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Resumo

O design editorial, do ponto de vista técnico, € um conjunto de diagramagdo intencional
com foco em um ritmo de leitura combinado ao design grdfico que, por meio de
pausas, espacos e preenchimentos, resulta em hierarquias visuais que guiom o olhar
do leitor. Por outro lado, o design editorial tem seu papel social, e pouco se discute
sobre as contribuicoes desse campo nas narrativas sociais. Com isso, este trabalho
propoe uma reflexdo sobre o design editorial a partir de um recorte sociocultural
e econdmico, com base no desenvolvimento das pdginas de um livro de receitas
escrito por uma universitdria. Para tal propdsito, apresentaremos as contribui¢cdes do
Design Editorial ao campo da culindria. Além disso, o trabalho é guiado pela andlise
de similares e fundamentado na metodologia de projeto de Bruno Munari (2008) e
de outros autores que contribuiram para o desenvolvimento do produto final desse
trabalho.

Palavras-chave: Design editorial. llustragdo. Culindria. Experimentall

Abstract

From a technical standpoint, editorial design is a set of intentional layout techniques
focused on reading rhythm combined with graphic design that, through pauses,
spaces, and fills, results in visual hierarchies that guide the reader’s eye. On the other
hand, editorial design has a social role, and the contributions of this field fo social
narratfives are rarely discussed. Therefore, this work proposes a reflection on editorial
design from a sociocultural and economic perspective, based on the development of
the pages of a cookbook written by a university student. To this end, we will present
the confributions of editorial design to the field of culinary arts. Furthermore, the work
is guided by the analysis of similar works and grounded in the design methodology of
Bruno Munari (2008) and other authors who contributed to the development of the
final product of this work.

Keywords: Editorial design. lllustration. Culinary arts. Experimental
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1. Introducdo

No inicio da minha graduacdo, cozinhar era um momento de relaxamento, ex-
perimentacdo e combinagoes de ingredientes. Era um hdbito rotineiro que quase
sempre incluia os mesmos condimentos, e dai a criatividade era a ferramenta que
movimentava esse processo, deixando-o menos monodtono. Anotar as receitas foi
algo que comecei a fazer a partir do segundo ano de curso, e foi ai que me atentei
aos detalhes do processo: ndo ao modo de preparo, mas a como eu o registrava, e
assim o design editorial se tornou o foco de interesse desse trabalho de conclusdo
de curso.

Nesse cendrio, o design editorial € o lugar onde as receitas repousam nos livros. A
diagramagdo de livros, revistas, jornais, catdlogos e outras publicagoes exige deci-
soes visuais que acomodam o conteudo, estabelecem hierarquia de informacgoes e
direcionam a interpretacdo do leitor, dando, assim,o ritmo da leitura.

Em projetos editoriais, cada escolha grdfica, como a distribuicdio de blocos de
texto, o uso de imagens e ilustracdes e a definicdo de contrastes visuais, funciona
como elemento narrativo e comunicacional. Assim, mais do que disposi¢do grdfica,
o design editorial propdoe uma experiéncia completa de leitura. Ao estruturar o con-
teudo em uma pdgina de forma consciente, o projeto grdfico passa a guiar o olhar
do leitor, sugerindo caminhos, pausas e pontos de atengdo, que contribuem para a
narrafiva visual.

Assim sendo, considerando os principios do design editorial e grdafico e o meu
repertorio de experiéncias culindrias — enquanto jovem universitdria — do inicio co
final do curso, este trabalho apresenta o desenvolvimento de |Gminas para um livro
de receitas experimental. Dessa maneira, a experimentagdo do design grdfico e da
ilustracdio assume o papel principal na construgdo da experiéncia de leitura. Mais
especificamente, buscamos: a) levantar referéncias bibliogrdficas acerca do tema; b)
utilizar elementos visuais como ilustragdo, tipografia, cor e composi¢cdo como par-
te principal da experiéncia do leitor; e ¢) propor pdginas para um livro de receitas
em que cada receita funciona como uma narrativa visual independente, mantendo
o elo conceitual, a experimentacdo de diferentes abordagens do design editorial
combinada com ilustragoes e grafismos.

Para o desenvolvimento dos objetivos propostos, este trabalho é dividido em trés
se¢oes, além desta introducdo. Na primeira se¢do, intitulada Fundamentagdo tedrica,
aprofundamos nos enquadramentos tedrico-metodologicos em que nos ancoramos
nesse trabalho e no papel social da culindria. Na se¢do seguinte, nomeada Metodo-
logia, sdo apresentadas as nogdes metodoldgicas que sustentam a produgdo das
8 ldminas desenvolvidas neste trabalho, bem como os procedimentos que culmina-
ram no resultado final. Por fim, a secdo final € destinada as consideracoes finais da
autora.



2. Objetivos

2.1 Objetivo geral

Este trabalho apresenta o desenvolvimento de IGminas de um livro de receitas ex-
perimental no qual a experimentacdo do design grdfico e ilustracdo assume o papel
principal na constru¢dio da experiéncia de leitura, as receitas sdo a partir do reper-
toério de culindria de uma jovem universitdria do inicio ao final da graduagdo.

2.2 Objetivos especificos

« Levantar referéncias bibliogrdficas acerca do tema;

« Utilizar elementos visuais como ilustracdo, tipografia, cor e composi¢cdio como
parte principal da experiéncia do leitor;

*  Propor um pdginas do livro de receitas em que cada receita funcione como uma
narrativa visual independente, mas ainda assim mantendo o elo conceitual, a
experimentacdo de diferentes abordagens do design editorial combinado com o
uso das ilustragdes e grafismos.



3. Livros culindrios

Em Portugal, o primeiro livro de cozinha editado foi o de Domingos Rodrigues, A arte
da cozinha, que saiu em 1680. Domingos Rodrigues dizia ter 29 anos de fogdo e uma
infinidade de banquetes devorados pelos convivas da mesa real portuguesa quando
publicou um pequeno volume dedicado as artes da cozinha. “Todas as coisas que
ensino experimentei por minha propria mdo e as mais delas inventei por minha halbi-
lidade”, escreveu no prologo.

Maiis a frente, o primeiro livro de culindria publicado no Brasil foi o Cozinheiro Impe-
rial, lancado por volta de 1839-1840. De autoria andnima (atribuida a R.C.M.), a obra
compila receitas europeias, principalmente portuguesas e francesas, adaptando-as
ao contexto brasileiro com receitas locais, como vatapd e moqueca, tornando-se um
marco na gastronomia nacional.

A producgdo editorial comercial comecou a se estruturar de forma mais notdvel nas
décadas de 1840 e 1850, com a multiplicacdo de livrarias na Corte (Rio de Janeiro).
Hoje ja existem livros culindrios voltados para diversos publicos, temos publicagoes
pensadas para preparo rdpido, alta gastronomia e com recorte de ingredientes, as-
sim incluindo livros para veganos, receitas infantis, voltadas para refeicoes especificas
como a pessods que tém uma seletividade alimentar como diabéticos, celiacos, ve-
ganos entre oufros, analise a ordem cronologica na Figura 1.

1839 -1840 2026 Para Camara Cascudo, em sua

Primeiro livro de cozinha Variedades obra (1967, p. 34), “ O alimento ¢é

ety i - um fixador psicologico no plano
O primeiro livio de culi de Livios de receltas

ndria publicado no Brosil ‘ , emocional. Comer certos pratos é
Ctoria anenima RO oo diierentes puplicos iegr_se qo local do produto.”.

Cozinheiro Imperial |

Com isso, € compreendido que
a alimentacdo e o preparo dela
acessam lembrancas e memoarias
ligodas a identidade, tradicdo e

O cultura de um individuo ou de uma
comunidade que se estd inserida
na sociedade, eles sofrem o im-

pacto de um recorte socioecond-
1680 1840 - 1850 mico.

Primeiro livio de cozinha Popularizagdo da pro-
publicado por autoria ducdo editorial comer-
de Domingos Rodrigues clal no Brasil

Figura 1: Linha do tempo do design editoria aplicada em livros de receitas
Fonte: A autora



4. Culindria e seu papel como seu social

A gastronomia pode ser considerada um elemento social e cultural, cada cultura
tem um principio de hdbitos alimentares diferentes, por razdes geogrdficas, religiosas
ou econdmicas que influenciom sua alimentagdo. A propria subjetividade dos ali-
mentos, suas pradticas e como sdo manipulados caracterizam profundamente cada
cultura e, dessa forma, contribuem para que haja uma diferenciagdo social.

As receitas das pdginas do livro a ser projetada foram trabalhadas com simpli-
cidade e criatividade, os ingredientes sdo bdsicos e repetitivos representando o re-
corte do momento em que foram preparadas, momento esse em que a variagdo do
meétodo de preparo era crucial para ter pratos diferentes ja que os ingredientes eram
basicamente sempre os mesmos.

Para Rosa Wanda (2011, p. 96) “A transformagdo do alimento, além de ga-
rantir a sobrevivéncia, veicula uma estética propria, que expressa tradigoes,
rituais e simbolos de cardter coletivo e individual. Pela culindria, é possivel
preservar o passado e inovar, quando se adapta uma receita com novos in-
gredientes e procedimentos; € uma expressdo criativa por suas infinitas pos-
sibilidades de combinacdo e manuseio, pela pluralidade com que um mesmo
alimento é preparado, por variacdes em sua forma fisica e pela subjetividade
envolvida na sua producdo e naquilo que a comida representa; e por estar
alocada na organizagdo social, como uma prdtica social legitima, pode ser
considerada como um espacgo criativo do cotidiano.

Apods entender que a minha alimenta¢do ndo era um acaso, era apends um re-
flexo de um recorte social e a criatividade na cozinha ndo era apenas espontdnea,
mas sim um mecanismo criado de forma inconsciente para ter uma diversidade nas
refeicoes. O uso do design grdafico combinado a ilustra¢do na concepgdio do design
editorial € indispensdvel para continuar o movimento de deixar o conteudo do pas-
SO a passo inovador e interessante e chamaitivo.

Regras de como manipular a comida, como cada uma se classifica, faxo-
nomias, estdo presentes nas particularidades de cada culindria, o individuo
reproduz essas peculiaridades de forma inconsciente, visto que, o proprio se

cria e amadurece naquela cozinha ( Diez-Garcia 2011, p.92)

Buscando manter o percurso do amadurecimento, foi decidido manter a ordem
das receitas em sequéncia em que foram adicionadas ao repertodrio.
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5. Design editorial e a culindria

A partir do momento que me envolvo com as receitas de forma profunda e decido
que para fazer pdginas de um livro experimental de design eu deveria me lembrar
de como foi o processo de criar a comida e me deparei com o conceito de design
food que € um termo complexo e rico pois pode ser composto por uma diversidade
de profissionais como designers, chefs, arquitetos, quimicos e cientistas, claro que isso
depende de qual pilar vocé ird abordar sobre o tema, irei abordar a parte grdfica de
um livro de receitas,mas assim é possivel relacionar o Processo criativo do Designer e
de um chef sdo muitos semelhantes

De igual forma, a estrutura, hierarquia e valores associados ao processo criativo
de ambos apresentam similitudes, com designers e chefs a integrar procedimentos
alicercados na experimentacdo e a adoptar uma postura reflexiva face ao seu tra-
balho. A experimentagdo das opgoes possiveis estabelece uma dindmica criativa (e,
uma tentativa consciente de encontrar uma resposta para um problema formulado
previamente) que muitas vezes obriga a criagdo de protdtipos, tanto no design como
na gastronomia. Ao longo do processo, a utilizacdio destes protodtipos permite que as
ideias se tornem tangiveis e, portanto, mais fdceis de apreender por todos os interve-
nienfes. (PARREIRA, 2016,p.56)

De acordo com o Design Dictionary (ERLHOFF E MARSHALL, 2008, apud Bruna 2018),
food design envolve:
a) design industrial, pelos objetos, equipamentos e produtos alimenticios, que podem
influenciar na forma e funcionalidade da comida e facilitar seu preparo e degustacdo;
b) design grdfico e de embalagens, capazes de estimular o apetite do consumidor;
c) design editorial, importante na ilustragdo de receitas e no meio publicitdrio. Além
disso, podemos incluir o d) design de interiores, que concebe e planejar os ambientes
onde o alimento pode ser manipulado e degustado, e o e) design de servicos, cuja
preocupacdo envolve todos os aspectos da experiéncia do sujeito durante a intera-
¢do com determinado servigo prestado.

Esta pesquisa serd centrada no design editorial e tudo que o permeia (design grda-
fico e ilustracdo) que segue uma narrativa alimentar. O produto acompanha a pers-
pectiva de uma estudante de design, o conteudo escrito expde sua relagdo com a
comida e o design, a experimentacdo do design e ilustracdio durante as pdginas
acompanha de forma subjetiva o desenvolvimento da graduacdo, tornando a tese
de TCC um aglomerado disso tudo. Dessa forma, o projeto segue essa temdatica, unin-
do design editorial, processo criativo e vivéncias pessoais em torno da alimentagdo.

Nessa iremos analisar como isso se articula dioante da complexidade dos fato-
res socioculturais e/ou da experiéncia vivida. O Modelo da intfera¢do do sujeito con-
tempordneo (Figura 2) pretende reunir, modestamente, as varidveis que compdem o
contexto que pode impactar um produto e uma experiéncia no processo de geragdo
de signos.
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Figura 2: Contexto social
Fonte: Adaptado de Maiocchi e Pillan (2013, p.29)

O circulo vermelho representa o contexto sociocultural em que o design estd in-
serido. Ele indica que todo produto ou experiéncia nasce a partir de um conjunto de
fatores que envolvem valores sociais, cultura, tecnologia, economia e preocupacoes
ambientais. Dentro desse contexto, o design artficula diferentes fungoes, prdtica, es-
tética e simbdlica, além do aspecto semdntico, que estd ligado ao significado que o
objeto comunica. Elementos como inovagdo e sustentabilidade também fazem parte
desse processo, mostrando que o design responde as demandas e transformagoes
do seu tempo. Assim, o circulo evidencia que o produto ndo surge de forma isolada,
mas € resultado direto do meio cultural e social em que € concebido.

Por fim, é possivel perceber que o design exerce uma fun¢do semelhante a da
gastronomia, pois ambas as disciplinas combinam dimensdes artisticas, cientificas e
tecnoldgicas em seus processos. Dessa articulagdo resulta um produto que é fruto do
contexto em que estd inserido, mas que também carrega uma intengdo, um propdsito
e uma construcdo conceitual.
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6. Metodologia

O metodo utilizado neste trabalho foi baseado nas etapas da metodologia de
Bruno Munari, que propde uma forma organizada de desenvolver projetos de design.
Ela serve como guia para conduzir as etapas do projeto, desde a pesquisa até a
criogcdo das solugdes em design grdfico.

A escolha desse método acontece por ele ser claro e bem estruturado, ajudando
a organizar o processo criativo de forma logica. Ele envolve entender o problema,
coletar informagoes, testar ideias e validar resultados. O modelo a ser seguido serd o
metodologia de projeto de forma simplificada (Figura 3)

Problema Pesquisa Criatividade Experimento Solugdio

Figura 3: Metodologia de projeto simplificada
Fonte: Adaptado de bruno Munari

Apos identificado o problema e os componentes do mesmo, desenvolver umlivro de
receitas que vd além do aspecto culindrio e comunique experiéncias de solbrevivéncia,
autonomia e afeto. Durante a pesquisa foi feita a coleta de dado, analise deles e a
partir desse ponto foi realizado uma andlise de similares e um moodboard e assim
identificado quais sdo minhas principais referéncias e quais temdticas coincidem com
a das pdginas do livro a ser projetado. Para enfim chegar na etapa de criatividade,
onde o experimento apresenta teste de esbogos, esclarecimento sobre cores e grid,
por fim temos a solugdo que € o produto final, as Idminas do livro.

13



7.0 Andlise de similares

7.1 Manual de receitas da Magali

Nesse livro de receitas a narrativa visual antecede muitas das vezes o conteudo
textual deixando o livro muito mais enriquecido, pois ndo € apenas sobre as receitas.
O livro é também ¢é sobre o ponto de vista da Magali e a sua relagdio com a comida,
dessa forma, as receitas sdo baseadas em um paladar infantil incluindo o humor e
historias que se mesclaom com brincadeira e musicas,e como elo e suporte de todo
o conteudo o design grdfico e ilustragdes é utilizado, e assim tem como produto um
livro extremamente coeso que te leva para o universo do personagem sem se perder
da temdtica Principal, como visto na Figura 4 e 5.

PR R Y ORI IR B
fon &

Receitas _dcl ' e
Magali E

jue tal preparar as bebidinhas preferidas da. |
G i3 Separe os ingredientes e maos a obral

Figura 4: Miolo do Livro Figura 5: Miolo do Livro
fonte: Manual de Receitas da Magali (2001) fonte: Manual de Receitas da Magali (2001)

O design editorial e as ilustragdes tém um grande peso nas pdginas e elas
funcionam como elemento quase que principal para estrutura narrativa do livro, o
livro também é composto por imagens do prato final e elementos grdficos simples
como ornamentos do layout ou para destacar ingredientes e processos da receita.
Nota-se que se houvesse a auséncia das ilustragoes e especialmente a presenca da
personagem como mediadora do conteudo, a publicacdo perderia parte significativa
de sua for¢ca expressiva, tornando-se apenas um compilado de receitas infantis.
A personagem funciona, portanto, como narradora e eixo de coesdo, conferindo
identidade ao projeto grdfico, tom de voz que dd sentido a selecdo das receitas e
titulos, isso se refor¢ca no primeiro momento, quando o leitor tem contato com a capa
do livro (Figura 6) . Essa estratégia evidencia como a constru¢do de um ponto de vista
narrativo pode fortalecer a experiéncia do leitor.

Manual de Receitas da

Magali
0 ’

Figura 6: Capa do Livro
Fonte: Manual de Receitas da Magali (2001)
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Tal observacado é relevante para o presente tralbalho, uma vez que a proposta autoral
tamloém pretende incorporar um tom de voz pessoal como elemento estruturante do
livro, utilizando o design grdafico como meio para sustentar essa constru¢dio narrativa.

7.2 O livro de receitas dos animes

A temdtica do livro aborda receitas no universo de anime (Figura 7), a comida
desempenha um papel crucial nas animacgoes, seja em cenas do cofidiano ou
quando sdo as protagonistas de um episodio inteiro, o livro reune as mais marcantes
no ponto de vista do autor e assim ele publica um material com todos os passos a
passos com ilustracoes no estilo tradicional de animes

Figura 7: Capa do livro
Fonte: O Livro de Receitas dos Animes (2024)

As ilustragoes funcionam como um complemento, expondo o resultado ou
processos das receitas de forma ludica, € notdvel que na estética do desenho
contém uma hipervalorizacdo da realidade, o que se alinha com o tema do livro,
que € a formulacdo dessas receitas inspiradas em animes e esse € um traco muito
presente em muitos animes, uma comida, muito brilhante com muita textura e com
cores vibrantes.

Esse livro apresenta uma clareza nas formagdes com um otimo nivel hierdrquico
utilizando a familia tipogrdafica de forma equilibrada, com um layout que tem 3
variagdes que sdo quando a receita € menor ele se contem para uma pdgina de
explicacdo e a outro totalmente para a ilustragdo (Figura 8) , quando o conteudo é
maior ambas ficam com texto e sem ilustragdo (Figura 9), assim ele podendo variar
entre uma e outra ou utilizando as 3 variagdes em apenas uma receita

T T

LULA COM MANTEIGA
| DE AMENDOIM

O proagonistsSema Yok s ma ves dessi sl — cht
fisiona  proprieero do restsirante YIS — paa um dude

St e o

“Insistir na tentativa e erro
e falhar muitas vezes...
& esse processo que leva ao
aprimoramento dos pratos.”
—soma i Food or St o Som

»l

“Dentro de uma bola fofinha e quentinha de grios
em pé, esconde-se a textura mastigavel de um
molusco terréqueo de 0ito Bragos!” s, oy

Figura 8: conteudo textual + ilustracdio Figura 9: conteudo textual + ilustragdio
Fonte: O Livro de Receitas dos Animes (2024) Fonte: O Livro de Receitas dos Animes (2024)
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Em comparagcdo com o Manual de receitas da Magali, este apresenta receitas mais
complexas e técnicas, direcionadas a um publico adulto. Desse modo, ja € possivel
observar que a leitura do livro se inicia prioritariaomente pelo texto.

Sdo utilizados simbolos, “patterns e ilustracdes de forma organizada respeitando
sempre os respiros e espacos em brancos , favorecendo a clareza e a compreensdo
do conteudo e a hierarquia informacional.

7.3 E gostoso e Faz Bem

Este livro de receitas € direcionado a pessoas com restricoes alimentares
relacionadas a diabetes, publico que frequentemente enfrenta desafios tanto na
sele¢do dos ingredientes quanto na elaboragdo de refeicoes saborosas e sauddveis
(Figura 10). Nesse contexto, as fotografias e ilustracoes desempenham um papel
importante ao evidenciar que pratos voltados a essa necessidade alimentar podem
ser igualmente atrativos e apetitosos.

MUITO MAIS QUE UM LIVRO.
UM LIVRO QUE IDAS!
© =

Figura 10: Capa livro
Fonte: E gostoso e Faz Bem (2024)

O projeto editorial apresenta um equilibrio entre o conteudo textual e as imagens
dos pratos nas pdginas de receitas. Além disso, sdo utilizadas intervengdes grdficas,
como dicas e ilustragdes, que complementam as informagdes e reforcam aidentidade
visual da publicacdo, contribuindo para a construcdio da narrativa visual. Entre os
estudos de caso analisados, este foi o Unico que apresentou um marcador de pdginas
localizado no canto superior, recurso que facilita a navegacdo pelo conteudo repare
na Figura 11.

40 minutos = 2 porgdes - Facil

INGREDIENTES
gl 11dedgua

4colheres (de sopa) de
£ =1 sementes e chia

200 g de moranges picados
celilo de 2 imdos

3 colhores (de sopa)
de adagante em p6.

ramos de hortéla para decorar INGREDIENTES

Figura 11: Marcador de pagina
Fonte: E gostoso e Faz Bem (2024)
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Outro aspecto relevante € a forma como o projeto utiliza recursos graficos simples para
construir uma publicacdo visualmente rica e funcional. A organizag¢do dos elementos,
a composigdo das pdginas e as solugdes visuais estabelecem uma relagdo direta
com a proposta do livro, demonstrando que, assim como nas receitas apresentadas,
a simplicidade pode resultar em um produto atrativo e eficiente, representado na
Figura 12.

As ilustragoes tornam a publicagdo mais envolvente, porém desempenham um
papel complementar, ndo sendo indispensdveis para a compreensdo das receitas.

/2 \\\\ —

TORTA INTEGRAL
de maca

Figura 12: Miolo do livro
Fonte: E gostoso e Faz Bem (2024)

Este estudo de caso dialoga diretamente com um dos principios do presente projeto:
demonstrar que ingredientes simples podem resultar em pratos visualmente atrativos
e que receitas acessiveis podem ser apresentadas de maneira clara e interessante
em uma unica pdgina.
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8. Requisitos

A partir da andlise dos estudos de caso, foi possivel identificar quatro caracteristicas
consideradas fundamentais para o desenvolvimento deste projeto: Pessoalidade,
presente no livro da Magali, que utiliza uma abordagem mais intima e afetiva,
aproximando o leitor da narrativa e das receitas.

Layout, inspirado no livro Receitas de Anime, cuja organizacdo das pdginas
apresenta uma composicdo clara, dindmica e equilibrada entre texto e imagem.
llustracoes, observando como cada livro analisado desenvolve um estilo visual
coerente com sua identidade grdfica e com a proposta da publicacdo, reforcando
sua linguagem e comunicagdo.

Intervengdes grdficas e organizag¢do do layout, presentes no ultimo estudo de caso,
que utilizam elementos complementares para enriquecer a experiéncia de leitura e
orientar o leitor sem comprometer a clareza das informagoes.

Esses quatro aspectos servirdo como principais referéncias para a construgdo da
identidade visual e editorial deste projeto, sendo reinterpretados de acordo com os
objetivos do projeto.
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9. Criatividade

9.1 Moodboard

Apds a pesquisa por referéncias estéticas foi possivel fazer uma reunido de uma
painel com referéncias estéticas e referéncias de emogdes que eu gostaria de transmitir
para as pdginas, Foi reunido, referéncias de ilustragdes, colagens com cardcter mais
divertido e intimista, colagens analogicas, receitas escritas em sketboks e livros que
apresentaram serem mais sofisticados. Assim foi possivel definir a dire¢cdo grdfica
do projeto e compreender como equilibrar dois aspectos centrais da proposta: a
hiper valorizagdo visual dos pratos, comum em livros de culindria tradicionais, e a
simplicidade das receitas apresentadas (Figura 13).

Para isso, optou-se pelo uso dos espacos em branco, caracteristica marcante

em publicacdes gastronOmicas com pratos mais elaborados. Em contraste, foram
incorporadas inferven¢des manuais € uma tipografia que simula a escrita a mdo,
reforcando o cardter intimo, cotidiano e pessoal do livro.
Além disso, decidiu-se pela criacdo de ilustragdes autorais, buscando representar
as receitas a partir da perspectiva de quem as preparou e as vivenciou. O frago
adotado ndo tem compromisso com o realismo, mas sim com a expressdo do afeto,
da memoria e do trabalho manual envolvidos no ato de cozinhar.

SALADE
TOMATES
NECTARINES

Figura 13: Moodboard
Fonte: A autora
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10. Experimento

10.1 Grafismos, llustracoes e intervencoes

Durante a etapa de experimentacdo, foram realizados testes com diferentes
elementos grdficos e composi¢oes visuais. Inicialmente, foi desenvolvido um
personagem para acompanhar o conteudo do livro (Figurald). No entanto, essa
proposta ndo foi levada adiante, pois percebeu-se que sua presenga desviava a
atencdo do principal elemento da composicdo, o prato final.

Figura 14: Esboco 1
Fonte: A autora

Sendo assim, foi escolhido seguir o caminho no qual colocava o prato final como
ponto focal (Figura 15) , e a valorizagdo do resultado e assim foi testados a utilizagdo
dos pratos e talheres de prata, com o objetivo de transmitir uma sensagdo de requinte
e sofisticacdo. Essa escolha buscou criar um contraste entre a apresentagdo visual
refinada e a simplicidade das receitas, reforcando a proposta conceitual do livro.

Figura 15: llustracdio tapioca com ovos
Fonte: A autora

O resultado foi positivo, entdio essa solugdo foi adotada em algumas receitas
Na Figura 16 expoem outra parte da composicdo que foi explorada foi a utilizagdo
de intervencdes com escrita manual, que tém como objetivo aproximar o leitor da
narrativa e transmitir uma sensagdo de personalidade, como se o livro registrasse
experiéncias e vivéncias de quem preparou as receitas.
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Figura 16: Solucdo 1
Fonte: A Autora

Os esbocos das ilustragoes foram desenvolvidos no Adobe lllustrator, utilizando
desenho a mado livre com o auxilio de um iPad, o que proporcionou maior agilidade e
precisdo durante o processo criativo. Etapas do processo nas imagens 17 a 19. Apds a
finalizacdo dos esbocgos, as ilustragdes foram vetorizadas e passaram pelas etapas
de definicdo de cores, aplicagdo de luz e sombra e, por fim, refinamento dos detalhes.

Figura 17: Processo ilustracdo Figura 18: Processo ilustracdo Figura 19: Processo ilustracdo
macarrdo com linguica 1 macarrdo com linguica 1.1 macarrdo com linguica 1.2
Fonte: A autora Fonte: A autora Fonte: A autora

Em algumas ilustragdes (Figura 21), a inteligéncia artificial foi utfilizada como
ferramenta de apoio para a geracdo de imagens de referéncia dos pratos (Figura
20). A partir dessas referéncias, foi realizado um novo esbo¢o autoral, seguido
pela vetorizagdo e aplicagdo das cores, garantindo unidade visual e mantendo a
identidade grdfica do projeto.

21



Figura 20: Crepioca Figura 21: llustracdo Crepioca
Fonte: imagem gerada pela inteligéncia Fonte: A autora
artificial Adobe Firefly

Algumas ilustracoes também foram produzidas no Adobe Fresco, permitindo a
experimentagdo de diferentes texturas e pinceis digitais. A primeira exploracdo desse
recurso foi realizada na ilustracdo da receita baseada em ovos. Nessa composicdo,
foram testadas aplicagdes de textura, luz e sombra, buscando enriquecer a
representacdo visual (processo nas imagens 22 e 23).

Figura 22: Ovo sem textura Imagem 23: Ovo com textura
Fonte: A autora Fonte: A autora

As cores contrastam com os espacos em branco da composicdo, criando pontos
de aftencdo e equilibrio visual. Alem disso, foram explorados diferentes dngulos e
estilos de ilustragdo, buscando diversificar o modo de apresentacdo e assim podendo
correlacionar com a proposta do projeto e evidenciar o processo de experimentagdo
e descoberta do design, ilustragdo e receitas presente no desenvolvimento do livro.
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10.2 Layout e diagramagdo

A diagramacdio do livro foi desenvolvida no Adobe InDesign. Foram criados dois
layouts principais para organizar o texto das receitas, ilustragdes e elementos grdficos.
o layout A (Figura 24 e 25) tem a organizagdo com duas colunas com uma medianiz
de 5mm em abas as folhas com as margens da folha da esquerda € 20mm X 30mm
com um nota de rodapé, a folha da direita € 20mm X 20mm, esse layout pensado
para alocar mais de uma receita e mais de uma ilustragdo

on
Tapiocas sviziigoss

Tapioca com ovos cremosos

Ingredlentes
Topioco,10v0

2N

Taploca de Domingo
A ingreientes
fcar Tapioca

Temperos
Sale pimenta do reino

hs Possiveis Recheios
3Coloquenoprato,passe  Requeiiao
uma manteiguinha e bom Mussarela

apelite.

Mussarela + peifo de peru

Requeijo + peito de pery
Mussarela + frango desfiado
Requeij6o + frango desfiado

ladinhos
2coloque orecheio e feche.

Figura 24: Layout A
Fonte: A autora

Figura 25: Receita aplicada no
layout A
Fonte: A autora

O layout B (Figura 26 e 27) tem a organizagdo com duas colunas com uma medianiz
de 5Bmm apenas na folha esquerda que tem as margens 20mm X 30mm com um
nota de rodapé a folha da direita € 20mm X 20mm, esse layout pensado para
colocar uma unica receita e uma unica ilustragdo maior

om o
ra CONFLSSo QuE. QuéNDe (550 RECHTO CebiCew & SOF FEVTO o (30
Macarréo 5 e T 0 T, 0 o ¢ TOo o 00
OPCRMENTECHS (oM @ QueNTODRDE PRANTE € PORCES Quf (UL €

linguiga rica3s

Serve 2 porgtes, preporagto em 30 minutos

bgedietes  Temperos

i sal, ino, pimenta
3 gomos delinguicatoscana,  calabresa, agicar, chimichurr
Tpacote de Molho de fomate.

Figura 26: Layout B
Fonte: A autora

Figura 27: Receita aplicada no
layout B
Fonte: A autora

Para o texto corrido foi ufilizada a familia tipografica PPframa , enquanto as
intervencoes manuscritas utilizarom a fonte Hey Eloise ( textos maiores) mati (titulos
ou intervengoes nos titulos) para poder trazer mais a pessoalidade para o projeto
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A paleta cromdatica adotada foi composta pelas cores:

#/a/a/a

#del217 #000000

CMYK 561 40 40 23 CMYK 3 99 98 O
RGB 122 122 122 RGB 22 18 283

CMYK O O O 100
RGB 0 0] 0

Foram utilizadas como marcadores para o livro, foi pego a referéncia do livro “é
gostoso e faz bem”o marcador quadrado no canto superior da pdgina e for convertido
em barra de cores (geralmente fica na margem da pdgina ou na sangria do documento
, Permite que os operadores da grafica mecam a densidade e o ganho de ponto
das tintas na impressora. Isso garante que a quantidade de Ciano, Magenta, Amarelo
e Preto (CMYK]) ou cores especiais (Pantone) esteja correta e uniforme) que com
apenas sua fungdo estética guarda a numeragdo da pdgina, Figura 28.

E———ery
T - e P Crepioca
APIOCAUS s v:iriizoss Humilde
Serve 1 Porgdo, preparagdo em 5 minufos Ingredientes
Tapioca
Tapioca com ovos cremosos Tempars

Ingredientes Temperos Sal e pimenta do reino

Tapioca, 10vo sal e pimenta do reino Modo deDlenaro
Modo de preparo

1Quebre os ovos em um

recipiente, despeje a medida

de tapioca e adicione os

temperos. Bata tudo até ficar

Modo de preparo tapioca
Procure o foxto em Marrom

% sem ser esse
homogéneo.

Modo de preparo ovos 2 Esql?ente afrigideira,
£remoso coloque um flo de éleo ou
1Quebre os ovos na frigideira manteiga e despeje a mistura.
fria acrescente sal e pimenta sele um lado e depois do
do reino e uma pitada de lefte outro.
2ligue o frigideira no fogo 3 Coloque no prato, passe

baiso e meso em movimento

uma mantelguinha e bom

Figura 28: Marcador de pagina
Fonte: A autora

Estes foram os elementos grdficos utilizados, que compoem as pdginas experimentais
deste livro de receitas.
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11. O produto final

A partir dos requisitos e aplicacdo do processo de desenvolvimento das ilustracoes
aplicacdo das mesmas no layout com a composi¢do grdfica, foi possivel obter os
seguintes resultados, mostrados abaixo pelas figuras 29 a 31:

Tapiocas Uik

Serve 1 Porpa0,proparagBo em S minutos

Topioca com ovos cremosos

Ingredintes Temperos
Tapioca,10vo sal e pimenta do reino

Procuro ofexto om Marrom
somsarosso

Modode prepara ovos.
cremoso
1Guebre os ovos na figideita
fiaacrescente sole pi

sole pmenta

o
VS TR 1 R, W o € A WSRO € 0 1 50 D 50, WH
RO LE 4, A0 PO 1€ W

Figura 29: Produto final em mockup 1
Fonte: A autora

o, o o o v o
Macanéo s e T, . o e s
Com o Ao s i o 11

o i e
linguiga AT

Seve 2porgtes proparosdo en B0 minos

Ingredientes Temperos
Melopocolodomacaroo, Sl pimenta doreino pnertc
3 garmmcte ncuicn toictne,  cciabrosa, s, chimien

Figura 30: Produto fina em mockup | 1.1
Fonte: A autora

Pipoca £ i (i

Senve 1Porgtio preparagdoem S mitos O

Tapioca com ovos Cremosos
Pipocaeoéo. sal (
1Cooque g quontidade

‘wmuhm:udﬂ :l\l.

duos comadas de milho de REBENTA PIPOCH -
2 olho

Cdedveooholorandoa g EM VEM { o
STonpeapondagcanie REINTA QI CHEGH
essobataconcdos>

4Cuandoderaimtenciade  PIRA MM TAVBEM!

o
(REPETE ATE B PPOCA
F e SIS L e [N

Figura 31: Produto final em mockup 1.2
Fonte: A autora
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Arquivo em png em livreto, imagens 32 a 34

Tapiocas [ ViriioS

Serve 1 Por¢cio, preparagdo em 5 minutos

Tapioca com ovos cremosos

Ingredientes
Tapioca, 1Ovo

Temperos
sal e pimenta do reino

Modo de preparo tapioca

Procure o texto em Marrom
sem ser esse

Modo de preparo ovos
cremoso

1 Quebre os ovos na frigideira
fria acrescente sal e pimenta
do reino e uma pitada de leite
2 ligue a frigideira no fogo
baixo e mexa em movimento
circular suave até engrossar
e atingir uma consisténcia de
mingau cremoso

atengéo: os ovos continuam
cozinhando e endurecendo
com o préprio calor, cuidado
para ndo passar do ponto

e cozinhar em excesso, eles
podem ressecar. (nessa hora
existe uma linha ténue entre
OVO CIU € O OVO Cremoso)
quando chegar no ponto,
passe ele na tapiocall

CREPioCA PLUS
ANTES DE TRAR DA FRIGIDERA, ABAXE o Fogo E ADiCioNE MUSSARELA E PETo DE PERU. EM SEQUIDA, ANDA
ABERTA, CoLoQUE No PRATo, ADiCioNE FoLHNHAS DE RuCuLA!

Crepioca
Humilde

Ingredientes
Tapioca

Temperos
Sal e pimenta do reino

Modo de preparo

1Quebre os ovos emum
recipiente, despeje a medida

Tapioca de Domingo

de tapioca e adicione os Ingrediientes
temperos. Batatudo atéficar ~ Tapioca
homogéneo.

2 Esquente a frigideira, Temperos
coloque um fio de dleo ou

= 5 < Sal e pimenta do reino
manteiga e despeje a mistura.

sele um lado e depois do

Possiveis Recheios
outro.

3 Coloque no prato, passe Requeijéo
uma manteiguinha e bom Mussarela
apetite. Doce de leite!

Mussarela + requeijéio
Mussarela + peito de peru
Requeijdio + peito de peru
Mussarela + frango desfiado
Requeijdio + frango desfiado

Modo de preparo

1 Coloque a tapioca na
frigideira fria, organize a
tapioca na frigideira com

o lado contrario da colher,
ligue a frigideira e sele os dois
ladinhos

2 coloque orecheio e feche.

Figura 32: Produto final em Png 1/3

Fonte: A autora
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Macarréio
Com

linguiga PicNTE

Serve 2 porcoes, preparagdo em 30 minufos

Ingredientes

Meio pacote de macarréo,
3 gomos de linguiga toscana,

1pacote de Molho de tomate.

Modo de preparo

1 Abra as linguigas, retirando
o envoltdrio, coloque em uma
panela comum fio de dleo e
comece a fritar.

2 Enquanto isso, o macarréo
pode ir cozinhando.

3 Apds a linguica estar bem
fritinha, adicione o molho

de tomate e coloque uma
pitada de acuicar, pimenta-
do-reino, pimenta calabresa,
Chimichurri, orégano e sal.

4 Deixe em fogo baixo e
espere o molho engrossar e
homogenizar. Estd prontinho.

Temperos

Sal, pimenta do reino, pimenta
calabresa, agicar, chimichurri

(COSo A RECEITA SEJ PARA COMCR NA HoRA, Voct PeDE MISTURGR o MACHRRfe CoM o Molto. SC FoR PORA
MG DE uliA REFECRo, GUARDE © MolHo E o MACORRA0 SEPARADCS £ MoNTE No PRATe WPENAS NA HoRd DE

COMER FiCA MAS goSToSo £ MRS BoNiTe).

CONFESSo QUE, QUANDo [SSR RECETA CoMECou @ SER FEITA NAo [RE
DL MiNHG INTENSFo SCR PICANTE, PoREN, CoM o TEMPo Fui FAZENDo
EXPERIMENTACSES Coll @ QUANTIDADE PAMIENTA € PERCEBI QUE ELE £
FiCh MuiTo MAS goSToSo £ iNTERESSANTE

Figura 33: Produto final em Png 2/3

Fonte: A autora

Pipoca [ uvi cangho

Serve 1 Por¢dio, preparagdo em 5 minufos

Tapioca com ovos cremosos

Ingredientes
Pipoca e oléo.

Modo de preparo tapioca

1Coloque a quantidade que
forra o fundo da panela em
duas camadas de milho de
pipoca, essa € a medida
para uma panela media.

2 Coloque o olho forrando a
pipoca e mexa.

3 Tampe a panela e cante
essa bela cancdo 77>
batendo na pampa da
panela.

4 Quando der ointervalo de
5 segundos sem nenhuma
pipoca estourar quer dizer
que ja esta prontal

5 Despeje em um recepiente e

tempere com sal.

Temperos
sal.

REBENTA PiPoCh
CigANo EM VEM
REBENTA QUE CHEGA
PORA il TAMBEM!

(REPETE ATE 0 PiPoCh
COMECAR 6 ESToURAR )

0 AuToR DA CANTiG E DESCONFIECiDo, QUEM ME ENSiNeu ESSA CANTIGA Foi MINHA AUC, DoNA MANUELINA

(>

R

@

Figura 34: Produto final em Png 3/3
Fonte: A autora
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Notas conclusivas

A semelhanca entre o trabalho de um chef de cozinha e o de um designer pode
parecer paradoxal a primeira vista. Entretanto, essa percepg¢do inicial, de cardter
subjetivo, fomentou o desenvolvimento da pesquisa, sendo uma analogia que se
entrelagca ao longo de todas as etapas.

A transformacdo das formas e o modo de organizagdo processual daideia, veicula
com uma estética propria, que expressa simbolos e significados coletivo e individuais
e assim e possivel preservar sentidos, inovar, acrescentar algo novo ou experimentar
combinagdo, estou falaondo de forma sublime sobre design grdfico e o processo de
concepgdo e execucdo do projeto. Poderia estar falando sobre a alquimia que é o
ato de cozinhar que é o ponto inicial do embasamento tedrico que se dd a essa
pesquisa de conclusdo, que de forma simpldria é traduzida em receitas escritas por
uma universitdria no inicio da graduagdo.

Durante o processo experimental na producdo das Idminas do livro, foi possivel
desenvolver novas habilidades de ilustracdio, design grdfico, além de proporcionar
maior dominio dos softwares utilizados (indesign, ilustrator e fresco).

Algo que me comprometino inicio era seguir um elo conceitual que ndo se dissolvesse
durante o processo, que estivesse presente desde a ideagdo, durante a execucdo e
se concretfizasse no produto. Desse modo, utilizar a metodologia de projeto do Bruno
Munari foi o que manteve esse elo sdlido e deixando todas as etapas coerentes.
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