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RESUMO

ARRABAL HELUY, Tamer. RANGO: publicacao independente.
Trabalho de Conclusao de Curso (Graduacao em Comunicacao Visual - Design). Escola
de Belas Artes, Universidade Federal do Rio de Janeiro, 2019.

Projeto de publicacdo independente que retne design grafico e
gastronomia. Analisando um publico que ndo possui uma rela-
cao de intimidade com a cozinha, a zine propoe aliar ilustracao,
composicado grafica, informagdes técnicas e basicas, num formato
acessivel e barato para criar uma relagao de protagonismo na co-
zinha antes do desenvolvimento do ato de cozinhar uma receita.

Palavras-chave: publicacao independente, zine, cozinha, receita,
ilustracao
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INTRODUGAO

Quando me deparei com a existéncia de um trabalho de conclusao de curso, tive
que fazer uma grande pergunta a mim mesmo: quem eu sou e quem eu fui dentro
da UFRJ, precisamente no curso de Comunicac¢do Visual? Apds analisar as matérias
que foram cursadas, os trabalhos criados, todo processo de luta e resisténcia dentro
de uma universidade publica, projetos concebidos e o histérico profissional que o
curso me ajudou a conquistar, achei a resposta na atividade que mais me acompa-
nhou nos anos de graduacao: a cozinha. O impacto de morar sozinho e cursar uma
faculdade longe da cidade natal, criou uma necessidade de sobrevivéncia culinaria
e fomentou desenvolvimentos que foram importantissimos para entender a relacdo
do universitario e sua comunicacdo com a cozinha e a rotina diaria de alimentacao.

O design, em sua caracteristica interdisciplinar, permitiu comecar a relacionar esses
dois mundos que cercam minhas escolhas profissionais e assim, iniciar o processo
de concepcao da Rango. Como de costume na concepg¢ao de um projeto, busquei
algum tipo de problema para basear a conceituacao da zine e comecei a pensar
numa forma, de ndo so6 expor algum entendimento meu de cozinha, mas sim reunir
informacgGes que as vezes ndo estdo tdo acessiveis e que resolveriam um grande
problema: o acesso a alimentacao real e justa.

RANGO: PUBLICACAO INDEPENDENTE
5



O PROBLEMA

Nos anos 1960, o mundo estava dividido entre direita e esquerda, com a
CARDOSO Rafael democracia liberal acuada pelo comunismo soviético. Hoje, o liberalismo
2011: p.17 . . .
econdémico domina um mundo globalizado, ao ponto paradoxal de poder
impor a democracia pela for¢ca, quando do seu interesse.

Em uma época de obsolescéncias programadas, consumismo exacerbado, fast foods
imperialistas e o distanciamento do individuo com a atividade milenar culinaria, o
desperdicio de alimentos se torna quase moral. Frutas e legumes perfeitos, publicita-
rios, simétricos e brilhantes tomam o protagonismo da secdo de frutas do comércio
mais proximo, e até eles sofrem descartes de suas fibras, cascas e restos no nosso
lixo organico de casa (em alguns alimentos, normalmente joga-se fora até 40% do
seu peso total). O uso dessas cascas e talos possui inimeras fun¢des dentro da co-
zinha, uma delas é o caldo de legumes (que é um substituto totalmente natural e a
altura de condimentos processador e lotados de sddio), sendo base da maioria de
pratos conhecidos.

Sempre que voltava das feiras de bairro ou dos mercados, nao sabia onde armazenar
uma maca, impedir que a batata criasse brotos ou onde poderia ser guardada a cebo-
la, imaginei quantas pessoas perdem alimentos fresquinhos por falta de informacao.
Lembro das historias que meu pai contava sobre a primeira geladeira que a familia
dele ganhou no inicio da década de 50, como mensurar uma vida sem geladeira? Os
métodos de conservacdo de alimentos mudaram depois da possibilidade de simular
algum tipo de ambiente gelado para que as leguminosas e frutas mantenham seu
frescor ou desacelerem seu amadurecimento, antigamente até jogava-se sal nos
alimentos para impedir que fungos se criassem, porém, nem tudo se resolve com
temperaturas baixas e alquimia. Por curiosidade (e pelo desejo de guardar as eco-
nomias) fiz uma grande pesquisa na internet para saber como armazenar cada fruta
que consegui comprar e me deparei com diversas versoes e respostas para o mes-
mo ingrediente. E se houvesse um espaco de pesquisa acessivel para cada insumo?
Como reutilizar e ressignificar todas as partes de um alimento? Como preservar ao
maximo aquele insumo que acabou de ser comprado? Onde guardar, como guardar?
Vislumbrei um grande sistema de dados onde organizaria todas essas informacdes,
datemperatura, do local armazenado e até da claridade que poderia entrar em con-
tato com o alimento. Isso resolveria uma inquietacdo especifica, mas nao sabia o
que fazer com as cascas, raizes, sementes e residuos que alguns alimentos deixam.
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Larguei a programacao, os sistemas e numa aula de Publicacao Independente, pensei
numa forma de consolidar todas essas informacoes.

PUBLICAGCAO INDEPENDENTE E AUTORAL

O termo fanzine 3 é um neologismo advindo da juncdo de duas palavras
inglesas: fanatictmagazine (revista do fa), criado na década de quarenta,
ANDRAUS Gazy, bem depois da invencao do objeto (o préprio “fanzine”), e comecgou a
2003:p-5  ser amplamente utilizado nos anos 70 pelos jovens estudantes, para di-
vulgacao de trabalhos contra a ditadura e como contestacdo do sistema

social vigente.

A Rango comecou a ser esquematizada nos meses de pré-tcc com a orientadora
Claudia Mourthé e assim, comecgou a tomar forma. Optei por uma publicagdo inde-
pendente, para poder veicular ao maximo de pessoas possivel as informacdes sobre
esses assuntos que nao encontrava reunidos em apenas um lugar. Antes de pensar
em qualquer produc¢do ou posicionamento, a premissa ja estabelecida era: a Rango
precisa ser barata, acessivel e direta.

Entendendo a universidade como potencial espaco de comunicagao, transformacao
e interacao entre discentes, busquei produzir e veicular as zines na A Quiosque.

A QUIOSQUE

Criada por duas alunas de Comunicac¢ao Visual da UFRJ, Bruna Mendez e Clara Melo,
A Quiosque funciona como editora independente, grafica experimental e consultoria
em publicacdo. Aideiainicial da relacdo com a editora era buscar assisténcia nos tipos
de papel, impressdes, formatos e também entender como funcionam os circuitos de
fanzines que acontecem no estado do Rio de Janeiro. Vislumbrando a potencialidade
de criar mais volumes da Rango e também tornar a veiculacdo democratica e acessi-
vel, decidi publicar pela editora e manter como produto de exposi¢ao de venda nos
eventos de publicacdo independente que ela geralmente esta inserida.
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A RANGO

Como primeira intencao, a zine deveria trazer algum tipo de protagonismo ao publico
que nao possui familiaridade com cozinha ou ndao tem tempo de reunir as informacgoes.
Pesquisei em livros de receita, buscando entender as falhas e os distanciamentos
que algumas publicacdes explicitam quando falam sobre ingredientes ou especificam
uma receita. Sobre livros de receita que traziam uma foto do prato com um empra-
tamento complexo, percebi que isso poderia distanciar as pessoas que cozinhavam
esporadicamente em casa ou que esperavam um processo rapido de coc¢do (como
se fosse necessario chegar naquele grau de complexidade da construcdo de um pra-
to). Por sua vez, os mais ilustrados, que tentam expor algum tipo de passo a passo,
funcionam como um bom guia e de certa forma aproximam o leitor mais curioso, ja
que alia ao texto a didatica que uma imagem oferece.

O ponto de critica identificado de qualquer publicacdo que se limita a expor apenas
receitas, é justamente a falta de explicacdo na manipulacdo dos ingredientes. A
exatiddao das proporgdes nao leva em conta o quao fresco aquele alimento se en-
contra, o local que o individuo esta inserido e seu respectivo clima, a estrutura de
maquinarios e eletrodomésticos da cozinha e, principalmente, distancia o individuo
da verdadeira nog¢ao de como os sabores daquela comida estao sendo criados e o
“porque” disso, ja que as receitas funcionam apenas como uma regra a se seguir, e
nao a entender e corrigir certos gostos. Entender o motivo do uso de um bicarbonato
de sédio em uma receita, a funcdo da acidez do lim&o e até alguma dica de técnica
seriam pontos a serem expostos no projeto.

O intuito da Rango ndo é expor um entendimento pessoal sobre algum prato ou en-
sinar uma quantidade de técnicas, mas sim de trazer o individuo para perto daquele
ingrediente e da cozinha, entendendo de onde vem esse ingrediente, trabalhando
sua criatividade na hora de consumi-lo e proporcionando autonomia na producao.
Cinco ingredientes foram escolhidos, como teste de pesquisa, para participar do
primeiro volume: abacate, feijdo, cenoura, batata e abdbora. Para comecar a pes-
quisa dos ingredientes, pensei na divisdo dos topicos do que pode ser interessante
para criar uma familiaridade com esses ingredientes, antes de absorver o contetdo
de uma receita.
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HISTORIA

Entendendo um ingrediente como um manifesto cultural ou a identidade de um
povo, identificam-se as relagGes dos pratos tipicos e como eles sdo promovidos
internacionalmente, criando também uma meméoria local. Paises que sdo geografi-
camente cercados por mar integram uma cultura gastrondmica de pescados e frutos
do mar, outros que possuem um clima tropical incorporam certos frutos e tendem
a criar pratos refrescantes, até numa condicdo social e politica, muitos lugares que
possuem uma relacdo forte com alguns ingredientes por uma realidade pos guerra
ou na condicdo de uma monocultura de algum grédo barato e acessivel.

Os alimentos sdo sempre ingeridos sob alguma forma culturalizada. Isso
significa que os alimentos sdo sempre manipulados e preparados a partir
BARBOSA Livia, de uma determinada técnica de cocgdo, apresentados sob uma forma
2007:p2 egpecifica e ingeridos em determinados horéarios e circunstancias, na com-
panhia de certas pessoas. Habitos alimentares implicam o conhecimento
da comida e das atitudes em relagao a ela e ndo a classe de alimentos

consumidos por uma populagao

Saber sobre a histéria de um ingrediente é familiarizar-se com a sua cultura. Entender
a relacdo do préprio pais com o ingrediente é também perceber em quais regides
ele se encontra e buscar proximidade com os pratos que identificam culturalmente
uma regiao.

TIPOS

Especificar os tipos de graos ou frutas que facilmente encontramos nos mercados e
feiras é essencial para comecar o processo de protagonismo na hora da manipula-
¢ao do mesmo. No caso do abacate, temos tipos que mudam a consisténcia de uma
receita apenas pela porcentagem de gordura que contém aquele fruto especifico,
no feijao temos tempo de coccgao diferente pela rigidez da casca. A nogao dos tipos
democratiza o acesso a cozinha, pois podemos ressignificar pratos e receitas utili-
zando ingredientes parecidos ou de espécies diferentes. A receita precisaria sofrer
alterag0es em relacdo ao acesso que vocé tem a certos ingredientes, por isso a ne-
cessidade de entender o minimo das diferencas.
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CONSERVACAO

Conservar é manter as caracteristicas do alimento estaveis, por isso, o
alimento a ser conservado precisa chegar a etapa de conservacdo com
boa qualidade, uma vez que o processo de conservagao nao reverte o
FOOD INGREDIENTS quadro de deterioracgdo ja iniciado, podendo apenas retarda-lo. O ponto
BRASIL, 2012p-35 4q partida para um processo de conservacao ideal é o recebimento de
matérias-primas de boa qualidade. Por exemplo, para produtos de origem
vegetal, a qualidade fisica depende principalmente dos estagios finais do
processo produtivo (a colheita e o transporte), além de suas condi¢Ges de
armazenamento antes e depois da agdo das etapas conservativas.

A base do projeto, conservagdo e armazenamento. Entre sacos, potes herméticos,
geladeiras e espacos arejados, conservar o alimento é uma das partes mais impor-
tantes (e uma das mais passiveis de esquecimento) para manter o frescor e a textura
que precisa em um prato saudavel e que faca sentido. As frutas e legumes precisam
de muita atencao quando o assunto é conservacao, pois também perecem quando
abertos e cada um tem sua forma especifica de lidar. Os graos ja sdo mais faceis de
guardar porém, podem ser invadidos por certos insetos. Manipular o amadurecimento
é entender o potencial dos alimentos e essencial para a atividade culinaria.

USO DE RESTOS

Os maiores responsaveis pelo desperdicio variam de pais a pais. Enquanto
nos paises em desenvolvimento sdo desperdicados de 6 a 11 quilos de ali-
mentos per capita ao ano, na Europa esse nimero chega a 47 quilos, e nos
CAsALILisa, Estados Unidos, a mais que o dobro disso, segundo o estudo Global food
2013p-20 |osses and food waste, da Organizacdo das Na¢des Unidas para Agricultura
e Alimentagdo (FAO), em 2011. Ainda segundo esse estudo da FAO, os
consumidores dos paises industrializados descartam por ano um total de
222 milhoes de toneladas de alimentos, o que equivale a quase o total de
alimentos produzidos na Africa subsaariana (230 milhdes de toneladas)

Com o crescimento desenfreado da populacao mundial, a produgao de alimentos
comeca a ser expandida para suprir essa demanda. Porém, vivemos num planeta de
recursos finitos e devemos nos atentar ao nosso desperdicio e também ao acesso de
certos povos ao direito da alimentacdo. Cozinhar os talos, raizes e restos que alguns
insumos fornecem, é uma atividade que muita das vezes descartamos no dia a dia
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culinario. Especificar o uso dos restos em frutas, legumes e ervas é um grande ponto
de foco do projeto, tanto para finalizar um prato ou até re-entender que nao sé de
parte nobre vive o insumo. Além de gerar menos lixo organico, podemos usar o ma-
ximo possivel que aquele ingrediente pode fornecer. No caso das frutas, entender o
sabor que existe nas cascas, de poder ralar ou cozinhar em algum caldo para sabo-
rizar, e na potencialidade das sementes, como no uso das mesmas na incorporacao
de outros sabores e texturas no prato.

RECEITA

Aprender sobre a historia, tipos, formas de conservar e uso integral é um aliado
importante para entender os limites e as possibilidades de uma receita. O que fina-
lizaria o processo de leitura da Rango seria a exposicao de uma receita que fugiria
dos conformes de excessos de texto e escrita, uma composicdo ou infografico que
pudesse fugir do padrao das receitas: fotos bem trabalhadas e textos exatos.

INGREDIENTES DE ORIGEM VEGETAL

O veganismo é um poderoso vetor de mudanga rumo a uma ética eco-
céntrica. E a dieta vegana, em escala planetaria, promoveria o resgate
e a manutencao das diversidades gen(éticas) de uma forma muito mais
eficiente do que quaisquer atividades e projetos que hoje visam a essa
finalidade, além de contemplar outras dimensGes imprescindiveis para
se alcancar a sustentabilidade.

BRUGGER Paula,
2009 p.209

Entendendo o gasto excessivo de dgua e insumos para manutencao da légica pecu-
aria (15,500 litros de agua para producao de 1,0 kg de carne bovina, de acordo com
a organizacao Water Footprint), a destruicdo do solo fértil pelos ruminantes, a pro-
ducdo exagerada de laticinios gerada pelo confinamento, a pesca exacerbada que
culmina em desequilibrio ecolégico e criacdo de cativeiros para suprir a demanda,
o projeto relaciona a légica de consumo com a necessidade da alimentacdo vegana
(sem derivados de animais) focando nas hortalicas, frutas, legumes e vegetais em
geral. A enorme quantidade de agua utilizada, tanto no consumo direto por animais
explorados para abate como nairrigacao de pastos e culturas de graos para alimen-
tacdo desses mesmos animais, faz da pecuaria a maior consumidora de agua doce
do mundo.
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ILUSTRACAO

Além de ter decidido ilustrar todos os elementos que iriam compor as informacdes
da parte dos insumos, pensei em incorporar desenhos de pessoas que estiveram
relacionadas a minha graduacdo nestes Ultimos anos. Pedi para que cada pessoa,
com a maior liberdade possivel, fizesse um desenho de algo que remetesse abacate

(ja que estava utilizando ele como o insumo de teste para criar uma matriz).

Reuni varios desenhos, pela complexidade de criar uma padronagem ou uma com-
posicdo interessante devido a quantidade de tragos e plataformas diferentes que
recebi, abandonei a ideia de incorporar nos teste iniciais do projeto.

TESTES INICIAIS

Depois de definir os assuntos que abordaria em cada insumo, realizei pesquisas de
formatos para publica¢des e zines de forma que consiga dividir e usar os dois lados
da folha: um lado para as informacdes do insumo, a parte de tras para um poster
que explica a receita. Pensei em dispor as informagdes em um A3.
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Nas aulas de Publicacdo Independente, tive contato com os professores Julie Pires
e Pedro Sanchez e comecei a materializar a Rango, fazendo testes de impressao,
formato e conteldo, entregando no final da periodo o que seria o ponta pé inicial
para comecar a me familiarizar com a produc¢ao dos volumes das zines.

Pude comecar a desenvolver os contelidos a serem replicados nos outros insumos
e a fazer testes de usudarios com os formatos escolhidos.

FORMATO
O formato que estipulei para a primeira versao era uma variacdo das zines comuns

que tinham a funcao de virar um poster, dando a forma de uma revista mais verti-
calizada. Aideia desse formato era preservar as caracteristicas do poster, ja que os

cortes centrais eram pequenos e feitos nas extremidades
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Depois de analisar o formato dessa versdo e testa-la com diversas pessoas, percebi
que existia uma complexidade tanto na hora de refilar e fechar as dobras e também,
das pessoas que abriam a zine e ndo conseguiam volta-la para o formato de leitura.
Pensando na veiculagcdo e na proposta de ser um objeto confortavel, retomei ao
formato antigo de dobra. Ainda existia divida no tamanho do papel em relagdo ao
conteldo e a impressao.
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LAYOUT FINAL

PASSO 1:
DOBRARNO
CORTE

PASSO 2:
DOBRAR PELO
CENTRO
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REDUCAO DOS INSUMOS

Ja na segunda etapa do TCC, chamei o professor Pedro Sanchez para co-orientar o
projeto e ter uma outra visao da producao que tinha iniciado. Pensando em dar uma
continuidade para a Rango depois desse projeto, visualizei receitas que pudessem
se integrar, como se cada volume especificasse os insumos e, cada receita, criasse
um prato. Busquei nas receitas que desenvolvi ao longo desses anos e decidi que
o primeiro volume da publica¢ao contaria com o abacate (maionese de abacate),
feijao (falafel de feijao fradinho) e farinha (chapati de trigo). A proposta de que cada
um volume haja uma relagao entre as receitas formando um prato, fez com que o
projeto se fechasse e a escolha de insumos nado fosse aleatoria.

PAPEL

Nas consultorias com A Quiosque, optei por redimensionar e usar o formato A4, men-
suramos valores de impressdo e a capacidade de usar as impressoras disponiveis na
editora. Além de diminuir o valor das impressoes, fazendo com que a distribuicdo
seja bem mais acessivel e que qualquer um pudesse imprimir em casa o arquivo di-
gital do mesmo. Na busca de trabalhar uma cor por edicao e trabalhar uma paleta de
cores para o volume, optei pelas cores do papel vergé plus: berilo, coral e turmalina,
de gramatura 120.

ILUSTRAGCAO

Antes de pensar em fechar algum tipo de identidade visual para a zine, busquei
entender os rabiscos e rascunhos que desenhei durante minha graduacao para
entender qual tipo de estilo grafico seria mais adequado pensando nas produgdes
futuras. Como sempre pratiquei mais ilustracdo vetorial e ja iniciei alguns projetos
utilizando s6 linhas retas e formas geométricas, comecei o processo de ilustracao.
Estipulei uma paleta de cores para o volume inteiro e que, de uma forma monocro-
matica, relacionasse os contornos e preenchimentos das ilustracdes.
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ABACATE

VERGE TURMALINA #000000 #244B2E

PAPEL TIPOGRAFIA FUNDO CONTORNO
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FEIJAO

VERGE CORAL #000000 #EFAB9A #532E20

PAPEL TIPOGRAFIA FUNDO CONTORNO

0
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FARINHA

VERGE BERILO #000000 #E5CB82 #4B3E1A

PAPEL TIPOGRAFIA FUNDO CONTORNO
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IDENTIDADE VISUAL
Incorporando as ilustracdes como parte da identidade visual, comecei a rabiscar a
logo da Rango, incorporando todos os elementos que foram trabalhados: linhas re-

tas, preenchimento deslocado do contorno e contraste utilizando as mesmas cores
usadas em cada edicao.
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CONTEUDO

Na busca de compor asinformacdes de cada ingrediente, dentro dos topicos propos-
tos acima, busquei em sites de produtores agricolas e artigos académicos para poder
reunir dados e informacdes pertinentes para construir o contedido da publicacao.
Redigi textos descontraidos para aproximar um publico que esta mais acostumado
com uma linguagem menos técnica e direta, utilizando referéncias, brincando com
memorias populares e relacionando o contedido com as ilustra¢cdes que acompanham
os tdpicos. As informacdes dos insumos, compostos na zine:

ABACATE

avés e gorduras

o que falar do abacate né... consumido, formoso e interessante, conhecido de
quem aprecia a comida mexicana. 80% da sua polpa é composta por gordura,
recheada de colesterol bom. por isso, escute suas vds quando elas falam que
abacate faz bem!

como veio parar aqui?

originario do méxico e da américa central, nés tivemos contato com os abaca-
tes no ano de 1893, vindos da guiana francesa e concedidas ao dom joao vi e
plantadas no jardim botanico do rio de janeiro

tipos

dentro do mundo dos abacates, temos no brasil cerca de 8 espécies: hass, breda,
fortuna, geada, margarida, ouro verde, quintal e fuerte.

quintal

pontudo e cremoso, gosto nao tao acentuado e perfeito para sucos
breda

gorduroso e adocicado, é um dos mais populares

hass (ou avocado)

bem gorduroso, ideal para guacamoles. pequenino e com casca rugosa e escu-
recida quando maduro

como abrir

com uma faca, faga um corte que circule toda a fruta. a casca é facil de perfurar,
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vocé pode usar uma faca e fazer um corte preciso (muito cuidado pois a casca
é fina e a faca pode escorregar na sua mao). a semente do abacate, que varia
de tamanho em relagdo ao tipo do fruto estara presente no meio (é bem dura),
depois do corte vocé pode cravar afaca (ndo com tantaraiva) e girar a semente
pra fora como num ato herdico brandando sua espada serrilhada

escolhendo o abacate

na hora de comprar, é s6 fazer uma pressdo com os dedos na ponta superior ou
inferior. se ndo estiver maduro, estara bem duro. fique de olho nos extrema-
mente moles e com manchas escuras na casca, ja pense no que fazer quando
chegar em casa para aproveitar a polpa madura

preservando

caso abra o nosso querido fruto gorduroso, deve consumi-lo logo! o contato
com o oxigénio oxidara a polpa, escurecendo e deixando um gosto e textura
ndo tdao agradaveis

amadurecimento

pegue um saco de papel e bote o abacate junto com bananas, ma¢as ou toma-
tes. essas frutas liberam gas etileno que, em contato com o abacate, aceleram
o processo de amadurecimento. lembre também de fechar em um local seco
e longe da luz solar. para desacelerar o amadurecimento, guarde na geladeira
(menos de 14 graus) e va controlando seu processo sentindo e apertando a fruta

apos aberto

também na geladeira, envolva em plastico filme ou pingue algumas gotas de
limao na superficie, o acido do limado preserva a polpa da oxidacdo

semente

possui um odor que lembra améndoas. asse até mudar para uma cor mais
amarronzada, e rale ou processe, para adicionar fibra a farofas e farinhas. pode
deixar num copo ou pote com agua para germinar e ter um abacateiro!

casca

tire a polpa e resseque no sol para transformar em cumbucas, seja pra plantar
algo, usar de cinzeiro ou o que quiser. assim como a semente, possui uma quan-
tidade grande de taninos, substancia que pode ser usada como colorante natural
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FEIJAO

feijdozinho do bom

germinado no algoddo nas aulas de educacao infantil, no prato de toda popu-
lacdo brasileira e rompendo as nuvens em historinhas. é o querido de muitas
culinarias, seja em pratos salgados, doces, apimentados. é cheio de proteina,
carboidrato, ferro, fibra

muito acesso

de custo beneficio superior a proteina animal (pelo baixo valor, acesso e quan-
tidade de proteina). esta presente nos mercados e feiras, no seu dente ou no
pote de sorvete que reside em seu congelador

também... sul americano

entre india, asia, gregos e romanos, datar quando este grao-stoso foi desco-
berto como alimento é complexo, salvou a europa da fome e os indios daqui,
comiam a bega com farinha. temos espécies nativas no sul do brasil e até graos
de 10 mil anos atras

olho no lance

pela producdo de diversos tipos de feijao no brasil, um pacote ou outro pode
ter algum grao de feijao de outro tipo como intruso. a sabedoria milenar das
avos brasileiras conta com o seguinte método: cores diferentes viram peca pro
bingo do domingo

tipos

levando o nome esquisito de phaselous vulgaris, possui mais de 55 espécies
diferentes (sim, temos muito pouco contato com a variedade do feijao) e seus
tipos de casca, gosto, cores e formato. no brasil temos um contatinho maior
com estes 3 tipos:

fradinho

parente das favas, esse feijdo veio da africa e foi difundido pelos povos escra-
vizados ficando muito conhecido na bahia, como o ingrediente principal parao
acarajé. nos eua, virou um grande simbolo da comida soul (agora sabe de onde
vem o nome do black eyed peas?)

preto

famoso norio de janeiro, de casca delicada. inspirada nos cozidos europeus, a
feijoada brasileira leva o feijdo preto como foco, por ser um grdao muito acessivel
nos tempos de colonia
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carioca

o mais cultivado e consumido no brasil (cerca de 70% do total produzido no
pais) marrom e com a casca grossa. é engracado que, apesar do nome, 0 povo
carioca nao o consome tanto quanto o feijao preto. o nome foi dado por lembrar
as cal¢cadas de copacabana

conservando o feijado

por ser ndo perecivel, pode guardar num pote hermético ou vedado. também
armazene na geladeira (diminui a chance de mofar), porém tome cuidado com
a umidade, ela pode fazer com que os graos germinem

da terra para a pressao

cada feijao tem seu tempo de cozimento relacionado ao tipo do grao, o ideal
(seja por economia de gas ou tempo) é fazer na panela de pressdo. importante
também hidratar feijGes pelo menos por 8 horas, para retirar antinutrientes
que geram gases. na panela de pressdo: carioca (10-12 min), preto (13-18 min),
fradinho (8-10 min).

do cozido ao congelado

cozinhe o feijao sem temperar e guarde em potinhos no congelador. depois re-
tire, cozinhe e tempere do jeito que quiser. nao bote na geladeira o feijao ainda
quente, pode desregular o clima e influenciar bactérias no eletrodoméstico

jodo e os pés de feijao
existem varios tipos de feijdo que sdo legais de se plantar, um que da uma flor
azul que é usada como corante natural (o feijao borboleta). forre um copinho

com algodao e deposite o feijao em cima, umedeca e deixe num local iluminado
até brotar. plante onde quiser e espere chegar até as nuvens.

FARINHA

farinha de todo dia

comemos farinha em tudo e quase todo dia. ndo se preocupe tanto com ela
(exceto se vocé for pego dentro de um helicoptero), somos e fomos criados
historicamente com esses tdo lindos cereais moidos

longa vida ao cereal

temos milho, aveia, centeio, trigo... os cereais, que ja foram até moeda, sdo
grandes fontes de carboidrato para nos energizar e de fibras para nos regular.
o milho é o mais produzido no mundo todo e em segundo lugar, o trigo
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da mesopotamia ao séc. 21

farinha de trigo! 10 mil anos atras temos o cultivo, 4 mil anos atras temos a
invencdo do pao, 2 mil anos a criagcdo do pastel e massas na china. nds vamos
reinventando pra la e pra ca os usos dessa farinha, desde entdo é incorporado
na culinaria do mundo todo

sul trigueiro

o brasil teve contato com o trigo depois da colonizacao, os colonos comiam
apenas paes feitos de farinha de mandioca. os estados do rio grande do sul e
parana masterizaram o cultura do trigo

mundo farinhento

como a farinha é o resultado da moagem, ndo sé os cereais ficam restritos ao
processamento, os graos também viram farinha. vocé pode fazer o acarajé com
farinha de feijao fradinho, o falafel com farinha de grao de bico e até um bolo
com farinha de améndoas... separo aqui trés tipos de farinha:

trigo

visado pela capacidade de desenvolver o gliten, uma proteina que cria cadeias
quando geramos calor e energia pra massa, dando mais elasticidade aos paes.
existem varios tipos de farinhas de trigo diferentes e geralmente nos limitamos
a farinha branca ou integral

arroz

arroz ndo é sé refogado com alho nao!! a farinha do queridinho dos japoneses
é uma bela opgao pros celiacos (alérgicos ao gluten) ja que essa farinha nao
possui a proteina. muitos pdes e bolos sdo feitos com ela, livrando os alérgicos
dos problemas

mandioca
farinha de aipim, macaxeira

ou mandioca: a rainha do brasil! seja na farofa ou no pirdo, os povos originarios
sempre souberam o que estavam fazendo quando a consumiam de diversos
modos. tem que saudar a mandioca sim!

fermenta, camarada

a fermentacdo nado é nada mais que um processo (bioldgico ou quimico) de
desenvolver gases dentro das massas, fazendo com que cres¢cam e aparegam

biolégico
o processo dos pdes que crescem é total culpa das leveduras Saccharomyces,
do trigo. vocé pode conseguir ativar trabalhando a farinha com agua e tempo.
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nas agilidades industrializadas da vida moderna, temos o fermento vendido
nos mercados, porém, ndo é tdo natural e saboroso quanto o natural. compre
um pacotinho de fermento em algum mercado e siga as instrugdes no verso
do pacote. misture, sove a massa e seja muito feliz

quimico

esse fermento conhecido por quem gosta muito de fazer bolo é uma mistura de
acidos e bicarbonato de sédio que, no contato com o calor, ativa e libera gases
que expande a massa. para saber se o seu fermento ainda esta funcionado,
pingue uma gota de limdo e espere a reagdo quimica, se a mistura borbulhar,
ainda esta fresco!

conservando farinhas

conserve num local seco, fresco e escuro! coloque em potes de vidro para
impedir que os bichinhos da farinha rasguem os sacos, seja os comprados a
granel ou os de mercado

RANGO: PUBLICACAO INDEPENDENTE
26



TIPOGRAFIA

Para os titulos dos topicos da zine, escolhi a fonte Source Code Pro Black, 11 pt

S s aBbCcDdEeFfGgHhI1JjKkLIMmNNnOoPpQqRrSsTtUu-
VvWwXxYyZz

Para os sub-titulos dos topicos da zine, escolhi a fonte Source Code Pro Black, 9,5 pt
Ss aBbCcDAEeFfGgHhIiJjKKLLMmNNOoPpQqRrSsTtUuVvWwXXYyZz

Para o corpo do conteldo, escolhi a fonte Source Sans Pro Regular, Italico e Bold,
10 pt:

SS aBbCcDdEeFfGgHhIiJjKKLIMMNNOoPpQqgRrSsTtUuVvWwXxYyZz
SS aBbCcDdEeFfGgHhIliJjKkLIMmMNNnOoPpQqRrSsTtUuVvIWwXxYyZz

SS aBbCcDdEeFfGgHhIiJjKKLIMMNNOoPpQqRrSsTtUuVvWwXxYyZz
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RECEITA VISUAL E SCAN

Buscando textura para compor fundos e padronagens, levei feijoes diferentes e partes
de um abacate para A Quiosque a fim de criar composicoes dos alimentos no scanner.

Apds diversos testes de scan e impressao, decidi incorporar essa ideia na parte do
verso, fortalecendo a ideia da receita visual. O foco é trabalhar na ideia de proporc¢ao
dos alimentos sem grandes medidas exatas e sem a necessidade do uso de balancas
ou copos medidores.

Optando por receitas de comidas muito baratas e faceis, utilizando como ingrediente
principal o insumo descrito na publicacao, imagens recortadas dos ingredientes in
natura para o preparo da receita estariam dispostas numa composi¢cao. Em vez de
escrever e indicar que “meia cebola” ou “50g de cebola” fara parte da receita, uma
foto de uma cebola cortada apareceria na composicdao, como se olhassemos os in-
gredientes disponiveis na tabua de corte antes de fazer o preparo.
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Cada imagem terd sua legenda com a suposta referéncia de unidade da proporgao.
O que vale ressaltar com a composicdo visual da receita é que essa proporcado pode
variar muito em relagdo ao que vocé tem disponiveldeingrediente ounaqualidade
e caracteristica dos insumos que vocé possui. O trabalho de repeticdo e a nogao da
textura ou gosto que a receita precisa chegar, pode ser masterizada pelo cozinheiro
sem que ele apenas siga regras mas, que perceba o que falta ou o que deve colocar
baseado na sua memoria gustativa.

Trés composicoes foram criadas:

FALAFEL DE FEIJAO FRADINHO
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MAIONESE DE ABACATE

CHAPATI DE FARINHA DE TRIGO
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TEXTOS DAS RECEITAS

falafel de feijao fradinho

esse bolinho delicioso é originalmente feito com grao de bico e fava, sua na-
cionalidade é discutida até hoje no oriente médio. como somos brasileiros e
achamos o feijao fradinho bem mais barato nos mercados, essa receita incorpora
esse elemento principal do acarajé como base

hidrate o feijao

antes de qualquer coisa, o feijdo precisa estar hidratado de 12 a 24 horas, ja
programe areceita para o dia seguinte... o seu peso dobra depois da hidratagao,
a proporg¢do é em relagdo ao feijdo ja hidratado

processando

vocé vai precisar de um processador e a proporgao esta exposta nessa pagina:
meia cebola média, 500g de feijdo fradinho hidratado, uns 5 dentes de alho,
meio limdo espremido uma mao de coentro fresco e algumas folhas de hortela.
para finalizar os temperos, uma colher de sopa rasa de sal, cominho, coentro
em po e bicarbonato de sddio, meio limdo espremido em cima. processe tudo
até ficar uma massa Umida e moldavel

cozinhando e guardando

escolha o destino: grelhado, frito ou assado. crie bolinhas com a mdo ou modele
com a colher, a decisdo é sua. guarde na geladeira, dura uns 3 ou 4 dias

maionese de abacate

um 6timo uso do abacate e da sua gordura para fazer uma maionese tempera-
dissima e bem consistente, ja que a textura da maionese consiste na emulsdo
de dgua e 6leo

processando

coloque no mixer, Liquidificador ou processador os ingredientes expostos aqui:
meio abacate médio, uns dois dentes de alho, umas quatro folhas de cebolinha,
meio lim3o, sal e pimenta a gosto. coloque também a erva que mais te agrada
para sabores diferenciados

textura

fique atento com a textura! se achar que a mistura esta muito grossa, adicione
agua para homogeneizar com a gordura e chegar na textura perfeita do seu
molho. caso fique muito aguado, adicione mais abacate ou algum tipo de 6leo.
guarde na geladeira, dura uns 3 ou 4 dias

chapati de farinha branca

nessa receita, fique a vontade para adicionar qualquer tempero que quiser a
massa, s6 vou ensinar o basico para misturar a agua, farinha e éleo e obter um
paozinho fino, sem fermento e sem muito trabalho.
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proporcao

para entender a propor¢do de agua e farinha, coloque o dobro da quantidade
de farinha do que de agua (em gramas ou medindo visualmente em xicaras).
mesmo os temperos sendo a gosto, geralmente se usa 2% do sal para a farinha
(a cada 100gr de farinha, 2gr de sal).

6leo
o 6leo ou o azeite, serve para dar sabor e um pouco de fofura a massa e, na
hora de cozinhar, os préprios 6leos da massa ja cozinham junto. faca seus teste,

porém, a cada 200g de farinha, ndo ultrapasse a quantidade de uma colher de
sopa de 6leo

mistura

bote a farinha, o sal e incorpore bem estes ingredientes. jogue a agua aos
poucos e, quando estiver quase homogéneo, complete com o 6leo, faga movi-
mentos para incorporar os ingredientes por alguns minutos até sentir a massa
bem lisa. deixe descansar por meia hora antes de abrir os discos e grelhar,
dourar ou fritar essa

testes

incorpore o fermento bioldgico seco nessa mistura para conseguir um pao mais
fofinho, geralmente se usa 10g de fermento para 1kg de farinha. adicione caldos
de legumes, misture a farinha com outros temperos ou faca versdes doces, vocé
que manda nesse processo!
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COLOFAO

Na parte traseira da zine, criei um colofdo para fechar o projeto grafico. Especifiquei
a impressao, o tipo de papel, expus a editora A Quiosque e apliquei um Qr Code
do Spotify para redirecionamento do album de musica que foi escutado durante o
fechamento do arquivo. Utilizei o site spotifycodes.com e gerei um codigo de cor e
padronagem especificos para ser usado dentro da parte de busca do aplicativo.

Share.
Connect.

Spotify Codes offer a brand new way for users to
share and discover the amazing content on
Spotify. It’s as easy as taking a picture.

Entera to get started

spotify:user:spotify:playlist:37i9dQZF1DXcBWIGoYBM5M

GET SPOTIFY CODE

maquinas - o cao de toda noite
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fabio de carvalho - sonho de cachorro
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MASCARA

Desenvolvi uma faixa de papel como mascara para indicar que o primeiro volume
da Rango, faz parte de uma construcdo de um prato. Utilizando trés icones como le-
genda, indico a ordem e os tamanhos que foram pensados na confecgao das receitas
porém, é apenas representativo, pois o esperado é que a pessoa se relacione do seu
jeito particular com a atividade de cozinha.

FEIJAO
FALAFEL

VOLUME 1

ABACATE
MAIONESE

FARINHA
CHAPATI

-

PUBLICO

A producdo tem como alvo principal o jovem universitario e suas condicGes de vida,
partindo da ideia de que € uma idade que se inicia na maioria das vezes o processo
de independéncia, assim, pode ser levado para o resto da vida os ensinamentos e a
relacdo mais intima com a cozinha. A necessidade da producédo ser barata é justa-
mente para incluir esse publico e, também, é a faixa etaria que mais acessa feiras
de publicacao independente.
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PUBLICAGCAO IMPRESSA
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CONSIDERACOES

O projeto ndao tem como foco equilibrar nutricionalmente refeicdes, ser um guia
saudavel de alimentacdo ou seguir os modelos de livros de receita, mas, de dar
protagonismo ao individuo quando utilizar aquele alimento ou reproduzir aquela
receita e também aproximar ele da sua prépria cultura e resgatar o ato de cozinhar,
se aproximar dos elementos que constituem a culinaria.

Optar pela publicacdo independente como propagacao é assumir um posicionamento,
o desejo é que a Rango percorra o maximo de caminhos possiveis e também esteja
presente nas plataformas digitais, em algum arquivo que o individuo possa imprimir
em sua prépria casa para baratear os custos e absorver a informacdo sem problemas.
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