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Proposta de um novo desenho indusirial: Aparelho de jantar para comida

regional amazdbnica em cerdmica

Daniela Bichler

Resumo

A intengdo dessa pesquisa foi de estudar a passagem
da produgéo artesanal para a Industrial de utensflios
presentes na cozinha tipica amazénica. Para tanto foi
necessdrio investigar os rituais envolvidos no preparo e
consumeo dos pratos representativos da culindria da
regidc norte do pafs. Como a culindria de uma regido é
representativa de sua identidade, os pratos com maior
valor cultural sofreram uma pesquisa mais aprofundada.
Tiveram de ser estudados os utenilios necessérios a
cada prato tipico sefecionado, para que pudesse ser
determinado que caracteristicas do seu desenho séo
justiificdveis e o que poderia ser afterado. Para que 0§
utensilios que ja vém sendo usados ha décadas na
cozinha da regifo possam ser absorvidos pela indistria
de utensflios de mesa, um perfil, memorial descritivo ¢
redesenho de cada produto foi proposto.

Infroducéo

A cozinha brasileira é bastante diversificada variando de
regifio para regifo, onde cada prato tipico torna-se
simbolo e orgulho de seu povo. No entanto & curioso
notar que a industria ignora quase que por completo a
necessidade de utensilios de mesa para servir esses
pratos regionais. Mais curloso ainda talvez seja a falta
de interesse demonstrado pelos designers nacionais em
valorizar o que temos de heranga cultural.

“A comida e seus ritos podem fornecer um bom sistema

de orientagéo para as atividades projetuais™ .

_ Aguele designer que fizer a ligagéo entre comida e
design, definido as fungBes de cada utensilio, tera maior
chance de atender as necessidades de cada povo.
Formas adequadas que respeitemn a individualidade de
cada tipo de prato devem ser observadas para criar
utensilios.

' COLONETTI, Aldo. “Design and Foed", Ottagono, n®131, pag4.

Na cozinha tipica amazdnica encontramos varios
exemplos de utensilios produzidos artesanalmente que
atendem ao consumo dos pratos tipicos. Para que a
indiistria possa absorver esses utensilios e passar a
produzi-los em maior escala @ necessario estabelecer o
qué no seu desenho é realmente fundamental e o qué
esta presente por forgas culturais. Uma cuia de tacaca,
por exemplo, & mais funcicnal se for irregular e nfo
possuir alga, ou a alga ndo existe por nunca ter sido
cogitada? Um levantamento de todos os utensilios
necessarios para cada prato deve deixar claro o que é
supérfluo e o que é imprescindivel. 8¢ entdo poders ser
feito um perfil de produto e memorial descritivo
adequados a cada utensilio.

Perfil de produto e memorial deseritivo sdo ferramentas
utilizadas pela indlstria para descrever com precisfo
para o designer aquilo que se espera produzir.

Um memorial descritivo elaborado pela inddstria deve
esclarecer para o designer o campo de intervengéo

(ou seja, qual o produto e em que area industrial estara
inserido), previséo da faixa do usuario, levantamento e
andlise dos produtos existentes, definicdo do sistema de
comercializagdo, levantamento de custos, expectativa
de produgfo e estudo des materiais adequados.

A indlstria também fornece um perfil do produto.
Trata-se de um desenho, em escala, da silhueta do que
se espera.

Enquanto na indistria da Europa e dos Estados Unidos
o 'prief' {(como é chamado o perfil do produto e memorial
descritivo) é feito e entregue ao designer na fntegra, na
industria de louga de mesa brasileira o que se espera é
descrito informalmente como sendo ‘uma xicara
moderna’ ou entde ‘um prato classico’. Para justificar o
desenho de um aparelho de jantar aleméo, um texto
sucinto descreve o memorial descritivo que recebeu:
“...0 brief pedia uma redugao através da combinacéo e
multi-funcionabilidade, usando um menor niimero de
pecas que nao seria apenas um sucesso relampago por
ser mais um jogo adoravel, mas que fosse to adequado



para o uso diario quanto para ocasides festivas.” .
Este memorial descreve com precisao aquilo que foi
criado: a linha “Vario” de enorme sucesso.

“A cozinha do Norte do Pais € uma das mais tipicas
cozinhas do Brasil. Na regiao da Amazénia come-se
ainda o que o indio comia: os ovos e a carne de
tartarugas, os enormes peixes que povoam os rios da
regidao, o milho e a mandioca, os temperos de ervas
naturais da mata”.® . Com o forte regionalismo da
cozinha brasileira e a enorme extensao do territério
nacional, pouco se sabe da culinaria variada da
Amazonia. “As frutas assim como os peixes e as ervas
usadas para temperos, somente existem naquelas
regioes. Talvez por isso a cozinha amazdnica seja tdo
pouco conhecida Brasil afora ou internacionalmente.
Alem disso, receitas escritas de todos esses pratos sédo

raras.” . Apesar dessas dificuldades os pratos da
cozinha regional sdo largamente consumidos no dia a
dia do homem local.

Os utensilios empregados no consumo dos pratos s&o
de produgao artesanal ou improvisados. Uma culinaria
que é tao apreciada do operario mais humilde ao culto
desembargador precisa ter utensilios que facilitem e
valorizem até seus pratos mais extravagantes. Pelo fato
da cultura culinaria da regidao Amazénica ser tao
auténtica e intocada, € preciso fazer uma pesquisa
minuciosa buscando a origem e razdo de cada utensilio.
Através de uma releitura, podera ser proposto um
produto que possa ser produzido em escala industrial.

Para que a industria possa absorver os utensilios e
passar a produzi-los, € imprescindivel que estes tenham
um desenho que possibilite a producdao em escala
industrial. Aquilo que fara a ligagao entre: a necessidade
do publico, a industria e o designer que projetara o
utensilio, e memorial descritivo e perfil do produto bem
elaborados.

A Proposta

Objetivando alcangar uma produgao industrializada de
utensilios para atender a culinaria amazénica, a sua
cozinha tipica foi pesquisada para determinar que pratos
s80 expressivos na comunidade e representativa do
povo da regidao. O grau de adequagao dos utensilios de
servir e de consumo individual foi investigado para
determinar se atendiam as necessidades impostas pelos
pratos ou se necessitariam sofrer um redesenho para
passarem a ser produzidos industrialmente.

Materiais diversos foram cogitados, tendo suas
principais caracteristicas e processos produtivos
documentados para determinar que material prima seria
usada no novo projeto a ser proposto. Estabelecendo-se
o perfil e memorial descritivo de cada produto novo,
chegou-se a uma proposta original que responde as
exigéncias de cada iguaria.

 YELLOW DESIGN. “...Uber den Tellerrand hinaus”. Md - moebel
iznterior design, mar 1996, pag.57

" ALZUGARY, Domingo e Catia. "O Sabor Especial da Cozinha
Brasileira". Ed. Trés Ltda., Sdo Paulo, pag. 40.

¢ ALZUGARY, Domingo e Catia. "O Sabor Especial da Cozinha
Brasileira". Ed. Trés Ltda., Sdo Paulo, pag. 40.
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O Porqué do Tema

Trata-se de uma cozinha exdética com potencial plastico,
nao aproveitado e sem ter utensilios especificamente
projetados para ela.

Entendendo a Regiao

Foi necessario estabelecer o perfil do povo, cor local e
diferencial da regiao (a Amazénia especificamente os
estados do Amazonas e do Para):

a)escala

b)colorido/ grafismo

c)paixao pelo alimento (cultura gastrondémica)
d)vocacao para o estético

e)natureza presente na vida cotidiana: organicidade.
f)Glossario: termos para melhor compreender a regiao

METODOLOGIA

No momento de criar um novo projeto ou mesmo propor
um redesenho respaldado pela ldgica, as informacoes
compelidas devem ser organizadas, interpretadas e os
dados analisados de forma comparativa a fim de
estabelecer-se um processo projetual correto e fazer
propostas coerentes. Para chegar a modelos funcionais
e protétipos formais é necessario passar pelo objetivo
intermediario que trata do desenvolvimento de memorial
descritivo e perfil de produto para cada utensilio
abordado.

No momento da Estruturagao do Problema oito pontos
propostos por Gui Bonsiepe ® foram considerados.
Esclarecimentos formam tecidos seguindo cada ponto
para finalmente chegar ao Memorial Descritivo e Perfil
do produto a ser criado. A definicao do 'brief' € um dos
objetivos preliminares do trabalho e teve como produto
uma lista daquilo que deveria ser criado.

Outra finalidade dessa metddica precisdo do problema
foi chegar a um agrupamento possivel das iguarias de
forma légica que possibilitasse a criagao de utensilios
intercambiaveis.

Detectar uma necessidade social.

A partir da visita feita a regido notou-se que a cultura
paraense € alimentar. Cerimonias religiosas ou
encontros familiares acontecem acompanhados de
refeicdes ou comidas tipicas. Todo o ritual ligado a
eventos e datas especiais envolve comida:

seu preparo e consumo. Nao foram percebidas dangas
ou musicas tipicas em eventos, mas ha sempre iguarias.
Foi percebida e sentida a cultura gastronémica,

nao so nas ruas e comércio, mas nas residéncias,

no convivio familiar.

O ritual do consumo nao é prejudicado por nao haver
utensilios adequados; o utensilio empregado nao parece
agredir o consumidor por ser ‘emprestado’ ou nao ser
apropriado ao prato.

® G. Bonsiepe, Vivissegao do Desenho Industrial, Universidade de
Pernambuco, Recife (1989) pag. 7.
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A necessidade social de utensilios adequados,

que estejam envolvidos nos rituais gastrondmicos foi
percebida mais nas instituicdes comerciais como
restaurantes, hotéis e, em menor escala, na comida de
rua, do que nas residéncias. A necessidade social se faz
presente na inexisténcia de utensilios que diferenciem
as peculiaridades de uma cozinha exdtica e facilitem o
consumo atendendo as exigéncias funcionais.

Nao é necessario que haja uma preservagao da
culinaria, pois esta esta bem protegida pela sociedade
em seu cotidiano, mas o aparelho a ser criado vira para
valorizar as iguarias e atender a exigéncias funcionais
especificas.

Avaliar a necessidade

Baseado na importancia cultural e popularidade da
alguns pratos, estes foram selecionados como sendo
dignos de valorizagdo. Investigando os utensilios que os
servem, ficou claro a inadequagédo destes e o
empréstimo que é feito de utensilios de uso genérico ou
criados para outras necessidades usados para
acomodar as iguarias.

Analisar o problema projetual em relacao
a sua justificativa

Para atender a necessidade apresentada fica proposta a
criagcdo de um aparelho de jantar amazénico composto
de baixela de servir e pratos para consumo individual
assim como pegas acessorias para acomodar os
acompanhamentos. O conceito a ser seguido no
momento da projetacéo é o de montar uma mesa
lembrando o chao de uma oca ou mesa cabocla.

Com a variedade trazida pela natureza em formato
(cuias e cabagas) ou entao esculpidos a partir de
materiais organicos (cascas de troncos, barcas de
madeira balsa e cestas ou trangados de fibras).

Definir em termos gerais o problema
da projetacao

O projeto deve apresentar forte ligacdo estética com
tragos fisicos da cultura amazdnica: marajoara, cores
terrosas, leveza de materiais (associagdo com palha e
trangados), fauna e peixes lembrando da diferenca de
escala destes e suas texturas, dimensoes exageradas,
clima, luminosidade intensa, arquitetura de tragos
coloniais, cores vibrantes e a constante presenc¢a da
vegetacdo. Utensilios com formas orgéanicas,
assimétricas e com tratamento aparentemente.

O formato das pegas se dard a partir da associagéo de
esferas de forma assimétrica, lembrando o formato de
uma cabaga. Quando a pega apresentar simetria para
que ela possa ser produzida em prensa, manter as
ranhuras caracteristicas de uma peca trabathada no
torno ou feita pelo processo de modelagem muito
utilizado pelos indigenas: do rolinho.

O material a ser usado sera a ceramica de cor palha
apresentando textura externa mais grossa com graos,
impermeabilizada por um esmalte fosco incolor,

a interna que estara em contato com o alimento tera um
tratamento esmaltado vitrificado. No caso de haver
decalques como decoragao, estes serao de grafismos
em baixo relevo e monocromaticos.

Para atingir o efeito supradescrito, o processo utilizado
para executar as pecas sera o de prensa, quando o
formato da peca permitir, € colagem utilizando moldes
de gesso. O esmalte interno sera aplicado por imersao e
o externo sera borrifado com pistola de pressao.

Precisar o problema da projetacao

E importante que a linha mestra do projeto passe pelo
diferencial da regido. Assim como a mata e flora
amazobnica se fazem presente até na arquitetura mais
urbana e concreta, também deve transparecer num
aparelho de jantar, regido por diretrizes rigidas de
dimensdes e limitagdes de processos produtivos,
peculiaridades da cozinha exdtica a qual ele servira.

A cor local do Ver-0-Peso, do centro velho,

dos inumeros parques e pragas exibindo espécies
centenarias, deve estar presente na forma, textura e cor
do projeto. O interessante é que em pegas de producao
altamente industrializada, apareca a personalidade da
regido e a cultura gastrondémica. A diregao do projeto ja
aparece na escolha de pecas que serdo criadas. Para
esclarecer, os acompanhamentos que deverao ter
acessorios especificos devem ser cuidadosamente
selecionado baseado na importancia que cada tempero
tem na mesa do amazonense. Portanto, cuidado deve
ser direcionado desde a escolha dos utensilios a serem
criados, passando pela agruparem que podera ser feita
unido iguarias para serem servidas pelos mesmos
utensilios.

N&o é suficiente trazer para dentro do projeto folhas da
fauna ou cores marajoara, uma identificagdo dbvia é
lugar comum. A alma do povo e a atmosfera do local
devem ser digeridas e mescladas imperceptivelmente
para dentro da forma, textura e cor de cada pega.

Em conclusao, o que é almejado nédo é uma
identificagdo imediata com a regido, mas sim algo que
através do uso, do contato da iguaria com a pega e da
funcionalidade no momento do consumo, aos poucos
transparega. A intengao € que o utensilio seja tdo
identificavel com a iguaria que o povo da regido perceba
a valorizagao de detalhes de sua cultura que talvez
passe desapercebido para estrangeiros. A intengao do
trabalho nao é de criar algo que paregca amazdnico para
o mundo, apresentando o que é pensado como sendo a
Amazdnia, mas sim entender a regiao também como
tendo forte trago urbano, lembrando sempre que na
enorme floresta amazénica existe civilizagao,

grandes metrdpoles e milhdes de habitantes... além dos
Xingu e Xavantes.

Dividir o problema em subproblemas

Utensilios a serem criados:



Tigela Funda

Tigela Média

Tigela Média Estilizada
Travessa Grande
Travessa Média
Travessa Estilizada

Prato Fundo

Prato Meio Raso

Prato Raso Ovalado
Prato Fundo Estilizado
Prato Raso Estilizado

Cuia

Molheira

Tigelinha

Tigela

Tigelao

Apéndice Acoplavel
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pato no tucupi, peixada, peixe ao tucupi
manigoba

sarapatel

costela de tambaqui

filé de tucunaré

picadinho de tartaruga

pato no tucupi, peixada, peixe ao tucupi
manigoba

filé de tucunaré e costela de tambaqui
sarapatel

picadinho de tartaruga

tacaca e acai

pimenta de cheiro e limao

farinha d'agua, farinha amarela, tapioca
pirao

arroz

espinhos e cemitério de ossos do pato

O aparelho de jantar amazonico que sera criado
resultante destas associagdes tera 55 pecas para servir
6 pessoas:

6 pecas de servir

36 pegas para consumo individual (6 tipos diferentes de
utensilio)

13 pecas acessorias (6 apéndices acoplaveis, 2
molheiras, 3 tigelinhas, 1 tigela e 1 tigeléao).

Hierarquizar os subproblemas

Cada utensilio a ser criado foi detalhado criando assim
memorial descritivo e perfil.

Para efeito de exemplo, foi escolhido o Tacaca para
expor um pouco do processo de compilagédo de
informagdes e elaboragéo de brief.

Cuia - tacaca, agai

E imprescindivel que a cuia tenha esse formato de meia
esfera e a borda fina, pois facilita o ato de beber.
Teoricamente poderia ser substituida por qualquer
material resistente ao impacto e ao calor. Nada, a ndo
ser o costume do povo paraense, impede que ela tenha
alca e base, mas para preservar o ritual de sugar
lentamente o caldo pela borda, ela poderia permanecer
sem alga. Para que a cuia pare em pé uma base ou
apoio sdo necessarios e para que ndo se mexa muito na
forma original dela, o fundo perfeitamente esférico
poderia ser ligeiramente achatado para que nao seja
necessario um segundo elemnento como um tripé ou
fosquinha para ancorar a cuia.

Para servir a mesa o agai, o utensilio mais adequado é
realmente a cumbuca de louga de origem japonesa néo
apresentando nenhum elemento supérfiuo.

N&o é necessario a borda nem o diametro do prato
fundo nem a carga cultural da cuia no caso do agai.

A cumbuca, como acima mencionada, esta ideal com
relagdo a forma. Talvez fosse interessante apenas fazer
algum trabalho grafico ou mesmo formal decorativo para
criar uma identidade do utensilio com o refresco.

Analisar solugdes existentes

Em termos gerais, cagarolas de barro ou sopeiras de
louga ou inox sdo usadas para servir pratos como o pato
no tucupi, manigoba, peixada, peixe ao tucupi e
ocasionalmente o sarapatel. Pratos que nao tenham
caldo como o filé de tucunaré, a costela de tambaquie 0
proprio picadinho de tartaruga vém a mesa em
travessas de inox ou louga. Quando servidos em alguma
ocasido especial ou festividade, os pratos que tém como
matéria prima a tartaruga, usam o casco e plastron da
mesma.

No consumo individual, ha ainda menos opgao de
utensilios adequados. Pegas de aparelhos de jantar de
louga ou ceramica convencional encontradas em
magazines sdo usados e acabam fathando primeiro em
dimensio e segundo em identificagéo com o
regionalismo dos pratos. O prato fundo convencional é
usado para servir em restaurantes e residéncias o pato
no tucupi, a manigoba (por vezes faz-se uso de prato
raso), a peixada, o peixe ao ucupi e o sarapatel.

Os peixes e o picadinho de tartaruga sao consumidos
no prato raso. Dependendo do restaurante, faz-se uso
da travessa de louga para servir os peixes ao
consumidor uma vez que aguele tem dimensao que
excede a do prato raso convencional. O agai faz uso
também da louga branca, mas em forma de cuia com
base achatada ou cumbuca.
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CONCLUSAO

Ao iniciar-se a projetagdo, varias propostas foram
estudas para que se optasse por uma linha mestra
criativa. Na seqléncia, apds uma idéia geral do produto,
definiu-se os detalhes de cada peca, pensado no
formato e dimensdes exatas. Segue entédo o projeto
executivo das pecas que engloba desenhos em escala
1:1 dos modelos a serem criados. A partir dos modelos,
moldes serfo fabricados para que protétipos funcionais
sejam produzidos.
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