a 15min42s), ele fala isso enquanto serve uma sopa de procedéncia
duvidosa a um viajante (figura 03). Essa sopa fortificante é relatada por Flandrin &
Montanari (2018); Franco (2010); Barrionuevo (2021) quando se refere as refeicGes
oferecidas por Boulanger aos trabalhadores bragais.
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Figura 3: Cena sobre o caldo restaurador

v

Nada é mais restaurador
do que um caldo!

Fonte: Adaptado do filme Délicieux (2023)

O restaurante “nasce” para que haja a democratizacdo do prazer de comer bem,
como é fundamentado pelos autores supracitados, compreende-se que a invenc¢do do
espaco de convivéncia e pratos a mesa deu-se no espaco urbano da capital francesa e
ndo nos campos, como € visto no filme. O diretor da dramédia franco-belga Délicieux
(2021) usa da licenga cinematografica para romantizar a realidade histdrica pincelando
de forma lddica o surgimento do restaurante. Partindo dessa premissa, é possivel
abordar dentro da sala de aula como nasceu o conceito de restaurante, em qual periodo
e por quem. Caso o docente queira ir além, a etimologia da palavra restaurante pode
sugerir pesquisas dos discentes e atividades interdisciplinares em hospitalidade.

Tanto nos topicos: surgimento dos restaurantes e gastronomia em ambito
historico, cultural e identitario, esta inserido a “histéria das empresas de alimentacdo e
bebidas”, ja nos é apresentado, pois vemos logo no inicio do filme, Délicieux (2021) o
periodo histérico em que se é narrado, a Franca do século XVIII, com o nascer da
Revolucdo Francesa no ano de 1789, e os meses que antecedem a Queda da Bastilha.
Demais contetidos como a alimentagdo no contexto do turismo, funcionamento de bares,
restaurantes, cozinhas e catering; logistica entre atendimento e cozinha; compras,
estoque e controle da qualidade; fornecedores; mise en place estao inseridas dentro
dessa tematica, por abordarem a origem do termo restaurante, a maneira como os
viajantes se portavam ao entrar em um espa¢o de convivéncia, como era o
funcionamento das cozinhas de castelos e de um restaurante da época, e como eram
realizadas as compras dos insumos para os pratos do dia-a-dia.

Além do termo cozinheiro ndo vemos e nem ouvimos nenhum outro nome
delegado para os colaboradores das cozinhas, dessa forma é interessante ressaltar que
embora o filme ndo traga énfase para as “fungdes em empresas de alimentacdo e
bebidas” é possivel discutir sobre os cargos e outros personagens que influenciam no
comportamento de uma cozinha, como os criticos gastrondémicos, a presenca desse
profissional é valida para que haja a "traducao"” adequada que guie e informe ao grande
publico acerca daquela culinaria. Em sala, o docente pode abordar sobre a existéncia e
importancia desses profissionais.

Ainda sobre “cargos e fung¢des”, um ponto a ser discutido é sobre a presenca
feminina que deseja ser uma aprendiz de cozinheiro, em contrapartida o protagonista
apresenta sinais de comportamento machista em sua fala, ele ainda reintera falando
sobre questdes de género, alfabetizacdo e etarismo, enfatizando que o preconceito e a
dificuldade existente em relagdo ao sexo feminino dentro da alta gastronomia é um fato
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que vem sendo cultivado, infelizmente, até a atualidade (Borba, 2015; Briguglio, 2017;
Ferreira & Wayne, 2018). Vale salientar que essa personagem no decorrer do filme
apresenta senso de hospitalidade, espirito empreendedor e for¢a para potencializacdao
de negocios.

Isso é corroborado em conclusdo com Oliveira (2021, p.65) onde diz que “a luta,
até hoje, é ardua para galgar um espago de respeito dentro do mercado de trabalho”. O
professor pode explanar a respeito dos cozinheiros ao longo da histéria e a importancia
de grandes chefs que cozinharam para reis e tiveram seu lugar de destaque, o status
antes das estrelas Michelin, e em forma de destaque sobre conscientiza¢do de géneros
dentro da cozinha sendo relevante para trabalhar as mentes dentro da academia para
que pensamentos machistas como o de Escoffier ndo sejam reproduzidos.
Quando a “elaboragao de cardapios” é retratada, o conflito do filme é exposto pois ele
gira em torno da adicdo de um novo aperitivo ao menu, esse que ja tinha sido feito
previamente pelo anfitrido do banquete. Aqui € possivel discutir como era a relacao dos
cozinheiros que tinham que se conformar as regras e desejos de seu senhor, e a
inviabilidade de inovar no cardadpio que lhes era pedido.

Com o desenvolver do filme e a construgdo do restaurante, o protagonista ganha
a liberdade de conceber o seu proprio cardapio, sendo cuidadosamente elaborado pois
ele "é o plano operacional que o restaurante utiliza para atender as necessidades e
expectativas dos clientes" (Chon e Sparrowe, 2003, p.206). Tendo isto, é significativo
fazer a diferenciacdo do que é cardapio e menu, falar sobre nomeacao de pratos, explicar
os fatores determinantes na elaboracdo de um cardapio e mostrar como era a sua
apresentacao fazendo contraste com a contemporaneidade, a evolu¢ao de uma folha com
caligrafia simpléria para os tecnoldgicos cédigos QR”.

CONSIDERACOES FINAIS

Délicieux nao trata apenas de alimentacgdo! A pelicula ambientada no século XVIII
desnuda questdes como poder, politica, condi¢do feminina, transformacdes e problemas
sociais como a fome e outras inquietacdes da época, que reverberam até os dias atuais.
Embora possa ser considerado um género de época, Délicieux é atual e expoe
adversidades que atravessam os séculos.

O recurso filmico é uma metodologia ativa de ensino, embora com certa
frequéncia seja utilizado de maneira equivocada na sala de aula. O filme, como ponte
entre arte e ensino, é uma ferramenta de uso ilimitado, mas requer organizagao,
planejamento e dominio do docente na conduc¢do. Nao € apenas selecionar um filme para
aplicar num curso de graduagao, a pretensao € ir além dos créditos. E, esse trabalho ndo
é facil, requer certa meticulosidade que precisa ser aderente ao docente que aplica, para
ndo aparentar apenas “mais um filme em sala de aula”.

A metodologia ativa filmica pode vir a ser utilizada de diversas maneiras, e ao
traduzi-la para o ambito educacional maximiza o rendimento dos estudantes na
disciplina, evitando evasdes, desisténcias e despertando no aluno o ir além das telas.
Estamos cientes que o filme ndo resolve outros problemas do universo do discente, mas
constitui uma alternativa de diferenciagao.

Neste trabalho, buscou-se a aplicacdo do conteiddo do componente curricular -
Gestdo de Alimentacdao & Bebidas em Hospitalidade - por meio de filmes com tematica
gastronOmica, partindo da escolha da obra “Délicieux” (2021), aumentando assim a

7 A sigla do inglés corresponde a "Quick Response”, que significa "resposta rapida”.
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literatura nessa area. Além disso, almeja-se contextualizar os discentes na area de
Alimentacdo & Bebidas no curriculo do curso superior de Turismo, mostrando como
funciona a industria gastron6mica na hospitalidade, suas origens, suas influéncias e seu
contexto histérico. Turismo, gastronomia e hospitalidade estdo intimamente
relacionados na formagao dos futuros turismélogos.

A proposta é desenvolver no aluno um olhar critico quando assistir a uma obra
cinematografica, que tenham vontade de levantar do sofad e ir cozinhar, colocar em
pratica algo que foi visto no filme paralelamente a disciplina, ou até mesmo ter sido
seduzido para algum destino turistico a partir do audiovisual. Usar o filme na
aprendizagem é compelir para sair da zona de conforto, do comodismo, da mesmice e
tomar um rumo, da asas a imagina¢do sem medo algum de ousar. Tanto para os docentes
quanto para os discentes.

A gastronomia pode ter inimeras abordagens no palco do ensino. Ela pode ser
tratada por meio de pinturas, fotos antigas, anuncios, textos jornalisticos, programas de
TV e muitas outras possibilidades, que serdo adequadas as realidades dos alunos, das
instituicdes de ensino e das tematicas dos componentes curriculares. Aqui, neste
trabalho, elegeu-se um filme, mas outras perspectivas, cendrios e interpretacdes podem
ser utilizadas, de acordo com o objetivo do professor, da proposta da disciplina e/ou
curso, da maturidade dos alunos e da criatividade de quem planeja e executa como
metodologia ativa.

Como sugestdo e recomendagdo para continuacdao deste estudo, destaca-se o
aproveitamento do quadro 01, que pode ser atualizado e pesquisado por filme, por
género, por ano e/ou década, por pais de produgdo, além de investigar produ¢des menos
comerciais de paises de outros continentes. Como material de investigacdo o filme
oferece um leque de opgdes, inclusive tratando tramas transversais, interdisciplinares
e/ou pontuais em turismo e hospitalidade, como cultura, sociedade, atrativos turisticos,
transportes, roteirizacdo, agenciamento, dentre outras.

Por fim, debrugado sob o filme, entende-se que a pelicula pode ser utilizada na
disciplina, atendendo a resposta da problematica. Embora pareca facil a principio,
esmiucar tanto a pelicula quanto a ementa é um trabalho arduo, de constante
averiguacdo, inteleccdo e fusdao. Ndo se sabe se a producdo cinematografica pode
adequar-se a outras disciplinas de A&B em outras Institui¢des de Ensino Superior, mas a
replicacdo é factivel, levando em consideracdo os diversos contextos: Universidade,
discentes, docentes e contetudos disciplinares.

Ressalta-se aqui, que cada turma é um resultado diferente. As variaveis como
turno do curso, curso, perfil da turma, periodo da disciplina, perfil do professor e
condi¢des da sala de aula, sdo itens que devem ser levados em consideragdo. Por
continuidade de aplicagdo do recurso filmico, entende-se que depois de trés semestres
seguidos o docente estara em pleno dominio da ferramenta.

Deixamos aqui ideias, apresentadas como um carddpio de exequibilidades para
novas pesquisas. “Délicieux” é um convite a mesa, na certeza de que o filme pode abrir
diversos apetites: intelectuais, gastronomicos, sociais, histéricos e de hospitalidade
humana.

“Se o filme é bom, pode-se desligar o som, e a plateia continua a ter uma
ideia perfeita do que estd acontecendo”.

Alfred Hitchcock
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