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ABSTRACT

This academic study tries to understand the relation between
cocking and ceramic. The work has been divided in two main
parts. At first | tried to understand the genesis of the relation
between these two territories, understanding the theme without
analysis and making a trajectory of projects that made a
connection to the issues under study and finally mapping
techniques and instruments shared by both. In a second
moment a set of five families of objects/experiments have been
developed using a strategy in which the ceramics and food
materials are mixed causing unexpected interaction situations.
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RESUMO

Este projeto/investigagdo procura compreender e potenciar
intercegoes entre cerdmica e culinaria. O trabalho desenvolvido
é constituido por dois momentos. No primeiro momento
procurei compreender a génese da ligagao entre estes dois
territdrios, percebendo a proximidade entre as tematica sem
analise, fazendo uma trajetdria de projetos que fizessem uma
ligacdo ao temas em andlise e por fim fazer o mapeamento de
técnicas e instrumentos partilhados por ambos. Num segun-
do foram desenvolvidos um conjunto de cinco familias de ob-
jetos/experiéncias onde sao usadas estratégias de construgao
de objetos em que as matérias cerdmicas e alimentares se
confundem provocando situagoes de interacéo inesperadas.
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PROBLEMA / DESAFIO

A minha relagao diaria com a ceramica (trabalho profissional-
mente ha dez anos numa oficina de ceradmica) fez com que
num dado momento comecasse a estabelecer associagoes que
remetiam para referéncias culindrias. O quotidiano do trabalho
une esses dois fazeres. O gesto de amassar o barro, seme-
lhante a forma como se amassa o pao; o ato de desenformar
uma pega ceramica, como quem retira da forma um bolo;
peneirar um vidrado como quem peneira farinha: uma pasta,
que em determinada consisténcia, parece manteiga ou um
creme; a alteracdo através de cozedura de cores e consisténcias
das pastas cerdmicas e massas de pastelaria; a cor e brilho de
uma gelatina que parecem um vidrado, uma bolacha de aveia
semelhante a grés. A parecenga entre alguns instrumentos de
trabalho, por exemplo, o rolo da massa, é exemplo das analogias
que fui percecionando no meu quotidiano, que foram tornando
evidentes multiplas similaridades entre as matérias e os pro-
cessos de conformagao cerédmica e culindria.

A acumulagao ao longo dos tempos destas intersegoes, feitas
de modo disperso, fez-me ter a vontade de perceber e investi-
gar as aproximagoes entre ceramica e culindria, aplicando esse
conhecimento em projetos de design. Este projeto tentara per-
ceber e explorar as oportunidades projetuais proporcionadas
por estas analogias.
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Pretende fazer-se um levantamento e mapear aquilo que
é comum no contexto de uma oficina de ceramica e numa
cozinha, designadamente no que respeita aos processos,
ferramentas e técnicas adotadas. Serdo desenvolvidos objetos
em pastas ceramicas e matérias culindrias, através dos
quais se procura explorar e evidenciar essas sobreposicoes e
semelhancas, através da criacao de objetos/experiéncias que
procuram estabelecer novas relagoes de interagdo com os ali-
mentos, revelando e enfatizando proximidades entre a cerdmica
e a culinaria.

O design neste projeto é a ferramenta primordial para o
desenvolvimento do trabalho. O design permite tragar um
plano de acdo que analisa os fatores que se relacionam com
a tematica em estudo, cerdmica e culindria. A metodologia
de design usada neste trabalho, permitira desenvolver uma
série de estudos e experiéncias que levarao a um conjunto
de resultados que se materializem em projetos reveladores
destas analogias, comprovando de que forma a cerédmica e
a culinaria podem, numa partilha comum, ser a base para o
desenvolvimento de projetos que apresentem novas dindmicas
de concegao, de uso e de percegao da experiéncia cultural da
alimentacao.

O design, configura um conjunto de processos, praticas e
principios com vista a concretizagdo do projeto, que visa a
resposta a um problema ou questao por via da aplicacao de
uma linguagem especifica (cross, 1982, pp.221.227), esta tese delineia
uma trajetoria projetual que se estabelece de forma ativa no
estudo das analogias entre culinaria e ceramica. O processo
criativo para o desenvolvimento desta tese em design encon-
tra-se expresso na seguinte metodologia de trabalho:

« Fazer um levantamento de semelhangas (técnicas, processos,
cores, textura, ferramentas,...) entre ceramica e culinaria;

« Realizar uma série de experiéncias e testes na procura de
validar resultados e encontrar solugoes;

« Apresentar uma proposta de produto e processo selecionado ;
« Mostrar os resultados obtidos num produto final;

- Desencadear uma nova experiéncia de vivéncia com o objeto.

Sendo a criatividade e a problematizagao caracteristicas do
design, esta sua capacidade de acrescentar o novo é uma
ferramenta ativa nesta tese que procura trazer objetos diferen-
ciados, que revelem como o objeto ceramico pode estabelecer
uma relacdo de proximidade com o alimento apresentado.
Esta aproximacgao é resultado de um conjunto de fatores que
revelam como o processo culindrio e o processo ceramico
tém tantas analogias que tornam possivel conceber objetos
comestiveis e ceramicos em processo semelhantes e que criam
resultados de fusdao. Uma peca cerémica pode ser mais do que
responder a funcionalidade de conter e ser uma experiéncia
na relagdo com objeto, em que a comida é parte integrante do
objeto cerédmico, completando-o e tornando a cerdmica e a
comida um todo.
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CERAMICA E CULINARIA /
UMA GENESE PARTILHADA

Ao longo da histdria foram imensas as
descobertas do homem, a natureza foi o
habitat que desafiou a sua observagao e
inteligéncia. Na Pré-histdria a forca motriz
para a sobrevivéncia do homem foi a
busca por alimentos. E na urgéncia em
responder a esta primeira necessidade
que o homem encontra uma série de
matérias comestiveis, conseguidas apenas
pela necessidade de coletar aquilo que o
seu redor lhe oferecia, desde raizes, frutos,
graos até aos animais que cagava.

Ao observar o mundo que o rodeava, o
Homem apercebeu-se que a terra era ar-
gilosa e possuidora de plasticidade, que
com a agao da agua se revelava moldavel,
conservando a sua forma quando seca.
A exploracdo do solo e o processo de
reconhecimento do barro como matéria-
-prima estao patentes na materializagao
das suas primeiras pinturas no interior das
cavernas, na modelagao dos seus primeiros
objetos e no surgimento das primeiras
representagoes em formas de escultura
realizadas com argila.

1

Um pouco mais de
informacao sobre a Vénus
em https://fenix.tecnico.
ulisboa.pt/download
File/3779578024773/
CERAMICOS.pdf

Figura1 . Vénus de Vestonice'

A exploragao do barro estabeleceu desde cedo um lugar de
destaque na relagdo com os alimentos, revelando terem uma
génese partilhada, que é marcada com a descoberta do fogo,
dominado durante o periodo Mesolitico. Neste periodo desen-
volveram-se diversas técnicas de producao do fogo, habilidade
que, aliada ao cultivo dos alimentos e a modelagao de formas
em argila, permitiu transformar o alimento e a terra através da
cozedura. Como é descrito por A. Franco “Os primérdios da arte
culindria estdo associados @ invengdo dos utensilios de pedra e
barro. [..] As preparacgoes culindrias ndo passariam dos niveis
mais simples sem vasilhame para ferver liquidos e manter ali-
mentos sélidos em temperatura constante. S6 com a fabricagdo
desses artefactos puderam os homens iniciar-se na culindria
propriamente dita, isto é, cozer alimentos, condimentando-os
com ervas e sementes aromaticas.” (Franco,2010, pp.19-23)

A exploragao da plasticidade e modelagao do barro “‘mudou a
natureza da cozinha de formas radicais. Ao contrdrio dos cestos,
das cabagas e das cascas de coco - ou qualquer dos outros
recipientes para comida usados antes-, o barro podia adquirir
qualquer tamanho ou forma desejada e os recipientes de barro
expandiram enormemente o leque de alimentos que podiam ser
consumidos.” (wilson, 2013,pp.37-38)

Criam-se entado condigoes para a confecdo de uma maior
diversidade de alimentos. Esta possibilidade manifestou-se
pela melhoria funcional que a cerdmica permitiu na criagao
de objetos para preparagao de alimentos, alterando a quali-
dade nutricional da dieta, tornando-a mais rica. A criagao de
um objeto que possibilita combinar ingredientes, especiarias,
novas formas de cozinhar, contribuiu ativamente para o
desenvolvimento da alimentagao e do Homem.

O fogo era feito de uma forma simples, em fogueiras, que
tanto para a comida como para a ceramica foram as formas
iniciais de cozedura. De acordo com Matson gss, p. 242) pensa-se
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ter acontecido o primeiro momento de proximidade entre o
ato de cozinhar e o surgimento da ceramica, de forma fortuita,
num momento de cozedura dos alimentos ao lume, em que
o barro que se encontrava no chao, pela sua proximidade ao
fogo, revelou. O fogo confere a argila maior grau de resisténcia,
durabilidade e permeabilidade, é a agdo da cozedura transforma
a argila em ceramica.

Com a amenizagao do clima apareceram plantas gramineas
como o trigo e a cevada que passaram a fazer parte da nossa
dieta. Observando a queda das sementes e a sua germinagao,
os seres humanos aprenderam a cultivé-las o que desencadeou
ainvencéao da agricultura. A fixagao ao lugar permitiu a domes-
ticagdo dos primeiros animais, ficando disponiveis novos ali-
mentos como o leite e a carne.

O cultivo da terra, assim como a fabricagao de utensilios de
ceramica (e de fornos) permitiu o estabelecimento de um nticleo
habitacional fixo de uma comunidade. Em torno dos campos de
cereais, apareceriam as primeiras aldeias (Franco, 2010, p. 20).

As necessidades impostas pela economia de produgao e pelas
sociedades sedentarias contribuiram para a invencao de novas
técnicas e instrumentos de que se destaca a ceramica e a
cestaria, devido a necessidade de guardar e transportar os
alimentos.

Sendo a cozedura, a técnica de preparacao de alimentos mais
recorrente, surgiram outras técnicas, como a possibilidade
de usar grelhas de barro, fermentar e destilar bebidas em
recipientes grandes e usar tachos com tampa para torrar graos

(Wilson, 2013, p. 39).

Segundo Franco (2010 foi possivel desenvolver fornos de barro
compactado, invengbes que constituiram importantes mudancgas
na sociedade pré-histdrica. Wilson (2013,p.19) precisa que “Os fornos

Ceramica: qualquer argila
cozida, etimologicamente
o termo “ceramica”
deriva do vocabulo grego
“Keramos".

de argila remontam pelo menos a 3000 a.C., no vale do Indo e
na Mesopotdmia, no local dos atuais Iraque e Paquistdo. Estes
fornos de pdo tinham a forma de um cilindro em barro, que ain-

"

da hoje se encontra na maioria da Africa rural

A tese de que, no Neolitico, os fornos de pao serviam também
para a cozedura da cerdmica, € facilmente confirmada através
de uma visita aos fornos do norte de Africa em Marrocos, onde
as mulheres ceramistas cozem o pao e a ceramica no mesmo

forno (canotitho, 1999, pag.1s).

Apesar da fixagao progressiva, o modo de vida destas sociedades
humanas estava muito dependente da natureza e daquilo que
esta lhe oferecia. Passando largas temporadas no mesmo lugar,
estes grupos deslocavam-se para fugir ao rigor dos invernos ou
a pressao dos inimigos e sempre que a comida escasseava.

Nas comunidades agro-pastoris, 0 aumento da producao e o
crescimento populacional levaram a uma divisédo do trabalho
entre os membros das tribos, fomentando a possibilidade de
aperfeicoar técnicas e processos relacionados com a preparagao
dos alimentos, uma vez que a mulher estava reservado o tra-
balho agricola, doméstico e artesanal. Foram exploradas novas
potencialidades dos objetos e da sua relagao com os alimentos.

Os objetos ceramicos, caracterizados pela sua porosidade,
possibilitavam uma fusao direta com a comida, interagindo
entre si, resultando em aromas e paladar caracteristicos.
Identificado o seu sabor, o resultado dessa combinacao, tor-
nou-se apreciado e intencional wison, 2013 p.40). O objeto cerdmico
tornou-se um elemento integrado na refeicdo, como se a
ceramica fizesse parte integrante da receita e de um ingre-
diente se tratasse. “(...) as culturas que cozinhavam com barro
poroso apreciavam o sabor que este da a comida, resultado
dos sais soluveis livres que se desprendem do barro.” (witson,
2013, p.40). Esta caracteristica e paladar em que a superficie do
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utensilio de cozinha reage a comida de forma benéfica, ainda
hoje é reconhecida e valorizada na cozinha tradicional e
contemporénea, em Portugal temos, por exemplo, pratos
como “frango na pucara”, “chanfana” ou “polvo na telha", pratos
caracteristicos que se diferenciam por serem confecionados

em objetos de barro.

A natureza é a fonte de coleta dos ingredientes, quer para a
culindria, quer para a cerdmica. E |4 que tudo tem a sua origem e
nos é oferecido no seu estado original. Cozinheiros como Pascal
Baudar e Mia Wasilevich® sdo um claro exemplo da relagao
direta entre a culindria e a natureza. Um dos seus trabalhos uti-
liza 0 barro como parte integrante da receita®. Preparam uma
truta com ervas aromaticas da época, adicionam manteiga e
alho, enrolam o peixe em folhas de figueira, posteriormente
cobrem-no com barro e colocam-no no carvao quente durante
30 minutos.

Figura2 . "Fish in Clay"- Pascal Baudar e Mia Wasilevich - 2013

Figura3 . "Fish in Clay"- Pascal Baudar e Mia Wasilevich - 2013

3

Para contextualizar, ver
http://www.urbanout
doorskills.com/bio.html

4

Perceber um pouco mais
da receita em http://
www.rootsimple.com/
2013/12/campfire-
cooking-fish-in-clay-
vegetarian-options/

Apos a cozedura quebrando o barro e obtém-se um peixe suave
cheio de sabores selvagens.

Figura4 . "Fish in Clay"- Pascal Baudar e Mia Wasilevich - 2013

Este € um caso de como a ceramica se combina com a culinaria
de tal forma que passa a ser mais um dos ingredientes do prato
apresentado.

A percecao da ceramica, na sua origem e na relagao de proximi-
dade com o alimento, ndo pode ser dissociada do seu contributo
para a origem da culindria. A histéria demonstra que estes dois
mundos evoluiram juntos.

O estudo acerca da forma como cozinhar e criar objetos de
ceramica se relacionam poderd induzir um caminho de exploragao
numa relagao de proximidade, partilha, interagéo e fuséo. Este é
um dos desafios que se propoe tratar nesta tese.



DESIGN E CULINARIA

O design e a culinéria desde cedo estabeleceram relagoes de
proximidade, na criagao de utensilios, espacos de refeicao e
experiéncias. Porém, recentemente esta proximidade, ganhou
contornos mais profundos, indo para além das questoes fun-
cionais. Aos poucos a alimentagao foi sendo incorporada no
campo do design, num processo consciencializagdo da comida
como matéria-prima, os alimentos passam a ser entendidos
como matéria de trabalho, tendo em conta fatores como
a tradicao e o caracter instrumental ou recreativo do ato de

CcOoMmer (Raymond, 2008, ref. em Parreira, 2014, p.107).
E provavel que o paralelismo existente entre estes dois campos

resulte da natureza das matérias, dos processos e da experiéncia.
Como defende Stephen Bayley (1991, cit. em parreira, 2014, p107) @ cozinha

21
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é o resultado de colocar em pratica uma determinada ideia,
integrando os componentes funcionais de forma a tornar um
resultado aprazivel, este processo torna-a similar ao design.
Se pensarmos nestes dois territérios, design e culinaria, facil-
mente, numa visao mais superficial, podemos pressupor que a
imagem se pode sobrepor ao conteldo, pois ambos trabalham o
sentido estético e o prazer. Como afirma Claire Catterall (999.5.33)
“Uma verdadeira valorizagao do design abrange um entendi-
mento da sua histodria, da sua capacidade de alterar a con-
figuragao do mundo e o modo como interagimos com ele, do
processo tecnoldgico e das conquistas criativas, da compreensao
de nés mesmos e do ambiente. A alimentagao representa
quem somos, a nossa cultura e sociedade; alimenta os sentidos
e as emogoes; cria lagos e mostra-nos o lugar no mundo e em
relagdo as outras pessoas”. Embora a cultura contemporanea
pareca privilegiar a 'imagem’ a relacao culinaria-design revela
ser muito mais do que apenas um aspeto visual daquilo que se
apresenta.

No campo do design, Marti Guixé® é uma referéncia, na medida
em que inicia um novo percurso na histdria do design e a sua
relagdo com os alimentos, criando uma nova forma de pensar
sobre eles, rompendo paradigmas e desafiando um novo modo
de estruturar o pensamento em design, numa perspetiva di-
recionada para a comida e para a forma como comemos. Esta
sua abordagem desencadeia o movimento "Food Design"®.

Guixé olha para os alimentos numa perspetiva liberta e revo-
luciondria, com uma visao nova e desprovida de preconcei-
tos, que origina um processo novo de pensar a comida. O seu
pensamento projetual baseia-se numa linguagem simples e
intuitiva, que é facilmente visualizada no seu projeto "3D-Snack”,
em que, da observagao de uma simples maga e da maneira como
a comemos, a realizagdo de uma série de secgdes sobre o fruto,
otimizam o modo como ele pode ser consumido, tornando esse
processo pratico e simples.

22

5

Designer espanhol,
nascido em 1964 é um
desiner de referéncia na
histéria do food design,
ver em http://www.guixe.
com/

6

“Food Design makes pos-
sible to think in food as an
edible designed product,
an object that negates
any reference to cooking,
tradition and gastronomy.”
Marti Guixé, em http://
www.food-designing.
com/about.htm

Figura5 . 3D-snack - Marti Guixé - 1997

7

Ver em
http://www.guixe.com/
interiors/foodball_Barcelona

A forma como Guixé usa o design para repensar a comida, desa-
fiando os alimentos a serem trabalhados como matéria-prima,
redesenhando a sua estrutura formal e interativa, procura gerar
novas formas de comer.

Esta sua linha de pensamento revela-se também interventiva
ao nivel do espaco. Veja-se o exemplo do projeto “FoodBall",
em que uma loja de comida, da marca Camper, desenvolve um
novo conceito. Este projeto procura trazer alguma casualidade
a forma de comer, valorizando a comida de rua, estendendo
essa ideia para o interior do espaco, criando assim um espaco
contemporéaneo e casual. Essa descontracao é transferida para
o0 espago de refeigdo assim como ao gesto de concegao da
comida que vende. Esta ultima é simplesmente o resultado da
confegcao de uma simples bola de arroz recheada. Este projeto
revela com clareza uma quebra de paradigmas, desde a des-
construcao do espago para comer até a comida apresentada.

23
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. Camper FoodBALL - Marti Guixé - 2004

No campo da culinéria, Ferran Adria® é o motor no desenvolvi-
mento de novas formas de cozinhar. Na pratica desenvolvida
no seu laboratdrio/oficina "El Taller”, onde passava seis meses
por ano a desenvolver e aperfeicoar receitas para o seu res-
taurante "El Bulli", mostra uma proximidade com a disciplina
do design, no que diz respeito ao processo criativo. Podemos
verificar o paralelismo com algumas metodologias do design,
o uso do desenho” como sistema para pensar e desenvolver
ideias, a utilizagao de esquemas organizadores do pensamento
de um determinado prato ou menu. Estes sao alguns exem-
plos, entre outros, que revelam como Adria procura pensar, de
modo obsessivo e total, cada detalhe dos conceitos/pratos que
apresenta.

24

Eleito cinco vezes

como o melhor chef do
mundo, o cozinheiro
catalao Ferran Adria é
conhecido pela inovacao
no mundo da culinaria e
por dedicar muito da sua
carreira a investigagao.
Um dos seus menus

de degustagao incluem
trinta pratos, que sdo uma
verdadeira mostra das
artes da culinaria.

Um pouco mais sobre o
papel do desenho na sua
carreira em http://blogs.
oglobo.globo.com/nova-
york/post/ferran-adria
-cozinheiro-desenhista
-522901.html

Cozinha tecno-emocional,
nome introduzido pelo
jornalista Pau Arends

em http://www.
diariodemarilia.com.br/
noticia/137780/cozinha-
tecno-emocional
influencias-na-minha-
vida-profissional

. Desenho - Ferran Adria

A sua cozinha, denominada como tecno-emocional’® assume-se
como uma linguagem artistica, trazendo a agdo comum de
comer para o campo intelectual e experiencial, onde se desa-
fiam os sentidos e se aproxima a culinaria das artes. Os pro-
cessos de preparagao de alimentos e a pratica do design séo,
na sua forma de cozinhar, reveladores de que o design e a
culindria tém muitos aspetos em comum sendo que, nalguns
projetos, o papel de um chef e o de um designer, se confundem
(Guixé 2010, ref. em Parreira, p103). Adria revela como o design e a culinéria
trabalham em complementaridade, em que os processos
criativos revelam proximidades assim como a dimensao
projetual que caracteriza o design e a culindria, neste caso
a alta cozinha, explicam a aproximacao entre ambos. Pois
a sua forma de trabalho no "El Bulli" reflete etapas comuns ao
design, nomeadamente: problema — anélise — sintese — execugao
— producao - avaliagao, que refletem uma consciencializagao da
importancia de uma metodologia para o desenvolvimento de um
determinado resultado.

25
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Tanto Guixé como Adria vieram romper paradigmas e abrir
novos horizontes no que concerne a projetar sobre comida.
Guixé pela sua irreveréncia de olhar trata a comida como uma
matéria auténoma, confere-lhe a propriedade de ser pensada
de uma forma autdénoma e assim encontrar novos conceitos
associados aos alimento, a comida e a forma de comer, colocou
a comida no centro do mundo do design. Da mesma maneira o
fez Adria, que cria uma nova dimensao do trabalhar culinario,
onde a sofisticagao, a beleza o meio e os objetos, contribuem
para uma experiéncia gustativa inesperada e inesquecivel.

Apresenta-se em seguida uma breve trajetdria sustentada em
projetos de referéncia que permitirdo explicar de que forma o
design e a culinria encontram pontos comuns, na busca de
encontrar respostas a um problema ou questao, por via da
aplicagao de uma linguagem especifica, resultado desta fusao.
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PROJETOS TANGENCIAIS:
CULINARIA | DESIGN | CERAMICA

Os projetos adiante apresentados constituem contributos para a
compreensao dos modos de conceber e fruir a comida, o design e
a ceramica na contemporaneidade, enquanto areas que se inter-
cetam e fundem. O conjunto de referéncias apresentadas procura
encontrar no design situacoes concretas reveladoras daquilo que
se procura destacar: analogias entre ceramica e culinaria.

Mostram estratégias que quebram as convengoes dos modos
de confecionar e de apresentar a comida, onde muitas vezes
a experiéncia da fruicao é parte do objeto concebido e a sua
preparacao é parte da utilizacao.

Os projetos apresentados sao organizados por técnicas, objetos e
experiéncias. Este enquadramento nao é estatico, os contelidos
apresentados ndo sao rigidos, por questoes operativas procurei
tragar uma trajetdria dos projetos apresentados, fazendo um per-
curso pelas técnicas aplicadas ao processo criativo, pelos objetos
reveladores de um resultado e pela experiéncia, consequéncia da
sua utilizagdo-consumo.

28

TECNICAS _PROCESSOS DE CONFORMAGAD

Culinaria como processo

Mais do que a criagdo de um resultado final, podemos dizer que
o processo de conformacgéo é claramente um fator marcante
e revelador de analogias entre mundo culinério e design, pois
é muitas vezes neste fator que residem elementos diferencia-
dores que tornam o resultado final inovador.

A manualidade presente na confegdo da comida esta também
presente quando concebemos uma peca cerédmica, pois as
maos estao intimamente em contacto com a matéria-prima e o
corpo é claramente uma ferramenta ativa no processo de ma-
nipulagao das matérias primas em estudo. Aplicar um conjunto
de técnicas através de processos pré-definidos mantendo cons-
tantes as condigoes que os determinam e o rigor da aplicagao,
pressupde o alcangar de um resultado previsivel e constante
quer em culindria, quer na cerdmica, dependendo o resultado
apenas do comportamento das matérias-primas aplicadas.

Figura8 . Cooking Material - Laurence Humier - 2012
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O projeto “Boric Acid Caramel” integra um conjunto de traba-
lhos enquadrados no Cooking Material um e-book da designer
Laurence Humier™ que descreve, em modo de livro de receitas,
como conceber novos materiais através de processos culindrios
num conceito de "do it yourself". Este seu trabalho consiste na
reproducao de processos de gastronomia molecular (trabalhou
em parceria com a Chef Audrey Tardieu, engenheiro quimico)
aplicados a concegao de novos materiais, processos e técnicas
culinarias do quotidiano.

A designer defende que o ato de cozinhar é mais do que cumprir
0 objetivo de nos saciarmos com aquilo que iremos preparar, &
também a magia de podermos transformar os materiais, como
transformar dgua num sorvete, sendo os processos culinérios
um desafio a ciéncia dos materiais.

Figura9 . Boric Acid Caramel, Cooking Material - Laurence Humier - 2012

Este projeto™ é revelador da forma como um chupa-chupa
pode ser obtido em outro material (neste caso acido borico)
e apresentar um aspeto visual tao fiel a um doce de verdade.
A forma como este é concebido assemelha-se muito ao processo
de preparacao de caramelo.
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1

Designer belga, nascida
em 1976, exerce a sua
actividade em Milao.

O seu reconhecimento
internacional deve-se
a0 seu projeto Meeting
Chairse que integra a
exposicao permanente da
colegao do New York's
Museum of Modern Art
(MoMA, 2010).
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Sobre a receita em
http://openmaterials.org/
boric-acid-caramel/

13

Um pouco mais sobre os
trabalhos desenvolvidos
por Iris Verstappen em
http://www.iris
verstappen.nl/

Culinaria aplicada a Ceramica

Iris Verstappen™ autora do projeto “Tastbare herinnering”,
propos objetos de joalharia que transpoem a técnica de confor-
magao de uma bola de gelado para a modelagao de uma bola
de pasta de porcelana. Para a sua concretizagao é necessario
conciliar o instrumento ergonémico que confira boa resistén-
cia, detentor de bordas cortantes, de tamanho adequado com
as condicoes ambientais apropriadas, a saber a temperatura
necessaria/ideal para interagir com a pasta de modo a concre-
tizar a técnica de deslizamento fluido em movimento circular
para obtencao da forma desejada.

Figura10 . Tastbare herinnering - Iris Verstappen

A plasticidade é claramente uma caracteristica comum entre
a ceramica e determinados alimentos. Esta caracteristica con-
fere a pasta ceramica a possibilidade de se comportar como
um gelado, gerando a oportunidade de aplicar a mesma técnica
a duas matérias distintas mas também a ilusao intuida dessa
plasticidade efémera que neste caso, se materializa sobre um
alfinete decorativo.
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Modelacao sobre Molde

Tendo a ceramica a capacidade de ser levada ao fogo de forma
a cozinhar os alimentos podera aliar essa propriedade ao facto
de servir como objeto de conformacgéao da comida. Esse € o in-
tuito do projeto "Ki.RA", em que Konstatina Manthou
uma colecao de contentores comestiveis. Usando a massa de
pao, ela replicou a panela de ceramica conformando-a sobre a
mesma, levando-a ao forno dentro dela, desafiando desse modo
o0 processo linear e sequencial de preparacao de alimentos e do
seu posterior consumo, sendo esta a base do projeto.

criou

. Ki.RA - Konstantina Manthou - 2015

. Ki.RA - Konstantina Manthou - 2015

32

Fundada por Francesca
Sarti, em 2007, Arabeschi
di Latte é um coletivo

de mulheres designers
italianas. Estas exploram
novos conceitos de design
que se relacionam a
alimentag&o.

Ver mais sobre
Konstantina Manthou
em http://kostantia
manthou.com/

Dispondo de um molde com a forma pretendida a aplicagdo
da pasta sobre o mesmo, de modo a conferir-lhe a forma
desejada, é uma técnica comum entre a culinéria e a cerdmica.
A plasticidade dos materiais, que permite a conformacao, é
entado anulada sob a intervengao de uma cozedura que fixa a
forma definitiva.

Modelacao livre da matéria-prima

Quando falamos em ceramica, falamos em pastas moldaveis
que poderao estar em varios estados de uso (liquido, pastoso
ou po). Pensando em pastas ceramicas no estado pastoso,
é facil estabelecemos a associacao destas, com uma massa
culindria, que em tantas receitas se apresentam como uma
pasta passivel de ser trabalhada com as maos, num processo
simples de modelacgao.

O projeto "Pasteficio londra” ¢ uma instalagao interativa, criada
pelo coletivo Arabesqui di Latte'"” em que é montada uma pequena
oficina/laboratdrio que permite aos participantes a modelacao de
pasta, seguindo uma receita ou inventando uma nova férmula.

wr
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P

. Pasteficio Londra, The Old Gallery, - Arabesqui di Latte - December 2010
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. Pasteficio Londra, The Old Gallery, - Arabesqui di Latte - December 2010

O espago oferece as ferramentas e os materiais para que os par-
ticipantes possam ter a experiéncia de colocar a "méao-na-massa”
e confecionar a sua pasta personalizada. Modelar com a maos e
dar forma a comida é sem duvida uma agao prazerosa e intima
no contacto com a matéria-prima, dando-nos a possibilidade de
obter infindaveis formas. Esta propriedade, comum a ceramica e
a comida, reforga mais uma vez a proximidade entre elas.

Decoracao / Tratamento de superficie

O tratamento de superficie é outra drea em que cerdmica e
culinaria, dispoem de infindaveis possibilidades. Na culinaria, a
acao feita sobre determinada comida, doce ou salgada, podera
ser alvo de vérias intervengoes decorativas, como por exemplo
através de coberturas. Um bom exemplo destas é o caso dos
bolos de Olga Noskova, uma pasteleira russa que cria umas
coberturas de acabamento brilhante e de um elevado rigor.
Este aspeto é conseguido a partir de uma combinagao de gela-
tina, glucose fervida, agucar, 4gua, e leite condensado, que cria
um preparado que é derramado sobre o bolo. Esta aparéncia
é facilmente assemelhado ao vidrado de uma pega ceramica
comum, com um aspeto brilhante e uniforme.

. Mirror marble cakes - Olga Noskova
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Para além do vidrado existem outras técnicas de confecéao
culinaria que podem ser associadas a um objeto de cerémica,
como demonstra o trabalho de Shelley Miller® que revela
como as técnicas culindrias podem estar préximas da ideia
de um objeto cerdmico. A instalagdo efémera, denominada
Stained, é um dos exemplos de como uma pasta de aglcar se
pode transformar num aparente azulejo comum.

Figura16 . Stained - Shelley Miller - Canada, 2071
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16

Artista que explora os
espagos publicos, criando
instalagoes efemoras em
agucar, ver http://www.
shelleymillerstudio.com/

Figura17 . Stained - Shelley Miller - Canada, 2011

Ingredientes que durante séculos foram utilizados para de-
corar bolos e doces finos na culindria sdo agora transpostos
para a criacao de azulejos efémeros. Com o uso de glacé de
confeiteiro, com tintas comestiveis, pincéis e uma manga
de pasteleiro, se compde o processo culinario, construindo/
simulando um revestimento tdo caracteristico da histdria da
ceramica portuguesa.
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Transformar um objeto nao comestivel em comestivel

Replicar a forma de objetos de uso quotidiano na elaboragao de
alimentos é uma das estratégias usadas por designers e cozi-
nheiros na produgao de objetos-experiéncias. Esta abordagem
de transformacao desafia a usabilidade dos objetos levando,
através de situagoes inesperadas, o utilizador a explorar novos
conceitos. O territdrio do design é proficuo nestes tipo de estra-
tégia. Um exemplo disso é o caso do projeto “chocolate-pencils”
em que um aparente lapis se torna passivel de consumo e
passa a ser parte integrante de uma sobremesa. Neste projeto
o designer Nendo”, em parceria com o pasteleiro Tsujiguchi
Hironobu, criam uma sobremesa que é o resultado pratico da
interdisciplinaridade existente entre design e culindria. Neste
caso, observamos a transposi¢ao de um objeto comum, que
em nada tem a ver com alimentos, para a categoria de objeto
comestivel, transformando um lapis em chocolate. O uso associ-
ado a forma do lapis, distinto daquele que se apresenta aqui,
traz ao projeto alguma originalidade e irreveréncia. Ao afiarmos
o l&pis produzimos lascas que podem finalizar a decoragao de
um bolo, conferindo-lhe sabor. A dindmica de uso, o desafio de
transpor a usabilidade de um objeto aparentemente estranho ao
contexto alimentar traz a este projeto uma marca diferenciadora
gue comprova como a relagao entre design e culindria pode tornar
surpreendente aquilo que se come e a forma como é comido.
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Cozinheiro americado,
nascido em 1974, chef
do famoso restaurante
Alinea, situado em
Chicago.

Consultar em
http://www.nendo.jp/

JIWLN

Explorando outras abordagens de apresentar a comida o con-
ceituado chef americano Grant Achatz'®, insere no seu menu a
possibilidade de comermos, uma sobremesa em forma de balao
com sabor a maca. Caracterizado pela vontade de eliminar o
uso convencional de talheres e pratos, o chef desafia o modo
tradicional de apresentar a comida e suspende o alimento com
a ajuda de hélio. Achatz serve uma sobremesa irreverente, algo
que num primeiro instante parece desadequado para comer.

. Chocolate-pencils - Nendo - 2007

. Helium balloon dessert made with apple - Grant Achatz
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Servir comida _ Tableware

Os objetos concebido para servir comida, entendidos como
“"tableware" sao pegas funcionais que normalmente usamos a
mesa para desfrutar da refeicao. Esta proximidade pode ser um
excelente campo de acgao do design, permitindo pensar como
estes objetos influenciam de uma forma ativa a experiéncia de
comer. Como diz a designer Jinhyun Jeon™ “If we can stretch
the borders of what tableware can do, the eating experience can
be enriched.”.

Jinhyun desenvolveu um trabalho revelador de como os ob-
jetos a mesa podem ser influenciadores daquilo que comem-
os. No seu projeto - Tableware as Sensorial Stimuli — ‘En-
hanced Tasty Formulas', desenvolve uma série de talheres que
procuram trabalhar os sentidos, estimulando a sensibilidade do
comensal em cada pedaco que leva a boca, influenciado pelo
desenho das pecas que transportam a comida.

oty

be@e -

. Enhanced Tasty Formulas - Jinhyun Jeon - 2012
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Ver em

http://jjhyun.com/

Citado em http://www.
dezeen.com/2012/11/18/
tableware-as-sensorial
stimuli-cutlery-by-
jinhyun-jeon/

Consultar em
http://crucialdetail.com/

Os objetos a mesa assumem um elevado protagonismo pois
na sociedade em que vivemos, cada elemento constituinte do
momento da refeicao, torna-se merecedor de ser pensado
com todo o detalhe e significado. Estes objetos passam a ser
especificos a um nivel mais profundo, estando rodeados de
varidveis restritas direcionadas para um objetivo concreto e
particular, devendo essas especificidades serem diretrizes
controladas e definidas previamente para que sua utilizagao
seja correta e compreendida, acontecendo de uma forma
intencional e nao arbitréria.

A parceria das disciplinas, design e culinaria, é cada vez mais
visivel no universo de produtos para comer, cada vez mais os
chefs fazem questao de desenhar os objetos/espagos/con-
dicoes/ambientes/etc., onde apresentam as suas iguarias.

Um caso pratico disso é a parceria entre o chef Grant Achatz e
o designer Martin Kastner”', em que este Ultimo desenvolve os
objetos para os menus de Achatz. O objeto “Bow" desenhado
para dar primazia a leveza e translucidez de pequenas pecas de
comida que se suspendem num fino fio de ago inox é um bom
exemplo da especificidade dos objetos de mesa, desconstruidos
das concegoes convencionais desafiando novas formas de apre-
sentar aquilo que comemos.

. Bow - Martin Kastner
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Relacao entre comida e suporte/contentor

Existem situagoes em que o objeto que serve a comida es-
tabelece uma relacao direta com aquilo que é apresentado,
criando uma linha de pensamento, como se a histéria de deter-
minado prato comecgasse a ser contada desde a peca que o
contém até ao alimento apresentado.

O chef dinamarqués Rene Redzepi** apresenta uns ovos de
codorniz em conserva, servidos num objeto que representa
aquilo que se ird comer. Num contentor em forma de ovo,
preenchido com palha, é feita a fumagem e sao servidos os
ovos. Existe aqui uma relagao formal do alimento servido e do
seu contentor, estabelecendo, uma ligagao direta, clara e facil
de percecionar.

. Smoked quail eggs - Rene Redzepi

Esta associagdo, conteldo/contentor, estabelece o caracter
simbaélico do objeto, que acontece “quando a espiritualidade do
homem é estimulada pela percecdo deste objeto, ao estabelecer
ligagées com as suas experiéncias e sensagoes anteriores. A
partir dai podemos definir: A fungdo simbdlica dos produtos é
determinada por todos os aspectos espirituais, psiquicos e sociais

do uso” (Lsbach, 2001, p. 64).
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Consultar mais
informagoes em http://
denmark.dk/en/meet
the-danes/great-danes/
others/rene-redzepi

Esta tentativa de estabelecer uma relagao direta entre o objeto
e a comida é claramente uma preocupacao do projeto “graffiti”,
da autoria de Grant Achatz, em que o suporte se confunde com
o préprio alimento, deixando a duvida sobre o limite a partir do
qual o prato se pode ou nao comer. Neste projeto o suporte
confunde-se com a comida revelando como é possivel conferir
a comida as mais variadas formas, cores e texturas, sendo ela
possuidora de uma riqueza formal infindavel, em que aquilo
que se come pode apresentar as mais variadas formas.

. Graffiti - Grant Achatz
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EXPERIENCIA _ DINAMICAS DE UTILIZAGAO DO 0BJETO

O momento de degustar a comida, de usufruir da forma como
esta se apresenta € um momento de vivenciar a experiéncia,
caracterizada por inUmeros fatores, onde se desperta a
memoria afetiva e gustativa procurando desmontar o complexo
da memoria e da imaginagao. Obviamente que todos somos
capazes de alcangar esse tipo de experiéncia com a comida.
Por vezes um simples aroma é capaz de despertar sensagoes
e relacionando “acontecimentos familiares, camadas empilha-
das de frustragées, niveis de desejos, [Gminas intercaladas de
reve-lacoes e pacotes sedimentados e pacotes de segredos” (can-
ton, 2009, cit. em Lunardelli, Estética do gosto, ndo pag), SA0 elementos influencia-
dores da vivencia do momento. Na alta cozinha, onde a ideia
é um fator de exceléncia na tomada de decisoes e na forma
de apresentar determinado menu, os preconceitos sdo cons-
tantemente postos a prova e usados enquanto ferramenta de
experiéncia através da sua desconstrucao.
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Performance

Um exemplo claro da procura de uma refeigao experiéncia, liberta
de ideologias convencionais pode ser encontrada na sobremesa
do chef Achatz "plateless desert”, em que uma toalha especial é
colocada sobre a mesa e esta ¢ a tela para que o cozinheiro, num
momento cénico, se aproxime dos comensais e encete um ritual
de preparagao do prato. Esta agdo é caracterizada pela aplicacéo
de uma série de elementos sobre a toalha de mesa diretamente,
criando uma pintura comestivel, resultado de movimentos pre-
cisos e pensados, que sao apenas a encenacgao do servico a
mesa, feito pelo proprio chef, partindo da estética dos elementos
apresentados que dao cor e dindmica a apresentacao. Torna-se
um momento inédito em que a culinaria se transpde para uma
dindmica performativa no acto de servir, sendo tao inesperado e
memoravel, quase como se de uma pega de teatro ou de danga
se tratasse.

Figura24 . Plateless desert - Grant Achatz

Esta teatralidade e estimulagado de agdoes novas em volta da
comida é algo que nao so a culindria desperta e cria, também o
design é interveniente na forma como apresenta os objetos e
propoe sua utilizagao.
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O projeto de Marti Guixé, um momento performativo denomi-
nado de "Mealing", apresenta a cada convidado, um copo de
cerdmica, que no seu exterior tinha pequenos pedagos de
comida, cada uma como uma agao associada "be familiar,"”
"taste,” and "act unexpectedly.” Guixé instructed, "If you do
not like one of the snacks, just drop it on floor, or share it with
someone else."””* Estas diretrizes tinham a intengao de levar
as pessoas a interagirem entre si. Este projeto para além de
eleger a cerdmica e a comida como matérias-primas para a sua
concretizagao, tem uma visao libertadora da forma como o ob-
jeto ceramico se relaciona com a comida, levando a pensar sobre

novas possibilidades de interagdo com o objeto e com a comida.
O impacto que estes podem ter na forma como nos relacionamos
uns com os outros,desencadeia a vivéncia de uma experiéncia
e interatividade.
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Citado em

Chef inglés, dono do
restaurante Fat Duck,
possuidor de trés estrelas
Michelin. Alquimista

da culindria.

Consultado em

Simulacao

Um elemento revelador da culindria contemporanea ¢ a tentativa
de criar simulagoes na forma de apresentar pratos, criando sur-
presa e desconstruindo os preconceitos, desafiando a culinéria a
integrar a ilusao/magia, numa tentativa de trazer novas sensagoes
e emogoes ao momento de degustar a refeicao.

Heston Blumenthal** criou um prato denominado de "Meat
Fruit”, cuja aparéncia relativamente simples, transforma uma
porcao de carne num aparente fruto. Partindo da recriagao de
uma receita britanica, reinterpreta-a, torna-a contemporanea,
diz
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O fator surpresa é aqui revelado como diferenciador e provocador,
aquilo que é servido nao aparenta ser aquilo que realmente é,
e isso é um fator que dé unicidade ao momento propiciado por
este chef Blumenthal procura proporcionar uma sensagao nova
onde a experiéncia influencia o sabor, tornando memoravel esta
peca de fruta.

Blumenthal trabalha a disciplina dos alimentos, usando os
materiais comestiveis manipulados segundo as suas com-
peténcias culindrias, visando a criagcao de refeicdo como
experiéncia. Este, nos seus projectos e no seu restaurante
"The Fat Duck”, revela no seu trabalho uma necessidade de
trabalhar os efeitos dos sabores e aromas, como veiculos
que estimulam os sentimentos e as memarias. A cozinha do
Blumenthal gira em torno da nogao de experiéncia multissenso-
rial e dos estudos da estrutura fisica da boca e da lingua, do
sentido de cheiro e de como os sentidos interagem com os
sabores que percebemos.

Um dos seus pratos “Sound of the sea” é um exemplo claro
de que forma os sentidos sdo estimulados no momento de
degustacao. O prato é composto por frutos do mar, enguias
fritas, 6leo de figado de bacalhau e de lagostim, lingueirao,
camarao ostras e trés tipos de algas. Ainda a compor o prato
existe uma aparente areia feita a partir de uma mistura de
tapioca. Neste prato os comensais tém acesso a um iPod
e respetivos auriculares, que lhes permitird ouvir os sons
do mar e acentuar a experiéncia do prato. Aqui varias va-
ridveis sao tidas em conta para que a experiéncia seja 0 mais
proximo do imaginario que se pretende retratar e ao mesmo
tempo influenciar a degustacado do prato. Tudo aquilo que
nos envolve no momento da refeicdo é um fator interveni-
ente naquilo que se come, no sabor que se sente, por isso
esta pertinéncia em cada vez mais se trabalhar o detalhe do
momento da refei¢ao. Esta preocupacao revela de que forma
tudo é passivel de ser pensado e projetado para que a comida
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seja um momento vivido, que se eleva ao mais alto pormenor
e dedicacao, resultando num momento Unico e que se guarde
na memodria.

Figura 27 . Sound of the sea - Heston Bumenthal
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COLETA

RECEITA

QUADRO DE ANALOGIAS
ENTRE FERRAMENTAS
E TECNICAS

Se observarmos atentamente o processo de produgdo de uma
peca de cerdmica ou de um determinado prato, em ambos os
casos o processo de execucao desenvolve-se através de uma
série de etapas que em muitos pontos se revelam semelhantes.

Inicialmente necessitamos de recolher as matérias-primas (ex:
barro ou alimento). Para tal recorremos a natureza como forma
de coleta (colocando um pouco de parte os processos atuais de
concegao de alimentos que a industria alimentar hoje em dia
comporta). Numa relagao direta com a natureza, é nos possivel
extrair da terra, os alimentos para cozinhar, assim como os ingre-
dientes para criar uma pasta ceramica. Podemos concluir que a
recolha da matéria para fabricar uma pasta ceramica e a recolha
dos ingredientes para uma refeicao tem uma origem semelhante.

Apos a coleta dos ingredientes é na receita que definimos de
que forma os podemos combinar, resultando, na culinéria,
num determinado prato (ex: arroz doce), e na ceramica, em
uma determinada pasta (ex: faiancga).
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MANIPULACAO

COZEDURA

Para aplicar essa receita havera um processo de manipu-
lagdo das matérias, sendo estas sujeitas a algumas técnicas
necessarias a confegao dos ingredientes. Estas técnicas sao
em muitas situagoes semelhantes para um cozinheiro e para
um ceramista, desde o amassar, triturar, estender a massa,
cozer, cortar, entre outras. Em auxilio as técnicas surgem as
ferramentas que sao imprescindiveis nesta etapa, algumas sao
partilhadas como facas, garfos colheres, jarros, etc. Neste pro-
cesso iniciamos a confegao dos alimentos para a elaboragao de
refeicdo, ou a preparacao das pastas/objetos cerdmicos.

Num momento final o processo podera culminar com a agao
do fogo, em que os alimentos poderao ser cozinhados e as
pastas/objetos cerdmicos (secos) serdo submetidos ao calor de
modo a alterarem-se quimicamente, dando-se assim origem
ao produto final.
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Apos se ter percebido as etapas envolvidas no processo culinario
e na producdo de uma pega ceramica, dediquemos um pouco
mais de tempo a etapa denominada de “manipulagao”. Justifica-
-se analisarmos com um pouco mais de detalhe esta etapa, pois
nela residem dois elementos significativos e representativos das
semelhangas destes dois universos, as ferramentas e as técni-
cas. Pois se visitarmos uma cozinha ou um atelié de cerédmica
facilmente encontraremos ferramentas iguais ou semelhantes,
bem como indimeras técnicas de preparagdo destes materiais.
Estes fatores revelam de que forma matérias, aparentemente
distintas sao trabalhadas de formas tao semelhantes. Nas tabelas
seguintes sera facil identificar essa correspondéncia.
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FERRAMENTAS
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CERAMICA

CULINARIA

No ambiente de trabalho de um cozinheiro e de um ceramista,
existem inUmeras ferramentas essenciais ao desempenho das
suas fungoes e que facilmente seriam possiveis de partilhar, pois
ambas realizam o mesmo fim, desde uma simples faca ao forno
para cozer.

A tabela seguinte ilustra objetos comuns usados para trabalhar a
comida e a ceramica.

Figura 28 Figura 29 Figura 30 Figura 31

Desmoldar Imprimir texturas

Figura 51 Figura 52 Figura 53 Figura 54

Figura 32

Dec

Figura 55

orar com Manga
de Pasteleiro

Figura 33

Figura 56

Figura 34

Enchimento por
via liquida

|

Figura 57

Figura 35

Conformar manualmente

Figura 58

sobre molde

Figura 36

Figura 59

Alisar
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Figura 37

Cortar
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Figura 60

Figura 38

Figura 61

Figura 39

Figura 62

Peneirar

Figura 63

Figura 40

Misturar ingredientes

Figura 41
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Figura 64

Moer

Figura 42

[R—

Conformar dentro
de Molde

Figura 65

Figura 43

Fazer rolinhos

Figura 66

Figura 44

Aplicar Brilho

Figura 67

Figura 45
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Aplicar desmoldante

Figura 68

Figura 46

Estender Massa

A
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Figura 69

Figura 47
-

Aplicar motivos

Figura 70

com Pipeta

Figura 48

Figura 71

Figura 49

Cozer em Forno Elétrico

Figura 72

Figura 50

Figura73

Mergulhar
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TABELA 2

TECNICAS
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Os processos e metodologias usados na culindria e na cerdmica
sdo um fator comum. O quadro seguinte ilustra situagoes co-
muns, em que uma série de imagens comparativas, evidenciam
as afinidades na forma como manipulamos a cerdmica e confe-
cionamos os alimentos.

CERAMICA

/

CULINARIA

Raspadeira
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DESENVOLVIMENTO DE PROJETOS

Neste projeto os objetos ceramicos fazem parte integrante do
momento da degustacédo, ndo sdo meros suporte. Fundem-se
de modo contiguo, permitindo que a comida e a ceramica sejam
complementares e resultem num objeto Unico. Esta ligagao per-
mitirad ao comensal uma nova experiéncia do objeto e da comida.

Esta ligagao abre também espago a uma interagao com o objeto,
em que este se se torna efémero, quando a parte comestivel
desaparece, mas ao mesmo tempo perpetua a relagdo com a
cerdmica como uma memoria da experiéncia vivida.

Ao investigar formas de trabalhar a cerdmica e os alimentos,
foram encontrados caminhos comuns que permitiram explorar
e fundir as suas semelhancas, sendo desenvolvidos objetos e
conceitos que na sua composi¢ao combinam estes dois mundos.
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PROJETU ]

VIDRADO
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O processo exploratério deste projeto centra-se no estudo
sobre o vidrado e as suas caracteristicas.

Entende-se por vidrado, a cobertura de aspeto semelhante ao
vidro, impermeavel, branca, colorida, transparente, brilhante, ou
opaca. Na cerdmica o vidrado é aplicado sobre a pega cerdmica
como decoragao e/ou protecao, sendo utilizado com a fungao
de impermeabilizar a superficie, facilitar sua limpeza e melhorar
as caracteristicas estéticas do produto. Na culindria, a sua fungao
é essencialmente a de conferir um aspeto vitreo, obtido de
diversas formas, nomeadamente através da aplicagao de calda
de aglcar ou de gema de ovo.
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RELATORIO DE EXPERIMENTAGAQ

Foram realizados na roda de oleiro dois modelos formais, um
com o topo concavo e outro com o topo plano. Esta variagao de
forma permitiu testar o comportamento da matéria comestivel
aplicada sobre estas pegas.

Figura74/75

Apds a modelacgao das pegas foram feitos os respetivos moldes,
sendo posteriormente secos na estufa (60°C).

Figura 76
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Foi realizado o enchimento por via liquida com barbotina de
faianga.

Figura77/78179

Apos o vazamento do excedente da pasta, a pega permaneceu
no molde até se separar do mesmo, tendo sido desenformada
e colocada na estufa.

Figura80/81/82

Foram dados os acabamentos e a peca foi colocada a cozer
(1000°C). Posteriormente foi aplicado o vidrado brilhante por
mergulho e foi realizada uma nova cozedura (1030°C).

Sendo a gelatina aplicada em estado liquido tal como um vidrado,
esta foi usada sobre o topo das pegas. O efeito produzido devido
as formas concavas e convexas que desenhavam o topo da pega,
criaram uma variagao cromatica.
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Figura83/84

Tendo os resultados funcionado de forma positiva foram
testadas varias cores.

Figura 85

Pelo facto de a gelatina ser possuidora de uma elevada transpa-
réncia, foi testada a criagdo de texturas no topo das pegas, na
tentativa de verificar o efeito apos a aplicacao da gelatina.

Figura 86
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Por fim, foi testada a fusao de duas gelatinas de cores diferentes,
na tentativa de perceber os efeitos produzidos.

Figura 87

Numa segunda tentativa experimental, foi usado o rebugado,
pois este tal como a gelatina apresenta um aspeto vitreo e o seu
estado liquido permitiria a sua fixagao na pega cerédmica. Para
a realizagao da experiéncia foram usados rebugados de cores
diferentes e colocados sobre a pega ceramica.

Figura 88
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Posteriormente foram colocados no forno para que, sob acao
do calor, o rebugado derretesse e se ligasse ao objeto.

Figura 89

Para que o rebugado cobrisse a totalidade do topo da pega, foi
usado um pau para espalhar o rebugado.

Figura 90
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Com a repeticdo de testes, percebeu-se que haviam duas
solugdes para se espalhar eficazmente o rebugado sobre a
pega. Uma delas seria a colocagao da quantidade certa de re-
bucado, em que este ao derreter cobriria a area pretendida. A
outra hipdtese seria a aplicagao direta do rebucado em estado
liquido, vertido sobre a zona a preencher.

No entanto o uso do rebugado revelou ter um ponto fraco, a
sua capacidade de conservacao é demasiado delicada. Apds o
momento de solidificagdo do rebucado este ndo mantinha a
sua consisténcia, tonando-se facilmente liquido e quebradico.

Figura 91

Estes fatores fizeram com que se optasse por usar a gelatina
para o desenvolvimento deste projeto.
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DESCRICAQ DO PROJETO

Foram desenvolvidas duas tipologias com formas simples, cor
branca, vidradas de transparente brilhante, que possuem a
particularidade de apresentarem duas variagoes no seu topo:
plano e céncavo.

Esta variagao no topo das pegas tem como objetivo influenciar

a intensidade da cor da gelatina. No caso da pega plana a cor
é mais suave.

(O Ceramica

@ @ Gelatina

Estes objetos provocam alguma ilusao, num primeiro momento
nao se consegue identificar, de uma forma clara, os materiais
ali presentes. A gelatina ilude, pois parece um vidrado cera-

mico, apenas uma observacao cuidada nos revela que estamos
perante uma matéria comestivel.

o
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RECEITA CERAMICA

Ingredientes

+ Peca de faiancga branca cozida
+ Vidrado transparente brilhante
- Agua

Modo de preparagao

Adicionar o pd a 4gua e mexer bem até atingir uma consisténcia
homogénea.

A pega ceramica, apesar de cozida a 1000°C, encontra-se ainda
porosa, permitindo a absorgao do vidrado.

Com a ajuda de uma pinca de vidragem, mergulha-se a pega no
vidrado, num movimento rapido. A peca deve permanecer na
pinca até que esta absorva a totalidade do vidrado. S6 depois
esta podera ser retirara da ferramenta.

A pega deve permanecer em repouso até que seque por completo.

As marcas da pinga, deixadas na pega sao removidas com os
dedos, em que estes em movimentos circulares, sobre as zo-
nas de auséncia de vidrado, fazem com que o pé do vidrado
preencha as zonas em falta.

A base da peca serd totalmente limpa de vidrado. Esta agéo
é feita com a ajuda de uma faca (para raspar) e uma esponja
humida para remover todo o restante.

Peca sera submetida a uma cozedura de 1030°C.
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Figura 94

RECEITA CULINARIA

Ingredientes

+ Gelatinaem po
- Agua quente
. Aguafria

Modo de preparacao
Ferver uma porgao de agua quente.

Num recipiente coloca-se a dgua fervida e adicione uma saqueta
de gelatina, mexe-se bem até esta se dissolva completamente.

Juntar a mesma proporgao de agua fria e mexer novamente.

O preparado é colocado, com a ajuda de uma colher, sobre o
topo da peca ceramica ja finalizada (vidrado cozido).

Por fim a peca é colocada no frigorifico até que a gelatina
solidifique.



Figura 95
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FUSAO > DESENVOLVIMENTO DE PROJETOS > PROJETO 2_ENCHIMENTO POR VIA LIQUIDA

O enchimento por via liquida permite a reproducdo de pegas,
este processo acontece quer na culindria quer na ceramica.

O processo de enchimento por via liquida pressupoe a con-
cegdo de objetos, macigos ou ocos, abertos ou fechados, em
que a matéria-prima, em estado liquido, é vertida para uma
forma ou molde.

Esta técnica, quando usada na ceramica, implica a existéncia
de moldes de gesso, concebidos para o efeito, devendo estes
conter uma abertura, denominada de boca de enchimento. As
etapas de concegao das pegas iniciam-se com o enchimento do
molde, de gesso seco, com barbotina. Esta devera permanecer
no molde o tempo suficiente para que o gesso absorva a sua
4gua e crie a espessura desejada da peca. Apos esse periodo, a
barbotina é vertida do molde e deixada a secar nessa posicao
até que perca o brilho. De seguida o molde é virado e é re-
movido o excedente existente na boca de enchimento. Por fim,
é aguardado um periodo de tempo até que a peca se separe
naturalmente do interior do molde, para que possa ser retirada
do seu interior.

Aplicada a culinéria, esta técnica faz uso de moldes nomeada-
mente, silicone, aluminio ou outros em que, pelo processo de
arrefecimento, os alimentos conservam a sua forma, podendo
assim ser retirado do molde. Este projeto tira partido desta
semelhanca.
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RELATORIO DE EXPERIMENTAGAO

Fazendo uso de pegas de cerdmica vidradas j& existentes,
foram desenvolvidos alguns testes, onde se utilizaram duas
tipologias formais, uma plana e outra curva. Em ambas foram
quebrados pequenos elementos, de forma a permitir o seu
preenchimento com comida.

Figura 99 /100

Para restaurar os pequenos elementos em falta, foi criada uma
cofragem em papel de acetato que ajudou a repor as partes
em falta.

B
Figura101/102

Para a realizagao deste enchimento foi escolhido o chocolate,
derretido em banho-maria. Estando o chocolate em estado
liquido, procedeu-se ao enchimento das areas da peca em falta.
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ENCHIMENTO POR VIA LIQUIDA

FUSAO > DESENVOLVIMENTO DE PROJETOS > PROJETO 2

Este processo foi realizado com a ajuda de uma seringa. Apds a
solidificagdo do chocolate a cofragem em acetato foi removida.

Figura103 /104

A superficie de acetato conferiu um acabamento brilhante ao
chocolate, acabamento que se assemelha ao vidrado ceramico
existente na pega.

Figura 105

Depois de realizados varios testes, partiu-se para a realizagao
da pega final.

Teve-se em atencado os seguintes cuidados: o acetato foi colo-
cacao a aproximadamente 2mm de distancia do limite superior
da pecga, de forma a evitar o excedente de chocolate verificado
nas experiéncias realizadas. O chocolate foi derretido em banho-
-maria e posteriormente foi temperado, para conseguir uma
boa consisténcia, resisténcia e brilho.

90

Figura 106

Realizados os testes partiu-se para a realizagdo da pega final,
feita a partir da reprodugao de o arquétipo de uma taga simples.
Foi executado o molde de uma parte a partir de uma taga existente.

Figura 107

Apds a secagem do molde realizou-se o seu enchimento por
via liquida, com barbotina de faianca.
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Figura108/109

No fim de seca foram dados os acabamentos(com lixa e es-
ponja humida).

Figura 110 /111

No fim de finalizada a peca ficou pronta para que fossem que-
brados manualmente pequenos pedagos, estando assim a
peca pronta para ser submetida a 1 cozedura (1000°C).

Para finalizar foi aplicado o vidrado transparente por mergulho.
O vidrado foi removido da base e procedeu-se a uma nova

(1130°C).

Apos esta segunda cozedura a pega ceramica estd pronta a ser
usada para a aplicagao do chocolate.
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Usado de novo o acetato para a cofragem, teve-se em atengao
que o corte deste tivesse aproximadamente 2mm de distancia
do limite da peca, de forma a evitar excedente de chocolate,
como se tinha verificado anteriormente.

O chocolate foi derretido em banho-maria e posteriormente foi
temperado, para consegui uma boa consisténcia, resisténcia e
brilho.

Figura 112

Foi vertido para o interior das paredes de acetato e deixado a secar
durante um tempo. Apds a secagem foi removida a cofragem.

p——

Figura113 /114
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Obtendo-se assim o resultado final. O acabamento do rebordo
da taca, na zona do chocolate, podera ter duas abordagens. Ou
mantém um aspecto irregular ou, tendo maior rigor no enchi-
mento, adquirir uma finalizagao mais regular.

Figura115/116

Para além do chocolate, foram também testados pudim e ge-
latina, através da utilizacdo de um processo em que o interior
da peca ceramica foi preenchido na sua totalidade, sendo o ac-
etato usado apenas como cofragem na parte exterior da pega.

Nos primeiros testes, apos o enchimento das pegas com pu-
dim e gelatina, e posterior solidificagdo, ao ser removido o ac-
etato o recheio da peca trasbordava a forma da pega ceramica.
Embora o resultado interessa-se havia o risco de haver um
desabamento.

\\QL

Figura117/118
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Posteriormente foram criadas pecas mais contidas, com zonas
quebradas de menores dimensoes tendo-se verificado melhores
resultados em temos de contencgao e controle da forma.

Figura 119

Figura 120
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DESCRICAD DO PROJETO

O objecto criado caracteriza-se por ser uma peca simples,
baseada no arquétipo de taga. Conformada através de en-
chimento por via liquida, foi quebrada e restaurada com uma
matéria alimentar.

(O Ceramica

E nesta partilha da técnica usada que se estrutura a realizagdo
deste projecto. O resultado é um objecto que recupera a sua
forma com o auxilio de uma matéria alimentar. Este procedi-
mento podera ser efectuado através de duas estratégia, ambas
recuperam a pega ceramica quebrada. Numa delas procede-se
ao enchimento total da peca (exemplo 1), na outra repdem-se
apenas o fragmento que falta na parede de pega (exemplo 2).

Neste projeto aquilo que é utlizado para restaurar o objeto é
comido.
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exemplo 1

@ -

Pudim

exemplo 2

@ Chocolate

@
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Figura 121

RECEITA CERAMICA

Ingredientes

+ Molde de gesso (seco)
« Barbotina de faianga branca
+ Vidrado transparente

Modo de preparacao

Apos agitar bem a barbotina verte-la para o interior do molde
até que este encha por completo.

Apds 15 minutos verter a barbotina do molde para um recipiente,
deixando o molde ligeiramente inclinado.

Quando a barbotina perder todo o seu brilho virar de novo o
molde com boca de enchimento para cima.

Com a ajuda de uma faca cortar todo o excesso que ficou no
rebordo da boca do molde.

Aguardar que a pega contraia, até que esta se separe ligeira-
mente do molde.

Colocar uma placa sobre o molde e vira-lo para que a pega,
contida no seu interior, possa ser desenformada.

Apds a secagem a peca realizar os acabamentos no rebordo
da peca. Usando primeira uma lixa fina e por fim uma esponja
humedecida.

Com algum cuidado partir um pego da pega.
Colocar a pega no forno a uma temperatura de 1000°C.

Limpar a pega de poeiras e vidra-la com vidrado transparente,
por mergulho.

Limpar o vidrado da base da pega.

Realizar uma nova cozedura de 1030°C.



Figura 122



Figura 123

RECEITA CULINARIA

Ingredientes

«  Chocolate

Modo de preparacao
Derreter o chocolate em banho-maria.

Quando o chocolate estiver cremoso e homogéneo, manter em
lume brando até o usar.

Utilizar a pega de ceramica para aplicar a cofragem de papel de
acetato, de forma a criar uma dar continuidade da espessura
da peca ceramica.

A cofragem sera fixa com fita-cola.
De seguida verter o chocolate liquido com a ajuda de uma seringa.
Deixar endurecer a temperatura ambiente.

No fim de endurecido retirar as paredes de acetato.



Figura 124




Figura 125
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A modelagao sobre molde é uma das técnicas mais remotas de
conformacgao manual usada na ceramica e culinaria.

Em ambos os casos usa-se um molde ou modelo, sobre o qual
é conformada a pasta. No caso das pastas cerdmicas, estas
sao removidas do molde depois de secas, sendo depois cozidas
para fixacado da forma. No caso das matérias alimentares, na
maior parte dos casos o objeto so é retirado do molde depois
de cozinhado.

12

RELATORIO DE EXPERIMENTACAD

Foram criadas pequenas pegas, conformadas a partir de
pequenas bolinhas e rolinhos pressionados sobre um molde.
As pegas foram deixadas a secar sobre o molde até fixarem a
sua forma.

Figura127

Nas formas maiores, foi usada pelicula aderente para facilitar a
retirada da peca. Esta solugao deixa marcas na pega, sendo de
imediato descartada.

Figura128/129

13



MODELAGAO SOBRE MOLDE

FUSAO > DESENVOLVIMENTO DE PROJETOS > PROJETO 3

Usando como molde formas ja existentes (pedras, formas de
plastico e pegas cerdmica chacotadas), realizaram-se vérias
pegas, testando os suportes formais. Com a experimentagao
concluiu-se que, se a pecga fosse realizada sobre um material
poroso a desmoldagem teria melhor resultado.

Figura130/131

Tendo em conta este fator, foram realizados em gesso formas
sobre os quais seriam conformadas as pecas. Essas formas
foram concebidas num torno de gesso, onde foram torneadas
trés tipologias formais.

Figura132/133
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Apos a sua execucdo dos moldes estes foram colocados num
estufa (60°C) de forma perder toda a sua humidade, estando
assim prontos a serem usados.

Figura134

A pasta usada foi o grés com chamote grosso, modelado a
partir de pequenas bolinhas pressionadas sobre o molde de
gesso até se obter a forma desejada.

Figura 135
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A pecga permaneceu sobre o molde até secar por completo,
sendo posteriormente retirada com muito cuidado, pois esta
etapa é extremamente fragil.

Figura136 /137

As pegas foram submetidas a primeira cozedura (1000°C).

Figura138

Em seguida foram vidradas por mergulho, sendo removido
o vidrado da sua base e colocadas de novo a cozer (1190°C).
Estando as pegas cerdmicas prontas, procedeu-se aos testes
das pastas comestiveis. Uma receita simples de bolacha de
manteiga foi a usada para os testes. Num primeiro momento
foi testado a mesma técnica anteriormente usada para a execugao
da peca de ceramica.
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Apods a massa da bolacha estar preparada esta foi estendida
com a ajuda de um rolo da massa. Posteriormente, com a ajuda
de um cortante, foram feitas pequenas bolas.

Como modelo foi usada uma forma de inox, previamente un-
tada com manteiga e farinha, sobre a qual foram colocadas as
bolinhas de bolacha.

Figura139

Em seguida a peca foi colocada no forno para que a massa cozesse
e o objeto ganhasse autonomia formal.

Figura140
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Ap0s a cozedura a peca foi retirada do molde. Verificou-se que
a massa da bolacha se comporta de forma similar a técnica
usada para conceber a pega ceramica.

Figura141

Na procura de ligar a massa da bolacha a pega ceramica, de forma
criar um objeto Unico, foram realizadas varias experiéncias.

Inicialmente foram criados suportes em silicone possibilitando
que a massa da bolacha pudesse dar continuidade formal a
peca cerdmica. Esses suportes foram colocados no interior da
pega ceramica previamente preenchida com arroz ou gréao. O
suporte conico nao funcionou, pois no momento da aplicagdo da
bolacha, esta ndo se segurava sobre o suporte.

Figura142/143
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Um suporte mais reto funcionou na fase de aplicagdo da bol-
acha, mas apos a cozedura nao conservou a forma desejada,
tendo perdido a sua forma inicial.

Figura144 /145

Apos se perceber que a utilizagao dos suportes de silicone nao
estava a ser bem sucedida, partiu-se para a modelagao das bolas
de bolacha diretamente sobre a pega cerédmica, revestindo o seu
interior. Este processo apresentou melhores resultados, quer na
execugao técnica quer no resultado final.

Figura 146

13
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Assumindo a pega ceramica o papel de molde, em que a comida
nao é removida da mesma mas permanece sobre ela.

Figura 147

Foi testado o uso da bolacha colorida, através da adigdo de
corantes alimentares.

Figura148/149

Outras pastas ceramicas também foram testadas, tendo sido
usado barro vermelho e a porcelana.
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Por fim ainda se fez uso da massa de pao, em que em alguns
casos se adicionou sementes para se assemelhar ao chamote
usado na pasta de grés.

Figura150 /151

DESCRICAQ DO PROJETO

Foram criadas formas simples de pequenas tagas de vérias
formas, que permitiram revelar a diversidade e as potenciali-
dades desta técnica. As pegas sao concebidas de uma forma
livre sobre os modelos.

(O Ceramica

Bolacha

Neste projeto modela-se a pasta ceramica da mesma forma que
se modela a massa de bolacha, conformando ambas com peque-
nas bolinhas umas sobre as outras. A cerdmica é conformada so-
bre um molde de gesso e é retirada no fim da pega seca.
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Figura 152

RECEITA CERAMICA

Ingredientes

+  Grés chamote médio
+ Modelo de gesso (seco)
+ Vidrado transparente

Modo de preparacao

Usando a pasta de grés realize pequenas bolinhas e aplicam-se,
ligeiramente sobrepostas, sobre o modelo de gesso, usando
apenas a pressao exercida pelos dedos.

No fim de coberto o modelos, a pegca permanecera sobre o
mesmo até que seque e conserve a sua forma.

Num movimento delicado retira-se a pegca do modelo e
coloque-a a cozer (1000°C).

Apos a chacota a peca devera ser limpa com a ajuda de uma
esponja humida.

Em seguida pega serd vidrada de transparente brilhante e
colocada de novo a cozer (1190°C)



Figura153



Figura 154

RECEITA CULINARIA

Ingredientes

« Farinha

« Acucar

+  Manteiga

+ Ovo

Modo de preparacao

Juntar o aglicar e a manteiga e mexer bem. Adicionar em seguida
0 ovo e apds misturar adicionar a farinha.

No fim de os ingredientes misturados obtem-se uma pasta
moldavel.

Pré aqueca o forno a 180 °C.

Com a pasta realizar pequenas bolinhas e, de forma ligeira-
mente sobreposta, preencher o interior da pega cerdmica.

No fim de coberta a peca ceramica seréa levada ao forno durante
15 minutos.



Figura 155






Figura 157




PROJETO 4
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MISHIMA
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Atécnica decorativa Mishima caracteriza-se pela escavacao da
peca ceramica, permitindo a aplicacao de outra pasta de cor
diferente nas incisoes previamente realizadas.
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RELATORIO DE EXPERIMENTAGAO

No inicio do desenvolvimento deste projeto foram usadas pegas
pré existentes para realizar testes. Antes destas irem ao forno
gravaram-se incisoes na superficie com a ajuda de ferramentas
de desbaste.

Figura 159

Posteriormente cozeram-se e vidraram-se com vidrado trans-
parente brilhante ficando deste modo prontas para receber a
aplicagao do elemento alimentar. Para a realizagao dos testes
foi usado chocolate branco e preto.

Figura 160
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MISHIMA
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Estes foram derretidos em banho-maria e a aplicagao feita com
ajuda de um pincel, preenchendo na totalidade as concavidades
existentes.

Figura 161

Foram removidos os excessos de chocolate, assim que este
solidificou.

Nos contentores com chocolate, na superficie interior foi vertida
agua quente, verificando-se que este se derretia e misturava
com o liquido quente.

Figura 162
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De seguida partiu-se para a criagao de novos objetos que
colocassem em pratica as conclusoes retiradas. Decidiu-se
usar a roda de oleiro como forma de conceber as pegas, pois
com esta técnica seria facil conseguir pegcas mais estaveis e com
algum peso, facilitando a usabilidade dos objetos.

Foram modeladas pecas fechadas e pegas abertas. Nas formas
fechadas foram realizadas incisdes na superficie da peca, para
que posteriormente fossem preenchidas com chocolate. Na
sua preparacao este foi derretido em banho-maria adicionando
corante alimentar em gel.

Figura163 /164

Figura165/166
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Nas formas abertas foram realizadas texturas e desenhos no
seu interior, tirando-se partido da possibilidade de diluicao
do chocolate quando se verte para o seu interior uma bebida
quente.

) =

Figura167 /168

DESCRICAD DO PROJETO

Este projeto deu origem ao desenvolvimento de duas tipologias
de uso, objetos para comer e objetos para beber.

No caso das pecas destinadas a conter liquidos, a técnica usada
é realizada no interior das pecas, permitindo que a bebida dilua
a matéria comestivel, influenciando o sabor da bebida e dissol-
vendo a decoragao da pega.
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Na outra tipologia, o chocolate contido nas incisoes feitas no
exterior da pega, € comido com a ajuda de um talher fino ouum
desenhado para o efeito.

0
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RECEITA CERAMICA

Ingredientes

+ Porcelana em pasta
+ Vidrado transparente

Modo de preparagao

Apos a realizagao da pega de porcelana na roda de oleiro, deixar
esta a secar ligeiramente.

Com a ajuda de uma ferramenta de desbaste criam-se pequenas
incisdes em forma de bolinhas.

No fim da pega seca, realizam-se os acabamentos, retirando
0s excessos e removendo imperfeicdes, com a ajuda de uma
faca, lixa e esponja humida.

Coloque a cozer a 1000°C.

Por fim remove-se o po e aplica-se o vidrado, colocando de
novo a cozer (1190°C).

Figura 169



Figura 170




Figura 171

RECEITA CULINARIA

Ingredientes

«  Chocolate Branco
- Corante Alimentar

Modo de preparacao

Derreter o chocolate em banho-maria. No fim de derretido,
adicionar o corante e mexer bem para que se crie uma pasta
homogenia.

Preencher os baixos-relevos existentes na pega cerdmica com
o chocolate colorido.

No fim da aplicagao do chocolate este ira arrefecer fixando-se
a peca ceramica.









Figura 174




PROJETO 5
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OLARIA
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A olaria é uma técnica ancestral, em que a roda de oleiro
mantém um movimento giratério segundo um eixo vertical.
No contexto deste projeto esta técnica foi utilizada para con-
formar chocolate.
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RELATORIO DE EXPERIMENTACAO

Comecei por testar a possibilidade de conformacao da massa
de sonhos. Ao coloca-la sobre a roda notou-se que esta tinha
pouca plasticidade para ser trabalhada, sendo necessaria a
adicdo de uma quantidade consideravel de dleo de cozinha
como lubrificante.

Figura 176

Depois de fritas, as pecas apresentaram diversas alteracgoes e
esta possibilidade foi abandonada.

Apds a conclusao de que a massa dos sonhos nao estava a
resultar, partiu-se para a tentativa de usar pastas que nao
necessitassem de cozedura apds serem modeladas.

Foi testada a massa de agUcar, material que apresenta elevada
plasticidade. Apesar de fécil de trabalhar, a necessidade de adi¢ao
de um dleo lubrificante, alterou o sabor da massa tonando-a de-
sagradavel.
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Figura 177

Em seguida foi usado o chocolate negro. Este foi derretido em
banho-maria e submetido ao processo de temperagem.

Figura178 /179

Depois de vérias tentativas falhadas, devido ao choque térmico,
para fixar o chocolate a roda de oleiro resolvi experimentar
aquecer a base metalica da roda, mas este processo acabou
por derreter o chocolate.
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Figura 180

Outra experiéncia feita nesta fase foi a adicao de agua ao cho-
colate para tentar obter uma melhor modelagao, no entanto
verificou-se que a sua consisténcia ficava estragada.

Figura 181

O chocolate plastico foi a tentativa seguinte. Num primeiro mo-
mento esta receita pareceu-me indicada para ser conformada
na roda, devido as suas caracteristicas plasticas conseguidas
através da adicdo de aglcar. Apesar de esta receita revelar
homogeneidade da massa e algumas vantagens durante o tra-
balho de roda, foi necessario acrescentar 6leo em pequenas
quantidades o que conferiu um aspeto desagradavel ao chocolate.
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Numa concluséo final, apesar de este material ter revelado
melhoramentos relativos as pastas anteriores, esta matéria
nao endurecia apds o arrefecimento, ficando mole e pegajosa.

Em seguida foi testado o chocolate de leite. Este foi preparado
em banho-maria e posteriormente temperado. Estes proces-
sos foram realizados com todo o rigor e o espago de trabalho
reunia as condigoes ideias, estando a aproximadamente 23°C.
A fase de preparagao do chocolate, até reunir as condigoes id-
eias para ser usado na roda, é sem duvida a parte critica. Pois
a remocgao dos grumos no chocolate é dificil. Nesta etapa foi
usado sem sucesso uma amassadeira industrial, na tentativa
de eliminar os grumos.

160

O chocolate foi modelado na roda de oleiro tendo-se obtido
bons resultados. Houve por vezes a necessidade de fazer pau-
sas para que o calor das maos nao derretesse o chocolate em
demasia. Apesar de se manterem alguns grumos, o chocolate
foi modelado na roda com resultados positivos.

Todos os tipos de chocolate (branco, leite e negro), com maior
ou menor dificuldade, sao passiveis de serem trabalhados.

161



FUSAO > DESENVOLVIMENTO DE PROJETOS > PROJETO5_OLARIA

A técnica foi melhorada no evento "O chocolate em Lisboa"
(2016). Com o patrocinio de uma marca foi possivel, realizar
uma serie de experiéncias, nomeadamente misturar diferentes
chocolates, criando novas tonalidades de pecas, algumas das
quais bastantes semelhantes a pastas ceramicas.

Figura188/189

DESCRICAO DO PROJETO

O chocolate foi a matéria escolhida. Este quando preparado
na consisténcia correta é colocado sobre a roda e conformado
como se uma peca cerdmica se tratasse. As formas confor-
madas sao semelhantes a pegas ceramicas para sublinhar a
relacdo entre os dois territorios.

O
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Esta técnica é tdo conotada com o universo da cerdmica que,
enquanto fazia a demonstragao no evento “O chocolate em Lisboa’,
as pessoas que assistiam perguntavam frequentemente se o
material que estava a usar era cerdmica ou chocolate.
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Figura190

RECEITA CULINARIA

Ingredientes

»  Chocolate de Leite

Modo de preparacao
Derreter o chocolate em banho-maria e realizar o processo de
temperagem.

Na fase de preparagao do chocolate, para este ser colocado na
roda de oleiro, devera estar com a maxima homogeneidade e
com uma consisténcia firme passivel de criar uma bola.

Em seguida centra-se a bola sobre a roda.

Com a peca centrada, esta deve arrefecer um pouco, para que
se possa continuar a trabalhar.

No fim de dada a forma do objeto sdo dados os acabamentos
com a ajuda de ferramentas proprias.
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Figura 192
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CONCLUSAQ

Partindo este trabalho da necessidade de perceber a proxi-
midade entre culindria e ceramica, foi estimulante descobrir
uma génese comum e evolugao paralela revelada por estudos
no campo da histdria e da antropologia. Sendo esta uma in-
vestigacao em design, constata-se que esta disciplina é uma
ferramenta ativa no universo da culinaria, e que a comida e a
alimentagao foram nos ultimos anos incorporadas no territério
do design. Marti Guixé (designer) e Ferran Adria (cozinheiro)
mereceram destaque neste relatério de projeto pela forma
inovadora como abriram novos horizontes e possibilidades de
relagcdo com a comida, tornando-a multidisciplinar, quebrando
preconceitos, tragando novos paradigmas.

Tendo colocado em pratica uma série de projetos que materia-
lizassem a analogia em estudo, deram resultado a investigagao
deste trabalho a uma séria de cinco projetos.

No projeto 1 a gelatina é usada como um vidrado confundindo
quem observa a peca. O processo de enchimento por via
liquida, usado na culinaria e na ceramica, foi, no projeto 2,
explorado na fusdo entre cerdmica e chocolate. A modelagéo
manual sobre molde e sobreposi¢ao de materiais sdo usados no
3 projeto para, de forma complementar, ligar bolacha e grés.
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O projeto 4 simula, com cerdmica e chocolate, o processo deco-
rativo denominado de mishima. Em que as incisoes na superficie
ceramica sao preenchidas com chocolate colorindo-a. No projeto
5 aolaria é desafiada a conformar uma matéria comestivel, neste
caso o chocolate.

Esta tese confirmou analogias e uma génese partilhada entre
a cerdmica e a culinaria. Esta relacdo resultou da criacao de
pecas diferenciadas que despertam novas formas de pensar
o0 objeto ceramico, de trabalhar a comida e ao mesmo tempo
desafiam o usuario a vivénciar uma nova experiéncia.

Este linha de investigacdo apresenta a potencialidade de ser
continuada e os resultados obtidos melhorados. Apesar de ter
havido apoio de um chef pasteleiro, este trabalho faz uso de
matérias alimentares simples, entendendo que estas poderao
ser uma das areas a melhorar e desenvolver no futuro, sendo
uma mais valia poder continuar este trabalho estabelecendo
parcerias com cozinheiros e pasteleiros.
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Pasta ceramica liquida destinada a encher moldes de gesso,
normalmente usada na técnica de enchimento por via liquida.
Na sua composicao existe a adicao de desfloculantes que lhe
conferem fluidez reduzindo a quantidade de dgua usada na sua
composicao, permitindo que as particulas se mantenham em
suspensao.

Local do molde por onde seré feito o enchimento do molde.

Primeira cozedura das pecas ceramicas.

.

E uma massa de modelar, que resulta da combinagao de
chocolate com glucose. Esta confere ao chocolate uma maior
maleavel para trabalhar.

Exemplo de receita

Ingredientes:

250gr de Chocolate
6 colheres de sopa de glucose

Modo de preparagdo:

1. Derreter o chocolate

2. Adicionar a glucose

3. Misturar bem e cubrir com pelicula
4. Reservar no frigorifico durante 7 hora

Barro que foi objeto de cozedura, moido ou triturado, normal-
mente constituido por restos de pecas. Apresenta-se sob a
forma de varias granometrias, fino, médio ou grosso.
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Elemento construtivo para dar a forma de uma determinada
estrutura ou construgdo. Usado para a realizacdo de moldes
de gesso, em que a estrutura usada define as paredes externas
do molde.

. Estrutura de Cofragem

Processo concegao de objetos em cerdmica. Esta técnica im-
plica a existéncia de moldes de gesso, concebidos para o efeito,
devendo estes conter uma abertura, denominada de boca de
enchimento. A etapa de concecgéo das pecas inicia-se com o
enchimento do molde seco com barbotina. Esta permanecera
no molde o tempo suficiente para que o gesso absorva a sua
agua e crie a espessura desejada da pega. Apds esse periodo
de tempo a barbotina é vertida do molde deixada a secar nessa
posicao até que perca todo o se brilho. De seguida o molde é
virado e é removido o excedente existente na boca de enchi-
mento. Por fim é aguardado um periodo de tempo até que a
peca se separe naturalmente do interior do molde, para que
possa ser retirada do seu interior. (Fagundes, 1997:75,76)

. Etapas do processo de enchimento por via liquida.
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Pasta ceramica mais ou menos porosa. Na sua composigao en-
tram geralmente duas ou mais argilas, areia e fundente. Existem
faiangas calcarias e feldspaticas. A sua cozedura varia entre os
900°C e os 1150°C, sao sempre vidradas e a sua cor varia entre
branco e o vermelho.

E uma pasta opaca, com elevada vitrificagao, obtido a partir
de argilas nao calcarias. E denominada uma pasta de alta
temperatura, pois o seu ponto de fusao encontra-se entre os
1200°C e 0s 1300°C.

E uma técnica de decoragao de superficie de pecas cerdmicas.
A sua origem é japonesa e consiste na incisao de desenhos na
superficie da pega, que posteriormente serao preenchidos com
uma pasta de cor diferente.

Fazendo uso das maos a pasta cerdmica é aplicada sobre o in-
terior do molde ou sobre um modelo de forma a obter a forma
desejada. Apds essa aplicagao da pasta esta permanecerd a
secar e so6 depois é removida do molde, conservando a forma
sobre a qual foi conformada.

. Conformacéo de Pasta sobre o molde de gesso.

Usado para a produgao de pecas simples, pouco profundas e
cuja forma permite ser retirada de uma sé vez do interior do

182

molde, assim como apresenta a imagem. Este processo pode
ser realizado em pegas mais complexas exigindo assim que
o molde tenha mais partes, quantas necessarias reproduzir a
configuragao pretendida.

Model

4

. Etapas de execugao de um molde.

Técnica ancestral de modelacgao de pecas em ceramica. O pro-
cesso consiste na modelagao de pecas revolutivas concebidas
a partir de um movimento giratério (mecanizado pela roda de
oleiro), pelo uso das maos e pelo seu correcto posicionamento.
Em tragos gerais este processo consiste nas seguintes etapas:
centrar o barro previamente amassado (sem bolhas de ar),
coloca-lo na base da roda de oleiro com o auxilio das maos e
centrar a pasta, abrir um orificio central que definira a espessura
da base, alargar esse orificio definindo aproximadamente a lar-
gura da pega, subir o barro modelando a forma d pega e a sua
espessura até atingir o objecto pretendido.

A=)

[ e

. Roda de Oleiro elétrica. . Etapas de conformacéo.

N\

)
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Pasta

E um material ja preparado que usamos para conceber os Nossos
objetos de cerdmica. A sua composigao implica uma receita que
reunird as caracteristicas ideais para realizar determinados objetos.
Na sua composicao poderao estar, barros, argilas, fundentes, etc.

Pasta de acticar

Massa combinada de aglcar que apresenta propriedades mais
elasticas que o massapan. Usamos um sabor “neutro” e utilizamos
corantes alimentares para obter as diferentes cores.

Porcelana

E uma pasta composta geralmente por caulinos, argilas, feldspatos
e areia. Possuidora de elevada vitrificagao, cozida a alta temperatura
normalmente entre 1250°C e os 1450°C, dela resultam produtos de
cor esbranquigada, muitas vezes translucidos.

Témpera (ou pré-cristalizagao) do chocolate

E a operacdo essencial para a estabilizacdo do chocolate, que
permite que os seus cristais beta se estabilizem apds a sua
fundicao. Este processo caracteriza-se pela troca de tempera-
tura calculadas, que favorecer a cristalizagao muito fina da
manteiga de cacau.

Processos de temperar chocolate sobre uma pedra:

- Corte o chocolate em pedacos iguais, separe 1/3 e reserve.

« Coloque o restante chocolate em banho-maria para derreter, levando-o a
temperatura de 45 °C.

« Quando ele atingir esta temperatura adicione o restante chocolate e mexa
bem até que fique totalmente derretido.

« No fim de bem dissolvido verta 2/3 do chocolate sobre a pedra, e manten-
ha-se sempre trabalhando o chocolate com a ajuda de uma espdtula, até que
este atinja a temperatura de 26°C.

« Quando atingir essa temperatura coloque esse chocolate junto do outro que
ficou em reserva e leve de novo a banho-maria.

« Mexa bem até que atinja a temperatura de 30-32°C.
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Nota: O processo acima descrito aplica-se ao chocolate de
leite. Para os restantes chocolates o processo é o mesmo vari-
ando apenas a temperatura:

Chocolate negro
« fundir a 50°C

« baixar a 27°C

« subir 32°C

Chocolate de leite
- fundir a 45°C

« baixar a 25°C

« subir 30°C

Chocolate branco
« fundir a 40°C

« baixar a 24°C

« subir 28°C

Torno de gesso

O torno de gesso tem por fungao auxiliar o modelador na cons-
trugdo de moldes, modelos ou madres de forma revolutiva.
Basicamente é uma madquina rotativa composta por um motor
elétrico e por um veio vertical que suporta um prato circular,
de aluminio ou gesso, no seu topo e sobre a qual sdo montados
recetaculos de modo a conter o gesso que posteriormente sera
torneado.

Vidrado

Cobertura de aspeto semelhante ao vidro, impermeavel, branca,
colorida, transparente ou opaca, que é aplicada sobre a pega
ceramica como decoragao e/ou protegéo. Os seguintes elemen-
tos bésicos integram a sua composigao: fritas, caulins ou argilas e
diversas matérias-primas inorganicas como feldspatos, quartzo,
calcita, silicato de zirconio, alumina, etc.. Também s&o utilizados
em sua preparagao aditivos, tais como os defloculantes e os
ligantes. Esses elementos sao utilizados com a fungao de imper-
meabilizar a superficie, facilitar sua limpeza e melhorar as caracte-
risticas estéticas do produto.
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Vidragem

Processo de tratamento de superficie, que implica a aplicacao
do vidrado sobre a pega ceramica, normalmente previamente
chacotada. Esta técnica pode ser realizada de vérias formas,
como por exemplo: mergulho, pincel, pistola, etc. Apds esta
aplicacao a peca devera ser submetida a uma nova cozedura
para que o vidrado funda e se fixe na peca. O vidrado por ser
aplicado de varias formas, por exemplo: por pistola, pincel,
mergulho, rega, entre outras.

Figura 201 . Vidragem por mergulho com uso de pinga.
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