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RESUMO
Esta pesquisa estabelece relagdes entre arte e comida e teve como objetivo realizar um estudo
teorico dessas aproximagoes, especialmente pela abordagem histdrica, através das exposi¢des
“Encontros de Arte e Gastronomia” (2012) e “Cidade da Lingua” (2017) que aconteceram no
Museu de Arte Moderna de Sao Paulo. A problematica desta pesquisa se encontra em
explorar quais foram as condigdes historicas e artisticas que influenciaram os artistas, museus
e instituicdes culturais desse recorte temporal (2012 - 2017) a refletirem sobre a questdo da
comida. Para tanto, foi realizado um levantamento bibliografico e documental, bem como
uma analise das imagens e outros dados das exposicoes. Com essas caracteristicas e
reflexdes, buscou-se uma aproximacao dessa temadtica e o dialogo entre o “fazer culindrio” e
o "fazer artistico" nas exposicdes e os pontos de interseccdo em que essas duas dreas se

tocam.

Palavras-chave: arte; comida; exposi¢gdes; museus; MAM.



ABSTRACT

This research establishes relationships between art and food, with the objective of conducting
a theoretical study of these proximities, particularly through a historical approach, by
analyzing the exhibitions 'Encontros de Arte e Gastronomia' (2012) and 'Cidade da Lingua'
(2017), held at the Museu de Arte Moderna de Sao Paulo. The central problem explored in
this research is to investigate the historical and artistic conditions that influenced artists,
museums, and cultural institutions during this specific period to reflect on the subject of food.
To achieve this, a bibliographical and documental survey was conducted, along with an
analysis of images and other relevant data from the exhibitions. Through these characteristics
and reflections, an attempt was made to approximate this thematic field and examine the
dialogue between culinary and artistic practices within the exhibitions, as well as the points

of intersection where these two areas converge.

Keywords: art; food; exhibitions; museums; MAM.
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1 INTRODUCAO

O tema desta dissertagdo parte de um interesse continuo iniciado no trabalho de
conclusdao de curso da autora, realizado durante a graduagdo em Artes Visuais na Unesp,
cursado entre os anos de 2016 e 2019, com o titulo “Arte, sinestesia ¢ comida: Estudo de
caso da exposi¢ao Cidade da Lingua”. Esta pesquisa de mestrado busca entender de que
forma as exposi¢oes de arte ¢ comida foram registradas, buscando reunir e organizar este
conhecimento a partir da analise de documentos diversos e dos precedentes historicos do
tema da arte ¢ comida. A partir deste trabalho, pretende-se pesquisar outras obras e
exposigdes que a autora identificou ao longo do referido trabalho académico.

As relagdes entre arte e comida possuem ampla abrangéncia e podem ser estudadas
pelo cinema, pela literatura, pela historia da arte, naturezas mortas, etc. Filmes como “A
Festa de Babette” (1987) apresentam grande relevancia na percep¢do da alimentacdo
dentro da cultura, assim como a visualidade plastica dos alimentos, como texturas, cor,
cheiro, etc. Durante a pesquisa de trabalho de conclusdao de curso citada acima, notou-se
uma quantidade de exposi¢des que aproximavam a tematica de arte e comida, que giravam
em torno de uma curadoria que propunha unir por meio dessas mostras um recorte
historico dessa relagdo tematica. Diante disso, optou-se pelo recorte das exposi¢des
proximas da arte contemporanea, com facilidade de pesquisa em institui¢des culturais
brasileiras, especialmente no Museu de Arte Moderna de Sao Paulo, e também relacionado

ao trabalho proposto pela autora.
1.1 Aporte Tedrico e Metodologico

Para coleta das informagdes acerca das exposi¢des, a defini¢do de um método ¢
fundamental. Optou-se pela realizacdo de um mapeamento, a partir do qual foi feita uma
exploragdo teodrica do tema, possibilitando multiplas perspectivas para andlise. O
mapeamento incluiu a utilizacdo de registros documentais e audiovisuais, livros, catdlogos
e materiais graficos em geral, disponibilizados por arquivos, bibliotecas e bancos de dados
de museus e instituicdes culturais, além de outros meios digitais. A revisdo da literatura,
apresentada integralmente nesta disserta¢do, foi o ponto de partida para o cumprimento
dos objetivos propostos.

A partir da realizacdo do mapeamento de exposi¢des, a pesquisa realizou uma
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investigacdo sobre os conceitos atrelados ao termo exposi¢cdo e os estudos da historia das
exposigoes, sobretudo daquelas dedicadas a alimentacdo. Devido a escassez de registros,
algumas informagdes permanecem, por ora, incompletas. Pelo mesmo motivo, outras
exposi¢des podem estar ausentes deste mapeamento, uma vez que sua natureza consente a
atual incompletude, mas também possibilita e instiga sua continuidade.

Esta pesquisa propde analisar comparativamente as exposicoes de arte e comida na
contemporaneidade, especificamente duas exposi¢des realizadas no Museu de Arte
Moderna de Sao Paulo, “Encontros de Arte e Gastronomia” (2012) e “Cidade da Lingua”
(2017), refletindo, em um primeiro momento, sobre esses conceitos e revisando a
bibliografia que se dedica as concepcoes de comida e de arte, apresentando argumentos
dos pesquisadores do campo em suas maximas complexidades.

Para tal, serdo utilizados os autores que abordam o tema “comida” no aspecto
geral e também, especificamente, mostras e livros que tratam das teorias e histéria da arte
referentes a historia da arte contemporanea. Nesse escopo, o interesse parte de exposigcdes
de obras de artes com tematica sobre comida, ndo o contrario. Além disso, pretende-se
analisar os elementos plasticos presentes no interior das performances, assim como o0s
pratos servidos, abrangendo um estudo das curadorias das exposi¢des que vinculam arte e
comida. O enfoque desta pesquisa serd analisar as exposi¢des envolvendo uma andlise do
local escolhido, arquitetura, quem sdo os curadores, as obras e colocar isso em perspectiva.

E pertinente destacar que, uma vez que a autora visitou apenas uma das exposi¢oes
citadas, “Cidade da Lingua” em 2017, este trabalho trata-se de uma pesquisa e analise
bibliografica e documental, pois foi realizada a partir do levantamento de referéncias
teoricas e documentais publicadas em meios impressos e digitais como livros, textos de

curadoria, site oficial dos museus, catalogos e artigos cientificos.
1.2 Estrutura da Dissertacao

O Capitulo 1, “Curador e Cozinheiro: o0 Museu como Cozinha”, aborda como as
exposi¢des podem se tornar objeto de pesquisa académica e como sdao passiveis de analise
dentro das artes visuais. Envolto em conceito bastante amplo e passivel de maultiplas
interpretagdes, o termo “exposi¢do” ja foi objeto de estudo para diversos autores brasileiros e
estrangeiros. Diante disso, alguns argumentos serdo apresentados para esclarecer a
abrangéncia do assunto e evidenciar a escolha das mostras como objeto de pesquisa. Além
disso, este capitulo também se dedica a uma breve aproximagao entre os conceitos de arte e

comida, partindo de uma reflexdo tedrica entre diversos autores, analisando essas
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manifestagdes a partir de livros de receitas criados por artistas, restaurantes com este tema e
obras que integram essa nomenclatura. Este capitulo ndo tem o objetivo de esgotar todas as
possibilidades que abrangem o tema de arte e comida, apenas de apresentar uma discussao
introdutoria para analise das exposigoes.

Ja o Capitulo 2, “Sabores na Arte: Banquete de Exposicées”, ¢ um mapeamento das
principais mostras de arte e comida que aconteceram no territdrio nacional e internacional,
pertinente para contextualizar a tematica inserida em institui¢des culturais e galerias,
apresentando as obras e espagos expositivos.

O Capitulo 3, “MAM na Cozinha”, explora o objeto de pesquisa, ou seja, a analise
das duas exposi¢des selecionadas para compor esta dissertacdo: “Encontros de Arte e
Gastronomia” e “Cidade da Lingua”, ambas no Museu de Arte Moderna de Siao Paulo, que
tem sua historia brevemente apresentada.

Em “Consideracdes finais”, abordaremos uma visao geral concisa dos resultados e

conclusdes alcancados ao longo da pesquisa, seguido das “Referéncias Bibliograficas”.
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2 CURADOR E COZINHEIRO: O MUSEU COMO COZINHA

Envolto em conceito bastante amplo e passivel de multiplas interpretagdes, o termo
“exposicdo” ja foi objeto de estudo para diversos autores brasileiros e estrangeiros. Diante
disso, alguns argumentos serdo apresentados para esclarecer a abrangéncia do assunto e
evidenciar a escolha das mostras como objeto de pesquisa.

E na exposi¢do que se potencializa o fato museal. Waldisa Ruassio Guarnieri o define
como “a relagdo profunda entre o Homem, sujeito que conhece, e o Objeto, parte da realidade
a qual o Homem também pertence e sobre a qual tem o poder de agir, relagdo esta que se
processa num cendrio institucionalizado, ou o museu” (2010, p. 204). Ao entendermos a
funcdo comunicacional da exposicdo museoldgica e sua importincia para o campo da
museologia, ¢ fundamental um aprofundamento nas questdes que interferem e se relacionam
com esse campo, tornando-se uma base para o melhor entendimento do museu como entidade
cultural contemporanea.

Conforme afirmam Benchetrit, Bezerra e Magalhdes (2010), “geralmente
consideradas como o instrumento de comunicagao por exceléncia dos museus, as exposi¢oes
devem oferecer uma visdo de ideias, formas e fungdes, além de comunicar a tematica
objetivada de forma clara e compreensivel aos diversos tipos de publico” (Benchetrit;
Bezerra; Magalhaes, 2010, p. 13). Dessa forma, os autores apontam o papel do museu como
um espago de dialogo, onde a clareza encontra a diversidade do publico, e as ideias, formas e
funcdes se entrelagam com as exposicdes.

Além disso, de acordo com Desvalléese e Mairesse (2014),

Como resultado da acdo de expor, a exposi¢do apresenta-se atualmente como uma
das principais fun¢des do museu. A exposi¢do faz parte da funcdo mais geral de
comunica¢do do museu, que compreende igualmente as politicas educativas e de
publicagdo. A partir deste ponto de vista, a exposi¢do aparece como uma
caracteristica fundamental do museu, na medida em que este ¢ desenvolvido como o
lugar por exceléncia da apreensao do sensivel pela apresentagdo dos objetos a visao
(visualizagdo), “mostragdo” (o ato de demonstrar como prova), e ostensdo (como
uma forma de sacralizacdo de objetos por adoracdo). (...) A exposi¢do, quando
entendida como o conjunto de coisas expostas, compreende, assim, tanto as
musealia, objetos de museu ou “objetos auténticos”, quanto os substitutos (moldes,
réplicas, copias, fotos, etc.), o material expografico acessorio (os suportes de
apresentagdo, como as vitrines ou as divisorias do espaco), os suportes de
informacao (os textos, os filmes ou os multimidias), como a sinalizagdo utilitaria. A
exposi¢ao, nessa perspectiva, funciona como um sistema de comunicacdo particular,
fundado sobre os “objetos auténticos” e acompanhado de outros artefatos que

permitem ao visitante melhor identificar a sua significagdo” (Desvallées; Mairesse,
2014).
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Dossin (2014) pontua que no contexto de uma exposi¢ao confluem os diversos atores

e fatores atuantes no mundo da arte: artistas e as novas produgdes, curadores, criticos,

colecionadores, galerias e museus, patrocinio privado, politicas publicas de apoio a cultura e
ao publico. Por esse motivo, entende que elas formam um importante objeto para a pesquisa:

A exposicdo, o mais notavel acontecimento artistico, constitui-se numa paisagem

sensivel que agencia a rede da arte contemporanea e ¢ por ela agenciada. Quando a

crenca na universalidade e eternidade da arte é abalada, os critérios para sua sele¢do

perdem suas validades inatas e somam questdes e dilemas. As afirmagdes sobre a

qualidade, validade e importancia artistica e historia das exposi¢cdes podem ser uma

ponte de acesso a determinada “paisagem sensivel de uma comunidade”. Diante de

tantos fatores e atores, aborda-la traz grandes desafios aos pesquisadores (Dossin,
2014).

A exposicao ¢, em muitos casos, o resultado de um processo de pesquisa. Logo,
pesquisa-las seria o processo inverso desse caminho. Acerca disso, busca-se, desse modo,
compreender e analisar arte a partir do processo expositivo, evidenciando e/ou sobrepondo
relacdes entre conceitos, objetos, obras e temas fundamentados através da exposi¢do. Além
disso, pensar sobre os impactos do edificio, do museu, da instituicdo onde a mostra se insere,
os expositores, a iluminagdo, as possibilidades de fluxo, os textos escritos, as obras, o
mobiliario para descanso, a sequéncia das obras e as etapas de produgdo da exposi¢ao sdo
etapas fundamentais neste percurso.

A avaliacdo de exposi¢des deve ser entendida na dimensdo global do processo que
abrange planejamento, criagdo, produgdo, montagem, divulgacdo e recepgdo.
Envolve necessariamente aspectos conceituais, metodologicos e politicos e outros

que sdo escolhas do museu e da equipe de profissionais que nele trabalha e/ou
alheios a vontade institucional e de seu pessoal (Cury, 1999, p. 34).

Utilizou-se, como base, textos publicados, anais de encontros da area museoldgica,
produgdo escrita ndo publicada que circula e/ou disponivel para consulta. A andlise se deu
nas seguintes naturezas de documentos: reflexivos sobre comunicacdo em museus;
descritivos sobre processos expositivos ja concretizados; projetos expositivos; relatorios de
atividades expositivas desenvolvidas e documentacdo sobre processos expositivos. Sobre o
tema da documenta¢do de uma exposicao, a autora Magaldi afirma:

O processo de documentag@o coloca-se como fonte de reflexdo da historia da arte,
através de catdlogos, imagens e demais documentos gerados durante a concepgdo e

realizag@o das exposigoes, organizados e disponibilizados na biblioteca e centro de
documentagdo do museu (Magaldi, 2017, p. 129).

Neste cenario do crescente estudo das exposicdes, o Centro de Pesquisa Afterall, da

University of the Arts London, localizado na Central Saint Martins, publicou uma série de

livros sobre historias das exposicoes,
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Se uma exposi¢do ¢ um desdobramento de experiéncia coletiva e atividade
discursiva possibilitada por obras de arte, que opera mais poderosamente por meio
da reunido de um senso de autoria, entdo vemos nossa tarefa como intervir para
estender algo de seu significado anterior a outros lugares e tempos. Se a arte
depende de uma mostra, ou exibicdo, para ganhar vida, entdo a exposi¢do recusa a
autossuficiéncia, confiando em seu contexto e contingéncias sociais, politicas e
econdmicas (a terra e o clima) para determinar sua vitalidade e sustentabilidade
(germinagdo progressiva) (Choy; Esche; Morris; Steeds, 2021, tradug@o nossa).

Freire (2011), por sua vez, ressalta a importancia da exposi¢ao como “[...] contexto
para a percep¢do de uma obra de arte” (Freire, 2011, p. 69), acionado por meio do arranjo
e rearranjo de “[...] sistemas complexos de sentidos que articulam contextos historicos,
arquitetonicos e institucionais” (Freire, 2011, p. 69).

Ambos autores acima apontam como as obras de artes e as exposi¢des estdo
amplamente interligadas, refletindo como a experiéncia temporal de uma exposicdo ¢é
determinada pela interagdo da arte com o seu contexto. Portanto, as histoérias de exposi¢des
devem considerar os paradoxos de revisitar seu legado em termos de discurso,
transitoriedade e passado.

Ainda, sabe-se a dificuldade de acesso as informagdes e ao conteudo produzido pelas
e sobre as mostras. A organizagdo de arquivos institucionais no pais ainda ¢ recente € o seu
acesso ainda ¢ bastante restrito e burocratico. O estudo sobre as exposigdes torna-se mais
complexo ainda quando observado o grande e crescente nimero de produgdes expositivas € o
seu ritmo cada vez mais acelerado nas instituicdes culturais. A documentag¢do de grandes
volumes de exposi¢des contemporaneas, bem como o resgate da memodria de mostras
passadas, representa um desafio que se soma a questdo da documentacdo individual de
exposigoes.

Nesta pesquisa, pretende-se analisar as exposigdes a partir dos documentos,
registros fotograficos, unindo o tema de arte e comida. Para Oliveira (2010), as exposi¢des
museologicas sdo um sistema de comunicagao passivel de andlise, assim como a cozinha, a
culinaria e a alimentagdo se inserem em um sistema alimentar e também o sao.

A incorporagdo de alimentos em exposigdes de arte levanta questdes criticas sobre
a intencionalidade e a eficicia desses programas expograficos. Museus que utilizam a
comida, seja como tema central ou como suporte para exposi¢des, buscam criar uma
conexdo sensorial e emocional com o publico. No entanto, esse enfoque pode ser
duplamente interpretado: ao mesmo tempo em que democratiza e torna a arte mais
acessivel e relevante ao utilizar um elemento cotidiano, também corre o risco de trivializar
ou simplificar a complexidade das obras e das narrativas museoldgicas. E essencial

considerar como essas praticas expograficas sao estruturadas e recebidas, e até que ponto
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contribuem para uma compreensao mais profunda das relagdes culturais e sociais.
Ademais, a utilizagdo de alimentos em exposi¢des pode revelar camadas
significativas de memoria, contextualizando praticas alimentares como patriménio cultural
e identitario. Ainda assim, a abordagem critica deve questionar a superficialidade com que,
por vezes, esses temas sdao tratados, especialmente em um cendrio de crescente
consumismo e espetacularizagdo da cultura. A critica museoldgica deve, portanto,
examinar as implicagdes éticas e estéticas dessas exposicdes, bem como as dindmicas de
poder envolvidas na selegdo e representacdo dos alimentos como arte. Ao unir a arte e a
comida em um campo de andlise, a pesquisa deve ndo apenas contemplar os aspectos
visuais e sensoriais, mas também as narrativas sociopoliticas e historicas que emergem

dessa intersec¢ao.

2.1 Ingredientes das relacdes entre arte e comida

As intersecgdes entre arte ¢ comida ndo sdo fenomenos modernos, mas remontam a
reflexdes historicas sobre a gastronomia como expressao cultural. Brillat Savarin, gastronomo
francés do século XIX, desempenhou um papel fundamental na elevacdo da comida ao
patamar de fenomeno cultural. Em seu livro, “Fisiologia do Gosto” (1825), ele ndo apenas
descreve receitas e técnicas culindrias, mas também explora a relagdo entre comida,
sociedade e bem-estar, apontando a comida como um elemento intrinsecamente ligado a
cultura, a sociedade e ao prazer humano. Essa perspectiva histdrica enriquece a compreensao
contempordnea sobre as exposi¢des que utilizam a comida como tema ou suporte,
evidenciando a profunda conexdo entre alimentagdo e identidade cultural. Neste mesmo
sentido, para o autor Michel Onfray,

A questio gastrondmica ¢ uma questdo estética e filosofica: as praticas culturais das

civilizagdes de todas as épocas e as belas-artes relacionam-se com a cozinha, que
em seus diversos periodos histdricos os representam tanto quanto as pinturas, as

sonatas, as esculturas, as pegas de teatro ou a arquitetura. (Onfray, 1996, p. 260).

J& o conceito de gastronomia, para Franco e Braune (2007), concilia arte e

gastronomia por meio da experiéncia ao compreender que,

Quando se prepara o alimento com arte, transforma-se o que era apenas alimento
para o corpo em experiéncia estética, prazer e alimento para o espirito; tem-se
entflo, gastronomia, porquanto sua forma, textura, sabor, aroma, cores, temperatura
etc., compdem-se um conjunto harmonioso que oferece a quem prova, além de
alimento, a experiéncia do belo em mais de um sentido (Franco; Braune, 2007, p.
67).
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Observando o potencial da visualidade e da visibilidade dos alimentos e os inimeros
aspectos relacionados a eles, a pesquisadora Sandra Regina Ramalho e Oliveira desenvolveu
aproximacdes entre arte e gastronomia. De acordo com a autora, matéria e propdsito nao
devem ser conceitos igualados. Nesse contexto, ¢ a inter-relacio ou ‘“conjungdo entre
intencionalidade e a utilizacdo” dos alimentos que define se tratar de arte ou ndo (Oliveira,
2010, p. 43). A elaboragdo culinaria, quando analisada sob a perspectiva da criatividade,
revela paralelos significativos com a produgao artistica.

Essa comparagdo com a arte foi difundida a partir do chefe de cozinha Marie-Antoine
Caréme (1784-1833), também conhecido como o “Arquiteto da Cozinha Francesa” e ¢
considerado um dos maiores chefes da cozinha moderna. De acordo com Franco e Braune
(2007), a popularidade de Caréme iniciou com suas pecas macicas de decoragdo de mesa
feitas de agucar, cola, cera e améndoas, que reproduziam perfeitamente os templos classicos e
pontes da Europa, além de sua preocupacao com a textura, aromas ¢ harmonizacao dos pratos
servidos nos banquetes. Na época, os pratos ndo tinham uma combinagdo preliminar, entdo
todos eram servidos de uma vez, de forma que todos os convidados comiam de tudo. Por isso,
Caréme criou uma nova sequéncia: “a ordem do gosto”, onde havia um planejamento prévio
e detalhado sobre as combinagdes — inclusive de cores, aromas e texturas dos pratos a serem
dispostos na mesa. Por consequéncia, “o ato de se alimentar passa entdo a se comparar a um
ritual que combinava prazer de comer e a estética” (Silva, 2013, p. 10-11).

Oliveira defende que seja feito também um estudo mais aprofundado sobre

O sistema gastrondmico — ai incluido a autoria, os modos de fazer, apresentar,
representar ¢ relatar o ato de comer, a visualidade dos alimentos, in natura ou
preparados, as obras dos artistas que usam alimentos, nossos habitos
correlacionados @ mesa, a mistica em torno dos grandes Chefs, entre outros
aspectos, pois sistema ndo quer dizer um conjunto fechado — é um universo ndo so6

passivel de ser explorado na arte, mas um objeto de estudo provocador de diversos
desdobramentos. (Oliveira, 2010, p. 3).

As afinidades entre culinaria e produgdo artistica sdo reveladas, nas palavras de Revel,
por meio da reflexdo: “a mesa e o servico de mesa sdo quadros, a sala de refeigdes ¢ um
cenario, um banquete pode tornar-se uma representagdo teatral” (1996, p. 260). O autor
Marcelo Ter¢a-Nada, complementa:

Nas artes visuais entdo, por vezes os alimentos aparecem representados nas obras;
por vezes sdo usados como matéria-prima para composi¢do delas; por vezes sdo
elementos de experiéncia (estética/antiestética); por vezes servem como vetor de

convivio/encontro/relacdo. E had ainda as praticas artisticas que interferem na
maneira como os alimentos sdo produzidos, distribuidos e/ou consumidos, seja com
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uma acdo que envolve parte das etapas dos sistemas alimentares, seja configurando
um sistema/rede de produg@o-consumo de alimentos (Terca-Nada, 2024, p. 26).

Ja para Lisa Minari Hargreaves, as obras de arte que se relacionam com a comida
podem ser categorizadas como a arte “visualimentar”, a arte “comestivel” e a arte “alimentar
hibrida” (Hargreaves, 2007, p. 32). Nessa dissertagdo, com o objetivo de apresentar uma
analise das exposi¢des, esta relacdo se mostra por meio da comida como material da obra de
arte, dos livros de receitas, dos restaurantes de arte e comida e, por fim, das exposi¢cdes com

este tema.

Assim, ao explorar as relagdes entre arte e comida, fica evidente que os alimentos
desempenham multiplos papéis nas artes visuais: como representagdo, matéria-prima,
elemento de experiéncia e vetor de convivio. As praticas artisticas que envolvem alimentos
nao apenas refletem, mas também influenciam a maneira como esses sdo produzidos,
distribuidos e consumidos, configurando sistemas ou redes de produgdo-consumo.
Ter¢a-Nada (2024, p.26) aponta que essas praticas podem abarcar diversas etapas dos

sistemas alimentares.

Ao abordar a comida como um elemento central nas exposicdes de arte, revela-se a
importancia de compreender esses processos ¢ suas implicagdes culturais e sociais,

enriquecendo a analise critica das praticas expograficas contemporaneas.

2.2 Comida no prato das artes visuais

Segundo Bachelard, “na matéria estdo os germes da vida e da obra de arte” (1994, p.
36). Sendo assim, a aproximacdo da arte com a vida, evidenciada na arte moderna, aponta
para os desdobramentos da arte contemporinea em que os materiais mesclam com a
experiéncia da vida. Nesse sentido, Michel Onfray questiona: “por qué ndo a cozinha? Que
razoes existem para ndo podermos utilizar o material alimentar num processo estético se nao
ético?” (1999, p. 166).

Com as novas perspectivas contemporaneas para a materialidade da arte, o suporte da
obra pode ser realizado a partir de comida. O curador Marcello Dantas reflete, a partir da

historia da arte, como o alimento tem sido utilizado atualmente:

A evolucdo da relagdo da arte com a comida ganha contornos ainda mais
contundentes no cenario atual. Se antes artistas representavam a comida, depois eles
passaram a usd-la como matéria-prima de suas obras, culminando numa corrente
ainda mais radical em que eles se tornam os fazendeiros, os produtores do alimento,
usando artificios criativos e uma espécie de “artivisimo” socioambiental, no qual
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artistas contemporaneos passam a pesquisar novas formas de produgdo e
socializacdo da experiéncia da comida em nossas vidas (Dantas, 2015)

Na 32? Bienal de Arte, em 2016, a obra “Restauro”, de Jorge Menna Barreto, levantou
questdes acerca dos habitos alimentares e seu impacto no meio ambiente. O projeto foi
composto por um restaurante, com cardapio elaborado em parceria com a nutricionista e
chefe Neka Menna Barreto e a Escola de Ecogastronomia, enquanto o coletivo Grupo
Inteiro criou o projeto espacial e o “microclima” — nome que o artista Jorge Menna Barreto

utiliza para designar a relagdo entre o espaco e a experiéncia do comensal.

Figura 1 - Obra “Restauro”, de Jorge Menna Barreto.

Fonte: Jorgge Menna Barreto, 2016.


http://32bienal.org.br/pt/participants/o/2564
http://www.ogrupointeiro.net/
http://www.ogrupointeiro.net/
http://32bienal.org.br/pt/participants/o/2564
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Figura 2 - Obra “Restauro”, de Jorge Menna Barreto.
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Fonte: Jorgge Menna Barreto, 2016.

A variedade de materiais plasticos utilizados pelos artistas contemporaneos tém
transformado radicalmente a dindmica das exposi¢des, ampliando as possibilidades e desafios
enfrentados por curadores e instituicdes culturais. Algumas obras, efémeras por natureza,
utilizam alimentos como material artistico, realgando a conexao entre arte ¢ vida, conforme
sugerido por Bachelard (1994). Outras obras, de dimensdes monumentais, muitas vezes
ultrapassam a capacidade fisica dos museus, exigindo novos espagos de exibi¢ao e formas de
interacdo com o publico. Onfray (1999) questiona a exclusao da cozinha do universo estético,
argumentando que os materiais alimentares possuem um valor intrinseco tanto no processo
artistico quanto no ético.

O curador Marcello Dantas ressalta a evolucao do uso de alimentos na arte, desde sua
representacdo até a atuacdo dos artistas como produtores, integrando praticas
socioambientais. Esse “artivismo” reflete a busca por novas formas de producdo e
socializa¢ao da experiéncia da comida, desafiando as convengdes tradicionais e ampliando os
horizontes da arte contemporanea. A obra "Restauro", de Jorge Menna Barreto, exemplifica
essa tendéncia ao abordar os habitos alimentares e seu impacto ambiental, integrando arte,

gastronomia e sustentabilidade em uma experiéncia imersiva e multifacetada.


http://32bienal.org.br/pt/participants/o/2564
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2.3 Livros de receitas e as dietas artisticas

Neste subcapitulo, apresentamos uma breve descri¢ao de livros de receitas criados por
artistas que propdem uma aproximagao entre 0 processo criativo e a obra e o processo de
cozinhar e a comida.

O livro “Vidas dos mais excelentes pintores, escultores e arquitetos”, escrito por
Giorgio Vasari em 1550, descreve a “alegre brigada de cavalheiros chamada de Compagnia
del Paiuolo” (Companhia do Caldeirdo) que, chefiada por Andrea del Sarto, divertia-se em
elaborar novas invengdes chamadas “obras para comer”, utilizando elementos como uma
porca assada transformada em costureira ou uma cabeca de boi transformada em martelo,
para representar esse conceito. Sandro Botticelli, Guazzetto, Andrea del Sarto, Filippo Lippi
aproximaram, dessa maneira, a producdo da culindria renascentista e a propria historia da arte
através da relacdo da pintura e da escultura com o banquete da corte e sua producio
arte/alimentar.

Leonardo da Vinci provavelmente ajudava em varias cozinhas, pois desenvolveu
habilidades que o levaram a trabalhar como gastronomo em algumas tabernas, e até a ser
mestre de banquetes de Ludovico Sforza, duque responsavel por encomendar a pintura “A
Ultima Ceia” (1495-1498). Durante sua estada no palacio da familia Sforza, o artista escreveu
sobre os habitos, sabores e costumes, além de relatar, nas receitas que criou, seu interesse na
alimentacdo vegetariana e esbocos de melhorias para aparelhos de cozinha. Leonardo da
Vinci descreve conselhos como o melhor lugar para um assassino sentar em um jantar (para
que ele realize seu trabalho mais facilmente), e expressa, inclusive, a proibi¢cdo de se deixar
aves soltas a mesa. Os registros desses cadernos sobre gastronomia foram langados em um
livro denominado “Os Cadernos de Cozinha de Leonardo da Vinci”, em 1977. Depois das
experiéncias nas cozinhas, ele abriu uma cantina em Florenca com o amigo e artista Sandro

Botticelli (Hargreaves; Berman, 2017).


https://pt.wikipedia.org/wiki/A_%C3%9Altima_Ceia_(Leonardo_da_Vinci)
https://pt.wikipedia.org/wiki/A_%C3%9Altima_Ceia_(Leonardo_da_Vinci)
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Figura 3 - Batedor gigante operado por seres humanos inventado por Leonardo da Vinci.
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Fonte: Michelle Legro, 2011.

A valorizagdo da experiéncia e a aproximagdo da arte com a vida foi intensificada
durante o periodo da arte pré-moderna e moderna. O conjunto desses movimentos artisticos
se caracterizou pelo rompimento com os principios académicos para valorizar a
“interioridade do artista”, adequando a arte a realidade da época e enaltecendo as
experiéncias cotidianas. As emocgdes, “a respeito da propria sensibilidade e capacidade da
experiéncia” (Hauser, 2000, p. 935), moviam os artistas e poetas do periodo, de modo que as
fontes de inspiracdo surgiram através de vivéncias diarias, onde cada momento sentido era
retratado através da perspectiva artistica. Assim, “a arte tornou-se o oficio de viver” (Argan,
1992, p.127).

Giulio Carlo Argan, em sua classica obra “Arte Moderna”, aborda como os proprios
impressionistas, a partir de 1880, dedicaram-se a investigar a estrutura da sensacdo,
“pretendendo provar com fatos que a sensagdo ndo ¢ uma matéria bruta oferecida a
consciéncia, mas € consciéncia que, em sua plenitude, faz-se existéncia” (Argan, 1992, p.
125). Desta forma, a comida pode vir a ser a matéria bruta de sensagdes.

No impressionismo, os artistas franceses retrataram os passatempos do mundo
moderno, e alguns deles se concentraram em torno da comida e da bebida, tal como nas
representacdes de refeicdes em restaurantes, piqueniques e, até mesmo, nos entretenimentos
noturnos de bares e cabarés.

A comensalidade passou a inspirar e integrar a poética dos artistas, de modo que o
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comer adquiriu um aspecto ritualistico. Claude Monet, um dos precursores e maiores
expoentes da arte impressionista, esteve diretamente ligado a questdo culinria. O livro de
receitas culinarias “The Monet Cookbook: Recipes from Giverny” (2016), escrito por
Florence Gentner, revela como o artista estava preocupado com a sua alimentagao e realizava
experiéncias na cozinha e rotinas de plantar e colher, sugerindo um estilo de vida
cuidadosamente planejado e equilibrado. Nele, ha 60 receitas originais de Claude Monet,
juntamente com imagens de suas pinturas, cenas de sua vida em Giverny e fotografias de
pratos. Cada capitulo aborda receitas que foram servidas na famosa sala de jantar amarela de
Monet, refeigdes feitas ao ar livre nos jardins de Giverny, e em varios dos restaurantes ao

longo do rio Sena.

Figura 4 - Cozinha da casa de Claude Monet em Giverny.

Fonte: Claude Monets house, [s.d.].

Adiante, no Pdés-Impressionismo, Toulouse-Lautrec e Joyant, amigos desde a infancia,
escreveram o livro de receitas “L’Art de la Cuisine” (1966). As paginas contém desenhos do
artista, uma pintura de Edouard Vuillard retratando Toulouse-Lautrec na frente de seu forno
de cozinha, e as historias dos jantares realizados para amigos — os quais sugerem sua
reputagdo como bom cozinheiro. Edouard Vuillard relata uma ocasido na qual o artista
interrompeu uma de suas festas apo6s o jantar, solicitando a seus convidados que o seguissem
até o apartamento de um amigo, onde uma obra-prima desconhecida de Edgar Degas estava
pendurada na parede. Apontando para a pintura, ele disse: "Ai estd sua sobremesa!"
(Toulouse-Lautrec; Joyant, 1966). Os pratos gastrondmicos, assim como as proprias pinturas,
refletem a vida na Franca numa época em que o artista encontrava tempo para retratar o

mundo em suas pinturas ¢ também para se dedicar as experiéncias gastronomicas.
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A experimenta¢do modernista, em razdo de novos materiais, novas tecnologias e
novas formas de viver surgidas a partir do comego do século XX, adotou a cozinha como um
I3 29 7 . ~ . ;.

microcosmo” que se tornou um veiculo fundamental para a formalizagdo dos principios do
movimento moderno nos anos 1920 e 1930. Em 1932, Filippo Marinetti elaborou o manifesto
da cozinha futurista, onde foram estipuladas as regras do novo sistema alimentar e da

producdo dos pratos futuristas.

Figura S - Livro “La Cucina Futurista” publicado em 1932 na Italia.

Fonte: Digital Library Yale.

As receitas deveriam romper absolutamente com o passado, principalmente ndo
utilizando o macarrdo tipicamente italiano, destruindo-o completamente e contendo a
assinatura do cozinheiro como uma forma de autoria. As atengdes ao aspecto visual, pictorico
e escultorico dos pratos e da arrumacdo das mesas deveriam fazer com que cada escultura

tivesse uma arquitetura original e, se possivel, diferente para cada um dos comensais:

A experiéncia proposta por Marinetti, embora ja vivenciada em outros momentos
histéricos, tornou-se unica a partir do momento em que o artista decidiu
proporciond-la conscientemente ao grande publico. O artista decretou que seus
pratos, além de suprir uma fungdo mecanicista, transformariam o fruidor. O prato de
comida tornou-se uma obra de arte carregada de significado transformador, assim
como duas décadas antes, por vontade do artista Marcel Duchamp, um urinol
tinha-se tornado importante elemento de mudanga na producdo artistica
(Hargreaves; Berman, 2017, p. 134).

Publicado originalmente em 1961, o livro “The Artists & Writers Cookbook”
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apresenta mais de 220 receitas escritas por 55 pintores, 61 romancistas, 15 escultores e 19
poetas, incluindo Man Ray, John Keats, Marcel Duchamp, Lawrence Durrell, Robert
Graves, Harper Lee e Irving Stone. A proposta foi assumida pelos diversos autores com
diferentes graus de seriedade, nas quais alguns compartilham suas receitas reais e
comestiveis, enquanto outros se valeram do livro como um desvio criativo e aleatorio. O
prefacio escrito por Alice Toklas dispde que o livro ¢ “dedicado a arte da imperfeicdo na

cozinha”.

Figura 6 - Livro de receitas “Les Diners de Gala” de Salvador Dali.

Fonte: Taschen.

Em 1973, Salvador Dali (1904 -1989) langou pela primeira vez o livro “Les diners of
Gala”, que se inicia com frases escritas pelo artista, que afirma que nao ¢ um livro para quem
conta calorias e que nossas mandibulas constituem a ferramenta mais eficaz de conhecimento
filosofico (Dali, 1973). Ao longo do livro, hd fotos dos jantares realizados por ele e sua
esposa Gala, imagens de pinturas de comidas e 136 receitas escritas por ele, com suas
caracteristicas pessoais e artisticas — seja nos ingredientes exdticos ou na montagem do prato,

incluindo um capitulo de receitas afrodisiacas. Nesse sentido,

Cabe destacar a importancia que Salvador Dali atribui & comida. Em sua préatica
artistica, transforma objetos reais em formas aparentemente comestiveis com o
proposito de criar efeitos de fantasia e trabalhar os desejos sexuais e orais de
consumir os objetos em questdo. As formas moles permitem fazer multiplas
analogias entre objetos diferentes, oferecendo também a possibilidade de
apontar caracteristicas ocultas nesses objetos (Silva, N. R. da, 2023).
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Aproximada com as obras surrealistas, a artista mexicana Frida Kahlo (1907-1954)
também escreveu seu proprio livro de receitas, nomeado “Livro da erva santa”. A obra
original foi roubada em uma exposi¢do que ocorreu em Londres e nao foi mais encontrada.
Entretanto, antes do roubo, o escritor mexicano Francisco Haghenbeck, transcreveu as
receitas e anotagdes desse livro escrito pela artista, relacionou com a biografia dela e lancou o
livro “Os segredos de Frida Kahlo” (2011). H4 uma descrigdo de seus pratos preferidos, que
foram servidos a personalidades como Diego Rivera, Leon Troétski e outros, e utilizavam
ingredientes que ela nomeava como ‘“‘paixao, romance, dor, traicdo, luxtria e drama”. O livro
retrata a vivéncia da pintora com o universo da gastronomia apos o acidente sofrido na
juventude, uma vez que a artista afirmou ter feito um pacto com a morte depois do trauma.
Por isso, todos os anos, no Dia dos mortos, Frida fazia uma oferenda de paes e doces para

lembrar o acordo.

Figura 7 - Cozinha do Museu Frida Kahlo na Cidade do México.

Fonte: Museu Frida Kahlo, [s.d.].

Além das receitas tipicas mexicanas e criagdes da propria artista, hd uma relagao entre
cada receita e algum momento de sua vida. O autor transcreve uma das falas da artista, que
afirma que “a sangrita (bebida tipica mexicana) ¢ a mulher, ¢ a que tem cheiro de tempero e
cebola, a que da cor e ardido ao macho tequila” (Haghenbeck, 2011, p. 20). Frida Kahlo
relata ainda que seu romance com Leon Trétski comecgou na cozinha, enquanto ela preparava
receitas e discutia a situacdo politica da época.

Imediatamente apds a Segunda Guerra Mundial, os Estados Unidos surgem como
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nova poténcia mundial e centro artistico emergente, beneficiado pela imigragdo de
intelectuais e artistas europeus. As diversas tendéncias do modernismo europeu conhecem
solugdes novas em solo norte-americano, resultando em recusa de estilos e novas técnicas
artisticas, tal como aconteceu com Jackson Pollock e sua "pintura de acao" (action
painting). Desde 1945, quando ele e a artista Lee Krasner se casaram, o casal morou em um
bairro de Nova lorque.

O livro “Dinner with Jackson Pollock” (2015) contém relatos sobre a vida nessa casa,
receitas escritas pelo artista e sua esposa, fotografadas e pesquisadas por Robyn Lea. Cada
receita ¢ acompanhada de historias sobre onde foi originada ou quando e para quem o prato
foi servido, abordando uma rica historia sobre a vida do casal. Aponta, ainda, uma relagao
pessoal dos artistas com a natureza, pois eles plantavam e colhiam os proprios alimentos que,
posteriormente, eram preparados conforme as receitas que criavam.

O prefacio foi escrito pela sobrinha de Pollock, Francesca Pollock, e por Helen
Harrison, diretora da Pollock-Krasner House and Study Center. Na introducgdo, sua sobrinha
afirma: “Ele pintou da mesma maneira que cozinhava: usando sobras sem fim; mantendo e
reutilizando; experimentando uma cor ou forma e depois outra. Nunca houve desperdicio.

Pintar, como cozinhar, era uma maneira de viver” (Lea, 2015, p. 6).

Figura 8 - Jackson Pollock com Lee Krasner na cozinha.

Fonte: Jesse Hirsch, 2015.


https://www.vice.com/en/contributor/jesse-hirsch/
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Ainda na cena de arte dos EUA, outra artista destaque foi Georgia O'Keeffe, com suas
pinturas de flores, paisagens do Novo México, arranha-céus de Nova lorque e cranios em
formas uterinas. A fotografa Robyn Lea examinou os arquivos pessoais de O'Keeffe
no Georgia O'Keeffe Museum Research Center em Santa Fé, Novo México, folheando livros
de receitas e entrevistando pessoas que conheciam a artista pessoalmente. Esse conjunto de
materiais pesquisados foi publicado no livro “Dinner With Georgia O'Keeffe” (2017), com
receitas complementadas com notas da autora sobre as histérias e os significados das
comidas.

Conforme a autora:

Talvez o papel mais importante que a comida desempenha na vida de O'Keeffe se
concentre em sua crenca de que a boa comida tem o poder de ajudar o artista a
produzir seu melhor trabalho - ndo apenas fornecendo uma variedade sensorial de
cores, formas, aromas e sabores e texturas, mas alimentando o corpo com alimentos
especificos que tinham o poder de alimentar a mente criativa (Lea, 2015, p. 16,
traducdo nossa).

Figura 9 - Georgia O'Keeffe cozinhando em 1960.

Fonte: Museu Georgia O'Keeffe, 2007.

No movimento da pop art, Andy Warhol nunca esteve realmente interessado nas artes

culindrias, mas, mesmo assim, transformou a lata de sopa do Campbell em um icone


https://pt.wikipedia.org/wiki/Novo_M%C3%A9xico
https://pt.wikipedia.org/wiki/Nova_Iorque
https://www.okeeffemuseum.org/research-center/
https://www.okeeffemuseum.org/research-center/
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americano. Era algo que ele alegava ter comido todos os dias durante 20 anos, e que era um
alimento que o fascinava por causa de sua capacidade de ter exatamente o mesmo gosto,
independentemente de quem estivesse consumindo. Em 1959, Andy Warhol e Suzie Frankfurt
publicaram o livro de receitas “Wild Raspberries”, ao decidirem produzir uma série de livros
feitos a mao e que ridicularizava os livros populares de cozinha da moda francesa, produzidos
em massa nos anos 50. Frankfurt escreveu algumas receitas, Warhol as ilustrou, sua mae,
Julia Warhola, fez a caligrafia e, querendo que todos os livros fossem coloridos a mao, eles
contrataram quatro garotos para fazer a coloragdo, mas foram capazes de produzir apenas 34
livros coloridos. Os autores afirmam que o livro era, antes de tudo, uma obra de arte, e as
receitas nele contidas ndo sdo para ingestdo e devem ser lidas com o espirito humoristico em

que foram criadas (Flood, 2021).

Figura 10 - Receita do livro “Wild Raspberries”, 1959.
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Fonte: MutualArt, 2014.

Os livros de receitas criados pelos artistas apontam como o fazer artistico pode estar

relacionado a culinaria, abordando a construgdo estética e material de uma receita. Essa
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conexao se manifesta ndo apenas na apresentacdo visual dos pratos, mas também na
experimentacdo com ingredientes, texturas e sabores, transformando a preparacdo de
alimentos em um processo de expressdo individual e coletiva. A culinaria, nesse contexto,
transcende a mera fun¢do de nutrir, tornando-se um meio de comunicac¢dao, onde artistas

exploram temas como memoria e identidade cultural.

2.4 Arte e Apetite: Restaurantes galerias

Além dos livros de receitas, este capitulo também relata trés restaurantes que
abordaram a arte como tema central de sua preparagdo culinaria, de 1971 a 1986, em Nova
Iorque e Diisseldorf. Esses espagos aproximaram o fazer artistico e o fazer culinario,
representando a unido dos artistas com o publico, servindo comida aos espectadores, assim

como as exposicdes que serdo apresentadas posteriormente como objeto de pesquisa.
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Figura 11 - Da esquerda para a direita, Tina Girouard, Carol Goodden ¢ Gordon Matta-Clark em frente a
bodega fechada que se tornaria seu restaurante Food, Nova lorque, 1971. Fotografia de Richard Landry com
alteracdo de Gordon Matta-Clark.

=

Fonte: Sandra Zalman, 2017.
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Figura 12 - Menu do restaurante Food.

DORIE, Febrndt o}

127 Prince Street l OO D OPENING SAT,, 0CT. 16 .

TUESDAY = FRIDAY 11+30 A.M, until MIDNIGHT
SATURDAY 11130 AW, until 3 AN, gerving hours
SUNDRY SFECIAL GUEST CHEF NIGHT 7 P.M,. umtil 1] F.M.

« « ¥WE HOP]

AMPORTANT NUTICE: WE [0 NOT YET HAVE A LIQUOR LIGCENSE OR A
WINE AND BEER LICENSE SO PLEASE BRINC YOUR OWN LIGQUOR.

OUR MENU CHANGES EVERY DAY. HERE ARE SOME SAMPLES.

LUNCHES are 2 soups and 1 stew with homemade bread, sand sandwiches,

£tock soup UTD lamb and squash stew

mushroom and barley soup bteel and vegetable ctew

Carrot soup rabblt stew with prures

black bean soup cuban uged car stew

navy bean, beer and cheeze soup liver dumpling stew and alka seltzer
fieh chowder chill

borscht with sour cream bouillabaise

gazpacho shrimp and chicken gumbo

suimono

DINNERS are cne thing each night=-a main curse with vegatables, salad and dessert

velvet chicken in satin sauce

aeorr gquash w mint

raw mackerel with wasabi sauce of wasabi, =maki & soy
Japanese New Year's aish

mock chicken drumsticks or eity ehlcken canAry pudding

creamed sorrel winter fruit salad

yame baked in honeybutter baranas {lambe

stuffed tcngue creole Muster Day gingerbread

anchovy onion ple lumber jacks

taked marrow bones hotnaila

roasts, pol roasls, curries quakers

macaroni maruzze with blusberries apple apricet sauce with slmonds
seviche

peruska - periop for our vegetarisn night which iz Tuesdays

flg, garlic and anchovy saiad
corn and flour tortillas
SUNLAY SPECIAL CUEST CHEF LINNERS are.
DRINKS
freah squewsed orange Julce
apple juices
fresh vegetable |uices
coffee = wo are trying several kinds and styles

teas
milk
PRICES - 50¢ - 75¢ for soup with bread $1.25 - 31,50 stew with bread
$3.00 for dinmner $4,0C Sunday specimi guest chel night ainner

We Have $10 bogks of meal tickets on sale et PTO0 for only $9,50

Fonte: Sandra Zalman, 2017.

Em 1971 foi inaugurado, em Nova lorque, o restaurante “Food”, idealizado pelo

artista e arquiteto Gordon Matta-Clark, em colabora¢do com a bailarina e cozinheira Caroline



34

Goodden, além de outros amigos que se juntaram ao casal. A proposta era criar um local para
a vida comunitaria por meio da comida, como uma critica as formas dominantes do
consumismo que os cercavam. Os artistas trabalhavam juntos, promovendo uma rede social
em torno do restaurante, € o consideravam como um ponto de encontro de musicos, poetas,
cineastas, bailarinos, escultores e atores. A cada domingo, um artista tornava-se chefe
convidado e criava um cardapio a partir da propria poética. Do mesmo modo, atuavam em
todas as atividades do restaurante, tais como limpeza e contabilidade.
Nesse contexto, alinhado as manifestacdes artisticas da época, Matta-Clark criou o
“The Sunday Night Guest Chef Dinners”, evento realizado aos domingos e no qual eram
convidados diversos artistas para realizar performances a partir da propria poética,
envolvendo a comida. Durante o periodo de funcionamento do restaurante, Matta-Clark
utilizou a materialidade da comida para produzir obras artisticas, como cozinhar fotografias
polaroid (Photo-Fry) e cultivar microrganismos (/ncendiary Wafers). O restaurante se tornou
palco para experimentagdes de como a matéria estd continuamente em transformagao.
Contudo, como a maioria das refeicdes eram distribuidas gratuitamente, o local ndo
conseguiu se sustentar financeiramente e o formato comercial fechou em 1973.
Assim, com o objetivo de registrar o dia a dia dos artistas, Matta-Clark gravou o filme
“Food”, que:
representou um mergulho da arte experimental no dominio da cozinha como um
todo, ndo mais restringindo a colaboragdo a campos especializados como a
patisserie. Porém, o formato comercial de restaurante levou ao encerramento do
projeto original trés anos apds sua fundag@o, pois a maioria das refeicdes era

distribuida gratuitamente, levando ao desequilibrio das finangas do empreendimento
(Museu de Arte Moderna de Sao Paulo, 2012, p. 9-10).

Em 1968, outro restaurante conceitual, que relacionava arte e comida foi inaugurado
pelo artista Daniel Spoerri, em Diisseldorf, na Alemanha. Daniel fez uma performance em
Paris onde criticos de arte assumiram o papel de gar¢ons, entregando comida e bebida aos
convidados. Além do menu com sabores e pratos exdticos, o restaurante funcionava com
eventos e seus clientes tinham a possibilidade de encomendar sua propria snare-picture ao
final da refei¢do. Em setembro de 1970, Spoerri fundou a galeria Eat Art, anexa ao

restaurante. No ano de 1972, encerrou suas atividades com os restaurantes.

Sua poética € caracterizada pelos seus tableaux pieges (snare-picture - quadros

armadilhas), formados por colagens de objetos ordinarios extraidos do cotidiano e
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apresentados verticalmente sobre uma prancha (Souza, 2016). Algumas das obras mostram
restos de uma refeicdo fixados na mesa em que ela foi consumida e a mesa ¢ pendurada na

parede.

Figura 13 - Fotografia do artista Daniel Spoerri.

Fonte: Hic Terminus Haeret I | Fondazione Il Giardino di Daniel Spoerri.


https://www.danielspoerri.org/giardino/
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Figura 14 - Peca grafica dos eventos do restaurante.

EAT ART GALERIE

prasentert am Freitag, dem 21, Mad 1871, um 18, oo Uhr
im der neuen Galerie neben dem Restaurant SPOEREIL
cwei Atembanoguette
Wan
CUNTHERWESELER
Um 20,00 Uhr macht WESELER eine EAT-ART-Cuellaktion,
Lur Ausstellung erschaint

eln atmendea EAT - ART -3chlange nobjelkt
in einer Auflage von 30 Exemplaren

Preis: DM jdo, --

Die Ausstellung davert bis 4. Juni 1971

Offnungszeiten: Montag - Freitag 14, 00 - 18,00 Uh:
Sametag lo, 30 - 14, 30 Uhr

Ausserdem haben wir noch Objekte auf Lager von:
ARMAN BRECHT CESAR FILLIOU GERSTNER
LINDNER LUGINBUHL PAGE ROT SPOERRI

THOMKINS WILLIAMS

EAT-ART-GALERIE EAT-ART-PRODUKTION
HETE HUNERMANN CARLO SCHROTER

4 DOSSELDORF, BURGPLATZ 17 4 DOSSELDORF-KAISERSWERTH
NEBEN DEM RESTAURANT SPOERRI KESSELBERGWEG 2

TEL: 13328 TEL: 404299

Fonte: Fondazione Bonotto.

Entre 1984 e 1986, em Nova lorque, funcionou o restaurante E/ Internacional,

resultado da parceria entre o artista Antoni Miralda e a chefe de cozinha catald Montse
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Guillén, unindo simultaneamente um projeto artistico e gastrondmico. O local envolvia
comida, experiéncias sensoriais, performances e instalagdes artisticas como veiculos e rituais
para transmitir tradigdes e misturar praticas sociais da época. Apesar do restaurante fechar
apds 2 anos, tornou-se um simbolo iconico da Nova lorque dos anos 1980, durante a qual a
vida noturna e a experiéncia foram colocadas no mesmo contexto das artes visuais.

Em 2017, o Museu de Arte Contemporanea de Barcelona inaugurou a exposicao
MIRALDA MADEINUSA, com todos os projetos do artista vinculados aos Estados Unidos
de meados dos anos setenta até o final dos anos noventa, envolvendo sua relacdo com arte e
comida. O museu serviu ao publico um drinque e uma comida que eram oferecidas no
restaurante El Internacional. Parte da convivéncia do restaurante foi registrada por Miralda e
Jordi Torrent em videos, como Sentimental Room (1984), gravacdo que relembra os clientes
famosos, e Videomenu (1984), anunciando o menu do El Internacional. No ano seguinte, em
2018, o Faena Art, instituicao cultural de Buenos Aires, apresentou uma recriagdo do E/

Internacional.

Figura 15 - Fachada do restaurante E/ Internacional.

Fonte: Faena Art, 2018.
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Figura 16 - Videomenu (1984).

Fonte: MACBA.

Nesse contexto, a gastronomia € o ambiente do restaurante emergiram como espacos
de experimentacdo criativa para diversos artistas. Tal cendrio propiciou a instauragao de uma
nova dinamica relacional com o publico, o qual passou a vivenciar a experiéncia de adentrar
um restaurante de forma andloga a visita a um atelié de artista. Dessa forma, recriar o espago
tradicional de refeicdo em um ambiente de imersdo artistica promoveu a reconfiguragdo dos
limites entre arte ¢ vida cotidiana, assim como apontado no modernismo, desafiando as

convengdes e ampliando as possibilidades de interacao entre o artista e o publico.

Portanto, as exposicdes como objeto de pesquisa constituem um campo de reflexao
para a analise das inter-relagdes entre arte e alimentagdo, destacando a complexidade
intrinseca das praticas expositivas contemporaneas. A investigagdo da documentagdo, dos
registros fotograficos e dos documentos pertinentes as exposi¢des permite uma compreensao
parcial de como a arte interage com a vida cotidiana e com os sistemas alimentares. O estudo
dessas exposicdes desvela ndo apenas as narrativas visuais e sensoriais, mas também as

dindmicas sociais que permeiam a produg¢do artistica e a experiéncia museologica.

Por fim, a incorporagdo de alimentos nas exposicdes de arte inaugura novas
possibilidades de analise e reflexdo critica acerca do papel dos museus e das praticas
expograficas. A utilizagdo de comida como material artistico, tema central ou suporte para as

exposicdes expande os horizontes da museologia, desafiando as convengdes tradicionais e
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promovendo um didlogo com o publico em geral. A abordagem critica dessas exposi¢cdes
deve contemplar as implicagdes éticas, estéticas e culturais, bem como as relagdes de poder
envolvidas na selecdo e representacdo dos alimentos como arte. Assim, a pesquisa sobre
exposi¢des de arte e comida contribui para um entendimento mais abrangente e multifacetado

do campo museoldgico e das interse¢des entre arte, cultura e alimentacao.
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3 SABORES NA ARTE: BANQUETE DE EXPOSICOES

As exposicOes internacionais sobre arte e comida oferecem uma perspectiva
abrangente sobre como diferentes culturas e contextos tratam a relacdo entre esses dois
elementos. A andlise dessas exposi¢des ndo sO enriquece a compreensdo das praticas
museologicas brasileiras, mas também contextualiza e compara as abordagens adotadas por
diversas instituicdes ao redor do mundo. Dessa maneira, ao longo deste capitulo, ¢ possivel
identificar tendéncias, desafios e inovagdes que permeiam o universo da arte contemporanea,
especialmente no que tange ao uso de alimentos como material artistico ou tema central.

Como serd visto a seguir, o levantamento ¢ mapeamento de dados sobre exposi¢cdes
internacionais revelam a crescente importancia da comida como um elemento significativo na
producao artistica e na programac¢ao de museus. Desde o trabalho experimental do Centro de
Arte Mediamatic, em Amsterdd, que explora novos materiais vivos, até a inclusdo de um
chefe renomado na Documenta de Kassel, as exposi¢des refletem a diversidade de
abordagens e a complexidade das intersecdes entre arte e alimentacdo. Essas iniciativas
promovem um dialogo interdisciplinar e sustentavel, desafiando as percepgdes tradicionais
sobre a arte e ampliando os horizontes das praticas expositivas contemporaneas.

No contexto das exposi¢cdes nacionais, o didlogo entre arte e comida tem se
intensificado, refletindo uma crescente preocupagdo com a integracdo dessas duas areas. A
intersecdo entre arte e gastronomia ¢ cada vez mais explorada por curadores e instituigdes
culturais brasileiras, resultando em um nimero crescente de exposi¢des que abordam os
modos de consumo, a cultura alimentar e as praticas gastrondmicas. Este capitulo pretende
apresentar e analisar algumas dessas exposi¢des realizadas no Brasil, destacando as
particularidades e contribuigdes de cada uma para o campo da museologia e das artes visuais.

Ao examinar as exposi¢des nacionais, ¢ possivel identificar um extenso panorama de
iniciativas que utilizam a comida como temadtica central ou suporte para obras de arte. Por
exemplo, a 24* Bienal de Sao Paulo, realizada em 1998, destaca-se como um marco historico
ao abordar a alimentagdo a partir do conceito de antropofagia, estabelecendo um eixo
conceitual para a mostra. Outras exposi¢des, como “Como Penso Como” no Sesc Pompeia e
“CRU — Comida, Transformacao e Arte” no Centro Cultural Banco do Brasil, exemplificam a
diversidade de abordagens e a profundidade das relacdes entre arte e comida no contexto

nacional. Essas iniciativas ilustram a capacidade das exposi¢cdes de promover reflexdes
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criticas sobre a cultura alimentar e a arte contemporanea, a0 mesmo tempo em que oferecem

experiéncias sensoriais e estéticas inovadoras para o publico brasileiro.

3.1 Menus internacionais

A pesquisa desenvolveu-se a partir das seguintes acdes: mapeamento e analise dos
dados coletados e realizacdo de um breve levantamento de outras exposi¢des com o tema de
arte e comida que aconteceram em outros paises. Tais agdes tiveram como intuito ilustrar e
apresentar o contexto das exposi¢des brasileiras.

Desde 1983, o Centro de Arte Mediamatic, em Amsterdd, trabalha com a
experimentacdo de novos materiais vivos, combinando arte, design e ci€ncia. Através de seus
projetos, a instituicdo desafia as percepgdes sobre alimentos, residuos e materiais nao
convencionais, como urina, bactérias e fungos. Todos os processos desenvolvidos pela
instituicdo sdo baseados em principios sustentaveis, visando a constru¢cdo de uma economia
circular. A programagao inclui um restaurante com jantares criados por artistas, performances

e cursos de gastronomia (Mediametic, s. d.).

Figura 17 - Centro de Arte Mediamatic, em Amsterda.

Fonte: Mediamatic, 2023.

A Documenta, renomada exposi¢do que influencia as tendéncias da arte
contemporanea atual, em sua 12* edicdo, realizada em 2007 em Kassel, na Alemanha, teve
como diretores artisticos os curadores alemades Roger Buergel, escritor, ¢ Ruth Noack,

historiadora da arte, e contou com a participacdo especial de Ferran Adria, chefe de cozinha
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cataldo (Documenta, s. d.). Pela primeira vez nas edi¢des da Documenta, um cozinheiro e um
restaurante, o e/Bulli, integraram um mostra, que concedeu durante os 100 dias o status de

arte a gastronomia.

Em 2011, a exposi¢ao “Counter Space: Design and the Modern Kitchen” explorou a
transformac¢do da cozinha no século 20, além de destacar a aquisicdo pelo Museu de Arte
Moderna de Nova lorque (MoMA) de um exemplar completo da “Frankfurt Kitchen”,
projetada entre 1926 e 1927 pela arquiteta Grete Schiitte-Lihotzky. Conforme aponta o texto
da curadoria, anteriormente escondida em um pordo ou anexo, a cozinha tornou-se uma ponte
do pensamento moderno na esfera doméstica, ou seja, “um campo de testes para novos
materiais, tecnologias e fontes de energia e um trampolim para a reorganizagao racional do
espago e do trabalho doméstico dentro de casa” (MoMa, 2011). A cozinha, instalada dentro
do museu, representava uma redugdo da carga do trabalho doméstico das mulheres. No
periodo expositivo, o museu promoveu o evento “Eat, Drink, MoMA” em que chefes de

cozinha foram convidados para promover um jantar ao publico.

Figura 18 - Counter Space: Design and the Modern Kitchen.
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Figura 19 - Cozinha “Frankfurt Kitchen” instalada dentro do Museu de Arte Moderna de Nova lorque
(MoMA).

@

Fonte: MoMa, 2010.

Iniciado em 2014, “Politica da Alimenta¢do” foi o primeiro programa tematico
lancado pela Delfina Foundation, e especialmente criado para residéncias artisticas com
refeigdes compartilhadas, servindo como um local de generosidade, convivio e discussao
animada sobre a pratica cultural e o mundo em que ela opera. Segundo a fundagdo, os artistas
ha muito empregam alimentos em seu processo criativo e pratica, tal como os artistas
Giuseppe Arcimboldo e Caravaggio — que utilizam os alimentos para destacar, de modo sutil,
questdes sociais complexas. Nos séculos XX e XXI, uma série de praticantes culturais
continuou nessa linha, questionando as relagdes entre comida e preocupacdes ambientais,
econdmicas e sociais, bem como as nog¢des de cozinhar e comer como atos performativos e de
pratos, além de receitas e livros de receitas, como marcadores de memoria cultural
frequentemente contestados. Ja na 5* temporada, o programa da fundacdo se baseia nessas
historias e convida artistas para uma residéncia de um semestre a partir deste tema (Delfina

Foundation, 2022).
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Figura 20 - Delfina Foundation, The Politics of Food, 2014.

Fonte: Delfina Foundation, 2014.

O complexo cultural Getty Center inaugurou, em 2015, a linha de pesquisa “Art and
Food”, que aprofundou as histdrias sobre comida na arte na Europa medieval, renascentista e
moderna, a partir das exposi¢oes ”The Edible Monument: The Art of Food for Festivals e Eat,
Drink, and Be Merry: Food in the Middle Ages and Renaissance”. Com livros e gravuras
raras — incluindo livros de receitas antigos e cardapios que ilustram os métodos e materiais
para fazer monumentos comestiveis, as mostras foram acompanhadas de uma série de
palestras e oficinas, contando com atividades como confeccdo de esculturas em agucar

(Conservation Research Foundation Museum, 2016).
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Figura 21 - Réplica de um centro de mesa de agucar criado por Ivan Day para a exposigao.

Fonte: Ivan Day, 2017.

Retomando a histoéria, a Di Donna Gallery realizou, em Nova lorque (EUA), a
exposi¢do “A Surrealist Banquet”, para a edicao da primavera de 2017 da The European Fine
Art Fair (TEFAF), no Park Avenue Armory. Reunindo “obras de arte surrealistas e do periodo
pOs-guerra inspiradas nos aspectos misteriosos e sensuais da gastronomia” (Di Donna, s.d.), a
galeria produziu um espaco expositivo que recriava os jantares de grupo organizados por
escritores surrealistas e artistas a partir do final da década de 1920. A mostra também
apresentou mais de 50 obras, entre pinturas e esculturas relacionadas a comida, ao vinho e as
flores, organizadas em torno de uma enorme mesa de jantar de madeira em uma das salas
historicas do Armory. O grande destaque central da mesa acontece na obra Salvador Dali,
Buste de femme rétrospectif, um manequim feminino nu que equilibra na cabeca uma

baguete, encimada por um tinteiro (Di Donna, s.d).
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Figura 22 - Obra Buste de femme rétrospectif, de Salvador Dali.

Fonte: Di Donna Galleries, 2017.

Em Nova lorque, Ran Leey, no ano de 2018, criou a “Food, sex, art”, uma exposi¢ao
do projeto duplo de video e livro desenvolvido entre 1986 e 1991 pelos artistas
transdisciplinares Paul Lamarre e Melissa Wolf. A dupla colabora e expde sob o pseudoénimo
de Everything I Do is Art (EIDIA), com a missdo de usar a arte como um meio de promover a
mudanga social. Para “Food, sex, art’,a EIDIA trabalhou em Nova lorque ¢ em toda a
Europa reunindo receitas, arte e videos de culinaria de mais de 160 artistas como um meio de
se envolver com as personas ¢ filosofias dos artistas, observando o mais primitivo dos
habitos: seus apetites.

A exposi¢do consiste em 32 fotografias e obras de arte, e continua os compromissos
centrais do empreendimento original: a sensualidade comum, porém divergente dos temas
titulares, as conotagdes socioecondmicas do consumo e a mitologia do homoénimo “artista
faminto”. Fios aparentemente contraditorios de abnegacdo e auto indulgéncia, sistemas de
valores capitalistas baseados no consumo e o sonho socialista de liberdade da cultura de
consumo colorem esses discursos entrelagados para formar uma visdo estranha do ritual
cotidiano e as implicagdes dessas praticas na arte individual, coletiva e de processos (Ryan

Lee Gallery, 2018).
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Figura 23 - FOOD SEX ART the Starving Artists Cookbook

Fonte: Ryan Lee Gallery, 2018.

De maio a setembro de 2018, o tema da culinaria na obra de Pablo Picasso foi
explorado na exposi¢do “A cozinha de Picasso”, no Museu Picasso em Barcelona, Espanha.
Os curadores da exposicdo, Emmanuel Guigon, Claustre Rafart e Androula
Michael, trabalharam para reunir mais de 200 obras de diferentes museus, institutos e
colegdes particulares de todo o mundo. A exposic¢ao foi organizada de forma cronolégica e
apresenta pinturas, esculturas e fotografias que relacionam o artista a este tema. Durante o
periodo expositivo, o museu promoveu diversas atividades, entre elas um ciclo de palestras
sobre alimentagdo. Outro tema apontado pela mostra ¢ a importancia dos restaurantes como
ponto de encontro das figuras da vanguarda da época — locais em que, inclusive, Picasso e sua
turma boémia se reuniam, como o Quatre Gats e o cabaré francés Lapin Agile. O texto
curatorial reflete como “o proprio ato de comer e digerir ¢ uma metafora para um artista
criativo. No comestivel — ¢ mesmo no ndo comestivel — existe a alegre possibilidade de
engolir o mundo. Picasso tinha esse gosto pelo mundo e por tudo o que ¢ concreto, a ponto de

mordé-lo” (Museu Picasso, 2018) [traducao nossa].
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Figura 24 - Obras expostas na mostra Picasso's Kitchen.
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Fonte: Museu Picasso, 2018.

Figura 25 - Picasso, abril 1957.
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Fonte: Museu Picasso, 2018.

Criada em 2018, a Active Cultures ¢ uma organizagdo sem fins lucrativos com sede

em Los Angeles (EUA), dedicada a exploracao artistica dos héabitos alimentares globais, e
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que envolve as atitudes, praticas, historias e rituais em torno do que consumimos, e t€m como
missdo explorar a convergéncia entre comida e arte na vida contemporanea. A organizacao
possui um programa de residéncias artisticas, parcerias com institui¢des culturais e promove

publicacdes e eventos sobre o tema.

Em 2023, no Museu de Arte Contemporanea (MOCA), a Active Cultures recriou uma
experiéncia de 1974 com o objetivo de questionar o que os modelos das vanguardas
anteriores revelaram na contemporaneidade. Inspirando-se no Soup & 7Tart, um evento
idealizado pelo artista Jean Dupuy, do movimento Fluxus, em 1974 e realizado no The
Kitchen, no centro de Nova lorque, o “Soup & Tart: Los Angeles 2023 reuniu cinquenta
artistas, musicos e¢ dangarinos de toda a paisagem cultural de Los Angeles, convidando-os a
usar dois minutos da maneira que quiserem: uma improvisa¢cao, uma musica, uma agao, um
movimento ou um texto. A medida que as apresenta¢des avangavam, uma lista de chefes de
Los Angeles servia sopas e tortas deliciosas para todos. Durante o acontecimento de 1974,
tigelas de sopa de lentilha e tortas de mag¢a francesas foram servidas enquanto artistas como
Phillip Glass, Yvonne Rainer, Arthur Russell, Laurie Anderson, Gordon Matta-Clark, Hannah

Wilke, Richard Serra e Joan Jonas entretinham os espectadores (Active Cultures, 2023).

Figura 26 - Soup & Tart: Los Angeles 2023.

Fonte: Artforum, 2023.

No ano seguinte, de 18 de maio a 20 de outubro de 2019, ocorreu no Victoria and
Albert Museum, a exposi¢ao “FOOD: Bigger than the Plate”. O museu explorou o interesse

crescente no tema da alimentacdo e apresentou mais de 70 projetos contemporaneos, novas
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comissdes e colaboragdes criativas de artistas e designers que trabalharam com chefes,
agricultores, cientistas e comunidades locais. Por meio de uma perspectiva experimental,
esses projetos apresentaram futuros alimentares alternativos que envolviam desde
experimentos gastrondmicos a intervencdes criativas na agricultura. Além disso, 30 objetos
das colegoes do V&A, incluindo anuncios influentes de alimentos, ilustragdes e ceramicas,

forneceram um contexto historico para as exposi¢des contemporaneas.

Figura 27 - Exposi¢do “FOOD: Bigger than the Plate” no Victoria and Albert Museum.

Fonte:Victoria and Albert Museum, 2019.

A exposi¢do foi dividida em quatro secdes: Compostagem, Agricultura, Trading e
Comer, e se relaciona, especificamente, com a historia do proprio museu que, ainda no século
XIX, na década de 1860, construiu o espago expositivo explorando o conceito de um
restaurante-museu. Tal espago foi criado por Henry Cole, como uma forma de encorajar as
pessoas a irem e desfrutarem da cultura. Assim, alinhada a proposta de criacdo do museu, a

mostra ofereceu bebidas e comidas ao espectador (Victoria and Albert Museum, 2019).
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Figura 28 - Espaco expositivo 1 do restaurante-museu, criado por Henry Cole.

Fonte: Victoria and Albert Museum, 2019.

Figura 29 - Espaco expositivo 2 do restaurante-museu, criado por Henry Cole.

Fonte: Victoria and Albert Museum, 2019.

Mais recentemente, em 2022, a exposi¢do “All Consuming: Art and the Essence of
Food” no The Norton Simon Museum, em Pasadena (Califéornia-EUA), explorou como os
artistas responderam e moldaram as culturas alimentares na Europa de 1500 a 1900,
representadas em um grupo de 60 pinturas, gravuras, fotografias e esculturas das cole¢des do
museu. A curadoria dividiu a exposi¢ao nos seguintes eixos: “Fome”, “Excesso” e “Sustento”

(Norton Simon Museum, 2023).



52

Figura 30 - Exposi¢ao “All Consuming: Art and the Essence of Food”.

Fonte: Pasadena Weekly, 2023.

Em 2024, o Museu Nacional Centro de Arte Reina Sofia apresentou a exposi¢do “Na
mesa Semidtica da Alimentacdo”, a partir da videoperformance Semiotics of the Kitchen
(1975), de Martha Rosler, que faz parte da Colegdo Museo Reina Sofia. A obra reflete o papel
socialmente atribuido a mulher na esfera doméstica por meio de um exercicio semidtico e
toda a relagdo capitalista envolvida com a produgdo dos alimentos, desde a plantagdo até o
consumo. Além da videoperformance, a mostra exibe uma selecdo de materiais visuais e
texturais, como fotografias, livros, poemas, cartdes postais, livros de receitas e objetos, que
sdo organizados em um glossario alfabético com o propoésito de aprofundar a relagdo com a

comida.
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Figura 31 - Videoperformance “Semiotics of the Kitchen” (1975), de Martha Rosler.
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Fonte: Museo Nacional Centro de Arte Reina Sofia, 2024.

As diversas iniciativas internacionais mencionadas até aqui, apresentam a
complexidade das abordagens contemporaneas que relacionam arte e alimenta¢do em espagos
museologicos. Cada exposicao apresenta uma perspectiva particular sobre como os alimentos
podem ser utilizados como matéria-prima, tema central ou elemento de critica social. Essas
exposicdes internacionais nao apenas destacam a importancia da comida na arte, mas também
oferecem um contexto comparativo essencial para a analise das praticas expositivas
brasileiras. Ao mapear e analisar as exposigdes internacionais, foi possivel reconhecer
paralelos e identificar convergéncias nas abordagens adotadas por diferentes instituicdes ao

redor do mundo.

Dessa forma, a pesquisa realizada nao so ilustra o cendrio global das exposigdes que
exploram as interse¢des entre arte ¢ alimentacdo, mas também amplia a compreensdo das
praticas museoldgicas ao considerar a diversidade de materiais € métodos empregados, bem
como os contextos historicos em que essas exposicdes se inserem. Nesse caso, a seguir serdo
apresentadas experiéncias museologicas nacionais como uma referéncia para a reflex@o final

acerca das manifestacdes artisticas apresentadas no Museu de Arte Moderna de Sdo Paulo.
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3.2 Menus nacionais

O tema “arte e comida”, ou “arte e gastronomia” tem sido também cada vez mais
explorado pelos curadores, como demonstra o crescimento do niimero de exposigdes que
promovem um didlogo entre arte, comida, modos de consumo e gastronomia. Neste

subcapitulo, apresenta-se exposi¢does nacionais que abordam este tema.

Importante referéncia para o estudo de exposi¢cdes, de 03 de outubro a 13 de
dezembro de 1998, a 24* Bienal de Sdo Paulo, com curadoria de Paulo Herkenhoff e
curadoria adjunta de Adriano Pedrosa, neste trabalho, relaciona-se com a alimentagao a partir
da antropofagia e como primeira manifestacdo da comida em uma exposi¢cdo de arte. O
"Nucleo Historico" da que ficou conhecida como “Bienal da Antropologia” fixou o eixo
conceitual de toda a mostra, a partir de uma série de historias de canibalismos que
desencadeou  exposicdes  coletivas e individuais, articulando questdes-chave do
Modernismo brasileiro, a partir do “Manifesto antropéfago” de Oswald de Andrade de 1928
(Marcelina, 2008).

Essa Bienal possuia um projeto politico claro a partir de uma certa premissa de que
seu ponto de partida era o Brasil. Deste eixo central irradiavam-se componentes, teias
articuladas que vinculavam diferentes conceitos: “densidade, antropofagia e canibalismos”,
em “um tripé formado pela exposicdo, o projeto educacional e as publicacdes” (Fundagdo
Bienal de Sao Paulo, 1998, p. 16), das quais estas ultimas sdo apéndices da exposicao.

Uma publicagdo em particular que nos faz interessante discutir € o artigo “Da Gula”
de Vilém Flusser, presente no catdlogo da exposicao Arte Contempordnea Brasileira: Um
e/entre Outro/s. Entretanto, antes de desviscerar o artigo de Flusser, é importante tracar um
paralelo com a dissertagdo de mestrado Antropofagia ou Multiculturalismo? Oswald de
Andrade na 24° Bienal de Sao Paulo de Helena Pereira de Queiroz (2012), que cita como
Oswald de Andrade, a partir do Manifesto Antropofagico, concluiu que dentre as varias
culturas fundadoras da cultura da brasileira - africana, indigena e portuguesa - havia uma que
cultivava o canibalismo' como uma pratica simbolica, ou seja, que incorporava os valores de
um “Outro” na constru¢do de seus proprios, nutrindo-se deste outro. O Manifesto

Antropofagico substitui a ideia de canibalismo pela antropofagia, evidenciando o processo de

! Essa concepgdo em particular, seria fomentada a partir de relatos de Hans Staden, viajante € mecenas alemfo,
que foi aprisionado por indigenas, e, ao voltar para a Europa, sob uma narrativa eurocéntrica compartilhou
relatos sobre "indios canibais brasileiros". Ver FUNDACAO BIENAL DE SAO PAULO - XXIV Bienal de Sao
Paulo: nticleo histdrico, antropofagia e historias de canibalismos ,"-V. I / [curadores Paulo Herkenhoff, Adriano
Pedrosa]. -- Sdo Paulo : A Fundagao, 1998. - p. 27.
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absor¢ao de culturas para formacdo da identidade brasileira (Queiroz, 2012). Para a
exposi¢do, Paulo Herkenhoff retomou esse conceito de absor¢do conjuntamente com a ideia
de canibalismo, para estruturar essa edi¢ao da Bienal.

Ao trabalhar a absor¢do, Herkenhoff optou estabelecer um viés curatorial
denominado de contaminagdo entre obras, em uma abordagem historiografica, no qual ndo
haviam barreiras estilisticas, temporais ou artisticas, incluindo obras contemporaneas em um
nucleo historico, rompendo o critério cronoldgico como base de uma colegdo, trazendo novas
possibilidades interpretativas nas questdes curatoriais, enquanto uma obra dialoga com a
outra.

Cabe aqui retomar Vilém Flusser, ao discutir a distingdo entre fome e gula no artigo
mencionado anteriormente, enquanto traca um paralelo entre a civilizagdo ocidental e o
futuro da tecnologia. O autor parte da premissa que a fome ¢ uma condicao natural do ser
humano, mas a gula o corrompe, esbarrando em uma metafora de progresso desenfreado, no
qual a humanidade ndo apenas devora a natureza, mas também a si mesma, suas institui¢des e
até sua alma, transformando tudo em residuos e detritos industriais. Em um contraste, ¢ uma
contaminagdo, por assim se dizer, Flusser discute como na visdo oriental a fome pode ser
saciada apenas com o jejum, por exemplo, enquanto que no ocidente, a fome ndo ¢ saciada,
pelo contrério, ela cresce a medida que ¢ satisfeita, em um desejo nunca saciado, mas preso
em um ciclo (1998, p. 156 e 157).

Nessa bienal, cada sala tinha um programa curatorial especifico: no espaco dos
séculos XVI a XVIII a pauta era o encontro entre o colonizador europeu € os povos
colonizados da américa; o século XIX tratava da presenga do canibalismo no inconsciente
ocidental. (Queiroz, 2011, p. 40). O segmento Nucleo Historico: A antropofagia e historias
de Canibalismos, como indicado no nome, adotou o conceito da Antropofagia. Por ocasido da
mostra, criou-se um modelo participativo visando a defini¢do de antropogafia e canibalismo,
a partir do qual foram colhidas interpretagdes, conceitos, etc, sobre o tema, em uma lista
denominada provisoriamente de /65, entre 1000, formas de antropofagia e canibalismo, esse
processo depois foi publicado como uma lista final no catdlogo XXIV Bienal de Sdao Paulo:
antropofagia e historias de canibalismos (Fundagao Bienal de Sao Paulo, 1998).

No Nicleo Historico: Antropofagia e Historias de Canibalismos, podemos dialogar
03 obras em questdo, unidas por dois motivos aparentes: o primeiro, o exercicio de
contaminagdo, entre obras de diferentes estilos e temporalidades, e, em segundo, pela
fragmentacao do corpo. Essas obras sdo inclusive discutidas no catalogo da 24* Bienal de Sao

Paulo e a relag@o entre as obras em questdo sdo: as T E. (trouxas ensangiientadas), 1969, de
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Artur Barrio; Tiradentes esquartejado, 1893, de Pedro Américo, somando a elas mais uma:
America tertia pars memorabile provinciae brasiliae, 1592, de Theodore de Bry (Fundagdo
Bienal de Sao Paulo, 1998, p. 27 e 85).

Essa triade traz em comum diferentes elementos: antropofagia, os cortes do corpo, o
sangue, a carne, o corte, as entranhas. Esses elementos em um territorio Uinico causam
estranhamento ao espectador, de modo que permite-se criar narrativas ligadas a uma ideia
primitiva em relacdo aos povos locais, a partir de imagens propagadas fora do Brasil sobre
aqueles que aqui viviam. Essa concepc¢do, presente na iconografia europeia, trazem a tona
imagens que correram o mundo de uma forma ambigua - passivel de ser interpretado como
um relato verdadeiro ou ndo, - do que acontecia, estabelecidas pelo olhar curatorial de Paulo

Herkenhoff, sob o mote da antropofagia.

Figura 32 - Texto “Da Gula” no catalogo da 24° Bienal de Sado Paulo.

ilem Flusser

Da gula

A palavra fome adquiriu ultimamente uma extraordiniria capacidade magnética.
Atrai palavras de todos o5 tipos, e as atrai para ambas os seus polos. Surgem
assim no polo esquerdo, formagdes camo “Geografia da fome” e “Filosafia da
fame, e, no polo direito, “Fome da geografia” e “Fome da filosofia”. A palavra
“gula”, embora parente préxima da palavra “fome”, nio é tio adesiva.

Adistingio entre fome e gula é caracterfstica do Ocidente. O Oriente a
ignora. As religides orientais, ¢ mai: budisma, procuram matar
afome num sentido alheio a0 Ocidente. Nés matamos a fome comendo,
Os sdbios orientais ensinam que comer significa alimentar a fome, nio matd-la.
Afome é um desejo, e desejos crescem quando satisfeitos. Os sdbios orientais

afome jejuando. Para nés ocidentais trata-se de

um problema mal posto, ji que confunde fome com gula. © homem &, para nés,
um animal faminto, e a fome é parte da sua condigio. © mandsmo tende até a
considerar a fome como o fundamento da histéria por exceléncia. Para ele a
humanidade avanga pelo estomago. Onde acaba a fome ¢ onde comea a gula?
A diferenca entre ambas ¢ qualitativa ou quantitativa? O problema nio é tedrico,
‘mas assume um cardter de urgéncia pritica imediata no estigio atual do desen-
volvimento da tecnologia. A gula expele os detritos da natureza apreendida,
compreendida e subjugada: evacua instrumentos. £ neste sentido, um tanto

lsi firmar que o progresso d:
natureza. A gula humana transforma a natureza progressivamente no excrementa
chamado “parque industrial”. Mas a gula nio para neste ponto. Volta-se contra
o préprio parque industrial para devord-lo.

a0 humaniza a

Nio é somente a natuireza que a gula humana devora, Devora ainda, por
exemplo, a scciedade humana. Apreende-a, compreende-a, subjuga-a e a evacua
em forma de instituigdes. Outro exempla, mais horrivel, é 2 gula humana devo-
rando a alma humana. Apreende-a, compreende-a, subjuga-a e a evacua em
forma de testes Horschach € 1Q. A gula humana devora primeiro aquilo que
Ihe é dado, & depois, insacidvel, aquilo que evacuou. A gula é um pecado.
£ uma perversio da fome. Como distinguir, portanta, entre fome e gula? Sugir
a seguinte distingdo: a fome € o principio (ou um dos principios) pelo qual o
homem se integra na engrenagem da vida. A gula é a perversio desse principio,
porque perverte o sentido da fame. A diferenga entre fome e gula é uma diferenga
de diregiio, de sentido, de significado

Mas por que deveriamos cansiderar uma alternativa 4 nossa gula? A famosa

palavra " adq g s contexto. O que estd
subdesenvolvido? A gula, (De passagem seja dito que a palavra *subdesenvolvi-
mento” j4 que contém trés p q mutua-

mente: “sub®, “des” e “em”.)
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O homem, como ser faminto, participa do reino animal, Como Ser gulosa
supera a sua condicio animalesca. Devora tudo. Devora a superficie e as entra-
nhas da terra. Devora, psi as suas propri; has. Devora,

Hegelianamente, o seu proprio passado. Devora, pela ciéncia, o se proprio
futuro. Devora, pelo espirito, ndo somente tudo que €, mas ainda tudo que é
possivel. Quanto mais devora, tanto mais € mais depressa precisa devorar. Esse
devorar insacidvel e geometricamente acelerado é chamado de “progressa”.
Agulaéuma fome pervertida. Ela afasta o homem da engrenagem da vida,
esvazia a sua “niche” dentro da hieranquia da vida. O homem ndo serve mais de
alimento ao urso, a0 lobo ou ao ledo das cavernas, nem servird, dentro em breve,
de alimento aos protozodrios e a0 virus. Mas a hierarquia davida se vinga. Cria

novas “niches” ¢ reintegra, sub-reptici homem em sua
Doravante o homem servird de alimenta aos seus préprias excrementos. Serd
devorado porseus sus o doutrinas e seus estes.

Os dentes, as garas e as trombas desses monstros j estio se aprontando para
triturd-lo, rasgi-lo e sugd-lo. Os monstros /4 erguem as suas cabegas nos paises
“desenvalvidos”. O fim da fome humana (que ainda persiste nos pafses
“subdesenvolvidos™ é o comego da fome dos monstros. Com efeito, a gula é
umailusdo, e os sébios orientais tinham razdo ao afirmd-lo. A superagdo da
engrenagem da vida pela gula € iluséria. O homem continua integrado na
economia da realidade, uma economia “de todo diferente” da sua. A sua
“niche” estd fixada. Devora twdo “abaixo” dele, e  devorado por tudo “acima”
dele, qualg imal da terra. A gula fa “tudo abaixo
dele” seja equivalente a “tudo conhecivel™. Mas a gula faz também com que
“tudo acima dele” inclua os seus proprios instrumentos. A gula no adianta.
Nio é uma maneira auténtica de superar a engrenagem da vida. Esta a razio
por que devemos procurar autra altermativa.

Urge portanto uma “filosofia da gula®. Urge uma apreciagio ética, estética
€ principalmente existencial da gula. Urge um reexame da angdstia e do nojo
existencial, estas caracteristicas da nossa época, sob o signo da gula. A prépria
consideragio superficial da gula, tal como fol ensinada nesse artigo, ja facilita,
como espera, a provocacio de um novo estada de animo: um estado de admi-

ragio ante aimplacivel economia “de todo diferente” da nossa, e um estade
de prontiddo para uma modificagio radical do nosse conceito “homem”. Um
estado de animo que pode ser descrito pelo termo “humildade”.  Vilem Plusser

57 D guia Ve Fusser

Fonte: Issuu - Bienal de Sao Paulo, 2010.
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Desse modo, a 24* Bienal de S3ao Paulo pode ser interpretada como um marco
precursor da crescente presenca da comida em exposicdes dedicadas ao debate da arte

contemporanea e da cultura brasileira.

A escolha de se debrugar sobre mostras que ocorreram no Brasil foi motivada pela
amplitude da possibilidade de pesquisa nas institui¢des, além da oportunidade de explorar
exposicdes que aconteceram em importantes instituicdes culturais e que ainda ndo sdo
estudadas dentro da academia. Pretendeu-se explorar o que foi apresentado, analisando as
exposi¢oes considerando o local escolhido, arquitetura, quem sdo os curadores, as obras ¢
analisar a forma como esses elementos se articulam para construir narrativas e significados,
apresentando como as exposi¢des se inserem no contexto cultural brasileiro e como dialogam

com as discussdes contemporaneas sobre arte.

Em 2013, no Sesc Pompeia, a artista Simone Mattar se propds a questionar os
preconceitos existentes no Brasil eretomar a nossa diversa identidade a partir de
uma experiéncia gastrondmica nomeada de “Como Penso Como”. A exposi¢do serviu nove
“pratos-conceito” ao publico com espetaculos musicais ¢ dramaticos, abordando o modo que
o homem se relaciona com a comida e os significados adquiridos ao longo da historia, desde
os rituais ancestrais a gastronomia internacional do século XXI. A exposic¢ao foi resultado de
um processo de pesquisa realizado por quatro historiadoras que selecionaram 14 momentos
que marcaram a constru¢ao da identidade brasileira relacionada ao alimento. Além disso,
Simone Mattar relata no texto curatorial que a mostra pretendia estabelecer um didlogo entre
o Design e a Gastronomia, convidando o espectador a repensar e questionar as relagdes entre

essas areas (Sesc, 2013).
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Figura 33 - Registro 1 da experiéncia gastronomica “Como Penso Como”.

Fonte: Simone Mattar, 2013.

Figuras 34 e 35 - Registro 2 e 3 da experiéncia gastrondmica “Como Penso Como”.

Fonte: Simone Mattar, 2013.

No ano de 2015, o Centro Cultural Banco do Brasil, em Brasilia, realizou a exposi¢ado
multidisciplinar “CRU — Comida, Transformagdo e Arte”. Sob curadoria de Marcello Dantas,
o evento trouxe um olhar para a comida por meio da arte, no qual artistas e chefes de diversos
perfis e nacionalidades foram convidados para criar performances, obras e atividades que de
alguma forma se relacionassem com o tema da alimentagdo. Além disso, a exposicao
explorou o potencial artistico, experimental e caracteristico dos alimentos, como a

efemeridade e a materialidade.



Figura 36 - Registro da exposi¢ao “CRU — Comida, Transformacédo e Arte”.

Fonte: Globo, 2015.

Figura 37 - Imagem do catalogo da exposi¢do “CRU — Comida, Transformagao e Arte”, 2015.

- l Ministério da Cultura apresenta
BE Seguridade apresenta e patrocina
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=

15 de agosto a 19 de outubro de 2015
Centro Cultural Banco do Brasil | Brasilia

Fonte: Catalogo digital fornecido pelo curador Marcello Dantas, 2024.
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Também em 2015, a exposi¢do “Alimentario — Arte e Construgao do Patrimdnio
Alimentar Brasileiro”, que estreou no Museu de Arte Moderna do Rio de Janeiro em 2014,
levou para a Oca do Ibirapuera 150 obras, objetos e documentos que proporcionaram diversas
possibilidades de leituras sobre a relagdo entre arte, comida, historia, “brasilidade” e
gastronomia. Conforme afirmou o curador Jacopo Crivelli Visconti:

Mais do que apresentar documentos e obras que contassem a mesma historia, o que
seria impossivel, buscou-se, por meio das obras, expor um retrato do universo
alimentar brasileiro que fosse fiel no sentido de reproduzir nio seus tragos externos,

mas a pluralidade, a diversidade e até o seu estado de permanente transformagao
(Base7, 2015).

Fizeram parte do evento os artistas Ernesto Neto, Adriana Varejdo, Beatriz Milhazes,
dentre outros. A exposi¢ao foi montada novamente na Expo Milano 2015 no Pavilhdo Brasil,
organizado pela Agéncia Brasileira de Promocdo de Exportagdes e Investimentos
(Apex-Brasil), sob a coordenacdo do Ministério do Desenvolvimento, Industria e Comércio

Exterior (MDIC).

Figura 38 - Vista da exposicdo “Alimentario — Arte e Construcdo do Patrimdnio Alimentar Brasileiro”.

Fonte: Base7, 2015.
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Figura 39 - Obra de Adriana Varejdo na exposi¢do “Alimentario — Arte e Constru¢do do Patriménio
Alimentar Brasileiro”.

Fonte: Base7, 2015.

Figura 40 - Obra de Regina Silveira.

Fonte: Estaddo, 2015.
https://www.estadao.com.br/fotos/cultura/artes/exposicao-alimentario-arte-e-construcao-do-patrimonio-alimenta
r-brasileiro/. Acesso em: 10 dez. 2024.
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Quadro 1 - Exposicdes nacionais ocorridas em instituicdes culturais.

Exposicio Local Data Curador Artistas
Encontros de Arte | Museu de Arte 2012 Felipe Coletivo Opavivard, Matheus Rocha Pitta,
e Gastronomia Moderna de Sao Chaimovich | Laura Lima, Caetano Dias, Marco Paulo Rolla,
Paulo (Sao Paulo, Rodrigo Bueno, Regina Silveira, Amilcar
SP) Packer, Jardineiro André Feliciano, Rochelle
Costi
Como Penso Sesc Pompéia 2013 Simone Simone Mattar
Como (Sao Paulo, SP) Mattar
CRU - Comida, Centro Cultural 2015 Marcello Performances: Fyodor Pavlov-Andreevich
Transformagao e do Banco do Dantas Héctor Zamora (performance com receita de
Arte Brasil (Brasilia, Ana Luiza Trajano e musica de André Hosoi,
DF) Jodo Simao, André Venegas, Luiz Gayotto e
Denis Duarte) Neka Menna Barreto
(performance em colabora¢do com Jorge Menna
Barreto e Fernando Limberger), Kre€mart
apresenta Rirkrit Tiravanija. Obras: Ayrson
Heraclito, Damian Ortega, Dana Sherwood,
Daniel Spoerri, Fernanda Rappa, Gabriel
Rodriguez Pellecer, Gabriel Sierra, Greta
Alfaro, Hans Op de Beeck, Jodo Maria Gusmao
& Pedro Paiva, Mark Dion, Michel Blazy, Philip
Ross, Pierre Fonseca, Rivane Neuenschwander,
Rochelle Costi, Ryan Gander, Sigalit Landau,
Sonja Alhéuser, Sophie Calle, Thomas
Rentmeister, Zhang Huan
Alimentario — Museu de Arte 2014/ Jacopo Jodo Maria Gusmao, Pedro Paiva, Walter
Arte e Construgdo | Moderna do Rio 2015 Crivelli Riedweg, Mauricio Dias, Erika Verzutti, Ernesto
do Patrimodnio de Janeiro (Rio Visconti Neto, Adriana Varejao, Matheus Rocha Pitta,
Alimentar de Janeiro, RJ)/ Débora Bolsoni, Vicente do Rego Monteiro,
Brasileiro Oca do Marcos Coelho Benjamin, Candido Portinari,
Ibirapuera (Sao Harald Schultz, Heinz Foerthmann, Luciana
Paulo, SP) / Expo Mello Witkowski Pinto, Maureen Bisilliat, Marc
Milao (Milao, Ferrez, Paulo Nimer Pjota, Amilcar Packer,
Italia) Ayrson Heraclito, Caetano Dias, Marepe, Lasar
Segall, Paulo Nazareth, Wesley Duke Lee,
Vicenzo Pastore, Marc Ferrez, Victor Brecheret,
Helio Oiticica, Hector Zamora, Vik Muniz,
Hauro Ohara, Fulvio Pennachi, Beatriz
Milhazes, Lenora de Barros, Regina Silveira,
Ana Luiza Dias Batista.
Cidade da Lingua | Museu de Arte 2017 Felipe Bompas & Parr
Moderna de Séo Chaimovich

Paulo (Sao Paulo,
SP)

Fonte: Elaboragao da autora, 2024.
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Conforme visto até aqui, as exposi¢des nacionais ndo apenas apresentam a crescente
tendéncia de utilizacdo do tema “arte ¢ comida” no contexto brasileiro, mas também
demonstram as diversas abordagens curatoriais e a diversificada producio artistica brasileira.
De acordo com o que foi apresentado, a 24* Bienal de Sao Paulo ¢ um exemplo pioneiro que
incorpora a antropofagia como conceito central do discurso expositivo, enquanto outras
exposigdes como “Como Penso Como” e “CRU — Comida, Transformagdo e Arte”
exploraram a relagdo entre arte e alimentagdo por meio de experiéncias sensoriais e reflexdes

criticas.

Ao mapear e analisar essas exposicdes, ¢ possivel perceber como elas contribuiram
para a constru¢do de narrativas complexas sobre a cultura brasileira e a utilizagao da arte
contemporanea como vetor principal dessa comunicacdo. A diversidade de materiais,
contextos arquitetonicos e abordagens curatoriais utilizadas demonstra a capacidade das
exposigdes de envolver o publico de maneira educativa e provocativa. Em linhas gerais, o
estudo dessas exposi¢des nacionais reforga a importancia do tema “arte e comida” como um
campo de investigagdo relevante e inovador, que enriquece a compreensdo das praticas
museologicas e das artes visuais no Brasil. E como sera visto adiante, o Museu de Arte
Moderna de Sao Paulo (MAM-SP) se destaca como um dos principais celeiros dessa
discussdo a partir de suas experiéncias provocadoras expressadas nas exposicoes “Encontros

de arte e gastronomia” e “Cidade da Lingua”.
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4 MAM NA COZINHA

Como visto até aqui, a ideia de “exposicdo museoldgica” ¢ um conceito suscetivel a
varias interpretacdes, tendo sido objeto de estudo para diversos autores tanto brasileiros
quanto estrangeiros. Diante disso, ¢ imprescindivel reconhecer as intersecdes entre arte e
gastronomia e sua utilizagdo na comunicacdo museoldgica e na experiéncia cultural no
contexto das instituicdes. As exposicdes em museus, conforme descritas por Benchetrit,
Bezerra e Magalhaes (2010), operam como espagos de didlogo que devem comunicar ideias
de forma clara e compreensivel ao publico, refletindo a diversidade de visitantes. Da mesma
forma, as exposi¢des que utilizam a comida como tema ou suporte, conforme discutido por

Brillat Savarin e outros autores, enfatizam a conexdo entre alimentacdo e identidade,

tornando a gastronomia uma expressao artistica e cultural significativa.

A relagdo entre o ser humano e os objetos em um cenario museologico, como definido
por Waldisa Russio Guarnieri (2010), pode ser comparada a relagdo entre a intencionalidade e
a utilizag@o dos alimentos na arte culinaria, conforme analisado por Sandra Regina Ramalho
e Oliveira (2010). Ambas as perspectivas destacam a importancia de compreender o
significado e a fungdo comunicacional dos elementos apresentados, seja no museu ou nas
praticas gastrondmicas. A inter-relacao entre intencionalidade e utiliza¢dao define tanto a arte
museoldgica quanto a arte culindria, revelando paralelos significativos na criagdo e

comunicac¢do dessas experiéncias culturais.

Além disso, a analise das exposigdes, seja de obras de arte ou de gastronomia,
enfrenta desafios semelhantes em termos de acesso as informagdes e documentacao. A
organizagdo de arquivos institucionais ainda ¢ recente e muitas vezes burocratica,
dificultando a pesquisa sobre o crescente nimero de produgdes expositivas. Assim, a critica
museologica e a critica gastronOmica devem considerar as implicagdes das praticas
expograficas contemporaneas. Do ponto de vista teorico, os museus sao arenas de disputas e,
devido ao seu aspecto simbdlico, sdo promotores de memorias (Vieira, 2017). Segundo o
historiador Guilherme Lopes Vieira,

Deve-se ter em vista que a memoria opera a partir de um processo seletivo e
totalizador. Que o caracteriza como absoluta. Portanto, sdo essas interagdes da
memoria que, quando manifestadas através de um museu, possibilitam a

caracterizagdo desse espago como “lugar de memoria” e, consequentemente,
habilitam o historiador a questiona-lo (2017, p. 149).
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No ambito desta pesquisa, percebe-se que ¢ papel ndo sé do historiador, mas também
do pesquisador, analisar os museus, pois estes se configuram como campos de tensdo e de
disputas narrativas. Os museus sdo espagos onde multiplas vozes e perspectivas se
encontram, resultando em uma constante negociagdo sobre quais historias e narrativas sao
valorizadas e apresentadas ao publico. Portanto, a andlise critica dessas instituigdes deve
levar em conta as dindmicas de poder, as escolhas curatoriais e as implicagdes socioculturais
das exposicdes, revelando assim as complexas camadas de significado e interpretagao que

permeiam o cendrio museoldgico.

Dessa forma, neste capitulo, procede-se a descricdo e andlise das exposicoes
"Encontros de Arte e Gastronomia" e "Cidade da Lingua", ambas realizadas no Museu de
Arte Moderna de Sdo Paulo (MAM-SP). Diante da variedade de exposi¢des nacionais
passiveis de andlise, a presente pesquisa circunscreveu-se ao estudo das duas mostras
sediadas no MAM-SP, motivada pela oportunidade de conduzir a investigacdo a partir de
fontes primarias e pela capacidade de analise aprofundada em uma tnica instituicao,

garantindo, assim, a homogeneidade contextual da pesquisa.

4.1 O Museu de Arte Moderna de Sao Paulo

Fundado em 1948 por Francisco Matarazzo Sobrinho, Ciccillo Matarazzo e Yolanda
Penteado, 0 MAM-SP tem como missdo “colecionar, estudar, incentivar e difundir a arte
moderna e contemporanea brasileira, tornando-a acessivel ao maior numero de pessoas
possiveis” (MAM-SP, [20-]). Adaptado pela arquiteta Lina Bo Bardi, o edificio do MAM-SP
tem area construida de 3500m? sob a marquise do Parque Ibirapuera, possuindo duas salas
expositivas (Sala Mila Villela com area de 950m? e Sala Paulo Figueiredo com 500m?2),
ateli¢, biblioteca, auditorio, restaurante e loja, além da Sala de Vidro, criada para expor a

aranha de bronze da Louise Bourgeois.
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Figura 41 - Fachada do MAM-SP com a pintura da dupla de artistas OSGEMEOS.

Fonte: Museu de Arte Moderna de Sao Paulo, [s.d].

Inicialmente, 0o MAM-SP ocupou o 2° andar do edificio a rua 7 de Abril n.° 230 (o
mesmo que o Museu de Arte de Sdo Paulo - MASP - ocupou em seus primordios),
permanecendo nesse endereco até 1958, quando se transfere, em 31 de agosto, para o Parque
Ibirapuera (Lourengo, 1999). Ja no ano seguinte, em 1959, mudou-se para o segundo andar
do antigo Pavilhdo das Industrias (atual Pavilhao Ciccillo Matarazzo, conhecido como
Pavilhdo Bienal), onde permaneceu até o seu desmonte, ou fim de sua primeira fase’ em 1962

(Signorelli, 2018).

Em O Panorama da Arte Brasileira do MAM SP: da formacgdo de Acervos aos
projetos curatoriais, Paula Signorelli (2018) discorre em mais detalhes sobre a saida do
MAM do segundo andar do prédio dos Didrios Associados no centro de Sao Paulo para o
Parque Ibirapuera — a principio na Oca, e, a partir de 1959, no Pavilhdo da Bienal, que fez
parte, onde discorreremos adiante, do inicio de um quadro de retraimento da instituigao,
envolvendo problemas de mobilidade, visto que “(...) por encontrar-se distante do centro da
cidade e de dificil acesso, dados os precarios meios de transporte de que dispde o publico, o

museu ¢ obrigado a rever sua estratégia expositiva” (Signorelli, 2018 apud Fabris, 2008).

? Essas fases foram atribuidas na historiografia por Tadeu Chiarelli, propondo que o Museu de Arte Moderna de
Sdo Paulo seja estudado em 5 fases,contemplando sua existéncia e funcionamento (Signorelli, 2018 apud
Chiarelli, 2001).
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Posteriormente, outras dificuldades apareceriam, quando em dezembro de 1962, 29
dos 2 mil sécios do MAM - SP participaram da assembleia para a dissolucdo da Sociedade
Civil Museu de Arte Moderna. Walter Zanini, um dos sécios e entdo professor da Faculdade
de Filosofia, Letras e Ciéncias Humanas (FFLCH) da Universidade de Sao Paulo (USP), foi
convocado por Ciccillo Matarazzo para acompanhar o processo de inventario de sua colecdo
que fazia entdo parte do acervo MAM-SP. Entre janeiro e abril de 1963, a colecdo do casal
Ciccilo Matarazzo e Yolanda Penteado ¢ a colegdo do MAM-SP acabaram doadas a USP,

extinguindo-se assim, em definitivo, a cole¢ao de arte do museu (Signorelli, 2018).

Esse processo de dissolugdo da colegdo ¢ decorrente de diferentes fatores: financeiros,
institucionais, logisticos, mas principalmente pautados pelos interesses de Ciccillo
Matarazzo, a partir de 1951, no qual a cada dois anos desta data, era realizada a Bienal de Sao
Paulo, inspirada na Bienal de Veneza. O sucesso do evento fez com que outras atividades do
MAM-SP perdessem prioridade, e, com o tempo, as Bienais cresceram em importancia,
demandando altos investimentos € o envolvimento direto de Francisco Matarazzo Sobrinho, o

que levou a criagdo de uma instituicao exclusiva para organiza-las (Barros, 2002).

Os primeiros anos do MAM-SP foram marcados por intensa atividade, e, entre 1949 e
1950, o museu apresentou uma ampla programagao de exposi¢des e eventos, consolidando-se
como um espago dindmico e promissor. Entre suas iniciativas mais relevantes, como vimos
anteriormente, destaca-se a Bienal de Sao Paulo, que ndo apenas projetou a arte brasileira no
cenario internacional, como também revelou novos artistas e contribuiu significativamente

para a ampliagdo de acervos museoldgicos, incluindo do proprio MAM-SP (Lourengo, 1999).

O acervo do museu comecou a se formar desde meados de 1946, quando Nelson
Rockefeller doou uma série de obras que, inicialmente, poderiam ser distribuidas para futuros
MAMs no Brasil. Essas pecas permaneceram sob a guarda da Biblioteca Nacional até serem
incorporadas ao acervo do museu em sua propria futura sede (Signorelli, 2018). Ao longo dos

anos, essa colec¢ao foi crescendo em diferentes contextos e iniciativas.

No ano de 1950, em meio aos preparativos para as comemoragdes do quarto
centenario da cidade de Sao Paulo, Oscar Niemeyer foi convidado a projetar o Parque
Ibirapuera. O parque, com sua proposta de integrar areas verdes e um programa cultural,
representava a visao de modernidade da época. Nesse sentido, realizou-se a segunda Bienal
Internacional de Sdo Paulo em 1953, em um pavilhdo de 200 metros de comprimento,

construido no parque para abrigar o evento. O projeto arquitetonico do parque, desenvolvido
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em 1951, levou a assinatura de Oscar Niemeyer, Zenon Lotufo, Hélio Uchoa e Eduardo
Kneese de Mello. Em 1969, o MAM-SP , ap6s a doag@o de 81 obras por seu diretor Carlo
Tamagni, solicitou ao prefeito Faria Lima uma concessdo em um pavilhdo sob a marquise do

parque Ibirapuera, recebendo a concessao e permanecendo no mesmo edificio até hoje.

Em Museus Acolhem Moderno, Maria Cecilia Franga Lourengo (1999) discorre como
Paulo Mendes da Rocha discutiu o processo de formagdo do acervo do museu em meio a
posterior seu processo de dissolugcdo, em uma série publicada em uma coluna no jornal do
Estado de S. Paulo em 1963, sob iniciativa de reiterar a trajetoria do MAM-SP enquanto se
efetuava a passagem de seu acervo para 0 MAC (Lourengo, 1999). Nessa publicacio perpassa
os diferentes lugares expositivos e artistas que consolidaram esse acervo, exibidas
inicialmente na metalargica Matarazzo, na entdo Rua Caetano Pinto, em Sao Paulo, e que
nessa etapa inicial havia artistas proletarios como Alfredo Volpi, Mario Zanini, Graciano e
Bonadei, além de Anita Malfatti, Di Cavalcanti ¢ de José Antonio da Silva, antes da

inauguracdo na Rua 7 de Abril (Lourengo, 1999).

Antes ainda da inaugura¢do da sede, sete obras foram doadas por Rockefeller,
transferidas ao MAM-SP apenas no final de 1949 - por questdes hipotéticas de que tais obras
poderiam ser doadas ndo s6 para S3o Paulo, mas também outras localidades no Brasil,
propondo a concretizagdo de uma cadeia de MAMs. Paulo Mendes de Almeida também
atribui as aquisi¢des € os contatos para a formacao do acervo, antes da Bienal, ao casal
Penteado e Matarazzo, aqui e no exterior, quando Ciccillo, aproveitando a queda dos pregos
p6s-Segunda Guerra Mundial, comprava na Franga e Italia grandes quantidades de obras de
artistas modernos, movimentado por uma subjetividade colecionista, de mecenas (Lourenco,

1999).

Em 1962, ano em que efetivamente se d4 o inicio ao processo de dissolucao
mencionado, Francisco Matarazzo Sobrinho propds ao Conselho do Museu de Arte Moderna
mudangas estatutarias, com o intuito de se desfazer da instituicdo. De fato, no ano seguinte,
como discutido, o acervo do Museu de Arte Moderna de Sao Paulo - que cresceu tanto em
quantidade quanto em qualidade devido aos prémios concedidos e doagdes captadas nas
Bienais - foi doado a Universidade de Sao Paulo (Barros, 2002). Em decorréncia, o reitor da
Universidade, Prof. Dr. Ulhoa Cintra, criou entdo, o Museu de Arte Contemporanea da

Universidade de Sao Paulo (MAC-USP) para salvaguardar a colegao.



69

Com o objetivo de ampliar sua colecdo, em 1986, 0 MAM-SP cria o Clube de
Colecionadores, que convida anualmente artistas para produzirem obras em tiragem,
preservando em sua colecdo exemplares de todas as edigdes ja realizadas. Além de apoiar o
museu, 0 programa tem como objetivos incentivar a produgao artistica brasileira e fomentar o

colecionismo de arte contemporanea a um valor convidativo.

Em 1993, o MAM-SP inaugurou o Jardim de Esculturas com um projeto de
paisagismo assinado por Roberto Burle Marx e Haruyoshi Ono, sendo o Unico espago
expositivo de longa duracdo para as obras do acervo, indicando seu carater publico e de
grande circulacdo no Parque Ibirapuera. Segundo o curador-chefe, Caué Alves, o projeto do
jardim apresenta uma série de desafios, como a preservagdo e conservacdo das obras em

exposi¢ao (MAM-SP, [20 —]).

Figura 42 - Obras do Jardim de Esculturas disponibilizadas no site do MAM-SP.
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Fonte: Museu de Arte Moderna de Sao Paulo, [s.d.].

O acervo, acondicionado em reserva técnica, possui mais de 5 mil obras, produzidas
por artistas da arte moderna e contemporanea (principalmente brasileira), exibidas em
exposigdes temporarias realizadas no museu e também em outras instituicdes. Atualmente, as
exposi¢des sao organizadas em quatro temporadas e, a cada dois anos, € realizada a exposicao
“Panorama da Arte Brasileira”, resultante do mapeamento da producao contemporanea em
todas as regides do pais. Desde 1969, apos o acervo do MAM-SP ser transferido para a
Universidade de Sdo Paulo, o “Panorama da Arte Brasileira” ¢ uma mostra que acontece

também com o objetivo de novas aquisi¢gdes para 0 museu, por meio de premiagdes e doagdes
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de artistas e apoiadores, uma vez que a maioria das obras sdo comissionadas especialmente

para a exposicao.

O museu também possui outros programas de relacionamento, como o Amigo MAM,
que propde unir uma comunidade de apoiadores por meio de uma programacao exclusiva, e o
Clube de Colecionadores. J4 o nucleo educativo do MAM-SP, principal responsavel pela
formagdo de publico, recebe grupos escolares com visitas agendadas e realiza diversas agoes,
tais como formacgao de professores e educadores, praticas de marcenaria nas artes visuais €
em projetos expograficos e educativos, oficinas plasticas e encontros para toda a familia.
Promove ainda acgdes acessiveis como o uso da audiodescri¢do, acervo tatil e experiéncias
sensoriais nas exposi¢oes. A instituicdo também conta com uma ampla grade de atividades
como cursos, seminarios, palestras, performances, espetdculos musicais, sessoes de video e

praticas artisticas.

Além disso, apesar de ser um museu privado, € pertinente destacar que a institui¢ao é
organizada e voltada para os interesses da sociedade civil, atuando por meio de leis de
renuncia fiscal para o patrocinio de exposi¢des e projetos educacionais e apoio a sua
manutengdo, com finalidade publica. Segundo o Plano Museologico do MAM-SP de 2019’
(Gltimo publicado pelo museu), a instituigdo mantém uma estrutura de captacio de recursos,
gerida pela area de comunicacdo em colaboracao com a diretoria. Entretanto, o diagnostico
revela a necessidade de aprimoramento das ferramentas de captacao, da sistematizagdao dos
processos ¢ da implementacdo de um programa estruturado de diversificagdo de fontes de

financiamento.

O MAM-SP, espaco museal destinado as exposi¢des analisadas, foi construido através
de uma ocupacgdo da marquise de um edificio inserido no conjunto arquitetonico projetado
por Oscar Niemeyer em 1954, e reformado por Lina Bo Bardi em 1982. Esse processo gerou

diversas discussdes uma vez que ele ¢:

Um museu que estd, ao mesmo tempo, dentro e fora do parque. Um edificio que
abarque distintas escalas de tempo, sincronizado tanto com o lazer no parque quanto
com a pressa das avenidas. Uma construgdo que ora se perceba na escala de um
edificio, ora na escala urbana. Um prédio que ndo se possa abarcar por inteiro pela
visdo, mas que se possa inferir claramente pela 16gica e pelo seu significado. Um
edificio cidade (SPBR Arquitetos, 2013).

? O Plano Museoldgico do Museu de Arte Moderna de 2019 estd disponivel em:
https://mam.org.br/institucional/lei-de-acesso/ Acesso em: 10 jan. 2025.


https://mam.org.br/institucional/lei-de-acesso/
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O Parque Ibirapuera ¢ um parque de grande extensdo, com 258 hectares, e se localiza
na zona centro-sul de Sdo Paulo, que engloba as subprefeituras de Vila Mariana, Santo
Amaro e Jabaquara. Ao redor do MAM-SP, encontram-se as institui¢des: Museu Afro Brasil
Emanoel Araujo e Fundacdo Bienal de Sao Paulo. A regido onde esta localizado o Parque
Ibirapuera, ¢ uma das mais caras na cidade. A localizagdo do MAM-SP promove diversos
debates sobre o acesso publico da institui¢do, uma vez que, além de ser um museu privado e
disponibilizar entrada gratuita apenas um dia por semana, teve uma relagao de formagao por
meio da elite paulistana. Nao surpreendentemente, as principais salas expositivas carregam o
nome de duas figuras na histéria do museu: Milu Villela, uma das principais acionistas do
banco Itat, e Paulo Figueiredo, em homenagem ao marchand, galerista e colecionador que
doou um conjunto de aproximadamente 90 obras ao MAM-SP (Museu de Arte Moderna de

Sao Paulo, 2023).

A museologia, por meio de uma perspectiva social, propde que o museu, além de um
local de preservacdo, pesquisa e comunicagdo, atue refletindo os problemas sociais,
econOmicos, politicos e ambientais enfrentados pelas comunidades, de modo a buscar e lutar
por seu desenvolvimento sociocultural. Nesse sentido, as exposi¢des discutem o acesso a
alimentacdo e o gosto contemporaneo, embora apresentando apenas possivelmente a
realidade somente do ptblico do MAM, ainda mais com uma exposi¢do que convidou muitos
chefes de cozinha de restaurantes de alta gastronomia. Ambas as exposicdes a serem
analisadas nos subcapitulos seguintes apresentam patrocinio de grandes empresas, como

Electrolux e Scielo, refletindo o interesse privado cada vez mais intenso na area cultural.

A trajetéria do Museu de Arte Moderna de Sao Paulo (MAM-SP) ¢ marcada por
significativas transformagdes em seu acervo, incluindo a perda substancial de obras para o
Museu de Arte Contemporanea da Universidade de Sdo Paulo (MAC-USP), e por sucessivas
mudangas de sede, inclusive dentro do Parque Ibirapuera. Esse historico impulsiona uma
busca continua por identidade, em contraste com a trajetoria mais estdvel de outras
institui¢des de arte da cidade. A historia do MAM-SP sugere, portanto, uma busca por um
posicionamento singular no cendrio da arte contemporanea, mesmo que ainda preserve em

sua nomenclatura a referéncia ao "moderno".

As exposicdes que serdo objeto de andlise nos subcapitulos subsequentes foram

realizadas na Sala Paulo Figueiredo, que configura-se como o segundo maior espago
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expositivo do museu, precedida pela Sala Milu Vilella, enquanto o espago do corredor

interno, biblioteca e sala de vidro sdo destinados a projetos de menor escala.

Figura 43 - Planta 1 da Sala Paulo Figueiredo.

mam

Fonte: Projeto disponibilizado pelo Museu de Arte Moderna de Sao Paulo, 2025.

Figura 44 - Perspectiva da Sala Paulo Figueiredo.

Fonte: Projeto disponibilizado pelo Museu de Arte Moderna de Sao Paulo, 2025.
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4.2 “Encontros de Arte e Gastronomia”

Entre 03 de setembro e 06 de dezembro de 2012, o MAM-SP realizou o “Encontros
de Arte e Gastronomia”, com curadoria de Felipe Chaimovich e Laurent Suaudeau,
inaugurando a linha de arte e gastronomia do museu para criar um espago para a livre
experimentacdo sobre o gosto contemporaneo. Dez duplas, compostas por um chefe de
cozinha e um artista, trabalharam, cada uma delas, de terca a sabado e durante dez semanas,
colaborando numa cozinha especialmente concebida para a Sala Paulo Figueiredo. Cada
dupla deixou registrada em uma lousa as etapas desse processo de trabalho e o publico
observou ao vivo a interacao entre os saberes do chefe e os do artista.

O curador da exposi¢do, Felipe Chaimovich, possui graduagao, mestrado, doutorado e
po6s-doutorado em Filosofia pela Universidade de Sao Paulo. Foi professor titular pleno da
Fundagio Armando Alvares Penteado e foi curador do MAM-SP de 2007 a 2019. Laurent
Suaudeau, curador convidado, é um chefe francés radicado no Brasil. Em 1980, foi
convidado pelo chefe Bocuse para trabalhar como chefe assistente no Le Saint Honoré,
restaurante localizado no Rio de Janeiro. Suaudeau encantou-se com os ingredientes tipicos
do pais como o cupuacgu, a manga, o tucupi, entre outros, o que o levou a continuar o
trabalho. Em 1986, abriu o seu restaurante no Rio de Janeiro, que recebeu o nome de Laurent.
Mudou-se para Sdo Paulo em 1991 e, em 2000, passou a se dedicar exclusivamente a sua
Escola das Artes Culinarias Laurent e reabriu o restaurante em Sao Paulo.

No texto curatorial, Felipe Chaimovich (2012) propde uma discussao sobre o gosto
contemporaneo € o acesso a alimentacdo — fator este que gerou grandes discussdes no campo
da cultura. A investigacdo sobre cozinhar e comer acabou sendo isolada pelas especializa¢des
profissionais que dividiram as func¢des: um profissional somente responsavel pelo comer e
outro somente pelo cozinhar. Assim, por meio de propostas experimentais, a exposicao
permitia que o publico, os artistas € os chefes refletissem sobre a questdo do gosto. No
catalogo, o curador fez um breve relato sobre a histéria da alimentagdo, apresentando desde o
surgimento do fogo até a criagdo do restaurante Food — destacando que ele foi referencial
para a concepgdo da exposicao.

Além disso, ¢ pertinente destacar que Gordon Matta-Clark propos uma alianga do
artista com o chefe de cozinha, o que permitiu que fosse recuperado o aspecto ancestral da
comida na constituicdo do ser humano. Enquanto o Food funcionou com uma logica de
restaurante utilizando mesa, cadeiras, pratos e cardapio, a exposicao “Encontros de Arte e

Gastronomia” permitiu que as duplas pudessem escolher livremente a forma de servir suas
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refei¢des, instrumentos, nimeros de comensais, etc. Segundo Chaimovich (2012), além do
Food, as outras referéncias para a exposi¢do foram edificios histdricos cujas cozinhas
integram a visitagdo do publico, principalmente aquelas que sao exibidas em funcionamento,

como no caso do castelo de La Ferté Saint-Aubin, na Francga.

Figura 45 - Peca grafica de divulgagdo da exposi¢do “Encontros de Arte e gastronomia” no Museu de Arte
Moderna de Sao Paulo, em 2012.
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Fonte: Instituto PIPA, 2012.

Laurent Suaudeau, em seu texto curatorial, agradece o convite para fazer parte da
curadoria e reflete que a exposi¢do ¢ um fato historico para o pais, pois, pela primeira vez,
um museu leva as artes plasticas em direcdo a cozinha, valorizando também a cultura
gastrondmica. Juliet Kinchin, curadora do Departamento de Design do Museu de Arte
Moderna de Nova lorque (MoMA), escreveu um texto para o catilogo da exposicdo e
afirmou que a ideia de aliar arte e gastronomia gerou varios desafios para os curadores devido
as caracteristicas fisicas do espaco do museu e do carater efémero que a comida apresenta

(Chaimovich; Suaudeau, 2013).


http://www.premiopipa.com/2012/09/encontros-de-arte-e-gastronomia-no-mam-sp/
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Ao longo do periodo expositivo, as dez duplas atuaram de diversas formas. O
Coletivo Opavivara e o chefe Léo Filho distribuiram marmitas feitas a partir de receitas de
suas familias para o publico, refletindo como a cozinha ¢ o local de base da casa onde o

carater afetivo e ancestral ¢ amplamente marcado.

Figura 46 - Coletivo Opavivara e o chef Léo Filho na exposigao.

Fonte: Imagem disponibilizada pelo Museu de Arte Moderna de Sao Paulo, 2024.

Figura 47 - Publico comendo no Jardim de Esculturas do MAM-SP.

Fonte: Imagem disponibilizada pelo Museu de Arte Moderna de Sao Paulo, 2024.
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Figura 48 - Rede instalada na arquibancada do projeto expositivo da mostra.

Fonte: Imagem disponibilizada pelo Museu de Arte Moderna de Sao Paulo, 2024.

Figura 49 - Publico comendo a marmita realizada pelo Coletivo Opavivara e chefe Léo Filho.

Fonte: Imagem disponibilizada pelo Museu de Arte Moderna de Sao Paulo, 2024.

A artista Laura Lima e o chefe Jos¢ Barattino produziram duas refei¢des de vegetais,
tendo a primeira sido servida para cerca de 20 pessoas, entre publico espontineo e

funcionarios do museu. A segunda refeicdo foi criada com os mesmos ingredientes para
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questionar a redu¢do da culinaria ao ato de consumo, produzindo uma refeicdo vegetariana,
cujos ingredientes passaram por um processo de desidratacdo e, posteriormente, foram
embalados a vacuo. A refeicdo foi doada ao museu como uma obra museolédgica, para ser
consumida em um jantar marcado para acontecer 30 anos apds o evento, as 17h do dia 20 de
setembro de 2042. Essa obra foi recriada no centenario da Bauhaus, comemorado na cidade
alema de Krefeld, com a exposicdo “Alternativas Para Viver”, propondo uma performance
coletiva imprevisivel, que envolve os profissionais dos museus, como conservadores, ¢

cozinheiros.

Figura 50 - Laura Lima e José Barattino na cozinha da exposigao.

Fonte: Imagem disponibilizada pelo Museu de Arte Moderna de Sao Paulo, 2024.
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Figura 51 - Refeicdo apos o processo de desidratag@o.

Fonte: Imagem disponibilizada pelo Museu de Arte Moderna de Sao Paulo, 2024.

Figura 52 - Obra recriada para a exposi¢do “Alternativas Para Viver”.

Fonte: Select | arte e cultura contemporanea, 2020.
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O artista Caetano Dias e a chefe Amanda Lopes realizaram um “Jardim das Delicias”,
com flores e plantas feitas de chocolate, e pediram ao publico que ndo pegasse a comida da
mesa com as maos, mas sim diretamente com a boca. A dupla também criou um cordeiro
feito de chocolate, como uma referéncia a figura do corpo de Cristo e a outros atos

antropofagicos.

Figura 53 - Jardim das Delicias criado por Caetano Dias e Amanda Lopes.

Fonte: Imagem disponibilizada pelo Museu de Arte Moderna de Sao Paulo, 2024.

Figura 54 - Jardim das Delicias criado por Caetano Dias e Amanda Lopes.

Fonte: Imagem disponibilizada pelo Museu de Arte Moderna de Sao Paulo, 2024.
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Com um viés critico sobre mercado e consumo, o artista Matheus Rocha Pitta ¢ o
chefe Rodrigo Oliveira criaram uma “Sopa de pedra” feita com alimentos e pedra sabdo. O
artista contou a lenda existente sobre a sopa e sobre o fato de ser passada de geragdo a

geracao, assumindo novas formas em diversas culturas (Chaimovich; Suaudeau, 2013).

Figura 55 - Sala expositiva com o momento do preparo da “Sopa de pedra”.

Fonte: Imagem disponibilizada pelo Museu de Arte Moderna de Sao Paulo, 2024.

Figura 56 - “Sopa de pedra”, 2012.

Fonte: Imagem disponibilizada pelo Museu de Arte Moderna de Sao Paulo, 2024.
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O artista Marcos Paulo Rolla e o chefe Henrique Fogaga desenvolveram varias
performances ao longo da semana em que atuaram no museu. Em uma delas, o artista fez um
café da manha e jogou toda a comida no chdo para deixa-la como uma natureza-morta real. Ja
em outra performance, a dupla dangou sobre um chdo composto por frutas, amassando-as.
Também foi realizado o “Fooder6tica”, que contou com pratos realizados em formatos

eroticos, que discutiam o sentido da palavra “comer”.

Figura 57 - Performance de Marcos Paulo Rolla e Henrique Fogaga.

Fonte: Imagem disponibilizada pelo Museu de Arte Moderna de Sao Paulo, 2024.

Figura 58 - Performance de Marcos Paulo Rolla e Henrique Fogaca.

Fonte: Imagem disponibilizada pelo Museu de Arte Moderna de Sao Paulo, 2024.
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Inspirados nas comidas de santo oferecidas aos orixas, o artista Rodrigo Bueno ¢ a
chefe Ana Luiza Trajano realizaram a “Oferenda — Matriz Sensorial + Forgas da Natureza”,
na qual era pedido que o publico também levasse um alimento preparado artesanalmente

como forma de oferenda.

Figura 59 - “Oferenda — Matriz Sensorial + Forcas da Natureza”.

Fonte: Imagem disponibilizada pelo Museu de Arte Moderna de Sao Paulo, 2024.

Figura 60 - “Oferenda — Matriz Sensorial + Forgas da Natureza”.

Fonte: Imagem disponibilizada pelo Museu de Arte Moderna de Sdo Paulo, 2024.
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J4 a artista Regina Silveira utiliza a linguagem como elemento associado a culinaria
hé anos: em 1996, ela criou um molde que recortava a palavra “Arte” na massa de biscoitos e,
em 1997, esses biscoitos foram assados novamente e servidos no Café do Paco das Artes, em
Sao Paulo, proporcionando ao publico a possibilidade de ‘“comer arte”. Na exposi¢dao
“Encontros de Arte e Gastronomia”, em 2012, ela realizou com o chefe Tsuyoshi Murakami
uma experiéncia sensorial, em que ele tocou piano e a artista fez diversas projecdes de luz e

sombra nas paredes do museu.

Figura 61 - Regina Silveira e Tsuyoshi Murakami na exposi¢do “Encontros de Arte e Gastronomia”.

4

Fonte: Imagem disponibilizada pelo Museu de Arte Moderna de Sao Paulo, 2024.

Figura 62 - Pratos servidos durante a semana de Regina Silveira e Tsuyoshi Murakami.

ra

Fonte: Imagem disponibilizada pelo Museu de Arte Moderna de Sao Paulo, 2024.
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O fotografo Amilcar Packer e a chefe Maria do Céu?, diretora do Centro de
Gastronomia da Amazdnia, em Manaus, refletiram e apresentaram multiplas possibilidades
de usos da mandioca — alimento tipicamente brasileiro ¢ marcado por lendas indigenas. O
artista organiza debates sobre questdes sobre alimentacdo e modos de consumo na atualidade,
enquanto a chefe de cozinha, em seu trabalho em Manaus, desenvolve solu¢cdes modernas
para receitas tradicionais de sua regido e busca preservar os sabores vindos da floresta
(Chaimovich; Suaudeau, 2013).

Junto com o chefe Renato Carioni, o artista André Feliciano, conhecido como
“jardineiro de arte”, elaborou pratos em formato de maquina fotografica que foram servidos
em piqueniques, festas e jantares performaticos. A dupla ainda proporcionou um jantar no
qual o publico teve os olhos vendados, tendo que adivinhar o prato servido (Chaimovich;

Suaudeau, 2013).

Figura 63 - Registro fotografico da exposi¢do com o chefe Renato Carioni e o artista André Feliciano.

Fonte: Imagem disponibilizada pelo Museu de Arte Moderna de Sao Paulo, 2024.

* Fotografias da dupla Amilcar Packer e a chefe Maria do Céu ndo foram encontradas relacionadas ao tema em
questao.
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Figura 64 - Chefe Renato Carioni e artista André Feliciano.

Fonte: Imagem disponibilizada pelo Museu de Arte Moderna de Sao Paulo, 2024.

Por fim, a artista Rochelle Costi e o chefe Philippe Brye criaram uma mesa inteira
comestivel em que pratos, colheres e copos foram feitos de massa. A dupla também
apresentou alguns paes em formato de animais, como um jacaré, por exemplo. As
construgdes de formas escultoricas a partir da comida, em cima da mesa, fazem uma
referéncia ao chefe de cozinha Marie-Antoine Caréme, que criou pecgas de decoragdo de mesa

feitas de actcar, cola, cera e améndoas (Chaimovich; Suaudeau, 2013).



86

Figura 65 - Mesa de comidas criada por Rochelle Costi e Philippe Brye.

Fonte: Imagem disponibilizada pelo Museu de Arte Moderna de Sao Paulo, 2024.

Figura 66 - Mesa de comidas criada por Rochelle Costi e Philippe Brye.
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Fonte: Imagem disponibilizada pelo Museu de Arte Moderna de Sao Paulo, 2024.
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Figura 67 - Publico comendo durante a semana de Rochelle Costi e Philippe Brye.
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Fonte: Imagem disponibilizada pelo Museu de Arte Moderna de Sao Paulo, 2024.

Conforme dados do relatorio anual de 2012, fornecido pelo MAM-SP em visita
técnica ao museu, pela bibliotecédria da institui¢do, a exposi¢ao recebeu 58.754 visitantes. A
equipe educativa relatou que a exposi¢ao ampliou o recorte de publico, uma vez que dialoga
com outra esfera do saber e do conhecimento. Assim, 0o MAM-SP recebeu diversos perfis de
publico, desde pessoas que acompanhavam o trabalho dos chefes, aqueles que quiseram ir
somente para comer e, até mesmo, parentes da equipe educativa que nunca antes tiveram o
desejo de ir a0 museu.

Conforme afirmou o curador Felipe Chaimovich (Chaimovich; Suaudeau, 2013), o
ambiente da cozinha ndo foi visto pelo publico como um local vigiado e repressor dos
movimentos — como geralmente ocorre em espacos expositivos. A assistente de curadoria,
Ana Paula Pedroso de Santana, apontou que ocorreu um engano e algumas pessoas acharam
que era um curso de culinaria com um chefe de cozinha, € ndo uma exposicao. Ela relatou
ainda que o publico ndo acreditava que era permitido comer e os espectadores perguntavam
se podiam repetir as refeicdes. A assistente acredita que a exposi¢ao trouxe outros publicos
para o museu, porém, que ¢ dificil afirmar isso com plena certeza visto que no periodo
também ocorria a exposicao de Adriana Varejao na Sala Milu Villela.

Para a realizagdo da exposi¢do, uma cozinha em formato de palco foi instalada no

fundo da Sala Paulo Figueiredo. Com projeto museografico da Zol Design e patrocinio da
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Electrolux, varios equipamentos e utensilios foram disponibilizados aos artistas e chefes,
como um fogdo monitorado digitalmente, forno e equipamentos de coc¢do a véacuo. Para a
ocasido, foram importados dois fogdes com sistema de depuradores de fumaca que devolvem
o ar limpo ao ambiente, impedindo a fumaga de se espalhar pelo museu.

Para o curador Felipe Chaimovich (Chaimovich; Suaudeau, 2013), os principais
desafios da instalagdo da cozinha foram o isolamento entre a ventilagdo e a exaustdo da
cozinha, o sistema de ar condicionado do museu como um todo e a construg¢ao de sistemas de
agua, esgoto e eletricidade especificos para a cozinha. Além do publico, da equipe do museu,
dos artistas e dos chefes, circulavam no espago também os auxiliares de cozinha e um
fotografo.

As duplas também dispuseram de temperos e ervas plantados em uma horta da Escola
Municipal de Jardinagem no Ibirapuera, transformando o parque em um produtor de
alimentos para as atividades realizadas, além da integragdo do jardim externo do MAM-SP
como parte da exposi¢do. O espaco da horta foi utilizado pela equipe educativa do museu
como um local de acolhimento ao publico, degustacdo e experimentacao de todos os sentidos

do corpo.

Figura 68 - Horta da Escola Municipal de Jardinagem no Ibirapuera.

Fonte: Imagem disponibilizada pelo Museu de Arte Moderna de Sao Paulo, 2024.
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Além das visitas mediadas, a equipe educativa atua em programas de contato com a
arte promovidos aos finais de semana, e ¢ responsavel por mediar o contato de professores
com os educadores do museu, os curadores da exposicdo e os artistas. Apds o término da
exposi¢dao, o artista Jorge Menna Barreto levou a instalagdo “Café educativo” ao espaco
expositivo, e o atendimento foi feito pela referida equipe, com o objetivo de proporcionar ao

publico um espago de conversas sobre comida, acompanhadas da degustacao de cha e café.

Figura 69 - Obra projeto cadastrada no site do Acervo do MAM-SP.

Barreto, Jorge Menna
Café Educativo

Autorias: Barreto, Jorge Menna
Titulo: Café Educativo
Cronologia: 2007/14

Técnicas: instalacdo de um café no espaco expositivo, cujo atendimento é feito pelo
educativo

Medidas - dimensdes variaveis
resumo:

Colegbes: Colecdo MAM Séo Paulo
Incorporacfes: Aquisicdo Nucleo Contemporaneo MAM S&o Paulo, 2012
Designacdo: Obra projeto
N° inventario: 2012.018

Fonte: Museu de Arte Moderna de Sao Paulo, [s.d.].

Nesse contexto, ¢ pertinente destacar que a maioria dos chefes que foram convidados
para a exposicdo atuam em restaurantes famosos e sdo considerados de alta gastronomia,
além de terem participado de programas de televisdo sobre culinaria. Por outro lado, como a
cada semana uma dupla diferente participou ¢ em cada dia houve uma programacio
especifica, seria necessario ir a todos os dias da exposicdo para realmente conhecé-la por
inteiro. No caso de algumas duplas, permitiu-se que apenas alguns convidados pudessem
participar das refei¢cdes, o que gerou, segundo a equipe educativa, uma pequena frustragao no

publico. Realizamos uma conversa com parque da equipe que trabalhou na exposi¢ao no ano
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de 2012, no qual relataram que, em alguns casos as pessoas esperavam realmente comer e ter
uma refeicdo, enquanto a proposta de alguns artistas foi a degustacdo da experiéncia e nao

ingerir o alimento em si.

Figura 70 - Exposi¢do “Encontros de Arte e Gastronomia” divulgada na Folha de S&o Paulo.

N Maior | Menor Enviar por e-mail Comunicar erros Link\:\ E ﬁ FE:J

03/10/2012 - 08h00

MAM recebe projeto que mistura arte e
gastronomia; veja roteiro

KATIA LESSA PUBLICIDADE
DE SAOD PAULO

Quem passa pelo Museu de Arte Moderna de S&o Paulo
(MAM), entre 10h e 17h30, percebe uma movimentagdo
estranha na sala Paulo Figueiredo. Por la uma cozinha
moderna com funcionarios de avental branco e touca na
cabega fazem um desavisado pensar que o espago virou um
anexo do restaurante do museu.

- Siga a sdopaulo no Twitter
- Curta a sdopaulo no Facebook

Entre os cozinheiros gue circulam agitadamente de um lado para o outro, porém, ha um
artista plastico. No local, até 24 de novembro, o pablico podera conhecer o projeto
Encontros de Arte e Gastronomia.

0O evento inaugura no MAM uma nova linha de curadoria, que aposta na gastronomia
como forma de criagdo artistica. Desde 3 de setembro, trabalham em conjunto uma
dupla de chefs de cozinha e um artista escolhidos por Felipe Chaimovich, curador-geral
do museu, e pelo chef convidado a participar da experiéncia, Laurent Suaudeau.

Divulgacdo

i 4

Fonte: Folha de Sao Paulo, 2012.

Seu contexto relaciona-se com o restaurante Food de Gordon Matta- Clark, uma vez
que o arquiteto buscou novas formas de construir e ocupar a cidade a partir da reflexdo sobre
elementos fisicos ¢ simbolicos do ambiente urbano, assim como o proprio MAM-SP teve
uma mudanga de sedes e ocupacgdes em diferentes espagos na cidade de Sao Paulo. O proprio
restaurante foi instalado em um antigo edificio que foi transformado em um local de uso
publico. A ideia de recriar um espaco semelhante ao restaurante Food inserido em um espaco

museoldgico aponta para os desafios da curadoria:
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Como um museu de arte poderia criar uma estrutura que facilitasse os encontros
entre 0s protagonistas,enquanto ao mesmo tempo, proporcionasse oportunidades
para o publico emergir num género de arte, que por sua propria natureza, ¢ efémero,
isso sem falar em ser potencialmente perigoso? (Museu de Arte Moderna de Sao
Paulo, 2012, p. 24).

Como o museu serviu a comida preparada pelo chefe e pelo artista, algumas duplas da
exposicao possibilitaram ao publico a oportunidade de comer um prato preparado por chefes
conceituados. No entanto, Michael Pollan, jornalista e pesquisador da historia da culinéria,
destaca que as pessoas estdo cozinhando cada vez menos e assistindo cada vez mais
programas de culindria na televisdo, o que os tém afastado do ato de cozinhar e,
consequentemente, da reflexdo do que ¢ o ato de se alimentar (Pollan, 2016). A exposi¢do
“Encontros de Arte e Gastronomia”, ainda que pretendendo discutir a alimentacdo, ao propor
ao publico assistir os chefes cozinhando pode ter se distanciado do objetivo no decorrer das
experiéncias. Apesar das diferencas entre um programa de televisdo e uma sala de
exposicdes, foi montada uma arquibancada na Sala Paulo Figueiredo para que o publico
pudesse se sentar e assistir. Acerca dessa estrutura, Juliet Kinchin relata que “a cozinha do
MAMS-SP foi instalada ao longo da parede do fundo da galeria, como um palco, um pouco
semelhante ao cendrio de um programa de culindria na TV” (Chaimovich; Suaudeau, 2013, p.
25).

A arte contemporinea se caracteriza pela amplitude de suas intera¢des, abarcando
didlogos entre campos aparentemente distintos, como a gastronomia. Essa abertura
multifacetada expande o escopo de possibilidades de interconexdo entre o dominio artistico e
outras esferas, inserindo, por exemplo, os chefes de cozinha ao lado de artistas dentro de uma

€Xposi¢do em um museu.

4.3 “Cidade da Lingua”

Em 2017, no Museu de Arte Moderna de Sao Paulo, ocorreu a exposigdo “Cidade da
Lingua”. Ela contou com obras e instalagdes dos artistas Sam Bompas e Harry Parr,
fundadores do estidio Bompas & Parr, que trouxeram as relagdes estabelecidas entre o
homem e a comida. Composto por uma série de instalagdes, o evento propds ao expectador
uma experiéncia sinestésica através de cheiros, sabores, sons e obras, despertando a

criatividade.
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Figura 71 - Pegas graficas da exposi¢do “Cidade da Lingua”.
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Fonte: Imagem disponibilizada pelo Museu de Arte Moderna de Sao Paulo, 2024.

A exposicdo aconteceu entre os dias 06 de junho e 03 de setembro de 2017, na sala
Sao Paulo Figueiredo. Com curadoria de Felipe Chaimovich, a exposi¢ao recebeu 37.042
pessoas, tal como indicado no plano de 2017 do museu. O custo total® da exposi¢do foi de R$
739.323,00, tendo patrocinio da Cielo e identidade visual realizada pelo Estudio Campo.
Como resultado de uma pesquisa de dez anos sobre arte e comida, as obras e instalagdes
discutiam sobre as relagdes entre o presente, o passado e o futuro da alimentacao, totalizando
302 objetos presentes na exposi¢do. Estes foram organizados de forma que o passado da
alimenta¢do era representado por meio de uma colecdo de objetos e imagens; o presente
como no mundo de Bompas & Parr; e o futuro, explorado na “Farméacia”, com trabalhos que
se ocupavam do campo da ficgdo cientifica.

Nesse sentido, projetada para proporcionar ao publico uma experiéncia
multissensorial marcante, o espectador era convidado a reaprender tudo que sabia sobre gosto
e sabor. O plano da exposi¢do foi inspirado em uma antiga cidade medieval com um mercado
inglés, de forma que a entrada da sala foi transformada no portal da Cidade da Lingua, onde
um anfitrido recebia os convidados, introduzindo-os aos mistérios do paladar. Em seguida, o

visitante chegava a Praga da Cidade, onde encontrava informagdes sobre todas as salas

% Os dados foram fornecidos pelo Museu de Arte Moderna de Sao Paulo.
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disponiveis como a vitrine da Confeitaria, a Taverna, a Sala do Cinema, a Sala de aula, a

Biblioteca com livros dos artistas € a Farmacia.

Figura 72 - Imagens do Jornal Cidade da Lingua, entregue aos visitantes da exposic¢ao.

Fonte: Museu de Arte Moderna de Sao Paulo, 2017.

O trabalho dos artistas vai além da cozinha e desafia a compreensdo do paladar
através de experiéncias imersivas de sabor. De acordo com o catilogo da exposicao,
disponivel no site oficial do museu, essa experiéncia explora a pesquisa contemporanea sobre
a percepcdo do sabor e do corpo, apresenta as tendéncias e previsdes que afetam nosso
relacionamento com os alimentos, e convida o espectador a se envolver com o sabor de uma
perspectiva incomum.

Na entrada da exposi¢do, Bompas & Parr apresentou um sistema climatico de frutas
para a lingua e olfato através de uma fumacga rosa com cheiro de morango, explodindo o
sabor natural da fruta em uma escala para subverter as convencdes de como normalmente
"bebemos". A curadoria resgatou essa proposta do Alcoholic Architecture — instalagdo em que
uma nuvem colorida inaldvel de alcool foi criada utilizando uma tecnologia de umidificagao
que satura o ar e entra pelos pulmdes e olhos, e que foi realizada em 2009 pelos artistas. A

quantidade de alcool do ar foi calculada por médicos e cientistas para estar em uma
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proporcdo segura e saudavel. A instalacdo, portanto, envolvia uma complexa fusdo e

transformagao entre olfato, paladar e visdo, provocando uma sinestesia nos espectadores.

Figura 73 - Fumaca rosa na entrada da exposigao.

Fonte: Imagem disponibilizada pelo Museu de Arte Moderna de Sao Paulo, 2024.

Sandra Regina Ramalho e Oliveira (2010) reflete que o olfato possui um carater
subjetivo — como quando algumas pessoas afirmam que certos alimentos ddo mais prazer
pelo seu cheiro do que pelo seu sabor, enquanto outras ndo experimentam um alimento
somente ao sentir o cheiro. Podemos observar, portanto, que questdes culturais e histéricas
interferem na atribui¢do de significados aos elementos geradores de tais sentidos pois sdao
sinestesias. “(...) Em contrapartida, hd os odores agradaveis, que trazem boas recordagdes e,
sinestesicamente, geram outras” (Oliveira, 2010, p. 2499-2500).

A partir dos estudos do Estidio Bompas & Parr, percebe-se que o paladar e o gosto
também sdo pessoais e subjetivos, uma vez que todos experimentamos alimentos de maneiras
diferentes — em parte por causa de nossa genética, mas também por conta do ambiente em

que 0S consumimos.
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Assim que as pessoas entravam na “cidade” medieval, elas eram recebidas por um
Town Crier, tipico mensageiro oficial de uma corte real ou autoridade publica que faz
pronunciamentos publicos conforme necessario. O Town Crier recebeu o publico oferecendo
tiras embebidas em PTC (Phenylthiocarbamide), um composto organico que representa um
teste genético simples que distingue super-degustadores e ndo provadores. O gosto pode
parecer muito amargo ou praticamente sem sabor, dependendo do genoma do provador. Além
de perceber ou ndo o gosto do PTC em ambas as categorias, ha alguma variagao individual
que fazia com que algumas pessoas tivessem uma alta capacidade de gustacdo amarga,
mesmo em nivel baixo. Estes individuos sao chamados de super-degustadores do ponto de

vista evolutivo.

Figura 74 - Teste de PTC (Phenylthiocarbamide).

Fonte: Imagem disponibilizada pelo Museu de Arte Moderna de Sdo Paulo, 2024.

A sensibilidade ¢ um dos muitos fatores que tornam o paladar individual, além de
diferencas genéticas e da influéncia do ambiente e da cultura em que vivemos. A experiéncia
convidou o espectador a reavaliar seu relacionamento com os alimentos, explorando os
sabores e conhecimentos do proprio paladar. O objeto central da exposi¢do era uma fonte dos
desejos, com agua e varias linguas rosas, e tratava-se da ideia da salivagdo das linguas que

por fim, em grande quantidade, transformavam-se em agua da fonte. E pertinente destacar
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que “a lingua ¢, certamente, um dos 6rgdos principais para o mecanismo da degustacao, pois
tem a fun¢do de amassar, revirar, espremer e ingerir os alimentos através da energia muscular

e papilas gustativas (Brillat-Savarin, 1995, p. 47).

Figura 75 - Vista da exposicdo “Cidade da Lingua”.

Fonte: Imagem disponibilizada pelo Museu de Arte Moderna de Sao Paulo, 2024.

Nesse contexto, a exposicdo, projetada como uma cidade, teve varias salas
denominadas com locais caracteristicos de uma vila medieval. A Taverna era um local vazio,
apenas com a fumaga rosa presente na entrada da exposicdao. A Sala da Confeitaria contava
toda a trajetoria dos artistas com a gelatina, e relata como foi importante examinar a relagao
desse alimento com a arquitetura devido ao escopo de experimentagdo na forma e cor. Ao
lado, trés calices feitos por artistas convidados e pensados como uma marca apotropaica que,
supostamente, poderia afastar o mal — que era prejudicial e nefasto. O calice, tipo de copo
mais refinado e utilizado simbolicamente em religides cristas, foi criado através de ossos de

animais (Museu de Arte Moderna de Sao Paulo, 2017).

A “Sala de Aula” apresentava a teoria da comida. Ela foi aprimorada ao longo de uma

década e tinha como intuito desde estimular a criatividade e celebrar o multissensorial, até a
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criagdo de uma narrativa. Ao longo dos anos, Sam Bompas e Harry Parr foram chamados de
muitas coisas: desviantes culindrios, fabricantes de alimentos arquitetonicos, chefes, artistas e
designers de alimentos. Inicialmente, era mais facil desafiar a defini¢do, mas, com o tempo, o
estudio definiu um senso de identidade mais concreto: o termo € Experience Designers, € o
foco ¢ a criacao de experiéncias para serem propostas aos espectadores. Os artistas acreditam
que todos somos capazes de criar propostas culindrias e dedicou a Sala de Aula da cidade ao
ensino, apresentando-a, inclusive, em seu estudio em Londres.

Nos painéis das paredes da Sala de Aula, exposi¢des anteriores de Bompas & Parr
exibiam a trajetoria e poética dos artistas ao longo de seus dez anos de historia. Entre elas,
“Banho Gourmet” — que ocorreu em 2014 na Shoreditch House, localizada em um bairro de
cultura alternativa em Londres. A exposi¢ao foi uma experiéncia em que os artistas, junto
com a Shoreditch House, organizaram um café da manha dentro da piscina do local, contando
com um bar flutuante, musica subaquatica e comidas congeladas. A exposicao discutiu as
proximidades que humanos t€ém com os peixes — fato este que pode os ter feito desenvolver
ouvidos a partir de fendas branquiais. Além disso, entendiam que o sangue humano teria a
mesma proporcao de sal que a dgua do mar, e havia a apresentacdo de um homem fantasiado
com cauda de sereia enquanto nadava pelo café da manha. Para a “Cidade da Lingua”, a
curadoria selecionou uma cauda para representar essa exposi¢do (Museu de Arte Moderna de
Sao Paulo, 2017).

Dedicado ao ensino fisiologico, um “pula pula” da lingua ao estobmago explicava o
sistema digestivo através da imersdo do publico dentro do espago, e tinha como objetivo
provocar o espectador para que se sentisse como um alimento a ser deglutido ao comparar os
movimentos do 6rgdo com os movimentos que o “pula pula” faz. A Bompas & Parr pedia
que o espectador considerasse a realidade do que estava no fim do garfo quando ele entrasse
pela lingua — local denominado de “Sala Cirargica” (Museu de Arte Moderna de Sao Paulo,

2017).
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Figura 76 - Pula pula da lingua ao estomago.

Fonte: Imagem disponibilizada pelo Museu de Arte Moderna de Sao Paulo, 2024.

A sala Farmacia apresentava, como mencionado anteriormente, o futuro dos
alimentos. Ao longo do século XX, futurologistas, especialistas em espago, escritores e até
agéncias governamentais, buscaram inspiracdo na ficcdo cientifica, além de uma conversa
mais profunda sobre ciéncia, alimentacdo, tecnologia e futuro. A comida desempenha um
papel significativo na ficcdo cientifica como uma das medidas mais claras de quao longe
viajamos a partir do presente, tal como capsulas alimenticias (Museu de Arte Moderna de Sdo
Paulo, 2017).

Tomando exemplos de comida da fic¢do cientifica, esta instalagdo articulava algumas
das aventuras futuristas do estudio e perguntava como comeremos daqui a 10, 20 ou 30 anos.
Na sala “Cinema: Brincando com a Comida”, havia uma sele¢do de filmes gastrondmicos de
Bompas&Parr, além de ser apresentada uma breve historia sobre algumas das experiéncias
que aproveitavam a comida, a bebida e os sentidos. Tré€s interpretacdes cinematograficas
artisticas mostravam a perspectiva interpretativa dos artistas como um meio de
entretenimento e brincadeira, tal como no “The Gherkin Chandelier” — um lustre feito de

pepino que, ao se passar a corrente elétrica, fracassava, acendia e, eventualmente, iluminava e
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brilhava com uma luz verde. Os artistas entendiam que todos os alimentos podiam ser
encantados se abordados de forma criativa, portanto, gravaram todo o processo e produziram
um video sobre a experiéncia (Museu de Arte Moderna de Sao Paulo, 2017).

Ja em “Jelly In Motion”, Bompas & Parr trabalharam com a artista londrina Jenny
Van Sommers, para capturar gelatina em movimento como uma celebragdo da natureza
antropomorfica da comida: “Man vs. Gut” ¢ um video que explora a relagdo entre o humano e
a fome. Para isso, eles convidaram dez pessoas a jejuar por um dia inteiro para que seus
ruidos estomacais fossem mais intensos e seus desejos alimentares também. Entdo, o estudio
criou os pratos culinarios que eram mais procurados por cada pessoa, ¢ a relagcdo entre o
individuo, a barriga e a comida escolhida foram monitoradas, analisadas e trabalhadas
graficamente e em uma trilha sonora (Museu de Arte Moderna de Sao Paulo, 2017).

O filme abstrato também ¢ acompanhado de retratos em close-up, feitos pela fotografa
Addie Chinn, de barrigas nuas e bocas que acompanham o que o estomago ansiava. O projeto
capturou as sensacdes de prazer quando cada participante deu a primeira mordida; como as
maos guiaram a comida até a boca e quais emocdes foram sentidas durante esses momentos
de antecipacao e alivio (Museu de Arte Moderna de Sao Paulo, 2017). Outro video também
mostrou filmagens de pilulas do trato digestivo, revelando o que acontece quando a comida
vai além da boca.

O intestino ¢ referido como o “segundo cérebro” por conter mais de 100 milhdes de
neurdnios, ter seus proprios reflexos e sentidos, além do controle independentemente do
cérebro. Para estudar a relacao simbiotica entre intestino e cérebro, o estidio trabalhou com o
gastroenterologista Dr. Simon Anderson, enviando uma camera em uma pilula pelo aparelho
digestivo do chefe de TV Gizzi Erskine. Bompas & Parr criaram uma interacdo com o
publico através de uma “cura” inspirada em rituais praticados pelos xamas mesoamericanos
(Museu de Arte Moderna de Sao Paulo, 2017).

Acredita-se que a pratica melhora e limpa o corpo fisico e o bem-estar emocional com
a linha direta que o guia através de um ritual cujo objetivo era o de proporcionar purificagdo,
inspiragdo e relaxamento. Para esses povos, o ovo ¢ o simbolo da vida em sua forma mais
pura e simples pois, na cultura mesoamericana, existe o ritual de limpeza por ovos, no qual os
xamas limpavam seus campos de energia e removiam as toxinas fisicas circundantes usando
ovos crus. Os curandeiros regulares creem que os 6vulos sdo energizados, polarizados e
retiram a energia carregada negativamente do corpo (Museu de Arte Moderna de S3o Paulo,

2017).
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Alguns xamas relatam que os ovos se tornam significativamente mais pesados a
medida que realizam o ritual. Em alguns casos, eles relatam que o ovo explode sob pressao.
Na exposicao “Cidade da Lingua”, um artista performatico convidou o espectador a conhecer
a cura pelo ovo, explicando o ritual. Ele pedia para que o espectador ficasse em pé e fechasse
os olhos, enquanto ele falava baixo perto do rosto para suscitar sentimentos que o afligisse.
Assim, percorria com 0 ovo por todo o corpo — iniciando pelo rosto, passando pelo coracao,
bragos e maos, descendo até os pés e finalizando com o ovo posicionado perto da boca do
espectador, pedindo-o para assoprar trés vezes. Apds isso, o ovo deveria ser enterrado em
outro local, ndo podendo ser utilizado em outra “cura” (Museu de Arte Moderna de Sao

Paulo, 2017).

Figura 77 - Pecas graficas da exposicao “Cidade da Lingua”.
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Fonte: Imagem disponibilizada pelo Museu de Arte Moderna de Sao Paulo, 2024.
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Figura 78 - Pecas graficas da exposi¢ao “Cidade da Lingua”.

Fonte: Imagem disponibilizada pelo Museu de Arte Moderna de Sao Paulo, 2024.

Figura 79 - Vitrine da exposigdo “Cidade da Lingua”.

Fonte: Imagem disponibilizada pelo Museu de Arte Moderna de Sao Paulo, 2024.
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Figura 80 - Objetos expostos.

UNDERSEA
SUSTENANC?

Fonte: Imagem disponibilizada pelo Museu de Arte Moderna de Sao Paulo, 2024.

Figura 81 - Vitrine da exposi¢ao.

Fonte: Imagem disponibilizada pelo Museu de Arte Moderna de Sao Paulo, 2024.
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Figura 82 - Texto da curadoria na entrada da exposigdo

Fonte: Imagem disponibilizada pelo Museu de Arte Moderna de Sao Paulo, 2024.

Figura 83 - Entrada da exposicao.
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Fonte: Imagem disponibilizada pelo Museu de Arte Moderna de Sao Paulo, 2024.
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Figura 84 - Vitrine expositiva.

Fonte: Imagem disponibilizada pelo Museu de Arte Moderna de Sao Paulo, 2024.

Figura 85 - Minibiblioteca da exposicao.

Fonte: Imagem disponibilizada pelo Museu de Arte Moderna de Sao Paulo, 2024.
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As exposicdes “Cidade da Lingua” e “Encontros de Arte e Gastronomia” relacionam
o tema da arte e comida, apontando como a cozinha estd chegando ao museu e como o espago
artistico estd inserido no cendrio culindrio. Abaixo o quadro comparativo entre as

informacdes técnicas das exposigoes:

Quadro 2 - Exposicoes “Encontros entre Arte e Gastronomia” e “Cidade da Lingua”.

Exposi¢ao Encontros de Arte e Gastronomia Cidade da
Lingua

Data 04 de setembro a 16 de dezembro de 2012 06 de junho a 03
de setembro de
2017

Duracao da 103 dias 89 dias

eXposicao

Artistas Coletivo Opavivara, Matheus Rocha Pitta, Bompas & Parr

Laura Lima, Caetano Dias, Marco Paulo Rolla,
Rodrigo Bueno, Regina Silveira, Amilcar
Packer, Jardineiro André Feliciano, Rochelle
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A anélise do processo cultural inaugurado pelas vanguardas modernas do século XX
configura-se como um requisito fundamental para a apreensdo dessas exposi¢cdes. Até o
século XIX, prevalecia uma concepcao de arte alicercada nos preceitos estéticos académicos,
responsaveis por delimitar normas e paradigmas. Apds as vanguardas, os artistas abrem
caminho para um novo periodo na arte, caracterizado pela experimentacdo, inovagdo e

individualidade.



106

Historicamente ligada somente ao espago doméstico, ao longo do século XX, a
cozinha, em notével contraste com os demais espagos da residéncia moderna, experimentou
transformagodes radicais impulsionadas por revolugdes tecnologicas, sociais e estéticas. A
cozinha moderna, portanto, transcende sua fun¢do primordial, simbolizando e incorporando o
estilo de vida e a relagdo do individuo com a cultura de consumo, a0 mesmo tempo em que
preserva seu significado arquetipico como o nucleo simbdlico do lar, o epicentro da vida
familiar moderna. No entanto, ja no final do século XIX, a cozinha se estabeleceu como um
foco de interesse central para o modernismo, atraindo a atencao, por exemplo, de arquitetos e

artistas (The Museum of Modern Art, 2011).

Nesse contexto, a comida e o espago do restaurante se apresentaram para muitos
artistas como dispositivos que possibilitam a criacdo de uma rede de conexdes com o0s
espectadores. Sendo assim, espagos expositivos podem ser espagos dindmicos que estimulam
a interacdo cultural e a produgdo de significados, inserindo a comida em um espago artistico.
A andlise comparativa entre cozinhas e restaurantes, juntamente com a observagdo das
interacdes do publico nesses espagos, evidencia a necessidade de transcender as dicotomias
tradicionais que confinam a culinaria ao ambito exclusivo da cozinha e a arte ao espaco
museoldgico. Tal movimento, em consondncia com o espirito modernista de integrar arte e
vida, propde uma ressignificagdo desses dominios. A expografia desses locais permite a
criacdo de novas relagcdes com o espaco do museu, promovendo uma releitura critica e
contemporanea de um tema amplamente explorado ao longo da historia da arte. As
exposicdes em questdo estabelecem um didlogo entre Sdo Paulo e outras duas capitais
globais. "Encontros de Arte e Gastronomia" destaca-se pela colaboracdo com uma curadora
do MoMA, bem como pela referéncia ao restaurante de Gordon Matta-Clark, em Nova
Iorque. "Cidade da Lingua", por sua vez, evoca a urbanidade e o futurismo londrinos, dada a
origem britanica da dupla Bompas & Parr, que transportou integralmente a expografia da
Inglaterra. Nesse contexto, Sao Paulo, especificamente o Parque Ibirapuera, torna-se um

ponto de convergéncia cultural.

Nas exposigdes analisadas, 0 Museu de Arte Moderna de Sao Paulo destaca-se como
0 espago museologico proeminente para a exploragdo abrangente dessa tematica. Embora a
designacdo do museu faga referéncia a arte moderna, conforme explorado neste capitulo, sua
atuacao se volta predominantemente para a arte contemporanea. A figura do curador, ao
inspirar-se em edificios histdricos que integram cozinhas em seu circuito de visitacdo, assume

papel crucial na inaugura¢do do eixo tematico "Arte e Gastronomia" no MAM-SP. Além
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disso, trata-se de um espago, conforme afirmado, que se relaciona com a arte moderna, a

partir de sua criagdo, e dialoga com a arte contemporanea.

A cozinha e a culinaria, elementos intrinsecamente ligados a historia da humanidade,
encontram na arte um espago para criagdo e expressdo. A inser¢ao da comida nos museus
representa uma nova forma de experienciar a arte e a cultura, onde o paladar se junta a outros
sentidos, criando um didlogo entre o passado, o presente e o futuro da alimentagdo.

Transforma-se assim, o museu como cozinha.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

A questdo central que mobilizou esta pesquisa foi a abertura, nos ultimos anos, de um
numero significativo de artistas contemporaneos dedicados a elaboragdo de obras que
tangenciam a gastronomia, os restaurantes € a culinaria. Para compreender este processo, de
abertura do campo das artes para o mundo da cozinha, foi necessario mapear seus
precedentes histdricos, principalmente do século XX.

De acordo com Anna Flavia Silva de Souza, “a comida ndo € arte, mas ¢ uma esfera
da vida cotidiana com a qual a arte dialoga” (2016, p. 70). Assim, os artistas podem trabalhar
questdes estéticas e do mundo da arte a partir do universo material e conceitual da cozinha.
Exposigoes de arte e culindria evidenciam o crescente interesse na unido entre diferentes
areas. Nelas, artistas exploram formatos que se concretizam através de modelos
colaborativos, nos quais o publico ¢ convidado a interagir com a obra, indo além da mera
contemplagdo e estabelecendo relagdes instigadas pelos proprios criadores. A estrutura das
exposigdes de arte contemporanea evolui em um panorama multidisciplinar.

A presente pesquisa ressalta a importancia de catalogos e publicacdes de exposigoes,
transcendendo sua fung¢dao de mero registro e estudo. Estes materiais, em sua esséncia,
configuram-se como extensdes da experiéncia expositiva, dentro do possivel, com a
capacidade singular de evocar a visitagao e democratizar o acesso ao conteiido da mostra para

aqueles que ndo puderam visita-lo presencialmente.

Reconhece-se, contudo, a persisténcia de lacunas informacionais, com dados ainda
dispersos ¢ desconhecidos. Nesse ponto, a relevancia da conscientizacdo das instituigdes
nacionais acerca da relevancia da preservacdo dos registros das exposigdes em geral,
especialmente com eixos tematicos, como arte e comida. O estudo das praticas curatoriais e
expositivas revela-se um campo para a histéria da arte e da comida, capaz de proporcionar
multiplas narrativas e relagdes inexploradas entre obras e praticas artisticas. A alimentacao,
por sua natureza multifacetada, entrelaca-se com questdes historicas, politicas, econdmicas,
sociais, estéticas e tecnologicas, conectando-se a um vasto espectro de publicos. As
exposi¢des, nesse contexto, representam oportunidades impares de vivenciar a gastronomia

sob novas perspectivas.
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Dessa forma, pretende-se, com este estudo, despertar novas experiéncias e olhares
através da relacdo entre arte e comida, tornando perceptivel o contexto e as circunstancias
que unem essas areas, de modo a conectar todos os eixos propostos pela tematica abordada.
Por fim, espera-se que esta pesquisa inicial se some a producdo académica contemporanea e
contribua para a formulacao de novos olhares a partir da arte contemporanea relacionada a
alimentacdo. Além disso, destaca-se a possibilidade da evolucdo deste esforco em futuras
pesquisas e multiplas abordagens, experiéncias e visdes interpretativas sobre objeto aqui

investigado.
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