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REFLETINDO SOBRE UM MANUAL DE ENSINO DE LINGUA
FRANCESA PARA “OBJETIVOS ESPECIFICOS”

Rita Maria Ribeiro Bessa!

RESUMO: O emprego do manual de ensino de lingua francesa En cuisine no curso de
Bacharelado em Gastronomia da Universidade Federal da Bahia tem suscitado reflexdes acerca
do espaco atribuido a cultura gastrondmica francéfona nas unidades propostas, como ela ¢
apresentada e qual o tratamento dado pelo professor a esta tematica. Para analisar e ter um
posicionamento sobre as tematicas culturais apresentadas pelo manual e verificar o lugar da
cozinha franc6fona neste recurso didatico, alguns conceitos de cultura sdo revisitados, desde os
tradicionais até os que se adequam a modernidade tardia, apontados por Laraia (1986) e
Bauman (2013), como também de lingua-cultura, em Mendes (2011). Trago ainda, um pouco
o que ¢ dito por Montanari (2013) a respeito de comida, cultura, identidade. Estes conceitos
descontroem o pilar centralizador que sustenta determinadas culturas, transmitidas pela lingua,
como também, fazem refletir sobre a gastronomia como um produto social e cultural. O
resultado das analises aponta para a escolha de um novo caminho metodologico que contemple
as necessidades dos aprendentes incluindo sugestdes tematicas que descentralizem a
gastronomia do territorio da Franga. Adota-se a proposta metodologica para o ensino de lingua
francesa com objetivo especifico segundo Mangiante e Parpette (2004) por entender que traz
resultados praticos para o publico-alvo critico e transformador pertencente a um campo de
conhecimento especifico.

Palavras-chave: Manual En cuisine, Ensino de lingua com objetivos especificos, Cultura
gastronomica francofona.

REFLECTING ON A FRENCH LANGUAGE TEACHING MANUAL FOR
“SPECIFIC OBJECTIVES”

ABSTRACT: The use of the French language teaching manual En cuisine in the Bachelor's
degree in Gastronomy at the Federal University of Bahia has raised reflections about the space
allocated to Francophone gastronomic culture, how it is presented and what treatment the
teacher gives to this theme. To analyze and have a position on the cultural themes presented by
the manual and verify the place of French-speaking cuisine in this teaching resource, some
cultural concepts are revisited, from traditional ones to those that adapt to late modernity, by
Laraia (1986) and Bauman (2013), as well as language-culture, in Mendes (2011). I also bring
a little of what Montanari (2013) said about food, culture, identity. These concepts deconstruct
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the centralizing pillar that supports certain cultures, transmitted through language, as well as
making us reflect on gastronomy as a social and cultural product. The result of the analyzes
points to a choice for a new methodological path that consider the needs of learners, including
thematic suggestions that decentralize gastronomy in the territory of France. The
methodological proposal for teaching the French language with a specific objective according
to Mangiante and Parpette (2004) is adopted. [ understood that it brings practical results for the
critical and transformative learners belonging to a specific field of knowledge.

Keywords: Manual En cuisine, Language teaching with specific objectives, Francophone gastronomic
culture.

Introducio

Este texto traz algumas reflexdes sobre o material didatico En cuisine: francais
professionnel (A1-A2) usado em aulas de lingua francesa para o curso de Bacharelado em
Gastronomia na Universidade Federal da Bahia. As questdes que tém sido levantadas com o
uso desse manual se referem ao lugar que a cultura gastrondmica francdfona® tem ocupado
nesse recurso didatico, como ela ¢ apresentada e qual o tratamento dado pelo professor a esta
tematica.

A adog¢ao de um manual de ensino de lingua francesa importado como ponto de partida
para o planejamento de aulas precisa ser feita com o entendimento por parte do professor de
que a lingua e a cultura que estdo sendo apresentadas podem materializar, sobretudo,
determinados discursos que difundem certas praticas sociais consideradas como referéncia
linguistico-cultural. O formador deveria estar consciente das condi¢cdes de producido desses
materiais e do papel que desempenha como mediador desse conhecimento, podendo optar em
nao compartilhar informagdes sobre dada cultura que muitas vezes sdo publicizadas como as
que devem ser aprendidas, mas sim, em trazer “essas verdades” para o espago critico de
discussdo em sala de aula visando a ampliacdo de conhecimento através de um olhar
investigativo e de construcao de lugares que possam permitir que outras culturas expressadas
pela lingua que esta sendo estudada se apresentem, preenchendo, assim, certas lacunas que sao
deixadas, com frequéncia, nos manuais de ensino de lingua estrangeira.

Conbhecer e refletir sobre as condi¢des de producao dos materiais que se adota, a saber,
quando foi escrito, por quem foi elaborado, qual a abordagem metodologica que o alicerca, qual
o contexto social, histérico e ideologico que permeia a didatologia no momento que foi escrito

permite uma compreensdo mais clara dos conteudos que sdo veiculados no material didatico.

2 Gastronomia Francdfona remete & cozinha de paises onde a lingua francesa ¢ falada.

e-scrita Revista do Curso de Letras da UNIABEU Nildpolis, v.14, Numero 2, julho-dezembro, 2023.



95
V. 14 - 2023.2 - BESSA, Rita Maria

Este caminho, em geral, ndo ¢ percorrido pelo professor, essas informacdes nao sdo tratadas e,
muitas vezes, nem mesmo disponibilizadas.

Como afirmam D. Maingueneau e P. Charaudeau (2004, p.114-115):

a compreensao das condigdes de produgdo de discursos mostra os saberes pré-
construidos que circulam na forma de interdiscurso. O sujeito que enuncia ¢é
parcialmente sobredeterminado por saberes, crengas e valores que circulam
no grupo social ao qual pertence ou ao qual se refere, como também, ¢
igualmente sobredeterminado pelos dispositivos de comunicac¢do nos quais se
insere para falar e que lhe impdem certos lugares, papéis e comportamentos.

Os manuais de linguas de lingua francesa produzidos como ferramentas para as
materializagdes de determinadas propostas didatico-metodologicas sdo, muitas vezes,
considerados como verdades unicas, respeitadas pelos formadores, obedecidas e postas em
pratica. Imersos neste contexto, formadores deixam de fazer questionamentos fundamentais
para o éxito do processo de ensino-aprendizagem da lingua estrangeira na contemporaneidade,
a saber, os objetivos propostos no manual que lhe serviu de ponto de partida ou até mesmo de
porto seguro foram elaborados para que publico-alvo? Como esses materiais elaborados em
paises estrangeiros para o ensino da lingua para povos diversos tratam a lingua e a cultura que
serdo ensinadas? H4 uma dicotomia onde a lingua ensinada tem o seu lugar de destaque e a
cultura aparece como algo complementar? H4 espaco nas atividades propostas para que o
aprendiz, entendido como um sujeito ativo, heterogéneo, critico e transformador compartilhem
os conhecimentos que os constitui e possa criar um espaco dialdgico e intercultural?

No caso do manual En cuisine adotado para o ensino da lingua francesa no curso de
gastronomia, varios questionamentos e inquietagdes foram sendo gerados no decorrer das
praticas de ensino: Os conteudos linguisticos apresentados estariam, de fato, contemplando os
objetivos do publico-especifico, estudantes da gastronomia? Quais seriam as reais necessidades
deste publico? As tematicas apresentadas sobre a cultura gastrondmica valorizavam a
diversidade linguistico-cultural de povos falantes da lingua francesa? Como as atividades sobre
cultura eram apresentadas? A proposta do manual ndo estaria reproduzindo os objetivos e a
propria estrutura daqueles que propunham o ensino de lingua com objetivos gerais, a saber,
trabalhar a compreensdo e a expressao oral e escrita, contemplando a gramatica, a fonética, a
“cultura” e o léxico, diferindo, apenas, com exemplos de situagdes da area especifica?
Finalmente, qual o entendimento de lingua e de cultura que, como formadora de lingua francesa

para objetivos especificos, deveria adotar e defender? E, o que e como ensinar a um publico de
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um campo de conhecimento especifico pertencente a uma geragdo mais critica, defensora da
sua identidade e transformadora?

Os questionamentos sao numerosos € as respostas sao encontradas de forma lenta,
gradual e sempre passivel de serem revistas. O fato ¢ que o ensino de lingua francesa para a
gastronomia ¢ atravessado por diversas crencgas, esteredtipos, parametros, referenciais que
contribuem para reiterar a posi¢do hegemonica desta gastronomia no mundo. A gastronomia
francesa, através da sua historia e do talento de seus chefs contribuiu, ao longo dos séculos, para
a formacdo de novos profissionais espalhados pelo mundo. O conceito de nouvelle cuisine’, a
criagdo da brigada de cozinha profissional, o aperfeicoamento e difusdo de técnicas de cocgao,
de cortes, os molhos de base que inspiraram novas invengdes ao redor do mundo sdo
contribuig¢des inegaveis para o campo profissional da gastronomia ocidental. Sem falar que no
Brasil, diversos termos franceses da confeitaria, da vestimenta, das técnicas, dos molhos, bases
e fundos, das preparagdes e utensilios como toque, mise en place, sauté, fouet e béarnaise*
fazem parte do cotidiano dos profissionais, sendo, inclusive, intraduziveis em lingua
portuguesa.

O texto “A missdo gastronomica francesa no Brasil dos anos 70” (PREVIATTI, 2021)
mostra que grupos de chefs de cozinha franceses migraram para o Brasil na década de 70
visando a formacdo de novos profissionais seguindo as técnicas e concepcdes da cultura
gastronOmica que representavam. Criaram associagoes e escolas gratuitas de formacao de chefs
a fim de desenvolver “a gastronomia brasileira”. Percebe-se que o cardter missiondrio ¢ a
moldura colocada na “gastronomia brasileira” naquela época sao exemplos que fazem entender
a heranca hegemonica que tem prevalecido ao longo das décadas. Neste mesmo texto, ha uma
parte de uma matéria feita pela Revista Isto E (abril, 1996), onde aos chefs franceses eram
atribuidos os papeis de construtores de um verdadeiro “Império Gastronomico no Brasil”, pais
considerado por eles como um terreno “vazio e indspito”. Estes chefs falavam que ndo havia
tradi¢do de cultura gastrondmica brasileira e que a sua extingao seria inevitavel. Caberia a eles,
em sua missdo imperialista, resgatar e dar “autenticidade” a cozinha brasileira, eles seriam os
nossos ‘“‘salvadores”. As informagdes do texto mencionado mostram o quanto essas

representacdes sao atuais no inconsciente coletivo, contudo, o que tenho observado em sala de

3 A nouvelle cuisine (1960) primava pelo frescor e leveza dos sabores, como também da montagem e apresentagdo
dos pratos.

* Toque é o chapéu usado pelo chefe de cozinha; A mise en place (expressdo mantida na lingua portuguesa pela
area profissional que designa a organizacdo prévia antes das execugdes das preparacdes); sauté significa saltear;
fouet ¢ um batedor de arame; béarnaise ¢ um molho feito com gemas de ovos, vinho, vinagre, echalotas, estragdo,
pimenta e sal.
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aula ¢ que os aprendizes se mostram conscientes das contribui¢des francesas para o seu campo
profissional, mas, reconhece a identidade diversificada da cultura gastrondmica brasileira e a
luta dos chefs por delimitar este espaco nacional e mundialmente.

O que se pretende neste artigo ¢ analisar o lugar atribuido a cultura gastrondmica
franc6fona no manual de ensino En cuisine: frangais professionnel que apresento a seguir na
sua composicdo: objetivos, estrutura, proposta metodologica, temdticas culturais que o
compdem e publico-alvo.

Para analisar e ter um posicionamento sobre as tematicas culturais apresentadas pelo
manual, revisito alguns conceitos de cultura, desde os tradicionais até os que se adequam a
modernidade tardia, apontados por Laraia (1986) e Bauman (2013), como também de lingua-
cultura, em Mendes (2011). Trago ainda, um pouco o que ¢ dito por Montanari (2013) arespeito
de comida, cultura, identidade.

Adoto nas aulas as propostas metodoldgicas para o ensino de lingua francesa com
objetivo especifico segundo Mangiante e Parpette (2004) por entender que traz resultados
praticos para o publico-alvo de um campo de conhecimento especifico.

Quanto a pratica em sala de aula, trago um exemplo do planejamento aplicado no
primeiro semestre de 2023 para alunos que cursaram previamente 68 horas de aula do idioma.
Trata-se de um publico adulto que traz para o espago de aprendizagem as experiéncias prévias

de cursos e estagios de formacgao profissional especifica.

O manual En cuisine: Francais professionnel (A1-A2)

O manual adotado para os trés semestres de ensino de lingua francesa no curso de
Bacharelado em Gastronomia traz na sua apresentagao a informacao de se tratar de um material
para as areas de gastronomia e de restauragdo. A sua elaboragdo partiu de um projeto sobre
ensino de lingua francesa com objetivo especifico em 2011. Devido aos resultados positivos
oriundos da sua aplicagdo em Institutos de Gastronomia da cidade de Lima, decidiu-se por sua
ampliacao visando a responder aos objetivos de aprendizes do mundo todo.

Ainda na apresentacao, Cholvy (2016, p.3) informa que a proposta de atividades se volta
para um publico da 4rea da restauragdo em nivel inicial de aprendizagem. As competéncias
linguisticas a serem adquiridas atendem aos niveis Al e A2 do “Quadro Europeu Comum de
Referéncia para as Linguas (CECRL) e o objetivo final ¢ a comunica¢do no idioma no campo

profissional.
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Para finalizar a apresentacdo, temos a informagdo que os contetidos a serem estudados
se baseiam nas necessidades linguisticas levantadas contextualmente e as atividades se pautam
em documentos que retratam o uso da lingua em ambiente profissional. O material tem também
objetivos culturais pertinentes para a area profissional de referéncia.

O manual se estrutura em dez unidades que versam, segundo a apresentagdo, sobre a
restauracdo. Cada unidade propde objetivos profissionais; gramaticais; lexicais e fonéticos. As
quatro competéncias linguisticas sdo trabalhadas em todas as unidades, havendo vérias
atividades de compreensdo e producao oral e escrita. Neste artigo, ndo proponho enumerar as
tematicas de cada unidade, mas, apenas, centrar o olhar sobre a parte denominada “Cultura
gastrondmica” que aparece apds cada duas unidades. Segundo Cholvy (2016, p.3), esta tematica
¢ tratada sem estereotipos € apresenta importantes aspectos das tradi¢cdes culinarias francesas.

No meu ponto de vista, apds as analises, o tema “Cultura Gastronomica” proposto no
manual, no final de cada duas unidades, ratifica um posicionamento hegemonico que traz para

a cena, apenas, “as tradi¢des culinarias francesas”, conforme exemplos apresentados abaixo:

Tabela: Temas e tematicas da cultura gastrondmica Manual En cuisine.francais professionnel : A1-A2

Unidades Cultura gastrondmica (Temas et tematicas)

1-2: Bienvenue!; Cuisine et restaurant’ Tema: Mille et une maniere de se restaurer [en
France]; tematicas: Manger a la maison ou
Dextérieur (p.22); Les formules de restauration,
Une brasserie parisienne (p.23)

Tema: Le pays du fromage; tematicas: Les
Frangais et le fromage; Un métier et une passion:
trois questions a un maitre fromager affineur
(p.58); Des fromages pour tous les goiits; La
fondue savoyarde: recette (p.59)

7-8: Saignant, a point ou bien cuit?; Les produits | Tema: Les vins; tematicas: La France viticole (p.
76); Le goiit du vin; L’AOC, qu’est-ce que c’est?;
Accords mets-vins: les conseils du sommelier;
recette: Tournedos a la sauce bordelaise (p.77)

5-6: La mise en place; Aux fournaux®

de la mer’

5 Titulos das unidades: Bem-vindo; cozinha e restaurante; Cultura gastrondmica - Tema: mil e uma forma de se
alimentar; tematicas: comer em casa ou fora dela; propostas de cardapios em restaurante francé€s; um restaurante
mais econdémico parisiense.

6 Titulo das unidades: A mise en place (expressdo mantida na lingua portuguesa pela area profissional que designa
a organizagdo prévia antes das execugdes das preparagdes); Aos fogdes, aos preparos e cocgdes, ao trabalho das
preparagdes; Cultura gastronomica - Tema: O pais do queijo; tematicas: Os franceses ¢ o queijo; Uma profissdo e
uma paixdo: trés questdes a um mestre queijeiro; Queijos para todos os gostos; receita: A fondue da Saboia (regido
montanhosa na Franga): receita.

7 Titulo das unidades: Mal passado, ao ponto ou bem passado?; Os produtos do mar; Cultura gastrondmica - Tema:
Os vinhos; temadticas: As vinicolas francesas; A AOC (selo de denominacdo de origem): o que ¢?; Harmonizacao
entre pratos e vinhos: os conselhos do sommelier (especialista em vinhos); receita: Bife alto com molho feito com
echalota, vinho tinto e tutano de osso de boi ou vitela.
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9-10: Pour le dessert; A la carte® Temas:Découvrir le monde de la gastronomie;
tematicas: Portraits de grands chefs frangais
(p.94-5); Une recette digne d’'un grand chef:
risotto a la truffe noire et Saint Jacques poélées

(p.95)

Na tabela acima, observa-se que os titulos atribuidos as unidades tratam de contetidos
transversais’ (Mangiante; Parpette, 2000) de interesse tanto do campo da restaura¢io quanto da
gastronomia. Ao analisar, apenas, as tematicas da cultura gastrondmica, os contetidos estdo
centrados nos paradigmas da Franca, como exemplificacdo, trago os titulos dos textos referentes
as unidades 9 e 10, intitulada Découvrir le monde de la gastronomie. O primeiro texto a ser lido

e discutido trata dos guias gastrondmicos Michelin ¢ Gault et Millau, ambos genuinamente

100> 119

franceses e atribuidores das conhecidas “estrelas’™” ou “toques’'” que dao reconhecimento, o
selo de qualidade, aos restaurantes e, consequentemente a seus chefes e pratos, sendo a variagao
entre 3 e 5, além de que o guia Gault et Millau elege, anualmente, o chefe de cozinha do ano;
O segundo texto apresenta a biografia de “grandes chefes franceses”, a saber, Paul Bocuse'?,
Joél Robuchon!®, Alain Ducasse'¥, Marc Veyrat!> e Anne Sophie Pic'®, todos naturais da
Franca, portadores das “estrelas Michelin” e reconhecidos mundialmente. E, finalmente, a
receita cuja apresentacdo é “A receita digna de um grande chef : “Risotto a la truffe noire!’ et
Saint-Jacques'® poélées ”, oriunda da Franca. Quanto as tematicas referentes as unidades 5 e 6,
intitulada Le pays du fromage, verifica-se que todos os exemplos de queijos, suas origens e suas
caracteristicas sdo franceses: comté, beaufort, saint-nectaire, camembert, brie, roquefort (p.
59) e, na receita apresentada La fondue savoyarde, apesar da fondue ser originaria da Suiga,

remetendo, assim, a uma cultura francofona, a preparacdo apresentada como savoyarde

pertence a Sabdia, regido montanhosa da Franca.

$ Titulo das unidades: Para a sobremesa; A la carte; Cultura gastrondmica - Tema: Descobrir o mundo da
gastronomia; tematicas: Perfis dos grandes chefes de cozinha franceses; Uma receita digna de um grande chef:
Risoto com trufa preta e vieiras fritas.

> MANGIANTE, I.M. ; PARPETTE, C. Le Francais sur Objectif Spécifique : de ’analyse des besoins a
I’élaboration d’un cours. Paris : Hachette, 2004.

10 As estrelas (étoiles) variam entre 1 a 3 pelo guia Michelin.

1 As toques variam de 1 a 5 pelo Gault et Millau. Toque significa o chapéu do chefe de cozinha.

12 Paul Bocuse manteve desde 1965 as 3 estrelas no guia Michelin. Foi um dos precursores da nouvelle cuisine
(1960) que primava pelo frescor e leveza dos sabores, como também da montagem e apresentacdo dos pratos.

13 Joél Robuchon possui 28 estrelas no guia Michelin, sendo o chef de cozinha mais condecorado do mundo.

14 Alain Ducasse foi o primeiro chef de cozinha a obter 3 estrelas em trés restaurantes diferentes.

15 Marc Veyrat reconhecido como defensor da alimentagdo natural.

16 Anne Sophie Pic é uma chef de cozinha possuidora de 3 estrelas no guia Michelin, eleita chef do ano em 2007 e
uma das poucas mulheres em um campo profissional majoritariamente masculino.

7 Trufa negra ¢é originaria do centro-sul da Franga e um dos insumos mais caros da alta gastronomia.

18 Saint-Jacques sdo frutos do mar conhecidos como “vieiras” que sdo apreciadas pelo seu requinte.

e-scrita Revista do Curso de Letras da UNIABEU Nildpolis, v.14, Numero 2, julho-dezembro, 2023.



100
V. 14 - 2023.2 - BESSA, Rita Maria

As andlises apontam que a cultura gastrondmica apresentada e materializada através da
lingua francesa se limita ao territorio da Franca no manual En cuisine. A identidade da
gastronomia ¢ centrada e reflete “o gosto como um produto social e cultural local”
(MONTANARI, 2013).

A questdo que levanto € sobre o lugar atribuido no manual a cultura gastronomica de
povos falantes da lingua francesa que foram colonizados ou ndo espalhados nos cinco
continentes. Se tenho, como formadora, o objetivo de ensinar a lingua francesa da gastronomia,
como ignorar a cultura gastrondmica dos povos francofonos? Desta forma, revisito, na se¢ao
seguinte, alguns conceitos de cultura que permitam ampliar a minha compreensdo deste
conceito, considerando que o publico-alvo ao qual ensino ¢ formado por sujeitos cujo ser, viver
e sentir se inserem na chamada modernidade tardia. Consequentemente, o planejamento de

aulas, ainda que tendo um manual de ensino adotado formalmente, pode e deve transgredir as

barreiras que sdo colocadas por uma percepcao centralizadora da cultura.

Revisitando conceitos de cultura em uma busca continua por uma definicao

Na busca em revisitar conceitos de cultura que me permitam ampliar o meu olhar e
otimizar as minhas analises dos manuais de ensino de lingua que se propdem a trabalhar com
objetivo especifico, decidi partir de definigdes classicas de cultura, tragando um percurso
conceitual até encontrar aquele que atenda ao perfil do meu publico-alvo. A cultura,
tradicionalmente, se associa a conhecimentos, crencgas, arte, moral, leis, costumes ou qualquer
outra capacidade ou habitos adquiridos pelo homem como membro de uma sociedade
(LARAIA, 1986, apud TYLOR, 1871, cap. 1, p.1). Laraia (1986, p. 49) faz uma sintese sobre
a abrangéncia que o termo cultura foi conquistando, sendo considerado um processo
acumulativo de toda a experiéncia historica de geragdes anteriores, passivel de limitar ou
estimular a acdo e a criagdo do individuo. Nesta trajetdria conceitual tradicional moderna, a

cultura ¢ vista como:

um sistema (de padrdes de comportamento socialmente transmitido) que serve
para adaptar as comunidades humanas aos seus embasamentos biologicos.
Este modo de vida das comunidades inclui tecnologias e modos de
organizagdo econdmica, padroes de estabelecimento, de agrupamento social e
organizagdo politica, crengas e praticas religiosas, e assim por diante. Os
componentes ideologicos dos sistemas culturais podem ter consequéncias
adaptativas no controle da populacdo, da subsisténcia, da manutencdo do
ecossistema, etc (LARAIA, 1986, p.59-60).
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Nas citagdes trazidas acima, considero como zona de risco palavras como ‘“sistema,
padrdes, adaptar, adaptacdo e controle”. Pensar que a cultura remete a habitos, costumes e
crengas ndo causa estranheza, porém, perpetuar a defini¢do de cultura como um sistema de
padrdes de comportamento ¢ de organizagao econOmica, politica, religiosa, entre outras,
socialmente transmitidas que servem para adaptar as comunidades humanas parece nao dialogar
com o publico-alvo ao qual faco referéncia, como também, a um momento descrito como pos-
moderno, modernidade tardia ou mundo liquido moderno. Causa inquietacdo, também, falar em
ideologia reguladora constitutiva de sistemas culturais controladores da populagdo. Trago outra

citagdo que descreve claramente como a cultura da modernidade age sobre os sujeitos:

[...] a cultura (um conjunto de preferéncias sugerido, recomendado e imposto
em func¢do de sua corregdo, exceléncia ou beleza) era vista por seus
colaboradores, sobretudo € em tltima instdncia, como uma for¢a “socialmente
conservadora”. Para se mostrar apta a esta fungdo, a cultura teve que realizar,
com mesmo grau de comprometimento dois atos de subterfugio em aparéncia
contraditorios. Ela é enfatica, severa ¢ inflexivel, tanto no endosso quanto na
desaprovacdo, tanto na oferta de bilhetes de ingresso quanto na sua sonegacao
tanto em emitir documentos de identidade quanto em negar os direitos dos
cidaddos. Além de identificar o que era desejavel e recomendavel em virtude
de ser “como convém” - familiar e confortdvel -, a cultura precisava de
significantes para o que seria suspeito e deveria ser evitado em fungdo de sua
ameaca oculta e vil (BAUMAN, 2013, p.11).

Adotar sem restri¢cdes e reflexdes as defini¢des de cultura apontadas acima, significa
ratificar posi¢des autoritarias de hegemonia cultural que refletem uma das vertentes da
globaliza¢ao dentro do paradoxo que lhe constitui.

Ao me propor refletir sobre o conceito de cultura, tenho de forma clara que um espago
geografico ndo determina uma unica cultura para um povo, ao contrario, ha a possibilidade de
existir em um mesmo ambiente uma diversidade cultural. Esta diversidade cultural encontra a
sua representacao através dos sujeitos que, apesar de apresentarem comportamentos oriundos
de um processo de endoculturagao, estdo, na modernidade tardia, com as suas identidades
fragmentadas. Este sujeito descentrado ndo traz em si uma identidade fixa e unificada. Esta se
encontra sempre em processo, em formagao, passivel de identificar-se e de preencher-se a partir
do Outro e do contexto com o qual interage. Este posicionamento se adequa ao perfil do publico
com o qual trabalho na area da gastronomia. Trata-se de um publico que nao carrega mais o
fardo de uma heranga cultural que os condicionou a depreciar aquilo que foge de padrdes

impostos e aceitos na sociedade da qual faz parte ou hipervalorizar a cultura do estrangeiro.
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Pelo contrério, reconhece o valor daquilo que pode agregar vindo do exterior sem marginalizar
0 que a sua cultura oferece e que pode ser compartilhada com o Outro.
No que tange a cultura na Franca, ¢ conhecido o nimero de imigrantes oriundos tanto

de ex-colonias como de outros paises que migram trazendo consigo as suas culturas:

A migragdo moderna, hoje, em pleno curso e ganhando impeto, a despeito dos
atentados frenéticos para até-la, introduz a era das diasporas. Trata-se de um
arquipélago infinito de colOnias étnicas, religiosas e linguisticas, sem
preocupacgdes com os caminhos assinalados e pavimentados pelo episddio
imperial/colonial, mas, em vez disso, conduzido pela l6gica da redistribuicao
global dos recursos vivos e das chances de sobrevivéncia peculiar ao atual
estagio de globalizacdo. As diasporas dispersam-se ¢ espalham-se por
inimeros territorios formalmente soberanos; elas ignoram as pretensoes dos
nativos quanto a primazia de necessidades, demandas e direitos locais, ¢ se
movimentam entre as armadilhas de uma cidadania dual (ou multipla) - e, mais
do que isso, de uma lealdade também dual (ou multipla) (BAUMAN, 2013, p.
37).

As culturas em movimento continuo passam a permear aquela que caracteriza o Estado-
nacdo exigindo da sociedade o compartilhamento de espacgos geograficos, sociais, economicos,

profissionais, entre outros.

A vida de muitos europeus, talvez da maioria, hoje ¢ vivida numa diaspora —
de que alcance e em que direg¢do (0es) — ou entre diasporas - de que alcance e
em que direcdo (Ges)? Pela primeira vez a “arte de conviver com a diferenca”
tornou-se um problema cotidiano. Esse problema s6 pode se materializar num
momento em que as diferencas entre pessoas deixaram de ser percebidas
apenas como fontes temporarias de irritagdo. Ao contrario do passado, a
realidade de viver na estrita proximidade de estranhos parece algo que chegou
para ficar; assim, exige que se desenvolvam ou se adquiram possibilidades
que possibilitem a coexisténcia com modos de vida diferentes dos nossos; uma
coexisténcia, além disso, que se mostrara ndo apenas sustentavel, mas
mutualmente benéfica (BAUMAN, 2013, p, 38).

A gastronomia francesa ndo fica imune ao processo descrito acima. Se por um lado, ela
reflete a cultura do seu povo, privilegia o seu terroir’® e a sua regionalidade, buscando manter
o seu status de classica e tradicional, por outro, a dindmica global que incide sobre o social, o

econdmico e sobre a cultura, também desperta a curiosidade pelo novo, pelo diferente, e assim,

19 Terroir & um termo que se aplica para designar a origem, a identidade de um produto considerando
caracteristicas geograficas, climaticas, entre outras.
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a vida pratica dos chefs de cozinha ¢, naturalmente, atingida por demandas de transformagdes

e de criagdes. De uma gastronomia local, passa-se a uma cozinha “glo-cal”:

[...] a cozinha “global” e aquela (local) podem coexistir (antes: uma de alguma
forma produziu a outra), dando origem a um modelo inédito de consumo que
alguns socidlogos propuseram chamar de “glo-cal”. Porque as identidades,
além de serem mutaveis no tempo, sao multiplas (MONTANARI, 2013, p.
153).

Fazer reflexdes sobre fatos referentes a historia da gastronomia francesa ndo constitui o
objetivo deste artigo, mas, apenas, para incentivar o leitor para o estudo deste universo, posso
afirmar que em muitas preparacdes de chefs de cozinha franceses sdo feitas referéncias as
cozinhas asiaticas, africanas, americanas, sobretudo, na escolha dos insumos. Ao mergulhar na
historia da gastronomia francesa, hé fatos que comprovam fontes onde ela buscou inspiragao,
desde a antiguidade classica, amplamente estudada, por exemplo, pelo chef de cozinha Antonin
Caréme (2005) que nela buscou modelos para as criagdes de pegas decorativas para
apresentacio de pratos nos banquetes reais. E fato, também, a influéncia de Catarina de Médici
que trouxe para a Franga cozinheiros italianos para trabalhar nas cozinhas da realeza. A cultura
gastronOmica francesa ¢, por natureza, fragmentada e historicamente enriquecida por culturas

alimentares diversas, como também, permeia a historia gastronomica de outros povos.

o objeto [insumo] trazido de uma cultura para outra & repensado e
reposicionado em uma logica diferente da “original’. No ambito da
globaliza¢do as diferencas ndo tendem a desaparecer, pelo contrario, se
acentuam, sdo carregadas de ressignificagoes resultantes da descoberta-
redescoberta-inven¢do das identidades alimentares (MONTANARI, 2013, p
152-153).

No que tange aos conceitos de identidade e troca, diz o autor:

As palavras “Identidade” e “troca” parecem para muitos se contrapor ao se
pensar no sistema alimentar, como se a troca, ou seja, o confronto entre
identidades diversas, fosse um obstaculo a salvaguarda das identidades, do
patrimonio cultural (MONTANARI, 2013, p.185).

Quanto a cultura alimentar, aponto:

O sistema alimentar ¢ capaz de mudar e ao mesmo tempo de reafirmar a sua
identidade, regenerando-se com aportes externos, incorporando o
desconhecido, assimilando-o, se apoiando na crenga de poder tratar os
produtos novos com procedimentos e preparacdes tradicionais
(MONTANARI 2013, p.171).
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Do ponto de vista cultural, ¢ inegével que a gastronomia da Franga contribui para muitas
outras cozinhas, através de modelos de técnicas de coccdo, de cortes, de organizacao da Brigada
de cozinha, do uso de terminologias intraduziveis em outras linguas (Bessa, 2018;2020), porém,
restringir o ensino da gastronomia de lingua francesa a este espaco geopolitico significa
empobrecer um curso onde, a sala de aula se constitui como um espaco dialdégico em que o
sujeito-formador tem o papel de mediador de conhecimentos nao limitados por atitudes
univocas, mas sim, passiveis de enriquecimento através de pesquisas e, consequentemente,
possiveis ressignificagdes através da lingua, mediadora das relagdes e das discussodes criticas.
Cabe, também, ao formador, o papel de incentivador do despertar de sujeitos-culturais, muitas
vezes adormecidos por politicas que limitam os seus lugares e as suas vozes. A visdo ampliada
do sujeito-formador na pratica de ensino que descrevo traz a inteligibilidade sobre o discurso
veiculado nos materiais didaticos. O processo de ensino-aprendizagem que propde nao € um
caminho de mao Unica, onde ha um transmissor- formador e aprendizes-receptores-passivos. O
trajeto ¢ de mao dupla onde os sujeitos-culturais envolvidos atuam. A pratica em sala de aula e
os materiais selecionados devem ser “culturalmente sensiveis a esses sujeitos em interacao
(MENDES, 2011). A lingua na sua funcao de mediadora de praticas sociais representa a lingua-
cultura (MENDES, 2011) que deve ser capaz de atuar como ponto de partida para a construcao
de ambientes de mediag¢ao cultural, de lugares que vao desde o estranhamento, problematizacao,
critica, comparagao até o ponto da negociacao, da aceitagao de diferencas, da reflexdo sobre a
identidade de si e do Outro e da convivéncia respeitosa a ser construida.

Na perspectiva adotada para o ensino e aprendizagem da lingua-cultura para o publico-
alvo da gastronomia, busca-se fazer conhecer a culinaria dos povos falantes de lingua francesa
espalhados nos diversos continentes. A relagao intercultural que se busca estabelecer, através
da lingua, entre as culturas dos sujeitos envolvidos no processo e as culturas francéfonas
estudadas cria um terceiro lugar, uma terceira cultura onde no processo de ensino e

aprendizagem de uma lingua:

Os aprendizes podem usar o sistema para atender aos seus objetivos, para criar
uma cultura de terceiro tipo na qual eles podem expressar seus proprios
significados sem serem hospedados pelos significados de outros ou da
comunidade de fala da lingua-alvo (KRAMSCH, 1993, p. 13, apud
MENDES, 2011, p. 141).

Existem crengas que reiteram que o gosto por certas cozinhas como a francesa ¢ um

produto social e cultural (MONTANARI, 2013), isto quer dizer que o lugar e a supremacia de
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determinada cozinha carregam em si um status econdmico, social e cultural arriscado, distintivo
de classes sociais e, consequentemente, segregador. A cultura gastrondmica que defendo ser
compartilhada em sala de aula ¢ enriquecedora, transformadora, libertadora de paradigmas e,
ao mesmo tempo, reconhecedora das contribui¢des com as quais dialoga.

Na secao abaixo, aponto algumas reflexdes sobre como venho (re)construindo os meus
posicionamentos didatico-metodoldgicos, jamais imutaveis, para o ensino da lingua-cultura
francofona para objetivos especificos para sujeitos que t€ém em comum a area da gastronomia,
porém, com especificidades oriundas das suas escolhas nesta macro area, ou seja, trato o ensino
de lingua com fim especifico como um campo onde o olhar do formador deve estar atento aos

interesses especificos do seu publico-alvo.

O caminho escolhido para ensinar a lingua-cultura francéfona

Tendo verificado que o manual En cuisine A1 — A2, privilegiava tematicas sobre a
gastronomia da Franca, busquei uma base metodoldgica para o ensino de lingua-cultura
franc6fona que, além de valorizar a relagdo entre linguagem e acdo, privilegiasse os interesses
dos aprendizes da lingua, onde o planejamento do formador ndo fosse feito de forma vertical,
partindo do que ele elegesse como importante, mas, sim, tendo como ponto de partida as
necessidades do seu publico-alvo. Considerando a estranheza dos alunos ao permitir que as suas
vozes servissem de guia para a condugdo do processo de ensino-aprendizagem, sugeri como
estratégia motivadora pesquisar e discutir sobre a “Gastronomia Francofona” como tema
transversal ao trabalho como o livro adotado. Precisei trabalhar o termo francofonia,
desconhecido até entdo. Fizemos um “voo” pelo mapa da francofonia identificando os povos
falantes de lingua francesa nos cinco continentes e assistimos a um video?® do YouTube que
mostrava a abrangéncia do tema Francofonia. A partir do interesse despertado pelo tema, parti
para a elaboragdo do planejamento, buscando apoio na proposta metodoldgica de Mangiante e
Parpette (2004) para o ensino de lingua francesa com objetivo especifico (FOS).

De acordo com Mangiante e Parpette (2004), a base de elaboracdo de um curso desta
natureza passa por cinco etapas: a demanda; a identificacdo das necessidades/interesses dos
alunos; a coleta de materiais; a selecao de materiais ¢ a didatizagdo dos mesmos.

Ap6s o conhecimento da “demanda” do publico-alvo, o formador precisa fazer a analise

das “necessidades” desses sujeitos, visando a chegar a um ponto comum, ou, a0 menos, dentro

20 Disponivel em https://www.youtube.com/watch?v=46HFrpkKJ-
#:~:text=300%20millions%20de%20locuteurs%20dont,et%20gouvernements%201e%20fran%C3%A7ais %2 0est
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do universo a ser explorado, encontrar um ponto de comunhao de interesses, chamado por eles
de tematica transversal. Esta etapa de comunhdo em grupos heterogéneos ¢ complexa, porém,
possivel.

No caso dos trinta alunos do curso de gastronomia, no primeiro semestre de 2023, o
conhecimento da extensdo de territorios franc6éfonos, conduziu a uma demanda pautada na
curiosidade, onde foram escolhidos a provincia de Quebec e a Luisiana por estarem situados
em paises majoritariamente angléfonos; na América do Sul, a Guiana Francesa pela fronteira
que faz com o Brasil e pelos possiveis insumos empregados na gastronomia oriundos da floresta
amazoOnica; por fim, a curiosidade e crenca na identificacio com paises africanos como o
Senegal, o Benim, Madagascar e o Mali. Na etapa das “necessidades” comuns ao grupo, os
interesses eram sobre a colonizacdo francesa, o uso da lingua francesa em coexisténcia com
outras linguas e a gastronomia, se havia tragos da heranca colonizadora francesa ou, se pelo
contrario, a comida refletiria a identificagdo com a cultura e identidade dos povos locais. Na
coleta e selecao de dados, foram usados textos e videos informativos contemplando a presenga
francesa nos territdrios, o espaco atribuido a lingua francesa, a cultura franc6fona mediada pela
linguagem, o léxico da gastronomia francdéfona e as receitas dos territorios escolhidos;
finalmente, foi feita a “didatizag@o”, isto ¢, a elabora¢do de materiais, a partir das escolhas e a
aplicacdo em sala de aula.

Na etapa de didatizagdo, o formador em linguas com objetivos profissionais especificos,
em geral, se questiona sobre o que seria aproveitavel da sua formacao para o ensino de francés
como lingua estrangeira. Sobre esta indagacdo, sdo bastante elucidativas as palavras de
Mangiante e Parpette (2004) ao afirmarem que o ensino do FOS ¢ antes de tudo um ensino de
lingua. onde ndo se privilegia o conteudo do dominio profissional em anélise, mas sim, o
dominio da lingua necessario para a apreensao de nogdes de uma certa profissao que o aprendiz
ja domina na sua lingua materna. Na etapa de elaboragao didatica, o francés com objetivo
especifico (FOS) se aproxima ao maximo dos procedimentos adotados em FLE?!'. As formas
sdo globalmente idénticas aquelas postas em pratica no ensino generalista com emprego de
questionarios de compreensao oral e escrita, de dialogos, de tabelas a preencher. Os conteudos,
ao contrario, propostos nos programas de FOS apresentam um carater especifico da area
profissional em questao.

A didatizacdo dos materiais selecionados considerou que os alunos referidos possuiam

como interesses em comum, ler e compreender textos informativos e receitas e conhecer as

2L FLE sigla para Francés lingua estrangeira.
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terminologias gastrondmicas locais. As atividades foram desenvolvidas através de estratégias
de leitura de textos em linguas estrangeiras, colocando no centro do processo de ensino-
aprendizagem, os aprendentes e seus interesses, as tematicas profissionais especificas
escolhidas, a interacdo continua nas discussdes em grupo e a perspectiva intercultural onde o

espago de tensoes e didlogos sdo sempre respeitadas.

Consideracoes finais

Este artigo buscou refletir sobre um manual de ensino de lingua francesa com objetivo
especifico para restauragdo e gastronomia empregado no curso de Bacharelado em gastronomia
da Universidade Federal da Bahia no ano de 2023. Verificou-se nas analises da estrutura, dos
conteudos e da metodologia sugerida a partir do que foi proposto um vinculo com manuais de
ensino de lingua francesa com objetivos gerais, apenas, empregando situacdes profissionais e
1éxico especifico. Quanto a cultura gastrondmica, foi atestada a preferéncia por informagdes
referentes a cultura gastrondmica da Franga, mantendo o status hegemodnico que pde em
margem as contribuicdes de paises falantes da lingua. Foram apresentados conceitos e cultura
visando a uma comunhdo com o perfil dos aprendentes do referido curso. A proposta de ensino
adotada e como foi empregada, ainda que de forma sucinta teve a diretriz metodoldgica para o
ensino de lingua francesa com objetivos especificos. Acredito que as reflexdes motivem
reflexdes e reposicionamentos por parte de formadores e ampliem as possibilidades de ensino

da lingua francesa cuja demanda profissional ¢ bastante expressiva.
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