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Dias desses, em conversa
com uma amiga, veio a tona
0 processo de registros
fotograficos de alimentos,
especialmente os de
apresentacao visual
dedicados a documentacéao
ou divulgacado. Com isso
veio também a minha
memaoria um projeto que
havia idealizado, na época
em que residia em
Florianopolis e atuava na
disciplina de fotografia no
curso de Design na
Universidade Federal de
Santa Catarina, um dos
temas de projetos de

trabalho para os estudantes.

Com minha redistribuicao
para a Universidade Federal
de Mato Grosso do Sul, e
mudanca de area de
atuacao, o projeto ficou em
“stand by”, ou seja, na
espera de algum momento
gue pudesse ser recuperado
ou, pelo menos, repensado.
E isso que me dispus a
fazer nesta publicacao:
rever o projeto original e
atualiza-lo a vista das
possibilidades que surgiram
no passar de mais de uma
decada. Enfim, tentar
resgatar o potencial estéetico
desta area e estimular seu
aprofundamento.
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Fotografia e Gastronomia:
uma combinacao saborosa.
Esta fol a abertura do tema
gue usei naquela ocasiao.
Partia da constatacao de
gue, naquele momento,
surgiam varias publicacdes,
revistas e livros, dedicadas a
area de gastronomia,
Inclusive na area técnica de
fotografia com qualidades
editoriais excelentes que, na
area de Design, eram muito
bem-vindas, principalmente,
por serem bem ilustradas
com fotografias de alta
gualidade:

Um deles é o de Jo Takahashi:
A cor do Sabor: a Culinaria
afetiva de Shin Koike,
publicada pela Melhoramentos,
SP, em 2012, outro de Pepe
Melega: Fotografia Culinaria,
publicado pela AP&S, Itu, SP,
em 2010 e mais um de Nicole
S. Young: Food Photography,
publicado pela Peachpit Press,
Berkeley, CA, em 2012. Adquiri
todos para pensar sobre um
novo segmento publico que
surgia, naguele momento, no
contexto social denominado de
Foody ou Foodie palavras gque
Identificam pessoas que
apreciam e valorizam a
culinaria.
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Tals pessoas nao sao so
Gourmands, ou seja,
degustadores, mas também
valorizam 0s processos,
tanto de producao dos
alimentos, nutricao seus
conceitos e também as
experiéncias, 0s
equipamentos e a literatura
da area. Confesso que,
nesse sentido, me enquadro
nesse universo foodie, pois
Sou um apreciador e
degustador da area em
todos os sentidos:
fisiologicos, conceituais, e
visuais alem de manter, na
época o Blog: Confraria da
Casserole.

No contexto de minhas
publicacOes, recorri a este
tema em Arte e Culinaria, no
Volume 4 Numero 6, de
marco de 2023. Se quiser dar
uma olhada é so voltar um
pouco o reldgio no tempo.
Naquele texto tomei um
aspecto do senso comum que
costuma identificar a
Culinaria como um tipo de
Arte e debati tal aspecto. A
meu ver 0 que une uma e
outra é que ambas tém
aspectos tecnicos que
exigem dominios nos dois
campos, mas cada uma tem
suas proprias finalidades,

funcdes e condutas.
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FOTOGASTRONOMIA

Ainda nos idos de 2012,
recorri ao termo
FOTOGASTRONOMIA e
Improvisei uma marca para
ilustrar a proposta tematica
unindo a silhueta de uma
camera fotografica e a
gema de um ovo.

Penso que a imagem recorre
a uma solucao bem humorada
ao tratar de questoes tao
prazerosas. O Blog que citei
surgiu dos interesses
culinarios de familiares e
amigos no preparo e
degustacao de varios pratos.
Numa ocasiao, um amigo de
meus filhos se disp0s a fazer
um prato tipico e acabei
fotografando o processo. Este
acabou sendo o insight para
criacao do Blog que procurava
unir prazer, processos e
resultados num “papo’
Informal. Com o0 aumento de
minhas atividades ele acabou
flcando em stand by.
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Um dos colegas de trabalho,
numa ocasiao me disse: Nao
sei se seu blog é de culinaria
ou de fotografia. De fato,
costumava desenvolver os
processos de preparo
documentando-0s ao mesmo
tempo, que cozinhava, tendo
em vista que, depois, poderia
publicar o resultado para

compartilhar com interessados

na rede. A fotografia € um

recurso essencial para atrair o

olhar, especialmente no caso
de publicacGes em culinaria
pelo fato de ndo termos os
aromas que estimulam o

paladar, o estimulo aos olhos é

0 Unico recurso disponivel.

A foto que usel na capa desta
Reflexao, foi feita durante o
processo de elaboracao de
uma feljoada.

Ha indicios da feijoada, mas
também ha indicios de uma
fotografia esteticamente
elaborada, mais proxima da
Arte do que da culinaria, dai
a guestao se o blog se
dedicava a fotografia ou a
culinaria.

Na minha opiniao: aos dois,
POIS nunca separei a
condicao de professor,
artista, pesquisador do meu
cotidiano, pois uma nao
dispensa a existéncia de
outra.
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https://confrariadacasserole.blogspot.com/2013/05/eu-q-fiz-fast-joada.html?view=mosaic
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Aqui outra imagem com 0 mesmo prop05|to Devo dizer que boa part 346.
fotografias eram feitas “em processo”, ou seja, no calor do mo nto e

trabalho: cozinhando e fotografando nas condi¢des incidentais#A ideia era manter

o “clima” do fazer tanto culinario quanto fotografico. ’ 09



Cabe dizer que, na
apresentacao dos
alimentos e preparos,
sempre tive a intencao de
revelar aspectos mais
iInformais e menos
“‘gourmetizados”
considerando que a ideia

https://confrariadacasserole.blogsp

era mostrar algo pessoal e https://confrariadacasserole.blogspot.com/2017/01/e

u-g-fiz-biryani-ou-arroz-com-

afetlvo e né_o ComerC|a|. carneiro.html?view=mosaic

https://confrariadacasserole.blogspot.com/2017/02/eu-q-fiz-

macaron-arabe.html?view=mosaic

ot.com/2013/02/eu-g-fiz-brownie-
de-chocolate-e-nozes 28.html

https://confrariadacasserole.blogspot.com/2024/01/eu-que-fiz-

paella-regional.html?view=snapshot
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Como se sabe os estimulos
fisioldgico-perceptivos
estdo em continua
associacao, nao € possivel
Isola-los uns dos outros
durante as apreensodes
sensiveis estimuladas pelo
entorno. A compreensao de
uma imagem nao existe
sem os demais estimulos,
sejam tateis como a
temperatura, audiveis,
aromaticos ou palativos
dependendo da ocasiao.
No caso da culinaria e dos
alimentos, o paladar e
aroma sao essenciais,
portanto, uma fotografia
deve estimula-los.

Considerando que a imagem
de um prato atinge apenas a
visao faltam, portanto, os
demais estimulos que fazem
da culinaria um produto
multissensorial. Embora a
Imagem esteja presente na
apresentacao de um prato,
mas também estao os aromas
gue antecipam o sabor, como
também o ambiente e por fim o
ato de saborear o alimento
complementando a
experiéncia dos sentidos.
Quem nao tém memarias
afetivas com aromas do cafe
recém passado, do pao recém
assado ou alho refogado? Um
sentido nao vive sem o outro.
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Olhe bem para
estas imagens:
Vocé comeria isto?

AGHH! Vou mostrar uma sequéncia de imagens fortes,
peco a quem tem estdmago fraco que feche os olhos:
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O teto é o limite...




Por outro lado, acredito
gue VOCEé nao teria
gualguer restricao em
degustar nenhum destes
quitutes:

Continue observando as
Imagens a seqguir:
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Se vocé se sentiu bem com
as imagens desta ultima
sequéncia, posso dizer que
é potencialmente um
“fotogastronomista’, ou seja,
alguém que curte, admira
boas fotografias e tambem
tem prazer em ver imagens
de alimentos bem realizadas
e gue respeitam as
condicOes necessarias para
identificar, preservar e dar
consisténcia a eles.
Encantar o olhar € um dos
primeiros passos para
agradar o paladar. Lembre-
se: estou falando da
gualidade plastica na
apresentacao de alimentos.

E necessario fazer esta
distincao pois um alimento
mal apresentado nao significa
gue seja ruim ou que nao
cumpra as funcoes
nutricionais, diz apenas que
guem realizou a imagem nao
quis ou nao tinha preparo
técnico ou conceitual, nem
desconfidometro para nao
postar aquilo. A questao
desta Reflexao se dirige aos
processos de registro
fotografico destinados a
funcbes em que a qualidade
Imagética importa, seja para
documentacao de processos,
difusdo académica e/ou

comercial.
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Sergio Coimbra, fotografo brasileiro que atua no campo da fotografia gastronémica.



Sergio
Coimbra

https://www.instagram.c
om/p/CIVeO0xnche/
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Eduardo Almeida, fotografo
brasileiro que atua em Portugal.
Se quiser acompanhar um make
up de uma sessao fotografica
acesse este endereco:


https://www.instagram.com/p/DWRE-SOiLtP/
https://www.instagram.com/p/DWRE-SOiLtP/

Helena de
Castro.



https://www.instagram.com/helenadecastro_fotografia/
https://www.instagram.com/helenadecastro_fotografia/
https://www.instagram.com/helenadecastro_fotografia/
https://www.instagram.com/helenadecastro_fotografia/

{
q

L
iiiaaaaiiit
1100000 !" ¢ \
4 / \

N

Yasmin ALBatoul,
fotdégrafa argelina.



Yasmin ALBatoul,

fotografa argelina.
https://www.facebook.com/
YasminAlBtoul.Ph/photos/4
084979981560356/



Voltando: o termo Gourmet,
do francés, identifica as
pessoas que se dedicam a
area da Gastronomia
técnica ao passo que o
Gourmand é quem tem
prazer em saborear
degustar pratos pelos
estimulos dedicados ao
paladar e nao
simplesmente pelo fato de
comer ou simplesmente se
alimentar: buscam
iInformacodes, sao
especializados, atentos e
exigentes e sao foco de
Investimentos e expansao
da area gastrondmica, uma
tendéncia em crescimento.

Seguindo esta tendéncia, as
pesquisas dedicadas ao
conhecimento dos alimentos e
iIngredientes no
desenvolvimento de tecnicas
de processamento,
preservacao, conservacao e
de recursos também
avancam, tanto para ampliar
guanto qualificar os processos
de producao e transformacao.
Isto também tem chamado a
atencao das empresas deste
setor, basta ver os
empreendimentos dedicados
ao ensino e turismo como as
estruturas fisicas de Resorts,
Pousadas, Restaurantes,

Feiras e Eventos.
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Para atender a esta
demanda, a qualificacéo dos
Servicos nesta area e
relevante e, ndo menos
Importante, a sua difuséo e
Informacao e aqui entra a
producao editorial, seja
publicitaria ou documental,
Impressa ou digital, nesse
sentido o campo da fotografia
ainda € um dos recursos mais
Importantes. A despeito das
facilidades de uso de
aparelhos captadores de
Imagens como 0s gadgets de
telefonia celular e tratamento
em |.A., o conhecimento de
cameras e equipamentos
fotograficos é essencial.

Fotogastronomia, Food
Photography ou Food
Styling? Cabe dizer que estes
termos nao existem
oficialmente nas linguas em
gue foram criados, sao
neologismos usados para dar
conta de uma area em
crescimento na fotografia no
Intuito de diferencia-la de
outras menos especializadas.
E uma tendéncia valorizada
gue, na pior das hipoteses,
define a necessidade de
aprimoramento profissional e
editorial na Fotografia e na
Culinaria, independente do
nome usado para identifica-

las.
32



Entretanto nesta area nao
basta apenas deter o
dominio técnico da
fotografia, pois néo € sé
disso que ela depende, mas
também de conhecimento
sobre os alimentos, suas
caracteristicas naturais,
processadas e
apresentadas: o
conhecimento sobre 0s
alimentos e ingredientes que
se tornarao o foco desse
trabalho. Neste caso &
preciso obter a maior
guantidade e a melhor
gualidade de informacdes a
este respeito. Ha duas
maneiras para fazer isto:

Estudar e conhecer os
alimentos, seus
processamentos e
apresentacao ou contar com
profissionais que dominem a
area da gastronomia. Em
sintonia com os dominios
relativos aos alimentos, ha
os dominios relativos a
producao fotografica,
essenciais para o exercicio
nesta area. Pode-se dizer
gue ha trés estagios na
realizacao de projetos
fotograficos com tais
caracteristicas: Producéao,
Edicao e Editoracao: da
Ideia inicial até a veiculacao
final.
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Pré-producéo e Producéo
Dependem de um roteiro, ou
seja, um Briefing bem
estruturado que defina o tipo
de produto e seu destino.
Sendo alimento, entende-se
gue sera registrado para
documentacéao técnica de
processos, para cardapios,
publicidade, edicao
Impressa ou digital. Sem
estes parametros as
condicOes de trabalho
podem nao resultar em
efeitos eficientes. Feito isso
é possivel estabelecer os
Passos seguintes.

E necessario definir a
locacéo: seja um estudio ou
ambiente no qual ocorrera o
processamento, preparacao
ou 0 consumo do alimento.
A illuminacao onde serao
realizadas as imagens
recorrendo a luz natural ou
artificial. Os recipientes,
talheres e demais utilitarios
culinarios. Nao se pode
ignorar que a intencao é
produzir um efeito de
naturalidade entre o
alimento, condicoes e
ambiente evocando sentidos
e sentimentos positivos.



Edicdo e Pés-producao
Editar € manter a
consisténcia das imagens
entre atomada e a
Impressao ou veiculacao.
No entanto, exagerar no
“realismo” criando imagens
muito perfeitas pode-se
obter o efeito oposto:
parecer muito artificial,
portanto, menos honestas.
Esta € uma coisa que 0s
tratamentos realizados em
|.LA. costumam mostrar: tudo
muito bem acabado,
portanto, ilusorio ou pior
fake...

Editoracao e Publicacao
Hoje em dia € necessario
trabalhar em Multiformato.
As imagens devem ser
pensadas para funcionarem
em diferentes ambientes,
sejam eles impressos ou
residentes em midias e
aparelhos digitais, cujos
formatos variam: em
edicoes fisicas impressas,
em pequenas telas verticais,
em monitores instalados em
ruas e ambientes internos
ou projecoes. Isso implica
em variacoes que devem

ser antecipadas.
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Vale a pena destacar alguns
aspectos importantes nesta
area. Culinaria, Etnia e
Regionalismo. Arelacao entre
eles ndo é soO tematica, é
cultural, especialmente no
campo da imagem. Cada
nacao, povo ou regiao possuli
habitos, costumes e condutas
proprias e, na culinaria, isto
nao e diferente. O tipo de
Ingredientes disponiveis em
cada lugar ou em regides de
um mesmo pais varia, como
tambéem variam os
processamentos e preparos
tipicos, logo, cada grupo
humano tem sua identidade
culinaria.

Preservar estas diferencas
podem definir o perfil
conceitual de um projeto
fotografico. O que é habito
alimentar para um grupo,
nem sempre é para outro. Em
termos étnicos € comum e
natural recorrer as diferentes
fontes alimentares
disponiveis ho meio ambiente
no qual se vive para
realizacao de seus preparos
alimentares, assim, cada
cultura tem seus ingredientes,
processos e também estilos.
Conhecer, compreender e
respeitar iISso pode ser a
diferenca entre um bom e um
mau projeto.
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A visualidade construida num
dado ambiente cultural ou
nacao nem sempre &
compativel com outra.
Embora num “mundo global”
as caracteristicas tipicas de
um lugar possam ser
transferidas ou aculturadas
em outro. Contudo é
necessario levar em conta
gue a ideia de uma culinaria
de fusao, a chamada fusion
cuisine ou fusion food, tende
a restringir sentidos e
significados. Nesse caso é
Importante conhecer as
tipicidades de cada uma
antes de pensar projetos que
envolvam culturas e etnias.

Portanto, os aspectos
relacionados a regiao
geografica, etnia a cultura
estao ligados aos habitos
coletivos, ao tipo de
iIngredientes disponiveis que
determinam 0s preparos,
comportamentos
alimentares, inclusive o
desenvolvimento dos
processos, recipientes,
objetos e utensilios criados
e usados. Este conjunto de
fatores definem a
visualidade ou estilo de uma
cultura em relacao a outras.
Estes sdo também fatores
relevantes para pensar

projetos fotograficos.
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Sugiro um passeio por
publicacOes que possam
trazer informacoes
relevantes para esta area de
conhecimento. Um dos
livros de cabeceira ou
melhor de mesa, que
considero importante para
pensar a culinaria no pais é:
Historia da Alimentacao
no Brasil de Luis da
Camara Cascudo,
pesquisador etndgrafo. O
livro foi publicado pela
primeira vez em 1967. E um
bom passo para entender o
processo etnografico da
culinaria, seja aqui ou em
outros lugares do mundo.

rlistorlel

eley Azt dslo

e Sreesil
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Comida como cultura de
Massimo Montanari.
Considera a comida como
expressao da cultura,
desde 0s processos de
producao, processo,
preparo e consumo e um
dos meios para a
iIdentidade social, pois as
transformacoes aplicadas
ao alimento dependem da
cultura e nao apenas das
caracteristicas fisico-
guimicas dos
iIngredientes.
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O poder da comida, de
Raul Lody. Em mais de 50
anos o antropologo
pesquisador recorreu aos
povos indigenas e
africanos, portugueses e
outros imigrantes como
europeus, asiaticos e
latino-americanos num
mesmo “caldeirao cultural”
e num territorio fértil de
Ingredientes, de norte a
sul, resultando numa obra
gue revela uma das
culinarias mais diversas e
saborosas do mundo.
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Conta a historia que o poeta e
filosofo grego Arquéstrato,
século IV a.C., foi um dos
primeiros a se dedicar ao
estudo da gastronomia, o
poema Hedypatheia foi 0
primeiro guia gastronomico da
historia. O autor viajou pelo
Mediterraneo avaliando
Ingredientes e preparo de
peixes e vinhos. Muito mais
tarde surgiram autores como
Jean Anthelme Brillat-Savarin,
1755-1826, com A Fisiologia
do Gosto,1825, o primeiro a
tratar a gastronomia como
ciéncia, depois, Auguste

Escoffie, 1846-1935, com o Le

Guide Culinaire,1903.

Para finalizar: a palavra
Gastronomia vem do grego
antigo gaster, relativa a
estbmago e nomos, relativa
a conhecimento. Em
sintese se refere aos
estudos e conhecimentos
gue regem a origem e
pProcessos no preparo de
alimentos, nao so na
culinaria, mas também por
meio das interacoes
culturais, historicas,
artisticas e sociais. Espero
gue este pequeno percurso
tenha estimulado vocé a
olhar com mais vagar para
as imagens de alimentos e

“curtir’ as apresentacoes.
41



Como disse no inicio, desta
publicacdo a ideia € pensar a
fotografia na relacdo com a
Gastronomia sem esquecer o
contexto Estético determinado
pela plasticidade que delas
emerge. Nesta area, as
imagens fotograficas nao sao
apenas registros banais, mas
testemunhas afetivas e
sensoriais de processos e de
trabalho de profissionais que
transformam ingredientes nao
sO em alimento, mas em
configuracdes expressivas que
revelam aspectos sociais e
culturais.

Os processos técnicos
gastrondémicos ou fotograficos,
Nnao Sao neutros nem casuais,
carregam intencoes e autoria.
Assinar um prato ou uma foto
nesse contexto e igualmente
relevante: um processo
culinario bem resolvido
adquire vida por meio da
poética fotografica. Por meio
da camera é possivel domar a
luz e torna-la, alem de um
recurso informativo,
expressiva: recortes, angulos,
foco ou desfoque, luz e
sombra constroem atmosferas,

sentidos e desejos.
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Por trds das cameras, nao sao so sabores...
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Ultima tela:

Uma “degustacao visual” nao
faz mal.

O endereco abaixo leva a
varios ambientes virtuais
mantidos por fotografos
Internacionais e nacionais que
dedicam seu trabalho a
fotografia editorial e tambem a
gastronomia.

Meu conselho: aprecie sem
moderacao e se prepare para
um desfile de estratégias
editoriais e boas imagens.
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https://es.pinterest.com/pin/898679300627250076/visual-search/?cropSource=5&entrypoint=closeup_cta
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