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RESUMO

Este trabalho académico tem por objetivo estudar a publicidade através da
gastronomia. Como ocorre a divulgacdo de um alimento dentro de um restaurante,
como despertamos o interesse no consumidor e como fazemos com que por meio
das sinestesias (olfato, tato, paladar, audicdo e visdo) levamos esse mesmo
consumidor a compra do produto. Abordamos ainda a evolugdo da gastronomia no
Brasil e no mundo até que essa chegasse aos moldes que conhecemos hoje.
Falamos sobre a tendéncia atual modernista e molecular, bem como aproveitamos
para aprofundar esse estudo fazendo uma analise da imagem por meio de Joly de
dois pratos que seguem tais linhas e sdo confeccionados por chefs de renome
mundial. Sdo eles Heston Blumenthal com sua “Meat Fruit” e Ferran Adria com “The
Soup”.

Palavras-chave: Gastronomia; Sinestesias. Modernista. Molecular. Analise da
Imagem. Heston Blumenthal. Ferran Adria.



Abstract

This academic work is going to study advertising through gastronomy. As the
disclosure of a food in a restaurant, as we awaken interest in the consumer and how
we make it through the five senses (smell, touch, taste, hearing and vision) to the
consumer purchase the product. We also discuss further the history and evolution of
food in Brazil and the world until this came to the molds we know today. We talk
about current trends of modern food and molecular food and take the opportunity to
take this research further by analyzing the image through Joly method of image
analises. Two dishes that follow these gastronomy trend lines , and are made by
world renowned chefs, were choosen to be studied. The chefs are Heston
Blumenthal with his "Meat Fruit" and Ferran Adria's "The Soup."

Keywords: Gastronomy. Five Senses. Modernist food. Molecular food. Image
Analysis. Heston Blumenthal. Ferran Adria.
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Introducgao

Ao longo de anos de historia da alimentagdo nunca houve antes tamanha
preocupacgao com tal necessidade fisioldgica. Esse ramo evoluiu tanto em nossas
vidas que passamos a vé-lo como negdcio, produto que vai além do simples feijao
com arroz. E como qualquer tipo de negocio precisa estar constantemente ligado as
tendéncias do ramo e sempre se mantendo atual e bem posicionado para entao
atender a seu publico-alvo. A ideia desse estudo € mostrar o prato servido no
restaurante como uma embalagem do produto “sabor’, juncdo de fatores que
compdem o prato fardo com que o mesmo transmita ao comensal a informacao que

o estabelecimento deseja passar de si proprio.

Hoje chefs do mundo inteiro estdo correndo atras de ingredientes e técnicas
de preparo que traduzam essas necessidade do mercado de surpreender cada vez
mais o cliente gerando nele uma experiéncia cada vez mais unica. Toda essa
“‘experiéncia” faz parte da composigdo da embalagem do prato, onde fatores
externos e intrinsecos ao alimento compordo este momento. A embalagem de
qualquer produto em si tem por funcao atrair o cliente até o produto, seduzi-lo por
meio de elementos que o compde e com isso gerar a compra do mesmo. Com o
alimento de um restaurante também ocorre 0 mesmo, mas por meio de fatores
talvez ainda mais sensoriais somados a uma boa informagao via cardapio e gargom
€ que ocorre essa aposta no produto. Levando em consideracao todos esses fatores
e sua relevancia para o mercado publicitario na gastronomia tragamos como objetivo
geral da pesquisa mostrar como ocorre a propaganda do alimento dentro de uma
ambiente de restaurante, mas enfatizando pontos de maior relevancia para essa
publicidade, ou seja, tornando como objetivo especifico como os efeitos sinestésicos
(olfato, tato, paladar, visao, audigéo) trabalham na promogéo de tais produtos. Tais
objetivos se fazem relevantes a medida que a alimentagdo passou de uma
necessidade basica para algo que vai além do essencial a vida e a sobrevivéncia,
temos ai um momento de prazer e descontragdo nas sociedades atuais. E porque
nao conhecer mais a respeito da esséncia dos pratos e de como ocorre a

publicidade de alimentos além das gondolas de supermercado?
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Para que possamos nos situar em como ocorreu essa evolugido na
gastronomia, chegando até este momento de valorizagdo extrema da mesma
apresentamos em um primeiro capitulo um breve historico do que ocorreu desde a
descoberta do fogo ainda na pré-historia, passando pelas grandes navegagdes
exploratorias com suas especiarias até uma cozinha antes nunca imaginada e ainda
surpreendente como a cozinha molecular. Para tal foram escolhidos livros referentes
ao tema e também materiais disponiveis na internet. O embasamento tedrico deste
capitulo no que se refere a histdéria mundial da gastronomia ocorreu principalmente
com Ariovaldo Franco em De Cagador a Gourmet- Uma historia da gastronomia. Ja
a histéria da gastronomia brasileira foi embasada no site da ETUR. Em um segundo
momento onde analisamos de fato os sentidos responsaveis pela venda dos pratos
e também abordamos a confecgdo de uma embalagem o embasamento tedrico se
da com George Miller em Linguagem, Psicologia e Comunicag¢ao; Daniel Stweart em
A Psicologia da Comunicagédo; Modesto Farina em Psicodindamica das Cores; e
também em informagdes da ABRE- Agéncia Brasileira de Embalagens encontradas
em varios sites do ramo. Ja na analise de pratos em si foram aplicadas a semidtica
por meio da analise de Joly. Para tal embasou-se no livro de Santaella- Semidtica
Aplicada e também no livro de Martine Joly- Introdugao a analise da imagem. Essa
analise foi feita em cima de dois pratos escolhidos por retratarem bem as atuais
tendéncias vigentes no mercado gastronémico. Os chefs escolhidos foram Heston
Blumenthal com sua “meat fruit” modernista e Ferran Adria com sua “The Soup”

molecular.

Esse tema se fez interessante para o autor desse estudo pelo mesmo ja atuar
na area de gastronomia como chef de cozinha, gostar muito do que faz e ter muito
interesse em temas relacionados a esse ramo. Com isso surgiu a oportunidade de
juntar sua atividade atual com seus estudos na area de comunicagédo para dessa
forma descobrir mais sobre a propaganda do alimento dentro de um ambiente de

restaurante.
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1 Breve histéria da gastronomia

1.1 Pre-historia

A alimentacdo e a comida tiveram sua origem ainda na pré-histéria, com o
desenvolvimento de ferramentas para a caga de animais, o inicio da agricultura
pelos nbmades e principalmente pela descoberta do fogo. O fogo foi primordial para
que a alimentagdo se desenvolvesse e caminhasse para o que conhecemos hoje.
Foi ele quem tornou os alimentos mais saborosos antes mesmo da descoberta do
sal, realgou sabores e permitiu uma validade mais duradoura as carnes da época. “O
fogo foi o primeiro tempero descoberto pelo homem, ja que o sabor de uma comida

depende da temperatura em que ela é consumida.” (LEAL, 1998, p.17).

Foto 1- Homens pré-histéricos assando a carne de um animal. Fonte: http://
www.historiadigital.org/historia-geral/pre-historia/5-etapas-da-longa-e-permanente-evolucao-humana/

S v 4



http://www.historiadigital.org/historia-geral/pre-historia/5-etapas-da-longa-e-permanente-evolucao-humana/
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Foto 2- Homens pré-histéricos cagando mamute em grupo para dele se alimentarem. Fonte:
http://www.dasmariasblog.com/galleria/arte-e-indumentaria-da-pre-historia/3

A gastronomia como a conhecemos hoje também so6 foi possivel gragas a
invengdes como cumbucas e utensilios de pedra e barro que possibilitaram que os
alimentos pudessem ser cozidos de varias formas.

Os primérdios da arte culinaria estdao associados a invengado dos utensilios de
pedra e de barro. Gragas a eles, diferentes processos de cozimento permitiram
maior variedade na dieta humana. As preparagdes culinarias ndo passariam dos

niveis mais simples sem vasilhame para ferver liquidos e manter alimentos sélidos
em temperatura constante. (FRANCO, 2006, p.18)

Fato também importante para o nascimento da gastronomia foi o inicio da
domesticacdo de animais pelo homem e o cultivo de alimentos pelo mesmo, isso
permitiu uma reserva de alimentos na antiguidade e a possibilidade de cozinhar a
partir dos alimentos que produziam. “A humanidade tornava-se, portanto, criadora de
animais e produtora de alimentos e deixava de ser um elemento mais ou menos
inofensivo da cadeia ecoldgica, na medida em que evoluia do ritmo meramente

biolégico para o ritmo econémico” (FRANCO, 2006, p.19)

Este foi apenas o inicio de uma ciéncia que encanta até hoje pela variedade
de possibilidades no preparo, apresentacdes dos alimentos e sofisticacdo na venda

do mesmo ao comensal.


http://www.dasmariasblog.com/galleria/arte-e-indumentaria-da-pre-historia/3
http://www.dasmariasblog.com/galleria/arte-e-indumentaria-da-pre-historia/3
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1.2 Idade Antiga

A Grécia classica teve seus primeiros registros de livros hoje considerados de
gastronomia. Muitos foram os escritores que se dedicaram ao registro de receitas,
experiéncias e descobertas culinarias nessa época. Foi ainda na Idade Antiga que
surgiu a denominagdo gastronomia, uma palavra composta por Gaster (ventre,
estdmago), nomo (lei) e do sufixo -ia, formando tal substantivo. Etimologicamente
essa palavra significa o estudo e a observancia das leis do estémago. (FRANCO,
2006, p.37).

Os gregos possuiam sensibilidade para os prazeres da mesa e faziam uso de
diversos ingredientes em sua alimentacdo. Embora o relevo grego nao fosse
propicio para determinados tipos de cultivo e criagdo de animais e vegetais estes
consumiam alimentos oriundos de cabras e ovelhas, como leites e queijos, carne de

porco, cevada, trigo, vinho e oliveiras, sendo essa alimentagéo exclusiva dos ricos.

A alimentagdo grega foi marcada pela produgado de péaes, onde 0s gregos,
eximios padeiros, utilizavam-se do método original egipcio de fazer paes, onde
misturava-se agua, sal, farinha e um pouco de levedo, passando a adicionar a eles
ervas, sementes aromaticas, oleos vegetais e frutas. “Os padeiros gregos tornaram-
se famosos. Mais tarde, durante o Império Romano, a maior parte de padeiros de

Roma seriam gregos ou de origem grega”. (FRANCO, 2006, p. 40)
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Foto 3- Egipcios fazendo farinha para o pdo. Fonte: http://www.paopinheirense.com.br/blog/tag/

alimento

Foto 4- Egipcios confeccionando o pdo. Fonte: http://www.paopinheirense.com.br/blog/tag/alimento

Nesta época ainda ndo haviam cozinheiros, eram os anfitrides das casas que
produziam seus jantares juntos a seus convidados. Somente mais tarde os padeiros

passaram também a cozinhar e chefiar uma equipe sob seu comando.

Foi a guerra entre romanos e gregos que impulsionou o desenvolvimento da
gastronomia na época. Os romanos aprenderam muito com o0s gregos e a partir dai
evoluiram muito. “Os cozinheiros sicilianos, que descendiam dos gregos, eram
considerados os melhores desde entdo.” (FRANCO, 2006, p. 42).

Os romanos que voltaram da Siria ainda trouxeram consigo os habitos
alimentares do Oriente Médio, o que complementou e enriqueceu ainda mais a
gastronomia desse povo. Além disso a culinaria romana absorveu muitos valores e
técnicas gregas e com os grandes recursos do império criaram uma cozinha rica e
variada. Nessa época houve também uma valorizagdo da figura do chef,
personagem cada vez mais frequente em Roma. “...] ter um bom cozinheiro era
simbolo de ascenséo social” (FRANCO, 2006, p.43).


http://www.paopinheirense.com.br/blog/tag/alimento
http://www.paopinheirense.com.br/blog/tag/alimento
http://www.paopinheirense.com.br/blog/tag/alimento
http://www.paopinheirense.com.br/blog/tag/alimento
http://www.paopinheirense.com.br/blog/tag/alimento
http://www.paopinheirense.com.br/blog/tag/alimento
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Ainda na idade antiga desenvolvem-se as técnicas de servir, houve um
grande uso dos banquetes, uma arte de servir e interagir socialmente. “Observavam-
se regras rigorosas de procedéncia na colocagdo dos convidados no ftriclinio. O
anfitrido reclinava-se no leito central-lectus medius- e, a sua direita, o convidado de

honra, como ainda hoje é de praxe em nossas mesas.” (FRANCO, 2006, p.45)

Os banquetes eram compostos por trés etapas, e regeram a ordem de servir
que utilizamos até hoje. A entrada ou anti-pastos era chamada gustatio, o prato

principal mensae primae e a sobremesa mensae secundae.
1.3 Idade Média

A idade média foi marcada por manter habitos gastronémicos da antiguidade,
sendo as ordens religiosas dos mosteiros o fator de maior relevancia para que esses
habitos permanecessem. “Pao, azeite, leguminosas e vinho, alimentos basicos do
mundo romano, também o serdo para os seguidores da Regra de Sao Bento”.
(FRANCO, 2006, p. 63)

Os mosteiros se tornaram comuns na idade média e passaram a ser centros
importantes de aproveitamento de areas nao cultivadas, tornando-as produtivas.
Eram também , nas palavras de Franco (FRANCO, 2006, p.65) armazéns de
alimentos para as populagdes ao seu redor e abrigo para viajantes e peregrinos,
oferecendo-lhes teto e boa mesa. Segundo ele inda, “ A hospitalidade, aspecto e
regra ao qual os beneditinos davam especial atencdo, reforcava o papel dos

mosteiros como fonte de transmissao de tradi¢ao culinaria. “ (FRANCO, 2006, p.65)

Os monges levaram de volta as mesas da época frutas e legumes, além de
refinarem varios queijos rusticos tradicionais. Foram responsaveis também pelo

desenvolvimento enoldgico.

Os religiosos desempenharam grande papel no aprimoramento dos vinhos, e a
viticultura pode ser considerada um dos principais pontos de resisténcia das
tradicbes romanas, em confronto com a influéncia barbara.” “Grandes vinhedos na
Borgonha passaram a ser propriedade das ordens.
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N&o s6 da produgdo de vinho se faziam os monges, foram eles também os
principais responsaveis pela cidra e a cerveja. A pesca no oceano Atlantico também
era bem desenvolvida na idade média, onde os pescado além de barato compunha
a dieta dos cristdos que se abstinham de carne em algumas datas do ano. Tanto a
grande variedade de bebidas, quanto de comida compunham os banquetes dos

mosteiros, onde mesas sempre fartas estavam presentes na vida dos religiosos.

Foto 05- Preparagdao de comida por monges. Fonte: www.portalsaofrancisco.com.br/alfa/historia-

da-cerveja/historia-da-cerveja-22.php

Foto 06- Monges ceiando. Fonte: www.portalsaofrancisco.com.br/alfa/historia-da-cerveja/historia-da-
cerveja-22.php


http://www.portalsaofrancisco.com.br/alfa/historia-da-cerveja/historia-da-cerveja-22.php
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Foto 07- Monge tomando vinho, consumo muito popular na época.Fonte:
www.portalsaofrancisco.com.br/alfa/historia-da-cerveja/historia-da-cerveja-22.php

Ainda na idade meédia produtos trazidos por mercadores aventureiros
encheram as mesas dos ricos e abastados da época, onde os mesmos faziam muito
uso de especiarias. Foi também nesse periodo que o contato com o mundo
mugulmano aconteceu, levando as mesas o agucar, noz-moscada, gengibre, hortela
entre outros ingredientes. A culinaria moura marcou especialmente algumas

cozinhas regionais espanholas.
1.4 |dade moderna

Com o consumo cada vez maior de especiarias, habito vindo da idade média,
o inicio da idade moderna é impulsionado pela compra e comércio de tais
ingredientes. “A demanda de especiarias € o seu comércio serviram de motivagao
para o inicio da era de expedicbes maritimas, para a formacdo dos impérios

coloniais e para o desabrochar do capitalismo europeu” (FRANCO, 2006, p.89).

As especiarias, embora muito caras, passavam a incorporar pratos e marcar
presenga na mesa dos mais ricos. Elas eram usadas tanto para temperar,
melhorando o sabor do alimento, quanto para conserva-los. As expedi¢des
maritimas além de trazer tais iguarias permitiu ainda a chegada de outros
ingredientes aos paises em que desembarcavam. Foi com tal evento também que

descobertas de continentes foram realizadas.


http://www.portalsaofrancisco.com.br/alfa/historia-da-cerveja/historia-da-cerveja-22.php
http://www.portalsaofrancisco.com.br/alfa/historia-da-cerveja/historia-da-cerveja-22.php

19

Os comerciantes venezianos e genoveses, que viajavam até a Asia Central, eram
o ponto de unido entre o Oriente e o Ocidente. Na mesma época, missionarios
cristdos estavam indo mais longe ainda e enviavam a seus superiores relatérios
em que narravam maravilhas. (FRANCO, 2006, p. 92)

Foto 08- Mulheres indianas em feira de especiarias. Fonte: http://saberescruzados.wordpress.com/
tag/mosteiro-de-tibaes/

Este momento histérico de expedi¢bes maritimas foi marcado também pela
“descoberta” do Brasil e da América do Norte. Tal fato gerou um grande intercambio
gastronémico e cultural. Muitos ingredientes passaram a circular através dos mares,
levando alimentos até entdo desconhecidos em determinadas regides. “Depois da
chegada dos europeus, a América passou a ser fonte de novos alimentos. Ao
mesmo tempo, introduzia-se na europa o gosto por sabores inteiramente novos e a
possibilidade de uma dieta muito mais rica” (FRANCO, 2006, p.117).

Foi também na idade moderna que surgiu o garfo para auxiliar no consumo
do alimento, e ao final do século XVII os pratos passaram a ser servidos
separadamente em uma sequéncia- entrada, principal e sobremesa. “Facas e
colheres sao utensilios que o homem utiliza desde a pré-histéria, mas o garfo s6
apareceu depois e com a finalidade de fixar os alimentos e nio leva-los a boca. Foi
nesse periodo, na idade moderna, que o uso de talheres se generalizou”. (LEAL,
1998, p.35).


http://saberescruzados.wordpress.com/tag/mosteiro-de-tibaes/
http://saberescruzados.wordpress.com/tag/mosteiro-de-tibaes/
http://saberescruzados.wordpress.com/tag/mosteiro-de-tibaes/
http://saberescruzados.wordpress.com/tag/mosteiro-de-tibaes/

20

Na idade moderna continentes e paises sofreram grandes influéncias uns dos
outros, o café por exemplo, chegou a Franga por meio de um viajante do Oriente e a
bebida logo agradou aos franceses e a outros europeus enchendo a Europa de
cafés. Na Inglaterra por influéncia do governo o cha tornou-se predominante. Essa
foi uma fase em que a primorosa gastronomia francesa ultrapassou as barreiras da
Franca e chegou a outros paises europeus. O gosto por molhos, alimentos bem
cortados, 0 uso quase abusivo de manteiga e por¢ées minimalistas passaram a
figurar em varias cozinhas pelo mundo.

Os costumes da Francga se espalharam por outros paises da Europa. E foi a
mesma Franga que presenciou, em Paris, o surgimento do primeiro
restaurante — um estabelecimento pequeno que tinha as sopas como prato
a ser comercializado. Pouco mais tarde, o La Grande Taverne de Londres
despontou também em Paris como restaurante de luxo oferecendo servigos
a la carte. O principal diferencial dos restaurantes em relagdo aos seus

antecessores — cabarets, albergues e tavernas — era a limpeza, a
tranquilidade, o espago e a decoragao aprimorada.(FRANCO, 2004, p. 207)

http://qnint.sbg.org.br

Foto 09- Mulher preparando especiarias para utilizar nas carnes do jantar. Fonte:
flaviogimenes.wordpress.com/2011/06/25/a-histria-sob-o-olhar-da-qumica-as-especiarias-e-sua-
importncia-na-alimentao-humana/

Com tamanhas transformagdes ocorridas nesse periodo a gastronomia chega
a idade contemporanea preparada para seguir se modificando e recebendo

constante atualizag&o.
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1.5 Idade contemporénea

A gastronomia chega aos dias atuais com o aprimoramento de tudo o que foi
visto durante os séculos anteriores. Com menus que servem tanto para informar,
quanto para oferecer ao cliente a possibilidade de escolha do que vai comer. Com
servicos principalmente a americana, mas sem deixar de permitir a execugao de

outros tipos de servigo como o a francesa, a inglesa e self-service.

Ingredientes do mundo inteiro compdem hoje os mais variados cardapios ao
redor do mundo, ndo havendo a necessidade de se apegar a ingredientes locais,
nem sazonais. Hoje temos chefs que buscam, inclusive, utilizar ingredientes locais
como um diferencial, ja que a cozinha atual é extremamente global. Segundo Bassi
(ETUR, 2006, p. Artigos):

Ao mesmo tempo em que a cozinha internacional ia se firmando, uma
grande importancia e atengdo comecaram a ser dispensadas por parte dos
diferentes paises do mundo aos seus pratos regionais, gerando a criagéo e
propagacao de incontaveis restaurantes e livros de receitas especializadas

em cozinha francesa, italiana, chinesa, japonesa, alema, portuguesa, entre
outros.

Com a modernizagdo dos processos de producdo, a padronizagédo e agilidade de
confeccionar alimentos por meio das industrias a populagdo passou a fazer uso de
fast foods que permitem uma alimentagdo mais rapida e muitas vezes mais baratas
que as oferecidas por restaurantes convencionais. Segundo Bassi ( ETUR, 2006, p.
Artigos):
mudangas na cozinha somadas ao avango tecnolégico nos meios de
transportes, o desenvolvimento da industria de alimentos e das técnicas de
conservacgao foram responsaveis por significativas mudangas nos costumes
alimentares entre os europeus e os americanos. As refeigcdes tipo fast food,

self service e os restaurantes que produziam alimentos em massa, como as
pizzarias, comegaram a ocupar a preferéncia das pessoas.

Com o tempo cada vez mais restrito as pessoas tem tendido a uma
alimentacdo mais rapida, mas com a consciéncia de que uma alimentacido saudavel
e de qualidade devem acompanhar esse agil processo de alimentagdo. Essa com
certeza € uma das grandes tendéncias dessa nova fase da gastronomia, onde
qualidade, variedade, prego e eficacia do servicos devem andar juntas para uma boa

alimentacao.
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2 Breve histéria da gastronomia no Brasil

A cultura alimentar do Brasil teve inicio com os nativos que aqui se
encontravam. Consumidores de frutos tipicos do pais, ofertados em meio a
natureza, dos peixes em abundancia que aqui encontravam e que cagavam para se
alimentar, da pimenta, condimento dos indios por exceléncia, do palmito, batata-
doce, milho, amendoim, cara e principalmente da mandioca, base de tantos pratos
indigenas (CARVALHO, 2010, p. A histdria da gastronomia no mundo). Os indios
que aqui moravam aproveitavam-se do que dispunham naturalmente para criar

pratos que satisfizessem suas necessidades nutritivas (BASSI, 2006, p. Artigos).

Com a chegada dos portugueses a terras brasileiras em 1500 comegou-se a
fazer fusdo da alimentacdo local, indigena, com a dos colonizadores que aqui
aportavam. Traziam consigo escravos africanos que também vieram a fazer parte
dessa fusdo cultural e ajudaram a criar uma identidade cultural e gastronémica no
pais. Os portugueses trouxeram consigo animais como bois, vacas, touros, ovelhas,
cabras, carneiros, porcos, galinhas, patos, gansos e outros que criavam nos quintais
e currais que faziam em suas fazendas. Além disso foram os responsaveis por
plantar uma enorme quantidade de frutas, legumes, vegetais, cereais e temperos.
(LEAL, 1998, p.71). Antes disso os indigenas nao tinham o habito de plantar, faziam
uso dos ingredientes que ja dispunham na natureza. Juntamente com a implantagao
de habitos de consumo portugueses a cultura indigena, vieram também os grandes
engenhos de agucar e as plantagbes de cana movidas pelo trabalho escravo dos
africanos. Foram esses engenhos os grandes responsaveis pelo inicio da produg¢ao
doceira nacional. “ As mulheres portuguesas, aproveitando também do agucar
abundante dos engenhos, comegaram a criar incontaveis tipos das mais variadas
sobremesas” (BASSI, 2006, p. Artigos). Além do acgucar, a variedade de frutas e a
disponibilidade de ovos também foi muito importante para que a confeitaria e doceria
brasileira se desenvolvessem na méao dessas habilidosas mulheres e de suas

mucamas.

Os escravos, por sua vez, trouxeram consigo ingredientes até entdo

inexistentes no Brasil, como o coco, quiabo, inhame, banana, dendé. Os negros, na
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condicdo de escravos, nao podiam escolher quanto nem o que comer, por isso
criavam e adaptavam de acordo com aquilo que Ihes era oferecido como sustento
(BASSI, 2006, p. Artigos).

Foto 10- Familia portuguesa no Brasil se alimentando préximo a suas mucamas. Fonte: http://

fabiopestanaramos.blogspot.com.br/2010/11/historia-da-infancia-e-da-educacao-no_29.html

Somente com a chegada desses povos a terras brasileiras € que se comecgou
o consumo de ingredientes tidos como basicos em nossa alimentac&o atual, como é
0 caso do arroz e do feijdo. O arroz foi plantado no Brasil pelos portugueses e s6
passou a ser largamente consumido no século XVIIlI, mas com consisténcia de pirao
com agua e sal para acompanhar peixes e carnes (BASSI, 2006, p. Artigos). A partir
de entdo é que técnicas e sabores foram sendo agregados ao arroz o tornando o
que é hoje, com as variagdes e receitas que conhecemos. O mesmo aconteceu
também com o feijdo, que embora ja fosse utilizado pelos indigenas s6 comecgou a
ganhar destaque na alimentagao local a partir do momento em que passou a fazer
parte da dieta portuguesa e africana. Dai também veio a surgir um de nossos pratos
mais emblematicos, a feijoada, que nada mais é que partes menos nobres do porco
temperadas e cozidas com feijdo preto. Receita saida dos engenhos e que hoje

conquista o mundo.

No Brasil Império, a gastronomia brasileira comegou a receber influéncias

européias. Culturas essas que agregaram ingredientes e sabores até entdo


http://fabiopestanaramos.blogspot.com.br/2010/11/historia-da-infancia-e-da-educacao-no_29.html
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desconhecidos pela populagéo local. Foi quando em 1808 o Principe Regente D.
Jodo VI, temendo a invasado de Portugal, fugiu rumo ao Brasil com suas naus,
trazendo ingredientes diferenciados que buscavam servir a corte, de paladar
requintado, enquanto a mesma por aqui estivesse (BASSI, 2006, p. Artigos) .
Elementos gastrondmicos de outras regides da Europa chegaram as terras
brasileiras e passaram a compor as mesas da monarquia portuguesa e, aos poucos,
da elite brasileira. A alimentacdo dessa classe se diversificava, com alimentos
tipicamente brasileiros e também com vinhos franceses, cervejas, licores, patés e
chas. Nessa época originaram-se os primeiros restaurantes, confeitarias e

sorveterias no pais.

A producdo do café também estava em alta nesse periodo, tendo esse
tomado os investimentos dos senhores de engenho que haviam desistido da
producdo do agucar em sua época de decadéncia. Com a Lei Eusébio de Queirds
em 1850 o trafico de escravos para o Brasil foi definitivamente proibido, o que levou
os cafeicultores a incentivarem a vinda de europeus para trabalharem nos cafezais
aqui no pais. Com a abertura para que tais povos viessem ofertar sua mao-de-obra

aqui, o Brasil passou a receber um grande numero de italianos, que passaram a

contribuir diretamente com a cultura gastronémica local.

Foto 11- Escravos africanos trabalhando com cana de agicar em um engenho. Fonte: http://
hid0141.blogspot.com.br/2008_03_01_archive.html


http://hid0141.blogspot.com.br/2008_03_01_archive.html
http://hid0141.blogspot.com.br/2008_03_01_archive.html
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Ao longo dos anos, com a expanséo de fronteiras e a facilidade de contato
entre 0s povos a gastronomia brasileira ja tdo mesclada desde sua origem passa
entdo a incorporar habitos alimentares e tendéncias gastrond6micas do mundo. Uma
cozinha tdo unica e ja tdo marcada pela grande variedade de ingredientes e
preparos acompanha mais do que nunca as transformagdes do mercado global de

gastronomia.

3 A gastronomia modernista

[...] ndo basta ser um cozinheiro, é preciso ser um quimico, um cientista, um
alquimista, quem sabe até mesmo um pintor...permitir que a alma se
entregue a um sublime "renascimento”, [...] finalizar uma receita buscando
na esséncia da criagao algo que lembre um "Da Vinci" ou
um "Michelangelo”, transformando o prato em um quadro... e imaginando
que ao finaliza-lo estara dando também o dultimo toque do pincel na
tela. (LEBOUTTE JUNIOR, 2007, p. Gastronomia contemporanea)

A gastronomia contemporanea de inicio nos anos 1990 nada mais é que a
valorizagado do alimento, de suas cores, texturas, sabores por meio de técnicas que
vao do simples ao elaborado e que resultam em um prato visualmente trabalhado e
em sabores surpreendes. Hoje chefs do mundo inteiro aperfeicoam técnicas de
preparo, utilizam-se da quimica para potencializar caracteristicas dos alimentos e
dedicam-se a combinagbes e composi¢des inesperadas de prato. Tudo isso para

conquistar e seduzir aos mais exigentes paladares.

Uma das grandes vedetes nesse processo de construgdo da gastronomia
contemporanea foi a Nouvelle Cuisine. Criada em 1970 na franga por Christian
Millau e Henri Gault, e influenciada por renomados chefs franceses como Paul
Bocuse e Jean Pierre Troisgros, esse novo conceito de cozinha ndo sé mudou a
forma de preparar os alimentos, preservando sua textura e cor, mas também levou
delicadeza e leveza a apresentagdo dos pratos. Hoje 0 que se vé em nossas
cozinhas é reflexo da Nouvelle Cuisine', porcdes menores de alimentos, molhos
mais leves, apresentagéo decorativa, tudo isso chegou até nés por meio da Franga e

de suas caprichosas técnicas. Além disso, € cada vez mais frequente na cozinha

T A Nouvelle Cuisine foi criada na Franga nos anos 70 como uma rea¢ao a gastronomia entédo
existente, onde os pratos possuiam coc¢des muito demoradas e fazia-se muito uso de manteiga o
que deixava os molhos muito pesados. Em contrapartida a isso foram criados pratos mais leves e de
mais rapido preparo. Nessa linha também preserva-se a apresentacao natural dos alimentos e com
certo cuidado na montagem do prato, onde a estética simples e harmoniosa é predominante.
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contemporanea o uso de ingredientes regionais, ressaltando sabores locais e
apresentando a cozinha de origem ou mesmo a comida caseira como algo
requintado. Embora essa gastronomia tenha acesso a ingredientes do mundo inteiro,
a busca por utilizar temperos, vegetais, carnes e outros elementos da gastronomia

local estdo cada vez mais em alta.

No Brasil, chefs como Alex Atala e Roberta Sudbrack sdo grandes exemplos
desse movimento a favor da utilizagdo de ingredientes tipicos de nossas origens.
Apresentando de forma minimalista seus pratos, ambos valorizam o que a
gastronomia brasileira tem de melhor, sua variedade de matéria-prima. “Conhecido
por explorar todas as possibilidades gastrondmicas dos ingredientes locais, aliando
as bases classicas as técnicas atuais. Ser surpreendido positivamente é o que se
pode esperar desse chef ” (DOM RESTAURANTE, p. Alex Atala). Assim como Atala,
Roberta também faz uso de ingredientes locais apresenta-os de maneira moderna a
um publico bastante exigente. “O Roberta Sudbrack representa a comida moderna
brasileira, o que significa que, embora marcadamente nacional, esta sintonizada
com as tendéncias culinarias de seu tempo” (ROBERTA SUDBRACK, p. A chef).

Atentos ao que ha de mais inventivo e inusitado na gastronomia mundial,
muito chefs nacionais e internacionais buscando encantar seus clientes tém olhado

para uma outra tendéncia na arte de se fazer e produzir alimentos, a gastronomia

molecular. Da qual falaremos a seguir.

Foto 12- Prato em linha modernista.
Fonte:httop: /1
menuexperimental.blogspot.com.br/
2010/06/cozinha-contemporanea.html
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Foto 13- Feijoada modernista de Helena
Rizzo.Fonte:http://
riodejaneiroadezembro.wordpress.com/
2011/02/28/modernismo-gastronomico-brasileiro/

4 Gastronomia molecular

Uma forte tendéncia na gastronomia contempordnea € a gastronomia
molecular surgida nos anos 80 sob forte influéncia de Hervet This. Realizada através
de misturas quimicas especificas com alimentos, essa forma de fazer gastronomia
surpreende por mexer com o imaginario dos clientes e permitir o inusitado. O
cardapio mistura impensados sabores, aromas e texturas e oferece aos clientes uma
experiéncia unica em cada refeicdo. “A fim de oferecer degustagdes inusitadas aos
comensais, chefs se valem de equipamentos e férmulas, tal qual cientistas na
elaboragdo de suas experiéncias, para fazer do tradicional algo

surpreendente.” (MATHIAS, p. Sadia food service tendéncias).

A cozinha molecular teve sua origem no final da década de 80, quando o
fisico huangaro Nicholas Kurti e o fisico-quimico Hervé This uniram seus
conhecimentos e seus interesses pela cozinha e iniciaram pesquisas em técnicas
que viriam a mudar a visao do simples cozimento de um ovo. Este era so6 o inicio do
estudo cientifico de técnicas culinarias, que viriam a ser complementadas com
substancias capazes de transformar os alimentos em pratos inimaginaveis. No Brasil
a técnica ainda ndo € muito difundida, mas fora daqui muitos nomes ja sao
referéncia na arte de “inventar’ e “desconstruir’” alimentos, como é o caso de Ferran
Adria, nome mais popular na gastronomia molecular no mundo e um dos chefs do
qual farei uso do prato em minha analise.

O cataldo Ferran Adria tem uma visdo vanguardista da gastronomia e utiliza
técnicas revolucionarias sobre a mesma, criando texturas e sabores que por muitas
vezes chocam o publico de seu renomado restaurante EI Bulli. “Adotado

principalmente pelos chefs espanhdis, a Cozinha Molecular vai, na verdade, além do


http://riodejaneiroadezembro.wordpress.com/2011/02/28/modernismo-gastronomico-brasileiro/
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conhecimento quimico do que acontece na preparacdao dos alimentos. A técnica
propagada pela Cozinha Molecular ainda utiliza equipamentos de laboratério para
colocar em pratica métodos cientificos ao alcance da culinaria.” Métodos esses
conhecidos por nomes tdo complexos quanto seus proprios sabores encantam pela
manutengdo de uma gastronomia contemporénea tao diferenciada, e com suas

esferificagcbes, gelatinizagbes e espumas enchem os olhos dos que se aventuram

nessa distinta experiéncia.

0 Foto 15- Esferificagdo de manga. Fonte: http://
www.molecularrecipes.com/spherification/spherical-
mango-ravioli-recipe/

Foto 16- Salada caprese esferificada.
F ont e : h tt p : [ [
webpersonalchef.blogspot.com.br/2011/04/
mixologia-molecular-surgiu-na-europa.html
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Foto 14- Prato de Heston Blumental “the sound of the sea”. Fonte: http://www.comoseusa.com.br/
2011_07_01_archive.html
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Desenvolvimento
5 A psicologia da comunicagao como impulsionador de compra

Fatores psicologicos sempre motivaram o ser humano a se portar, se mostrar
e consumir dentro da sociedade. Impulsionados por desejos, tendéncias e
necessidade de se destacar ou equiparar a outros membros, o0 homem muitas vezes
supera o racional com o emocional. Na compra de produtos nao ¢é diferente. Assim
como a razao nem sempre fala mais alto quando a questdo é o consumo, a
comunicacao referente a divulgagao desses produtos também nem sempre ocorre
de forma tdo concreta. Antes de mais nada é importante dizer o que de fato vem a
ser a comunicagao, isso dara um maior entendimento do que sera abordado ao
longo da monografia. Cabe explicar que a mesma, bem como seu sentido, ainda que
amplo e por vezes abstrato, consiste na enunciacdo de significados com sentido
(STEWART, 1968, p. 17) Essa comunicagdo ocorrera por uma interminavel
variedade de meios e buscando atingir os mais diferentes sentidos afim de passar

uma mensagem ao consumidor.

Muitos ainda acreditam que a palavra € o Unico meio, ou a0 menos o
principal deles, de fazer comunicagdo. Ainda que impressindivel na propaganda e
venda de alguns itens, as palavras sdo por vezes substituidas por elementos
instigantes e de fala prépria, mostrando que nao sé apenas de fala se faz o processo
comunicativo. Como nas palavras de Miller (1996, p.7) “A fala humana que propicia
um meio para os acontecimentos no sistema nervoso do leitor, € um tipo de
comunicagao, mas constitui apenas uma entre as muitas maneiras diferentes pelas
quais o conceito abstrato de comunicacéo pode ser realizado de uma forma pratica.”
Ainda nas palavras de Miller (1996, p.257) :

O reconhecimento da grande variedade de canais de comunicagao
disponiveis é, provavelmente, apenas o primeiro passo no sentido de uma
concepgao mais ampla da comunicagdo como um processo psicolégico.
“ (...) Entao, dentro desse quadro de referéncia mais amplo, poderiamos
perceber melhor que as mensagens verbais sdo somente apropriadas para
determinadas permutas e as mensagens néo verbais para outras; e que
ambas possuem seus papéis naturais e complementares a desempenhar na
vasta tapecaria a que chamamos sociedade humana.



31

E importante ressaltar que a comunicacéo envolve dois tipos de fendmenos,
os fisicos e os mentais e que dessa forma tanto mente quanto corpo reagem as
informacdes a que sao expostos. “ O que é de importancia primordial no estudo da
comunicagdo humana € a sua fungao psicoldgica, ou seja, o enunciado do sentido
pretendido. O sentido se ocupa das ideias. Isso quer dizer, portanto, que, além do
emprego dos 6rgaos sensoriais do homem (que alguns investigadores descrevem
como “seu centro de comunicagdes, o lugar de origem e destino de todas as
mensagens” e “as outras partes do corpo como o abrigo da maquinaria da
comunicagdo” a pesquisa nesse campo € necessariamente a procura do
conhecimento no que se refere ao espirito (mente) do homem como resultado de

sua exposigao aos varios estimulos fisicos.” (STEWART, 1968, p.32) .

Tao importante quanto em qualquer ambito de vendas e divulgagao, a
comunicagcdo que se apega a desenvolver e trabalhar com os sentidos do ser
humano (seja através do visual, auditivo, sensorial e olfativo) é importantissima ao
setor de alimentagdo. Um segmento onde cores, sabores, texturas e aromas
revelam tanto a respeito de um prato ndo poderia deixar e fazer uso exatamente
desses quesitos para atrair, seduzir e comunicar o consumidor. Sera nesse sentido

que daremos o estudo a sequir.
6 A embalagem como propulsora de compra

O ser humano é inegavelmente movido pelo visual. Seu primeiro contato com
determinadas coisas ou experiéncias provavelmente ocorrera porque algo lhe
chamou a atengao primeiro pelo visual e depois se estendeu a parte psicologica
gerando sensacgdes em relacéo ao que viu. Em se tratando da venda de um produto,
podemos contar com as embalagens para fazer esse link entre a visdo e o
psicolégico. Nas palavras do Mais Net Media solutions (MAIS NET MEDIA
SOLUTIONS, p. Embalagem acordeao)“ A embalagem de um produto é o que se vé
primeiro. Quando se compra alguma coisa, aquilo que vemos nao € o conteudo mas
sim o seu exterior.” ainda nas palavras do site é por tal motivo que devemos ter

muito cuidado com o que produzimos.

A embalagem é um dos principais fatores que impulsionam a venda de um

produto. Quanto mais instigante for o invélucro de determinado produto, maiores
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serédo ao chances de um consumidor chegar até ele para olha-lo, querer conhecé-lo
e com isso compra-lo. Segundo a ABRE- Associagéo Brasileira de Embalagens “ A
embalagem €& o principal elemento de conexdo e de comunicagdo entre o
consumidor, o produto e a marca. [...] Se a embalagem nao for condizente com o
produto, ndo chamar a atengdo de quem o compra, a chance do consumidor nao

perceber o produto & maior.”

E importante ter em mente que como uma criadora de expectativas no cliente,

a embalagem, como o primeiro contato do consumidor com o produto, seja

condizente com o que ha no interior da embalagem. Nas palavras da ABRE-
Associagao Brasileira de Embalagens (O3 DESIGN, p.Empresa):

Além disso o design agrega valor aos produtos ao adequa-los de forma

eficiente as necessidades e expectativas do consumidor e definir seu

posicionamento correto no mercado. Estes valores podem ser emocionais,

mas geram reflexos praticos bastante objetivos como percepgdo de

funcionalidade, identidade, personalidade e, principalmente, fidelidade a
marca.

Com uma consonancia de ideias, onde embalagem e produto seguem um
mesmo proposito o cliente tera suas expectativas atendidas e provavelmente se

filiara a tal marca.

Segundo o SPDesign (SP DESIGN, p. Setor de embalagem) “As embalagens
vém sendo consideradas como o maior veiculo de venda e de construgdo da marca
e da identidade de um produto.” Sendo assim, empresas de todos os ramos e de
todos os géneros tem visto no investimento em embalagem uma boa forma de
atracdo de clientes e de promogdo da marca. Ainda segundo o SP Design (SP
DESIGN, p. Setor de embalagem) “A originalidade e a identidade do produto devera

funcionar, em futuro breve, como fatores decisivos na escolha pelo consumidor.”

E como se da essa originalidade da embalagem para atrair potenciais
consumidores? Elementos como o design, composicdo de cores, texturas,
informacdes textuais, materiais utilizados em sua producao, tudo isso é levado em
consideracao e sentido e notado pelo consumidor. Devido a relevancia de tais
elementos na composi¢ao dos involucros dos produtos, selecionamos alguns desses

elementos, como cor, textura, material utilizado, texto e design para ilustrar como
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cada um desses itens trabalha para compor a embalagem. A seguir abordamos o
que o texto faz pela comunicagdo e também pela gastronomia. Sim, gastronomia.
Afinal ela também faz uso da embalagem, ndo tao fisica como em outros produtos,
mas ainda assim criando espectativa e desejo em relagdo a um prato. O que o
cliente vé ao receber o prato € a embalagem daquele alimento que sera consumido,
primeiramente ha um intrigamento com o ambiente onde aquela comida esta
inserida- o ambiente fara parte do quesito embalagem, comunicando e atraindo o
consumidor- em seguida um cardapio recheado de opgbes bem escritas e
detalhadas com o intuito de aticar a imaginagao do cliente sobre o que sera servido
o leva a esperar ansioso pela chegada do prato. Com certeza comemos primeiro
com os olhos e um belo prato cheio de cores, aromatico e com visivel textura néo

poderia ser uma melhor embalagem para o segmento da gastronomia.
6.1 O texto na comunicagao

O texto é certamente um item fundamental na composi¢ao de qualquer tipo
de comunicagdo, seja ela falada ou escrita. Por vezes pode ser mais ou menos
necessarias a alguns tipos de produtos ou servigcos, mas sao em geral
complementares e importantes ao entendimento e informagéo do consumidor. Esse
consumidor também deve ser interpretado como um ser especifico, com gostos e
caracteristicas particulares o que o torna publico-alvo ou n&do de determinado

produto.

E com isso deve ter uma comunicacao textual voltada especificamente para
ele, tendo em vista o objetivo de seduzi-lo e leva-lo a compra. Segundo Carrascoza
(2007, p. 16):

[...] os redatores de propaganda vao escolher os elementos suasorios e a
maneira de alcanga-los, de acordo com o briefing-- resumo de dados
essenciais que vao nortear a construgdo da plataforma do texto, como os
atributos do produto ou servigo anunciado, o histérico da marca e sua
posicdo no mercado, a estratégia de marketing dos concorrentes e as
peculiaridades de sua comunicagdo, o contexto socioeconémico, politico e
cultural e, evidentemente, as caracteristicas psicoemocionais (ou afetivas)
de seu publico-alvo, entre outras informacgdes. Ou seja, a cultura especifica
de cada auditério vai sempre transparecer no discurso que lhe é destinado.
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Em se tratando de uma embalagem, o texto sera secundario na ordem de
atengao do consumidor. Ele complementara o design da embalagem, trazendo a
marca com seu slogan, informagdes sobre o produto e atraindo o cliente por meio de
palavras. Adicionalmente ao que sera visto- como cor, design e textura- sera o texto
que incentivara a compra ou ndo daquele produto. As palavras sao tao persuasivas
quanto qualquer outro elemento contido em uma embalagem. S&o elas que explicam
de maneira mais concreta, antes do contato com o produto contido no interior do
envolucro, do que se trata o produto, seus atributos e vantagens. E importante
ressaltar aqui que muitas vezes o contato que o comprador tem com aquele produto
€ 0 primeiro em sua vida e com isso necessita ser informado sobre o que pretende

adquirir.

Essa € uma situagdo bastante comum em se tratando de produtos postos a venda,
como explicitado em InovaEmbalagens (INOVA EMBALAGENS, 2007, p. Noticias) :

Dos cerca de 10 mil produtos expostos nas prateleiras dos supermercados,
estima-se que apenas 5% possuam propaganda massiva na midia. Dai a
necessidade dos atrativos visuais da embalagem, a qual acaba tornando-se
uma espécie de "vendedor silencioso".

Anteriormente faldvamos da necessidade textual na projecdo de produtos
como um todo, sendo eles possuidores de uma embalagem fisica na qual
encontrariamos essas informacdes impressas na mesma € que serviriam para
estimular a compra do produto. Avaliemos agora a funcédo textual no ramo da
gastronomia. Como dito no item 6.0 dessa monografia, os pratos também sao
compostos por uma embalagem. Por essas ndo serem exatamente fisicas e com
issO nao possuirem local para a insercao de informacdes, contamos com um outro
artificio para informar o consumidor a cerca do produto e com isso tentar fisga-lo
para a compra, € com este fim que fazemos uso do cardapio. O cardapio por meio
de palavras estrategicamente escolhidas mostra ao cliente os ingredientes que
compdem o prato, tipos de produtos utilizados no mesmo, técnicas de coccao
empregadas naquele alimento e por vezes antecipa sensagdes no consumidor por
meio de palavras que mexem com o0 imaginario como- “suculento”, “macio”,
“crocante”, “cremoso”, “fresco”, “cozido lentamente”, “saboroso”, “perfumado’,

‘encorpado”, etc. A esse ponto a propaganda ja foi feita e talvez ndo tenha sido
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necessaria nenhuma comunicacdo massiva ou boca a boca para que aquele
individuo chegasse até ali, visse o cardapio e por meio de deliciosas palavras
chegasse a querer consumir o prato de tal restaurante. A partir dai o consumidor
esperara encontrar dentro daquela “embalagem” do prato tudo aquilo que Ihe foi
proposto e vendido por meio do cardapio. A segunda fase agora consistira no
primeiro contato visual com a comida para que mais expectativas sejam criadas até

a chegada de fato da degustacgao.
6.2 As cores na comunicacao

As cores sao itens fundamentais na comunicacao visual de um produto. Sao
elas que geralmente, num primeiro momento, s&o responsaveis por chamar a
atencao do cliente e leva-lo a ter contato com o produto. Tao importante quanto usa-
las € saber o que elas significam para a comunicacao, que efeitos e sensacodes
exercem sobre o consumidor e como podem ser utilizadas para comunicar

determinado produto.

Comecemos por definir o que vem a ser a cor. Nas palavras de Danger
(1973, p.4)

Cor é um fenémeno fisico, mas sob o ponto de vista de vendas, cor é gente.

Gente decide quais as cores que vendera e se um produto permanecera

ignorado porque sua cor desagradou. A razdo por que ela tem tanta

importancia no quadro de vendas, é que o colorido fala as emocdes e ndo a
razao.

Fisicamente falando a cor é produzida no cérebro quando uma onda luminosa
atravessa nossos olhos. Nosso cérebro transforma esse raio de luz em cor, gerando
uma sensacgao visual colorida. Sob a otica do marketing, o que as pessoas véem
como cor depende fundamentalmente da luz sob a qual o produto é visto, bem como
onde o produto foi exposto. Ou seja, para que a cor influa corretamente seu publico-
alvo é necessario dar-lhe condigbes pra que seja vista e interpretada da forma
pretendida pelo emissor da mensagem. Um ambiente com luz adequada sera capaz
de transmitir sensacdes e ideias inerentes a cor escolhida. Nas palavras de Farina
(1990, p. 27)
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Sobre o individuo que recebe a comunicagéo visual, a cor exerce uma agao
triplice: a de impressionar, a de expressar e a de construir. A cor € vista:
impressiona a retina. E sentida: provoca uma emocgao. E é construtiva, pois,
tendo um significado proprio, tem valor de simbolo e capacidade, portanto,
de construir uma linguagem que comunique uma ideia.

Ainda nas palavras de Farina (1990, p. 27 e p. 29)

Na realidade, a cor € uma linguagem individual. O homem reage a ela
subordinado as suas condic¢des fisicas e as suas influéncias culturais.” (...)
“A cor é condigéo e, como tal, uma caracteristica do estilo de vida de uma
época -- integra uma determinada maneira de ver as coisas. E inegavel que
toda cor tem um espaco que lhe é proprio, mas é também inegavel que
esse espaco faz parte da cor, de acordo com as concepgdes culturais que o
fundamentam.

A gastronomia também se aplica, e muito, a questdo das cores. Elas s&o
fundamentais para saber a qualidade, origem e validade de um alimento. S&o
também reflexo da cultura de um povo, e assim como descrito acima descrevem nao
s6 o estilo de vida, mas também as tendéncias vigentes na época. Hoje grande parte
dos paises primam pela cor original dos alimentos, sem a utilizagdo exagerada de
corantes artificiais, cores berrantes e nao condizentes com a realidade do alimento.
Quanto mais natural a cor da comida, maior € nossa percepcao de que se trata de
um produto saudavel. Cores chamativas no prato, como um mix de cores
contrastantes também nos chama a atenc&o, mas ainda assim julgamos a cor do
alimento com relagdo a sua qualidade e sua naturalidade. Como nas palavras de
Lambert (SUPER INTERESSANTE, 2003, p. alimentagao).

O paladar é diretamente sugestionado pela cor. As cores vibrantes
(vermelho, laranja, amarelo) despertam e estimulam nosso paladar. Ja
cores como azul, verde, marrom e preto sdo consideradas menos
estimulantes. Conforme explica a psicéloga Ana Cristina Menezes,
professora na area de gastronomia, os alimentos de cores quentes sio
nossos preferidos porque essas cores “preenchem” psiquicamente nossas
caréncias.

Ainda assim, por sermos racionais superamos determinadas impressdes
dadas pelas cores e nos arriscamos a provar alimentos n&o tao atrativos em termos
de cor, mas s6 o fazemos se outros sentidos como o olfato forem estimulados por

exemplo.



37

As cores sdo tdo essenciais no ambito da gastronomia, que nas palavras de
Downham e Collins(1999) “Apetites podem ser influenciados e estimulados pela cor
assim como o contrario pode acontecer; cor pode desencorajar a comer certos
alimentos e o diminuir o desejo pela comida.” Segundo Lambert (SUPER
INTERESSANTE, 2003, p. alimentagao) “A influéncia da cor sobre 0 nosso paladar é
tdo forte que pode acabar confundindo o gosto dos alimentos.” [...] “Isso acontece
porque temos uma memoria sensorial que € evocada antes que os outros sentidos.

O aspecto pode enganar o gosto.”

Podemos dizer que o principal papel da cor na maioria das comidas é permitir
qgue o consumidor consiga informagdes sobre a mesma pelo tom que vé. E a partir
dai cria espectativas e desejos em cima daquele produto. Nas palavras de Magoulas
(2009, p. 18):

As cores sugerem os sabores que sdo esperados ao comer e beber. Um
brilhante bebida de cor laranja implicara o sabor de laranja. Por
conseguinte, uma bebida de cor vermelho brilhante pode sugerir sabor

morango ou cereja. Cores desbotadas de bebidas de laranja ou vermelho
pode indicar menor qualidade da bebida e ndo aparecer como atraente.

Demonstraremos a forca desse item na composicdo do prato logo mais a frente

quando analisarmos duas confecgdes gourmet de chefs.
6.3 Design, textura e aroma

Para muitas empresas ja esta clara a importancia de um cuidado e atengao
com a concepgao das embalagens de seus produtos, mas o que muitas ainda nao
notaram €& que o design esta intimamente ligado a esse envélucro. Por tal motivo
vale apostar num planejamento maior dessa ferramenta tdo fundamental para as
vendas. Como em dados da ABRE- Associagdo Brasileira de Embalagens
(MARKETING OF PORTAL, p.Marketing) sobre o design de embalagens “E um dos
principais fatores que impulsionam a sua venda.” E nas palavras de Mestriner
( REVISTA ALUMINIO, p. Reportagens) “O design de embalagem é fator decisivo no
novo cenario competitivo, sendo utilizado pelo consumidor como instrumento de

referéncia e avaliagdo cada vez mais relevante no processo de compra.”
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O design vem como forma de complementar a embalagem, é ela quem da
personalidade a mesma, tornando-a chamativa em meio aos demais produtos
postos & venda. E o design que juntamente com a cor atrai o consumidor & vitrine ou
prateleira e é a partir dai que se inicia o desejo por tal produto. E importante
ressaltar que para compor tal design s&o necessarios varios elementos, e nao é tao
simples essa concepgao. Segundo Vieira (CHOCOLAT DESIGN, 2012) em relagao a
essa dificuldade:

O desafio ndo é pequeno: unir design estrutural, grafico, fundamentos de
marketing, branding, processos de impressdo, pesquisas de matérias-
primas, etc. Para responder a todos esses desafios e a crescente demanda
no mercado, se torna fundamental a capacitagdo de profissionais
qualificados. Percebemos a importancia de nos aprofundarmos no estudo

das areas que envolvem este segmento: criagao; estratégia e planejamento;
produgao e implementacéo; e claro, inovagéo.

Um dos itens listados por Vieira € a pesquisa de matérias-primas na aplicagao
do design, atualmente esse item tem grande relevancia no que tange a embalagem,
visto que materiais diferentes podem trazer texturas, novas aplicagdes de
impressdes e agregar valor as embalagens. Como nas palavras de Mestriner
( CHOCOLAT DESIGN, 2012) “O designer precisa conhecer e obter o maximo das

caracteristicas de cada material.”

Em se tratando de gastronomia nao é diferente, o design € fundamental na
composigdo de um prato. E através do design que destacaremos alguns alimentos
no prato, daremos importancia ao produto principal e deixaremos as guarnicées em
menor evidéncia, faremos composigdes para demostrar um estilo de cozinha, seja
ela minimalista? ou ndo, mostraremos uma tendéncia gastronémica. Assim como o
design do prato, a textura dos alimentos ali contidos também exercem papel
fundamental e complementam essa produgao. As texturas talvez sejam ainda mais
impressindiveis no ambito alimentar que em qualquer outro, elas sdo capazes de
demonstrar o frescor do alimento, sua cocgédo, seu método de preparo e também
sua natureza, se natural ou feito com aditivos. Sem a questdo da textura muitos dos
pratos ndo seriam capazes de transpassar tamanho sabor e no caso especificos de

alguns chefs, principalmente os adeptos da cozinha molecular, ndo gerariam a

2 Gastronomia minimalista é aquela onde se faz uso de poucos ingredientes, pouca confuséo visual
no prato e em geral s&o pratos de confeccdo simples, mas esteticamente apurados.
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questao surpresa em seus consumidores. Como nas palavras de Lambert (SUPER
INTERESSANTE, 2003, p. alimentagéo):
Se a textura de um alimento ndo agrada, de nada vale seu gosto. As
bolachas devem ser quebradicas, as carnes devem ser macias, a cenoura
crua deve ser suficientemente dura para fazer barulho ao mastigarmos. E ai
que entra a audigdo. Que importa o gosto de uma cream cracker se ela nao

fizer um “croc” ao ser mastigada? Quem se aventurard a tomar um
espumante que nao faga borbulhas que possamos ver e ouvir?.

Ainda nas palavras de Lambert (SUPER INTERESSANTE, 2003, p.
alimentagao) “Nossa memoaria sensorial nos ensinou que, se nao estiverem com a
textura padréo e se nao fizerem ruidos, alguns alimentos estardo velhos, improprios
para consumo.” Sendo assim a utilizacdo e mantenimento da textura do alimento

deve ser trabalhada a cada confecgao de prato.

Outro quesito muito importante na composi¢cao de um prato € o aroma, em
algumas embalagens também utilizado, mas na gastronomia ainda mais
fundamental. Sem aroma a comida n&o é nada. Se ndo houver cheiros, ndo havera
sabor. Ambos estao interligados e vendem o alimento ao consumidor. Uma comida
cheirosa € capaz de atrair o cliente que passa na rua até o interior de um
restaurante. Como nas palavras de Lambert (SUPER INTERESSANTE, 2003, p.
alimentacao) “O olfato é o principal responsavel pela sensagdo que temos ao
apreciar um alimento.” Um fator importante para a liberagdo do aroma nos alimentos
€ 0 uso da temperatura adequada para o preparo e servigo de cada alimento. Como
explicado por Lambert (SUPER INTERESSANTE, 2003, p. alimentagdo) “A
temperatura pode também modificar a composicdo quimica dos alimentos, o que
causa alteragdo em seu sabor. Por isso os gastrbnomos preparam o cozimento com

precaucao.”

Todos os pontos apresentados, seja ele cor, texto, sabor, textura ou aroma
sdo relevantes a composi¢gdo de uma embalagem. E se tornam essenciais quando
se trata de estudar a gastronomia do ponto de vista em que o prato torna-se
embalagem do alimento propriamente dito. A seguir veremos como esses fatores
foram utilizados na criacao de dois pratos eleitos para ilustrar como ocorrem as
escolhas na gastronomia afim de alcangar os clientes. Para tal analise nos

utilizaremos da semidtica através de Joly.
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7 Analise
7 A histoéria dos chefs

Como instrumento de analise dessa pesquisa foram selecionados dois pratos
gourmets de chefs conhecidos no mundo por suas brilhantes performances na
cozinha, sao eles Heston Blumenthal e Ferran Adria. Os quais falaremos um pouco

sobre sua vida e carreira a seguir.

Ferran Adria € um chef espanhol nascido em Barcelona no ano de 1962. Aos
17 comegou seu contato com a cozinha por meio da lavagem de pratos para custear
uma viagem a passeio para lbiza. Apés um ano de conhecimentos nesse
restaurante, Adria, botou em pratica no servico do exército o que tinha aprendido
em tal local. Apos o servigo militar foi trabalhar no restaurante El Bulli onde apés 6
meses foi elevado ao posto de chef de cozinha. Juntamente com seu sécio e dono
do El Bulli, Juli Soler Lobo, decidiu fazer uma transformacgao criativa no restaurante.
So6 apds esse periodo o estabelecimento foi reconhecido e premiado com a terceira
estrela no Guia Michellin. O trabalho incessante de Ferran Adria fez com que criasse
novas técnicas e revolucionasse a cozinha espanhola e mundial. Adepto da comida
rica em sabores e menos fast-food, em 2000 abriu em Barcelona o El Bulli Taller
onde fez da cozinha um laboratério para experimentos culinarios. Apds anos de
funcionamento o restaurante fechou ao publico e hoje s6 funciona com a funcéo de
testar técnicas e receitas de Adria. Foi dessa forma que o chef criou a nova cozinha
espanhola e algou voo para fora do pais, obtendo fas, admiradores e “alunos” ao
redor do mundo. Segundo biografias y vidas ( BIOGRAFIAS Y VIDAS, p.Ferran
Adria)

Ja o chef Heston Blumenthal, nascido em 1966 na Inglaterra, diz ter
comecgado seus interesses pela cozinha aos 16 anos quando foi a um restaurante 3
estrelas em Provence com sua familia. Tanto a comida quanto o ambiente o
agradaram de uma forma que segundo ele foi a partir dali que se viu apaixonado
pela gastronomia e pela ideia de ser chef de cozinha. Para que seu sonho
comecasse a se tornar real levou mais de uma década. Foram anos dedicados a
testar pratos para que chegassem a perfeicdo e também anos visitando

estabelecimentos para enriquecimento de seus conhecimentos. Foi quando em 1995
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Heston, comprou um pub com 450 anos de idade, pequeno e velho e |1a comegou a
oferecer suas criacdes. Inicialmente sem pretengdes de obter estrelas no Guia
Michellin, ele acabou por ganhar tantas criticas positivas que foi presenteado com
trés estrelas do guia e hoje figura como um dos chefs mais importantes da
gastronomia atual. Incentivando os sentidos dos comensais via seus pratos, Heston
€ um dos grandes exemplos da cozinha de sentidos, onde olfato, paladar, audic¢ao,
tato e visdo s&o estimulados para gerar uma experiéncia unica em relagdo a
gastronomia. Segundo The Fat Duck Homepage (THE FAT DUCK, p. Heston

Blumenthal)

Ambos os chefs sdo de extrema relevancia a essa nova fase pela qual a
gastronomia mundial tem passado, onde ingredientes, métodos de preparo,
apresentacao e ambiente onde se insere esse alimento sdo de extrema importancia

para a satisfacao e surpresa do cliente.
7.1 A analise semidtica e a analise da imagem por Martine Joly.

Para um estudo mais aprofundado dos pratos que analisaremos tomamos por
base a analise semiodtica e da imagem. Assim sera possivel selecionar e
compreender 0s signos aos quais seremos expostos. Esse estudo das linguagens e
signos acontece ha muito tempo e € muito antigo. Foi na Grécia que surgiu a
preocupacgao com o desenvolvimento da linguagem e sua aplicagdo. O entendimento
da semidtica € dado nesse estudo através das ideias fundamentadas por Peirce.
Segundo Santaella (2002, p.12)

Diferentemente de uma ciéncia especial, a semiotica de Peirce é uma das
diciplinas que compdem uma ampla arquitetura filoséfica concebida como
ciéncia com um carater extremamente geral e abstrato. Ela € um dos
membros da triade das ciéncias normativas- estética, ética e légica ou
semiodtica-, estas antecedidas pela quase ciéncia da fenomenologia e
seguidas pela metafisica.

Ainda segundo Santaella sobre Peirce (2002, p.12) “[...] Peirce dedicou toda
a sua vida ao desenvolvimento da logica entendida como teoria geral , formal e
abstrata dos métodos de investigacao utilizados nas mais diversas ciéncias. A essa

l6gica ele deu o0 nome de semidtica.”
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Por meio da semidtica somos capazes de entender um grande numero de
informacdes a que somos expostos todos os dias sem que muitas vezes tenhamos
notado as mesmas. Segundo Santaella (2002, p. 47)

A teoria semiotica nos habilita a penetrar no movimento interno das
mensagens, 0 que nos da a possibilidade de compreender os
procedimentos e recursos empregados nas palavras, imagens, diagramas,

sons e nas relacbes entre eles, permitindo a andlise das mensagens em
varios niveis.

Esse entendimento se faz fundamental para que possamos compreender o
que ocorre com a venda do prato como a embalagem de um produto. Juntamente
com as tabelas aplicadas no modelo de analise de Joly sera possivel aprofundar no
entendimento desses signos a que somos expostos. Este modelo é utilizado para
fazer a analise da imagem ali exposta, seja ela publicitaria ou ndo. O linguista suigo
Ferdinand de Saussure partiu do principio de que a lingua n&o era a unica forma que
tinhamos para nos comunicar, haviam outros signos capazes de exprimir ideias. Foi
a partir dai que ele estabeleceu a semiologia como uma ciéncia geral dos signos
onde esses signos seriam estudados por meio da linguistica. Como iniciamos nossa
pesquisa falando sobre a analise dos signos através de Peirce sera com sua teoria
que seguiremos a partir daqui, lembrando que o conceito de Saussure nao deixa de
ser fundamental para que a analise ocorresse como a fazemos hoje. Segundo Joly
( 2001, apud PEIRCE, 1978, p. 33) “o signo é algo que esta no lugar de alguma
coisa para alguém, em alguma relagdo ou alguma qualidade.” Segundo Joly (2001,
p. 33) “0 mérito dessa definigio € mostrar que um signo mantém uma relagéo
solidaria entre pelo menos trés polos (e ndo apenas dois como Saussure): a face
perceptivel do signo, “representamen”, ou significante; o que ele representa, “objeto”

ou referente; e o que significa, “interpretante” ou significado.

Segundo Peirce o triangulo formado pelos trés polos seria assim:
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Significado/ Interpretante

Representamen/Significante Objeto/ Referente

Imagem presente em Joly (2001, p. 33)

Sendo assim Peirce diz que a estrutura tridngular faz com que todos os
elementos estejam ligados, ha uma dinédmica tripolar onde o significante esta
vinculado ao referente e também ao significado, e assim sucessivamente.
Juntamente com esse modelo proposto por Peirce, o modelo de Joly também tem
por fungdo a analise da imagem. Esse modelo é estruturado utilizando-se dois tipos
de tabelas onde em uma delas se faz a analise da mensagem iconica e em outra a
analise plastica. Joly define os signos icdnicos como (2001, p. 75) “ [...] impressao
de semelhanga com a realidade jogando com a analogia perceptiva e com os
cédigos de representacdo herdados da tradicdo de representacao ocidental”’. Ja os
signos plasticos seriam (2001, p. 75) “os componentes propriamente plasticos da

imagem, como a cor, as formas, a composic¢ao e a textura.”

Juntamente ao entendimento dos signos plasticos e icdnicos também tende a
ser utilizada a analise da mensagem linguistica, mas diante dos elementos que
utilizaremos para pesquisa desse estudo ndo faremos uso de tal analise. Isso
ocorrera porque no caso de pratos comercializados em um restaurante a parte
linguistica se faz presente no cardapio ou via fala do gargom e ndo neste prato em
si. Ainda assim sera possivel ver que em um dos pratos o uso de letras é feito e com
isso, mesmo havendo a linguistica no cardapio, tais itens terdo um papel

fundamental no entendimento da mensagem.
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7.2 Aplicagao do modelo de Joly
Meat fruit (fruta carne) por Heston Blumenthal

O prato a seguir é de autoria do chef Heston Blumenthal e faz parte do menu
de seu restaurante Dinner localizado na cidade inglesa de Londres. A inspiragcéo do
cardapio desse estabelecimento foi toda baseada na historia gastrondmica inglesa
de anos atras, pratos muito antigos de inspiragdo medieval retratados de forma
moderna aos comensais que vao ao restaurante. Segundo Forbes (BOA VIDA, 2011)
o prato em questdo é inspirado na Era Tudor, quando aristocratas ingleses (ou
melhor dizendo, seus empregados) esculpiam patés de carne em forma de frutas,
depois pintavam com corantes comestiveis e serviam em travessas, como se

fossem um arranjo de frutas.

O prato a ser analisado é uma entrada composta por paté cremoso de figado

de galinha envolto em suave geléia citrica de tangerina e pao de campanha para ser

comido junto ao paté.

Foto 17- Meat fruit fechada. Fonte: http://
www.bbc.co.uk/blogs/portuguese/amesal/
2011/02/fruta-de-carne.html.

Foto 18- Meat fruit aberta com pao de
campana.Fonte: http:www.blogdagelly.com/
2011/09/londres-dinner-by-heston-
blumenthal.html
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Da mensagem plastica da
Significantes Significados
plasticos
Quadro ausente
Enquadramento ausente
Angulo de tomada ausente
Escolha da objetiva | ausente

Composicao

Da direita para a
esquerda. Dando a
direcéo da acéo. Ir
primeiro ao paté
para depois passa-
lo para o péo.

Formas

Arredondadas-

Delicadas e suaves.

Dimensoes

pequena

Cores

Dominante quente
Uso do laranja
remete a cor da
fruta que se quer
ilustrar e da vida ao
prato;

Verde vivo da folha
passa a ideia de
natureza, alimento
fresco e vivo;
Marrom da tabua
remete a madeira,
intimismo,
aconchego,
rusticidade.

Todas as cores
utilizadas acabam
por remeter ao
campo de cores
naturais e
elementos
facilmente
encontrados ali.

lluminagcao

Ausente

Meat

Fruit

(quadro
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1):



Significantes Significados
plasticos
Textura Texturas variaveis-

“Tangerina”
(exterior) é lisa,
brilhosa e
aparentemente
macia;

“Tangerina” (interior)
cremosa, aveludada
e sedosa;

Folhas da
“tangerina” sao lisas
e aparentemente
rigidas;

Pao- macio, poroso,
alveolado com
casca rigida e
talvez dura;

Tabua é rigida e
porosa.

Autoria propria

Da mensagem icénica da Meat fruit (quadro 2):

Significados
iconicos

Significados de 1°
nivel

Conotacao de 2°
nivel

Tangerina

Fruta

Alimento natural do
campo, o fato de
estar com as folhas
nos faz entendé-lo
como bem fresco.
Nos remete a uma
fazenda ou local do
género.

Alimento

O péo que nos é
apresentado remete
ao campo, alimento
feito a mao, rustico.
Pertencente ao
mesmo ambiente da
tangerina.

46
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Significados Significados de 1° Conotacao de 2°
iconicos nivel nivel
Tabua de madeira Apoio para corte Emoldura os

alimentos. O fato de
ser de madeira faz
com que os valores
do campo notados
nos alimentos
anteriores sejam
reforcados.

Autoria prépria

Em termos de entendimento das mensagens, no caso do prato em questao, o
intuito do chef é causar confusdo no comensal. E fazer com que ele veja e espere
consumir aquilo que V€&, crie espectativas em cima do alimento que enxerga, mas se
depare com outros sabores ao consumi-lo. No meat fruit a confusdo se da por

esperarmos por uma tangerina e comermos um paté de figado de galinha.
The Soup por Ferran Adria

O segundo prato a ser analisado é parte da cozinha inventiva do chef Ferran
Adria e compunha o cardapio do entdo El Bulli. Em Nova Critica Vinho ( NOVA
CRITICA VINHO, 2006) ha uma reportagem que descreve a técnica de Adria para
com o prato a seguir como “exemplos de liofilizagdo, “uma super super tecnologia”,
as gelatinas frias, os sumos congelados dentro de um baldo e depois recheados, e a
esferificacdo (que permite transformar um alimento em bolas, sdlidas por fora e
liquidas por dentro), para criar uma sopa contida nas letras “The Soup”, que se
desfazem ao toque. Os sabores principais dessa receita sdo a liofilizagdo do
morango (parte escrita) e a esferificagdo o iogurte. Demais alimentos da composigao
lembram um caramelo e também uma reducdo de frutas vermelhas. Tao inventivo

quanto o prato anterior, esse ¢ literalmente uma desconstru¢cao de alguns alimentos.
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Foto 19- “The Soup” de Adria. Fonte: http://isopixel.net/archivo/2009/10/la-tipografia-el-diseno-y-el-

arte-de-cocinar/

Da mensagem plastica de The soup (quadro 1):

Significantes Plasticos Significados
Quadro Ausente
Enquadramento Ausente
Angulo da tomada Ausente
Escolha da objetiva Ausente
Composicéao Esquerda para a direita
Formas Arredondadas- suaves e

femininas.
Dimensbes Grande
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Significantes Plasticos

Significados

Cores

Dominante fria- rosa
remete a algo infantil como
a sopa de letrinhas, mas
também leva o comensal
aos sabores de frutas
vermelhas.

O branco presente no
iogurte remete ao frio, gelo
e também ao leite da vaca.
O vermelho da calda
também nos leva as frutas
vermelhas.

O verde das folhas de
manjericao além de dar
uma cor no prato tornam o
mesmo um pouco mais
natural gracas ao verde
que remete a natureza.

Textura

“The soup” possui uma
textura atraente por

estimular varias sensacoes.

Ela possui tanto um
granulado como uma fofura
inerente a produtos
liofilizados.

O iogurte nos passa a
sensacao de cremosidade.
As caldas, liquidas, nos
passam suavidade.

Folhas de manjericéo,
rigidez e suavidade.

Autoria prépria
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Da mensagem

icbnica de

The soup

(quadro

Significados
iconicos

Significados de 1°
nivel

Conotacoes de 2°
nivel

letras

Escrita

“The soup”, a uniao
das letras informa
por meio da palavra
gue se trata de uma
sopa. Sopa?!
Duvida é gerada no
comensal a partir
dai.

Folhas

Manjericao

Natureza. Embora
haja uma
superproducao no
prato ainda ha
elementos simples
como os da
natureza.

Liquido vermelho

Calda de fruta

Frutas vermelhas.
Assemelha-se a cor
do “the soup”.

Liquido marrom

Calda de agucar

Caramelo.

Bolas brancas

Sorvete

Esfera de iogurte.

Autoria propria
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2):

Neste prato € importante ressaltar o poder de uma boa mensagem linguistica

via cardapio, ja que ele por si s6 pode parecer um tanto quanto confuso. O fato de

se utilizar a mensagem linguistica “the soup” também é algo singular nessa ideia de

Adria, visto que esse texto (a sopa) levara o comensal a pensar no alimento como tal

e talvez crie um conflito interno ja que estamos habituados a sopas quentes e nao

geladas como a apresentada.

Com relagao aos pratos abordados € importante deixar claro que a ideia de

gerar confusdo em quem consome esses alimentos € o ponto principal buscado

pelos chefs que os confeccionam. O sabor, é claro, parte importantissima dos pratos

e motivo pelos quais tais chefs sdo tdo famosos ao redor do mundo, mas com
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certeza o fato de serem inovadores, criativos e inspiradores foi o que construiu seus

nomes na gastronomia atual.
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8 Consideracgoes finais

Conquistar clientes em um cenario cada vez mais competitivo pode ser tarefa
das mais dificeis, mas ndo quando ha empenho em surpreender e atender com
primor as necessidades e espectativas dos mesmos. Vimos que ao longo da historia
da alimentagdo no Brasil e no mundo muitas coisas mudaram. Foi o fogo, as
técnicas de preparo que foram aprimoradas, os ingredientes descobertos, gostos
que se alteraram ao longo dos anos. Tudo contribuiu para que pudéssemos chegar
ao patamar onde estamos. Onde alimentagdo nao € so6 sobrevivéncia, € descoberta,

€ prazer, é gastronomia.

Com tantas possibilidades de criar e tantas referéncias para isso nédo param
de surgir bons chefs ao redor do mundo. Sejam eles autores veridicos do que fazem,
sejam eles aprimoradores de técnicas e sabores ja existentes, ha sempre alguém
buscando impressionar com a produgao de alimentos. Hoje, valorizamos mais que
nunca a hora da janta, lanche da tarde, almog¢o. Sdo0 momentos em que sozinhos ou
acompanhados pela familia ou amigos queremos nos sentir ndo sé saciados, mas

felizes por consumir uma deliciosa refeigao.

Diante disso, chefs estrangeiros como a exemplo Ferran Adria, Heston
Blumenthal, Gastén Acurio e Grant Achatz, bem como chefs nacionais como Roberta
Sudbrack, Alex Athala, Helena Rizzo, Carla Pernambuco vem aprimorando tanto
suas técnicas de preparo dos alimentos, como a forma de apresenta-las aos
comensais para que esses possuam uma experiéncia diferenciada e o mais Unica
possivel. Os chefs brasileiros, inclusive, ttm primado muito por utilizar matéria-prima

nacional, uma forma de explorar a abundancia de ingredientes existentes por aqui.

Os comensais hoje vao a determinado lugar gragas ao nome do chef, & claro,
mas também pela oportunidade de conhecer e consumir algo que dificiimente
encontraria em casa. O momento da refeicdo deve transportar esse individuo para
um ambiente diferenciado e prazeroso. Foi isso o que vimos com nossa analise dos
pratos “Meat Fruit” de Heston Blumenthal e com “The Soup” de Ferran Adria. Ha um
transporte do consumidor para um mundo “imaginario”, onde ele é capaz de
encontrar formas e até sabores ndo presentes em seu mundo real. Mexer com a

mente do cliente e fazé-lo interagir com aquilo que ird consumir gera no mesmo uma
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experiéncia unica e marcante. Fica claro também que n&o basta implantar algo
criativo/ imaginativo em um restaurante se o resto da proposta do estabelecimento
nao condisser com tal ideia. Esses profissionais s obtiveram éxito com suas
criacbes porque tais pratos fazem parte da ideia central desses restaurantes, que é
por meio da gastronomia molecular gerar surpresa e emogao em seus clientes, e
isso vai desde o ambiente do restaurante, das descricbes contidas no menu, de
como o garcom se porta, da apresentacéo do prato até de fato o alimento em si. E
possivel ver com isso que na verdade a questdo da estética do prato é
complementar a todo um processo de seducgado, podendo ser tanto principal como
coadjuvante no processo de alimentagdo, mas ainda assim extremamente
necessaria a venda do produto alimento. Para sobreviver a tais exigéncias é
necessario se adaptar a esse mercado gastronédmico, mantendo-se em constante

mutac&o sempre que o desejo do comensal vier a mudar.
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