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Resumo

O presente trabalho visa, por meio de uma pesquisa qualitativa baseada em relato de experiéncia e
revisdo bibliografica, explorar a comensalidade e sua relevancia social e pedagogica, demonstrando a
importancia da partilha da comida ao final das aulas praticas em Gastronomia. Busca, ainda, evocar a
importancia da socializacdo no meio académico e incentivar o desenvolvimento de projetos voltados a
comensalidade, evidenciando-a como pratica pedagédgica fundamental na constru¢do dos conhecimentos
gastrondmicos, favorecendo nao apenas o dominio técnico e pratico, mas também estimulando dimensdes
humanas essenciais. Dessa forma, defende-se que os cursos de Gastronomia reconhecam esse potencial e

abracem a comensalidade como contetido e método em sua propria pedagogia.
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1. Introducio

A Gastronomia, enquanto campo de conhecimento, frequentemente ¢ abordada de forma técnica,
voltada a execugdo de receitas, operacdo de equipamentos e gestdo de servicos. No entanto, ela também
estd imersa em dimensdes sociais € culturais, expressas nos rituais alimentares e no ato coletivo de
compartilhar refeicdes. A comensalidade, entendida como o ato de comer junto, emerge como conceito
central para compreender a dimensao relacional da alimentacdo (Poulain, 2013; Faltin & Gimenes-Minasse,

2019).
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De acordo com Danesi (2011), a comensalidade cumpre fungdes sociais relevantes: promove a
socializagao de valores e visdes de mundo; refor¢a lagos identitarios ¢ de alteridade; e fortalece a
sociabilidade por meio da interagdo entre comensais. Para Fischler (1995) e Sobal (2000), o ato de comer
juntos estimula a comunicacgao, o aprendizado e a integragdo de individuos a grupos sociais. Nesse sentido,
a comensalidade ultrapassa o carater bioldgico da alimentagdo e passa a integrar processos educativos e

formativos.

2. Procedimentos metodoldgicos

A metodologia utilizada ¢ qualitativa, com base em relato de experiéncia discente das autoras
vivenciada em aulas praticas de um curso superior em Gastronomia. Essa abordagem foi complementada
por revisdo bibliografica, contemplando autores das areas de gastronomia, sociologia da alimentacdo e
pedagogia critica. Este estudo tem como objetivo demonstrar que as interagdes ao término das aulas servem
ndo apenas para degustar o alimento e avaliar suas caracteristicas sensoriais, mas também como momentos
de cria¢do de identidade e afetividade, estimulando a socializagdo e o intercambio de conhecimentos e
experiéncias. Assim, reforga-se a importancia dessas praticas no ambiente académico, contribuindo para
uma formacao mais integral, sensivel e humanizada, a ser incentivada por meio de propostas pedagogicas

que reconhecam o valor educativo da comensalidade.

3. Resultados

A comensalidade, impulsionada pela descoberta do fogo, configura-se como um dos primeiros
processos de civilizagdo humana, atribuindo sentido aos alimentos e inaugurando praticas culturais
(Carneiro, 2005). Segundo Poulain (2013), trata-se do ato de comer junto, partilhando tempo e espaco,
regulado por normas sociais em constante transformacao (Faltin, 2019). Para Fischler (1995), esse ato ¢
carregado de significados, promovendo comunicagdo e constru¢do simbolica. Sobal (2000) reforca que a
comensalidade favorece a socializacdo e a sociabilidade, ao permitir que os individuos aprendam e
internalizem, ao partilhar alimentos, as regras e valores do grupo.

Em uma aula pratica de Gastronomia, antes do estalar dos talheres, da efervescéncia da cozinha, das

panelas chiando, fornos apitando e vozes cruzando o espago, hd um momento de pausa. E nesse intervalo
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sereno que o professor inicia a aula, dando um contexto geral sobre o pais, a regido e as receitas que serao
trabalhadas. Os estudantes acessam as fichas técnicas e se organizam para executa-las, trazendo também
referéncias locais dos atos de comensalidade. A partir dai, o “mar se agita”: o mise en place toma forma,
facas tilintam nas tabuas e os ingredientes comec¢am a ser transformados. Avangcam-se para os processos de
coccao, com o auxilio do professor e a troca de saberes entre os colegas. A reta final ¢ acompanhada pela
pressdo do tempo até que todos os preparos estejam prontos. Nesse momento, os alunos se reinem, nao
apenas para degustar o que foi feito, mas para refletir coletivamente sobre sabores, acertos, dificuldades e
aprendizados. A calmaria da partilha encerra a maré do fazer. Essas ocasides de interacdo geram um saber
empirico valioso, que vai além da técnica culindria.

Como destaca Sennett (2020), o conhecimento técnico ¢ também socialmente construido: envolve
cultura, repeticdo e compartilhamento. A troca entre colegas, a escuta ativa € o apoio mutuo tornam-se
elementos formativos que extrapolam a técnica. Além disso, a comensalidade cria um espago simbolico de
pertencimento, que amplia o entendimento da hospitalidade como um gesto pedagdgico, como apontado
por Lima et al. (2015).

Essas experiéncias também reverberam em atividades avaliativas. Trabalhos finais e apresentagdes
sdo estruturados ndo apenas para demonstrar dominio técnico, mas para compartilhar narrativas, memorias
e simbolismos. O avaliador, nesse contexto, deixa de ser mero julgador e torna-se comensal, alguém que
participa da experiéncia. Isso ressignifica o papel do futuro profissional da Gastronomia, que passa a ver o
cliente como alguém com quem se compartilha, e ndo apenas se serve. Como lembram Lima et al. (2015),
sentar-se a mesa € um processo agregador, que transforma a refei¢do em experiéncia simbolica de troca e

recompensa mutua.

4. Conclusao

A vivéncia relatada evidenciou que o ato de comer junto, para além de um gesto social, ¢ uma pratica
pedagbgica fundamental na constru¢do dos conhecimentos gastrondmicos. Ela favorece ndo apenas o
conhecimento técnico e pratico, mas também estimula dimensdes humanas essenciais, como a escuta, o

respeito a diversidade e o exercicio da coletividade. Na préatica, os alunos de Gastronomia aprendem que
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cozinhar e comer sdo agdes inseparaveis quando se busca formar profissionais mais sensiveis, conscientes
e preparados para acolher e, ndo apenas, servir.

A comensalidade pode ser entendida como pratica transdisciplinar que integra saberes teoricos e
empiricos, aproximando o aluno de temas como cultura, historia, sustentabilidade e relagdes interpessoais,
fundamentais a formacao critica e sensivel em Gastronomia. Ao valorizar a partilha como parte do processo
educativo, desloca-se o foco da mera técnica para a construcao de sentidos. Essa abordagem se alinha a
uma educacdo emancipadora, como propoe Bell Hooks (2013), ao defender a sala de aula como espago
comunitario de trocas e reconhecimentos mutuos. Nesse sentido, comer junto ndo ¢ apenas um
encerramento simbolico das aulas praticas, mas um momento formativo essencial que deve ser incorporado

como conteudo e método nos cursos de Gastronomia.
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