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1. INTRODUCAO

O presente resumo tem por objetivo uma aproximacdo inicial sobre os
dialogos tracados na contemporaneidade entre a Gastronomia e as Artes Visuais.
O mesmo se da através do estudo de movimentos gastrondmicos como Nouvelle
Cuisine, Slow food e a tendéncia de Gastronomizacao. Para isso parte da analise
de duas instalagbes artisticas, sendo elas, Untitled Free (1992) do artista
contemporaneo Rirkrit Tiravanija e Restauro (2016), do artista brasileiro Jorge
Menna Barreto exposta na 322 Bienal de Sdo Paulo.

A partir de um levantamento de obras e movimentos gastrondmicos de
diferentes épocas tracamos um didlogo com alguns autores para estudar a
constante prosa, entre duas areas distintas e identificar os motivos que levam os
artistas e chefs a compreender a comida como potencial elemento artistico e
politico. Para além dessas questbes sua relevancia historica pelo potencial
interdisciplinar no panorama contemporaneo.

No final da década de 1960, a gastronomia francesa passou por um
processo de reformulacdo devido a inUmeros acontecimentos politicos e sociais
que visavam a valorizagdo dos saberes e sabores locais. Desde entdo, surgem
constantemente novas tendéncias gastronémicas. Paralelo a isso, mas nao
diferente, artistas buscam contextualizar e recriar um debate sobre a comida e

sua funcéo de sociabilidade.

As relacbes entre arte e alimentagdo tém alcancado universos
surpreendentes como a moda, o design e a criagcdo singular de artistas
contemporéaneos em todo o mundo. Os grandes chefes sdo hoje também
grandes artistas e curadores. Os nossos melhores artistas constroem
obras em que a comida é o ingrediente principal, abrindo novos
significados e novas poéticas. (CHATEAUBRIAND in ALIMENTARIO,
2014, p. 5)

Assim sendo, temos como objeto de estudo as parcerias entre artistas e
cozinheiros para a criacdo e elaboracao de obras, artistas que utilizam o alimento
para criar espacos-tempo relacionais, artistas que trabalham com gastronomia e a
tendéncia de artificacdo do alimento. Um verdadeiro desafio interdisciplinar que
tem como objetivo entender a comida como uma linguagem, a partir da visdo de
uma artista visual e chef de cozinha.

2. METODOLOGIA

Em 1969, tendo como influéncia esses movimentos politicos, os jornalistas
franceses, Henri Gault e Cristian Milau, criam um novo guia gastrondmico.
Intitulado como o Nouveau GuideGallt- Milau, em contraponto ao conservador
Guia Michelin. O guia que seria base para os mais populares movimentos
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gastronémicos, foi lancado em outubro de 1973, com fim de estimular a
criatividade e a inovagao. Os mandamentos eram:

1 - Nao cozeras demais; 2 - Utilizaras produtos frescos e de boa
qualidade; 3 - Tornards leve teu cardapio; 4 - N&o seras
sistematicamente modernista; 5 - Buscarads entretanto o que te
proporcionam as novas técnicas; 6 — Evitards vinhas-d’alho,
faisandages, fermentacdes, etc.; 7 — Eliminaras molhos com manteiga; 8
— N&o ignoraras a dietética; 9 — Nao usaras truques para melhorar tuas
apresentagfes; 10 — Seras inventivo (GAULT; MILLAU, 1973, p. 66-69).

A partir da Nouvelle Cuisini o chef assume um papel de cozinheiro e
também como empresario, ativista politico, influenciador e formador de opinido. O
que torna o alimento um elemento relacional e traz de volta o objeto simbdlico que
€ o ingrediente.

Nessa perspectiva, a gastronomizagdo reinsere o ato de comer em um
sistema culinario no sentido micro-social, que envolve ndo apenas as
técnicas culinérias, mas também a comensalidade, as maneiras & mesa,
o paladar, para além de um sistema alimentar no sentido. (ZANETTI,T.B
2017, p 41).

Paralelo ao ambiente gastronémico, Rirkrit Tiravanija retoma o dialogo
entre a Gastronomia e a Artes visuais, quando decide criar um ambiente familiar
dentro de uma galeria privada para reproduzir uma receita de familia e distribui-la
aos visitantes. Rirkrit visa a construcdo de espaco-tempo para que as pessoas
pensem em que, como, com quem fazem suas refei¢cdes. Utilizamos o conceito de
arte relacional baseado na bibliografia do curador e critico de arte, Nicolas
Bourriaud. Com o principio da Estética Relacional identificamos o diadlogo entre a
gastronomia e as obras citadas. A arte contemporanea cria dialogos entre
diversas formas de expresséo entre dominios simbolicos e préticas culturais:

Hoje, a comunicacdo encerra 0s contatos humanos dentro de espacos
de controle que decompdem o vinculo social em elementos distintos. A
atividade artistica por sua vez, tenta efetuar ligacdes modestas, abrir
algumas passagens obstruidas, por em contato niveis de realidades
apartados. (BOURRIAUD, 2009, p. 11).

Fig. 1-Untitled (Free/Still - 1992)

A interagdo entre gastronomia e artes visuais tomou forma e continua na
contemporaneidade agregando novos topicos, como o uso de PANCS - plantas
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alimenticias ndo convencionais, na instalacdo Restauro, de Jorge Menna Barreto
realizada na 322 Bienal de Sao Paulo (2016). O artista utilizou o conceito do
restauro alimentar - a origem dos restaurantes - como objeto politico a fim de
repensar o valor do alimento e da experiéncia através do consumo. Bem como o
acesso a produtos da agroecologia e a utilizacdo de PANCS na busca da
preservacdo do ambiente por meio de uma cadeia alimentar retro sustentével.

Fig 2 — Restauro, 2016.

“O projeto Restauro (2016) levanta questdes acerca da construgao dos
habitos alimentares e sua relagdo com o ambiente, a paisagem, o clima
e a vida na terra. A obra opera como um restaurante, em parceria com
Vitor Braz, cujo cardapio, elaborado com a nutricionista e chefe Neka
Menna Barreto e a Escola Como Como de Ecogastronomia, em Sao
Paulo, prioriza a diversidade do reino vegetal de origem agroflorestal.
Esse espago de alimentagédo propde uma experiéncia de metabolizagéo
e digestdo, tanto fisica quanto mental. Sua ambientacao, realizada em
parceria com O Grupo Inteiro, partiu da ideia de microclimas. ”

A utilizacdo de PANCS ndo é uma novidade no ambiente gastronémico.
Em 1989, surge na ltalia 0 movimento social internacional Slow Food. Tomando a
frente na luta contra & industrializacdo da alimentacdo, o uso de agrotdxicos e ao
consumo dos fast food. O movimento promove agroecologia, o acesso facil e justo
a produtos organicos e o consumo de PANCS. Dentro desta tendéncia se
destacam alguns chefs como o brasileiro Alex Atala e o peruano Virgilio Martinez.
Ambos utilizam produtos considerados exoéticos, em nossa cultura occidental,
como as PANCS e insetos. Contrapondo a ideia de que a cozinha moderna é
apenas uma experiéncia estética.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Partindo da analise das obras citadas, percebemos o constante dialogo
entre a arte e a gastronomia, principalmente por via da Arte Relacional, que
nessas proposicdes acima citadas se dédo pela sociabilidade do alimento.
Bourriaud, afirma:

Mas, de modo geral a histéria da arte pode ser lida como a historia dos
sucessivos campos relacionais externos, que mudam de acordo com
praticas determinadas por sua propria evolucdo interna: é a histéria da
producdo das relacdes com o mundo, intermediadas por uma classe de
objetos e préticas especificas. (BOURRIAUD, 2009, p.13).

Desta forma, sempre havera um dialogo permanente entre as duas areas.
Pois a comida é parte fundamental da nossa socializagdo e da rotina. As nossas
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escolhas gastronémicas ditam quem sSomos e como nos relacionamos com o
mundo. A gastronomia h& tempos tem se tornado uma area interdisciplinar, que
busca entender o alimento desde o processo de plantio até o seu descarte. Se
tornando ponto de interacdo entre elementos socais, politicos, histéricos,
econdmicos, culturais e artisticos. Botelho, estudiosa da area, ressalta:

Podemos, por meio de um processo de “engenharia reversa’,
desconstruir uma receita para encontrarmos os produtos agricolas e as
técnicas de cultivo, os temperos utlizados e o tipo de pecuaria
dominantes em uma regido. Mas o prato ndo se resume a seus aspectos
materiais. E necessario, também, que facamos uma “arqueologia dos
sabores”, ou seja, uma deducdo do tipo de clima e solo principais, dos
grupos étnicos presentes, das migracfes existentes, das influéncias
exteriores, bem como das caracteristicas culturais. (BOTELHO, 2008, p.
62)

4. CONCLUSOES

A partir da comparacao e da analise entre os movimentos gastronémicos e
a arte contemporanea, conseguimos identificar ndo apenas uma linguagem, mas
um encontro atemporal. Ressaltamos a importancia da visibilidade da
gastronomia através da arte, o uso do alimento como elemento politico e artistico,
bem como a capacidade que artistas e chefs tem de criar experiéncias atravées
dos alimentos. Como aponta Bourriaud, "a arte sempre foi relacional em
diferentes graus, ou seja, fator de sociabilidade e fundadora de dialogo”( 2009, p.
21). Percebe-se que esse didlogo com a gastronomia proporciona para além do
elemento artistico, um valor dado ao momento de estar junto, numa experiéncia
que reinstala um tempo outro no sentir, uma atengcao ao presente e a0 momento
da alimentacdo partilhada. O debate deve ser continuo e urgente, pois nunca
falamos tanto em gastronomia e mesmo assim ndo sabemos a origem dos
alimentos que consumimos.
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