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@ Cozinhe com amor | Resumo

Criado com o objetivo de sensibilizar as pessoas sobre suas relacoes interpessoais
atraves da comida afetiva, Cozinhe com Amor € um conjunto de cartoes que
conteém historias e receitas de pessoas que compartilharam alguns de seus mo-
mentos mais memoraveis relacionados a culinaria, demonstrando, portanto, como
o repertorio emocional pode auxiliar na criacao de projetos de design autorais. O
conjunto e composto por 6 cartoes ilustrados e diagramados - entre outras pecas
graficas -, envolvidos por uma embalagem de papel e tecido que colabora para a
totalidade do conceito do projeto. A fim de potencializar a tematica do projeto, foi
elaborada uma identidade visual incluindo cores, elementos, estilo de ilustracao e
tipografias que enaltecem a mistura do contemporaneo com o antigo e tradicional.
Este relatorio abordara a metodologia utilizada para a coleta dos relatos e todo o
processo decorrente, envolvendo selecao dos conteudos, desenvolvimento do
projeto grafico e montagem do produto final.




@ Cozinhe com amor | Agradecimentos

RADECIMENTI:

Agradeco e dedico este projeto a todas as pessoas que estiveram ao meu lado e acom-
panharam meu desenvolvimento pessoal e académico. A minha familia que sempre me
apoiou em minhas decisoes e me deu a base e oportunidade de cursar uma faculdade
prestigiada tao longe de minha cidade natal. Aos amigos que fiz no caminho que me
deram apoio e formaram uma nova familia aqui em Bauru. A minha namorada que
desde o inicio da faculdade me ensinou os mais variados conhecimentos sobre Design
e que esteve ao meu lado em cada passo do TCC. Todos os professores que passaram
em meu caminho ao longo da faculdade, levarei comigo os aprendizados passados por
cada um deles. Mas em especial a minha orientadora Profa. Cassia, que alem de me
guiar e ajudar no projeto de conclusao teve imensa importancia no meu desenvolvi-
mento profissional através de suas aulas. Agradeco imensamente também as pessoas
que contribuiram com as pesquisas para concluir este projeto e em especial as pesso-
as que cederam um pedaco de suas historias para criar os relatos.




@ Cozinhe com amor | Apresentacao

A comida possui um poder quase magico de trazer as pessoas para perto. Quando fala-
mos de comida afetiva, praticamente todo mundo tem uma historia para contar. Pode
ser um bolo que so aquela pessoa especifica sabe fazer, aquela comida que foi passada
de geracao para geracao ou ate quem sabe aquele delivery no dia mais cansativo da
semana. Nao existe uma regra quando se trata de afetividade, o que determina qual
memoria vai ficar marcada em nossas mentes sao as pessoas, 0s lugares e as nossas ex-
periéncias, assim como (CARDOSO, 2011, p.62) em O Design Para Um Mundo Complexo,

[...] significado, em altima instancia, reside unicamente na percep¢ao dos
usudrios (sendo quem faz, o autor ou criador, considerado usuario também).

Sem um sujeito capaz de atribuir significado, o objeto nao quer dizer nada;
ele apenas é.

Cozinhe com Amor € um projeto de design grafico que consiste em um conjunto de car-
toes que carregam historias de carinho contadas por pessoas sobre algumas de suas
comidas afetivas, e visa mostrar o papel da culinaria na construcao de relacoes inter-
pessoais e como ela pode ser uma ferramenta de comunicacao social. Sente-se a mesa
e aproveite este banquete de memorias gastronomicas.
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1.0 Introducao

Podemos compreender o papel da comida afetiva tracando um paralelo
entre a cozinha e a linguagem. Assim como apontado em A cozinha, lugar
da identidade e das trocas (Montanari, 2009), a comida carrega a cultura
e tradicoes do individuo ou de um grupo envolvido e que, portanto,
possui um valor simbolico e sentimental.

A cozinha tem sido equiparada a linguagem: como esta, possui
vocabulos (os produtos, os ingredientes), que sao organizados
segundo regras de gramatica (as receitas, que ddo sentido aos
ingredientes, transformando-os em alimentos), de sintaxe (o car-
dapio, isto e, a ordem dos pratos) e de retorica (os comportamen-
tos de convivio). (MONTANARI, 2009, p.11)

Se tratamos a cozinha como linguagem, isso significa que ela tem o
poder de comunicar, e que portanto, incentiva a integracao e possibilita
a transmissao de sentimentos. Gosto desta comparacao pois consegui-
mos claramente ver isso tomando forma no nosso cotidiano e em cria-
coes da cultura pop.

Em filmes e séries a refeicao € comumente retratada como um momento
de reconciliacao e felicidade. Por outro lado, se as relacoes estao estre-
mecidas e durante ela que vemos a solidao e a tristeza do personagem
em questao. Nao posso deixar de mencionar Ratatouille (2007). Sendo
uma das primeiras referéncias populares de animacao que lembro
quando o assunto &€ comida afetiva, & possivel identificar nitidamente o
papel de transformacao que a comida possui nos personagens ao longo
do filme, podendo destacar o momento de revelacao que, o tao rispido
critico gastronomico, Anton Ego, tem apos provar sua comida afetiva de
infancia que evoca memorias e o transforma em um personagem com-
pletamente novo, amoroso e feliz.

Este aspecto emocional e cultural do alimento pode ser visto pelo autor
Carlos Roberto Antunes dos Santos que aborda a diferenca entre se ali-
mentar e comer causada pelo impacto sociocultural. Neste ele explica
como o significado atribuido ao alimento culturalmente potencializa a
capacidade do mesmo comunicar e contar historias.
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Os alimentos ndao sao somente alimentos. Alimentar-se e um ato
nutricional, comer e um ato social, pois se constitui de atitudes,
ligadas aos usos, costumes, protocolos, condutas e situacoes. (...)
A historicidade da sensibilidade gastronomica explica e e expli-
cada pelas manifestacoes culturais e sociais, como espelho de
uma epoca e que marcaram uma epoca. Desta forma, uma comu-
nidade pode manifestar na comida emocoes, sistemas de perti-
néncias, significados, relacoes sociais e sua identidade coletiva.
Se a comida é uma forma de comunicagao, assim como a fala, ela
pode contar historias e pode se constituir como narrativa da me-
moria social de uma comunidade. Nesse sentido, o que se come e
tao importante quanto quando se come, onde se come, como se
come e com quem se come. Enfim, este e lugar da alimentagao na
Historia. (SANTOS, 2011, p.108)

Ja o design possui um papel fundamental na forma como as pessoas
percebem e interagem com o mundo ao seu redor, portanto, trazer a
comida afetiva como pauta e utilizar o design como ferramenta para de-

senvolver um projeto pode gerar um produto de grande valor emocional.

Utilizar um topico emocional e sensivel ao designer autor, pode auxiliar
na criatividade e envolvimento no projeto. Temos mais facilidade em
nos conectar com temas que nos afligem. No caso do design grafico isso
pode ser a diferenca entre um projeto bom e um excelente, ja que, para
criar algo dependemos da criatividade, que por sua vez, geralmente se
desenvolve melhor quando estamos descansados, emocionalmente
bem e mentalmente estimulados positivamente.

Desenvolver projetos com assuntos de interesse proprio e que desper-
tam sentimentos auxilia também na conexao com o publico e pode faci-
litar na transmissao da mensagem principal. Projetos que deveriam
transmitir emocoes ao seu publico, mas que nao obtiveram este mesmo
retorno por parte do designer possuem chance de nao serem comunica-
dos por completo.
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2.1 Minha historia

Aprendi a cozinhar ainda muito pequena. Passava minhas manhas antes
de ir para a escola na casa da minha avo e muitas dessas vezes assistia
a ela fazer o almoc¢o. Mesmo nao tendo idade o suficiente para entender
muita coisa, comecel a ver o amor que ela colocava naquelas comidas
diariamente. Enquanto crescia, criei o costume de ficar perto dela
sempre que ela ia cozinhar algo, desse jeito aprendi todas as suas técni-
cas e famosas receitas.

Ja em casa, cozinhava para 0s meus irmaos para ajudar a minha mae que
trabalhava ateé tarde e que, por isso, muitas vezes nao conseguia deixar
0 jantar pronto. Eram coisas simples tipo preparar salsicha, cozinhar
milho ou arrumar a mesa com pao e manteiga, mas era o suficiente para
me deixar cada vez mais confiante em cozinhar coisas novas. De receita
em receita fui aprendendo o gosto dos temperos e como cada alimento
deveria ser preparado. Aos poucos nao preparava apenas o jantar, co-
mecei a desenvolver receitas mais complexas, fazia lanches da tarde e
almocos tambem.

Experimentar uma receita nova era sempre divertido, juntava todos pre-
sentes naquele momento para experimentar a mais nova invencao. Ra-

pidamente fui percebendo como no meu ambiente familiar a comida
estava ligada a momentos felizes. E assim, essa foi se tornando minha
linguagem de amor. Cozinhar para outras pessoas era sobre cuidar e de-
monstrar afeto.

Fui envelhecendo e essa paixao foi crescendo comigo. Nunca mais me
distanciei da cozinha. Durante o cursinho, eu era a responsavel por
todas as refeicoes em casa. Na escola e no inicio da faculdade fazia
doces para vender. Criei tambem o habito de fazer bolos de aniversarios
para as pessoas proximas, o desafio era deixar mais gostoso a cada ano.
Ver as pessoas gostando das minhas comidas me preenchia de satisfa-
cao e felicidade.

Hoje em dia, quando visito minha avo, ela sempre me pede para prepa-
rar alguma comida, seja alguma janta que ela esta com vontade ou um
docinho para comermos no meio da tarde. A satisfacao de vé-la aprovei-
tar uma comida feita por mim é indescritivel. Saber que estou podendo
retribuir o cuidado que ela sempre teve comigo € maravilhoso.
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Ja com a minha mae a historia era diferente. Conversas sobre sentimen-
tos eram quase inexistentes e sempre muito pesadas para mim. Dentro
de casa, a demonstracao de emocoes era vista como uma fraqueza, mas
nao se engane, isso nao significa que eu e meu irmao nao recebiamos
amor. Por nao ser boa com palavras, minha mae usava de atos de servi-
cos e cuidado para mostrar seu carinho.

Assim, passel a retornar o sentimento da mesma maneira e a comida
teve um grande papel nisso. Por ela ficar muito tempo fora de casa tra-
balhando, eu tentava ajudar com todas as refei¢oes possiveis ou fazer
alguma comida gostosa diferente para que quando chegasse em casa,
ela pudesse aproveitar sem se preocupar com mais essa tarefa.

Ja meu pai era o oposto, queria saber de tudo. Nos abracava o tempo
todo sempre nos dizendo que nos amava. Mas por ser separado da
minha mae e morar em outra cidade, nao nos viamos muito. Entao, para
mim, 0S momentos que estavamos juntos eram muito memoraveis. Ele,
por nao ter um repertorio culinario muito vasto e sermos criancas 'enjo-
adas' para comer, sempre cozinhava 0s mesmos pratos, 'frango de cas-
quinha com creme de milho e arroz' e 'miojo com batata palha' O valor

nutricional desses pratos era um tanto questionavel, mas o emocional
era imenso. Passava a semana inteira ansiosa para ir na casa dele sabo-
rear estas iguarias.

Meu pai tinha também o costume de criar eventos em torno das comi-
das. O tao amado 'festival da pipoca' era classico. Consistia em nada
mais, nada menos que alguns baldes de pipoca de sabores diferentes
que comiamos aos sabados a noite com a familia reunida. Nestas
mesmas ocasioes era muito comum pedirmos pizza e transformar a
noite em risadas e assuntos infinitos enquanto jogavamos jogos.




2.2 0 projeto

Carregando toda essa bagagem emocional, eu trouxe comigo para a fa-
culdade o sonho de fazer um livro de culinaria. Nos primeiros anos do
curso tentei colocar essa vontade em pratica de forma independente,
mas principalmente por causa dos projetos de extensao que participava,
acabel deixando a ideia para depois por nao ter muito tempo.

No entanto, quando me vi comecando a pensar sobre o meu projeto de
conclusao de curso, no fundo eu sabia que essa seria minha oportunida-
de para explorar este assunto que morava no meu coracao. Inicialmente
tive medo de abordar um tema tao sensivel para mim, mas todas as
outras opcoes de tematica que conseguia pensar nao pareciam mera-
mente tao importantes quanto essa.

Sentia que trabalhar em um projeto que fosse importante para mim, me
auxiliaria na qualidade e na conclusao dele. E acredito que este senti-
mento estava certo, pois em diversos momentos que me encontrava
presa sem conseguir prosseguir com alguma parte do projeto, explorar
as emocoes das historias abordadas nos relatos me ajudava a ver as
coisas por uma nova perspectiva e dar continuidade. Alem de que, ouvir
e conversar sobre o tema com outras pessoas me deixava cada vez mais
animada para ver o projeto acontecer e me incentivava a trabalhar nele.

Assim nasceu o Cozinhe com Amor, um projeto de Design que incentiva a
demonstracao de afeto atraves da comida e mostra o quao importante a
culinaria pode ser na construcao de relacoes.
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3.0 Objetivo

Este projeto tem como objetivo sensibilizar pessoas sobre suas relacoes
interpessoais através da comida afetiva e mostrar como repertorios
emocionals podem auxiliar na criacao de projetos de design autorais.

0 Cozinhe com Amor contém historias e receitas de 6 pessoas que com-
partilharam alguns de seus momentos mais memoraveis relacionados a
refeicoes. Ler estes contos evidencia o papel que a comida pode ter em
nossas relacoes diarias e como as interacoes mais simples podem se
tornar afetivas.

Trabalhar historias reais no projeto cria uma ligacao do passado com o
presente e ressignifica as memorias, trazendo-as para um contexto de
compartilhamento e de recordacao. Por se tratar de um tema tao identi-
ficavel, acaba gerando empatia, alcancando novos individuos e gerando
novas memorias.
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41 Pre-producao

Até chegar ao resultado que tenho hoje, passei por muitas mudancas de
planejamentos sobre qual seria a midia que hospedaria as historias.
Minha intencao inicial era produzir relatos em video para serem divul-
gados no instagram em um estilo documental, no qual o dono de cada
historia estaria contando-a em audio, enquanto a receita iria sendo
preparada ao longo do video. Nesta versao inicial do projeto, a midia
fisica contendo os relatos em forma de livro apenas existiria caso so-
brasse tempo.

No entanto, eu estava tendo dificuldades em relacionar a midia fisica
com a virtual em um unico projeto, sempre pareciam dois projetos com
propostas distintas. Alem de que, por questoes pessoais, eu nao pode-
ria prolongar o projeto para 2024, o que poderia acontecer caso seguis-
se com a criacao de videos. Portanto, decidi inverter a ordem de priori-
dades. Iria desenvolver um livro fisico e, caso sobrasse tempo, desen-
volveria algum tipo de divulgacao digital, seja ela video, imagens, ou
animacao.

Essa decisao ainda recebeu algumas modificacoes, mas a proposta prin-
cipal, que era criar elementos fisicos, se manteve e acabou sendo a es-
colha certa, pois além de se encaixar melhor na proposta que possuia

para o projeto, sempre gostel muito de desenvolver projetos artesanais
e experimentais, o que também combina perfeitamente com a ideia de
criar um livro.

O processo pelo qual passei para entender que cara meu projeto deveria
tomar nao foi nada linear ou simples, passei por varios testes e tive que
dar alguns passos para tras, mas minha Unica certeza desde o inicio era
que eu queria registrar historias culinarias afetivas.

O primeiro passo que dei para comecar a construir a minha narrativa foi
anotar tudo que conseguia pensar do projeto. E assim, com varias ideias
e alguns conceitos jogados, passei a pesquisar por referéncias e organi-
zar um pouco melhor qual seria o produto final criado.

Esta etapa gerou muitas opcoes, portanto, o que tinha pela frente era
afunilar e entender quais eram minhas prioridades e como seria a
melhor forma de comunicar meu projeto. A este ponto, ainda estava in-
certa sobre qual caminho seguir e comecei a sentir um bloqueio criativo,
entao foi neste momento que decidi compartilhar o formulario do
Google para recolher historias e entender como este assunto era visto
por outras pessoas.
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4.2 Captacao das historias

As historias foram todas obtidas atraves de um formulario do Google
criado por mim, com perguntas selecionadas. Este formulario serviu nao
apenas para recolher os relatos, mas tambem para me ajudar a entender
como este assunto era visto por outras pessoas e abordado em outras
familias. Entender isso foi crucial para a construcao do projeto. Divul-
guei o formulario em todos os lugares possiveis, nao queria que tivesse
um publico nichado, todos poderiam responder. No fim, recebi um total
de 22 respostas.

As perguntas que coloquei dentro do formulario foram as seguintes:

EROOOOROROCIOCORCCIC




4.3 Analise e desenvolvimento

Posso dizer que ler as respostas me trouxe o que eu estava precisando.
Encontrei-me imersa em cada historia. Li cada uma sentindo o que cada
escritor queria me contar. Ri, chorei e me emocionei com todas e ali en-
tendi realmente o significado de comida afetiva. Nao era so0 para mim
que este topico se manifestava fortemente, todos temos uma historia ou
outra para contar.

"0 que significa comida afetiva pra vocé?" era a segunda pergunta rela-
cionada ao tema afetivo. Coloquei-a logo no inicio para que quem esti-
vesse respondendo-a ainda estivesse de cabeca limpa, sem muitas lem-
brancas elaborando seus pensamentos. As respostas falavam de rela-
coes, conforto, casa, mas principalmente memaria. Isso porque antes de
qualquer coisa, estas comidas despertam lembrancas, seja de pessoas
queridas, momentos especiais ou até lugares importantes.

Uma das respostas que mais se destacou para mim, foi esta "Eu penso
primeiro que "afeto" se constroi com pessoas, entao comida afetiva para
mim e aquela que me lembra alguém, que eu compartilho com alguém,
que gera memaoria com uma ou mais pessoas, gera repertorio, alegria,
saudade... E a comida aliada ao sentimento compartilhado"

As comidas afetivas vao muito alem da mera alimentacao por necessi-
dade, elas criam lacos e historias; possuem o poder de unir pessoas e
curar feridas; elas conseguem te levar a uma viagem pelo espaco e pelo
tempo; atraves delas quem sabe seja até possivel matar as saudades de
quem a saudade nao pode ser matada. Um alimento nao para o corpo,
mas para a alma.

Apos a analise de todas as respostas, eu nao tinha duvidas, as historias
que seriam contadas nos meus cartoes viriam de [a. No entanto, esco-
lher apenas 6 delas foi uma das coisas mais dificeis de fazer. Cada uma
tinha sua beleza, e cada uma delas representava vivencias reais.

Apos muito pensar acabei optando por historias que contassem dife-
rentes perspectivas, que despertassem diferentes sentimentos, justa-
mente para mostrar que este assunto pode ser interpretado de diversas
formas pelas pessoas. Preferi também por respostas que estivessem
um pouco mais elaboradas, ja que so assim eu poderia compreender
um pouco mais sobre cada uma delas e conta-las mais facilmente.
Outro ponto que entendi necessario enquanto as separava foi que, por
mais dificil e enviesado que parecesse ser, eu deveria adicionar meu
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proprio relato ali. O projeto apenas se completaria se eu tambem con-
tasse minha historia e o que me motivou a estar hoje desenvolvendo
este projeto.

ApoOs a selecao, entrei em contato com os donos de cada relato para in-
formar que iria utilizar suas historias em meu projeto e pedir suas per-
missoes, adquirir as receitas originais, recolher quaisquer informacoes
adicionais que pudessem complementar as historias e me ajudar a
montar a imagem mental de cada receita para as ilustragoes. Todos os
contatos foram um sucesso, 0s respectivos donos amaram poder parti-
cipar do projeto.

Com as devidas permissoes e informacoes reunidas, comecel a montar
uma narrativa e transforma-la em um texto. Algumas historias quase
nao precisavam de edicao, os textos respondidos no formulario ja eram
0 necessario. Outras precisaram ser mais trabalhadas para chegar ao re-
sultado desejado.

Todas as historias ganharam também um titulo que introduz e instiga a
leitura das mesmas.




4 4 Historias finalizadas

Confira a seguir, na integra, as historias selecionadas ja editadas.
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0 mals famosa

Ainda muito nova me tornei a responsavel pelo almoco de casa, ja que
todos da minha familia tinham jornada dupla e s6 lam pra casa no hora-
rio de almoco. Aos 13 anos virel vegetariana e comecel a aprender mais
sobre o preparo de vegetais. Minha escola no ensino medio nao tinha
merenda entao eu preparava minhas marmitas diariamente e desde que
vim para Bauru aos 21 anos tenho o habito de preparar minhas refeicoes
da semana e evito a0 maximo comprar coisas prontas como bolos, paes
e comida congelada.

Mas a comida que realmente me marcou € o pastel de nata mineiro.
Comia sempre na casa das minhas avos quando visitavamos a familia da
minha avo materna em Tres Coracoes - MG. Minha tia era conhecida na
cidade toda por vender os pasteis.

Alem disso, como tinhamos o costume de fazer todas as comidas ao inves
de comprar pronto, em todo aniversario de crianca as mulheres da minha
familia sentavam juntas a mesa para enrolar coxinhas e bolinhas de
queljo. Sempre um momento memoravel.

por Beatriz
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Ieitinho de vo

Eu nao cozinhava muito antes de vir para a faculdade, mas a comida
sempre esteve muito presente na minha vida, nao apenas porque € algo
necessario diariamente, mas também como forma de presentear, mostrar
carinho e como fonte de renda.

Bolos "classicos" como chocolate, fuba e farinha me lembram meus
avos. Depois do almoco, minha avo ia ver novela e ficava la umas 2 hori-
nhas, al ela levantava em um dos intervalos e as vezes dizia "nossa, nao
tem nada de bom pra comer nessa casa" dal ela ja pegava uns ingre-
dientes e do nada batia um bolo, colocava no forno e voltava pra novela.
"Mas vo, o bolo nao queima?" e ela falava "nao filha, € o tempo certinho
de acabar a novela"

Acabava a novela e ela ainda passava um cafezinho antes de tirar o bolo
do forno, deixava esfriar e sempre chegava alguem para sentar a mesa e
comer junto com a gente. O final da tarde era um momento calmo, sem
muita conversa, mas era muito carinhoso e cheio de afeto!

por Juliana
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5a0ado 4 noite

Pra mim, cozinhar sempre fol sobre demonstrar amor. A maioria das
minhas lembrancas mais queridas estao ligadas a comidas, especialmen-
te reunioes familiares. Se tinha algo para comemorar, sem duvidas essa
comemoracao iria ser com comida.

Acompanhar quase todos 0s dias minha avo fazendo o0 almoco com tanto
carinho talvez seja 0 que me ensinou a demonstrar amor atraves da
comida. Ela sempre fazia tudo do zero, com muito orgulho e levando o
titulo de cozinheira de mao cheia, absolutamente tudo ficava gostoso nas
maos dela.

Mas 0 que realmente me mostrou o poder que a comida tem de unir as
pessoas foram 0s sabados a noite comendo pizza na casa do meu pai. O
apartamento nao era muito grande, mas aconchegava perfeitamente todo
mundo em um clima de brincadeiras e jogos. Era 0 momento de juntar a
familia inteira e eu amava demais.

Essas noites de pizza, que muitas vezes eram acompanhadas de pipoca,
nao tinham comidas caseiras como minha avo fazia, mas isso nao impor-
tava, porque a pizza ganhava um tempero especial a mais so de estarmos
unidos ali aproveitando o momento.

por Marilia
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[ortura Juning

Cresci em Sao Lourenco, uma cidade de 40 mil habitantes. Estudel dos 3
aos 17 anos na mesma escola, um lugar pelo qual guardo um afeto
enorme ate hoje.

Um dos momentos mais marcantes era a Festa Junina da escola, conheci-
da e amada pela cidade toda. La, a comida mais famosa era a canjiquinha
mineira produzida pelas cozinheiras da escola e vendida no dia da festa.
Todos 0s anos eu esperava ansiosamente pelo almoco do dia da festa,
pois sabia que minha familia teria comprado os bilhetes da canjiquinha.
Lembro como se fosse hoje: a canjiquinha vinha numa marmitex de alumi-
nio retangular acompanhada de um copinho de café recheado com doce

de leite tipico de la. E um sabor Gnico carregado de boas recordacoes.

As vesperas da Festa Junina eram torturantes; ficava um cheiro maravi-
lhoso de costelinha de porco e linguica nos corredores da escola, pois a
canjiquinha ja estava sendo preparada.

De vez em quando faco essa receita na minha casa e sempre lembro com
muito carinho das festas da escola.

por Marina
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[empero Secrefo

O macarrao de minha avo era o melhor macarrao que ja comi, mas ja faz
anos que nao como. Havia alguns dias em que eu iria para a casa da minha
avo depois da escola e geralmente ela fazia macarrao pois sabia que eu
amava. Repetia duas ou tres vezes o prato, comia ate quase passar mal.

Com o tempo fui visitando-a com menos frequencia e recentemente ela
nos deixou e perdi a chance de experimentar uma ultima vez seu macar-
rao. Hoje, entao, tento encontrar uma receita que seja tao gostosa quanto.

Fiz inclusive um trabalho para a faculdade sobre este macarrao e a busca
pela receita. Tive acesso a exata receita de minha avo e tentando replicar
nao cheguei ao mesmo resultado ou sequer perto.

Talvez o ingrediente seja 0 amor e as panelas velhas.

por Romulo
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ENtre geracoes

Meus pais passaram muita necessidade quando jovens, entao cresci ou-
vindo que se passa vontade de qualquer coisa, menos de comida. Essa
sempre fol a prioridade em casa. 0 momento de comer € muito sagrado
e so de pensar me deixa emocionada.

Em especial, tem uma carne de panela que meu avo fazia que guardo no
coracao. Quando meu pai e meus tios eram jovens, meu avo era todo
atrapalhado e nao sabia cozinhar absolutamente NADA. Essa receita ele
criou na marra quando meus tios foram saindo de casa e sobrou so ele e
minha avo, que acabou numa cadeira de rodas, l0go, nao conseguia mais
cozinhar. O negocio € um pedaco grande inteiro de musculo que ele cozi-
nhava e depois assa no forno e fica divino! Meu pal pegou essa ideia e
trouxe pra casa e o prato acabou se tornando comida de domingo.

Acontece que, 0 tempo passou, meu avo envelheceu, ficou doente e infe-
lizmente faleceu. Num dos ultimos dias que a gente foi visita-lo, ele, que
nao estava conseguindo comer, disse pro meu pal que queria melhorar
pra comer a carnona de panela. Eu e meu pal, que estavamos la juntos,
prometemos que ele ia melhorar e que a gente iria fazer a carne. No fim
nao deu tempo, mas hoje ela faz parte dos nossos domingos.

por Ana Luisa
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51 1dentidade visual e Nomeacao

A producao da identidade visual ocorreu principalmente ao longo do
processo de captacao dos relatos. Comecei a desenvolve-la antes
mesmo de divulgar o formulario de pesquisa e finalizei pouco antes de
comecar a diagramar os cartoes e criar as ilustragoes.

A nomeacao do projeto foi uma etapa que aconteceu também natural-
mente junto a identidade visual. Procurei por um nome que remetesse
ao ato de cozinhar e que a0 mesmo tempo incentivasse outras pessoas
a criar estes momentos afetivos. A ideia do "Cozinhe com amor" surgiu
do relato sobre a macarronada em que € mencionado que talvez o tem-
pero especial da receita sejam as panelas velhas, o que me deixou pen-
sando na famosa ideia de que o principal tempero para uma comida afe-
tiva, € o amor.

A primeira parte do processo para a criacao da identidade foi a pesquisa
de similares e desenvolvimento de um moodboard. Nesta epoca, estava
procurando projetos que pudessem ser similares e comecei a entender
quais elementos visuais poderiam me ajudar a compor a linguagem e a
mensagem do projeto.

Palavras-chave como hereditariedade, conforto, memoria, comida e co-
zinha afetiva guiaram minhas buscas. Pude encontrar muitos projetos
que tambem trabalhavam com comidas afetivas, mas poucos que real-
mente se assemelhavam com a minha proposta. De qualquer forma con-
segui gerar uma grande gama de possibilidades e referéncias.

Um elemento que encontrei muito vastamente ao longo das minhas
pesquisas foi 0 uso de texturas, mesmo que em midias digitais. Entendi
1SS0 como um componente essencial para transmitir a sensa¢ao de con-
forto, alem de fazer uma relacao verossimil com elementos fisicos e re-
meter aos antigos livros de receita
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Cores
C:73 M:65 Y:63 K:81 ) C:09 M:06 Y:18 K:00

. . . . H1F1E1C HECEADO9
Para a identidade foram escolhidas cores vibrantes, com subtons quen-
tes e muito variados para trazer uma sensagao agradavel e feliz ao pro- €20 M:73 Y:100 K:09 C:02 M:35 Y200 K:89
Jeto, alem de gerar muitas possibilidades as ilustragoes. #BES50C #F6B129
Como principais foram escolhidas 4 cores e seus respectivos tons mais S0 LS Y”;(?E';;ég gcm"oéz LU GO
claros, e para apoio tambem foram selecionados um tom de off-white e
outro de cinza escuro. Nas ilustracoes as cores serviram como base, mas C:100 M:100 Y:11 K:03 C:33 M:26 Y:00 K:00
acabaram se misturando e ganhando outros tons secundarios tambem. #320B86 #B4BAED

C:18 M:100 Y:73 K:10
#BA1735

C:00 M:55 Y:33 K:00
#F59090

inografias Fira Sans Condensed

As tipografias escolhidas para a identidade foram Barriecito para a apli- Fi d Sans EXtra Condensed

cacao no logotipo, Bahianita em titulos e elementos de destaque e Fira

Sans (Condensed e Extra Condensed) principalmente para corpos de . .
texto e aplicacoes em que a legibilidade e simplicidade foram prioriza-

das. Estas sao todas tipografias contemporaneas sem serifa e que Han I a" Ita
dentro do conjunto agregam para a sensacao da mistura do novo com o

antigo - contemporaneo com vintage - que € uma das propostas do pro-

) o
jeto. Todas elas estao disponiveis para livre uso no Google Fonts. Ba rrle c Ito
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O logotipo teve como base a tipografia Barriecito ja existente, mas que
sofreu algumas mudancas e adicoes a algumas letras e simbolos. Para
acrescentar ao conceito foi escolhida uma tipografia vernacular que
lembrasse algo mais pessoal e até artesanal em que uma letra se dife-
rencia da outra de tamanho e espessura, assim como cada historia se di-
ferencia da outra por suas vivencias.

No logotipo podemos observar elementos da cozinha como um garfo e
um prato, que se mostram como elementos importantes para a marca,
sendo aplicados tambem em outros lugares, como por exemplo a luva
da embalagem. Ao longo da aplicacao da identidade podemos ver
tambéem a utilizacao de coracoes e molduras, especialmente nas ilustra-
coes. Os coracoes como um detalhe para referenciar o nome e a inten-
cao do projeto e as molduras que ajudam a ambientar o estilo das ilus-
tracoes e a nuance retro do projeto.

Simbolo

Logotipo
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5.2 llustracoes

Para cada historia, criei uma ilustracao que ficaria no verso do cartao da re-
ceita. Elas existem como uma representacao de cada relato e de cada receita
funcionando tanto como um elemento grafico expositivo, mas também para
dar inicio a narrativa e ambientar a historia.

Escolher o estilo das ilustracoes nao foi algo dificil. Ele une o digital e
formas geometricas vetoriais com texturas que simulam processos manuais,
como por exemplo de uma pintura. Alem de ser um estilo que ja estou acos-
tumada a usar e gosto muito de fazer, ele transmite a sensac¢ao de algo atual
e contemporaneo atraves do estilo vetorial digital, ao mesmo tempo que
alude ao vintage e retro por conta da escolha de cores vibrantes e texturas
sempre presentes.

A escolha da mistura desses dois elementos (o antigo e o atual) criou-se na
intencao de remeter aos livros antigos de receitas, integra-los a nossa reali-
dade e mostrar que as receitas evoluiram através das geracoes.

Todas as ilustracoes foram pré-planejadas em um sketchbook, seus vetores
rascunhados no Figma e finalizadas no Adobe Photoshop.




5.3 Cartoes

Criar cartoes nao era minha opcao inicial, mas pensando na usabilidade
de um livro dentro da cozinha acabei entendendo a dificuldade que
seria para 0 manuseio e a inconveniéencia que seria o livro acabar fican-
do sujo. Entao, surgiu a solucao de separar as paginas com o proposito
de dar muito mais autonomia e liberdade para acomodar os cartoes se-
paradamente. O conjunto acompanha um par de imas para facilitar o
apoio em superficies metalicas, como a geladeira. Por eles serem sepa-
rados uns dos outros, tambéem gera a possibilidade de transforma-los
em uma peca grafica expositiva, especialmente considerando o lado
ilustrado do cartao.

O conjunto consiste em 8 cartoes; 1 de introdu¢ao para contextualizar
quem estiver lendo e tendo contato com o projeto pela primeira vez; 6
de historias afetivas e suas respectivas receitas e ilustracoes; 1 de
template para que possa ser preenchido por quem quiser contar sua
propria historia.
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MEIEFI]HEIEI AL TEmpero secreto

0 macarrao de minha avo era o melhor
macarrao que ja comi, mas ja faz anos
que nao como. Havia alguns dias em que
eu iria para a casa da minha avo depois
da escola e geralmente ela fazia macarrao
pois sabia que eu amava. Repetia duas ou
trés vezes o prato, comia até quase
passar mal.

Com o tempo fui visitando-a com menos
frequéncia e recentemente ela nos deixou
e perdi a chance de experimentar uma
ultima vez seu macarrao. Hoje, entao,
tento encontrar uma receita que seja tao
gostosa quanto.

Fiz inclusive um trabalho para a faculdade
sobre este macarrao e a busca pela
receita. Tive acesso a exata receita de
minha avo e tentando replicar nao
cheguei ao mesmo resultado ou sequer
perto.

Talvez o ingrediente seja 0 amor e as
panelas velhas.

Refogue o alho e a cebola com o oleo até
ficarem dourados. Acrescente a carne
moida e uma colher de café de sal,
misture bem e adicione os temperos
restantes. Cubra com os molhos de pacote
e um pouco de agua e deixe ferver por
mais ou menos 15 minutos.

Enquanto isso, cozinhe o macarrao

separadamente ateé ficar al dente. Escorra

a agua e misture o macarrao no molho até
ContadoporRomulo — Em homenagem dsua avo incorporar bem.

Finalize como preferir e aproveite!
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Contado por Juliana
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Em homenagem a sua avo

Jeitinho de vo

Eu nao cozinhava muito antes de vir

para a faculdade, mas a comida
sempre esteve muito presente na
minha vida, nao apenas porque é algo
necessario diariamente, mas também
como forma de presentear, mostrar
carinho e como fonte de renda.

Bolos "classicos" como chocolate, fuba

e farinha me lembram meus avos.

Depois do almocgo, minha avo ia ver

novela e ficava la umas 2 horinhas, ai
ela levantava em um dos intervalos e 5 Sy

as vezes dizia "nossa, nao tem nada de 1%: xicara de cha de agiicar

bom pra comer nessa casa", dai ela ja 142 xic. de cha de oleo

pegava uns ingredientes e do nada 1 xic. de cha de chocolate em pd
batia um bolo, colocava no forno e 2 xic. de cha de farinha de trigo
voltava pra novela. "Mas vé, o bolo ndo 1xic. de cha de agua quente
queima?" e ela falava "nao filha, é o L D0 S G
tempo certinho de acabar a novela".

Acabava a novela e ela ainda passava
um cafezinho antes de tirar o bolo do
forno, deixava esfriar e sempre . )
chegava alguém para sentar a mesa e Em uma tigela, coloque 0s ovos e o agiicar
) e bata até comecar a ficar claro. Adicione
comer junto com a gente. O final da 0 6leo, 0 chocolate em pé e a farinha de
tarde era um momento cheio de trigo. Misture delicadamente os
conversas e risadas, um sentimento de ingredientes.
muito carinho e repleto de afeto! Em seguida, adicione a dgua quente,

misture e por ultimo o fermento em po e
bata apenas até ficar homogéneo.

Preparo

Transfira a massa para uma forma untada
e enfarinhada com uma mistura de farinha
de trigo e chocolate em po. Leve para
assar em forno preaquecido a 180 graus
por 40 minutos ou até espetar um palito e
ele sair limpo.
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Em homenagem a sua familia

VERSO

0 mais famaoso

Ainda muito nova me tornei a
responsavel pelo almogo de casa, ja que
todos da minha familia tinham jornada
dupla e s0 iam pra casa no horario de
almogo. Aos 13 anos virel vegetariana e
comecei a aprender mais sobre o preparo
de vegetais. Minha escola no ensino
meédio nao tinha merenda entao eu
preparava minhas marmitas diariamente
e desde que vim para Bauru aos 21 anos
tenho o habito de preparar minhas
refeicoes da semana e evito ao maximo
comprar coisas prontas como bolos, paes
e comida congelada.

Mas a comida que realmente me marcou
e o pastel de nata mineiro. Comia sempre
na casa das minhas avos quando
visitavamos a familia da minha avo
materna em Trés Coracoes - MG. Minha tia
era conhecida na cidade toda por vender
W EREE

Alem disso, como tinhamos o costume de
fazer todas as comidas ao inves de
comprar pronto, em todo aniversario de
crianca as mulheres da minha familia
sentavam juntas a mesa para enrolar
coxinhas e bolinhas de queijo. Sempre
um momento memoravel.

' Ingredientes

MASSA CREME
* 1kgdefarinha + 1L de leite

de trigo « 3 col. de amido de
» 3coposdeagua  milho
* 1colher de sal 2 col. de farinha de
* 3gemas trigo
2 colheres de 3 gemas
banha 3 copos de agiicar
2 col. de manteiga

1col. de cha de
baunilha

Preparo

Para a massa, peneire bem a farinha, junte
as gemas e a banha. Esquente a agua com
sal e acrescente a mistura. Apos

mistu rado, sove a massa.

Divida a massa em duas partes e abra
sobre uma superficie lisa e polvilhada
com farinha. Passe um pouco da banha na
massa aberta com a ajuda de uma faca.
Enrole como um rocambole. Cubra e deixe
gelar por 1 hora. Retire e abra a massa
novamente e repita mais duas vezes o
processo.

Para o creme, junte os ingredientes numa
panela e ligue o fogo no baixo. Mexa

rapido para nao empelotar, por 15
minutos. Deixe esfriar.

Divida a massa em duas partes e abra
hem fina. Corte com uma forma redonda.

Com uma colher, coloque o recheio no
centro do circulo de massa. Feche os

pastéis e leve ao forno quente por 20 min.

Passe no aclcar refinado e canela e sirva.
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Em homenagem a sua antiga escola

forfura juning

Cresci em Sao Lourenco, uma cidade de
40 mil habitantes. Estudei dos 3 aos 17

anos na mesma escola, um lugar pelo
qual guardo um afeto enorme até hoje.

Um dos momentos mais marcantes era a
Festa Junina da escola, conhecida e
amada pela cidade toda. La, a comida
mais famosa era a canjiquinha mineira
produzida pelas cozinheiras da escola e
vendida no dia da festa. Todos os anos
eu esperava ansiosamente pelo almogo

do dia da festa, pois sabia que minha Ingredientes

familia teria comprado os bilhetes da . 500g de Canjiquinha (Quirela de milho)
canjiquinha. Lembro como se fosse hoje: o5 niquin ARG
* 4 tomates picados sem sementes

a canyqumha vinha numa marmitex de + 250g de linguica calabresa
alur_nlnlu retangular acompanhada de um + 250g de costelinha salgada
copinho de cafe recheado com doce de R

leite tipico de la. E um sabor nico - sala gosto

carregado de boas recordagoes. « Alho e cebola picados

As vesperas da Festa Junina eram
torturantes; ficava um cheiro maravilhoso
de costelinha de porco e linguica nos
corredores da escola, pois a canjiguinha

Ja estava sendo preparada. Comece fritando a linguica picada e a

costelinha dessalgada em uma panela de
pressao, adicione o alho, deixe dourar,
adicione a cebola e o tomate.

De vez em quando faco essa receita na
minha casa e sempre lembro com muito

carinho das festas da escola. )
Coloque a canjiquinha, o sal e 0s

temperos na panela, cubra com agua ate 3
dedos acima. tampe-a e deixe por 20
minutos na pressao.

Espere sair a pressao e abra a panela com
cuidado. Adicione mais agua se precisar.

Agora e so se deliciar e nao esqueca de
pegar o seu doce de leite para a
sobremesa.
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Em homenagem a seu avo

VERSO

Entre geracoes

Meus pais passaram muita necessidade
quando jovens, entao cresci ouvindo que
se passa vontade de qualquer coisa,
menos de comida. Essa sempre foi a
prioridade em casa. 0 momento de comer
e muito sagrado e so de pensar me deixa
emocionada.

Em especial, tem uma carne de panela
que meu avo fazia que guardo no coracao.
Quando meu pai e meus tios eram jovens,
meu avo era todo atrapalhado e nao
sabia cozinhar absolutamente NADA. Essa
receita ele criou na marra quando meus
tios foram saindo de casa e sobrou so ele
e minha avo, que acabou numa cadeira de
rodas, logo, nao conseguia mais cozinhar.
0 negocio e um pedaco grande inteiro de
musculo que ele cozinhava e depois assa
no forno e fica divino! Meu pai pegou essa
ideia e trouxe pra casa e o prato acabou
se tornando comida de domingo.

Acontece que, 0 tempo passou, meu avo
envelheceu, ficou doente e infelizmente
faleceu. Num dos ultimos dias que a
gente foi visita-lo, ele, que nao estava
conseguindo comer, disse pro meu pai
que queria melhorar pra comer a carnona
de panela. Eu e meu pai, que estavamos
la juntos, prometemos que ele ia
melhorar e que a gente iria fazer a carne.
No fim nao deu tempo, mas hoje ela faz
parte dos nossos domingos.

Ingredientes

* 1a2kg de carne fibrosa,
sugestao: patinho ou peixinho
Sal
Alecrim

+ 1limao
Oleo

Sele a carne com oleo em uma panela de
pressao, adicione sal a gosto, suco de
limao, alguns ramos de alecrim e agua ate
quase cobrir a carne. feche na pressao e
deixe por uns 15 min, abra para ver o
cozimento, se necessario feche
novamente e deixe mais 15 minutos, repita
quantas vezes precisar, colocando agua se
necessario. Pedacos menores ficam menos
tempo. Quando a carne estiver
comecando a desfiar em volta, esta bom.

Tente desfia-la um pouco e adicione um
pouco de 6leo para fritar mais. Quando
estiver grudando e dourando o fundo da
panela, adicione um pouquinho de agua
para criar um molho, corte em pedagos
menores se quiser para servir e aproveite!
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Em homenagem a minha familia

Sabado 4 noite

Pra mim, cozinhar sempre foi sobre

demonstrar amor. A maioria das minhas
lembrancas mais queridas estao ligadas
a comidas, especialmente reunioes
familiares. Se tinha algo para comemorar,
sem dividas essa comemoragao iria ser
com comida.

Acompanhar quase todos os dias minha

avo fazendo o almogo com tanto carinho

talvez seja 0 que me ensinou a
demonstrar amor através da comida. Ela

sempre fazia tudo do zero, com muito » 2xi. de cha de farinha de trigo
orgulho e levando o titulo de cozinheira % de xic. de cha de agua

de mao cheia, absolutamente tudo ficava 2 col. de sopa de azeite

gostoso nas maos dela. 1 col. de café de sal rasa
1 col. de sopa de agiicar

Mas o que realmente me mostrou o 1 col. de sopa de fermento em po
poder que a comida tem de unir as

pessoas foram os sabados a noite

comendo pizza na casa do meu pai. 0

apartamento nao era muito grande, mas Preparo

aconchegava perfeitamente todo mundo

em um clima de brincadeiras e jogos. Era Em uma vasilha misture a agua pouco

o momento de juntar a familia inteira e morna, o fermento, o aciicar e um pouco
eu amava demais. de farinha. Espere fazer espuma e depois
misture o resto dos ingredientes.

Essas noites de pizza, que muitas vezes
eram acompanhadas de pipoca, nao
tinham comidas caseiras como minha avo
fazia, mas isso nao importava, porque a Ligue o forno em temperatura media, unte
izza ganhava um tempero especial a uma assadeira para pizza com oleo e abra
%is;ﬂe — lllllleidnsali a massa dentro da assadeira.
aproveitando o momento. Leve para assar brevemente,

Quando a massa estiver corada, tire do
forno e recheie com o que preferir.

@ Volte ao forno até dourar e aproveite.
Ou peca na sua pizzaria preferida ;)

Cubra com um pano e deixe descansar por
20 minutos.




FRENTE

Conte sua propria historia
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5.4 Diagramacao

Para criar o layout dos cartoes, foram feitos muitos testes de diagrama-
¢ao. O maior desafio era encaixar todo o conteudo - o relato e a receita -
no verso dos cartoes. Optei por colocar o titulo da receita e a ilustracao na
frente do cartao, junto ao logotipo do projeto, ao nome do dono do relato
e da pessoa a quem a historia fazia mencgao. No verso, para entao armaze-
nar todas as informacoes, fiz um grid com duas colunas principais, crian-
do uma clara separacao visual entre relato e receita. Para acentuar a dife-
renca entre os conteudos, utilizei cores bastante contrastantes em cada
coluna. Na coluna da esquerda se encontra o titulo do relato, a historia e
o simbolo do projeto. Ja a coluna direita & apresentada a partir de uma
ilustracao dos ingredientes da receita em questao, seguida pela descricao
dos ingredientes e do modo de preparo.

Alem dos seis cartoes principais, o cartao template acompanha a mesma
diagramacao dos demais para sua usabilidade ser intuitiva. Ja o cartao de
abertura traz o logotipo do projeto em uma ilustracao que apresenta a
proposta e ambienta a narrativa, reunindo os ingredientes das receitas a
serem abordadas nos demais cartoes, e em seu verso traz uma introducao
do projeto ao leitor.

Em termos de cores, para cada cartao foram selecionadas duas cores
principais e uma secundaria dentre a paleta da identidade visual do pro-
jeto. Cada par de cores principais escolhidas eram bem contrastantes
entre si, criando uma evidente separacao entre os conteudos dentro de
um mesmo cartao. Ja a terceira cor, a secundaria, serviu como cor auxiliar.
No resultado final, os cartoes ficaram bem contrastantes entre si, ja que
cada um possui seu proprio e inconfundivel esquema de cores.




Sketches




5.5 Embalagem

Quando abri mao do livro e mudei o formato do projeto para cartoes, sabia
que deixa-los soltos nao seria uma boa ideia, eu precisaria de uma emba-
lagem. O processo de criacao dela foi longo e comecou a ser melhor defini-
do quando estava terminando de diagramar os cartoes. O brainstorming
gerou muitas ideias, uma das mais fortes foi que deveria remeter a alguma
embalagem de comida, nao precisaria ser exatamente uma especifica, mas
que trouxesse essa sensacao. Desenvolvi muitas alternativas de prototipos
para poder compreender melhor por qual caminho deveria seguir.




@ Cozinhe com amor | Embalagem

O logotipo teve como base a tipografia Barriecito ja existente, mas que
sofreu algumas mudancas e adicoes a algumas letras e simbolos. Para
acrescentar ao conceito foi escolhida uma tipografia vernacular que
lembrasse algo mais pessoal e até artesanal em que uma letra se dife-
rencia da outra de tamanho e espessura, assim como cada historia se di-
ferencia da outra por suas vivencias.

No logotipo podemos observar elementos da cozinha como um garfo e
um prato, que se mostram como elementos importantes para a marca,
sendo aplicados tambem em outros lugares, como por exemplo a luva
da embalagem. Ao longo da aplicacao da identidade podemos ver
tambéem a utilizacao de coracoes e molduras, especialmente nas ilustra-
coes. Os coracoes como um detalhe para referenciar o nome e a inten-
cao do projeto e as molduras que ajudam a ambientar o estilo das ilus-
tracoes e a nuance retro do projeto.




Caixa e luva Primeiros prototipos da embalagem




5.0 Itens extras

Pann multiuso

Alguns dos outros itens extras criados para compor o conjunto sao 0s adesi-
vos e Imas que ficam junto dos cartoes no interior da caixa e para comple-
mentar existe tambem o pano multiuso, como mencionado no topico ante-
rior, que pode assumir diversas funcionalidades em um ambiente culinario.
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5.7 Grafica

Os cartoes, embalagens e itens avulsos foram todos impressos em CMYK
em graficas rapidas de Bauru. Apesar de gostar, nao utilizei nenhuma
tecnica de impressao especial e manual - como serigrafia e xilogravura
- pois dentro do tempo que tinha planejado nao acreditava que teria
tempo para explora-las, e os tipos de ilustracoes que gostaria de fazer
nao seriam facilmente atingidos utilizando estas teécnicas. Dessa forma,
a impressao seria tambem mais acessivel e escalavel, ja que o projeto
constitui um conjunto que poderia ser comercializavel.

Tendo 1sso em mente, 0s cartoes e embalagens seriam impressos em
papel couché de gramatura 250g/m?2 para que fossem firmes, alem de
uma camada com laminagao fosca para uma protecao complementar
para aguentar o ambiente culinario sem sofrerem estragos. Nas graficas
fisicas que visitei, esta opcao nao existia, mas num cenario ideal em que

0 conjunto seja distribuido em grande escala esta opcao seria desejavel.

Para encontrar graficas boas, pedi indicacoes a diversas pessoas €
grupos, mas ninguém tinha nenhuma para me sugerir. Todos diziam que
era muito variavel; na mesma grafica, as vezes a impressao poderia sair
otima e as vezes nao. E eu logo experienciaria isso na pele.

Entao, a fim de ter algum tipo de referencia, procurei todas as artes im-
pressas que possuia em casa que eu sabia que tinham sido feitas em
Bauru nos ultimos meses, entrei em contato com os responsaveis por
elas e fui atras das graficas que me foram sugeridas.

Posso dizer que esta foi possivelmente a etapa mais estressante do pro-
jeto, justamente por sair do alcance do que eu mesma poderia fazer.
Tentei contato com as graficas indicadas, fiz testes de impressao que
salram otimos e mesmo assim, quando fui imprimir a versao final, ela
saiu com irregularidades na cor ao longo da mesma folha e com a tinta
muito falhada. Em outras tentativas com outra grafica, as folhas impres-
sas voltaram com tamanhos errados e impressoes com falhas, e mesmo
contestando o ocorrido com a grafica e recebendo uma nova impressao,
ela continuava com imperfeicoes. Apos muitas semanas e tentativas
consegui uma versao o mais fiel possivel ao arquivo original e aos testes
de impressao que sairam bons e dei continuidade ao projeto com ela
POIS Nao possuia mais tempo para outras tentativas.

Todas as experiéncias mencionadas foram em graficas bauruenses. Isso
nao significa que todas as experiéncias em graficas serao frustrantes,
mas definitivamente fica de aprendizado para sempre pegar indicacoes
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de conhecidos, fazer testes de impressao e separar um periodo extra
para esta etapa do processo dentro do cronograma. Vale dizer que estar
presencialmente para verificar a impressao € imprescindivel tambem.

Promeiro card teste impresso Segundo teste de impressao e tipogtrafias Segundo teste de impressao, ilustragao e cores

Inicialmente havia separado uma semana para concluir as impressoes,
mas no fim esses imprevistos acabaram atrasando e me deixando con-
cluir esta etapa apenas quase um mes depois.

Impressao na grafica Impressao falhada 1 Impressao falhada 2







6.0 Proximos passos

Para concluir o proposito do projeto ele deve ser divulgado vastamente
para que diversas pessoas possam ter contato com ele e tomar consci-
encia sobre o assunto. Portanto, pretendo desenvolver uma divulgacao
digital atraves de redes sociais como o Instagram.

Para a divulgacao devo criar uma sessao de fotografias dos cards para
alem de registra-los, criar um material que acrescentaria a interpretacao
da identidade visual. Devo tambéem adaptar os cards e a identidade para
a midia digital na intencao de divulgar animacoes stop motion com o0s
cards fisicos e as historias.

Caso o projeto seja bem recebido pelo publico, ele pode ate receber
uma segunda edicao com novas historias.







7.0 Consideracoes finais

Este projeto foi feito partindo de sentimentos e memorias que devem ser
lembradas e incentivadas. Cozinhar & uma forma de construir relagoes e de-
monstrar o quanto se importa com o outro. Juntar a culinaria ao design e de-
senvolver um trabalho que una esses assuntos pode potencializar a identifi-
cacao do projeto para com as pessoas.

Com esse projeto concluo meus objetivos iniciais de dar voz a historias de
amor, que mostram o poder do afeto atraves da comida e incentiva novas
pessoas a valorizar esses momentos com seus queridos.

Aqui pude concluir um projeto autoral e através dele aplicar muitos dos co-
nhecimentos adquiridos ao longo da faculdade - embalagem, producao gra-
fica, identidade visual, fotografia, ilustracao, costura, conceitualizacao, me-
todologias de projeto - e explorar como topicos afetivos podem ajudar a
construir um projeto de Design que emocione e engaje as pessoas.

Considerando o tempo que pude investir no projeto, planejei alguns proxi-
mos passos como complemento que agregarao ainda mais e irao servir
como divulgacao para alcancar um publico maior ainda.
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