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Palavras Chave

Resumo

Cultura Visual ; Prato de cozinha ; Manipulacio ; Sensacdes e

Emocgoes

O projeto pretende ser a demonstragdo que a imagem de um prato de
cozinha, quando manipulada, pode traduzir uma interpretacao,
transmitindo sensacdes e emocoes diferentes.

As varias abordagens definidas na criacdo do documento permitem
identificar a possibilidade existente de uma imagem de um prato de
cozinha manipulada.

Serdo abordados no projeto os tépicos: Cultura Visual, Cozinha,
Design Editorial, manipula¢do de imagens, como perguntar, o olhar
para imagens, a cor como elemento de criagio de um prato de
cozinha, a psicologia da arte e a semiética.

Também sdo utilizados varios livros de cozinha como forma de
estudo de caso.

O projeto é apresentado em forma de livro de receitas, intitulado
“Fusao entre Artes”.

Concluindo, o observador que consultar a obra tera a possibilidade de
analisar e sentir o que a imagem lhe pode transmitir, remetendo-o a

varios tipos de sensac¢des incluindo o fator surpresa.






Keywords

Abstract

Visual Culture ; Cooking dish ; Manipulation ;  Sensations and

emotions

The project will be the demonstration that the image of a cooking dish,
when manipulated, can translate an interpretation and analysis
distinct transmitting different sensations and emotions.

The various approaches defined in the creation of the document
identifying the existing possibility of a manipulated image of a cooking
dish.

Will be addressed in the project the following topics: Visual Culture,
Kitchen, Editorial Design, Image Manipulation, how to ask, look for
images, the color as part of creating a cooking dish, the psychology of
art and semiotics.

The project is presented as a cookbook entitled “Merger of Art”.

In conclusion, the observer who consult the work will be able to analyze
and feel what you can transmit the image, sending it to various kinds of

sensations including the surprise factor.
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1. INTRODUCAO






1.INTRODUCAO

1.1

A tematica do projeto

O tema deste projeto é a manipulacdo de imagem de um prato de cozinha. Sendo que
o projeto da manipulacdo da imagem tem como principal objetivo alterar a imagem
de um prato de cozinha, de forma a comunicar e a despertar sensacoes.
Este foi o tema escolhido pelo candidato a provas de defesa de projeto de mestrado
por ser um tema de grande interesse e pouco explorado.
Outro dos objetivos deste projeto é demonstrar como a (desconstrucdo) da imagem
de um prato nos pode dar uma nova no¢do da imagem de um prato de cozinha.
0 tema sera abordado em varias vertentes entre as quais:

- Acriacdo de um livro de receitas partindo de imagens manipuladas;

- Transmissdo de sensacdes através de uma imagem de um prato de cozinha;

- Como podem ser interpretadas as imagens presentes no livro, tendo em conta

fatores como a cor e a estrutura.
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1.2

Questao de Investigacao

A questdo de investigagdo é muito importante para orientacdo e criagdo do
documento por parte do candidato, pois evitard a abordagem (ndo o leva a abordar
assuntos) de assuntos que poderao nao ser relevantes para a criacdo do projeto.
Sendo assim, a pergunta de investigacao pela qual se incidira o projeto - Fusdo entre

Artes - Manipulacdo da imagem de um prato de cozinha - é:

“Existe um maior interesse em relacdo a um livro de receitas recorrendo a imagens

manipuladas?”
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1.3

0 porqué da escolha do projeto e o seu objetivo

O principal objetivo da criagdo deste projeto de mestrado, intitulado “Fusao entre
Artes”, é o de terminar o mestrado em Design Visual.

O desenvolvimento deste projeto tem como principal objetivo o grande interesse do
candidato por duas artes tdo diferentes, mas que se podem complementar a Cultura
Visual e a Gastronomia.

O interesse pela gastronomia nao é recente, desde muito cedo, o candidato foi
seguindo varios programas televisivos e consultando livros e revistas de culindria e,
mais recentemente, comegou a criar pratos e a empratar, tentando que a primeira
impressdao do comensal seja a beleza do prato e sé depois o seu sabor. O candidato
escolheu este tema devido ao gosto pela gastronomia e pelo seu percurso académico
estar relacionado com o mundo das artes visuais.

Este tema também foi escolhido por, de alguma forma, existir uma relacdo com a
formacdo académica do candidato e o seu prazer pela cozinha.

Desta modo, foi identificada uma questdo de investigacdo e a partir da mesma sera
dada uma resposta ao longo da tese.

Também é objetivo da tese demonstrar que uma imagem manipulada de um prato de
cozinha pode comunicar e transmitir sensacgdes diferentes da imagem original, que é

quase sempre a utilizada nos livros de receitas.
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1.4

Metodologia de Investigacao

A criagdo da tese e do projeto para obtencao de grau de mestre em design visual, por
parte do candidato, passa por varias fases.

Numa fase inicial, a apreensao de enquadramento tedrico relativo ao tema, tem como
principal objetivo, o de explorar elementos necessarios para a interpreta¢do das
imagens. Também sdo abordados no projeto alguns elementos relacionados com o
Design Editorial, estes explorados a partir de trés casos de estudo, sendo realizada
uma analise de livros ja existentes.

Tendo em conta todos os pontos abordados anteriormente foi criado o projeto
intitulado de “Fusdo entre Artes”.

Para uma melhor analise do tema, irdo ser realizados questionarios para determinar
até que ponto é possivel criar um livro de receitas, onde a imagem dos pratos de
cozinha apresentados, € manipulada e desconstruida.

Assim, serdo criados dois questionarios, um dirigido ao publico em geral, com idades
entre os 18 e os 50 anos e com uma profissao aleatéria, o segundo questiondrio sera
direcionado para chef’s de cozinha, com o objetivo de ter uma opinido mais credivel

em relacdo aos pratos criados no projeto em causa.
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1.5

Estrutura do projeto

Como a tese de mestrado aborda dois mundos artisticos bem distintos, neste caso a
cultura visual e a gastronomia, serdao abordados alguns tépicos tendo em conta os
dois temas identificados.

Sera realizada uma abordagem inicial ao que é a cultura visual, seguida da
identificacdo do que é uma imagem, de modo como ela comunica, de como pode ser
produzido o significado da imagem, a influéncia do seu contexto e das suas
expetativas, a utilizacdao das cores nas imagens e as suas diferentes interpretacoes e
as imagens manipuladas.

E abordado no projeto o tema a “Cozinha”. Estando o tema do projeto relacionado
com cozinha, é necessaria fazer uma introducao ao universo da cozinha, desta forma é
feita, inicialmente, uma breve introducao a Histéria da Cozinha, de seguida fala-se da
importancia que a cozinha tem para a cultura dos povos, do processo de criacdo de
um prato de cozinha, das sensagdes que sao transmitidas, a partir de um prato de
cozinha e, por fim faz-se uma pequena abordagem a cozinha, estando na moda, poder
ser considerada o novo sexo dos dias de hoje.

Em relacdo a analise das imagens sera feita uma abordagem a Semiética, dividindo a
mesma num momento inicial, a teoria semio6tica e imagem, de seguida a teoria dos
signos e por fim as imagens como signos.

Tendo como forma final do projeto, um livro de receitas, foi essencial fazer uma
abordagem ao desenvolvimento da tipografia, a utilizacdao do tipo de letra no Design
Editorial e a organizacdo da pagina em Design Editorial.

No documento referem-se, ainda que brevemente, trés pontos distintos neste caso,
“olhar”, “criar” e “sentir”.

0 “olhar” esta dividido na: a visao como elemento de exploracdo de imagens, percecao
e o equilibrio das imagens, tendo em conta o olhar.

O ponto “criar” é abordado a partir dos pontos: criacdo de um prato de cozinha e a
sua imagem (empratamento) e a cor como recurso a criagdo de imagens de pratos de

cozinha. Por fim é abordado o “sentir” a partir do ponto psicologia da arte.
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Também no projeto foi desenvolvido um questiondrio com o fim de analisar e
identificar a possibilidade da criagcdo do livro no contexto da sociedade dos dias de
hoje, sendo assim foi realizada uma introdugdo a criagdo de perguntas, a utilizacao de
perguntas abertas e fechadas e o processo do paradigma “TAP” como forma de
criacdo de um questionario.

E realizada uma abordagem referente a trés casos de estudo e a partir dos mesmos é

realizada uma comparacgdo para ser possivel a criacdo de uma conclusao entre os trés.
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1.6

A forma final do projeto

O projeto tem como objetivo final a criagdo de um livro de receitas.

Serao apresentadas trinta receitas de autoria proépria, tendo sempre como referéncia
técnicas e receitas de alguns chef’s que o candidato foi seguindo ao longo de alguns
anos.

Este livro pretende ser diferente dos livros de receitas existentes pois a pretende-se,
que a imagem suscite o principal interesse, em vez de ser a receita, neste caso a forma
de confecionar o prato. Como uma imagem manipulada nos pode levar para uma
diferente interpretacdao de um prato de cozinha.

Com este protejo pretende-se que o publico, ao folhear o livro, aprecie a imagem, a
manipulacdo da mesma, e sé depois, caso tenha curiosidade em relacdo ao prato que
esta presente na imagem, leve o observador, a saber qual a receita que esta presente,
por detras da imagem do prato.

As receitas publicadas na obra sao receitas de autor (neste caso do candidato), tendo
em conta que algumas técnicas e recursos utilizados na confe¢do das receitas podem

ter sido retirados de algumas referéncias de outros chef’s de cozinha.
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2. ENQUADRAMENTO TEORICO
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2 . ENQUADRAMENTO TEORICO

2.1 - Cultura Visual

2.1.1

Introducgdo a Cultura Visual

O Homem é confrontado diariamente com imagens vindas de diversos meios de
comunicacao, muitas delas presentes na vida do Homem, sem o mesmo se aperceber
da sua existéncia, segundo Vilas-Boas (2010, p.10) o ser Humano «é curioso e
guerreiro por necessidade» pois tem como principal objetivo, segundo o autor
«entender, dissecar e se possivel dominar a sua envolvéncia».

A cultura visual é desde ha muito tempo uma disciplina que nos permite estudar e
entender o Mundo que nos rodeia, o Homem tem a necessidade de entender e
interpretar tudo o que lhe é apresentado.

A Cultura Visual tem como objetivo, levar as pessoas a entenderem as imagens, como
fontes de habitos e costumes visuais, referentes a uma cultura, ou a varias culturas.
Para Vilas-Boas (2010, p.46) existe cada vez mais um «bombardeamento diario de
material visual efémero» este, segundo o autor, pode ser prejudicial para a forma
como as pessoas interpretam e analisam as imagens, pois segundo o autor «corremos
o perigo de perder o deslumbramento estético».

Este perigo a que o autor se refere tem vindo a aumentar devido as novas tecnologias,
pois estas «esfumam o encantamento com o que nos rodeia» fazendo com que o
homem nao consiga analisar tudo o que tem em seu redor.

Cada vez mais, somos saturados de informacao através de imagens vindas de diversos
meios de comunicacdo, televisdo, revistas, jornais, outdoors, entre outros, o que
podera prejudicar a nossa compreensao da realidade.

Devido a esse aglomerado de informag¢ao nem sempre é possivel recorrer as nossas
memorias e conhecimentos da realidade que nos rodeia, podendo assim existir uma
falsa interpretacdao da imagem. Segundo Crow (citado por Vilas-Boas, 2010 p. 39) esta

«evolucdo» da «linguagem visual» tem o seu aparecimento com os novos meios de
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comunicagao, referindo mais especificamente o autor, que o mesmo «teve origem na
televisaon».

Os meios de comunicacdo tiveram uma grande importancia na forma como sdo
analisadas as imagens, como Crow refere, esta surge com o aparecimento da
«televisdo». A utilizacdo da imagem como mensagem facil e recorrente nos meios de
comunicacao enfraquecem o nosso poder de interpretacao do universo das imagens.
Para Vilas-Boas (2010, p. 10) as imagens sdo muito importantes para a vida do
Homem pois como o autor cita, «Que haverd de mais envolvente do que a
visualidade». As imagens ajudam-nos a ver o mundo de uma forma diferente,
mostrando a possibilidade de o entender melhor.

Assim, para Jonathan Cranin (citado por Vilas-Boas, 2010 p. 34) as imagens tém um
papel preponderante na vida do ser Humano, pois como o proéprio autor refere «é
possivel que as imagens ndo captem as emog¢des tdo bem quanto as palavras, mas é
certo que o fazem mais rapidamente» assim sendo, ainda segundo o autor, a
publicidade tem um papel preponderante na vida das pessoas.

Para o Homem é mais facil memorizar uma imagem do que um «texto narrativo», a
sua interpreta¢do é mais rapida.

A imagem é simultaneamente uma representacdo do mundo real ou irreal, podendo
transmitir emocdes diferentes para cada observador.

Esta interpretacdo pode nao ser sempre entendida da mesma maneira pois, segundo
Vilas-Boas (2010, p.26) existindo diferentes meios de comunicagdo é possivel
identificar que a «histéria» que se pretende passar «é tudo menos igual quando é
transmitida em diferentes media» sendo o mundo dos media aquele que mais
facilmente chega a diferentes povos e culturas, a imagem observada tera diversas
interpretacoes e significados, dependendo do observador que a interpreta, assim,
muitas vezes, a mensagem transmitida é diferente daquela que o transmissor queria
produzir.

Citando Vilas-Boas (2010, p.7) nao é possivel «ensinar cultura visual a pessoas que
colhem uma enormidade de estimulos visuais em cada dia das suas vidas» pois
estando sempre em contacto com imagens, que muitas das vezes sdo efémeras, ndo é

possivel recolher a informagdo que a imagem tenta transmitir, assim o autor refere
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que «podemos sensibiliza-las sobre como ver» ajudando a desenvolver uma analise
em relacao as imagens que sdo captadas no quotidiano das pessoas.

Para Vilas-Boas (2010, p.7) «o estudo da cultura visual ndo ensina, mas confirma»
referindo ainda que «nao se adquire s6 conhecimento, mas antes reconhecimento».
Assim, sera possivel uma aprendizagem em relacao a forma como sao interpretadas
as imagens, basta sensibilizar os observadores e ensinar os mesmos a ver as imagens.
E este o contributo que pode ser dado a partir da cultura visual.

Ainda segundo Mathew Rampley (citado por Vilas-Boas, 2010, p.30) o autor define a
cultura visual como «o conjunto de ideias, crencas e usos de uma sociedade e as
formas como lhes é dada expressao visual». Como citado pelo autor, a cultura visual
permite-nos entender a sociedade através de experiéncias visuais dadas por
elementos variados da sociedade.

Para Walker e Chaplin (citado por Vilas-Boas, 2010, p.3) a cultura visual tem vindo a
expandir-se por diversas vertentes sendo a mesma bastante importante, como o
proprio cita para a «economia, negocios e nova tecnologia», assim, pode considerar-se

que toda a sociedade beneficia com o estudo da cultura visual.
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2.1.2

A imagem

O olho é o principal 6rgao do ser humano, ele transmite-nos as imagens através da
visdo. Pois como referido por Leo Goff & Truong (citado por Vilas-Boas, 2010, p.67)
«0 olho é a primeira das portas / por onde o espirito pode aprender e provar»
podendo assim concluir-se, a partir da citacdo do autor, que o olho permite-nos uma
primeira interagdo com a imagem.

Segundo Platdo (citado por Martine Joly, 2001, p.13) as imagens apresentam-se antes
de mais como «sombras», considerando de seguida que as imagens sao «reflexos que
vemos nas aguas ou a superficie dos corpos opacos, polidos e brilhantes e todas as
representacdes deste género» para ele tudo o que fosse representativo de algo
poderia ser considerado e chamado de imagem, até a apresentacao de uma sombra e
de um reflexo, que sdo transmitidos através de fatores naturais podem ser
considerados uma imagem, pois representam algo.

A palavra imagem pode ser interpretada como uma palavra de significado simples,
apesar disso, quando a analisamos percebemos o quanto complexa é, pois como
refere Martine Joly (2001, p.13) a palavra imagem «é tdo utilizado» que por vezes
deixa de existir uma definicdo clara da mesma pois a palavra “imagem” é utilizada
muitas vezes para «significados sem ligacdo aparente». Assim, segundo o autor,
perde-se a ideia que se pode ter em relacdo ao que pode definir a «palavra imagemp».
A imagem é uma palavra cada vez mais empregada, e comega a dispersar-se o seu
verdadeiro significado, pois como referido por Martine Joly (2001, p.9) «(...) vivemos
numa “civilizacao de imagens”».

Isto pode levar a uma distor¢dao quando se interpretam imagens, como refere Martine
Joly (2001, p. 9) quanto mais somos inundados por «imagens» mais «nos arriscamos»
a ser enganados ou «iludidos» por elas, isto devido a velocidade de como as imagens
aparecem hoje em dia, na vida das pessoas.

Esta utilizacao de imagens tem também pontos positivos para o dia a dia do Homem,
como refere David Crow (citado por Vilas-Boas, 2010, p.37) é possivel que «A

capacidade de as imagens comunicarem através de fronteiras linguisticas oferece um
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nivel de consisténcia dificil de atingir de outra forma» as imagens sdao uma forma
mais rapida e mais precisa de informar.

Assim sendo, a utilizacdo de imagens como forma de comunicac¢do dos dias de hoje s6
favorece a comunicacdo com os diferentes observadores, permitindo ao observador
uma percecdo mais rapida em relacdo a imagem que transmitem.

No entanto esta apresentacdo de imagens, por diversos meios de comunica¢do pode
dificultar a forma de como é feita a comunicacdo e a prépria interpretacdo da imagem,
citando Vilas-Boas (2010, p. 46) esta forma tdo universal de comunicar tem vindo a
criar uma «proliferacdo de imagens, causada pela democratizagdo dos meios
tecnologicos».

Para o autor é possivel que todos os individuos que tém interesse por uma imagem a
possam recriar e po-la ao seu gosto, recorrendo a diversos meios e técnicas. Assim
sendo, e citando o autor esta «proliferacdo» de imagens tem vindo a causar um
problema para os «artistas e designers» pois com a existéncia de varios recursos para
a criacao de imagem leva a que se «reequacionarem o seu papel e a sua abordagem

visual» por parte dos mesmos.
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2.1.3

Imagem como meio de comunica¢ao

Segundo Vilas-Boas (2010, p.34) existe uma «tendéncia para uma comunicag¢do cada
vez mais baseada nas imagens (...) na publicidade» cada vez mais a publicidade entra
na vida das pessoas como forma de comunicar algo, muitas das vezes sem os proprios
cidadaos se aperceberem da sua presenca no dia a dia.

Como refere Martine Joly (2001, p. 56) para a imagem levar uma mensagem, ou seja,
ser um meio de comunica¢do, necessita de um «contexto» o mesmo também pode ser
chamado de «referente» e é necessario para uma ideia inicial da interpreta¢do da
imagem.

Para onde é remetido o observador de seguida a esta primeira fase, Martine Joly
(2001, p. 56) refere «requer seguidamente um cédigo pelo menos parcialmente
comum ao destinador e ao destinatario» tem de existir uma forma que possibilite a
comunicacao entre o destinador e o destinatario e a mesma pode ser considerada a
mensagem.

Para uma fase final na comunica¢do entre o destinador e o destinatario, segundo o
autor (2001, p. 56) «é também necessario um contacto, canal fisico entre os
protagonistas que permite estabelecer e manter a comunica¢do.» Tendo em conta
todas as fases pela qual é feita a comunicacao a partir de uma imagem, pode ser assim
referida esta forma de comunicagao.

Sendo assim, e citado pelo autor é necessario para uma comunicagdo entre imagem e
observador, um contexto em que a mesma esta inserida, de seguida um destinatario a
que se refira a mesma imagem e por fim tem de existir um contacto entre ambos, pois
sO a partir deste contacto é que é possivel haver um meio de comunicagdo entre
ambas as partes (neste caso destinador e destinatario). Segundo Vilas-Boas (2010,
p-39) «hoje em dia, consumir musica é um festim visual» cada vez mais é utilizado por
parte dos canais televisivos a utilizacdo de material visual neste caso «videoclips»

para passar uma mensagem.
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2.14

Producao de Significado

A imagem é muito importante para analisar, identificar e estudar a evolugdo e os
comportamentos do ser Humano no mundo, pois segundo I. ]J. Gelb (citado por
Martine Joly, 2001, p. 17) «o homem deixou vestigios das suas faculdades
imaginativas sob a forma de desenhos feitos na rocha» esta foi uma forma que o
Homem utilizou para referenciar aspetos da sua vida quotidiana.

Segundo o autor (2001, p.17) a representacao da imagem na rocha, no caso do
«paleolitico», servia como uma forma de comunicacdo entre os homens, das suas
praticas e costumes.

A interpretacdo das imagens é muito importante para podermos conhecer a vida dos
homens no decorrer da histéria.

Para Martine Joly (2001, p. 17) os desenhos do quotidiano serviam para «comunicar
mensagens» isto deu o inicio ao que cita o autor dos «pré-anunciadores da escrita». O
Homem sempre teve necessidade de comunicar, antes de existir escrita, os povos
comunicavam a partir da representacdo de imagens e de simbolos.

Mas para estas representacdes terem alguma utilidade, tem de existir a possibilidade
de poder analisar e compreender as imagens.

Como refere Martine Joly (2001, p. 41) «E verdade que uma analise ndo deve ser feita
s6 por fazer» neste caso tem de existir um contexto para a imagem ser interpretada.
Segundo Vilas-Boas (2010, p. 73) a criacdo da «producdo de significado» s6 é possivel
existir tendo em conta a presenca de trés elementos, neste caso a existéncia da
«imagem» do «contexto» e do «observador» e s6 com a relacdo existente entre os trés
é que é possivel produzir significados através das imagens.

Para que seja possivel interpretar uma imagem tém que existir sempre estes trés
elementos e serdo os trés determinantes para que a analise da imagem seja realizada,
como referido na figura 1 (que representa um esquema de producao de significado
das imagens representado no livro “O que é a cultura Visual?” p. 73), é sempre
necessario para a analise de uma imagem um observador que neste caso é o Homem
que observa a imagem, um contexto, pois sé existindo um contexto é que é possivel

analisar porque o mesmo influéncia a forma como pode ser analisada a imagem e a
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imagem que como referido na (figura 1) é a informagao em bruto, ndo existe um s6

significado mas sim o mesmo é produzido no ato em que é analisada a imagem.

IMAGEM
Informacgao em bruto
O significado ndo é intrinseco,
mas antes produzido no acto

4 >
# A
CONTEXTO OBSERVADOR
Panorama cultural Visdo, memoria e emo¢do
Influencia a imagem e a | ~€""® | Projecta-se na imagem mas
percepcao do observador também € instruido por ela

Fig. 1- Esquema de producio de significado das imagens p. 73

Fonte: VILAS-BOAS, A. (2010). O que é a Cultura Visual?. Porto: AVB.

O reconhecimento das imagens, como referido anteriormente e tendo em conta um
contexto exige para Martine Joly (2001, p. 42) uma «aprendizagem» da imagem.
Apesar de ndo se ter em conta quando sdo analisadas imagens Martine Joly (2001, p.
42) refere que «(...) reconhecer motivos nas mensagens visuais e interpreta-los sdao
duas operagdes mentais complementares, mesmo se temos a impressao que sado
simultaneas».

O Homem primeiro visualiza e sé depois interpreta o objeto mas este processo é tao
rapido e inconsciente que o observador nao as consegue diferenciar chegando mesmo
a pensar que existe um unico processo.

Referindo Sturken & Cartwright (citado por Vilas-Boas, 2010, pp. 71-72) as imagens
ndo tém logo em si um «significado» ele é «produzido no momento em que as mesmas
sdo consumidas». Sendo assim, a imagem em bruto ndo tem significado, s6 quando é

observada e, consequentemente analisada é que produz um significado que, por sua
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vez, pode ser muito diferente, dependendo de quem a observa, do momento e local
onde é observada.

Com a introducdao das tecnologias e da sua propagacdo ser feita de uma forma
massiva, Vilas-Boas (2010, p. 11) refere que «a obsessdo da interpretacao» por ser de
facto um elemento aliciante para o consumo e andlise da imagem, pode «turvar a
nossa sensibilidade» como refere o autor. Este risco de turvar a nossa sensibilidade
problematizaria a forma de como o observador analisa e interpreta as imagens do

quotidiano.
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2.1.5

Contexto e expectativas das imagens

S6 com a existéncia do contexto e da expectativa criada a partir da imagem é que nos
é possivel analisar e interpretar a mesma, segundo Martine Joly (2001, p.62) «a no¢ao
de expectativa» a partir da relagdo existente entre imagem e observador, assim esta
mensagem «é absolutamente capital» mas, s6 € possivel existir uma expectativa tendo
um contexto, para o autor as «duas nog¢des condicionam a interpretacdo da
mensagem e completam as de instrucdes de leitura.»

Assim sendo, antes de analisar, o observador ja tem uma expectativa criada em
relacdo a imagem analisada. Isto acontece, pois como refere Vilas-Boas (2010, p.68)
«ver algo» significa segundo o autor «descodificar algo» s6 existindo por parte do
observador um contexto é que é possivel analisar a imagem ou o objeto.

Para Martine Joly (2001, p.64) é possivel utilizar o «contexto» como forma de criar
uma «expectativa» diferente, esta com o objetivo de criar, por parte do observador,
uma sensacao que segundo o autor tenha o objetivo de «surpreendendo-o, chocando-

o ou divertindo-o».

Fig. 2- Fotografia do Urinol de Marcel Duchamp
Fonte: http://criticanaparede.com/pics/duchamp_fouuntain.jpg
01/06/2015
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E a partir do contexto da imagem que se pode brincar com a expectativa que se quer
criar no observador.

Quando colocado numa galeria de arte uma peca como o Urinol de Marcel Duchamp,
que esta representado na figura 2 (referente a obra de Marcel Duchamp - Urinol), a
obra de arte remete a um contexto diferente do pensamento do que é uma galeria de
arte, e assim sendo, esta obra de arte ird surpreender os visitantes da galeria.
Segundo Vilas-Boas (2010, p.68) a capacidade de cada pessoa ver uma determinada
imagem ou objeto ndo esta apenas na sua interpretacdo enquanto imagem, mas sim
«no nosso saber» tendo ja uma referéncia é mais facil interpretar a imagem.

Para Martine Joly (2001, p.64) «(...) sdo diversos processos de descontextualizacao
que nos sao familiares e que deslocam o sentido, de um dominio para outro,
brincando com o nosso saber e as nossas expectativas».

Apenas com este processo de descontextualizacdo é que é possivel, por parte do
artista (neste caso do Urinol de Marcel Duchamp) alterar um pouco as expetativas
que eram tidas por parte da pessoa, ao visitar uma exposicdo de arte, isto sé é
possivel de acontecer pois é alterado por parte do criador o contexto em que nele esta

inserido.
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2.1.6

A influéncia das cores na imagem

Segundo Martine Jolly (2001, p.104) «a cor (..) tem sobre o espectador um efeito
psicofisioldgicol» todos os seres desde a sua existéncia experienciam e assimilam
cores através da sua visao.

Como refere o autor (2001, p.16) «(...) os primeiros livro infantis, onde aprendemos
paralelamente a falar e a reconhecer as formas e as cores» é desta forma desde o
nascimento de um ser humano, que podem comecar a ser vistas as cores, mas estas s6
comecam a ganhar a sua identificagdo quando as criancas comecam a entender a
interpretar o mundo.

Para Eva Heller (2009, p.17) existe uma unido entre «as cores e os sentimentos» e
esta ndo aparece de uma «forma acidental» na vida das pessoas, pois segundo a
autora, os sentimentos e as cores sdo definidos através de «experiéncias» que sao
tidas desde a «infancia».

Para cada cor existe uma defini¢do, ja pré-existente, que pode variar dentro das
diversas culturas e ou religides existentes no Mundo.

Segundo a autora (2009, p.17) quem acha que tem o conhecimento das cores e que
pode ter a sua propria interpretacdo, estd enganado pois, ndo é possivel analisar e
definir uma cor s6 porque sim. Segundo a autora «se fia na sua intuicao» nunca tem
uma percec¢do real do universo das cores e fica em «desvantagem em relagdo aqueles
que adquiriram conhecimentos adicionais».

Apesar de existir simbolismos pré-definidos em relagdo as cores, os mesmos nem
sempre produzem o efeito desejado.

Como refere Eva Heller (2009, p.17) «cada cor pode produzir efeitos distintos,
frequentemente contraditorios.» Cada observador pode ver e sentir a mesma cor de
maneira diferente dependo do contexto em que a mesma esta inserida, o vermelho é
uma cor associada a paixdo e ao amor, no entanto, também esta associada a

agressividade e a raiva, sentimentos completamente contraditdrios.

1 Que pertence ao campo da fisiologia e da psicologia /estudo cientifico das interrela¢des de fendmenos
fisiologicos e psiquicos.
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Para Eva Heller (2009, pp. 17 e 18) a «cor» identificando cada uma individualmente,
pode atuar de formas diferentes «em cada ocasido», dependendo do contexto em que
a mesma esta a ser analisada e assim, depende de como se comporta a cor.

Segundo Martine Joly (2001, p.104) «A sua percecdo, tal como toda a percecdo, é
cultural(...)» cada pessoa pode ter a relagdo com as cores identificando alguns
elementos culturais, ndo existe uma verdade absoluta em relagdo as cores, apenas sao

tidas em conta algumas definigdes que podem ser basicas para a interpretacdo destas.

O Frio O Calor

Fig. 3- HELLER, E(2009). A Psicologia das Cores. Barcelona: Editorial
Gustavo Gili.

Como ja foi referido as cores podem causar diversas sensacdes e sentimentos. Na
figura 3 podemos visualizar uma imagem em que as cores frias que nos dao uma
sensacao de frio sdo representadas pelas cores, azul, branco e cinza enquanto, que, as
cores quentes que nos transmitem uma sensa¢do de calor sdo as cores, vermelho,
amarelo, e laranja. Estas sdo apenas algumas representacoes das cores como forma de
andlise de uma imagem. Segundo Eva Heller (2009, p.18) «Nenhuma cor carece de
significado» s6 existe o significado da cor a partir do «contexto» em que a mesma esta

inserida.
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Como referido na figura 3 as cores podem passar para as pessoas que as analisam
sensagdes de diferentes temperaturas, mas apesar disso as mesmas tém significados

diferentes quando colocadas em contextos diferentes.
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2.1.7

Manipula¢ao de Imagens

Como referido no Dicionario Houaiss (2005, p. 2381) a manipulagdo é «s.f. (1801 cf.
Ms6) acdo ou efeito de manipular, 1 (..) manobra oculta ou suspeita que visa a
falsificacao da realidade <m. de dados estatisticos> » sendo entdo a manipulagdo uma
forma de falsificar a verdade como pode esta existir nas imagens?

Como referido por Martine Joly (2001, p.120) ndo existe apenas a partir da
«linguagem verbal» uma forma que permita definir a «verdade» ou «falsidade»
transmitida através de uma «mensagem visual».

Segundo o autor, as imagens ndao podem ser definidas apenas a partir do que
representam mas sim «por causa daquilo que nos é dito ou escrito acerca do que ela
representa».

Sendo assim, toda a informagdo que nos é transmitida a partir da imagem pode ser
manipulada. Podemos inserir elementos que ndo estdo presentes na imagem real, o
que nos leva de imediato a uma interpretacdo falsa da imagem interpretada.

Segundo Vilas-Boas (2010, p.81) «muitas imagens sdo ricas em efeitos e pobres em
sentido» assim, para o autor ndo basta manipular e trabalhar as imagens, mas sim
entender como as mesmas podem comportar-se na sociedade.

Com a apresentacdo de imagens manipuladas, o criador pode levar as pessoas a
entender a obra como ele préprio quer, pois segundo Martine Joly (2001, p. 121) «(...)
todavia aceitamos a interpretagdo proposta, uma vez que se trata de uma pintura e,
portanto, de expressdo, mais do que de informacao».

Num mundo cada vez mais tecnoldgico é possivel criar novas imagens a partir de
imagens existentes, como cita o autor (2001, p.25) «Programas cada vez mais
poderosos e sofisticados permitem criar universos visuais que podem apresentar-se
como tal, mas também falsificar uma qualquer imagem aparentemente “real”» com os
avancos da tecnologia, hoje, facilmente, se manipulam imagens, levando o observador
a interpretar a imagem que o criador nos quis transmitir.

Segundo o mesmo autor (2001, p.25) todas as imagens com recurso as tecnologias

podem ser manipuladas o que trara algumas alteracdes na definicdo do que pode ser
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definido como «“real” e virtual», causando assim uma ddvida por parte do observador

que estd a analisar a imagem.
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2.2 - Cozinha

221

Historia da cozinha

Desde sempre que o ser Humano necessita de se alimentar para sobreviver e,
segundo lone Teichmann (2009, p. 13) «alimentar-se» é muito mais do que a simples
palavra nos indica (neste caso comer algo), ndo pode ser apenas definida como um
«simples fato de saciar a fome».

A palavra alimentar implica muito mais do que o simples ato de comer pois, segundo
o autor (2009, p. 13) existe desde o crescimento da «crian¢a» uma alimentagao que
ndo representa apenas a alimentacgao por parte do «plano corporal», representa mais
que tudo «o fato de ser amado e aceito» assim pode ser considerado, segundo o autor
que mais que “dar de comer a uma crian¢a” alimentar, e no caso do inicio da vida do
ser humano, «xamamentar» representa um ato de «amor».

Através deste relacionamento entre a crianga e a mae, segundo o mesmo autor (2009,
p. 13) é com esta interacao entre o amamentar e alimentar que «o homem» neste caso
a crianca «faz o seu primeiro relacionamento com o mundo». E através da
alimentacao, neste caso o da amamentacdo que o homem tem o primeiro contato com
o mundo dos afetos e do amor.

Para Alex Atala (2012) «a transformacdo através do alimento é alguma coisa que
pode profundamente mudar a sociedade» os alimentos tém o poder de transmitir e
despertar sensagoes diferentes a quem os esta a consumir.

Segundo lone Teichmann (2009, p. 13) o ato de o homem se alimentar comegou
quando «Adao foi tentado a comer a maca», esta relagcdo entre o alimento e o homem
fez despertar diferentes sensac¢des a partir do alimento, pois de acordo com o autor
Adao «sucumbiu ao sentir seu perfume, ao ver seu brilho e colorido e mais ainda pela
textura firme e sumarenta do fruto». Aqui se presenteou o primeiro ato de comer, que
é dado a partir da gula que esta presente na nossa vida.

Estes atos de amor levam-nos, sem nos apercebermos, a recordar momentos e

experiéncias que ja vivenciamos, pois como referido por Manuel Guimaraes (2001, p.
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118) «ainda lhes reconheg¢a o som de tempos idos, na boca da velha mae ou da
saudosa ama que lhe embalou o bergo».

Sendo assim e sem nos apercebermos, somos remetidos a nossa infancia a partir de
referéncias que, por vezes, ndo damos conta da sua existéncia.

A experiéncia de comer é tudo menos simples, quando considerado de uma forma
mais psicolégica como cita Ione Teichmann (2009, p. 13) os alimentos podem
despertar varias sensacdes diferentes e a cada alimento pode ser dada uma
explicacdo diferente da sensacao que é transmitida a partir do mesmo, pois estes
podem despertar-nos sensacdes de conforto e por vezes recorre-mos a eles para nos
reconfortar, como referido pelo autor as «magoas do amor sdo mais rapidamente
superadas quando acompanhadas de uma caixa de bombons». As criancas podem
superar uma perda de algo com a oferta de «uma guloseima» ao comer e saborear a
guloseima podera existir por parte da crianga uma sensagao de conforto.

Pode entdo dizer-se que comer é muito mais do que o simples ato de comer, é
também um ato de afeto e de amor.

Segundo o mesmo autor (2009, p. 21) sem alimentos ndo seria possivel viver, pois é a
com a ingestao de alimentos que o nosso organismo ganha forca e energia, segundo o
autor estes sao «elementos necessdrios a manutencdo da sua forma e ao
desenvolvimento das suas actividades.»

Segundo o autor sem alimentos nao seria possivel para o Homem sobreviver pois sdo
bens necessarios a vida do ser humano.

Todos os alimentos desenvolvem-se a partir da natureza e segundo Alex Atala (2012)
«o principal elo entre a natureza e a cultura passa por dentro de uma cozinha» é a
partir da cozinha, como refere o autor que existe a primeira fusao entre ingrediente e
conhecimento em rela¢do aos ingredientes.

Estudar o universo da histéria da culinaria, é identificar os principais elementos
referentes a historia de cada «povo», como refere lone Teichmann (2009, p. 25)
saberemos mais em relacdo a um determinado «povo» se «<acompanhar a histéria da
arte culinaria» do mesmo, e é com recurso a esta historia da arte culinaria que nos é
possivel «kacompanhar a historia da sua civilizacao».

Desde sempre existiu um interesse pelo mundo da gastronomia mas nao era

desenvolvido por falta de recursos, mas como refere o autor (2009, p. 26) «Durante a
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primeira metade do século XIV, houve expansdo da agricultura com a plantagdo de
legumes, o uso das especiarias e a inclusdo das massas levaram maior
desenvolvimento». Este desenvolvimento permitiu um avango na forma como
passaram a ser utilizados e confecionados os alimentos.

Esses avan¢os também foram possiveis devido a introdugao de novas técnicas e de
novos produtos na vida das pessoas (mais concretamente dos cozinheiros) e, segundo
o autor (2009, p. 26) «cozinheiros e confeiteiros muito reputados na época»
inovavam e determinavam uma nova forma de interpretar a cozinha pois os mesmos
davam a partir das suas receitas «um novo toque na culinaria», passando assim de
uma arte que era muito «regional» para algo mais globalizado, utilizando produtos e
técnicas diferentes.

Referindo Alex Atala (2012) «a interpretacdo cultural do sabor é a chave de mudanga
da alimentacdo de amanhd» com o desenvolvimento da cozinha e de técnicas de
confeccdo de alimentos, é possivel identificar uma nova visdo em relacdo aos

alimentos que irdo surgir num momento atual.

57



2.2.2

Cultura e Cozinha

Para o Alex Atala (2012) «A transformacdo através do alimento é alguma coisa que
pode profundamente mudar uma sociedade dentro do tempo necessario para a
mudanca.» Para um Chef o alimento e a maneira de o transformar é uma arte que
pode mudar comportamentos numa sociedade.

Segundo Alex Atala (2012) existe um grande elo de ligacdo entre a «natureza» e a
«cultura» e esta ligacdo passa pela «cozinha» a criagdo de um prato pode definir
alguns costumes da sua cultura.

Um ingrediente submetido a técnicas diferentes e trabalhado em locais diferentes da
produtos finais diversificados e sdo esses produtos finais que sdo o reflexo de uma
sociedade.

O ato gastrondémico é bastante importante para a andlise da cultura de um
determinado povo e para o seu desenvolvimento, segundo, lone Teichmann (2009, p.
25) «0 homem fez da cozinha uma arte que retrata seus sucessos e suas derrotas no
decorrer dos séculos.».

A cozinha é segundo o autor um espelho da vida de cada cultura de uma sociedade
(de um determinado grupo).

Ainda, referindo Ione Teichmann (2009, p. 25) «Na Pré-Historia» a alimentagao era
feita de uma forma diferente pois ndo existindo recursos para a confecdo dos
alimentos, o homem alimentava-se «de plantas, frutos e animais» todos estes
alimentos referidos no seu estado natural.

Nessa época, o homem alimentava-se como meio de subsisténcia, ndo existia a
preocupacdo de combinar ou de cozinhar alimentos.

Segundo o Alex Atala (2012) «a interpretacdo cultural do sabor» faz com que exista
uma evolugdo na vida do ser humano, existindo uma evolu¢do do homem, como
refere o autor «do homem natural» aquele que se alimentava s6 como meio de
subsisténcia para outro homem que com conhecimentos trabalha os alimentos e
apresenta-os como uma obra sua «o homem cultural».

Toda esta evolucdo tem o seu inicio com a descoberta do fogo, segundo Alex Atala

(2012) é a partir daqui que o homem comega a cozinhar (ainda que, de uma maneira
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muito rudimentar) as carnes dos animais, este grande ato do ser humano é para o
autor «o primeiro sintoma de inteligéncia» do homem.

A cultura evolui com a maneira como o homem transforma os alimentos e assim serve
como peg¢a chave de uma sociedade, pois para Alex Atala (2013) «Comida é cultura,
comida é ferramenta social, comida é valorizacdo do nosso patrimoénio, comida é o
maior elo entre a natureza e a cultura (...) € do povo».

A gastronomia esteve na origem das diversas transformagdes sociais, culturais e
politicas dos povos. Num mesmo pais, os habitos alimentares podem ser diferentes,
cada regido tem as suas tradi¢cdes gastrondmicas.

Podemos dar como exemplo do que foi descrito anteriormente um produto cem por
cento portugués, a Alheira de Mirandela, que é um alimento exclusivo da cozinha
portuguesa.

Mas sera que a alheira é mesmo de Mirandela?

Segundo o Chef Nuno Diniz (2015, p.25) «E um facto que, em Mirandela, ndo se
produziam alheiras em enorme quantidade» o nome foi dado ao produto devido ao
«comboio» que, segundo o autor (2015, p.25) em «1906» acabava a linha em
Mirandela, assim todas as alheiras confecionadas nessa regido eram tidas como
alheiras de Mirandela.

Sendo assim podemos considerar que um elemento como o comboio é que leva a
criacdo do nome da alheira de Mirandela?

Segundo o mesmo autor (2015, p.25) «quase todos comegaram a querer Alheiras de
Mirandela que, afinal, ndo eram necessariamente de ld.» Todo o enquadramento
cultural e politico de um povo pode levar ao desenvolvimento do nome de um
produto, neste caso a alheira é um enchido artesanal caracteristico da regido da Beira
Alta e Tras os Montes, mas o comboio terminar em Mirandela foi primordial para dar
o nome a este enchido Unico da gastronomia portuguesa.

A alheira para o Chef Nuno Diniz (2015, p.25) tem como caracteristicas principais
serem «fumadas» e ndo levarem carnes brancas mas sim «porco, banha e, muitas
vezes, toucinho».

Estes elementos existentes nas alheiras e em geral em todos os enchidos remetem-
nos para um meio mais rural e artesanal, cada regido tem as suas caracteristicas

sociais, politicas e culturais que sao fundamentais para a gastronomia dos povos, por
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esse motivo, segundo o Chef Nuno Diniz (2015, p.25) é necessario e «fundamental
viajar» para que seja possivel por parte do homem «experimentar» pois como é
possivel identificar a partir do caso referido, s6 com uma experimentacao de

produtos referentes a cada regido é que é possivel saber mais em relagdo a mesma.
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2.2.3

Cozinha esta na moda e é o novo sexo

A cozinha esta cada vez mais na moda? Esta é uma questdo que sera tratada neste
ponto e segundo o Chef Henrique Sa Pessoa (2007) nos ultimos tempos, mais
propriamente nos «ultimos cinco anos houve um boom, a cozinha esta na moda»
assim, € necessario tirar partido deste momento da sociedade, pois como refere o
autor «é saber aproveita-la», sendo os Chef’s a peca chave para uma nova visao da
cozinha dos dias de hoje.

Na sociedade atual existe uma tendéncia para uma alimentacao saudavel, aparecendo
cada vez mais pessoas vegetarianas ou vegan, como meio de mostrarem a diferenca
numa sociedade consumista.

Como citado pelo Chef Henrique Sa Pessoa (2007) as pessoas, atualmente
«preocupam cada vez mais com o que comem e como comem» ndo tendo sé uma
preocupacdo com o seu «aspecto estético» mas também tendo em conta a sua
«saude».

Esta nova forma de ver e analisar a cozinha dos dias de hoje faz com que exista uma
maior procura de programas e livros, em relagdo a temas relacionados com a
gastronomia.

Segundo Alfredo Saramago (2007) a alimentacdo é «um imperativo da vida». A
tendéncia das pessoas recorrerem, cada vez mais, a uma vida saudavel permite ha
cozinha ganhar um novo espac¢o na sociedade.

Como Paula Tinoco Trindade (2014, p. 106) refere «Ha uns anos» falar de sexo nao
era um tema aceite para a sociedade, «o sexo era um tema tabu» todas as «regras»
existentes por parte da sociedade em relacdo ao tema eram «universalizadas». Apesar
desta forma de abordar o tema “sexo” a mesma tem vindo a alterar-se com o passar
dos tempos, a mentalidade dos povos e de algumas sociedades foi-se modificando e
como refere a autora «hoje, o sexo é muito mais liberalizado», embora continue a ser
tabu nalgumas sociedades e ou culturas.

A cozinha também pode ser apelidada como o novo sexo, pois de acordo com Paula

Tinoco Trindade (2014, pag. 106) é possivel considerar que existe uma «relacdo entre
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comida e sexo?» é possivel existir esta relacdo, porque segundo ela «Ambos
satisfazem necessidades basicas do ser humano e sao fontes de prazer».

Ainda segundo a autora, hoje em dia é utilizado o termo « "comer” » para falar em
relacdo ao ato sexual, apesar de a mesma palavra remeter-nos para o simples ato de
comer algo, sendo assim, a alimentacao pode ser considerada como um ato de
«sensualidade».

Como ja foi referido a cozinha esta na “moda” e varios chef’s de cozinha portugueses
deram a sua opinido sobre este tema, assim e citando o Chef Ljubomir Stanisic (2015)
«acho que de facto uma coisa tem muito que ver com a outra» neste caso o sexo com a
alimentacdo, pois segundo o autor ambas «sdo coisas emocionais» e o prazer a que
nos remetem estas experiéncias podem ser indicadores de prazer «muito
semelhantes», segundo o autor (2015) «Eu tenho orgasmos alimentares na boca
quando estou a comer uma coisa do outro mundo. Mesmo que nao seja coisa fisica, ha

uma grande ligacdo mental, emocional».
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2.2.4

Processo de criacao de um prato de cozinha

Cozinhar é antes de mais, como refere o Chef Nuno Diniz (2015, p.25), «um prazer
dos sentidos», todas as técnicas que nos dao a possibilidade de criar pratos novos sdo
muito importantes para este prazer, sendo essencial, segundo o autor, «praticar,
intuir, repetir, aperfeicoar, insistir» pois, s6 com uma boa base de técnicas e
ensinamentos é que é possivel, para um Chef transmitir diferentes sensacdes ao
comensal.

A criacdo de um bom cozinheiro estd na exigéncia da sua formac¢do que vai ter
influéncia no processo de criagdo de um prato.

Para o Chef Nuno Diniz (2015, p. 25) «se ndao formos mais longe, se nao intensificar-
mos o estudo, se nao falarmos com os outros, os bons, os famoso, os desconhecidos,
os exilados, os perdidos neste impressionante mas diversificado pais» o homem ja
nao se satisfaz s6 com o ato de saciar a fome, quer mais e para isso é necessario
pesquisar, procurar novas técnicas no processo de aprendizagem da cozinha, se nao
«acabaremos mesmo, honestamente e sinceramente convencidos, que cozinhar é
coser» nao tendo uma perspetiva mais abrangente do que realmente pode ser o ato
de cozinhar.

Segundo Alex Atala (2013) o processo de cozinhar pode estar dividido entre «a
criacdo ou a criatividade e a inovagdo» para o autor (2013) «a criatividade na maneira
de entender e de criar ndo é fazer o que nunca ninguém fez, é fazer o que todo o
mundo faz de uma forma surpreendente».

Assim temos como exemplo o Bacalhau a Bras do Chef Jodao Rodrigues que esta
apresentado na figura 4.

O Chef Jodo Rodrigues cria a sua versao de Bacalhau a Bras, ndo recorrendo a
ingredientes diferentes para a confecio do mesmo, mas sim recorrendo a técnicas

diferentes.
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Fig. 4- Bacalhau a bras do chef Jodo Rodrigues
Fonte: http://static.publico.pt/files/revista2/2014-12-14 /receitas/caixa_01.jpg 15/05/2015

Como refere Alex Atala (2015) o Chef Jodo Rodrigues faz a sua interpretacao de
Bacalhau a Bras recorrendo aos ingredientes originais mas na sua interpretacdo ele
faz o «que todo o mundo faz de uma forma diferente».

Segundo o mesmo (2013) «a inovacgdo seria um passo seguinte» neste caso a mesma
poderia ser considerada «a criatividade com utilidade» pois como refere o autor, «de
nada serve criar e ndo puder usar» pois tudo o que é produzido na cozinha dos chefs
é para comer e ndo para somente ficar a olhar. Tém de ser despertadas sensagdes a
partir do palato e ndo somente a partir da visao.

Citando Ione Teichmann (2009, p. 26) foi a partir dos cozinheiros que trabalhavam
em conventos que «arte culindria comegou a desenvolver-se» a evolucdo da
humanidade deve-se a um constante surgimento de novas técnicas, teorias e ideias.
Segundo Alex Atala (2013) os cozinheiros recorrem a «cozinha classica» como
recurso de ensinamentos de juncdo de sabores, contudo os chef’s de hoje em dia
recorrem a estes ensinamentos, mas transporta-os para as suas cozinhas,
modificando as suas técnicas, ndo deixando de criar, tendo em conta que a
«criatividade» de nada vale se nao tiver «utilidade».

Também segundo o mesmo (2013) «Entender a funcdo de cada ingrediente é a

maneira de construir ou de dar inovacdo a sua ideia a sua criatividade.» A inovagdo e
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a criatividade nao surge repentinamente, sdo fruto de uma unido de diversos estudos

e conceitos de varias fontes do conhecimento.
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2.2.5

Sensacoes que sdo transmitidas a partir de um prato

Segundo Alex Atala (2012) a relacdo que temos com as coisas sdo transmitidas na
nossa «infancia», recorrendo ao que o autor afirma, o que nao entendemos no mundo
da «cozinha» poderia ser «facilmente entendido se colocada na sua primeira
infancia», é a partir de experiencias e vivencias da nossa infancia que se comeg¢am a
ter as primeiras referéncias, tanto a nivel de analise como do gosto pela cozinha. E a
partir da cozinha sdo despertadas as primeiras sensacdes de prazer.

Segundo o autor (2012) «quando a gente se assusta com alguma coisa (...) é pelo facto
de ser novo.» Podemos dar como exemplo do Sushi que continua a ser algo de
assustador para algumas pessoas, pois na nossa cultura gastronémica os alimentos
sdo cozinhados, por isso quando falamos em sushi, normalmente, ndo temos uma
grande aceitacdo porque nos remete para peixe cru.

Segundo o Chef Nuno Diniz (2015, p. 25) é «essencial experimentar» pois, s6 quando
experimentamos € que nos é possivel entender o seu sabor e a sua textura. SO a
experimentacdo de diferentes tipos de ingredientes nos possibilita a andlise do
alimento, recorrendo novamente ao caso da alheira de Mirandela e, segundo o autor,
todas as alheiras criadas naquela regido «vao ser diferentes» neste caso as alheiras
«mais gordas umas, mais finas outras. Umas com textura, outras mais macias.
Temperos com variagdes (..) e todas, rigorosamente todas sdo magnificas» sendo
assim e segundo o Chef s6 ao experimentarmos varias versdes de um mesmo produto
é que temos a possibilidade de analisar e sentir diferentes sensacdes gustativas,
olfativas e visuais.

Segundo Ione Teichmann (2009, p. 13) é «através da alimentacao, o homem faz o seu
primeiro relacionamento com o mundo» é a partir da alimentacdo que existem os
primeiros contactos com os alimentos. No entanto, este contacto podera nao ser
sempre uma boa experiéncia, pois segundo o autor «podera ser agradavel ou
frustrante».

Quando viajamos, encontramos, aprendemos e conhecemos novos costumes de
diferentes povos, o efeito surpresa esta sempre presente, segundo Alex Atala (2013)

«muitas das vezes a criatividade ndo se expressa somente dentro do prato ou no
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sabor mas sim em todo o conjunto» s6 a juncdo de varias experiéncias é que nos
possibilitam experienciar um prato de cozinha e com este podemos ser
surpreendidos, «factor surpresa» por parte do Chef de cozinha, que segundo o autor
nos pode levar a «um momento excepcional».

Assim sendo as experiéncias de um prato ndo sao feitas somente do sabor, do olhar
ou do cheiro mas sim da juncdo de todos estes fatores que combinados nos permitem
perceber um prato.

Quando um prato é apresentado ao comensal, a sua interpretacdo pode ser diferente
da (interpretacao) do criador. Dando como exemplo o prato da figura 6 e citando
Joana Gorjao Henriques (2014) «O cliente tem de participar na confecdo do prato e
misturar com duas colheres» assim e segundo Joana Gorjdo Henriques (2014) o Chef
pde em questdo a ideia existente entre «o que é tradicdo e modernidade».

Sendo este um prato desconstruido tem de ser o comensal a transforma-lo para que
ganhe um aspeto idéntico ao que é apresentado na figura 5.

O prato referenciado é o Bacalhau a Bras apresentado pelo Chef Jodo Rodrigues no
restaurante a Feitoria, os comensais ao terem o primeiro contacto com o prato
deparam-se com o efeito surpresa, uma nova experiéncia, é necessario desconstruir o

prato para que seja possivel comé-lo, o comensal tem sensac¢des diferentes daquelas

que tem quando se depara com uma apresentacdo tradicional de um Bacalhau a Bras.

Fig. 5- Bacalhau a Brés tradicional Fonte: Fig. 6- Bacalhau a brés do chef Jodo Rodrigues
http://i130.photobucket.com/albums/p264/na Fonte:

na3_2007/Receitas/BacalhauBrs.jpg http://4.fotos.web.sapo.io/i/G2d14f36e/179
15/05/2015 69581 _gJfPc.jpg 15/05/2015
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2.3 -Semiotica

2.31

Teoria semiética e a imagem

A abordagem teorica que pode ser feita de uma imagem poderd ajudar-nos a
compreender e analisar as imagens, segundo Martine Joly (2001, p. 27) «deveremos
recorrer a uma teoria mais geral e globalizante, que nos permita ultrapassar as
categorias funcionais da imagem. Essa teoria é a teoria semiotica.» a semiotica
permite-nos entender as imagens a partir dos signos.

Segundo Vilas-Boas (2010, p.16) a semiotica é uma disciplina que nos permite
estudar os «signos» pois, segundo o autor «tem uma abrangéncia mais ampla do que
outras formas de analise». Como refere Martine Joly (2001, p. 28) o estudo referente a
determinados «fendmenos» segundo um estudo «semiético» pretende, deste modo,
atentar a uma «produc¢do de sentido» e deste modo analisar «a maneira como eles
suscitam significados, ou seja, interpretacées».

A semio6tica de acordo com o autor (2001, p. 28) explica que «um signo» s6 pode ser
considerado de «signo» quando o mesmo «exprime ideias» e quando leva o
observador a uma representacao de algo.

A Semiotica € a ciéncia que estuda como o ser humano interpreta tudo o que o rodeia
e quais as sensacdes que esta interpretacao provoca nele. Esta ciéncia ndo esta
relacionada com um unico sistema, mas com todos aqueles que fazem parte do dia a
dia do homem, pode interpretar signos das Artes Visuais, Musica, Culinaria e todos os
outros sistemas ou artes que existem.

Para Vilas-Boas (2010, p.16) os «signos» estdo presentes em toda a comunica¢do
presente no dia a dia das pessoas e assim sendo, a semiética tem um papel
preponderante no «processo comunicacional».

Segundo o Martine Joly (2001, p. 29) esta disciplina ndo nasceu «de um dia para o
outro» os seus primeiros estudos estdo ligados a «Antiguidade grega» a palavra
semidtica surge a partir da palavra grega «semeion» e como é referido pelo autor

significa «signo».
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Segundo o mesmo autor (2001, p. 29) «a ideia de elaborar uma ciéncia dos signos,
batizada, na sua origem» como semidtica teria como objetivo «estudar os diferentes
tipos de signos» e mostrar como estes provocam diferentes sensagdes e reagoes em
cada ser humano. Ou seja, a Semiotica € a ciéncia que ajuda a interpretar uma imagem
e a entender as sensag0es que esta provoca, uma mesma imagem pode ter
significados diferentes em observadores diferentes e depende do meio sdcio cultural
em que esta inserida.

A imagem é um signo e por isso tem que ser interpretado e analisado.
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2.3.2

Teoria dos signos

Para Saussure segundo Martine Joly (2001, p. 30) a «lingua» ndo é a Unica forma que
o ser humano tem de «exprimir ideias», como refere, existem outras formas de
expressao, o «sistema de signos» a partir do qual o Homem se comunica.

Assim, segundo o0 mesmo autor (2001, p. 30) este, dedicou-se ao estudo das unidades
que constituem a lingua, numa primeira fase de estudo «os sons» estes que eram para
o autor «signos linguisticos» foi a partir deste estudo da natureza do signo linguistico
que Saussure descreveu a semidtica como «uma entidade psiquica com duas faces
indissociaveis» para esta analise segundo o autor, tinha de existir uma ligacdo entre
«um significante» e um «significado».

Este conceito é construido a partir da experiencia que o observador tem.

Segundo Martine Joly (2001, pp. 30-31), Saussure sugere que a relacdo existente
entre «significante» e o «significado» seria convencional. A «ideia de irma» nao teria
qualquer relacdao com a sequéncia de som “irma” mas sim um retrato desenhado ja
«sera um signo “motivado pela semelhanga”».

Para Peirce segundo Martine Joly (2001, p. 32) «um signo possui uma materialidade
da qual nos apercebemos com um ou varios dos nossos sentidos» tudo o que é
possivel de assimilar, quer seja a partir da visdo, da audi¢do, do olfato ou do tato é
possivel considerar signo, pois é essencial para a existéncia do signo «estar la
presente, para designar ou significar outra coisa ausente».

Segundo o autor (2001, p. 32) tudo pode ser um signo, desde que exista um
significado, pois segundo o mesmo, é necessario que o objeto «deduza uma
significacdo» para Peirce o signo é o significado de algo por parte de «alguémn».

Para Peirce segundo Martine Joly (2001, p. 32) a face pressentivel do signo é
composta por «significante», «objecto» que representa ou refere algo e
«interpretante» que € o significado. Para esta triangulacdo é necessario ter em conta
que é fundamental existir um «contexto da sua aparicdo como da expectativa do seu

receptor».
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2.3.3

As imagens como signos

Segundo Joan Costa & Daniel Raposo (2010, p.10) os signos estdo sempre presentes
no dia a dia das pessoas pois, como ¢é referido pelo autor «vivemos num mundo de
signos e um mundo de signos vive em nos».

De acordo com Peirce segundo, Martine Joly (2001, p. 36) a imagem «nao fica por ai
na sua tipologia dos signos» mas pode ser considerada na categoria do «icone».
Segundo Martine Joly (2001, p. 37) «a defini¢do tedrica da imagem segundo Peirce» é
possivel de verificar que «ela ndo corresponde bem a imagem visual que os tedricos
debaterdo quando falarem de signo icénico. A imagem ndo é todo o icone mas é um
signo iconico, do mesmo modo que o diagrama ou a metafora.»

Com o estudo da semiologia da imagem foi possivel concluir, segundo o autor (2001,
p. 37) que «A imagem tornou-se sindénimo de “representacdo visual’». Apds este
estudo foi possivel concluir que uma imagem minima e fixa poderia constituir uma
mensagem muito complexa.

Para Vilas-Boas (2010, p.17) os signos ndo aparecem apenas nas imagens criadas pelo
homem, mas sim como refere o autor «também aos que a Natureza gerou» pois,
segundo o mesmo autor «todos» estes elementos criados pelo Homem e pela
Natureza «possuem uma carga significante».

Segundo o Martine Joly (2001, p. 38) é a partir da relacdo que o observador tem com
a imagem, que existe uma «interac¢do» e assim surge a produ¢do do «sentido» e é
este que nos ajuda a compreender melhor as coisas que observamos.

Para o autor (2001, p. 38) é possivel a «imagem» ser algo que se pareca com
«qualquer outra coisa» é sempre possivel para o ser humano assemelhar uma
imagem a algo que ja é do se conhecimento, seja ela material ou imaterial, visual ou
nao, natural ou fabricada.

A imagem tem sempre como principal objetivo comunicar algo pois, segundo Joan
Costa (2011 p.53) «os elementos» que sao utilizados para a comunicacdo de algo,
como refere o autor «signos e simbolos tém a capacidade de comunicar coisas

ausentes».
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De acordo com Martine Joly (2001, p. 39) «se a imagem é entendida como

o

representacao, tal significa que a imagem é entendida como signo» ela assim
colocada na categoria das representagdes pois se a imagem se assemelha com algo é
porque ndo é ela prépria, tentando sempre ser representada através de um «processo
de semelhanca».

Segundo o mesmo autor, (2001, p. 39) apesar do processo de semelhanca
representado a partir da imagem «a imagem pode tornar-se perigosa» este facto é
considerado tanto pela ndo existéncia de semelhante como pelo «excesso» do mesmo.
Ambas tornariam a forma de analisar um pouco impreciso, pois o excesso de
semelhanca causaria uma «confusdo», neste caso entre a «imagem» e o que esta nela
«representado» e a falta de semelhanca causaria «uma perturbadora e inutil
legibilidade».

Segundo Joan Costa (2011, p.53) «a mensagem actua entdao como um mediador entre
as coisas e o receptor» assim sendo, s6 existindo uma mensagem é que sera possivel
por parte do observador, identificar o objeto que esta a ser analisado.

Sendo assim, segundo Martine Joly (2001, p. 39) considerar a imagem como um
«iconey, ou neste caso seja «como um simbolo analégico», este estando em harmonia
completa com o uso que é realizado a partir dele, e permite-nos entender melhor o
«icone».

Sendo a imagem considerada um signo, estdo divididas, segundo o autor, em duas
categorias, «as imagens fabricadas e as imagens manifestas».

As imagens fabricadas segundo Martine Joly (2001, p. 39) «imitam» de alguma forma
um «modelo» enquanto que as imagens manifestas, segundo o autor, reproduzem de
uma forma mais clara «aquilo que representamn».

Em suma, de acordo com a opinido do autor (2001, p. 40) se as representacdes de
imagens conseguem ser «compreendidas» por outras pessoas sem ser apenas pela
pessoa que fabrica o objeto, isto leva a crer que existe uma «convencao socio-
cultural» que permite a compreensao de algo por parte de todas as pessoas que a

analisam.
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2.4 - Design Editorial

241

Introducao a criagao e desenvolvimento tipografico

Todos os dia o Homem é inundado de mensagens criadas a partir de elementos
tipograficos, segundo David Jury (2007, p. 8) se tivermos em conta que a tipografia
esta presente no nosso dia a dia, podemos considerar que para o autor «a tipografia é
ubiqua e inevitavel.»

Segundo Joan Costa & Daniel Raposo (2010, p.21) «a escrita surgiu ha cerca de 5500
anos» nesta fase inicial da escrita ndo eram utilizados «alfabetos», a comunicagao era
feita através de «signos».

A tipografia é um auxiliar essencial a vida do Homem, ela estd presente no seu
quotidiano.

A tipografia é uma ferramenta essencial para a comunicagao entre as sociedades e os
diferentes povos do mundo. A introdugdo da tipografia no mundo da comunicagao foi
um dos elementos essenciais na evolucdo dos povos.

Segundo o autor (2007, p. 8) e remetendo a um tempo mais longinquo a «tipografia
estava associada ao design grafico» sendo mais especifico o autor refere que a mesma
estava ligada «sobretudo a indudstria da impressdo». Hoje em dia e com o avango da
tecnologia a palavra «tipografia» é utilizada cada vez mais como recurso de
identificar todo e «qualquer material escrito», esta palavra ja ndo é apenas
identificada como um trabalho realizado apenas por «tipégrafos».

Com o acesso a tecnologia é possivel a criacdo de um tipo de letra por parte de
qualquer cidaddao comum, isso faz com que deixe de existir uma percecao do quanto
complexa é a construcdo de um texto, pois pode ser considerado que ja esta
codificado no inconsciente de cada um a forma como devem ser construidos os
caracteres tipograficos para uma possivel construcdo de textos.

A tipografia pode também ter um papel muito importante no desenvolvimento do ser
humano, como referido por David Jury (2007, p. 10), numa primeira fase, em que as
criangas nao sabem ler nem interpretar um texto, é com o recurso ao «auxilio de um

dedo» que o mesmo comec¢a a ganhar noc¢des da estrutura dos textos. A crianga
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reconhece desta forma que a leitura é feita da «esquerda para a direita». Segundo o
autor (2007, p.10) s6 a partir das «dificuldades» existentes na «infancia» é que nos é
permitido obter «o conhecimento dos mecanismos e principios fundamentais da
composicao do texto.»

Como referido na citagdo, as criangas recorrem ao dedo como elemento auxiliar da
leitura, sendo assim pode considerar-se a tipografia como um elemento fundamental
para a evolucdo da crianca e para o seu desenvolvimento cognitivo, pois a partir desta
interpretacdo, de como se 1& um texto, surge a possibilidade da crianga evoluir
enquanto ser comunicante, neste caso, a leitura é feita da esquerda para a direita, mas
podera ser diferente tendo em conta as diferentes culturas existentes no Mundo.
Segundo David Jury (2007, p. 14) o autor refere alguns elementos fundamentais para

a criacao de um texto.

«A série basica de caracteres, previsivelmente necessarios para qualquer texto longo, incluira
maiusculas, minusculas, algarismos alinhados e ndo alinhados, sinais de pontuagio,
maidsculas pequenas (versaletes), diacriticos (acento agudo (6), acento grave (0), circunflexo
(6) til (0), etc.), caracteres matematicos (fracgdes, os simbolos algébricos da adicdo,
subtrac¢do e multiplicacdo, virgula, @, etc.), simbolos monetarios (...), caracteres de referencia

(-..), marcas gréficas (...) e caracteres de ligatura (...).»

A criagdo de um tipo de letra é muito mais complexo do que a maioria da sociedade
imagina, é necessaria a criacdo de varios elementos tendo em conta as regras
utilizadas para a sua criagao.

Falar ndo é a mesma coisa que escrever, pois falando é possivel cometer alguns erros
que, por vezes ndo sao assimilados por quem esta a ouvir (por exemplo considerando
a utilizacao de virgulas e pontos finais), por outro lado escrever impde um cuidado
maior, pois uma ma construcdo da frase ou uma ma utilizacdo do vocabulario
utilizado pode levar logo a uma incorreta interpretagdo do texto, dai existir um vasto
conjunto de regras para a criagdo de um texto.

Para David Jury (2007, p. 18) existe uma grande diferenca em relacdo aos variados
tipos de comunicagdo, neste caso o de «escrever» e o de «falar» segundo o autor é

mais facil falar do que escrever, pois ndo existe uma grande preocupacdo em relacao a

composicdo e construcao das frases, como cita o autor, escrever «requer o uso correto
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da lingua e uma expressdo logica e sistematica (...) a comunicag¢do escrita tem que se
bastar a si mesma»

Segundo o mesmo autor (2007, p. 16) a criacao de tipos de letra pode ndo ser
considerada uniforme, pois cada tipo de letra é criado para um determinado caso, ou
seja, tém de ter alguns elementos que sejam caracteristicos e que identifiquem o
porque da sua criagdo. Assim, como € referido pelo autor «a percepcao visual de dois
tipos distintos com o mesmo tamanho pode ser muito diferente» pois podem ser
criados para fins distintos, como refere o autor «a fungdo para que foram concebidos
reflectir-se-a no aspecto da fonte».

As dimensdes de um tipo de letra nem sempre podem ser dadas como um facto certo,
pois nao pode ser considerado um tamanho de uma font 24 da Helvetica igual ao
tamanho da Arial. Estes tipos de letras apresentam dimensdes diferentes entre elas,
pois sao produzidas para diferentes fins, que sdao determinados por quem desenha e

ou cria o tipo de letra.
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2.4.2

Utilizacao do tipo de letra em design editorial

Segundo John Kane (2002, p. 64) «It’s possible to find typographic equivalentes for
words?» é possivel criar elementos a partir de criagdes tipograficas que nos remetam
para diferentes tipos de situacoes.

A criagdo de pecas visuais, recorrendo apenas a tipografia, sdo executadas a partir de
elementos simples existentes na tipografia, como referido pelo autor «Simple choises
in typeface, size, weight, and a position on the page» 3 estes elementos levam-nos a
uma representacdo de «concepts, objects, and actions that words describe»*.
Visualizando a figura 7, podemos dizer que o tipo de letra utilizado num texto pode

ser uma auxiliar para a representacdo que queremos dar na leitura do texto.

-

2
RYUY AT e

Al

Fig. 7- Reinforcing meaning p.64
Fonte : KANE, ]. (2002). A Type Primer. Londre: British Library

2 «E possivel encontrar equivalentes tipograficos nas palavras»
3 «Uma simples escolha no tipo de letra, tamanho, peso, e posi¢do sobre a pagina»
4 «conceitos, objetos, agdes que as palavras descrevem»
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A escolha de simples elementos, como por exemplo: o tipo de letra ou o seu tamanho,
sdo elementos essenciais, para a mensagem que o autor quer transmitir.

Segundo David Jury (2007, p. 16) a criacdo de um tipo de letra por parte do tipdgrafo,
depende sempre de como serd utilizada, qual o fim a que ela se destina, pois segundo
o0 autor «a funcdo para que foram concebidos reflectir-se-a no aspecto da fonte».

As dimensdes de um tipo de letra nem sempre podem ser dadas como um facto certo,
pois utilizando o mesmo tamanho de tipo de letra é possivel identificar uma maior

que a outra.
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2.43

Organizacao de pagina

Como regras para a organizacdo da pagina encontramos as referéncias que John Kane
(2002, p. 124) faz, em primeiro lugar a regra para um layout simples «the height of the
text field equals the width of the full page»> existindo assim, uma regra quanto a altura
e largura do texto e da pagina inteira, como o mesmo refere «the placement of the text
field is determined by the diagonals that describe both the page and the field»® assim
sendo, a colocagdo do texto na pagina esta dependente das diagonais que descrevem a
pagina e o campo de texto, em ultimo lugar é necessario definir «the margins at the

gutter of the spread (along the spine of the book) define 1 unit of measure. The margin
at the top of page equals 1.5 units. The margins to the outside of the page equal 2 units.
And the margin at the bottom equals 3 units»’ estas sao as 3 regras para criagao de um

layout simples, na figura 8 estd presente essa representacao.

Fig. 8- Placing text on a page p.124
Fonte: KANE, ]. (2002) A Type Primer, Londres, British Library

A manipulacdo dos espagos num texto é muito importante para o tipdgrafo orientar a

leitura do texto ao leitor, segundo David Jury (2007, p. 94) «O espaco, a par da

5 «aaltura do campo do texto é igual a largura da pagina inteira»

6 « a colocagdo do campo de texto é determinada pelas diagonais que descrevem tanto a pagina e o campo»

7 « as margens na calha (ao longo da lombada do livro) definem uma unidade de medida. A margem no topo da
pagina é igual a 1,5 unidades. As margens para o lado de fora da pagina é igual a 2 unidades. E a margem na parte
inferior equivale a 3 unidades»
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pontuacdo, é usado para dividir um texto em segmentos com sentido» é criado um
espaco, que seja possivel indicar por parte do autor da obra, onde o leitor tera de ler.
Isto faz com que exista um «espaco em branco» e segundo o mesmo autor leva a que o
«leitor» faga uma «pausa» na sua leitura, podendo assim, dominar a sua leitura, como
cita o autor o «sentido de organizagdo» este possibilita por parte de quem escreve um
«controlo do ritmo do texto».

Desta forma é manipulada a forma de como o leitor é levado a ler a obra por parte de
quem cria a parte grafica do livro.

John Kane (2002, p. 126) refere «one place to begin is to think of your text area divided
into columns - consistent horizontal intervals that allow for more than one field of text
per page»® a grelha pode ser considerada um elemento fundamental para a
construcdo de uma pagina, com mais do que uma coluna de textos. Com a criacao da
grelha ndo existe a possibilidade de serem feitas alteracdes aquando da construc¢do da
pagina, segundo David Jury (2007, p. 130) existe um maior sucesso na leitura quando
a mesma é criada a partir de uma «grelha» pois segundo o mesmo, esta é bastante
benéfica para a criacao das paginas do livro pois «aumenta a eficiéncia» da leitura do
texto.

As regras explicadas e referidas anteriormente podem ser consideradas elementos
importantes para a criagdo de paginas, mas segundo John Kane (2002, p. 116) «Only
your own practise and experimentation will give you a feel for what page size is most
appropriate for each project»® cada pagina é uma pagina, todos os projetos sdo
diferentes, por esse motivo as regras de paginacdo sao sempre diferentes, sendo

essencial a construcao de grelhas na construcao de uma pagina.

8 «um lugar para comegar é pensar na area do texto dividido em colunas - consiste em intervalos horizontais que
permite um campo de texto por pagina»

9 «apenas a sua propria pratica e experimentacdo lhe dard uma ideia de que tamanho da pagina é o mais adequado
para cada projecto»
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2.5 -0 olhar

251

A Visdao como elemento de exploracao de imagens

Segundo Joan Costa (2011, p.17) o «olho» e o «olhar» sdao duas coisas bastante
distintas pois segundo o autor, «o olho vé» e o «olhar observa».

Segundo Rudolf Arnheim (2002, p. 35) o ato de «ver» é considerado como um «meio
de orientacdo pratica», os olhos sdo os Orgdos da visdo e é através deles que
examinamos, observamos e contemplamos tudo o que nos rodeia.

Como refere Walker & Chaplin (citado por Vilas-Boas 2001, p. 82) «um ter¢o do nosso
cérebro é dedicado ao processamento de estimulos» o olho é a cAmara de um sistema
sensorial que se encontra no seu interior, a retina é a responsavel pela transmissao
de dados visuais ao cérebro, lugar onde se inicia o processo de andlise e interpretagdo
das imagens.

O olhar nao significa s6 o que a propria palavra refere “olhar”, segundo o autor (2002,
p. 35) «o ver pode significar mais do que isto» olhar ndo é s6 visualizar, é analisar e
interpretar o que nos é transmitido pelo olho.

Como é referido pelo autor (2002, p. 35) «a imagem optica da retina estimula cerca de
130 milhdes de receptores microscopicamente pequenos» cada um destes estimulos
reage de acordo com «comprimento da onda e a intensidade da luz que recebe».

Estes 130 milhdes de recetores funcionam de forma individual, como refere Rudolf
Arnheim (2002, p. 35) «Conjuntos de receptores constituem-se em sistema neural» é
necessaria transformacgao de todos os estimulos para que os mesmos nos transmitam
os objetos que vemos, neste caso as imagens.

Segundo o autor (2002, p. 35) € através dos estimulos que o cérebro nos transmite
que visualizamos «objectos» no nosso dia a dia.

A relacdo entre as imagens e a visao ndo é feito apenas pela questdo de ver, pois o
«mundo das imagens» ndo é s6 percecionado a partir do 6rgao que vé, existe também
uma necessidade de procurar o «objecto». Assim, a questdo do ver ndo esta apenas
relacionada com o aspeto de olhar para o objeto, mas também de interpretar e

analisar o mesmo.
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Para que seja possivel existir uma relagdo entre a imagem e o olhar, Rudolf Arnheim
(2002, p. 36) refere que é necessario «tocamos, agarramos, esquadrinhamos suas
superficies, tracamos seus contornos, exploramos suas texturas» todas estas
experiéncias, a partir do olhar.

O olho vé um objeto, informa o cérebro, que inicia todo um processo de andlise e
interpretagdo de uma imagem, permitindo-nos ver a sua cor, a sua textura, o seu

movimento, a sua forma e até mesmo a distancia a que se encontra.
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2.5.2

Percecao

A percecdo é considerada uma captacdo ativa do nosso olhar.

Rudolf Arnheim (2002, p. 36) questiona esta afirmacdo citando o préprio «Se a visdao
€ uma captacao ativa, o que ela apreende?» esta questao pode levar-nos a entender o
quanto é importante a captacdo e a interpretacdo de imagens por parte do ser
Humano.

Referindo o autor (2002, p. 36) o ser humano capta a imagem, analisa e interpreta a
mesma, memorizando-a, pois «ver significa captar».

Para o autor (2002, p. 37) é possivel identificar algo que nés conhecemos, apenas a
partir de algum elemento ou movimento «elementar» do préprio. Segundo Vilas-Boas
(2010, p.83) «hd uma imensiddo de imagens mentais que se formam no cérebro sem
que tenham origem num estimulo visual directo» assim, existe um pensamento em
relacdo a imagens sem as mesmas estarem presentes.

Por vezes, e devido a identificacdo direta de determinados objetos, o olhar ndo da
importancia total ao objeto observado, pois segundo Rudolf Arnheim (2002, p.37) a
visdo, por vezes «negligencia detalhes», devido a uma habituacdo por parte do
observador que analisa o objeto e desta forma nao consegue identificar pontos que
remetam para a mesma alteracao, segundo o autor «os sinais indicadores adaptam-se
facilmente a uma estrutura integrada». Isto acontece pois como refere o autor
«quando a vemos como aglomerado de partes, os detalhes perdem o significado».
Para Vilas-Boas (2010, p.83) a «memoria» leva o observador a analisar um objeto ja
conhecido do mesmo de uma forma mais facil, pois sendo ja reconhecido, o seu
processo de analise é mais simples.

Segundo Rudolf Arnheim (2002, p. 39) o processo visual atua como o principal
elemento de identificar o conceito, a nossa percecao do olhar «atua no material em
bruto», dando assim a uma definicdo e identificacdo de todas as «formas gerais»
presentes no elemento.

Em suma o autor (2002, p. 39) define que «ver é compreender» pois a visdo da-nos a
possibilidade de interpretar e estudar tudo o que nos é permitido identificar como

imagem.

82



2.5.3

O equilibrio das imagens tendo em conta o olhar

O olhar tem de interpretar as imagens e para que isso aconteca tem de existir um
equilibrio de relacdo entre o olhar e a imagem.

Segundo Rudolf Arnheim (2002, p. 27) quando um artista cria uma obra de arte ndo
recorre a uma forma «ambigua», pois a relagdo que existe entre o «artista» e o
observador tem de ser uma relacdo de equilibrio entre os dois, podendo desta forma
existir uma informacdo diferente por parte de quem esta a interpretar, tendo em
conta a mensagem que o artista pretende transmitir.

Referindo Vilas-Boas (2001, p. 82) cada vez mais existe uma necessidade por parte da
«comercializagdo da musica» de utilizar a «imagem». A musica sendo também
considerada uma arte por vezes nao consegue transparecer a sua informacgdo, e
devido a isto é tomada em consideracao a utilizacao da imagem para a criagdo de um
equilibrio entre o autor e o recetor da informacdo (neste caso em concreto da
musica).

Como refere Rudolf Arnheim (2002, p. 28) «a actividade artistica é um componente
do processo motivador tanto no artista como no consumidor, e como tal participa na
busca do equilibrio» isto refere-se assim a ligacdo existente entre o artista e quem ira
consumir a obra, apesar do mesmo nao estar dependente de criar algo para os outros,
tem de ter sempre em consideracdo que tem de existir um equilibrio na criagdo do

mesmo.
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2.6 -Criar

2.6.1

Criacdao de um prato de cozinha e a sua imagem (empratamento)

O Chef de cozinha Vasco Coelho Santos (2015) ao responder ao questionario (neste
caso referente a pergunta 4 - Para si um cozinheiro pode ser considerado um artista?)
criado para o projeto, refere «Claro que sim, tentamos demonstrar nos nossos pratos
a nossa cultura e inspiragdes, e € um pouco como os pintores...» desta forma ele tenta
transmitir nos pratos as suas sensagdes e emogdes, como os artistas plasticos fazem
ao criar uma obra.

Segundo Martine Joly (2002, p. 66) tendo em conta a criagdo de uma obra de arte
segundo o artista «Poderiamos comparar esta abordagem a do musico que abandona
por um momento 0s recursos e a riqueza sonora da orquestra para se concentrar
sobre as qualidades de um quarteto ou de um sé instrumento».

0 mesmo acontece na cozinha, quando um cozinheiro é levado a refletir sobre a
utilizacdo de um produto e tenta saber mais em relacdo a ele, pois segundo o Chef
Alex Atala (2013) existe uma necessidade de rever a «relagdo do homem com o
alimento» tem de existir esta proximidade, para que seja possivel a criacdo de pratos,
tendo em conta a utilizagcdo dos ingredientes.

A relacdo entre uma obra de arte e o observador que a observa nunca é abstrata, pois
segundo Rudolf Arnheim (2002, p. 453) «arte “abstrata” ndo é “forma pura”» ao
considerarmos uma obra de arte abstrata, algo sem significado ndo estamos a ser
humildes em relacdo ao artista que a criou, pois segundo o autor cada «linha», por
muito simples que a mesma seja, «expressa um significado visivel», ela permite-nos a
identificacdo de abstragdes intelectuais «porque nao ha nada mais concreto que a cor,
forma e movimento».

O cozinheiro quando confeciona um prato de cozinha também tem como objetivo
passar uma historia a partir do mesmo. Segundo Ferran Adria (2014) a cozinha
também tem de ser feita a partir de experiéncias e as mesmas tém de contar algo, pois
segundo o proéprio, na criagdo de pratos no seu restaurante ele «servia coisas para as

pessoas ndo gostarem, mas ao mesmo tempo gostar». Ferran Adria ao criar estas
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reacdes a partir de pratos de cozinha, é como levar a experiéncia gastronémica a
«outro estado», ndo podendo, mesmo assim, considerar este estado melhor ou pior,

pois trata-se de uma «experiencia» que é vivida naquele momento.
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2.6.2

A cor como recurso a criacao de imagens de pratos de cozinha

Ja foi referido que as cores tém uma grande influéncia no ser humano. As cores
influénciam a forma como as pessoas interpretam as imagens, neste ponto sera
abordada a influéncia que as cores tém na criacdo de um prato de cozinha.

Quando vemos a cor verde na cozinha associamos logo a vegetais. Para Eva Heller
(2008, p. 107) «Una “sopa verde” es sempre una sopa de verduras»10 existe uma
relacdo direta entre o objeto e a cor, neste caso, ao identificarmos que uma sopa é
verde faz-se de imediato uma associa¢ao com o facto de ser uma sopa com verduras.
Para Eva Heller (2008, p. 107) «combinando con nombres de otros alimentos, el
adjectivo “verde” designa adicién de verduras o hierbas-pasta verde, salsa verde.»11
Assim sendo, pode ser tido em conta que com a introducdao do adjetivo verde é
sempre possivel fazer uma associa¢do direta a um ingrediente com essa cor.

Também a cor verde estao associados outras interpretacoes, referindo por exemplo
todas as obras literarias que tenham a ver com dietas ou nutricdo. Elas utilizam como
referéncia a cor verde, pois segundo Eva Heller (2008, p. 107) «el verde es el color de
la vida vegetativa como el rojo es el color de la vida animal. El acorde verde rojo
simboliza la vitalidade mdxima.»

Pode-se entdo referir que o verde representa a cor da vitalidade, esta cor aparece
associada a marcas de nutricao e bem-estar.

A imagem da figura 9, é o sinal de nutri¢do e de vida saudavel.

Também é possivel fazer outras associagoes relacionadas com alimentos a cor verde
pois como refere Eva Heller (2008, p. 109) «un jovem atin estd “verde” es aquel cuyas
formas de pensar son como la “fruta verde”»12 referindo assim a partir da autora que
quando um rapaz esta verde significa que nao tem as capacidades necessarias para

entender algo, ainda se encontra em desenvolvimento.

10 «uma sopa verde é sempre uma sopa com verduras»

11 «o verde é a cor da vida vegetatitva como o vermelho é a cor da vida animal. A juncdo de verde e vermelho
simboliza a vitalidade maxima»

12 «<um jovem ainda esta verde é aquele cuja forma de pensar sdo como a fruta verde»
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Neste caso o verde estd diretamente associado a juventude, o verde de uma fruta que
ainda nao atingiu o seu estado de amadurecimento associado ao produto que ainda

ndo foi fermentado ou seja que ainda ndo esta pronto para ser consumido.

Fig. 9- Imagem do Projeto

Segundo Eva Heller (2008, p. 182) o laranja é a cor que transmite «mds aromas»13
podem ser associados a muitas imagens, sabores relacionados com a cor de laranja,
apesar de alguns deles nao saberem a laranja. Por exemplo como refere Eva Heller
(2008, p. 183) «nadie espera que el salmon ahumado sepa a naranja»'* o salmao tem a
cor de laranja, mas sabemos antecipadamente que o mesmo nao tem o sabor desse
citrino.

No entanto, podera existir uma ideia pré-definida em relacio a uma cor e ao

significado que a mesma nos transmite a partir da criagdo de um prato de cozinha e

13 « mais aromas»
14 «ninguém espera que o salmao fumado saiba a laranja.»
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assim é tida em conta a criagdo do mesmo, tendo como referéncia algumas cores
utilizadas.

No entanto Eva Heller (2008, p. 183) diz que «Cuando bebemos duna bebida de color
naranja, al principio creemos que sabrd a naranja, aunque sea limonada coloreada.
Pero esta confusion dura poco»'>. Existe uma relagdo direta a laranja, quando
visualizamos essa cor. Quando nos apresentam um copo com um liquido com a cor
laranja associamos logo a sumo de laranja e podemos mesmo sentir o sabor e o seu
cheiro, antes mesmo de o ter provado, porque ja existe uma referéncia que nos é
familiar associada a essa cor.

Quando olhamos para a imagem da figura 10 podemos ser induzidos no erro de que o
prato contém laranjas e pode ser um doce, o que na realidade pode nao corresponder

a verdade.

Fig. 10- Imagem do Projeto

15 «quando bebemos uma bebida de cor laranja, ao principio cremos que sabe a laranja mesmo que seja limonada
colorida. Mas esta confusdo dura pouco tempo»
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2.7 - Sentir

2.7.1

Psicologia da arte

Segundo Vigotski (2001, p. 249) para uma analise em relacao a «teoria da arte» é
necessario ter em conta varios pontos de vista a partir das teorias, como referido pelo
autor a «da percepcdo do sentimento e da imaginacao» é a partir destes trés pontos
que é possivel analisar a imagem em relagdo a emog¢do que a mesma nos pode
transmitir.

Para o autor (2001, p. 249) numa fase inicial de interpretagdo de uma obra de arte
esta é compreendida «pelo fato da percep¢ao sensorial». Segundo o mesmo autor
(2001, p. 249) a compreensdo correta em relacdo a psicologia da arte s6 surge com a
juncdo de dois problemas que como o autor refere sdo o «sentimento» e a
«imaginagao».

Como refere Titchener (citado por Vigotski 2001, p. 250) o sentimento transmitido a
partir da experiéncia de uma obra de arte «ndo tem a propriedade de ser claro», nao é
necessariamente claro a perce¢do que temos a partir do sentimento.

Também o «prazer e o desprazer podem ser intensos e duradouros mas nunca
claros», explicando por outras palavras, ndo é possivel o ser Humano concentrar toda
a atencao nos sentimentos.

Como refere Titchener (citado por Vigotski, 2001, p. 250) se quem esta a refletir e
analisar um objeto, concentrar toda a sua aten¢do no sentimento «o prazer ou
desprazer desaparecem imediatamente», ao acontecer isto somos levados a analisar
uma imagem, que nao era a mesma analise que tinhamos feito, pois se o foco incidir
em relacdo a algo, todo o prazer que a mesma observacdo nos estava a dar deixa de
existir.

Como identificado e referido pelo mesmo autor, (citado por Vigotski, 2001, p. 250) o
prazer sO existe quando o mesmo nao é pensado, se por exemplo ao analisar uma
peca de arte deixarmos de lado a analise ao quadro e nos focar-mos apenas no

«prazer» que a mesma nos pode transmitir, esta sensagdo de prazer «desaparece».
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Refletindo na afirmacdo do autor que afirma que sé existe prazer se o mesmo nao for
forcado, se tentarmos ter um foco apenas no que a pega ou o objeto nos vai transmitir,
em relacdo ao prazer, o mesmo deixa de existir.

Outros pensadores tem opinides completamente contrarias a de Titchener e assim

sendo citando Freud (citado por Vigotski, 2001, p. 251)

«porque a esséncia do sentimento consiste em ser experimentado, ou seja conhecido da
consciéncia. Assim para os sentimentos, sensacdes e afetos desaparece inteiramente a

possibilidade do inconsciente»

Podemos identificar, a partir da reflexdo de Freud, que o mesmo entra um pouco em
contradicdo com a de Titchener. Se para Titchener s6 seria possivel despertar o
sentimento, se o0 mesmo ndo fosse experimentado (quando tentamos entender as
coisas a partir do sentimento o mesmo deixaria de existir), para Freud a ideia é
completamente oposta, pois como referido anteriormente a esséncia do sentimento
consiste em ser experimentado, assim sendo Freud afirma que s6 é possivel ter uma
experiéncia a nivel do sentimento, quando o mesmo € experimentado.

Referido por Ovsianiko-Kulikovski (citado por Vigotsky, 2001, p. 251) «o sentimento,
(...) continua sentimento enquanto é experimentado, manifesta-se na consciéncia...»
segundo o autor sO é possivel entender um sentimento se o mesmo for pensado
aquando da sua experiéncia, pois o sentimento manifesta-se tendo em conta uma
parte do consciente das pessoas.

Sendo assim, este autor entra em contradicdo com Vigotski, pois s6 seria possivel
experienciar algo, obtendo prazer nessa experiencia se ndo pensa-se em relagdo ao
prazer que a experiencia nos poderia transmitir.

No entender de Ovsianiko-Kulikovski (citado por Vigotsky, 2001, p. 251) «a
expressdo sentimento inconsciente é um “contradiction in adjecto”®, como uma
brancura negra» para ele ndo existe sentimento inconsciente pois se existisse o
mesmo deixaria de ter sentido no campo do consciente. Assim, como o autor faz
referéncia a uma «brancura negra» este ironiza de alguma forma a criagdo de prazer

por parte do inconsciente, referindo que nao seria possivel essa experiéncia.

16 «contradi¢cdo em adjecto»
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2.8 - Questionarios (Como perguntar?)

2.8.1

Introducio a criacdo de perguntas

Para obter informag¢des em relagdo a algo em que o Homem esta envolvido muitas
vezes recorre-se aos questionarios para verificar os resultados obtidos. Segundo
Xavier Roegiers (2006, p.11) «Procurar compreender, procurar descrever, explorar
um dominio, pér ou verificar uma hipotese (..)» estes sdo elementos essenciais para
uma boa investigacdo em relacdo a algo, pois, segundo o autor é necessdria a
abordagem a estes elementos para que haja uma maior «qualidade das informacdes
em que se apoiam» neste caso as investigacdes a partir de questionarios. Segundo
William Foddy (1993, p. 1) cada vez mais «a informa¢ao verbal» tem vindo a
controlar as «ciéncias sociais», sendo assim e como refere o autor, o simples ato de
questionar as pessoas, a partir de «perguntas», tem vindo a ser uma forma possivel de
«obter informacdao sobre comportamentos e experiéncias». As perguntas sio uma
forma rapida de termos respostas para um tema que estamos a questionar.

Para o autor é necessario que existam boas perguntas para que seja possivel um bom
resultado na investigacdo, mas este tipo de perguntas nem sempre tem sido
conseguido pois, segundo o autor, (1993, p. 2) é reconhecido que, muitas das vezes os
questionarios criados por parte dos investigadores, ndo originam as respostas
desejadas, isto devido a uma ma criagdo do questiondrio, podendo «conduzir a
conclusdes validas ndo tem sido, até a data, muito impressionante». Para Xavier
Rogiers (2006, p.11) também é necessario um bom tratamento em relacdo as
perguntas de investigacdes, pois se ndo acontecer, acabara como cita o autor por se
recolherem «informagdes insuficientes, informag¢des deformadas, informac¢des mal
tratadas». Sendo assim, e recorrendo a citacio do mesmo autor (2006, p.11) «No
inicio de qualquer investigacdo ou de qualquer avalia¢do, é importante perceber bem
o papel da recolha de informacao» se nao for bem entendido por parte do
investigador ao que se destina a investigacdo a mesma podera nao ser realizada da

forma indicada ao caso de estudo.
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Segundo Xavier Roegiers (2006, p.12) os questionarios s6 sdo realizados quando
existe uma necessidade de «procurar informacdo quando desejamos compreender
mais de perto uma dada situacdo» é este o ponto principal ao qual se destinam os
questionarios. Para William Foddy (1993, p. 4) existem varios fatores que levam a
criagdo de um bom ou mau questionario e um dos fatores preponderantes para a
mesma criacdo é o «vocabulario» por vezes a alteracao de palavras utilizadas nos
questionarios podem levar a uma diferenca que pode ser prejudicial, para uma
analise geral de todos «os resultados obtidos».

Os resultados obtidos nas respostas a uma pergunta podem ser alterados, se o
vocabulario da pergunta ndo for claro e objetivo, ou seja, a interpretagdo clara e
objetiva de uma pergunta é muito importante para o inquirido.

Como William Foddy (1993, p. 9) afirma, tem que se ter em conta «contextos culturais
de pertenca» pois os mesmos podem afetar a forma como sdo interpretadas as
perguntas e assim podem vir a afetar as respostas dadas por parte dos inquiridos.
Quando um questionadrio é realizado, deve-se ter em conta o contexto cultural e social
do publico a que se destina, para as questdes colocadas serem de facil e rapida

interpretagdo para os inquiridos.
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2.8.2

Criacdo de perguntas para o questionario

Antes da criagdo de um questionario existem varios fatores essenciais para o sucesso
das respostas, segundo William Foddy, (1993, p.27) para a criagdo de um
questionario o «investigador» tem inicialmente de definir e moldar as questdes, para
que obtenha «a informac¢do» a partir das perguntas e respostas que sejam as que o
investigador «pretende».

Para Manuela Hill & Andrew Hill (2003, p.23) s6 é possivel recolher informacao
importante para o questionario se existir a definicdo do «tema» pois para o autor «a
escolha de um tema, é util comecar por escolher uma area de interesse antes de
passar para o tema propriamente dito» a definicdo do tema para a criacdo do
questionario permite por parte do investigador, ndo explorar assuntos que nao sejam
pertinentes para o questionario.

Numa fase inicial o investigador tem de definir todos os assuntos que ird apresentar
no questiondrio, identificando, claramente, cada tépico selecionado.

Segundo o William Foddy (1993, p.18) as perguntas e respostas tem de se adaptar
uma a outra em prol de uma resposta que satisfaca o investigador, pois se ndo existir
uma relacdo entre ambos perder-se-a o significado da resposta.

Ainda de acordo com o autor (1993, p.40) devera ter-se em conta que o investigador e
o inquirido tenham o mesmo «entendimento» em relacdo ao assunto que estdo a
tratar, pois se ndo existir este «entendimento» os resultados obtidos poderao nao ser
reais, para o caso de estudo em causa.

Para a resposta por parte do inquirido ter sucesso por parte do investigador é muito
importante que o inquirido tenha o mesmo sistema de informacao do investigador.
Segundo Manuela Hill & Andrew Hill (2003, p.89) «é preciso pensar cuidadosamente
sobre o objetivo geral (..) de cada uma das perguntas que estd a inserir no
questionario».

Quando se cria um questionario é importante que as questdes se apresentem de uma
forma clara, William Foddy (1993, p.42) refere que os investigadores «devem
minimamente atribuir o mesmo sentido quer as palavras e atributos utilizados, quer

os elementos estruturais (frases, oragdes, etc.) que constituem as perguntas». Isto
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para que a interpretacdo das perguntas, tanto por parte do investigador como do
inquirido seja feita da mesma forma.

Para Manuela Hill & Andrew Hill (2003, p.96) a criacdo de perguntas para um
questionario tem de ter em conta varios fatores como refere o autor «usar palavras
simples e usar sintaxe simples»

Sendo assim, os investigadores tem que utilizar um vocabuladrio acessivel na
formulacao das questdes e as mesmas ndo devem ser longas.

De acordo com William Foddy (1993, p. 55) ndo deve estar associado as questoes,
elementos que conduzam a uma questdo «negativa», isto cria um problema na
interpretacdo das mesmas, pois segundo o autor «quando ela é fornecida, fica por
saber se refere a exata formula¢do da pergunta ou ao pressuposto que implica.»

Como ¢é apresentado pelo autor, a formulacdo de perguntas com sentido negativo

levanta ao inquirido um problema na sua interpretagao.
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2.8.3

Questionario, perguntas abertas ou fechadas?

Segundo William Foddy (1993, p. 141) desde o inicio do «século XX» que comecou a
desenvolver-se, de modo mais aprofundado, a forma como sdo criadas as perguntas e
com este desenvolvimento surgiram dois tipos de perguntas, neste caso «perguntas
abertas» e «perguntas fechadas».

Para Manuela Hill & Andrew Hill (2009, p.93) existe uma grande diferenca em relacao
a utilizacdo de perguntas abertas e perguntas fechadas e estas tem como objetivo
segundo o autor da «forma como a resposta é dada».

Existem investigadores que sao adeptos das perguntas fechadas e outros das
perguntas abertas e em ambas encontramos fatores positivos e negativos. Com esta
divisdo, William Foddy (1993, p. 142) refere que existem defensores de perguntas
abertas e fechadas e os defensores das perguntas abertas defendem que as mesmas
permitem «aos inquiridos expressarem exatamente o que lhes vem a cabega» no caso
da resposta aberta os inquiridos tém a possibilidade de responder o que desejam, ndao
estando limitado a um determinado nimero de opg¢des. No entanto, este tipo de
questdo torna os resultados do questionario mais diversificado e de mais dificil
interpretacdo. Segundo Manuela Hill & Andrew Hill (2009, p.93) «a pessoa responde
com as suas proprias palavras» isto pode dificultar a forma como ira ser analisada a
resposta a pergunta.

Apesar deste questdo em relacdo as perguntas abertas, segundo William Foddy
(1993, p. 142) existem também alguns problemas que sdo atribuidos a utilizacdo de
perguntas fechadas, pois estas estdo algumas vezes «descontextualizadas» e ndo
permitem ao inquirido expressar-se, pois estdo sempre dependentes de um grupo de
«op¢oOes de resposta» isto faz com que, segundo Manuela Hill & Andrew Hill (2009,
p-94) «por vezes as respostas conduzem a conclusdes simples demais».

Segundo William Foddy (1993, p. 154) os defensores das perguntas fechadas também
referem alguns pontos menos positivos para a criacao de questionarios, recorrendo a
técnica de perguntas abertas, pois segundo o mesmo as perguntas abertas produzem
um «material informativo extremamente diversificado», fazendo com que este possa

ser referido de «baixa fidelidade» e de «dificil codificacao».
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Para a leitura e interpretacdo dos resultados é mais fiavel a resposta fechada, pois
segundo o autor (1993, p. 154) sdo mais faceis de analisar, existe uma maior
facilidade de comparar as respostas que os inquiridos deram.

Com as perguntas fechadas é mais facil para o investigador analisar e apresentar os
resultados, pois as repostas sdo objetivas e de facil comparacao, pois para Manuela
Hill & Andrew Hill (2009, p.94) «é facil aplicar analises estatisticas para analisar as
respostas».

Para além disso, e segundo William Foddy (1993, p. 156) os inquiridos, quando
confrontados com um questionario, recorrendo a perguntas fechadas, sentem como
cita o autor «perguntas mais faceis de responder», estando presentes hipdteses de

resposta esta serd muito facilitada aos inquiridos.
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2.8.4

Processo do paradigma “TAP” para criacao das perguntas

Segundo William Foddy (1993, p. 214) o processo do paradigma “TAP” facilita a
forma como podem ser criados os questionarios pois identifica os «principios-chave»
que se tém de tomar em conta para a criacao de um questionario.

Existe um paradigma “TAP” que possibilita ao investigador a criagdo de perguntas a
partir de trés pontos presentes na criacdo de perguntas para um questionario, como

refere o autor (1993, p. 214).

«(..) o acrénimo “TAP” é util para lembrar as trés principais preocupag¢des que os

investigadores devem ter presentes ao construir perguntas para entrevistas e questionarios».

Tendo em conta este acrénimo e segundo William Foddy (1993, p.214) o mesmo é
dividido por Toépico - Aplicabilidade - Perspetiva, e com recurso a estes trés
elementos é possivel criar um questionario.

0 Topico, segundo o autor (1993, p.214) tem como fungdo identificar «claramente» o
que é pretendido com o questionario e do que se «trata» no mesmo.

A Aplicabilidade como referido pelo autor (1993, p.214) refere-se a forma de como
devem ser criadas as perguntas, para que os inquiridos nao sejam sujeitos a
perguntas em que «nao dispdem» das informacgdes necessarias para a sua resposta.

A Perspetiva, segundo William Foddy (1993, p.214) tem de ser tida em conta, para
que seja possivel fornecer «o mesmo tipo de resposta» por parte de todos os

inquiridos.
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3. ESTUDO DE CASO
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3 .ESTUDO DE CASO

3.1

Livros de receitas

Como caso de estudo e referéncia para a criacdo do projeto foi feita uma analise de
trés livros de receitas diferentes.

Neste caso os escolhidos para esta andlise foram:

- “Cozinha com Identidade - Contemporary Portuguese Food” do Chef Portugués
Fausto Airoldi;
- “Na Cozinha com Henrique Sa Pessoa” do Chef Portugués Henrique Sa Pessoa;

- “Gordon Ramsay - Cozinha sem Limites” do Chef Britanico Gordon Ramsay.

Estas trés obras serdo analisadas de seguida com o objetivo de identificar elementos
que podem existir em livros de receitas.

Todos os livros de receitas apresentados sdo livros atuais pois citando Gordon
Ramsey (2012, p. 13) antigamente um livro de receitas era muito complexo, pois o
mesmo levava o leitor a passar por «cinco receitas» para que fosse possivel preparar
a receita do mesmo, assim o Chef Gordon Ramsey considera os livros de cozinha mais
antigos obras que complicam a forma de como um cozinheiro amador olha para a
cozinha.

Serdo analisados os indices existentes nas trés obras, a identificacdo das receitas
(como sdo apresentadas as imagens das receitas e o texto dos ingredientes e
preparacdo) e que tipo de tipografia é utilizada nos livros escolhidos.

Em suma serd feita em forma de sintese uma comparagdo, tendo em conta as trés

obras apresentadas.
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3.2

Cozinha com Identidade - Contemporary Portuguese Food

Inicialmente na andlise realizada ao livro de receitas “Cozinha com Identidade -
Contemporary Portuguese Food” do Chef Fausto Arioldi, o candidato fara uma pequena
abordagem a forma de como foi criado o indice para esta obra.

Segundo cita Gordon Ramsey (2012, p.13) ndo existia por parte dos livros de receitas
uma diferenciacao entre «comida caseira» e «comida de restaurante» e deste modo os
chef’s de cozinha criavam pratos que nada tinham a ver com o quotidiano das pessoas
e em nada facilitavam a sua confecgao.

Tendo em conta esta afirmacdo, e analisando o indice criado pelo Chef Fausto Arioldi
para o seu livro de receitas, este deixa bem explicito os pratos que se compromete a
explicar. No indice referente a figura 11 (onde é representado o indice referente as
paginas 14-15 da obra “cozinha com identidade”) o mesmo divide-se, neste caso, em
capitulos que tém a ver com o nome das proprios pratos como “canja, sopas,
torricados, agordas, migas, papas e xerem, entre outras...” recorrendo, deste modo a

nomes relacionados com pratos para a apresentacao dos capitulos.

soPAS 0 SOUPS

PAPAS AND XEREM

Fig. 11- Indice p. 14-15
Fonte: AIROLD], F.(2013). Cozinhar com Identidade - Fausto Airoldi.(12 Edi¢ao). Portugal: GB

A imagem com a sugestdo de empratamento da receita apresentada ocupa duas
paginas, como estd representado na figura 12 (onde é representada a receita -

Torricado de pao de Mafra - referente ds paginas 66-67 da obra “cozinha com
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identidade”), noutras uma Unica pagina, como esta representado na figura 13 (na qual
estd representada a receita - Sopa de cacdo com tomate confitado e coentros fritos -
referente as paginas 50-51 da obra “cozinha com identidade”).

Quando a imagem ocupa duas paginas, no canto superior da pagina aparece o titulo
da receita escrito em portugués e em inglés.

Nas paginas seguintes aparece o texto em duas colunas, iniciando com a quantidade
de ingredientes, seguido da descricao dos diferentes passos para a confeccao da
receita. Segundo David Jury (2007, p. 130) quando existe uma construcdo de uma
«grelha» existe uma maior eficacia na leitura, desta forma o livro também é composto
por paginas de duas colunas de texto para facilitar a leitura do leitor. Na primeira
coluna de ambas as paginas temos a receita em portugués e na segunda coluna a

mesma receita em inglés.

Torricado with Mafra bread,
baby cuttlefish in black ink,
tomato confit, caramelized
shallots and an asparagus
salad with fresh herbs

N

Fig. 12 - Torricado de pao de Mafra p. 66-67 Fonte: AIROLD], F.(2013).
Cozinhar com Identidade - Fausto Airoldi.(12 Edi¢cdo). Portugal: GB Edigdes.

Sopa de cacdo com Dogfish soup with
tomate confitado tomato confit and fried
€ coentros fritos coriander

Ingredients

Praparacho Preparation

Fig. 13 - Sopa de cagdo com tomate confitado e coentros fritos p.50-51
AIROLD], F.(2013). Cozinhar com Identidade - Fausto Airoldi.(12 Edi¢ao).
Portugal: GB Edigdes.
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Na figura 14 (na qual estad representada a receita - Sopa de cagcdo com tomate
confitado e coentros fritos - referente as paginas 52-53 da obra “cozinha com
identidade”), podemos visualizar na pagina par, a fotografia de um possivel

empratamento e na pagina impar duas colunas de texto iniciando mesmo com o titulo

—I o o b | Pusste Aot

Fura m e condacos

T e——

Fig. 14 - Sopa de cagdo com tomate confitado p. 52-53 Fonte: AIROLDI, F.(2013). Cozinhar com
Identidade - Fausto Airoldi.(12 Edicdo). Portugal: GB Edicdes.

da receita, seguido da descricdo da quantidade de ingredientes a utilizar e das

diferentes fases de confecao do prato, tal como descrito anteriormente, também aqui

Ingredientes
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Fig. 15 - Sopa de entulho com legumes da horta p. 58-59 Fonte: AIROLDI,
F.(2013). Cozinhar com Identidade - Fausto Airoldi.(12 Edi¢do). Portugal: GB
Edicoes.
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a coluna da esquerda é escrita em portugués e a da direita em inglés. A descri¢ao do
prato prolonga-se por as duas paginas seguintes, terminando a ultima pagina com um
pormenor da imagem utilizada no inicio da receita, figura 13 (na qual esta
representada a receita - Sopa de cacdao com tomate confitado e coentros fritos -
referente as paginas 50-51 da obra “cozinha com identidade”).

Existe um titulo (nome da receita) subtitulos - ingredientes, preparagdo
empratamento e dica em subtitulo, como ja foi descrito estes titulos sdo sempre em
duplicado pois aparecem escritos nas duas linguas.

As margens da paginacao sdo sempre iguais, no entanto a margem superior é maior
do que a margem inferior. A margem superior s6 aparece preenchida na totalidade
quando aparece o titulo da receita, figura 14 (na qual estd representada a receita -
Sopa de cagdo com tomate confitado e coentros fritos - referente &s paginas 52-53 da
obra “cozinha com identidade”).

Sao utilizadas quatro fontes diferentes. Os titulos e subtitulos tem uma fonte e o
corpo do texto outra diferente, sendo que existem fontes diferentes para a descrigcao
em portugués e em inglés.

Os titulos e sub-subtitulos estdo a vermelho e os subtitulos a preto, todos eles estdo a
negrito, no entanto o tamanho da letra é diferente nos trés casos. O texto com a
descricao dos ingredientes e da preparac¢do do prato tem outra fonte e outro tamanho
de letra, como é possivel verificar a partir da figura 15 (onde é representada a receita
escrita do prato - Sopa de entulho com legumes da horta da Maria José - referente as

paginas 58-59 da obra “cozinha com identidade”).
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3.3

Na Cozinha com Henrique Sa Pessoa

A andlise do livro de receitas do Chef Henrique Sa Pessoa sera feita, inicialmente a
partir de uma abordagem referente ao indice do livro e de seguida a construgdo das
paginas referentes a receita escrita e a imagem da mesma.

No livro de receitas do Chef Henrique Sa Pessoa, como representado na figura 16
(onde é representada o indice referente as paginas 6-7 da obra “na cozinha com
Henrique Sa Pessoa”), é possivel ver que o indice do livro é dividido por “peixe, carne,
massas e arroz, sobremesas e bolos”. Aqui a abordagem referente a cada capitulo é

feita de forma a anunciar os ingredientes que serao utilizados na confecdo das

AVIAGEM DO COELHO PEeRARE S0 SAL CARIL DE BORREGO &, Sobremesas e Bolos
‘receita de Luisa Sabral pig. 74 com espec mﬂ.i'{\. 3 com griio ¢ iogurte pig. 136 i
e pag. 104 BANANA CARAMELIZADA o
UMA VOLTA AD MUNDO RADA F COSTELETAS DE BORREGO com cremo de coco ¢ baunilha  pdg. 168
DOURAD, srelhadas pig. 138
NO PRATO X : i : grelhadas s 3
receita de Simao Morgado pig. 76 s pag. 106 PAO DE BANANA
o com framboesas pdg. 170
Massa e Arroz MUSSE DE CHOCOLATEECHILI
Peixe Carne com manga e horteld pag. 172
ARROZ DE PIM g
ABROTEA COM HARISSA I'\\II*I‘I'rJ:;( OM BIFE 3 com camario e frango pag. 142 TARTE TATIN DE PERA pdg. 174
cuse ig 80 no wok pag. 110 5
155 g ARROZ DE TAMBORIL g 14 RICOTTA ASSADO i
ESPETADAS DE TAMBORIL HAMBURGUER DE PERU com chocolate e morangos pdg. 176
o ¢ ar| urlf.ll! curgetes pdg. 82 RISOTO DE FAVAS ®
| com esparg) s CHILI COM CARNE ¢ mascarpone com cebolinho . 14 MUSSE DE MORANGOS pag. 178
| ROBALO EM MANTEIGA : e 13 Vi
‘ de alcaparras e presunto pdg. 84 PATO COM LARANJA PESTO DE BROCOLOS TARTE DE LIMA E MARACUJA  pag. 180
com penne
) RAMBOESA pag. 182
| CARIL INDIANO DE PEIXE pig. 86 FRANGO PANADO B it DELICIA DE FF pi
com abacate e mozzarella S8 Rt : g
com abacale ¢ at JOLO INVERTIDO DE ANANAS  pdg. 184
FILETES DE TRUTA m abacal i BOLO
com maionese de agriio pig. 88 SALMONETE GRELHADO PUDIM FLA DE REQUELIAD
n esparguete de com compota de abdbora pdg. 186
RVILHAS
189
ERVILHAS r
e de linguado pig. 94 BN
I
CARAPAUS FRI N A
com ag JE ATUM Peixes
com agorda de b pdg. 96 KTarA ALENTETAN it : -
receita de Jodo Adelino Fana 3
BACALHAU A MARIO'S Fruta
W receita de Mirio Augusto pdg, 98 ALMONDE e
BAC, & poreo cor
i et S ARz e molho de

Fig. 16 - Indice p. 6-7 Fonte: SA PESSOA, H.(2015). Na Cozinha com Henrique Sa Pessoa. (22 Edi¢do).
Portugal: CasadasLetras.

receitas, remetendo o leitor a uma simples divisao de ingredientes, mas também de
fases diferentes da refeicdo. Analisando a figura 17 (onde é representada a receita -
Chips de pastinaca - referente as paginas 26-27 da obra “cozinha com identidade”),

podemos dizer que o autor tem a preocupacao de ao lado da receita apresentar a

imagem e uma sugestao de empratamento.
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Todas as receitas do livro tém a mesma configuragdo. Assim sendo, na pagina “par”
temos a identificagdo da receita, nome do prato, centrado no inicio da pagina, seguido
de um texto com trés colunas, sendo que na coluna da esquerda temos a indicagdo da
quantidade de pratos que podem ser servidos nesta receita, depois a indicagdo dos
ingredientes a utilizar e as suas quantidades. Nas colunas seguintes, temos a
descricdo da receita com todos os seus passos e por vezes algumas indica¢des
importantes que ao autor designa como [Segredo do Chef]. A pagina impar é
preenchida, na sua totalidade, com uma imagem sugerindo o empratamento da
receita anteriormente confecionada.

Todas as receitas sao escritas em portugués.

No que diz respeito a tipografia sao utilizadas duas fontes diferentes.

No titulo e subtitulo é utilizada a mesma fonte que nas indicagées importantes
designadas como [Segredo do Chef], no titulo o tamanho da letra é superior ao do

subtitulo e esta a negrito e sublinhado. Nas indica¢des, o tamanho de letra é igual ao

Chips de pastinaca

sal de caril e dip de magd

Fig. 17 - Chips de Pastinaca p. 26-27 Fonte: SA PESSOA, H.(2015). Na

Cozinha com Henrique Sa Pessoa. (22 Edi¢do). Portugal: CasadasLetras.

da descrigdo da receita, porém o tipo de letra é diferente e o titulo esta a negrito e em
itdlico, esta mesma fonte também é utilizada no inicio da descricdo dos ingredientes,
quando é dada indicacdo da quantidade de pratos que podem ser servidos com esta

receita. A fonte utilizada na descricao da receita, dos ingredientes e sua quantidade é

107



a mesma, embora na descricdo dos ingredientes seja sempre utilizada a letra

maiuscula. Em todo o livro a tipografia aparece numa unica cor, preto.
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3.4

Gordon Ramsay Cozinha sem Limites

A andlise do livro de receitas do Chef Gordon Ramsay, sera feita, inicialmente a partir
de uma abordagem referente ao indice do livro e de seguida a construcao das paginas
referentes a receita escrita e a imagem da mesma.

Iniciando pelo indice este esta dividido em 10 capitulos.

Como é possivel analisar na figura 18 (onde é representado o indice referente as
paginas 8-9 da obra “Gordon Ramsay Cozinha sem Limites”) o indice esta dividido em
capitulos com diferentes temas: “boa comida por menos, cozinhar com tempo,
cozinhar para uma ou duas pessoas, cozinhar para grupos, pao, bolos e pizzas e

técnicas basicas”.

Fig. 18 - Indice p. 8-9 Fonte: RAMSAY, G. (2012). Gordon Ramsay Cozinha sem Limites (12 Edi¢do)
Portugal: Porto Editora
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Fig. 19 - Fritatta de Bacon Ervilhas e queijo de cabra p.28-29 Fonte:
RAMSAY, G. (2012). Gordon Ramsay Cozinha sem Limites (12 Edi¢&o)
Portugal: Porto Editora

Fig. 20 - Salmonete com molho doce de malagueta p. 72-73 Fonte:
RAMSAY, G. (2012). Gordon Ramsay Cozinha sem Limites (12 Edi¢do)
Portugal: Porto Editora

Quanto a apresentacdo das receitas na obra, o autor apresenta como referido na
figura 19 e 20 (onde esta representada a receita - Frittata de Bacon, Ervilhas e queijo
de cabra - referente as paginas 28-29 e a receita - Salmonete com molho doce de
malagueta - referente as paginas 72-73 da obra “Gordon Ramsay Cozinha sem

Limites”). Desta forma como representado na figura 19, a parte de descri¢do da
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receita estd presente nas paginas “pares” neste caso, as paginas que se apresentam do
lado esquerdo da obra. A pagina estd dividida por duas colunas. Inicialmente é
apresentado o nome da receita, seguindo do nimero de pessoas a que corresponde a
mesma e uma pequena reflexdo, feita pelo autor, em relacao a receita, todas estas
referéncias iniciais sao feitas numa coluna de texto.

Na apresentacdo da quantidade dos ingredientes necessarios para a confeccdo da
receita e os passos para a sua confeccao ja se apresenta em duas colunas.

No final da folha estd o nimero de pagina seguido do tema em que esta inserida a
receita.

Existem 4 tipos diferentes de letra na representacao da receita e os mesmos sao
identificados no titulo, nos ingredientes a utilizar, na confeccdo dos mesmos e no
numero de pessoas a que corresponde a receita. Também sdo utilizadas duas cores
diferentes na descricdo da receita, neste caso é utilizada a cor preto e a cinza.

Na figura 19 (onde esta representada a receita - Frittata de Bacon, Ervilhas e queijo
de cabra - referente as paginas 28-29 da obra “Gordon Ramsay Cozinha sem
Limites”) é apresentada a imagem da receita na pagina correspondente a pagina
impar, ela preenche toda a folha e apresenta alguns pormenores da receita criada.

Na figura 20 sdo apresentados todos os elementos que foram referidos na figura 19,
existindo apenas a alteracdo da imagem e do texto que se apresentam em paginas
contrarias, neste caso, a receita escrita esta apresentada na pagina impar e a imagem
referente a receita apresenta-se na pagina par.

Neste livro ndo existe uma uniformizagdo na apresentacao das receitas e das imagens.
Numas receitas, a imagem apresenta-se a esquerda da receita, noutras a direita,
também podemos ver imagens no centro da pagina ocupando metade das duas
paginas e a receita nas margens e por fim receitas sem imagem.

Na apresentacdo das imagens também ndo existe uma uniformizag¢do, umas imagens
estdo inseridas numa moldura, enquanto outras ndao tem margens, vao até ao limite
da pagina.

Na mudanca de tema existe uma imagem que ocupa as duas paginas e na pagina
impar esta sobreposto o titulo do tema que se vai seguir, seguido de algumas paginas
que fazem uma breve introducdo do tema, contendo sempre imagens do Chef na

elaboracao de receitas.
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3.5

Comparacgoes e conclusoes dos estudos de caso

Depois de ter sido feita uma analise ao detalhe de cada livro é possivel concluir que
ndo existem regras para a criacao do indice de um livro de receitas, pois de acordo
com os trés casos analisados, ndo existe uma uniformiza¢do na criagdo dos mesmos.
Quanto a apresentacao das receitas, também sado feitas diferentes abordagens,
identificadas em cada uma das obras.

As imagens apresentadas também sdo diferentes (na sua apresentacdo), nos trés
livros estudados, sendo que no livro de Gordon Ramsey existe uma diversidade na
apresentacdo das imagens.

Os tipos de letra também sdo diferentes em todos eles, no entanto é de salientar que
existe uma preocupacdo comum, escolhem fontes de facil leitura.

Existe um ponto comum nos trés livros, os titulos e subtitulos sdo sempre
apresentados com outro tipo de fonte, a negrito ou com outra cor, para se destacarem
em relacdo ao texto.

Desta forma é possivel concluir que nao existe uma unica formata¢do, no que

concerne a criagdo de um livro de receitas.
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4. HIPOTESE
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4 . HIPOTESE

4.1

Hipodtese para criagao do projeto

Os pontos estudados e analisados, a partir do enquadramento teérico, permitem
reconhecer que é possivel criar um projeto, recorrendo a Cultura Visual, a cozinha e
ao Design Editorial.

Assim, foi considerado como hipétese a criacdo de um livro de receitas, recorrendo a

manipulacao de imagens de pratos de cozinha.
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5. PROJETO
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5.1.Livro de receitas

511

O porqué da escolha de um livro de receitas?

No inicio da constru¢do do projeto, o foco do mesmo centrava-se na criacdo de
imagens que levassem o observador a pensar e a refletir.

Mas depois de algumas experiéncias com imagens, foi encarada a possibilidade da
criacdo de um livro de receitas, uma vez que representaria uma mais valia, tanto para
a visibilidade do projeto, como também para uma maior ligacao entre a imagem e o
observador. Assim sendo, foi criado o livro de receitas com o titulo “Fusio entre
Artes”.

Este titulo refere uma ligacdo e transformacdo entre elementos, esta fusdo tende a
transportar-nos para a ligacdo entre a imagem manipulada de um prato de cozinha e,
neste caso, o mundo da gastronomia.

Sé existindo uma criacao sensivel por parte do artista é que o mesmo nos leva a
refletir e interpretar a imagem manipulada de um prato de cozinha, de forma
diferente.

0 objetivo principal da criacao do livro de receitas é tentar que as pessoas, ao lerem o
livro de receitas, se interessem mais pelo que as imagens lhes transmitem do que pela

propria descri¢do da receita.
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5.1.2

Estrutura do livro

O livro sera dividido em varios capitulos, tendo em conta que existira um indice que
possibilitara uma organizacdo de procura e selecao de receitas, existira também uma
breve introdugdo sobre o tema abordado e ainda uma pequena referencia a marca
que servira de apoio para a criacao do projeto, neste caso a marca “Salteado”.
Segundo a analise que foi realizada, a partir dos estudos de caso, a mesma refere que
ndo existe uma uniformizacdo quanto aos pontos criados para a elaboracao do indice
do livro de receitas. Sendo assim foram criados trés capitulos referentes a temas
distintos.
Deste modo os capitulos sao:

- Entradas;

- Pratos principais;

- Sobremesas.
Serdo selecionadas 32 receitas e estas estardo repartidas por 6 entradas, 20 pratos
principais e 6 sobremesas.
Todas as imagens serdo apresentadas sem nenhuma referéncia escrita que leve o
observador a ter acesso ao que podera ser a receita, apenas apresentando os temas
de entrada, prato principal e sobremesa. As receitas surgirao nas paginas impares do
livro, tendo a apresentacdo da receita e todas as suas informagdes para criacdo da
mesma nas costas da imagem (sendo esta na pagina par).
Nas imagens referentes aos pratos principais nao existira uma divisao entre pratos de
peixe, pratos de carne e pratos vegetarianos. Por ndo serem utilizadas referéncias,
existe o objetivo de levar o observador a questionar o que podera ser a imagem e
suscitar um maior interesse e, por vezes, a uma surpresa, do prato apresentado na
imagem.
Nao irda existir qualquer referéncia ao empratamento (visto a imagem ser
manipulada) assim, o cozinheiro criara o seu préprio empratamento, tornando-se ele

também num possivel artista.

122



513

Dimensoes e escalas

As dimensdes selecionadas para o livro sdo de 23 centimetros de altura e 21
centimetros de largura.

As dimensdes escolhidas para o tipo de letra foram selecionadas a partir do estudo
tipografico realizado nos pontos - 2.4 Design Editorial . 2.4.1 Introdugdo a criagdo e
desenvolvimento tipografico . 2.4.2 Escalas, composi¢coes e dimensdes adotadas ao
design editorial - tendo estas como referéncia, a tipografia tera dimensoes diferentes,
correspondendo ao varios tipos de identificacdo de elementos do livro.

No titulo da receita é utilizada a fonte - Futura Std — Bold- tamanho 16.

Na descricdo dos ingredientes e da preparacio da receita, a fonte utilizada é - Futura
Std — Book - tamanho 12.

Na pagina onde é representado o QR Code também existem dois tipos de letra, numa
pequena referencia & introducdo do QR Code a fonte apresentada é a - Futura Std — Bold
- tamanho 16 e na referéncia de utilizacdo do QR Code a fonte é - Futura Std — Book -

tamanho 12.
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5.14

Criacao das imagens utilizadas

Todas as imagens produzidas para o projeto tém como fim transmitirem ao
observador sensacdes e emog¢des, s possiveis de analisar na observacdo de um
objeto artistico, levando-os a questionarem-se em relagcao ao que podera ser o prato.
Pois segundo Martine Joly (2001, p.64) «jogar com o contexto pode ser uma maneira
de enganar a expectativa do espectador».

As imagens foram criadas tendo em conta receitas selecionadas para apresentagdo no
livro, existe uma segmentacdo na criacdo das imagens utilizadas, pois todas elas sao
captadas a partir da mesma posicdo, tendo em conta o fator de criagdo de imagem.
Todas as imagens foram captadas a mesma hora do dia para que fosse possivel
identificar uma uniformizacao na utilizacao da cor.

Algumas cores presentes nas imagens nao surgem de forma casual, pois segundo o
Eva Heller (2009, p.17) «as cores e os sentimentos ndo se combinam de forma
acidental».

As imagens sao apresentadas numa forma quadrada, apresentando assim, sempre o

mesmo enquadramento a nivel da imagem do prato de cozinha.

124



5.1.5
Tipografia

Na escolha do tipo de letra a utilizar no livro foram tidos em consideragdo diversos
fatores relevantes para a criagdo do livro:

- Facilidade de leitura;

- Tipo de letra que refletisse elementos do projeto;

- Tipo de letra com varias versoes.
Facilidade de leitura pois o livro sera projetado e dirigido a pessoas de varias idades
e a fonte é escolhida como referido por John Kane (2002, p.64) «um simples tipo de
letra» pode representar o «conceito» que é pretendido transmitir, assim a fonte
escolhida tera que ser de facil legibilidade, quer para idosos, quer para jovens.
Também foi tida em conta a parte estética da letra, sendo a imagem o elemento
principal do livro, a letra ndo poderia ter maior interesse do que a imagem. Sendo
assim, foi escolhido um tipo de fonte de corpo alto, apesar da utilizacdo da mesma a
nivel de titulos se apresentar em bold, para uma maior destaque dos titulos desta
forma e segundo David Jury (2007, p.16) a fun¢do a que a fonte se destina tem de
«refletir-se» no «aspecto» da mesma. Um dos elementos de selecao da letra também
teve haver com a existéncia da mesma fonte em bold e itdlico, para a diferente
representacdo da fonte ser um elemento de destaque de alguns titulos ou partes do
texto.
Tipo de letra escolhido foi a Futura Std, apesar de ter escolhido este tipo de letra o
mesmo serd apresentado em versdes Book, Book Oblique, Light condensed e em bold
condensed, de forma a que o texto apresente uma forma estética de interesse para o

leitor.

Futura Std - Book
ABCDEFGHIJKLMNOPQRSTUVYWXZ
Abcdefghijklmnopgrstuvywxz - 0123456789
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Futura Std — light Condensed
ABCDEFGHIJKLMNOPQRSTUVYWXZ
Abcdefghijkimnopgrstuvywxz - 0123456789

Futura Std — Book Oblique
ABCDEFGHUKLMNOPQRSTUVYWXZ
Abcdefghijkimnopqgrstuvywxz - 0123456789

Futura Std — Bold
ABCDEFGHIJKLMNOPQRSTUVYWXZ
Abcdefghijklmnopqrstuvywxz — 0123456789
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5.1.6

Escolhas cromaticas

Para a criacdo do livro de receitas foi tido em conta que a parte fundamental do
mesmo sdo as imagens das receitas (estas tem um foco principal na construcao de
toda a obra), assim na utilizagdo das diferentes fontes as cores utilizadas sdo cores
neutras e dentro da paleta dos cinzentos e preto, para ndo perturbarem a leitura e
para nao serem destaque em relagdo as imagens.

Para a escolha desta paleta de tons das fontes também teve como referéncia o link de
ligacao ao site Salteado, que também é apresentado com a mesma paleta de cores.

0 mesmo é apresentado a partir da figura 21.

[ blogsalteado.wix.com/salteado

SALTEADO

. Cavala
RECEITAS CRIADAS A n E } funche
Q SIGA NIAS REDES SOCIAIS j&
PENSAR EM ST 1 &’ i
- Bolont
. g comb.
Cavalu com funclrm e Bolonlﬂesu com LQCDH e Suludu de quel]o fIE!CO \ -/ alecrin
lnmn]‘u alecrim com uvas e nozes y Anl 2,2
Wednesday, April 8, 2015 Thursday, April 2, 2015 Tuesday, March 31, 2015
Salada
Ay ueio
“ com u
nozes
March 31
== Delicia
5 % Laranj,
\ i aménc
v 4 S’ chocol
Maren 2¢
o, Doura
,&2 bering
kiwi

*Eltﬂ site foi criado por WIX.com. Crie seu site GRATIS >>

Fig. 21 - Imagem inicial do site Salteado Fonte: blogsalteado.wix.com/blogsalteado
05/05/2015
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517

Utilizacdo da marca Salteado como elemento de apoio

A Marca Salteado é uma marca recente no mundo da gastronomia, foi criada a 17 de
Fevereiro de 2015 e tem como principais objetivos a criacdo e partilha de receitas
simples, mas com uma apresentacao mais cuidada, de forma a que crie um maior
interesse por parte do observador que a esta a analisar (como diz o ditado popular os
olhos também comem).

A marca Salteado tem como principal objetivo demonstrar a paixao pela cozinha, a
criatividade em cada detalhe e a arte nos alimentos, estes pontos todos visam
demonstrar a paixdo pela arte de cozinhar, de uma forma mais artistica com
empratamentos mais atuais.

A marca Salteado sera muito importante para a criacdo do projeto, pois tanto as
imagens criadas para o mesmo, como as receitas estao presentes no site.

Sendo assim e para existir uma maior ligacdo entre ambos, sera criado um elemento
de ligacao para que depois de uma analise a imagem manipulada se o observador
quiser uma referéncia do mesmo prato, mas sem alteracdes da imagem, sera possivel
fazé-lo, utilizando apenas a aplicacao do QR Code que existira em cada receita no livro

de receitas desenvolvido.
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518

QR Code como auxiliar do projeto

O QR Code é criado com o intuito de permitir um acesso mais facilitado a sites e
outras plataformas, a partir de um cddigo bidimensional, como é possivel analisar a
partir da figura 22.

Este sera bastante importante para a criagdo do livro de receitas, pois da a
possibilidade de acesso as receitas com as suas imagens originais, existindo assim
uma relacdo direta entre o site e o livro de receitas.

Em cada receita estara referente um QR Code, e cada um deles permitira o acesso

direto ha receita correspondente onde estiver introduzido o cédigo.

O

Fig. 22 - QR Code imagem de autor
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519
Esboc¢o do projeto

No ponto 5.1.9 serdo apresentadas algumas imagens com o objetivo de dar a
conhecer, ainda que parcialmente, do que sera a estrutura de paginas e apresentacao

do livro de receitas. Esta apresentacdo sera feita nas figuras - fig 23 até a fig.98.

Fig. 23 - Protétipo Book
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Fig. 24 - Protétipo Book

Fig. 25 - Prototipo Book
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Fig. 26 - Protétipo Book p.1

Fig. 27 - Protétipo Book p. 2-3
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o Fébio tentou transmitir o seu amor pela cozinha a todos os seus leilores, o
tentou levar os sabores dos seus pratos para a casa de coda um tentando
dascrever m&lnnﬂh&hﬂuﬂu&dmldﬂhlm

Neate liveo o Féb e
-dwpw-dwrmd-pnh\d- wl-h—lnwirnnuwbwvu
mmm&qu‘m:::mnmm rpreander
desse moda lodos os leilores e levando como jé disse onteriormente a que
lﬁaﬂcp:mprawm&mpﬂu mummohud-mq-

Cotrris lambin da cgroder  dier Gue par i e grends horrs
sscrever o preficio deste livio,
para mim um exemplo da passoa @ um professor, ndo s da
cozinha mas de

Diogo Reis

Fig. 28 - Protétipo Book p.4-5

Fig. 29 - Protétipo Book p. 6-7

133



Fig. 30 - Protétipo Book p. 8-9

# Ingredientes
Quantidudes ufilizadus

100 gramas de chourico

250 gramas de cogumelos Paris
2 chalotas

1 dente de alho

salqb.

pimenta q.b.

# Receita
Préaquesa o fomo a 175 graus.

#Titulo
Cogumelos recheados

com chourigo

Comece por refirar
os pés dos cogumelos e corleos
finamente. Corfe fambém finamante
o chourico em rodelas, as chalotas &
o dente de alho. Numo Frigideira
adicione um fio de azaite & cologue
o8 pés dos cogumelas, o chourico os
chalolas @ o alho e deixe cozinhar
durante 5 minutcs em lume
médio/alto. Quando os ingredien-
tes j& estiveram bem cozinhados

© unidos, comece o rechear o3 cogu-
melos cuidad: junte um fio
de azeite aos mesmos e adicione
um pouco de queijo parmesdo
talado por cima dos cogumelos.
Leve oo fomo 20 minutos o 175
graus. Guando & estiverem cozin-
hedos retire do forno e adicione
mais um pouco de queijo ralado por
cima dos cagumelos anfes de os

servir.

Fig. 31 - Protétipo Book p. 10-11
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# QR Code

Possibilidade de acesso
da receita o partir de
um smoriphone ou fablet




Fig. 32 - Protétipo Book p.12-13

# Titvlo
Pimentos Padrén com
olho e papriko

# Ingredientes
Quantidades utilizadas

250 gramas de pimentos padrén
ST Gl e s )

4 ovos de codomiz

paprika q.b.

sal q.b.

pimenta q b

# QR Code

# Receito

o % Possibilidade de acesso
Aqueco uma frigideira com um fia
Ialcrealt i ws' vl Pl i mcsic o ey e
finamente 3 dentes de alho e assim e
‘que o azeile estiver quente adicione
ha frigideira o alho picado, deixe
cerca de 30 segundos e adicione os
pimentos e deixe cozinhar lentam-
ente em lume baixo durante cerca
de 4/5 minvios. Adicione a popri-
ko, o sal e o pimenta & envolva
fudo. Pora acompanhar frits ovos da
«codormiz com um fio de azeite.

Fig. 33 - Protétipo Book p. 14-15
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Fig. 34 - Protétipo Book p.16-17

Fig. 35 - Protétipo Book p. 18-19
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Fig. 36 - Protdtipo Book p.20-21

Fig. 37 - Protétipo Book p.22-23
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Fig. 38 - Protétipo Book p.24-25

# Ingredientes
Quantidades uiilizadas

200 gramas de alheira
1 chaloka

1 dante de alho

50 gramas de flocos de milha
10 gramas de queijo pormesao
Tove

# Receita
Reire @ pelo da olheira o piquea

grossairaments, pique a
chalota & o alho e envolva fudo.
Numa frigidsira dsixe este preparc-
do cozinhar durante cerca de 4/5
minutos em lume médio. De seguida
junte o queijo e envalva tudo para
que Rgue sspalvado uniformements
pela olheira. Pique os focos de
milho & comece o consiruir os bolin-
hos. Divida o preparado em 4 bolin-
hos e antes de fritar posse por

#Titulo
Bolinhos de alheira
com moianese

10 colheres de cha de maionese
1 colher de chd de fabasca

1/2 lima

2 colheres de ché de keichup
farinha q.b.

solgb,

um pouco d:ﬂ:qdri-ha, dar;gps:i'd;u
um ovo batido & s
i A frigideira
deite Slec vegetal & assim que o
mesmo esliver quenie coloque os
bolinhos de alheira a Fritar duranie
cerca de 4/5 minulos, Para acom
panhar crie uma maionese compos-
ta por: junte 10 colheres de cha de
maionase, o sumo de 1/2 lima, 1
c/chd de tabasco & 2 c/chd de
keichup, envohva fuda e sirva.

Fig. 39 - Protétipo Book p.26-27
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# QR Code

Possibilidade de acesso
da receito o parfir de
um smartphone ou fablet




Fig. 40 - Protétipo Book p.28-29

Fig. 41 - Protétipo Book p.30-31
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Fig. 42 - Protétipo Book p.32-33
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Fig. 43 - Protédtipo Book p.34-35

Fig. 44 - Protétipo Book p.36.37
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Fig. 45 - Protétipo Book p.38-39

Fig. 46 - Prototipo Book p.40-41
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# Ingredientes
Quantidades

Maossa do pizzo:

500 gramas de farinha

1 colher de ché de sal

11 gramas de fermento de padeiro
30 cl de gua morna.

1 fio de azsite

# Receita

Numa taga coloque a forinha & o
farmento, junte dgua moma a povco
& powco ao fermento & comece a
mexer a mistura. De seguide odick
one um fio de azeite @ o sal e w4
mexendo o mistura alé crior uma

massa que ndo pegue ds
méios, coloque um pano himido por
cima do faco e deixe a mossa

panela um fio de azeile o os 450 g.
de cebola bem picoda e deixe
refogar durante mais oo menos 5
minutos, de seguida adicione a

Fig. 47 - Protétipo Book p.42-43

# Titvlo

Pizza caseira com
molho de tomate

Igredientes para a pizza:

450 gramas de cebol

200 gromas de polpa de lomate
200 gramas de dgua

300 gramas de queijo ralado

lpa de tomate e a mesma quanti-
Sk Ague’e doind o lame
médio durante 7 minutos. Quando a
massa esfiver pronta deife um pouco
de farinha sobre a bancada e
comece a esender a massa olé que
esteja bem fina. Depois de formar
circulos adicione em primeiro lugor
© molho de fomote, de seguida um
pouco de quaijo ralado e cologue
ingredientes @ gosio. Coloque as
pizzos num tabuleito polvilhado
com farinha e deixe cozinhar duran-
fe cerca de 12/14 minuics a 250°
graus.

Fig. 48 - Prototipo Book p.44-45

#0R Code

Possibilidade de acesso
da receita a portir de
um smariphone ou tablet
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Fig. 49 - Protétipo Book p.46-47

Fig. 50 - Protétipo Book p. 48-49
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Fig. 51 - Protétipo Book p.50-51

Fig. 52 - Protétipo Book p.52-43
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# Ingredientes
Quantidades ufilizadas

2 baringelas

4 colheres de sopa de sofa fina
granvlada

1 cencura

2 dentes de alho

2 tomates

# Receita

Coloque o soja numa faga com
S e crescer ileor)
durante 10/15 minutos. Relire a
polpa da beringsla & corte em
cubos pequencs mas deixe a base
das beringslas que ficard como
base para o pralo, corte tombém a
cenoura em cubos pequencs, pique
o alho bem fino & corte o lomate
também e cubos paquends. Num
tacho junte um fio de azeile e adici
one a polpa das beringskas, a
cenoura em cubos & o alho & deixe

Fig. 53 - Prototipo Book p.54-55

# Titulo

Beringelas
com legumes e soja

200 gramas de polpa de fomate
100 gramas de qusijo ralado
sal g b

pimenta q.b.

refogar durante cerca de B-10 minu-
tos adicione a soja |G hidratoda de
seguida junte o preparade o
tomale & a polpa de lomate e deixe
@ cozer em lume brando durante
cerca de 1012 minutos, tempere
com um pouco de sal e pimenta
Recheie a3 beringelas com aste
preparado e caloque queilo ralado
por cima. Leve ao forno o 190 graus
durante 20 @ 25 minulos ok o
queijo estar bem derretido e o3
beringelas cozidas.

Fig. 54 - Protétipo Book p.56-57

# QR Code

Passibilidade de acesso
da receila a partir de
um smartphone ou tablet




Fig. 55 - Protétipo Book p.58-59

Fig. 56 - Protétipo Book p.60-61
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Fig. 57 - Protétipo Book p.62-63

Fig. 58 - Protétipo Book p.64-65

148

# Ingredientes
Quantidades utilizodas

250 gromas de espinaires
120 gramas de iogurte grago
50 gramas de bacon fotiado
sal b

pimento q.b.

# Receita

Coloque a0 lume uma panela com 1
lire de égue, quando comecar a
ferver adicione os espinafres e
deixe cozinhar apenas 45 segun-
. Refire o5 espinafres do lume,
tempere com sal e pimenta e frilure
o mistura. Numa frigideira frile o
o em firas finas. Sirva
@ sopa com iogurte grego um fio de
ozaite & pedagos de bacon

#Titulo

Sopa de espinafres
a iogurle grego

# QR Code

Possibilidade de acesso
da receila o partir de
um smartphone ou foblet




Fig. 59 - Protétipo Book p.66-67

Fig. 60 - Protétipo Book p.68-69
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Fig. 61 - Protétipo Book p.70-71

Fig. 62 - Protétipo Book p.72-73
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# Ingredientes
Quantidades uilizadas

2 lombos de salmio sem pele
8 vogens de ervilha loria

10 tomate cherry

1 lima

2 cenauras

6 colheres de sopa de azeite

# Receita

Retira o pela 00s lombos de salmio
e corleos em cubos, de seguido
passecs pelos sementes de chio
para ques as mesmas criem umo
capa oos cubos de salmdo passe
pela parte de cima e de boixo do
salméo, Retire o fio da ervilha torio
o cazo em 4gua a ferver com um
pouco de sal duranle cerca de 15
minutos. Noutro tacho  cologue
fambém as cencuras cortadas em
rodelas o cozer em Ggua a ferver
com um pouco de sal durante aprax-
imadamente 17/20 minutos olé

Fig. 63 - Protétipo Book p.74-75

# Titulo

Salmao com sementes
de chia e arvilha forta

2 colheres de sopa de sementes de
ch

o
salqb.
pimenla q.b.

estarem bem macias. Refire os
cenauras da lume e passe com uma
varinha mégica para criar o puré.
Para a conleccio do salméo adici-
one um fio de azeite o uma Irigidet
ra anti aderenie @ deixe cozinhar
dos lados que tem as semenies de
chio mais o menas 30 45 segun-
dos de para que o
salme néo seque e continue com o
seu inerior suculento. Ao empratar
junte os tomales em
matades e junte o azeite o sumo de
lima sal & pimenta.

Fig. 64 - Protétipo Book p.76-77

# QR Code

Possibilidade de acesso
da receita a partir de
um smartphone ou tablet
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Fig. 65 - Protétipo Book p.78-79

Fig. 66 - Prototipo Book p.80-81
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Fig. 67 - Protétipo Book p.82-83

Fig. 68- Protdtipo Book p.84-85
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Fig. 69 - Protétipo Book p.86-87

Fig. 70 - Protétipo Book p.88-89
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Fig. 71 - Protétipo Book p.90-91

Fig. 72 - Protétipo Book p.92-93
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Fig. 73 - Protétipo Book p.94-95

# Ingredientes
Quantidades utilizadas

#Titlo
Choquinhos grelhados

com espinalres

400 gramas de chocos limpos 50 ¢l do dgua
300 gromas de espinolres coontros frescos

2 dentes de alho
1 limao

salqb
pimenta q.b.

# Receita

Comeca por corfor os chacas em
tiras e deixe grelhor durante cerca
de 5 minutos, reire e coloque sumo
de meic limao por cima dos chocos
1d grethodos. Pora os espinolies
adicione um fio de azeile o uma
frigideira e os dois dentes de alho
bem picadas, deixe refogor em lume
médio duronte 30 segundos e de
seguida adicione o5 espinafres e
deixe cozinhar duronte cerca de
4/5 minutos.

Fig. 74 - Prot6tipo Book p.96-97
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# R Code

Passibilidade de acesso
da receito a partir de
um smartphone ou fablet
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Fig. 75 - Protétipo Book p.98-99

Fig. 76 - Protétipo Book p.100-101
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Fig. 77 - Protétipo Book p.102-103

# Ingredientes

Quantidades utilizadas

Peito de Poto com +/- 200 gramas
2 cholotas

500 gramas de abbora

3 loranjes

1 colher de ché de agicar

# Receita

Leve ao lume o abébora a cozer em
égua durante 15 minutos. Depois de
cozida utilize uma varinha mégica
ou uma liquidificadora para fazer o

alguns golpes na pele do peito de
palo & colocueo numa frigideira
R ik e i
L fors o fwie i
deixe cozinhar o parte da pele
durante 7 minutos, assim que o pele
esleja lorrade e crocanle, vire
pesa e deixe cozinhor durante

#Tivlo

Peita de Pato
com absbera e lorania

Salqb.

4/5 minules do lade da came (o
objectivo é que a came fique rosada
no seu interior). Refire o peito da
frigideira e deixe repousar a carne
durante algum fempo (durante 3/4
minutos) [ da carne
se espolhem, na mesma frigideira
adicione duas chalotas corfadas Gs
rodelas o deixe fitar um pouco na
gordura do palo, ossim que
comecorem a ficar Wransparenfes
junte o sumo de uma laranja & uma
Golhies o e e e o dalin &
molho reduzi @ sirva tude.

Fig. 78 - Protétipo Book p.104-105
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# QR Code

Pessibilidade de acesso
da receila a partir de
um smartphone ou tablet




# Ingredientes
Quantidodes urlizadas

600 gramas da chocos limpos

congs

4 dentes de alho pequencs
res de sopa de azeile

1 colher & meia de coentros

# Receita

Numa ponela quente junte um fio de
azaite, assim que o masmo esfiver
quente junte o alho picado @ o3
coantros o deixe ficar o rehugar
durante 1 minuto & meio. De sagui-
da adicione o5 chocos ainda congs-
lados e junte 50 cl de dgua o deixe
a cozer em lume clio durante 60
minutos. Para finalizar salpique os
chocos com folhas de coentros & se
gostar adicione meia maloguela

Fig. 79 - Protétipo Book p.106-107

# Titulo
Choguinhos de coentrada
com arioz

50l de dgua
coentros

corlada finamente. Como sugestdo
‘acompanhe com arroz branco,

Fig. 80 - Protétipo Book p.108-109

# QR Code

Passibilidade de acesso
da receila a parti de
um smartphone ou fablet
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Fig. 81 - Protétipo Book p.110-111

# Ingredientes
Quantidades utlizodas

1 kg de Absbora

300 gromas de cobala beanca
100 gramas de alho francss
Raspa de Laranj

# Receita

alto durante 2 minvtos o saltear. De
seguida Inioduzo o abdberd &
deixe durante 3 minuios o saltear
juntamente com o cebola e o alho
. oain que os mesmos
comegarem a libertar os seus sucos
junte a folho de louro, uma raspa

# Titlo

Sopa ds Abdbora
<om laranja

100 ml de natas

1 litro de dgua

2 colheres da sopa de azsite
Salqb.

pequena de laranja, sal e 1 litro de
6gus e deixe o cozer em lume

raspa de laranja e fritre a sopa
com uma varinha mégica ou num
liquidificador. Ao servir adicione &
sopa uma colher de sopa de nafas
frescas, ou as natos ao seu gosto.

Fig. 82 - Prot6tipo Book p.112-113
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#0R Code

Possibilidade de acesso
da receita o parlr de
um smartphone cu fablet




Fig. 83 - Protétipo Book p.114-115
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Fig. 84 - Protétipo Book p.116-117

Fig. 85 - Protétipo Book p.118-119
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Fig. 86 - Protétipo Book p.120-121

Fig. 87 - Protétipo Book p.122-123
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Fig. 88 - Protétipo Book p.124-125

Fig. 89 - Protédtipo Book p.126-127
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Fig. 90 - Protétipo Book p.128-129

Fig. 91 - Protétipo Book p.130-131
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Fig. 92 - Protétipo Book p.132-133

Fig. 93 - Protétipo Book p.134-135
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Fig. 94 - Protétipo Book p.136-137

# Titulo
Tarte de Maga
«com crave da India
# Ingredientes
Quantidades wiilizadas

4 Magas Gala |
230 gramas de massa folhada r

80 gramas de agicar mascavedo
5 cravos de India

Canela em pé q.b.

# OR Code
# Receita
Préoqueca o fomo a 180 graus. 65 / 75 minulos, assim que estiver sy |
Forre  forma que Ird utilizar paraa  cozido refire do forno @ polvilhe LS P

farte com rcg.d vegetal, coloque @ com canela em pé. um smarfphone ou fablet
ada

massa foll por cima e

pequencs corles com um garo na
bk dla massa. Adicions o3 mogss
cordadas em gomos e disponha
om forma de circula, por cima das
macds coloque 5 cravos da India
todos em pontos diferentes da farte
& polvilhe com o acicor mascava-
do. Coloque no fomo durante

Fig. 95 - Protétipo Book p.138-139
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Fig. 96 - Protétipo Book p.140-141

Fig. 97 - Protdtipo Book p.142-143
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# Prefido
# Entrodas

Cogumelos recheados com chourice
Pimentos Padrén com alha & paprika
Palmiers de Bacon com alecrim

Péo com chourico e ervas arométicas.
Bolinhos de alheira com maionese
Legumes salteados com vinagrete

# Pratos Prindpals

Tomatada com bacon e ovo excalfado
Filotos de robalo com feiido verde
Pizza caseira com malho de tomate
Salméo com abacate lima e quinoa
Frango com lima & endivias
Boringelat com log umos o soj

4 5288838

0w
o]




nz

Péra rocha com Malibu o especiarias
Panno Calta de frulos vermelhos 133
Torte d Maga com crava da India

Fig. 98 - Protétipo Book p.144-145
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5.1.10

Imagens do projeto

Apresentac¢do das imagens utilizadas para o projeto, serdo apresentadas as receita do

capitulo das entradas, dos pratos principais e das sobremesas.

Fig. 99 - Imagem do Projeto
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Fig. 100 - Imagem do Projeto

Fig. 101 - Imagem do Projeto
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Fig. 102 - Imagem do Projeto

Fig. 103 - Imagem do Projeto
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Fig. 104 - Imagem do Projeto

Fig. 105 - Imagem do Projeto
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Fig. 106 - Imagem do Projeto

Fig. 107 - Imagem do Projeto
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Fig. 109 - Imagem do Projeto
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Fig. 110 - Imagem do Projeto

Fig. 111 - Imagem do Projeto
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Fig. 112 - Imagem do Projeto

Fig. 113 - Imagem do Projeto
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Fig. 114 - Imagem do Projeto

Fig. 115 - Imagem do Projeto
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Fig. 116 - Imagem do Projeto

Fig. 117 - Imagem do Projeto
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Fig. 118 - Imagem do Projeto

Fig. 119 - Imagem do Projeto
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Fig. 120 - Imagem do Projeto

Fig. 121 - Imagem do Projeto
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Fig. 122 - Imagem do Projeto

Fig. 123 - Imagem do Projeto
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Fig. 124 - Imagem do Projeto

Fig. 125 - Imagem do Projeto
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Fig. 126 - Imagem do Projeto

Fig. 127 - Imagem do Projeto
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Fig. 128 - Imagem do Projeto

Fig. 129 - Imagem do Projeto
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Fig. 130 - Imagem do Projeto
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5.2. Questionarios tendo em conta o projeto

521

Criacdo do questionario

A criacdo do questionarios como elemento de apoio ao projeto é fundamental para a
analise e conclusdes do mesmo.

Assim, foram criados dois questionarios, um questionario geral, onde sao realizadas
14 perguntas, sdo de tipo fechado com o objectivo de ter respostas bastante direta em
relacdo ao tema tratado. Sao sempre sugeridas, por parte do investigador, 2 op¢des de
escolha. Este questionario foi feito numa plataforma de questionarios on-line para
facilitar a resposta dos inquiridos. Serdo selecionados 100 inquiridos com idades
compreendidas entre os 18 e os 50 anos para responderem ao questionario.

Também foi criado um questiondrio especifico, com vista a ser possivel ter a opinido
de profissionais referentes a area do projeto, foram contactados alguns chef’s de
cozinha com o fim de darem a sua opinido em relagcdo ao projeto em questao.

As perguntas do questionario especifico sdo perguntas abertas, para que seja possivel
ter uma resposta mais pessoal em relagdo ao tema abordado e ao préprio projeto. As
questdes foram colocadas diretamente aos chef’s, via e-mail, encontrando-se as

respostas relativas a cada um dos Chef que respondeu ao questionario, em anexo.
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5211

Perguntas criadas para o questionario geral

Para o questionario criado para o publico em geral, o tipo de perguntas a colocar
serdo perguntas fechadas, estas com o intuito de fornecer uma maior veracidade e
para dar uma maior credibilidade em relacdo aos resultados obtidos. Serdo
apresentadas perguntas simples e objetivas, para que exista uma rapida
interpretacdo dos resultados.

A apresentagdo das perguntas do questionario geral esta representado na figura 131.

1. Género: Masculino ou feminine?
Masculine ( } Feminino ()

2 |dade entre o5 18 ¢ 03 65 anos?

Sim () Nao
3.E apreciador de arte?

Sim () Nao()
4._Tem interesse pelo mundo da gastronomia?

Simi () Nao
5. Gosta de Cozinhar?

Sim () Nao ()

6. Para si um cozinheiro pode ser considerado um artista?
Nie()
7. Tendo em conta as duas imagens apresentadas, qual é para si a que

tem uma representagac mais proxima

uma pega de arte?
Al)B()

p—, F

Imagem Imagem
A B
» f A

o A

8. Tendo em conta das imagens em cima apresentadas, qual delas lhe da
mais vontade de descobrir o5 seus sabore:

erfexperimentar)?

18()
9 as duas imagens lhe levanta maior interesse em relagio ao que
pode ser o prato?
cIog
4 P P
- v Z
. magem magem
C D
B o {5 ]
e
10. Tendo em conta o r a si 0 empratamento

predentacao de pr

estd manipulada uma boa forma de apres:

Sam () Nao ()
12. As cores influenciam a forma como analisa as imagens?

Sim()Nao()
13. Tendo em conta que a cor vermelho o remete para algo picante?
Sim ()N ]
14. Compraria um livro de receitas em que as 3 izadas no mesmo

em de caris abstrato como as anterion adas imagens B e D)7

Fig. 131 - Imagem do Questiondrio Geral
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Resultados obtidos - Questionario Geral

Pergunta 1 - Género, Masculino ou Feminino?

44 %

56 %

Feminino Masculino

Fig. 132 - Grafico 1 - Pergunta 1

Pergunta 2 - Idade entre os 18 e os 50 anos?

100 %

Fig. 133 - Grafico 2 - Pergunta 2
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Pergunta 3 - E apreciador de arte?

15 %
85 %
Fig. 134 - Grafico 3 - Pergunta 3
Pergunta 4 - Tem interesse pelo mundo da gastronomia?
13 %
87 %

Fig. 135 - Gréafico 4 - Pergunta 4
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Pergunta 5 - Gosta de cozinhar?

2%

Sim Nao
Fig. 136 - Grafico 5 - Pergunta 5

Pergunta 6 - Para si um cozinheiro pode ser considerado um artista?

92 %

Fig. 137 - Gréafico 6 - Pergunta 6
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Pergunta 7 - Tendo em conta as duas imagens apresentadas, qual é que para si a que

tem uma representacdo mais préoxima de uma pecga de arte?

27 %

3%

A B

Fig. 138 - Grafico 7 - Pergunta 7

Pergunta 8 - Tendo em conta as imagem em cima apresentadas, qual delas lhe da mais

vontade de descobrir os seus sabores (comer / experimentar)?

76 %

24 %

A B

Fig. 139 - Grafico 8 - Pergunta 8
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Pergunta 9 - Qual das duas imagens lhe levanta maior interesse em relacdo ao que

pode ser o prato?

27 %

/—Hm%

C D

Fig. 140 - Grafico 9 - Pergunta 9

Pergunta 10 - Tendo em conta o momento atual da gastronomia, para si o

empratamento é um dos pontos mais importantes na criagdo de um prato?

82 %

TB%Q

Sim Nao
Fig. 141 - Grafico 10 - Pergunta 10
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Pergunta 11 - Considera esta representacdo de pratos de cozinha em que a sua

imagem estd manipulada uma boa forma de apresentar uma receita?

83 %
1.¥%
Sim Nao
Fig. 142 - Grafico 11 - Pergunta 11
Pergunta 12 - As cores influenciam a forma como analisa as imagens?
84 %

16%{——/

Sim Nao
Fig. 143 - Grafico 12 - Pergunta 12
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Pergunta 13 - A cor vermelho o remete-o para algo picante?

ﬁ%%

70 %

@
Sim Nao

Fig. 144 - Grafico 13 - Pergunta 13

Pergunta 14 - Compraria um livro de receitas em que as imagens utilizadas no mesmo
fossem de caris abstrato como as anteriormente apresentadas (como as imagens B e

D)?

82 %
18 %

Sim Nao
Fig. 145 - Gréfico 14 - Pergunta 14
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Analise aos resultados obtidos através do questionario geral

Para responderem ao questionario geral foram selecionadas 100 pessoas com idades
compreendidas entre os 18 e os 50 anos. Destas 100 pessoas, 44% dos inquiridos sdo
do sexo masculino e 56% do sexo feminino. Numa pergunta inicial, quando
questionados se sdo apreciadores de arte, foram obtidas as seguintes percentagem:
85% dos inquiridos respondeu afirmativamente e 15% responderam negativamente,
e destes (as respostas de caris negativo) 8% sao masculinos e 7% sao femininos.

A pergunta onde é questionado se tém interesse pelo mundo da gastronomia, os
resultados sdo de 87% a favor do sim e 13% do nao e destes 13% apenas 7 respostas
sao de homens e 6 de mulheres, relacionando ainda com a pergunta anterior, verifica-
se que apenas um dos inquiridos que respondeu que nao era apreciador de arte,
também referiu que ndo lhe interessava o mundo da gastronomia.

A pergunta 5 questiona se gosta ou ndo de cozinhar e aqui as respostas foram de 72%
para o sim, e 28% respondem que ndo. Destas podem ser analisadas 3 pessoas que
ndo gostam nem de cozinhar nem manifestam interesse pelo mundo da gastronomia,
relacionando com a questdo anterior.

Quando questionados na pergunta 6, se consideram o cozinheiro um artista, as
respostas sdo bastante elucidativas, sendo que os resultados mostram que 92% dos
inquiridos respondem sim e apenas 8% considera que ndo. Existem 3 perguntas
referentes a uma imagem que é apresentada no questiondrio, a primeira pergunta
deste tipo é a pergunta 7, onde sdo colocadas duas imagens e é perguntado qual das
imagens representa uma obra de arte para o observador, nesta pergunta os
inquiridos consideraram que a imagem B remete-os mais para uma obra de arte, pois
a mesma resposta tem uma percentagem de 73% e a imagem A tem apenas 27% das
respostas, também se verificou que 8% dos inquiridos que responderam na pergunta
3, se era apreciador de arte e responderam negativamente, consideraram que a
imagem A era uma representacao de obra de arte, pode concluir-se assim que a
imagem B ganha um maior valor devido a esta analise de respostas (tendo em conta
que a imagem A remete para uma figura sem manipulacdo de imagem e na B a

imagem esta manipulada). Na pergunta 8 também existem duas hipoteses de
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imagens, a imagem A ou a B para responderem a questdo onde é questionado qual
das duas imagens suscita mais interesse na descoberta do que estard presente no
prato. Nesta questdo os resultados identificam, de uma forma clara, qual a imagem
mais favoravel, neste caso é a imagem B, pois 76% dos inquiridos respondeu dessa
forma e apenas 24% dos inquiridos respondeu a imagem A.

A ultima questdo, em que as alineas correspondem a imagens presentes no
questionario, é a pergunta 9, questionando-se qual das imagens C ou B lhe levanta
maior interesse em relacdo ao prato em questao, aqui 27% dos inquiridos referiram
que a imagem que lhe desperta maior interesse em relacao ao prato é a imagem C e
73% referem que é a imagem D, nesta questdo pode-se concluir que a utilizagao da
manipulacao da imagem faz aumentar o interesse em relacdo ao prato apresentado.

A questdo 10 é refere-se ao momento atual da gastronomia, onde se questiona se o
empratamento é um dos pontos principais na criacdo de um prato, 82% considera
que este empratamento é muito importante e somente 18% refere que o
empratamento ndo é um elemento importante na criagdo de um prato. Em
seguimento da questdo anterior, na questdo 11 em que se pergunta se sera
importante a utilizacdo da manipulacao de imagens para a apresentacao de um prato
de cozinha 83% dos inquiridos responderam que sim e apenas 17% responderam
que ndo. Salienta-se ainda que 10% dos inquiridos que responderam na questdo
anterior que nao achavam o empratamento importante, no momento atual da
gastronomia, também referiram que ndo consideravam uma boa forma de apresentar
uma receita, esta manipulacdo de imagens.

Na pergunta 12 é tido em conta a influéncia das cores na criagdo do prato e se as
mesmas influenciam a interpretacao do prato. Nesta questao, os resultados obtidos
demonstram que 84% dos inquiridos concordam e que apenas 16% referiram
discordam. A pergunta 13 segue o pensamento da utilizacdo das cores, como
elemento importante na criagdo de pratos, onde se questiona se a apresentacdo de
elementos vermelhos no prato remetem para a possivel existéncia de a ingredientes
picantes, obtiveram-se 70% de respostas positivas e 30% de negativas. Pode ainda
concluir-se, a partir de andlise entre a pergunta anterior e esta apenas 5% das
pessoas que respondeu nao na pergunta anterior, se as cores tém influéncia na

interpretacdo do prato, acham que a referéncia a uma cor na apresentacdo da
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pergunta, faz com que o observador pense na cor e dé a resposta associada a cor em
que o mesmo esta a pensar.

A ultima questao do questionarios é se compraria um livro de receitas, tendo em
conta que as imagens apresentadas seriam apresentadas a partir de imagens
manipuladas das receitas, 82% dos inquiridos compraria e 18% ndo compraria, ainda
comparando com a questdo 5, se gosta de cozinhar, 9% dos inquiridos responderam
que nao gostam, também responderam que ndo comprariam o livro de receitas,
podendo-se assim concluir que uma percentagem muito elevada dos inquiridos

compraria o livro de receitas.
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52.1.2

Perguntas criadas para o questionario especifico

Para o questionario criado para um chef de cozinha, as perguntas serdao de um modo
geral perguntas abertas, no entanto, algumas delas, como as .1.2.3 serdo perguntas
fechadas. Foram criadas perguntas abertas para o chef ter a possibilidade de
expressar o que pensa em relacdo a questdo em causa, ndo tendo de recorrer nesse
caso as hipdteses de resposta.

As questdes criadas para o questiondrio especifico estdo apresentadas na figura 146.

1. Génerc: Masculing ou feminina?

2. ldade entre 05 18 € 05 65 anos?

3, E apreciador de arte?

4. Para si um cozinheiro pode ser considerado um artista?

5. Tendo em conta o momento actual da gastronomia, para si o empratamento
& um dos aspectos mais importantes na criagao de um prato?

6. Tendo em conta as duas imagens apresentadas, gual & para si a gque

tem uma representacio mais proxima de uma peca de arte?

A(IB()

Imagem Imagem
.l‘l H-
u N N

7. Na sua cozinha utiliza as cores dos alimentos como forma de levar 03 comensais

a sensactes que podem ser transmitidas a partir das mesmas cores?

8. Qual das duas imagens lhe levanta maior interesse em relagao ao que

pode ser o prato?

ciion
P—
] ot o)
el Imagem Imagem . 4
= c D 7
e

9. Considera esta representacac de prates de cozinha em que a sua imagem
esta manipulada uma bea forma de apresentar a receita?

10. Para si este tipo de representagao de receitas podera ser importante para um
futuro proximo?

Fig. 146 - Imagem do Questiondrio Especifico
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Resultados obtidos - Questionario especifico
Ambos os chef’s que responderam ao questionario sdo do sexo masculino e a sua
idade esta entre os 18 e os 50 anos.
De seguida sdo apresentadas as questdes e as suas respetivas respostas.
Pergunta 3. E apreciador de arte?
Resposta Chef Kiko Martins: Sim ! E um mundo que me transmite calma e serenidade.
Resposta Chef Vasco Coelho Santos: Sou.
Pergunta 4. Para si um cozinheiro pode ser considerado um artista?

Resposta Chef Kiko Martins: Sem duvida nenhuma.

Resposta Chef Vasco Coelho Santos: Claro que sim, tentamos demonstrar nos nossos

pratos a nossa cultura e inspiracoes, e € um pouco como os pintores...

Pergunta 5. Tendo em conta o momento atual da gastronomia, para si o

empratamento é um dos mais importantes na criagdo de um prato?

Resposta Chef Kiko Martins: Sim mas nunca pode estar a frente do sabor! O sabor é o

mais importante...
Resposta Chef Vasco Coelho Santos: Nao, de forma alguma! Para mim o mais
importante é o sabor! Quando crio um prato a minha preocupacdo é que todos os

componentes se unam e proporcionem uma boa experiéncia!

Pergunta 6. Entre as duas imagens apresentadas (A e B), qual é para si a que tem uma

representacao mais proxima de uma pega de arte?
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Resposta Chef Kiko Martins: As duas!

Resposta Chef Vasco Coelho Santos: A imagem A, é mais clean e apresentavel!

Pergunta 7. Na sua cozinha utiliza as cores dos alimentos como forma de levar os

comensais a sensacdes que podem ser transmitidas a partir das mesmas cores?

Resposta Chef Kiko Martins: Nem por isso... Nao penso os pratos assim.

Resposta Chef Vasco Coelho Santos: Sim mas ndo é um dos aspetos mais importantes

para mim.

Pergunta 8. Qual das duas imagens (C e D) lhe levanta maior interesse em relacdo ao

que pode ser o prato?

Resposta Chef Kiko Martins: A imagem D.

Resposta Chef Vasco Coelho Santos: A D esta muito confusa, por isso a C talvez tenha
mais interesse.
Pergunta 9. Considera esta representacao de pratos de cozinha em que a sua imagem

estd manipulada uma boa forma de apresentar uma receita?

Resposta Chef Kiko Martins: Penso que ndo! A melhor forma é a real, sem

manipulacgdes.

Resposta Chef Vasco Coelho Santos: Nao se percebe muito bem mas também nao sei o
contexto da pessoa que os cozinhou! Assim pelas fotos ndo da grande clareza do que

7

é!

Pergunta 10. Para si este tipo de representacdo de receitas poderd ser importante

para um futuro préximo?
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Resposta Chef Kiko Martins: Penso que nao
Resposta Chef Vasco Coelho Santos: A cozinha estd sempre em processo de mudanca,

ndo acho que as cores e empratamentos seja o futuro mas se ao mesmo tempo for

bom e levar a uma boa experiéncia tem tudo para funcionar!!
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521.21.2

Analise aos resultados obtidos através do questionario especifico

Apesar de terem sido escolhidos dois chef’s jovens para responderem ao
questionario, estes tém uma forma diferente de interpretar o projeto “Fusao entre
Artes”.

Existem apenas duas perguntas que ambos respondem de forma idéntica, a primeira,
se tém interesse por arte, ambos respondem que sim e se consideram um cozinheiro
um artista, ambos também respondem que sim, onde o Chef Vasco Coelho Santos até
refere que considera os cozinheiros um pouco como pintores.

Numa analise inicial podemos considerar que o Chef Kiko vé com bons olhos a
introducao dos pratos de cozinha, enquanto obra de arte, pois numa fase inicial e
depois de responder que é apreciador de arte, quando lhe é questionado qual das
imagens (neste caso) A e B lhe transporta para o mundo da arte, podendo as mesmas
ser consideradas como tal, a sua resposta é “as duas”, concluisse que ambas as
imagens transmitem sensacdes e emoc¢des e assim, permitem identificar as duas
como obras de arte. Esta identificacio de obra de arte também se refere ao
empratamento, pois quando questionado se é importante o empratamento nos dias
de hoje o Chef responde que sim, sem nunca esquecer o fator principal da sua cozinha,
o sabor. Quando lhe é colocada a questao “Considera esta representacdo de pratos de
cozinha em que a sua imagem estd manipulada uma boa forma de apresentar uma
receita?” Refere que ndo, esta resposta podera por em causa algumas questdes
relacionadas com este tipo de apresentacdo, no entanto quando confrontado
diretamente com a imagem (na pergunta “Qual das duas imagens (C e D) lhe levanta
maior interesse em relacao ao que pode ser o prato?”) a sua resposta é a D, a da
imagem manipulada, isto cria uma questao, pois temos duas respostas diferentes em
relacdo ao mesmo tema. Esta questdao é analisada, tendo em conta que numa fase
inicial 0 mesmo tem acesso a uma imagem que lhe transmite o interesse, pois esta
presente a imagem como foi referido, na pergunta seguinte, como ndo existe a
visualizacdo da imagem em questdo, e como pode-mos considerar este tema um tema

que ainda nao foi abordado na sociedade, o Chef ndo consegue ter uma visualizacdo
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no seu consciente em relacao a imagem. Podendo assim concluir que o Chef entende
as imagens transformadas como mais interessantes.

Quando confrontado com a questdo se utiliza a cor como elemento para transmitir
sensacdes e emogdes, a partir dos pratos, o mesmo responde que nao pensa assim na
sua cozinha.

Para o Chef Vasco Coelho Santos os resultados sdo bastante diferentes dos anteriores,
pegando na questdo referente a abordagem da utilizacdo da cor, como elemento que
transmite sensagdes e emogdes na sua cozinha, 0 mesmo responde que utiliza, mas
ndo a considera um elemento essencial para a elaboragdo dos seus pratos.

Quando questionado em relacdo aos pratos A e B, sendo a questdo qual dos dois é
considerado uma obra de arte, o mesmo responde o A, podendo assim considerar
uma resposta diferente do Chef Kiko que indicava ambos. Ele considera o prato A,
pois refere que é um prato com uma apresentacao clean e apresentavel. De seguida,
quando confrontado com a questdo “Qual das duas imagens (C e D) lhe levanta maior
interesse em relacdao ao que pode ser o prato?” o Chef Vasco Coelho Santos considera
a imagem C, pois considera que a D se apresenta um pouco confusa, assim sendo aqui
existe também uma diferen¢a em relacdo as respostas dadas pelos Chef’s. A pergunta
que ¢é apresentada de seguida é: Considera esta representacdo de pratos de cozinha
em que a sua imagem esta manipulada uma boa forma de apresentar uma receita?
Aqui a resposta ja altera um pouco a posicdo do Chef em relacdo as imagens
transformadas, pois o proprio refere que lhe parece uma imagem um pouco confusa,
mas considera que ndo sabendo o contexto, também é um pouco complicado para ele
responder assertivamente a esta questao.

Numa pergunta final, em que se questiona se sera possivel a representacado deste tipo
de imagens num futuro préoximo e se a mesma sera importante, o mesmo da uma
resposta um pouco vaga, mas que tem o conteido necessario “A cozinha esta sempre
em processo de mudanga, ndo acho que as cores e empratamentos seja o futuro mas
se ao mesmo tempo for bom e levar a uma boa experiencia tem tudo para funcionar!!”
Ele refere que podera ser importante devido as experiéncias e evolugdo que podera

existir num futuro ligado a gastronomia.

204



522

Relag¢oes entre resultados - Conclusoes

Como conclusdes finais em relacdo ao questionarios criados, é possivel identificar que
ambos nos transmitem as mesmas mensagens. No questionario, geral mais de 75%
dos inquiridos considera o cozinheiro como um artista, o mesmo também é
considerado pelo questiondrio dos chef’s de cozinha. Em relacio as imagens
manipuladas também é possivel identificar que sdo bem aceites, nos dois casos.
Quanto a utilizacdo da cor, como elemento de criagcdo do prato, é possivel ver, a partir
dos resultados obtidos, que tanto a partir do questionario geral como o especifico
referem a cor como um elemento auxiliar para a criagdo de pratos de cozinha.

Em suma, pode ser considerado que a utilizacdo de imagens manipuladas para a
identificacdo de um prato de cozinha, enquanto obra de arte é bem aceite pelo publico
em geral (tendo em conta os resultados identificados a partir dos questionarios).

A partir da ultima questdo de ambos os questionarios é possivel concluir que seria
possivel a criacdo de um livro de receitas, recorrendo a imagens manipuladas, esta

afirmacao é feita tendo em conta os resultados de ambos os questionarios.
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6. CONCLUSAO
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6.1

Conclusoes do projeto

Ao longo da criacdo do projeto de mestrado, mais especificamente, o documento
escrito e o projeto, foi possivel verificar que o candidato foi adquirindo
conhecimentos tedricos em relacdo a temas como a Cultura Visual e a Cozinha.

Tais conhecimentos possibilitaram, ao candidato, a criacdo de pecas visuais
relacionadas com a manipulacdo e desconstrucao de imagens de pratos de cozinha.
Estas pecas visuais tornaram possivel a criacdo de um protétipo de livro de receitas
intitulado de Fusdo entre Artes.

Um dos principais objetivos com a criacdo deste projeto foi verificar a possibilidade
de criacao de imagens manipuladas como representacdo de receitas, de forma a
transmitir sensacdes diferentes, tendo este objectivo ficado em aberto pois o tema
podera ser mais explorado tendo em conta a abordagem em relacao a ligacdao entre o
Design e Cultura Visual e a Cozinha.

Durante o processo de criacdo de imagens para o projeto, o candidato explorou
formas de iludir (esconder a realidade), de certa forma uma interpretacao direta feita
em relacao ao prato, manipulando as imagens criadas pelo proprio, e desta forma dar
uma importancia diferente em relagdo a analise e interpretacao da receita.

As imagens criadas tém como principal objectivo despertar sensa¢des e emocgoes
diferentes por parte de quem as observa, levando a uma interpretacao diferente de
uma imagem comum de um prato de cozinha. E possivel verificar este despertar de
sensacbes a partir dos resultados obtidos no questionario. E reconhecida a
possibilidade de presenca de imagens manipuladas de pratos de cozinha, em livros de
cozinha.

Em suma, apesar do documento intitulado de Fusdo entre Artes, Manipulacao de um
Prato de Cozinha estar em aberto, é possivel definir uma relacdo entre o Design e

Cultura Visual e a Cozinha.
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