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RESUMO

Tendo em vista que a gastronomia cada vez mais vem sendo comparada a arte,
pesquisa-se sobre a relacdo entre gastronomia e arte, a fim de compreender
como estdo relacionadas. Para tanto, € necessario identificar quais
caracteristicas representam arte na gastronomia, entender a funcdo do
cozinheiro quanto a transmissdo da arte e analisar as caracteristicas de pratos
que sao considerados obras de arte. Realiza-se, entdo, uma pesquisa
qualitativa através de levantamento bibliografico. Diante disso, verifica-se que a
gastronomia envolve técnica, habilidade, conhecimento e comprometimento, e
através das preparagdes e o ambiente oferecido esses aspectos podem ser
percebidos. Cada prato tem sua histéria e seu objetivo, assim como qualquer
obra de arte, que necessita de uma pessoa que além das caracteristicas
profissionais tenha também amor pela profissdo e pela obra, e isso é possivel
perceber em alguns profissionais da cozinha, que dedicam seu tempo as
preparacdes tentando tornar cada uma unica, permitindo que o consumidor
assim como espectador de uma obra, faga analise e vivencie uma experiéncia.
Percebe-se que a gastronomia apresenta aspectos semelhantes a arte, e isso

faz com que cada vez mais ela seja vista como tal.

Palavras-chave: gastronomia; arte; cozinheiro.



ABSTRACT

Considering that gastronomy is increasingly being compared to art, research is
being carried out on the relationship between gastronomy and art, in order to
understand how they are related. Therefore, it is necessary to identify which
characteristics represent art in gastronomy, understand the role of the cook in
terms of transmitting art and analyze the characteristics of dishes that are
considered works of art. A qualitative research is then carried out through a
bibliographic survey. Given this, it appears that gastronomy involves technique,
skill, knowledge and commitment, and through the preparations and the
environment offered these aspects can be perceived. Each dish has its history
and purpose, just like any work of art, which needs a person who, in addition to
professional characteristics, also has a love for the profession and for the work,
and this can be seen in some kitchen professionals, who dedicate their time the
preparations trying to make each one unique, allowing the consumer, as well as
the spectator of a work, to analyze and live an experience. It is noticed that
gastronomy presents aspects similar to art, and this makes it increasingly seen

as such.

Keywords: gastronomy; art; artist.
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1 INTRODUGCAO

Percebe-se que a gastronomia vem conseguindo alcancgar lugar de destaque
pelo mundo, ndo s6 através do estbmago, mas também por suas diversas
caracteristicas, desde a historia por tras de um prato até sua apresentagado, sendo
cada vez mais comparada a arte. Pode-se notar isso através de meios de
comunicagao, como redes sociais e principalmente pela televisdo, que com
frequéncia estd promovendo programas de culinaria. E notavel o quanto se da
importancia as caracteristicas de uma apresentagdo, e por esse motivo o0s
cozinheiros estdo sempre tentando chegar a realizagdo de um prato que alcance o
patamar de uma obra de arte. Por conta disso, o tema analise da relagdo entre
gastronomia e arte foi escolhido.

Destinando-se a pessoas da area de gastronomia em geral e quem busca
maiores conhecimentos sobre essa area em conjunto com a arte. Com o intuito de
estar dando destaque a gastronomia, que além de satisfazer o estdbmago, conta
histérias através de preparagdes, faz parte da cultura, também apresenta fungao
artistica. Esse trabalho ainda podera servir como auxilio para trabalhos futuros.

O problema dessa pesquisa se caracteriza pela busca de quais aspectos
encontrados na gastronomia transmitem/representam arte, tendo como objetivo
geral, compreender a relagcdo entre gastronomia e arte, e como objetivos
especificos, identificar quais caracteristicas representam arte na gastronomia,
entender a fungdo do cozinheiro quanto a transmissdo da arte e analisar as
caracteristicas de pratos que sédo considerados obras de arte.

Se tratando de arte, no momento em que ela chega a contemporaneidade,
talvez seja onde as portas se “abrem” para todos. Nesse ramo percebe-se que de
acordo com a época em que se esta vivendo e do que esta acontecendo no mundo,
a sua definicdo pode mudar. Ja no campo gastrondmico, com o passar dos tempos, a
gastronomia passou a ter mais visibilidade no mundo das artes, e a ideia de que ela
se resumia apenas a preparagdes, bebidas e alimentos passa a ser ultrapassada,
pois ela evoluiu e continua a evoluir com o passar dos anos. Consideramos que, a

gastronomia n&o se resume a um unico aspecto solitario, nela esta inserida
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diversidades de cozinhas regionais, gostos, preferéncias, e através dela novas
preparagdes sao criadas, e as mais antigas sdo aprimoradas. A gastronomia é
representada na arte de varias formas, seja através de uma pintura ou fotografia de
uma comida, ou cenas de pessoas preparando alimentos e comendo. Tem musicas
gue em sua letra trazem a gastronomia como tematica e muitos outros exemplos.

A metodologia desse projeto de pesquisa foi selecionada a partir da afirmativa
de que existe uma relagcdo entre gastronomia e arte, e que o cozinheiro assume
papel de artista. Tem como proposta analisar de forma qualitativa publicacbes
académicas que descrevem as caracteristicas da arte, e publicagdes que descrevem
caracteristicas da gastronomia e observar se o0s conceitos apresentados se
relacionam. Portanto, “o trabalho de pesquisa € um levantamento ou analise
bibliografica, ou seja, desenvolvido com base em material ja elaborado, constituido
principalmente de livros e artigos cientificos” (GIL, 2002, p. 44). Essa modalidade de
pesquisa foi escolhida, pois existe uma baixa quantidade de estudos que descrevem
a existéncia ou ndo de uma correlagéo de arte e gastronomia. (onde esta a “ inicial
da citagao?)

Os trabalhos analisados tratam-se principalmente de artigos, livros ou
publicagbes em revistas que apresentam uma qualidade e rigor cientifico e que
disponham no seu texto uma descricdo de histéria e caracteristicas da arte ou
descricao de histéria e caracteristicas da gastronomia.

A anadlise qualitativa segundo Gil (2002) apresenta um menor nivel
deformalidade que a quantitativa e envolve as seguintes etapas da anadlise dos
dados, redugdo, categorizagdo, interpretagcdo e produgdo de relatério, esta foi

escolhida por possibilitar a execugéo do objetivo da pesquisa realizado.
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2 UM POUCO DE HISTORIA

Apenas imaginar como a historia da gastronomia e da arte se desenrolou ndo
seria sufiviente para entendermos como elas se tornaram oque séo hoje. Pensando
nisso, esse trabalho se inicia com a tentativa de descobrir um pouco mais sobre a

histéria gastronomia.

2.1 SOBRE A GASTRONOMIA

Foi com o surgimento do cozimento dos alimentos que surgiu a gastronomia.
E em seguida que os utensilios comecam a fazer parte dessa histéria, sendo a
pedra e o barro usados inicialmente. E a histéria segue e os temperos iniciam seu
ato através de sabores e cores inovadores ao momento. O homem passou a plantar
seu alimento e criar seus animais e a partir de entdo nao se trataria mais apenas de
saciar a fome, agora ha tempo para pensar e sentir, € a culinaria comecga a se
desenvolver (Mattos, 2007).

A partir desse breve resumo percebemos que no momento em que o homem
consegue um tempo para “si”, ou seja, sua vida nao se trata mais apenas de
sobreviver e sim de “viver’. Nesse mesmo periodo, a culinaria passa a ter papel
diferente na sociedade, observando isso nota-se que ela se encaixa como hobby e
nao apenas como tarefa. Entdo podemos dizer que o real sentido da gastronomia
tem seu inicio nesse momento.

E possivel observar de acordo com Franco (2010), que os gregos e romanos,
em meio aos simpodsios e banquetes tinham a preocupagdo de agradar aos
convidados deixando-os satisfeitos, focando na organizagéo do local e no servigo.

Sabe-se que o agrado ao cliente € um fator crucial no servico de um
estabelecimento, notamos entéo, que esse povo desde algum tempo ja percebia que
esse fator era importante para uma boa estadia, lembrando ainda que o

responsavel por estes eventos provavelmente gostaria que sua festa fosse bem
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comentada, entdo essa preocupagao com o agrado provavelmente era proposital.
Entdo como pontos de partida nessa viagem historia que esta sendo montada neste
trabalho, através do que ja foi exposto tem-se; o prazer na produgao das refeigdes e
a preocupagao com 0 Servigo.

Ja na idade média segundo Grand-clément e Bitelman (2014), a maior
preocupagao se dava na ostentagdo, ofertando exageros de comida. Percebe-se
também um certo interesse pelo agrado visual, ha exemplos que se remontavam
animais apos seu preparo, chegando até recolocar as penas em algumas aves, tudo
isso com o intuito de deixar o banquete mais extravagante. Santos (2018) corrobora

com essa afirmagéo:

Durante a ldade Média havia um extravaso na utilizacdo de temperos e
especiarias (...) A cozinha ostentava muito mais luxo quanto aos
ingredientes que a propria sabedoria em prepara-los, os mesmos eram
sobrepostos, com a auséncia de cuidado nas combinagbes. O que de fato
importava era a apresentagao dos alimentos e a forma de preparo acabava
ficando em segundo plano. (SANTOS, 2018, p.14).

Agora chega-se ao ponto do agrado visual, ndo do local ou do servigo, mas
sim do alimento, da preparacdo em si, pois o sabor ainda n&o alcangou seu
grau de

importancia como crucial em um prato, mas o interesse em cativar o
consumidor com comidas que podem ser “‘consumidas” com os olhos foi atingido.
Acredita-se ainda que a partir deste momento uma preparagao mal apresentada nao
seria mais aceita, tornando esse um fator crucial para um bom prato.

E no renascimento que surge o precursor do fogdo, ocasionando novas
categorias de preparos, provocando o uso de diferentes texturas em uma unica
preparacao. Nesse mesmo periodo o requinte a mesa evolui, os talheres passam a
ser mais importantes, novos ingredientes comegam a ser utilizados e os temperos
comegam ser visto como o que realmente sdo e ndo como “espelho” de riqueza
(GRAND-CLEMENT; BITELMAN, 2014).

Chega-se entdo ao momento em que o sabor comega a conquistar seu lugar,
as bocas comegam a procurar as texturas que o novo equipamento proporciona, a

novidade provavelmente comega a alcangar as mentes curiosas e ansiosas para
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descobrir esse novo mundo de possibilidades. Com os talheres agora é possivel
experimentar de uma forma diferente, com mais calma e foco no que se esta
comendo, e os temperos ndo mais mascaram o alimento, agora comegam a fazer
seu papel de acrescentar sabor e n&o ser o unico.

Na Idade contemporanea surge a primeira escola de gastronomia (Le Cordon
Bleu) e a cozinha internacional. Com o fim da primeira guerra mundial, a tecnologia
comecgou a invadir a cozinha através de equipamentos eletrénicos. E os habitos
alimentares comegam a mudar, a exemplo da introdu¢ao de alimentacgéao rapida (fast
food) (SANTOS, 2018). Por volta do século XX a nouvelle cuisine’ surge com o
intuito de aperfeicoar o alimento sem desfazer o trabalho da natureza, sendo
mantida viva até os dias atuais (FRANCO, 2010).

E finalmente o0 momento em que essa viagem historica da gastronomia
comega a chegar no momento atual, em que a gastronomia alcanga fama ao ponto
de ter uma escola para focar em todos os seus aspectos e passar adiante para nao
ser esquecida e ainda ser aprimorada. A possibilidade de comer um alimento de
um pais ou uma determinada regido que antes parecia impossivel agora pode ser
realizada sem sair da cidade. A tecnologia chega para mudar ndo sé a cozinha, mas
o mundo, a ideia de horas para saborear uma refeicdo € esquecida, agora
minutos sao suficientes. A preocupacgao por um alimento cada vez mais “puro”
se torna mais popular a cada dia. A medida que o tempo passa, a gastronomia se
desenvolve um pouco mais, chegando a ser vista de formas diferentes do passado,
ultrapassando limites quanto a suas definicbes, alcangando lugares antes

barrados para si, hoje em dia, por exemplo, ela alcanga lugar em meio a

arte”. Segundo Abiel (2019), em 2007 o estabelecimento alimenticio sob o
comando do chef cataldao Ferran Adria foi afamado pavilhdo? (acompanhado a

nomenclatura das feiras de arte) da Documenta® 12. E em junho de 2014 no Rio de

'“(...) a nouvelle cuisine surgiu nos anos setenta do século XX em reagdo a degeneragio do sistema
de Escoffier e a monotonia que se desenvolveu a sua sombra. O movimento, liderado por Paul
Bocuse, correspondia a assimilagcao parcial da ideologia naturalista (hippie) e a um certo japonismo
visual, evidenciando um forte deslocamento de valores.” (DORIA, 2004, p.1).

2 Pavilhdo: “Tipo de construgdo que se encontra em feiras, eventos ou exposi¢cdes, normalmente
proviséria”. (PAVILHAO, 2022).

3 Documenta é um evento de arte.
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Janeiro no museu de Arte Moderna houve a estreia da exposigao: "Alimentario:
Arte e construgdo do Patriménio Alimentar Brasileiro”, a mesma fez uma mistura
de trabalhos de chefs consagrados do Brasil com obras de artistas plasticos,

fazendo a afirmacao de que: “em Alimentario, comida é Arte”.

Figura 1 - VISTA DA EXPOSICAO ALIMENTARIO

W

FONTE: Ernesto Neto. Antes que eu te engula carrocellflower, 2007 - MAM RJ
| Fotografia de Rafael Adorjan
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Figura 2 - VISTA DA EXPOSICAO ALIMENTARIO

® o
e _&

FONTE: Caetano Dias. Cabecas de Acucar, 2014 - MAM RJ |
Fotografia de Rafael Adorjan

Ainda segundo Abiel (2019), no ano de 2016 aconteceu a apresentacdo por
Jorge Menna Barreto de uma “obra-restaurante” nomeada “Restauro”. esse evento
tinha como propdsito, chamar a atengdo para o tema do consumo consciente e
sustentavel. O publico sentava-se em mesas coletivas e, logo apos a refei¢ao, o que
sobrava era separado para um processo de compostagem.

A partir do exposto pelo autor nota-se que através desses eventos a
gastronomia passa a ter mais visibilidade no mundo das artes, e a ideia de que ela
se resumia apenas a preparacdes, bebidas e alimentos passa a ser ultrapassada,

pois a gastronomia evoluiu e continua a evoluir com o passar do tempo.



2.2 SOBRE A ARTE

A arte é realizada pelos seres humanos desde muito tempo. Segundo
Soares (2017), através do que o homem vivencia e aprende do meio ao seu
redor ele se expressa. Nos primeiros tempos tem-se como exemplo principal a
arte rupestre. De acordo com Janson e Janson (1986) as mais surpreendentes
obras do paleolitico sdo as pinturas de animais nas superficies rochosas das
cavernas. Pequenas esculturas do tamanho de uma mao foram criadas, com
0sso0s, pedras cortadas, chifres ou talheres rudimentares nessa mesma época.
Chegando no periodo neolitico, através da nova forma de vida, um grande
numero de habilidades e invengdes surgem como, por exemplo, a tecelagem,
ceramica e arquitetura. Tendo origem nas civilizagdes egipcias e Mesopotamia,
a invengao da escrita foi uma realizacao indispensavel.

Essa viagem pela histéria da arte se inicia pelas artes rupestres, as
vezes de aparéncia tdo simples, mas tao reveladora. O ser humano mesmo na
sua jornada inicial ja trazia consigo essa forma de expressao, colocando nas
pinturas suas emocgdes, sua vivéncia. Sua inspiragdo vinha do que estava ao
seu redor, um ponto importante da arte € que os seus artistas se inspiram no
mundo a sua volta. Hoje em dia um objeto de ceramica antigo é algo de muita
importancia, principalmente quando um novo € encontrado, chegando a ser
interessante pensar que para oOs primeiros a cria-los de certo que néo
imaginavam que eles sobreviveriam por tantos anos para “contar” de certa
forma essa histéria, pegas que parecem frageis ao primeiro momento, mas
carregam um papel importante de contadores da historia.

Quando se trata de bergo da civilizagdo a Mesopotamia recebe essa
consideracdo, sendo na Baixa Mesopotamia onde as primeiras civilizagdes
surgiram por volta do VI milénio a.C. A arte arquitetbnica era a mais
desenvolvida desse povo, templos e palacios proclamados copias dos que
existiam no céu foram construidos. Em se tratando de pintura e escultura eram
sobretudo decorativas, a musica era ligada a religido, o canto a magia e a

danga tinha apoio também em magia. J& os egipcios estabeleceram uma
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aproximacao forte entre suas manifestacdes artisticas e a esfera religiosa
(SOARES, 2017). Segundo Janson e Janson (1986) a arte egipcia faz oscilagao
entre inovagao e conservadorismo, mas estatica néo é.

Como percebemos nos trechos acima, € possivel notar um foco na arte
arquitetdnica, nas primeiras civilizagdes. Ao analisarmos nos livros ou até mesmo
na internet, por meio de fotografias, notamos os detalhes nas referidas
construgdes, o que nos leva a pensar que a arte em seus momentos iniciais foi
cercada pelo emprego de detalhes. Ainda € possivel observar o atrelamento da
arte com a religido, sendo a religido uma inspiracdo de diversas obras
conhecidas hoje. Também percebemos que, até o momento, a arte procurava a
representacido de forma perfeita de suas inspiracoes.

Por meio da arte muitos povos hoje sdo lembrados e reconhecidos, ou
seja, em alguns casos se nao fosse a arte, hoje em dia suas historias teriam
sido apagadas, esquecidas. A arte sobrevive ao passar dos anos para revelar a
historia que carrega. A respeito disso, Soares (2017) afirma que a civilizacéao
Creta, vai subsistir através da arte micénica, apesar de  seu desaparecimento
quase total por mais de dois séculos.)

Essa civilizagdo talvez ndo seria lembrada hoje em dia, mas pelo
que se percebe ela nao foi esquecida e claramente a arte teve um papel crucial
para que isso acontecesse, parece que a arte tem fungdes que vao além do
que muitos conhecem.

A arte grega é dividida em Arcaica (periodo de inicio, tendo a maturagao
de sua linguagem como caracteristica), classica (se caracteriza por figuras
idealizadas onde a ideia de ordem e harmonia € ilustrada, sendo esse periodo
considerado auge da arte grega) e helénica (deriva-se da arte classica, porém
com influéncia forte de outras culturas). J4 a arte romana surgiu do cenario
construido por contato com outras culturas de forma constante e conquistas. O
que gerou uma arte mais secular e funcional, na qual narrava sobre as
conquistas e os bens de Roma, e ndo sobre deusas e deuses (SANT'ANNA,;
TREVISIAN, 2017).

E possivel observar que a arte grega foi se transformando), assim como

toda a historia, cada momento aconteceu por vez. No entanto acreditamos que
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isso nao significa que a arte produzida no inicio era menor, apenas que ela foi
se modificando. Ja em se tratando de arte romana, percebemos que o encontro
entre culturas comeca a fazer efeito na arte, entdo a inspiragdo passa a ser a
representagcao das conquistas.

Na idade Média a religiosidade marcou fortemente o campo da art.
(Como poucas pessoas sabiam ler, apenas membros da igreja e des da
nobreza tinham acesso a leitura). Nessa época, o intuito da arte era aproximar
as pessoas da religiosidade. Neste sentido, em se tratando de arquitetura,
foram construidas igrejas, castelos e catedrais. Os artistas tinham interesse
exclusivo pelo espirito, com disposicao principal para conquistar e iniciar novos
fieis nos dogmas da Igreja. Serva do clero foi o que a arte se tornou.

Chegando no periodo Renascentista a arte e a literatura da Grécia e
Roma sao redescobertas, os artistas se desenvolveram na arte através de
estudos e amadurecimento de novos conhecimentos. O homem passa a ser
compreendido como centro de todas as acgdes, e nasce entdo o pensamento
cientifico, a fé e a razdo foram considerados conceitos diferentes. O
enaltecimento do homem na sua especificidade influenciou a escultura, a
literatura, a arquitetura e principalmente a pintura. (SOARES, 2017).

A partir dessa parada na Idade Média, referente a essa viagem histérica
sobre a arte, nota-se que a religido € marca registrada na arte, os artistas
tinham o papel de usar a arte para aproximar os espectadores da religido. E
entdo no Renascimento surgem novos conhecimentos e o0 homem comega a
ser visto de forma diferente, e isso traz influéncia para o mundo da arte, o foco
agora é outro.

Até entdo nessa viagem ja passamos pelas pinturas rupestres
representando a vida dos seres humanos pré-histéricos. As ceramicas com sua
impressionante resisténcia. Os surpreendentes palacios construidos por uma
das civilizagbes mais antigas, com suas caracteristicas minuciosas. Também
como a arte tem um papel importante como contadora de histérias. A arte
baseada nas conquistas de Roma, deixando de lado a inspiracédo em deuses e
deusas. E por fim até agora nessa viagem pela histéria da arte se chegou ao

momento em que a religido é vista como inspiragao da arte.
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De acordo com Soares (2017), surge no fim do século XIX ao inicio do
XX a arte moderna, dai veio as vanguardas, e os padrées comegam a mudar e
os artistas se debrucaram na procura por novas formas de expressdo. A partir
da quele momento qualquer tema poderia ser trabalhado. Para o artista deste
periodo suas experiéncias e liberdade de expressdo eram a rota para a arte. O
autor revela ainda que, o movimento modernista no Brasil, teve como marco
oficial a realizagdo da semana de Arte moderna, em 1992. Evento no qual
artistas diversos exibiram ao publico uma forma original de expressao. Por se
tratar de algo inovador, no inicio foi dificil, visto que a critica ainda estava
apegada aos padrbes de estética definidos pela arte tradiconal. No entanto,
gradualmente essa inovagdo comegou a receber interesse do publico.

Hoje, os artistas passam a ter mais liberdade, sendo deixada para tras
aquela ideia de que todos deveriam seguir o mesmo tema como: religido,
conquista e etc. Essa liberdade de expressao é um marco na historia da arte, a
partir desse momento a arte chega a um ponto em que tudo pode ser
inspiragao e so o proprio artista pode impor seu limite.

Na contemporaneidade s&o apresentadas obras artisticas que buscam
explorar os sentimentos de mal-estar, morbidez e de alguma crueldade. Em
certos casos, podendo passar do limite do que a ética permite. Uma das
razbes em que obras de arte causam mal-estar € quando s&o banais
assumidamente, que qualquer interesse nao parece suscitar aparentemente.

Observe-se entdo uma mudancga no foco de interesse da arte, a ideia de
agrado e perfeicdo nao € mais o objetivo. Trazer inquietacdo passa a ser
também uma forma de disseminar a arte. Ndo se encontra nesse grupo de
expressao artistica, uma preocupagdo com o agrado ao publico, mas sim de
deixa-lo espantado e impressionado.

Segundo Pieri (2012) a arte comeca a fazer parte do dia-dia a partir da
década de sessenta e setenta, com o surgimento dos movimentos artisticos
(quais movimentos? pop art?), influenciada pelos meios de comunicagéo e
tecnologias. E ainda complementa afirmando que os artistas contemporaneos
revelam por meio de sua arte 0 pensamento do periodo, o meio social que

vivenciam, indagagdes politicas, econdmicas, religiosas e sociais. Solicitando
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uma forma inovadora de espelhar os problemas atuais. A arte contemporanea
revela uma ocasido de vinculo entre linguagens artisticas, consolidando

instalagdes, imagens, performance, tecnologias e textos.
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3 CONCEITOS

Acredita-se que tudo no mundo tem o seu propdsito, ou seja, foi criado
ou desenvolvido para seguir seus objetivos e cumprir sua fungao.

Quando se conhece algo, fica mais facil falar a respeito, e a partir desse
momento esse trabalho passa a fazer uma anadlise dos conceitos de

gastronomia e arte.

3.1 CONCEITOS DE GASTRONOMIA

A gastronomia nao envolve um unico aspecto, assim como uma espécie de
Lego (brinquedo de montar) necessita de varias pegas para alcangar o resultado
final, se tornando completo, existindo ainda a possibilidade de acrescentar mais
pecas, ou até mesmo reorganizar, se assim se desejar. Define-se “gastronomia”
como “Reunido de conhecimentos relativos a arte culinaria, bem como a preparacao
de refeigdes: curso de gastronomia” (GASTRONOMIA, 2022).

Gastronomia abrange tudo sobre alimentos e bebidas, ultrapassa métodos,
procedimentos de producao de comida e técnicas. Gastronomia compreende todos
os aspectos relacionados ao ramo, seja o servigo de saldo, de bebidas, de mesa, os
equipamentos e materiais usados, gerir eventos, gerenciar estabelecimentos, dar
origem a softwares proprios da area, envolve consultorias e tem relagéo direta com o
turismo. Estuda-se na gastronomia, cultura e alimentagao, com énfase na comida de
boa qualidade. E uma arte que procura investigar todo contexto, aspecto, produgéo,
meétodos de preparo, sazonalidade, modo de consumo e historia do alimento. Essa
area esta ganhando lugar entre as mais prestigiadas de todos os tempos. (SANTOS,
2018).

Percebe-se aqui, muitos elementos para descrever a gastronomia. Ela carrega
consigo uma infinidade de responsabilidades, sendo assim ndo basta colocar um

prato bonito na mesa, para isso € necessario muito conhecimento e dedicacdo. Ela
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abrange mais de uma profissdo, visto que quem se forma em gastronomia tem a
possibilidade de ingressar em areas diversas. Além disso, a gastronomia vai além de
uma preparagao, ela busca a compreensao do preparo de um prato, sua historia,
ingredientes, métodos e assim por diante. Essa area carrega consigo uma
responsabilidade que ultrapassa o entendimento de muitos.

A gastronomia € cheia de detalhes pela sua jornada, entender ao certo tudo
que a compreende talvez ndo seja possivel, mas para se ter um ponto de partida

sobre seu significado Miessa (2013) afirma que:

A palavra gastronomia tem sua origem no grego, gastro significa estdmago
€ nomia significa conhecimento/estudo. Sendo assim, podemos dizer que a
arte da gastronomia envolve a culindria, os recursos que se usam no
preparo dos alimentos, as bebidas e também o lado cultural que caracteriza
e diferencia uma regido da outra, desde os primérdios (MIESSA, 2013,
p.13).

De acordo com a citagdo acima, cada regido apresenta um aspecto culinario,
cada um com suas receitas, tradigdes e costumes. Acreditamos que dificilmente uma
regido vai preparar seus pratos como outra, nos proprios cursos de gastronomia
existe uma divisdo por regido para se estudar as preparagdes. Dessa forma,
entende-se os aspectos culturais de cada regido estudada, e como estes aspectos
influenciam nos modos de preparar os alimentos.

A gastronomia € parte da cultura de um povo, envolve o “saber fazer”. Braune
e Franco (2007) afirmam que a gastronomia vai além, ndo tem caracter unico ou
absoluto, é variada, ela é todo o prato produzido com arte, onde o fator qualidade é
usado para escolha dos ingredientes, sua elaboracao é feita através de técnicas
com o propdsito no sabor perfeito e no respeito a natureza do prato.

Gastronomia ndo se resume a um unico aspecto solitario, nela esta inserida
diversidades de cozinhas regionais, gostos, preferéncias, e através dela novas
preparacdes sao criadas, e as antigas s&o aprimoradas. De acordo com Ferro
(2017) a gastronomia é aspiracdo da expressdo humana em sua especificidade
diante as normas dos gostos das cozinhas onde introduzido esta socialmente. Ela é
a procura insatisfazivel destes gostos, por consequéncia da comensalidade, das

técnicas culinarias e da visagem a respeito do que é comida.
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Sob uma perspectiva mais subjetiva, Ferro (2017) traz reflexdes mais amplas
sobre o conceito de gastronomia, fica claro que na visdo do mesmo a gastronomia &
produto da humanidade, da comensalidade. Ressaltando assim ndo s6 a capacidade
humana de modificar seu préprio alimento, mas também de aprecia-lo, sobretudo
aprecia-lo em grupo. As afirmagbes de Ferro (2017), trazem a percepgao da
gastronomia como algo fluido, mutavel, algo que ainda esta sendo construido, e
para essa constante construgcdo, sdo necessarias ferramentas, sdo as técnicas
culinarias que também vao se renovando, se reinventando e novas técnicas sempre
surgem. Dessa forma a visdo do que € comida também vai se modificando no

decorrer dessa constru¢do. Ferro (2017) ainda afirma que gastronomia:

(...) comporta um sentido amplo, e se relaciona a arte e a apreciagéo
estética. Ela ndo pretende ser ciéncia, pois nao se adaptaria a
geometrizagdo. A gastronomia, quando em busca da tangibilidade, utiliza a
cozinha para se aproximar mais da pratica da arte do que da ciéncia, pois,
para ela, o que importa é a estética proporcionada pelo objeto de arte, a
comida (FERRO, 2017, p.27).

Como percebemos na citacdo acima, o autor traz a ideia da gastronomia
relacionada a apreciacao estética, que pode despertar nas mentes a assimilacdo de
pratos belos e o sentimento de admiragcédo pela comida. Acreditamos a gastronomia
tem esse lado, mas também tem as preparagdes espantosas, ou até mesmo as
“feias”, mas n&o deixa de ser gastronomia.

Inovagéao € uma palavra que se encaixa bem na gastronomia, ao decorrer da
evolucdo humana pode se notar como ela se reinventa e como continua esse
processo, e a medida em que se desenvolve, mais ela se torna “visivel”’, a exemplo
de que vem sendo cada vez mais tratada como arte.

Gastronomia € uma disciplina na qual a arte se faz necessaria tanto por parte
do criador, como do receptor. Ela requer conhecimento de técnica e habilidade de
quem a elabora, e por isso ela é artesanato. Sob outra perspectiva, sendo arte, se
faz necessario uma plateia nela formada. Gastronomia € ciéncia ou arte que requer
de quem a exerce técnica e conhecimento (BRAUNE; FRANCO, 2007).

Nao é mito de que para muitos a gastronomia € apenas a magia dos bolos

extraordinarios e pratos minuciosamente montados, como na maioria das vezes é
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explanada em meios de comunicagao como nos programas de tv, YouTube e etc.

Se por um lado observa-se a gastronomia como algo que precisa de
ingredientes caros e técnicas complexas e avangadas para existir. Do outro, Braune
e Franco (2007), chamam atengao para o fato dessa visdo ser a causadora, muitas

vezes, da diminui¢cdo da nossa prépria gastronomia.

(...) No Brasil, lamentavelmente, a gastronomia é vista como supérflua e
coisa de esnobes. Apesar da imensa heranga culinaria que recebemos de
indios, africanos e europeus, a cultura e a arte de bem comer — ndo importa
se arroz e feijao ou vatapa — € desconsiderada, embora seja exercida
diariamente nos bons restaurantes onde a comida é feita com cuidado e
selecdo de ingredientes. (...) Na verdade, para muitos a gastronomia nao é
arte e para o governo brasileiro nem sequer € manifestagdo cultural. Dai
nosso intento de provar que gastronomia é boa comida, aquela que é bem
feita, com ingredientes frescos e da estacdo. E ao alcance da grande
maioria (BRAUNE; FRANCO, 2007, p.123).

Segundo Santos (2018) no Brasil a gastronomia vem ultrapassando limites,
devido a sua diversidade de culturas, temperos e sabores. Sendo os pratos tipicos
regionais uma forma de atrair os olhares.

Em suma, a gastronomia €& complexa e cheia de aspectos a serem

considerados e uma tentativa de defini-la, seria 0 mesmo que reduzi-la.

3.2 CONCEITOS DE ARTE

O que é arte? Essa duvida ndo é de poucos, pois muito se ouve sobre o
mundo das artes, é possivel ouvir dizer que ela esta & no quadro de um pintor
famoso, no filme langado, na dancga, na musica, até mesmo € possivel ouvir alguém
dizer que a arte esta até na comida “a arte culinaria”. Dentre algumas defini¢cdes arte

pode ser:

Criatividade humana que, sem intengbdes praticas, representa as
experiéncias individuais ou coletivas, por meio de uma interpretacdo ou
impressdo sensorial, emocional, afetiva, estética etc.; o resultado dessa
criatividade: belas-artes; obras de arte. (ARTE, 2022).



26

No tempo atual a arte ndo € exclusiva de uma “classe”, até mesmo porque
novos horizontes foram se abrindo, e entdo muito do que antes era arte continua
sendo, e algo que anos atras era inimaginavel ser reconhecido se tornou arte. De
acordo com Coli (1995) a ideia de arte vista atualmente seria sem sentido para os
artesaos/artistas de antigamente. Essa obra de arte referida é proeminente. Sendo o
ser humano o responsavel por projetar nas coisas o que as torna arte.

Ao analisar sobre arte, percebe-se que é o ser humano quem define o que é
ou néo arte, entdo sera mesmo que ele projeta naquele objeto determinado as
caracteristicas que podem defini-lo como arte? existindo varias pessoas que pensam
da mesma forma, sendo assim quais sao essas caracteristicas, existe um rétulo?
Sera que qualquer coisa pode ser arte? Quem sabe essas respostas?

O que se sabe é que a arte é complicada de entender, mas sem ela a vida é
complicada de viver. E como disse o pensador Ferreira Gullar (ano, pagina ??) “A
arte existe porque a vida ndo basta”. A esse modo é possivel pensar como a arte
tem importancia para o mundo, provocando momentos de prazer e leveza ou até
mesmo horror e desespero, sendo imprevisivel, mas emocionante. Concluindo, vem
a questdo: o que seria do mundo sem arte? A autora deste trabalho acredita,
baseada no pensamento de Gullar, que simplesmente “ndo seria” (ndo haveria
mundo como se conhece hoje). Rever

Conceito de arte depende do contexto histérico em que se vive. Nao somente
fundamentos sobre a ideia de arte variam com o tempo e isso revela que um olhar
totalmente historico em relagdo as criagbes humanas significa mais a expressao de
um desejo do que uma realidade (CORREIA, 2017). Neste
sentido,entendemos a arte como'"influenciada pelos contextos sociais,
politicos, religiosos e econbmicos, o proposito da arte muda constantemente”
(HODGE, 2018, p.6). Ainda conforme o autor, os artistas até nos momentos em
que rompem com as tradigdes definidas, espelham seu lugar e tempo na histdria.

Percebe-se entdo que de acordo com a época em que se esta vivendo e do
que esta acontecendo no mundo a definigdo de arte pode mudar, e isso € notavel
nos dias atuais.

Nao se pode afirmar que a arte muda, pois o0 que ja se foi considerado arte

nao deixa de ser, mas obras antes n&o artisticas podem vir a se tornar, entdo para
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entender um pouco melhor isso, trazemos Hodge (2018) que afirma que, certos
estilos de arte feitos por artistas que compartilham ideias, estilos e métodos ou
abordagens artisticas, em um determinado periodo s&o nomeados movimentos
artisticos. Que podem ser denominados pelos proprios grupos, ou depois do
movimento ter acontecido ou até mesmo de forma acidental. Mesmo que nos dias de
hoje alguém fagca uma obra no estilo de um movimento que ja passou, ele ndo faria
parte dele. E grande parte dos movimentos se inicia quando ocorre um rompimento
das “regras” ou tradigdes, por certos artistas da vanguarda criando algo diferente.
Para Ferreira (2014) arte pode ser de duas formas, aquela realizada por
artistas podendo ser encontrada em instituicbes artisticas sendo conhecidas como

obras de arte. Ratificando esse pensamento, Coli descreve:

(...) Para decidir o que é ou n&o arte, nossa cultura possui instrumentos
especificos. Um deles, essencial, € o discurso sobre o objeto artistico, ao
qual reconhecemos competéncia e autoridade. Esse discurso é o que
proferem o critico, o historiador da arte, o perito, o conservador de museu.
Sao eles que conferem o estatuto de arte a um objeto. Nossa cultura
também prevé locais especificos onde a arte pode manifestar-se, quer dizer,
locais que também dao estatuto de arte a um objeto. Num museu, numa
galeria, sei de antemao que encontrarei obras de arte; num cinema "de
arte", flmes que escapam a "banalidade" dos circuitos normais; numa sala
de concerto, musica "erudita”, etc. Esses locais garantem-me assim o rétulo
"arte" as coisas que apresentam, enobrecendo-as. (Coli, 1995, p.10).

Ou uma mais abrangente, que pode ser a jungdo de agdes inovadoras ou
criacdes em meio a cultura humana. E notavel que para a autora a arte é dividida,
mas muitas pessoas associam como arte apenas o identificado como obra de arte
por ela, ndo caracterizando as demais nem como segundo ponto. Mas em vez de
duas, ndo poderia ser apenas uma unica com apenas diversidade de aspectos?

“A arte expressa e enfatiza uma grande diversidade de emocgdes, crengas e
conceitos, como beleza, verdade, esperanca, morte, vida, caos ou ordem”
(HOUDGE, 2018). Através da existéncia do senso alguém pode afirmar que produz
arte, e por consequéncia outra pessoa pode discordar dizendo, isso ndo se encaixa
como uma, ou vice-versa, mas SantAnna e Trevisan (2017) afirmam que é

importante ndo esquecer que existe diferenca entre a andlise de uma obra de arte e
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0 gosto pessoal, para nao atrapalhar a experiéncia com o produto artistico e deve-se
lembrar ainda que o fator beleza nédo é um bom balizador.

Por meio disso entende-se que o gosto pessoal ndo deve ser levado em conta
na analise de uma obra de arte, e ainda € possivel perceber que beleza ndo quer
dizer arte, entdo ndo se deve prender-se a ideia de arte como algo belo e agradavel.

Quando a obra de arte € examinada, é necessario observar tudo que a
compdem, “desvendando” assim suas informagdes. Possibilitando para quem
observa entender aquilo que a obra representa e transmite. A analise de uma obra
pode ser de forma objetiva através da visdo, descrevendo-se o que esta sendo visto,
ou subjetiva por meio simbdlico expressando-se os sentimentos provocados, ou por
fim pode ser formal que leva em conta toda composi¢cao explorando todos os pontos
relacionados a obra (SILVA, 2022).

Conclui-se que uma obra de arte traz em si informagdes, nas quais tem a
funcdo de proporcionar entendimento ao publico. Através da visdo a obra pode ser
descrita, sendo entdo os olhos um 6érgdo de importédncia na andlise objetiva.
Entende- se que sorrir, chorar, espantar-se e etc. sdo formas de analisar a obra de
arte de forma subjetiva.

A experiéncia que a arte provoca pode ter dessemelhanga para cada pessoa,
podendo ela ser tdo cativante que ndo se possa esquecer, ou mesmo incipiente.
Essa experiéncia € particular de cada um, levando em conta as circunstancias do
individuo e intermissdes exteriores e/ou interiores (SOUSA; ALVARENGA, 2022).

Visto isso é possivel observar que a mesma obra de arte, exibida no mesmo
local para duas pessoas diferentes, pode provocar sensagdes diferentes para cada
uma. Cada pessoa passa pela mesma experiéncia de forma diferente, tendo ainda
possibilidade desse acontecimento ser modificado por conta de imprevistos no local,
ou mesmo na mente do individuo, como um dia ruim, mal estar e etc.

De acordo com Ramaldes (2016), se a interpretagdo da obra de arte pelo
contemplador sujeita-se a suas experiéncias pessoais, para formar mais
espectadores € preciso aumentar suas experiéncias. Com o0 aumento das
experiéncias estéticas, mais capacidade de interpretacdo da obra de arte eles terao.
Essa formagao estética esta diretamente ligada a vivenciar e conhecer a arte. Ver,

vivenciar, refletir, e dialogar com a arte se faz necessario para as pessoas poderem
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enriquecer-se de experiéncias estéticas e criticas. Nao é necessario identificar-se
com tudo o que assistir.

Nota-se que espectadores mais experientes, tém maior capacidade de
interpretacdo de obras de arte. Percebe-se ainda que se identificar com toda
apresentacao artistica nao se faz necessario quando se trata de analisar uma obra
de arte.

Acredita-se que o sentimento esta presente no contexto da arte, pois ela
proporciona ao homem a chance de sentir e compartilhar essa sensacgao. Fichtner
(2013), afirma que em frente a obra de arte, os seres humanos nao reagem, mas
expressam-se como sujeitos afetivos e emocionais. A arte € a maneira de ser do
pensamento emocional.

Sousa e Alvarenga (2022) contribuem para essa ideia, afirmando que através
do sentir e 0 enxergar o que esta sendo apresentado é apresentado ao individuo a
maneira de criar e refletir revelados pela arte. A expressao emocional é resultado, e
a experiéncia é causada pelo propésito da arte. No encontro da arte com o sujeito o
tempo é necessario para se apropriar, sentir e inspirar, sendo um acontecimento em
movimento.

Definir o que arte € uma tarefa dificil, podendo até mesmo ser impossivel,
mas para se ter um pouco de entendimento do que ela pode ser ndo é necessario
ter um grande aprofundamento nesse assunto, Coli (1995) traz essa ideia na

seguinte afirmagao:

(...) arte, sdo certas manifestagbes da atividade humana diante das quais
nosso sentimento é admirativo, isto é: nossa cultura possui uma nogao que
denomina solidamente algumas de suas atividades e as privilegia. Portanto,
podemos ficar tranquilos: se ndo conseguimos saber o que a arte &, pelo
menos sabemos quais coisas correspondem a essa ideia € como devemos
nos comportar diante delas (Coli, 1995, p.8).

Sera mesmo que admiragdo seria a palavra certa? Hoje em dia € bem
presente a liberdade de expresséo seja do artista ou do espectador, as pessoas tém
o habito de questionar e algumas gostam de deixar isso bem claro, importand o-se
pouco se esta “comportada” ou nao. Por exemplo, quando se trata de arte

contemporanea de acordo com Sousa e Alvarenga (2022), devido a sua
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caracteristica provocativa, nota-se dinamicidade, efémera e estruturada, com
capacidade de criar questionamentos, conflitos de opinides, inquietacao e reflexdes.
Obras reveladoras, transformacdes, capturadoras de atencdo sdo o que ela
apresenta. A arte tem a capacidade de derrubar principios, e faz desafios ao publico
ao conhecimento de diferentes possibilidades e dire¢des apresentadas por ela.

Por tanto a arte contemporanea é provocativa, tém capacidade de capturar a
atencao para si, ela desmancha a ideia de que a arte estd somente no que é belo e
agradavel. Nao sendo admiragao seu foco principal, mas sim a atencao.

A desconformidade, a discordancia, a distorcdo, a crueldade, a auséncia de
estética e de sentido sdo insuportaveis justamente por refletir nossa propria
condicdo. Consequentemente, talvez o evidente desenraizamento da arte
contemporanea esteja mais adjunto da imersao social que da clausura na torre de
marfim (FERREIRA, 2014). Ferreira (2014), continua:

A arte contemporanea forga os limites das definicdes de arte a ponto de nao
nos sentirmos mais capazes de defini-la ou mesmo de reconhecé-la, e
amiude declaramos que essa empreitada é impossivel. Mas, a despeito
disso, continuamos mantendo uma estrutura tedrica, institucional,
pedagdgica e mercadolégica que parece pressupor que sabemos o que é
arte, uma vez que escolhemos de algum modo aquilo que é apresentado
enquanto tal (FERREIRA, 2014, p.19).

Percebe-se que a arte contemporanea traz consigo a chave para um mundo
de possibilidades infinitas, provocando a ideia de incertezas em relagdo a tudo que
se entendia por arte até certo momento, uma definicdo completa se torna
impossivel. Através desse novo horizonte, surgiram oportunidades para que novas
areas ocupem seu lugar como arte.

De certa forma o ser humano carrega consigo essa ideia de saber o que é
arte, seja porque foi ensinado, ou mesmo porque acredita. Querendo ou ndo o
humano esta sempre julgando algo, e a arte ndo escapa desse julgamento. Gans
(2004), traz a seguinte questao; qual a razao para a rapidez em encontrar obras de
arte “inexcedivel”? Por que de maneira facil alcanga-se um ponto no qual se destina
procurar algo melhor, de ndo mais querer encontrar algo melhor, como se a paixao
tivesse sido encontrada? O proprio Gans (2004) traz a resposta afirmando; é que a

relacdo do ser humano com a obra de arte ndo é formal, de um sujeito com um
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objeto, mas uma relacdo de mediagao subjetiva “triangular” — que o homem depende
tanto mais quanto menos ele professa crenga no sujeito. A relagdo do homem com a
obra de arte € uma espécie de uma mediacido nao reciproca.

Percebemos que através da arte barreiras sao ultrapassadas, pois ela tem a
capacidade de fazer isso de uma forma imperceptivel. Fichtner (2013), afirma que a
arte materializa, deixa visivel a capacidade do ser humano de ir além dos limites
estabelecidos, de deixar para tras contextos estereotipados, de criar contextos
novos. As obras de arte podem ser compreendidas e analisadas com modelos desta
capacidade.

A arte esta relacionada direta ou indiretamente com a sociedade, por mostrar
questdes que estdo presentes nela. As intervencdes artisticas sdo capazes de
caracterizar-se através de trabalhos feitos em materiais diversos, um objetivo
comum: rouba a atencdo de quem as aprecia. Para isso acontecer, as obras podem
usufruir de seu tamanho, ou de seu carater grotesco, além de outras proposicoes
estéticas. A intengdo € que a curiosidade faga alguém invadir esse espago para
firmar um dialogo (ARAUJO, 2019).

Entdo é possivel notar que despertar curiosidade € algo de importancia na
area artistica, pois se ndo gera interesse no publico, fica dificil ser notada. Sendo
assim, compreendemos que o artista deve fazer sua arte de modo que ele mesmo
faca seu marketing.

E ainda fica claro que a existéncia da arte € movida pelos acontecimentos na
sociedade. Desse modo, € importante, portanto, que o artista esteja informado sobre
os acontecimentos do meio em que vive.

Uma metafora € o que cada obra de arte €, um modelo concreto onde
competéncia metaférica € materializada. Nesse sentido, a histéria da arte apresenta,
a histéria da capacidade humana de enxergar algo como novo. E basica e
fundamental essa capacidade, em um sentido antropoldgico, presente e viva em
todos os seres humanos.

Falar de arte, é falar de possibilidades multiplas de interpretagao, pois a arte
nao precisa ser literal, ela € multipla de simbolizagdes e de significagdes. A obra de
arte é expressiva, mas, a sua expressividade, na maioria das vezes, nao permite um

deslocamento do seu entendimento para a fala. Nao tem palavras com capacidade
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de descrever boa parte das obras de arte, ja que elas se expressam através da
emogao e sensagdo. A arte manifesta significados que ndo s&o percebidos
comumente. A experiéncia do artista ao se transformar em obra de arte, ganha
corpo a partir da sensibilidade e da emocgao (RAMALDES, 2016).

Por tanto a arte ndo carrega consigo apenas um significado, mas sim uma
missdo, de causar emogdes diversas usando uma mesma obra, ela ndo é simples
ao ponto de palavras serem capazes de descrevé-la. Nota-se que o maior foco da
obra de arte sdo as emogdes e sensagdes expressas pelos artistas e provocadas
nos espectadores.

Até onde vai o conceito de obra de arte? Molduras, os suportes classicos, os
pedestais, os temas, a mimese, as instituicdes tradicionais, o labor técnico,
instrumentos musicais, o roteiro, a individualidade autoral, o predominio dos
sentidos, a permanéncia dos objetos, foram abandonados pelos artistas, mesmo
assim continuaram a criar obras de arte. Arte nas ruas, arte efémera, arte abstrata
eles fizeram, até por cima de seus corpos, nos desertos, nas terras, utilizaram
animais, a ciéncia, os rituais, o siléncio, o acaso, arte visual, politica, antipolitica e
digital. Galerias foram esvaziadas, géneros misturados, dangaram no chao, museus
foram empacotados, foram as ruas e de volta aos teatros e cubos brancos, criam
coisas, eventos ou agdes nas quais continuam sendo referidas pelo titulo “arte”
(FERREIRA, 2014).

Com tudo que foi visto em relacédo a arte péde-se concluir que com o tempo
seu conceito foi se diversificando, possibilitando a entrada de temas variados nesse
mundo. A arte é apresentada de varias formas com variados temas, e ela vem sendo
acrescida cada vez mais, sendo cada uma dessas criagdes apresentadas com
valores variados e até mesmo inestimaveis. As criagbes artisticas costumam
inspirar-se nos acontecimentos do momento, e o ato de sua elaboracao tende a ser
uma forma do artista expressar os sentimentos que lhe sdo despertados. Ao
deparar-se com a arte € normal sentir emog¢des que variam de pessoa para pessoa,
sendo também comum despertar além de admiracao, o desconforto, horror e muitos
outros. A arte é carregada de historia, sentimentos, cultura, desejos, habilidades e

etc. Ela esta por toda a parte, de todas as formas, para todos os publicos.
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4 O ARTISTA

Define-se “artista” como “Pessoa que exerce um oficio com gosto”
(ARTISTA , 2022). Sendo assim, nao basta s6 fazer algo, criar ndo é a chave, mas
sim querer e ter prazer no que faz. Seguindo essa definicdo, podemos pensar que
mesmo que alguém muito talentoso, crie algo aparentemente artistico, mas com
falta de vontade propria, nem ele mesmo vai acreditar que aquilo seja arte, portanto
podemos ser levados a acreditar que para ser artista a pessoa tem que ter amor
pelo que faz ou o que esta fazendo no momento. Mas na verdade, nem todos os
artistas criavam obras com felicidade e satisfagcao- Michelangelo foi forgado a pintar

o teto da capela sistina.

Assim como a arte teve em si alteragdes de significado e de valor ao longo
da histéria, imperativamente o artista também. Este comegou por ser
reconhecido como aprendiz, artifice ou mestre artesdo, tendo como
profissdo os exercicios e praticas das guildas* (século Xll), que como ja
analisado eram ordenadamente separadas por areas de fabricagdo. O
artista comeca a diferenciar-se do artesdo, logo apés o periodo do
Renascimento, por ter ambicionado uma pratica que ndo dependesse so6 da
produgdo técnica meramente manual (ou material), mas que aspirasse
também elevar-se ao reino do pensamento e da reflexdo teodrica, incluindo
ai a auto-reflexdo acerca da prépria figura do artista enquanto sujeito na
sociedade e acerca do propdsito sécio- cultural da criagao artistica, o que
promoveu o surgimento e desenvolvimento das varias correntes artisticas
(Renascimento, Barroco, Rococd, Neoclassicismo, etc.) (SANTOS, 2018, p.
42).

Conforme a citagdo acima, observamos que ser artista vai além do trabalho
manual e da técnica, pois entende- se que a producdo artistica sera realizada
baseada no contexto ao redor do artista, tomando forma através de pensamentos e
reflexdes.

Para fazer arte estudar desenho n&o se faz necessario, so € preciso criar algo
semelhante a um pensamento e em seguida altera-lo ao nivel de um conceito. E

importante evidenciar que o objeto comum tem relagdo direta com sua finalidade.

* Define-se “guilda” como “Durante a Idade Média, em certos paises europeus, associagio que
agregava pessoas que possuiam interesses comuns (comerciantes, artistas, arteséos, etc.) com o
proposito de oferecer assisténcia e seguranga aos seus membros; hansa” (GUILDA, 2022,).
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Nesse momento, um objeto-arte, transporta uma reflexdo grande; mesmo sendo o
mesmo objeto (ARTEREF, 2021). Entdo seria possivel que mesmo algo feito por
alguém sem experiéncia no campo das artes pode ser considerado arte? Sendo
assim, o importante € que a inspiragdo venha do interior e tome forma real, tendo
em vista um propdésito, e ainda que revele sentimentos.

Segundo Braune e Franco (2007), € considerado pela sociologia que a
pessoas aarte apenas se da no momento em que o artesdao domina a técnica. Ou
seja, depois que o artesdao domina a técnica de fazer vaso, entdo, ele pode realizar
arte no vaso.

Entdo compreendemos que, nado basta s6 fazer com prazer, é importante ter
habilidade no que esta fazendo, mesmo nido sendo um perito em arte, é preciso ter
técnica e conhecimento. Neste sentido, concordamos com os autores, pois como o
cantor iria se apresentar sem antes ter ensaiado, como um cozinheiro iria preparar
alimentos para vender sem antes ter testado receitas?

No momento em que o artista se encontra em uma situacido de cansacgo
existencial, prejudicando ou o deixando insatisfeito com a condicdo em que se
encontra, na tentativa de mudar essa situacdo de descontentamento, ele se
expressa de maneira artistica. O artista é livre para fazer isso de formas variadas,

seja expondo seu ponto de vista, criticas sociais, introduzindo estatisticas em
seus trabalhos ou reais apuragbes de um assunto determinado, entre outros
(ARAUJO, 2019).

Por esse ponto de vista nota-se que o artista se liberta de uma condigao
desfavoravel de uma forma tdo simples, expressando-se, € notavel o quanto a arte
significa para um artista, parece que é tdo importante ao ponto de dar razdo a sua
continua existéncia. Seguindo esse pensamento pode levar algumas pessoas a
acreditar que o artista vive pela sua arte, e isso o deixa feliz, 0 momento em que ele
cria é provavel que ele seja “transportado” ao mundo onde ele tem o controle.

O artista ndo tem medo de arriscar, na verdade ele procura chamar atencgao,
segundo Araujo (2018) a arte tem potencial de repercutir assuntos presentes na
sociedade. Através de sua percepcao relativa ao mundo, o artista pode mostrar a
sociedade situagdes que necessitam reflexao.

Quando o artista cria um objeto belo — ou ndo téo belo — para o desejo de
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gquem o observa, ele o convida a morar em um mundo sem ressentimento que é
mediado por sua visdo (GANS, 2004).

Dessa forma, percebe-se que o artista €& alguém com conhecimento,
habilidade e técnica em uma area na qual ele tem prazer em atuar. Seu trabalho é
parte de sua vida. E através de suas obras, belas ou n&o, ele pode provocar

reflexdes ao mundo.
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5 PRATO NA MESA

Ao imaginar gastronomia como arte € normal fazer associacdo a pratos
bonitos e perfeitamente apresentados, que podem cativar o olhar. Sendo a forma
errada ou ndo de se associar a beleza a arte isso acontece mais do que se imagina.
Mas sabe- se também que uma preparagdo tem além de seus aspectos visuais
outros que interfferem em sua aprovagcao pelo consumidor. Levando em
consideragdo esses pontos, € interessante tentar entender um pouco sobre
apresentacao de partos e o uso dos sentidos, para deixar essa pesquisa 0 mais
esclarecedora possivel, e através disso se chegar a uma ideia clara da relagéao entre

gastronomia e arte.

5.1 APRESENTAGAO DE PRATOS

E importante lembrar que para satisfazer o consumidor n3o basta a comida
ser boa. Ter uma refeicdo agradavel, em um ambiente confortavel e acolhedor é
prazeroso. Assim como descrito por Savarin (1995), o prazer da mesa € a sensagao
refletida que nasce das diversas circunstancias de fatos, lugares, coisas e
personagens que acompanham a refeicdo. O consumidor ndo procura apenas uma
comida quando vai a um local que Ihe proporciona todos esses fatores, mas sim
uma experiéncia, e para que ela seja completa € importante que o prato chame
atencao desde o primeiro momento que o cliente o observa, e para isso ser possivel
a apresentacao deve ser excelente. Uma boa apresentacao envolve diversos fatores
que podem ser observados a seguir.

Uma boa preparagao se inicia desde a escolha dos ingredientes. De acordo
com Hobday e Denbury (2010), a busca pelos melhores ingredientes para o prato
sera recompensada. O frescor é fundamental, os pratos feitos com ingredientes bem
frescos sdo os mais apreciados, principalmente se forem da estacdo. Uma boa

opg¢ao para garantir o frescor, € indo direto ao produtor.
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Na apresentacdo de pratos, cinco pontos devem ser seguidos, sao eles:
equilibrio (uma cor é menos funcional que duas ou trés), formas (a altura deve ser
considerada como uma variante. Diversas formas e modelos devem ser planejadas),
textura (ndo se deve fazer uso de muitos alimentos com a mesma textura. Deve-se
harmonizar as texturas no prato), sabor (é importante saber se os sabores
combinam), e porgao (o tamanho da por¢cédo a ser servida deve ser adequada ao
tamanho do prato). Antes de iniciar a decoragao é importante saber onde ira colocar
a refeicdo, o prato deve fazer com que a apresentagdo dos alimentos seja
complementada, ndo deve competir com o alimento e sim estar em harmonia com
ele. Pratos brancos ou claros e modernos devem ser escolhidos. Ao escolher o
formato deve ser paciente, um prato raso e redondo, vai emoldurar o alimento e
proporcionar o espago que a apresentagao necessita. Um prato sem bordas, fundo
ou uma tigela podem ter utilidade para variados tipos de alimentos, pratos com
borda n&o séo ideais para comidas a base de carboidratos. Pratos retangulares
ou ovais sao perfeitos para expor apresentagdes simples e sobremesas em especial
(HOBDAY; DENBURY, 2010).

Percebe-se aqui que para uma boa apresentacao o cozinheiro ao preparar um
alimento deve estar atento ao equilibrio, formas, texturas, sabores e o tamanho da
porcdo. Ao escolher os pratos para servir, deve-se fazer isso de acordo com o
propésito que se deseja, estando atento aos formatos e cores para nao entrar em
conflito com o alimento.

Mas n&o sdo usados apenas pratos comuns ao servir comidas, segundo
Hobday e Denbury (2010), folhas de bananeira concedem visual exético e com
estilo. Copos de papel sdo excelentes para servir certas receitas e diminuir o tempo
na hora da limpeza, sendo muito Uteis em festas. Recipientes de vidro ou copa
grandes tem boa funcionalidade no caso de alimentos de cores variadas em
camadas e sobrepostos. Sendo possivel servir na panela, tabuas simples, xicaras,
tigelas de gelos e etc.

Observamos uma diversidade de recipientes para servir, e acredita-se que ter
varias opgdes é importante na gastronomia, pois através de recipientes um tanto
diferentes do comum como, por exemplo, um tiramisu servido em um vaso de

plantas com um ramo de hortela, vagens fritas servidas em um ténis de corrida.
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Esses modos de servir poderiam despertar curiosidade no consumidor, podendo
incluive fazer com que ele consuma até-um alimento que nado gosta, so6 pelo fato de
estar disposto de wma forma diferente ou até mesmo seja possivel gerar uma
sensacao a mais de prazer por conta disso. Sendo assim, entendemos que nao é
necessario que o alimento venha em um prato comum, pois em determinadas
ocasides outros recipientes sdo mais adequados para proporcionar uma melhor
apresentacao e prazer.

A mesa deve ser posta, de modo a vislumbrar um banquete para os olhos, o
modo como ela é organizada determina o tom da refeicdo e colabora para a
atmosfera do momento. Ao decorar a mesa deve-se estabelecer um tema e procurar
manté-lo simples. Pode-se repetir formas ou incluir uma cor central que une todos
elementos da mesa. Para uma apresentacdo bem sucedida, ter estilo, espago e
simplicidade sao importantes. Caso o ambiente esteja muito iluminado, os
consumidores vao procurar se esconder, e caso esteja muito escuro apreciar a
beleza dos pratos nao sera possivel (HOBDAY; DENBURY, 2010).

Como é possivel observar, desde 0 momento em que o consumidor chegar no
local e sentar-se a mesa, ele deve se sentir acolhido, de modo que mergulhe no
tema apresentado. Desse modo, ja comece a imaginar como serdo os pratos a
serem servidos. Acreditamos que esses fatores além de proporcionarem uma
melhor apresentacédo para os pratos prontos e montados, ainda podem provocar na
pessoa uma sensagao de prazer que provavelmente ficara marcada na memodria.

Conclui-se que uma boa apresentacdo de pratos envolve ingredientes de
qualidades, uma preparacado atenta a diversidade de cores e texturas, saber fazer
uso das formas, combinar os sabores, estar atento ao tamanho das porgoes, ter
sabedoria ao escolher o recipiente no qual ira colocar o alimento, deixar ambiente

acolhedor e a mesa preparada.

5.2 OS SENTIDOS

De acordo com Savarin (1995), de inicio as sensacbes humanas foram
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percebidas de forma desorganizada, mas os sentidos comecgaram auxiliar uns aos
outros. O tato corrigiu os erros da visdo, através da palavra articulada, o som se
tornou intérprete de todos os sentimentos, o gosto procurou auxilio no olfato e na
visdo, a audi¢cao apreciou a distdncia e comparou os sons e assim por diante. A
escultura, a pintura e os espetaculos de toda espécie foram originados através da
visdo. A harmonia, & melodia, & muUsica e a danca, com todos os seus meios e
ramos de execucdo através do som. A cultura, a pesquisa e o emprego dos
perfumes por meio do olfato. A produgao, a escolha e o preparo de tudo que pode
servir de alimento através do gosto. Todas as industrias, habilidades e artes por
meio do tato.

Buscando entender melhor a fungdo dos sentidos na compreensido da

gastronomia utiliza-se a seguinte argumentacéo:

Numa criagcao de arte culinaria, os cinco sentidos séo solicitados em sua
completude: o perfume das iguarias, sua consisténcia, seu sabor, sua
impressdo visual e seus rumores, internos ou externos. E uma arte
sinestésica (BONA, 2007, p. 52).

Define-se visdo como “agao ou efeito de ver; capacidade de compreensao,
assimilacdo e percepgao visual de tudo que estd presente no mundo exterior,
concebida a partir da utilizagéo dos olhos e do cérebro” (VISAO, 2022).

Ou ainda segundo uma caracterizagdo mais subjetiva “O olho percebe os
objetos exteriores, revela as maravilhas que cercaram o homem, e o informa de que
ele faz parte de um grande todo.” (SAVARIN, 1995, p. 44).

O fato é que, na gastronomia a visdo € um dos primeiros sentindo a ser
utilizado pelo comensal, ele visualiza o prato servido e no mesmo momento ja pode
dizer se foi aticada a vontade comer ou se nao lhe causa desejo.

Segundo Carnabrava et.al (2006), dar preferéncia a alimentos coloridos
proporciona um prato bonito visualmente e ainda deixa a comida mais saudavel.
Sendo assim alimentos bem dispostos e com tons de diferentes coloragdes, sempre
aparentam ser mais saborosos do que uma preparagao baguncada e sem cor. A
causa disso é que a beleza dos alimentos também influencia na hora da

alimentagao.
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Silva (2013) afirma que na alimentagédo a visao tem o papel de perceber os
aspectos de cada alimento, como o estado fisico, a coloragdo e o local de oferta do
alimento, juntamente com a sua higienizagao e também a maneira como o prato esta
ornamentado. E com a visdo ainda é possivel que a memoria visual seja ativada
pelo consumidor ao deparar-se com um alimento que ja conhece ou que lhe é
apresentado. A definicdo de “audicdo” é “sentido por meio do qual é possivel captar
os sons, pelo ouvido, enviando-os ao cérebro para serem codificados e
compreendidos” (AUDICAO, 2022, ).

De acordo com Carnabrava et.al (2006), a audigao é também um sentido que
estimula o apetite. Ao ouvir o barulho do alho em uma panela cheia de 6leo quente,
sinalizando o preparo de alguma comida, o organismo tem a possibilidade de ser
estimulado e solicitado pela comida. A respeito da ideia do uso da audigao

associadae a alimentacao, assevera Silva:

A audigdo associada a refeigdo pode nos trazer também exemplos como o
som de uma fritura, uma pipoca que estoura na panela, o alarme do micro
ondas ou do relégio do forno... a selegédo de alguns alimentos também se da
a partir do som obtido apés algumas batidas em frutas como melao,
melancia e nozes (SILVA, 2013, p.10).

Percebe-se que o sentido auditivo tem sua fungdo na gastronomia. Os sons
vindos da cozinha podem despertar a vontade de comer. Lembrando ainda que,
quando se esta para experimentar o alimento no qual se anuncia ser crocante €
normal ficar esperando que aquele som capturado pela audigdo seja compativel com
a expectativa criada pela comida que se anuncia.

Define-se “olfato” como “o sentido responsavel pela distingdo dos cheiros, dos
odores.” (OLFATO, 2022,). Compreendemos que as narinas desempenham um papel
de grande importancia no momento de pré-aprovar um prato, pois um cliente pode
recursar-se a provar um alimento que tenha o cheiro estranho ou até mesmo
desagradavel. A ndo ser que, o cheiro seja caracteristico da preparagéo (como uma
buchada, por exemplo. Mas essa captura de odores n&o ocorre somente nesse
primeiro contato, segundo Carnabrava et.al (2006), grande parte do que se chama
comumente de “gosto” dos alimentos na verdade é, resultado do olfato, pois ao

mastigar a comida, libera-se certos odores que se propagam pelo nariz. O sentido
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do olfativo trabalha ao lado do gustativo, dando auxilio no controle da qualidade de
alimento que é ingerido e do apetite.

Acrescentamos a essa reflexao, a perspectiva de Savarin (1995), que afirma:

De minha parte, estou ndo apenas convencido de que, sem a participagao
do olfato, ndo ha degustagdo completa, como também sou tentado a supor
que o olfato e o gosto foram um unico sentido, do qual a boca é o laboratério
e o nariz a chaminé (SAVARIN, 1995, p. 50).

Define-se “paladar” como “sentido que, através da lingua e do nervo
gustativo, torna possivel perceber os sabores. (PALADAR, 2022). Gastronomia sem
sabor € um tanto impossivel de se imaginar, pois € o sentido mais esperado pelo
consumidor, seria uma decepc¢ao, uma aparéncia linda, um cheiro maravilhoso e nao
ter sabor agradavel. Acreditamos que esse seria o fator de maior importancia na
hora da aprovacao de um prato. De acordo com Carnabrava et.al (2006), a gustacao
€ o principal sentido na alimentagédo. Existem papilas especializadas na lingua para
reconhecer quatro tipos de sabores: amargo, doce, acido e salgado. Centenas de
outros sabores sdo resultados da combinagdo dos sabores citados acima. Cada
comida ativa no individuo uma combinacao diferente de sabores basicos, fazendo
com que esta seja unica. Ha comidas que apresentam sabor distinto por ser
resultado da combinagéo de gosto e cheiro.

Define-se “tato” como “Sentido através do qual €& possivel conhecer e
perceber a extensao, a temperatura, a forma, a consisténcia de algo ou de alguém,
por meio do nosso proprio corpo, especificamente pelo contato com a pele.” (TATO,
2022). Segundo Silva (2013), é através da pele que se percebe os primeiros
indicadores de temperatura da bebida ou do alimento, e por meio dos dedos e da
mao se entra em contato com os recipientes a serem abertos ou levados a boca.

Ainda conforme o autor:

A boca (ou labio) tem uma pele mais fina, e com muitas terminagées
nervosas, assim como a mucosa que protege o céu da boca, capazes de
perceber entre outras coisas, as temperaturas dos alimentos e a prépria
lingua, que percebe os diferentes sabores e texturas alimentares, nos
permitindo perceber o tipo de alimento (liquido ou sdlido). (SILVA, 2013, p.
7).
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Ainda no intuito de descrever o tato, Carnabrava et.al (2006), observou que
este exerce funcdo no ritual alimentar. Comer com as méaos € um dos habitos mais
primitivos da humanidade, e ainda € mantido em certas culturas. Usar as maos na
relacdo com os alimentos pode ser também algo prazeroso. Acreditamos ser
preferivel por algumas pessoas , o contato direto com os alimentos. Por exemplo,
cécegas sdo causadas nas maos ao fazer a mistura de ingredientes de uma torta
até formar uma massa homogénea usando as maos. Existe também quem por
massagear as palmas das maos, aprecie a sensagao de mexer com cereais.

E possivel perceber que cada um dos sentidos cumpre uma funcdo no mundo
gastronémico, sendo cada um importante para proporcionar a melhor apreciagéao
possivel de uma preparagdo gastronomia, mas sem duvida o sabor € o mais
esperado na hora de decidir sua aprovagao, levando em conta de que a pessoa que

esteja analisando possa sentir sabores.
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6 GASTRONOMIA COMO ARTE

A gastronomia é representada na arte de varias formas, seja através de uma
pintura ou fotografia de uma comida, ou cenas de pessoas preparando alimentos e
comendo. Tem musicas que em sua letra trazem a gastronomia como tematica e
ainda é possivel encontrar varias formas de representacbes de gastronomia em

meio a arte.

Figura 3 - A LEITURA

Fonte: Johannes Vermeer, A leiteira, 46 cm x 41 cm, 1657-58.

Figura 4 - CESTO DE FRUTAS

w
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Caravaggio (Michelangelo Merisi) - 46 x 64 cm - 1596 - (Biblioteca Ambrosiana
(Milan, Italy))

No decorrer da histéria muitos momentos podem ser notados, em que os
artistas por razdes diversas usaram elementos da cultura alimentar de cada povo
como tema para obras artisticas. Nesse caminho, provavelmente, o que ficou
conhecido como natureza-morta, foi um dos primeiros instantes em que isso ficou
mais em evidéncia, no decorrer da histéria da arte ocidental (FREITAS, 2021).
‘Embora a naturezas-mortas estivessem representadas nos afrescos de Pompéia
desde o século |, o termo do foi usado no século XVII” (HODG, 2018, p.175). Entre
alguns artistas que participaram do inicio desse movimento estdo, Jacopo Bassano
(1510 - 1592), Pieter Aertsen (1507 ou 1508 - 1575), e Caravaggio (1593 e 1610)
(FREITAS, 2021).

Figura 5 - A CEIA EM EMAUS

FONTE: Jacopo Bassano, Sem data, oil on canvas, ID da imagem: 834066
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Figura 6 - NATUREZA

FONTE: Pieter Aertsen - Petroleo - 60 x 101 cm - 1552 - (Kunsthistorisches Museum
(Vienna, Austria).

‘O tema ganhou mais destaque em muitos paises no fim do século XIX e
inicio do século XX, quando a nova classe média consumidora de arte passou a
comprar as obras coloridas para suas casas” (HODGE, 2018, p.175).

Nas obras da Pop Art, a cultura alimentar também aparece representada, as
obras do artista Norte-americano Andy Warhol (1928- 1987), sdo um bom exemplo
disto. Sendo Warhol, um dos pioneiros da Pop Art, em diferentes obras, por diversas
vezes, e em variados suportes como: pintura digital, fotografia, videoarte e
performance, criou trabalhos artisticos a partir da relagdo da arte com os alimentos
(FREITAS, 2021).
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Figura 7 - CAMPBELL

Camptell ﬁ?/ﬂpﬁ”//i

CONDENSEP CONDENSEP

D
CONDENSED
LT il w il

0LD FASHIONE? 0D FASHTONED
| Vﬁzmggﬁ - VEGETABLE

WITH BEEF MADE WITH BEEF STOCK

KW"% @mﬂﬁé‘//i

CoONDENSEP
CONDENSEP

LD FASHIONEP
v GETABHE

E
WD

A SOUP

FONTE: Andy Warhol

(...) nos parece pertinente apontar que, na arte
contemporanea/performance, a comida € inserida nas produgdes artisticas,
construindo um percurso degust(ativo) por meio/lem meio a um
emaranhamento semiético, produzindo deslocamentos da ordem cotidiana
de como o alimento é apresentado, comido, experienciado etc (FREITAS,
2021, p.24)

E possivel perceber como a gastronomia tem relagdo com a arte, pois desde
muito tempo vem servindo como inspiracdo para a criacdo de muitas obras
artisticas, principalmente na area da pintura, ou seja, essa relagdo ndo € nova, a
gastronomia e arte vem tragcando um caminho de unido cada vez mais notavel,
ocorrendo ainda um fortalecimento da ideia de que comida também pode ser arte.
Além de ser representada por artistas que ndo sdo da area gastronémica como,
pintores, musicos, escritores e outros, nos dias atuais € possivel acreditar também
na arte realizadas pelos préprios cozinheiros através do preparo de alimento, nao
servindo a gastronomia apenas de inspiracdo para a criacdo de arte, mas se
tornando um tipo de arte.

Hargreaves (2017) revela que no passado o alimento ja era utilizado na
elaboragdo de artefatos referente a éarea artistica e gastrondmica além da
possibilidade de criar pratos peculiares. Gastronomia e arte regularmente mostram

caracteristicas em comum, a exemplo dessa parceria tem-se as maquetes de
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marzipa barrocas, as estatuas funerarias de massa de biscoito egipcias, os paes
geometricos romanos e as esculturas de agucar renascentistas. A obra de alimentar
possui em sua composicdo o elemento histérico-cultural contextual inclinada em
direcao a reflexao intima, assim se diferenciando do comum artefato comestivel.

Percebe-se que a gastronomia carrega consigo uma funcao de arte, mas ao
mesmo tempo observa-se que existe uma diferenca entre um simples artefato
comestivel e a obra alimentar, que tem por tras toda uma histdria, na qual pdde-se
pensar que quando se perguntar ao cozinheiro o que o levou a criar aquele prato ele
sabera explicar levando em consideracado a cultura, sazonalidade e outros fatores,
diferente de um alimento preparado apenas com o intuito de nutrir.

Nota-se que Hargreaves traz essas referéncias de gastronomia em parceria
com a arte, e atualmente esse tipo de parceria esta cada vez mais notavel,
podemos perceber isso através de pratos que mais parecem pinturas do que uma
preparagao e bolos que parecem projetados por arquitetos. Na gastronomia
sdo inumeras as preparacdes belas, cativantes ou até mesmo diferentes dos pratos
comuns vistos no dia a dia, mas nao se deve esquecer que nessa area o sabor € o
fator mais esperado. De acordo com TONON (2019), até o acontecimento da feira
Universal Expo 2015°, o tema alimentacdo nunca tinha conquistado antes o palco de
uma mostra tao significativa. Varias das exibi¢des revelavam um viés artistico sobre
a alimentacao, em sintonia com os tempos atuais talvez, momento em que as redes
sociais estao cheias de pratos de comida bem produzidos e o culto da celebrizagao
de chefs ao status de “génios” e “artistas” se tornou tematica atual.

Percebe-se que apesar da relagcédo entre gastronomia e arte ser antiga, ndofaz
muitos anos desde que a gastronomia vem conseguindo renome no mundo artistico
como um verdadeiro tipo de arte, e é possivel notar como cada vez mais os chefes
famosos estdo sendo comparados a artistas pela sociedade induzidos pelos meios
de comunicagao.

Alguns chefs retratam suas histérias através de seus pratos. Quando um
prato é criado, pensado e elaborado, o tratamento do preparo e finalizagdo, com um
propésito, ele € uma obra. Por ser comestivel, € impermanente. A gastronomia tem

sua limitacdo no paladar do comensal, enquanto a arte, como a pintura ou a

5 A Universal Expo 2015, ocorreu em Mildo (Italia), uma feira com tema: "Feeding the planet, energy
for life".
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literatura, € mais livre. Grande parte do questionamento da comida como arte tem
seu foco ai (TONON, 2019). Por tanto por ser uma obra que no fim deixara de existir
pois apdés cumprir seu papel artistico sera levado a boca, a gastronomia acaba
sofrendo um rebaixamento como arte, mas talvez isso possa ser visto como ponto
positivo e ndo negativo, pois ha muitas pessoas que relatam que apds experimentar
um alimento, vivenciam experiéncias inesqueciveis, e esse tipo de sensacao pode
ser provocado quando se tem contato com a arte.

Em obras como Restauro (2016), de Jorge Menna Barreto, & possivel
perceber que nao necessariamente a gastronomia vai se apresentar como arte
apenas através de preparagdes, mas sim por meio de experiéncias unicas, que
trazem consigo reflexdes e transmitem informacgoes. E € disso que a arte se trata, de
obras que desde seus momentos iniciais ja comegam com o intuito de informar,
provocar, encantar, impressionar, aterrorizar e assim por diante.

Alguns restaurantes proporcionam esse tipo de experiéncia citada, a exemplo
daqueles que procuram servir alimentos da estacado, fazendo questdo do uso de
ingredientes frescos, e isso mostra uma preocupagao que sera transmitida através
das preparacbes, mas entende-se que a refeicdo nao sera o unico objetivo do
pulpito desse estabelecimento. Percebe-se isso também em estabelecimentos
regionais, vegetarianos etc. Ou seja, grande parte dos estabelecimentos
gastrondmicos possui uma proposta, sendo ela um dos primeiros motivos que leva a
escolha do cliente. Esses estabelecimentos ndo oferecem somente alimentos, mas
através deles busca- se chamar ateng¢ao para um determinado tema.

Nao sdo muitos os paises que tem uma legislagdo sobre a autoria de uma
receita. Como poderia ser considerada uma obra de arte uma receita e o chef, um
artista se a receita nem sequer tem um autor comprovado? (TONON, 2019). Talvez
seja possivel daqui a alguns anos, ou décadas apOs a gastronomia conseguir se
estabelecer como uma arte de forma factual e visivel a todos, que as receitas
comegarao a ser mais valorizadas, mas permitir que elas sejam acessadas somente
pelo autor parece um meio de restringir essa arte somente a um unico publico.

Segundo Bona (2007), o imaterial € o que é a arte, como também é o que a
cozinha produz, e que nao podem ser circunscritos, fechado. Uma arte do tempo € o

que cozinha é: tempo de preparo, cortes, duracdo dos cozimentos e formas
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desenvolvidas de maneira tridimensional. Ela faz uso de materiais e volumes
diferentes, assim como suas irmas mais ricas: a pintura, a arquitetura, a musica e a

escultura. Bona (2007), ainda afirma:

Todas as operagbes realizadas na cozinha modificam significativamente a
matéria. Desenformar, corar, assar, fritar, escaldar, dourar, grelhar, ferver,
abafar, flambar, é agir sobre a questdo do tempo. Cortar, picar, rasgar,
amarrar, enfarinhar € agir no terreno da forma. Moer, furar, ligar, conservar é
interferir nas texturas. Refogar, aferventar, condimentar, temperar, marinar é
intervir no campo da cor, da luz. As operagdes culinarias se realizam
exatamente como as artisticas, produzindo modificagdes sobre uma matéria
prima em estado bruto, ndo trabalhada. Um grao de trigo ndo é macarrao.
Até chegar a esse estado, o primitivo grdo foi trabalhado, modificado,
recriado (BONA, 2007, p. 52).

Conforme a citagdo acima, entende-se que modificar a matéria prima € um
dos passos necessarios para se alcancar o resultado artistico, sendo um ponto de
ligacao entre a gastronomia e a arte, pois 0 processo € 0 mesmo, tirar algo do seu
estado bruto e transforma-lo em algo novo. No caso da gastronomia sdo os
alimentos que sofrem essa modificagéo.

Quando se relaciona a gastronomia a arte, o cozinheiro pode assumir uma
posigao de artista se tratando de uma preparagao alimenticia como arte. Retomando
o que Braune e Franco (2007) afirmaram, é considerado pela sociologia que a arte
apenas se da no momento em que o artesdo domina a técnica. Ou seja, depois que
o artesdo domina a técnica de fazer vaso entao ele pode fazer arte no vaso. Pelo
olhar pratico a arte feita no vaso nao tem utilidade, porém tem significado devido a
capacidade do ser humano de viver com prazer a experiéncia da beleza.

Por tanto, um cozinheiro como um artista deve antes de iniciar seu trabalho
dominar as técnicas necessarias na cozinha, e ainda pode ter que mudar a receita
da preparacéao varias vezes, até alcangar o sabor e a aparéncia desejada.

De acordo com Bona (2007), os cozinheiros foram sempre artistas, por
ilustrarem a tese de que querer definir um estilo para seus fogdes, cozinhar, elaborar
pratos, escolher alimentos, celebrar a gula, € fazer promog¢éo a uma visdo de mundo
por meio de discursos enunciados de maneira plastica e nutritiva, alimentar e
estética.

Independente do cuidado com que um alimento qualquer & preparado, ele
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nutre e alimenta, cumprindo uma fungdo, do mesmo modo que o vaso feito pelo
artesdo. Quando o alimento é preparado com arte, transforma-se o que era soé
alimento para o corpo em experiéncia estética, alimento para o espirito e prazer.
Gastronomia compde um harmonioso conjunto que oferta em mais de um sentido
a experiéncia do belo. E a estética do gosto (BRAUNE; FRANCO, 2007).

Entende-se que quando a gastronomia € praticada com arte a nutricdo deixa
de ser o foco, a refeigdo a ser preparada carrega entdo, a partir desse momento, a
responsabilidade de provocar sensagdes que o estbmago sozinho ndo consegue
alcancar como, por exemplo, o prazer, paz, e emogoes diversas. “Com efeito, apods
uma boa refeicdo, o corpo e a alma gozam de um bem-estar especial"(SAVARIN,
1995, p.160).

Uma refeicdo pode provocar sensagdes comparadas as percebidas em uma
manifestagao artistica (literatura, musica, artes cénicas e plasticas), promovendo a
Gastronomia ao nivel de Arte, sendo assim pdde-se despertar desejos, apreciagdes,
desaprovacoes, fascinio, asco e até mesmo inércia em frente a um prato bem
decorado, ou também repleto de elementos que despertam os sentidos e diferentes
percepgdes (SILVA, 2013).

A percepgao artistica pode ser comparada de acordo com o sentido
estimulado, como por exemplo, a visdo, estimulada ao visualizarmos uma
pintura, uma escultura, espetaculos, campos floridos, paisagens etc. A
audigado que percebe as melodias, a harmonia e musica, o olfato estimulado
por perfumes, e o paladar, estimulado por tudo que possa servir de
alimento, que por sua vez, quando trabalhado de modo estético nos fazem
sentir iguais sensacdes e trabalhar com os mesmos sentidos (SILVA, 2013,

p. 6).

Compreendemos que através dos sentidos estimulados pelo momento do
espectador com a arte ele tem experiéncia equivalente a uma percepgéao artista. E
como a arte, a gastronomia também pode despertar no consumidor ou espectador o
uso dos sentidos como forma de avaliagao.

Desse modo, considerando o que foi apresentado neste capitulo, podemos
concluir que a gastronomia esta presente na arte a um bom tempo, através de
trabalhos realizados por varios artistas. A gastronomia ja vem despertando seu lado

artistico ha algum tempo através de algumas preparagbes que foram além do
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sentido de nutrir, mas nao faz muito tempo que ela comecgou a ser considerada
como uma arte além de uma inspiragdo, mas esse caminho esta em constru¢ao pois
ainda ndo é normal sair afirmando que gastronomia € um arte sem criar varios
questionamentos, mas é possivel observar como s&o muitas as caracteristicas que

podem fazer da gastronomia uma arte e por consequéncia, do cozinheiro um artista.
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7 CONCLUSAO OU CONSIDERAGOES FINAIS

Quando iniciado este trabalho de pesquisa, constatamos que a gastronomia
cada vez mais vem sendo comparada a arte, e por esse motivo pareceu importante
fazer uma analise da relagao entre gastronomia e arte.

Diante disso, a pesquisa teve como objetivo geral, compreender a relagao
entre a gastronomia e arte. Em busca de tal objetivo foi necessario mergulhar sobre
o caminho histdérico que tanto a gastronomia como a arte passaram até chegar no
que se entende por ambas hoje. E em seguida fez-se a tentativa de compreender
sobre seus conceitos, momento no qual o trabalho comecgou a revelar a verdadeira
relacdo entre uma e a outra. Assim como foi importante entender sobre quem ¢é o
artista, os modos de empratamento e o uso dos sentidos.

Constatou-se que o objetivo geral foi atendido, porque o trabalho consegue
efetivamente mostrar que a gastronomia assim como a arte podem provocar uma
diversidade de sentimentos e emocgdes, tanto para o criador como para o espectador
ou para o consumidor, através do uso dos sentidos. Através das obras é possivel
transmitir temas que merecem destaque na sociedade, seja tentando provocar,
encantar e/ou despertar curiosidade. Por melo disso a autora deste trabalho péde
entender e aprender que a arte ndo é somente quadros elegantes, bonitos e que
trazem encanto. Derrubando a ideia de que a relagdo da gastronomia com a arte
seria somente pratos bem montados e bonitos, sem grande foco na histéria por tras
deles.

O objetivo especifico inicial era identificar quais caracteristicas representam
arte na gastronomia. Ao analisar os conceitos tanto da gastronomia como da arte, o
uso dos sentidos e empratamento, foi onde se tornou possivel comecar a
compreender a forma como ambas despertam nos seus espectadores/consumidores
momentos de emocgdes diversas, de uma forma que os sentidos sdo vistos como
responsaveis por alcangar tal sensagdes que se assemelham entre a gastronomia e
a arte.

Constatou-se que o objetivo especifico inicial foi concluido. Mas a gastronomia

nao apenas representa arte em alguns aspectos como chega a ser um tipo de arte.
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Através do momento com o ambiente, o servigo e o prato, o consumidor pode ter
uma experiéncia de arte. Ao analisar a fala de Savarin (1995, p. 160) quando afirma
que “Com efeito, apds uma boa refeigéo, o corpo e a alma gozam de um bem-estar
especial". E a fala de Ramaldes (2016), que diz que nao existem palavras com
capacidade de descrever boa parte das obras de arte, ja que elas se expressam
através da emocido e sensacgao. Assim como em muitas outras falas no texto,
observa-se nelas que, na arte muitas obras sdo expressas através de emocdes e
sensacgoes, e na gastronomia € possivel alcangar um bem-estar especial apés
uma boa refeicdo, e isso remete o0 mesmo que emogdes e sensacdes. iSSO no
entendimento da autora deste trabalho.

O segundo obijetivo especifico era entender a fungado do cozinheiro quanto a
transmissao da arte. A P partir do capitulo sobre “o artista” € onde inicia-se um
verdadeiro entendimento por parte da autora de qual seria o papel do cozinheiro no
momento em que ele assumisse seu papel de artista, mas ao chegar no capitulo
“gastronomia como arte” € onde tudo fica mais claro.

Constatou-se que o segundo objetivo especifico foi atendido, pois através do
trabalho entendeu-se que quando a gastronomia € exercida com arte o cozinheiro
assume o papel de artista. Entdo ele assim como um artista deve ter habilidade,
técnica, e conhecido e através de suas preparagdes e o ambiente que seu
estabelecimento proporciona, assim ele consegue transmitir a gastronomia como
arte. A autora deste trabalho ficou encantada ao descobrir que apesar de todo os
esforcos do cozinheiro/artista, seu prato/obra nao tera valor artistico se feito sem um
propdsito que ultrapasse o de nutricdo.

O terceiro e ultimo objetivo especifico tratava-se de analisar as caracteristicas
de pratos que sao considerados obras de arte. Constatou-se que o terceiro objetivo
especifico ndo foi concluido. Pois até o presente momento desta pesquisa nao foi
possivel encontrar nem uma preparagao considerada como uma obra de arte, que
siga o0 mesmo rumo de raciocinio que obras como Mona Liza (de Leonardo da Vinci),
Abaporu (de Tarsila do Amaral) e muitas outras foram consideradas. Somente é
possivel perceber essa ideia de gastronomia como arte disseminada pela sociedade
de uma forma que nao parece certo negar. Mas através de tudo que foi visto sobre a

gastronomia e a arte, percebe-se que a preparagao “em si” ndo € necessariamente a



arte, mas sim toda a experiéncia que a envolve.
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