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RESUMO

Examinando um recorte especifico das comunicagles da industria chocolateira fina, e a
expressdo dos fazeres estésicos e etoldgicos de suas produgdes, esta pesquisa analisa quais sdo
e como sdo0 explorados, em embalagens e apari¢des institucionalizadas, os efeitos de sentido
manifestados no gosto pelo chocolate. Objetiva mostrar como se arficulam as construgdes de
gosto (capacidade de apreensdo apreciativa) e sabor (a sensa¢do do paladar) do produto no
consenso da chocolataria fina, atentando-se para como o gosto do chocolate ¢ cultivado e
celebrado por seus amadores. Para 1ss0, a pesquisa concentra-se na analise das midias a partir
da apreensdo do gosto em suas possibilidades inteligiveis e sensiveis, por meio da semiotica
discursiva de A. J. Greimas, ampliada pelos estudos sociossemioticos de E. Landowski e A.
C. de Oliveira, assim como pela semiotica plastica de J.-M. Floch para as analises do arranjo
estético da construgdo de embalagens de produtos e visibilidades dadas ao chocolate por meio
da articulag¢do plastica entre os formantes da expressdo matéricos, eidéticos, cromaticos e
topoldgicos. Alem disso, interpreta a capacidade informativa de uma produgdo chocolateira
planejada, a partir da apreensdo do sincretismo das ordens sensoriais, desdobradas pelas
presengas do outro, percorrendo esse fazer intelectivo do gosto e do sabor. Esta investigagido
pretende, portanto, contribuir com os estudos sociossemioticos do gosto, revendo
possibilidades estésicas na comunica¢do das midias, pensando as dimensdes cognitivas,
sensiveis e patémicas que produzem sentido, e, com isso, discutir os padrdes de
desenvolvimento da indistria chocolateira fina, em um momento de grande atengdo inclusive
no Brasil, que retoma suas produgles cacaueiras para esse mercado, com uma analise
comunicacional e semiotica sobre os efeitos de sentido promovidos pelo produto classificado

COITIO puro.

Palavras-chave: semidtica discursiva, chocolate, midiatizagdes (embalagens, filmes, a¢des de
marketing), gosto, estesia



ABSTRACT

Examining a specific cutting of the fine chocolate industry communications,
and the esthesics and etologics expressions of their productions, this research analyzes which
are and how they are explored, in packings and institutionalized appearances, the sense effects
manifested in the taste by the chocolate. Purpose to show how they pronounce the taste
(capacity of appreciative apprehension) constructions and flavor (the sensation of the palate)
of the product in the consensus of the fine chocolaterie, being attempted for as the taste of the
chocolate 1s cultivated and been celebrated by their amateurs. For that, the research
concentrates on the media analysis starting from the apprehension of the taste in their
intelligible and sensitive possibilities, through the discursive semiotics of A. J. Greimas,
enlarged by the sociossemiotics studies of E. Landowski and A. C. de Oliveira, as well as for
the plastic semiotics of J.-M. Floch for the analyses of the aesthetic arrangement of the
construction of products packings and wvisibilities given to the chocolate through the plastic
articulation among the materics, eidetics, chromatics and topologics expression formers.
Besides, it interprets the informative capacity of a chocolate’s planned production, starting
from the apprehension the sincretism of sensorial orders, unfolded by the presences of the
other, traveling that to do intelective of the taste and of the flavor. This investigation intends,
therefore, to contribute with the sociossemiotics studies of the taste, resells estesics
possibilities in the media communications, thinking the dimensions cognitive, sensitive and
pathemics that produce sense, and, with that, to discuss the patterns of development at the fine
chocolate industry, in a moment of big attention in Brazil, that retakes their cocoa productions
to this market, with an analysis comunicacional and semiofics on the sense effects promoted

by the product classified as pure.

Keywords: discursive semiotic, chocolate, mediatizations (packings, films, marketing

actions), taste, esthesia
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1. INTRODUCAO

De cadu dez pessoas, nove dizem que adoram chocolate.
A décima estd mentindo.
Anthelme Brillat Savarin

1.1. O conceito de chocolate fino em uma breve historia do chocolate

Para que se saiba de antemdo, o termo chocolate, nesta pesquisa, quer dizer
um produto produzido com grande concentragdo de cacau e, muito além disso, com grande
acuidade de preparo técnico ¢ estésico. Pois os modos de sentir dum mestre chocolateiro, sdo
postos a prova nesse tipo de produgdo, que se se torna industrializada em algum momento,
primeiramente foi criada ou recriada por um sujeito competencializado por seus modos de ser
e de sentir.

Conhecedores de chocolate, compradores de matéria-prima, chocolateiros,
patissiers e degustadores gabaritados, mantém o axioma de que um chocolate que valha a
pena ser degustado deve ser preparado com por¢des minimas de agucar. Produzido, portanto,
com a maior propor¢dao de cacau possivel e com o processamento das améndoas
pormenorizado tecnolodgica e gastronomicamente.

Christian Constant, um dos mais conceituados chocolateiros e pdtissiers do
mundo, oferece em Le Chocolar (1988) informagdes sobre a construgdo deste chocolate
considerado verdadeiro, fino, em suas multiplas classificagdes puras ou misturadas.

No livro, Constant ensina que o chocolate puro, para manter os indices
esperados de qualidade, deve conter ao menos 43% de pd de cacau e 26% de manteiga de
cacau. Da mesma forma, um chocolate ao leite deve conter no minimo 30% de solidos, ou
seja, a matéria seca améndoas de cacau como também a manteigas de cacau, 18% de matéria
seca de origem lactica, com seus 4,5% de gordura animal, proveniente do leite de vaca,
mantendo o maximo de 50% de sacarose.’

Nestas proporgdes, chocolate puro ¢ chocolate ao leite, como citagdo de

chocolate misturado, coexistem bem nas melhores chocolatarias, assim como com o chocolate

! CONSTANT, Christian. Le chocolat. Paris: Editions Nathan, 1988, p.81
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branco, que nido poderia ser chamado de chocolate, pois, tecnicamente, em sua composi¢ao

tem-se apenas a mistura de manteiga de cacau, leite e agucar.
Atualizado pelo gosto artesanal dos chocolatiers, como dito por Carlos

Alberto Dédria, o chocolate sempre renasce das cinzas, ja que o produto

[...] nunca sai de moda e o seu desejo é uma constante na cultura ocidental,
mudando apenas os produtos aos quais se incorpora. Desde o século XVII sempre se
inventa uma nova roupagem para ele. Através dele, renova-se eternamente a tenséo
entre desejo e necessidade, entre o ludico e o nutricional.?

No glamour desses sabores propostos sdo inlmeras as intengles e as
possibilidades gustativas que mantém o chocolate no patamar das iguarias sublimes. Apesar
de sua glamorizagio e elitizagdo evidentes, o verdadeiro chocolate figura de maneira muitas
vezes mais acessivel aos seus apreciadores que os bons vinhos pelos seus. Estes se rarefazem
como os bons azeites, queijos e tantos outros produtos alimentares da categoria luxo, que
ganham pre¢os inacessivels para o consumidor de renda média.

Dessa forma, o chocolate adentra ao mundo dos gostos, despertando paixdes
de todas as ordens em publicos bastante variados, que demonstram seus objetivos e sensag¢des
alcangadas no consumo do chocolate versatil, independentemente dos acentos deste ou
daquele aroma, dos toques de cada mestre chocolateiro, das particularidades de cada regido de
plantio e da propria origem genotipica do cacau, assim como 0s regionalismos de suas
utilizagdes gastronomico-culinarias.

Mais do que afetar o gosto dos que consideram uma composi¢io nido-doce
inaceitavel, e dos outros que consideram a utilizagdo exacerbada do a¢uicar uma vulgarizagdo
do alimento tio rico em sabores e aromas, o chocolate tem sido ao longo dos séculos uma
mescla de objeto de valor e sujeito do poder-fazer, pois, os actantes’ de sua feitura e os de sua
degustagdo, conferem a ele competéncias dos mais variados géneros, fazendo-o passear por
suas estesias, suas capacidades pessoais e intransferiveis de sentir, onde € possivel captar
sensivelmente as inteligibilidades provocadas pelas sensag¢des fisiologicas, especialmente as
dadas pelo gustativo, e pelas apreensdes culturais, trazidas pelo stafus, geralmente trabalhado

por essa possibilidade qualificada de desenvolvimento do produto.

! DORIA, Carlos Alberto. Chocolate sempre renasce das cinzas. In: Trépico. [Online] Uol, 14 de junho de 2007.
Citado em: 2 de 1 de 2009.] http:/pphp.uocl.com.br/itropico.
Aqueles que realizam ou que sofrem o ato, a agéo.
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1.2. Como chegamos até aqui

Ha mais ou menos quinhentos anos, Cristovdo Colombo ao desprezar, por
ndo compreender o significado da “dadiva dos deuses™, cedeu a Hernan Cortés a oportunidade
de ser o precursor do chocolate como o conhecemos hoje, apos recusar a oferta de algumas
sementes de cacau, trazidas pelas maos dos indios em Guanaja — uma ilha hondurenha. “Ele
ficou perplexo quando algumas delas cairam no fundo da canoa, o filho relatou mais tarde, e
‘eles se engalfinharam para catad-las como se fossem olhos que tivessem caido de suas
cabegas™ *.

Apesar das evidéncias arqueologicas’ de os Olmecas® consumirem a bebida
chocolate mais de mil anos antes de Cristo, muito antes dessa ideia de bebida que se conhece
nos tempos modernos do chocolate, os maias sdo os primeiros que comprovadamente fizeram
uma bebida sagrada com o Theobroma cacao’, o elixir dos deuses. A bebida era um preparado
das sementes torradas e moidas, misturando o pd com pimenta, mel e ervas.

A relagdo com o alto, o sagrado, o nobre, o espiritual ¢ o energetico fica
evidenciada desde esse periodo historico. Cacau era o sonho do dinheiro produzido em
arvores. Com ele tributos eram pagos a governantes. Sementes do fruto iam para o timulo
com 0s rels, era a moeda corrente no comércio entre maias € astecas estabelecidos ao norte do

México central, do século XIII. Sobre esses valores Francisco Oviedo y Valdés relatou:

Entre as tribos na Nicaragua, (...), um coelho custava 10 sementes e um
escravo valia 100. Entreter-se com uma prostituta custava de oito a 10 das moedas
comestiveis enrugadas; isso era negocidvel. O sistema monetério tinha como base o
nimero 20. Quatrocentas sementes valiam um zomtle. Vinte correspondiam a um
xiguipil. E assim por diante.®

Mas o cacahuarl era uma bebida sagrada que conferia poderes atuantes

também no ambito profano para os astecas encontrados por Cortes e Bernal Diaz Del Castillo,

“VALDES apud ROSENBLUM, Mort; Trad. Talita M. Rodrigues. CHOCOLATE: Uma saga agridoce preta e
branca. Rio de Janeiro: Rocco, 2006, p. 11
> Segundo as pesquisas de Rosemblum, as tribos maias cultivavam cacau préximo as suas residéncias, dentro da
cidade, quase dois mil anos a.C. “As sementes eram moidas e misturadas com agua, junto com papa de milho,
imentas, baunilha e mel. A tintadas sementes de urucum — achiote — era o que tingia de vermelho. p.71
Antiga civilizagdo pré-colombiana, vivente na regifio centro-sul do atual México entre 1500 e 400a.C., que teria
dado origem a todas as demais civilizagdes mesoamericanas.
7 Theobroma cacao - nome cientifico binominal do fruto do cacaueiro.
¥ Cf ROSENBLUM, Op. Cit. p. 20-21
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cronista da corte espanhola. Seus relatos falam de uma pog¢éo feita de cacau e especiarias que

permitia ao Imperador Montezuma II — governante asteca de 1502 a 1520 — em 1519,
enfrentar, transfigurado, um harém de duzentas esposas, apds o consumo de cinquenta calices
da bebida, que, na época, era preparada de maneira um pouco mais requintada, segundo as
anotagSes de uma receita secreta, feita por Cortés, que consistia em:

+ 700g de cacau

+ 750g de agucar branco

+  60g de canela

+ 15g de pimenta

+ ldgde cravos

+ 3 favos de baunilha

+  Anis, avelds, almiscar e flores de laranjeira a gosto®

Assim Cortés rendeu-se ao chocolate. Em seus relatos ao re1 Carlos I, ele

narrou como em tagas de ouro era servida a bebida divina cacahuiadl, na corte de Montezuma,
que aumentava a resisténcia ¢ o combate a fadiga, permitindo a um homem que tivesse
consumido uma xicara dela, caminhar um dia inteiro sem comer. Em 1527 Cortés levou
sementes para o seu pais e deu inicio a histdria contemporanea do chocolate, como narra

Rosenblum:

Se Carlos I gostou da nova bebida, ndo deixou registrado. Durante duas
geragdes, o chocolate foi uma raridade misteriosa, encontrado apenas com os
viajantes que traziam para casa o seu proprio suprimento. Entdo, em 1585, um navio
de carga chegou de Veracruz!’ trazendo sementes em quantidade suficiente para
criar os primeiros viciados em chocolate. !

? ¢f ROSEMBLUM, Mort; Trad. Talita M. Rodrigues. CHOCOLATE: Uma saga agridoce preta e branca. Rio
de Janeiro: Rocco, 2006. p. 21

10 vferacruz: Conhecida como Villa Rica de la Veracruz, Puerto de Veracruz € a mais antiga cidade mexicana,
tendo sido fundada por Hernan Cortés em 22 de abril de 1519.

" Tbidem.
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1.3. A difusio do gosto por chocolate

Marcy Norton, em Sacred Gifts, Profane Pleasures (2008)'%, diz que o
chocolate, desde que foi levado para a Europa, assim como o tabaco, colocou em debate as
teorias sobre os efeitos produzidos por seu consumo. Relacionado aos cultos religiosos pagéos
dos nativos mesoamericanos, o chocolate teve seu potencial sacrilego examinado por
tedlogos, que concordaram com a possibilidade de contengdo de suas propriedades, com base
em uma regulamentagdo. Tentariam definir o carater intrinseco do alimento, verificando se
suas propriedades ou forgas eram regidas pelas leis naturais do universo ou se essas leis
naturais eram suplantadas por uma espécie de poder, que agiria sobre o corpo ¢ a mente,
manifestando capacidade de encantamento ou magia.

O que ficou provado, segundo Norton, € que nem os debates teoldgicos,
nem a medicina humoral, nem tampouco as teorias mais respeitaveis sobre o desejo humano
foram capazes de dissociar o chocolate das poderosas liga¢des com o demoniaco € o divino,
ou seja, com o profano e o sagrado.

Norton acrescenta que, na cultura pré-colombiana e colomal Amerindia, o
poder somatico e os efeitos psicologicos trazidos pelo chocolate, eram na verdade
consequéncias do carater sacro do povo, que acreditava nesse modo de consumir o cacau
como uma evidéncia comprobatoria da existéncia de forgas deificas sobrenaturais no cosmos.

Ela informa que, na tentativa de conciliar a inclusdo cada vez mais
expressiva do produto na sociedade, os europeus confrontaram-se com o legado das religides
primitivas, que trouxeram a eles esse novo sabor.

A 1deia de concilia¢do entre o novo produto e o cristianismo foi frustrada
desde o inicio. Mesmo com os esfor¢os em limpar a mancha do paganismo diabdlico no
chocolate, por parte do mais conhecido médico espanhol e estudioso das drogas americanas
da época, Nicolds Monardes”, nio houve maneira de aproximar a nova iguaria do

pensamento contemporaneo sobre a compreensdo do universo.

2 NORTON, Marcy. Sacred Gifts, Profame Pleasures: A history of tabacco and chocolate in the Atlantic world.
New York: Cornell University Press, 2008, p. 229

Y Nicolds Monardes (1493 — 1588) Médico proeminente de Sevilha, no século XVI. Estudou as drogas
americanas sem nunca sair da Espanha.
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Os europeus associavam o chocolate, desde os primeiros dias da conquista,

a uma dualidade sagrada e profana, atribuida, ao produto, pelos amerindios. Um discurso néo
admitido pelos cristdos ortodoxos do periodo, mas que fez e faz parte do imaginario coletivo
dos consumidores de chocolate ate hoje.

A Igreja ortodoxa tentou negar qualquer propriedade mistica ou magica de
poder que ameagasse o monopodlio espiritual cristdao. Pois, o novo produto era apresentado
como manifestagdes de uma imanéncia divina e diabdlica, que oferecia um “socorro™ a partir
dessa umdio mistica presente no chocolate, algo que nido estava de acordo com a teologia
dominante catdlica.

Nos debates formais, as explanagdes sobre as possibilidades misticas do
chocolate ndo eram admitidas pelos experts mais atualizados, no entanto, eram elas faziam
parte do nebuloso inconsciente coletivo em piadas, a partes, e metaforas.

O povo, entdo, reconhecendo que o chocolate fazia parte do cotidiano da
sociedade ibérica, refletia sobre as implicagdes de seu consumo na vida cristd ortodoxa,
catdlica ou protestante. Ambas se dividiam quanto a Eucaristia, e o que faria parte das praticas
asceticas, ou o que deveria ser evitado no ambito dos prazeres carnais, a fim de ndo atrapalhar
o contato com o divino, sobretudo nos espagos sagrados.

A Reforma Catdlica adquiriu maior legitimidade quando encontrou um
modo de conter o sacrilégio do consumo cristio do chocolate (e do tabaco), posicionando-se
contraria a0 consumo em seus espagos privados. O chocolate serviu para reforgar a crenga e a
pratica catdlica de jejuar, uma pratica contestada pelos protestantes assim como por outras
praticas asceticas, por ndo constituirem mais que uma demonstragio vazia de fe.

A principal controversia, em relagdo ao chocolate, era se o produto, por ser
uma bebida, constituiria uma violagdo do jejum eclesiastico. Dessa forma, foi solicitado ao
Papa Gregorio XIII uma resolugdo sobre o assunto em 1577. A reagdo do papa, além de rir,
foi oferecer verbalmente a sua considerag¢do de que a estranha bebida indigena nio era, uma
ameaga ao que se pretende alcancgar com o ato de jejuar. O que gerou, segundo Marcy Norton,
uma reagdo ambigua entre as autoridades da igreja, pois ndo havia nenhum documento escrito
que os fizessem recuar.

A partir dessa resolugdo as discussdes continuaram na Espanha, tornando-se

um debate muito popular entre médicos, cientistas e tedlogos. O que serviu para desmistificar
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os efeitos do chocolate, pois este seria incapaz de infringir qualquer sacrilégio especial aos

ritos sagrados.

Um bispo colonial, furioso porque as senhoras sorvendo chocolate nos
ultimos bancos da igreja perturbavam a missa, bateu o pé. As mulheres se recusaram
a ceder e mudaram de igreja. E o bispo, inexplicavelmente, morreu envenenado.

Meédicos e cientistas discordavam violentamente entre eles, mas a facgéo
pro-chocolate levou a melhor. Juan de Cardenas, num livro chamado Os problemas
e maravilhosos segredos das Indias, escreveu em 1591 que o alto teor de gordura do
chocolate tinha um impacto positivo sobre o “calor animal” do corpo. Thomas Cage,
médico missionario escocés, declarou: “Um copo de bom chocolate restaura e acima
de tudo, fortifica o estémago.” 14

As publicagdes sobre definm¢des, categorizagdes e classifica¢des a cerca do
chocolate proliferaram, porque o mumero de seus bebedores ndo parava de crescer. Com 1550,
o monopdlio espanhol defendeu o cacau por mais de um século do grande publico. Porém, ao
chegar a Flandres ¢ Holanda, esse monopolio terminou. Francesco Antonio Carletti, levou o
cacau para a Itadlia em 1606 e pouco tempo depois em Veneza, Florenga, Terugia e Turim,
foram abertos saldes de chocolate, que repensaram o jeito de bebé-lo conferindo mais

glamour ao ato com o desenho de porcelanas exclusivas para o fim. Conforme Rosenblum:

Em 1615, uma princesa espanhola de 14 anos de idade chamada Anne da
Austria foi despachada para se casar com o rei francés Luis XIII, que era apenas
poucos dias mais velho do que ela. Recusando-se a partir sem seu chocolate, Anne
levou sementes de cacau para Paris na bagagem. Nio demorou muito, como de
habito quando uma comida lhes chama a atengfio, os franceses se apropriaram do
chocolate. '

Foi nesse periodo, e por maos francesas, que o chocolate se firmou para o
mundo como um energizante, estimulante do bom humor ¢ da libido. A nobreza, e sempre ela
até aproximadamente 1670, dominava o consumo do chocolate como bebida. Se o café era
uma bebida para homens, ¢ o cha uma bebida para um publico mais gentil ¢ hibrido, o
chocolate era uma bebida para nobres.

Em 1670, David Chaillou tornou-se o primeiro chocolatier oficial de Paris,

com direito exclusivo “de fazer, vender e admimistrar uma certa composi¢do chamada

¥ ROSENBLUM, Mort; Trad. Talita M. Rodrigues. Chocolate: Uma saga agridoce preta e branica Rio de
Janeiro: Rocco, 2006, p.22-23
PIbidem. p.23
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chocolate”. “Ele inventou diversas varia¢des para as receitas espanholas. Embora atendesse
principalmente & aristocracia, sua clientela era enorme.” '°

Contemporancamente a patente de Chaillou, a Bishopgate foi aberta por um
francés em Londres, atendendo a um piblico comum de londrinos ¢ inaugurando uma nova
moda na capital inglesa, as casas de chocolate, que se multiplicaram fazendo frente as
cafeterias populares, como mais um ponto de encontro para amigos. E foi por maos inglesas

que o mundo teve noticia das primeiras barras de chocolate. Como visto em Rosemblum:

Em 1674, dois clubes — o Coffee Mill e o Tabacco Roll — ofereciam
chocolate para comer. O cacau nfio era apenas para o chocolate. O protétipo das
barras doces que eles faziam era grosseiro e, segundo o que todos diziam, nio muito
saboroso. Mas esse foi um marco silencioso que mudou o mundo. Ele inaugurou o
desejo global de chocolate em todas as formas sélidas imaginaveis que, trés séculos
depois, torna-se mais intenso a cada ano que passa. '’

A partir de entdo, a forma de consumo do chocolate comegou a sofrer
altera¢des e o cacau a oferecer novas possibilidades econdmicas. Como descrito por Jean

»1® marcados por

Pontillon'®, do século XIX até 1970 “vivemos os tempos modernos do cacau
trés grandes acontecimentos nas modificagdes técnicas de desenvolvimento do chocolate. O
ano de 1928 ¢ marcado pela obtengdo do cacau em po desengordurado por achatamento.
Coenrad Van Houten extraindo a gordura das sementes obtinha também a manteiga de cacau,
que musturada depois com aguicar poderia ser melhor modelada.

Em 1847, a Fry’s Chocolate Factory molda a primeira barra de chocolate
propriamente dita, mas € em 1876 que Damniel Peter com o auxilio de Henri Nestlé entende
como musturar chocolate ¢ leite, uma ajuda essencial, pois o problema estava na incapacidade
de misturar o leite comum, repleto de agua, a composi¢iao do chocolate. O leite precisaria ser
condensado e, entdo, utilizado.

Depois disso, nada de novo, somente aperfeigoamentos tecnicos de uma

industria que prima pela manuteng¢io de aromas. Pontillon diz que:

18 ROSENBLUM, Mort; Trad. Talita M. Rodrigues. Chocolate: Uma saga agridoce preta e branca Rio de
Janeiro: Rocco, 2006, p.24

Y Tbidem. p27

'¥ Jean Pontillon € diretor do Centro de Pesquisas e Controle da Cacao Barry, indastria cheolateira fina francesa.
19 PONTILLON, Jean. Do cacau ao tablete. In: “A ciéncia na cozinha. Scientific American Brasil”. Duetto: Séo
Paulo, 2007. Vol. 1. p. 62-71



18

Viarios dogmas que eram considerados inatacdveis ha alguns anos estfo
gsendo questionados. Esses dogmas dizem respeito a tomrefacio do cacau e a
“conchagem”™ (modificagio fisico-quimica do cacau por meio de tratamento
mecinico e térmico). Mas nfo € de um dia para o outro que as formas tradicionais,
nio necessariamente obsoletas, dardio lugar a procedimentos revolucionarios. a

1.4. Do cacau dos trépicos ao chocolate meridional

O chocolate fino, de aroma, gourmet, artesanal ou verdadeiro € um produto
de luxo, um dos derivados do cacau nascido e criado as margens do mundo que o consome em
maior escala, cultivado em planta¢des familiares ou em terras arrendadas por grandes
empresas. O “cacau fino”, a matéria prima do chocolate considerado neste estudo, € um
produto caro, tdo glamorizado quanto o chocolate que produz, também por conta das
dificuldades de sua produgio.

Mais adaptados ao clima tropical de paises pobres da regido centro-sul
americana, africana e asidtica, o cacau possui trés fenotipos principais: Crioulo (Criollo),
Trinitario (Trinitario) e Forasteiro (Forastero). Havendo outras possibilidades de variedades ¢
hibridos genéticos menos difundidos, que nio serdo considerados neste trabalho.

Cada um desses fendtipos apresenta variagdes reconhecidas por suas
propriedades de atuagdo sobre os sentidos, principalmente, o do olfato e o do paladar. Nessas
possibilidades genotipicas dos cacaueiros, compreendem-se as motivagdes da industria em
torno de aromas e sabores fenotipicos, alcangados no cultivo das plantas de cacau, além dos
saberes aplicados de cada mestre chocolateiro.

O cacau Crioulo € o mais aromatico e dificil de cultivar, por conta de sua
fragilidade diante das pragas. Nativo da Coldmbia e do Equador, trata-se da mesma variedade
consumida pelas civiliza¢gdes mesoamericanas € a mais benquista aos modos de fazer
artesanais atuais. Seu baixo amargor e perfume suave permitem o desenvolvimento de
produtos muito aromaticos. Sua raridade também se deve ao baixo rendimento de suas
plantas, o que confere um ar ainda mais exclusivo a este cacau nos mercados mais

sofisticados.

= PONTILLON, Jean. Do cacau ao tablete. In: “A ciéncia na cozinha. Scientific American Brasil”. Duetto: Séo
Paulo, 2007. Vol. 1. p. 62-71
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O Forasteiro ¢ a mais resistente das plantas de cacau, e por conta disso a

mais difundida. Quase 90% da produgido mundial € dedicada a ela, o que viabiliza o mercado
massivo de chocolate, as produgdes de chocolate comum. Sua caracteristica principal € o forte
amargor. Amplamente difundido nos paises africanos, o Forasteiro também apresenta cultivos
de qualidade supetior, capazes de dar personalidade aromatica a uma produgiio Grand Cru™.

Do cruzamento dessas duas variedades chegou-se ao Trinitario. Com as
caracteristicas aromaticas do Crioulo e a resisténcia do Forasteiro, essa variedade tem sua
origem no século XVIIL na ilha de Trimdad e Tobago — situada no Mar das Caraibas, a 10Km
de distancia do mar oriental da Venezuela — onde apos a devastagdo das plantagles de
Crioulo, por desastres naturais, foram plantados cacaueiros de tipo Forasteiro, que cruzaram
com as sobreviventes de Crioulo, originando a nova variedade.

Tanto Crioulo quanto Trinitario sdo qualificados por suas propriedades
organolépticas® como “cacau fino” ou “flavour” - “de aroma”. O cacau Forasteiro é
conhecido como “cacau comum”™, “massivo” ou “bulk™ apesar de, ressaltando, algumas

seleg¢des servirem a otimos Grand Crus.

No mundo, os paises produtores de cacau fino sdo:

Paises produtores de cacau na América Latina
* Brasil

» Colombia

*» Costa Rica

* Equador

* Granada

* Guatemala

* Guiana

1 Chama-se Grand Cru o chocolate que salvaguarde sua qualidade de feitura e garanta a sua procedéncia. Trata-

se de uma adaptagéo classificatéria, um conceito trazido pela certificagio AOC ( Appellation d'origine contrélée)
ou (Denominagdo de Origem Controlada), uma qualificagiio francésa que leva em conta a localizagio geografica
da producéo de certas culturas como vinhos, queijos, manteiga e outros produtos agricolas, sempre sob a
fiscalizagfio da agéncia governamental denominada Institut National des Appellations d'Origine (INAO).

= Organoléptico ou organclético: que possui propriedades que atuam sobre os sentidos e/ou 6rgéos (diz-se de
substincia, p.ex.)



* Honduras

» Nicaragua

* Panama

* Peru

* Republica Dominicana

* Trinidad e Tobago

* Venezuela

Producoes reconhecidas como marcas de origem [D.O.]
(localizadas na América Latina)
Equador

* Arriba — Salinas de Guaranda — Equador
*» Old Arriba — Equador

» Esmeraldas — Covo — Equador

» Esmeraldas — Salinas - Equador

» National” — Equador

« Clone CCN-51% — Equador

Granada
* Granada — Ilha de Granada

Guiana

* Cacao Tonka — Orinico — Guiana

Honduras

* Guanaja — ITha de Honduras

Peru

» Apurimac — Rio Apurimac — Peru

* Hibrido genético desenvolvido laboratorialmente para ganhar maior resisténcia a pragas.
# Cacau resultante de clonagens para diminuigéio da suscetibilidade a pragas.
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Venezuela

* Paria —Venezuela

* Sul Del Lago Maracaibo — Venezuela

* Puerto Cabello — Venezuela

* Puerto Fino — Rio El Pilar — Peninsula de Paria- Venezuela
* Hacienda El Rosario — Venezuela

* Hacienda El San Jose — Peninsula de Paria

* Rio Caribe Superior — Venezuela

« Porcelana® — Del Pedegral — Venezuela

* Chuao — Lago Maracaibo — Venezuela

» Carenero Superior — Barlovento — Venezuela
» Capurano — Venezuela

» Concepeion — Venezuela

Rep. Dominicana

* Santo Domingo

Paises produtores de cacau na Africa
* Tanzania

* Ungada

* Belize

* Costa do Marfim

* Togo

» Camardes

* Ghana

« Madagascar (classificada como Asia)

*» Sdo Tome e Principe

® Uma variedade fenotipica de cacau, com mais de 90% de genes Criollos, extremamente fragil, suscetivel a
pragas, com baixa produtividade e grande capacidade aromatica, ¢ uma planta nativa de Sur Del Lago,
Venezuela.
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Producio reconhecida como marcas de origem [D.O.]

(localizada na Africa)

» Malagashy — Madagascar

Paises produtores de cacau na Asia

« india

* Indonésia (Sulawesi, Molucas, Norte de Sumatra, Papua, Java)
* Malasia

* Papua Nova Guine

* Samoa

* Sri Lanka

Producoes reconhecidas como marcas de origem [D.O.]
(localizadas na Asia)

* Magaro — Java — Indonésia

* Maralumi — Nova Guing

* Papua — Indonésia

+ Sulawesi — Indonésia

» Sumatra — Indonésia

No Brasil, as produgdes de cacau nunca foram consideradas importantes
para a indlstria de chocolate fino, porém, atualmente, ressurgem com foco voltado para a
qualidade do cacau. O problema com as pragas, em especial a Crinipellis perniciosa — a
vassoura de bruxa — acabou, ao final dos anos 1980, com as ultimas esperangas dos
cacauicultores da Bahia de manterem o Brasil como um portentoso produtor de matéria prima
do tipo massivo. Eles chegaram a ter em maos o segundo maior mercado cacaueiro do mundo,
perdendo somente para a Costa do Marfim, ainda hoje o maior produtor de cacau bulk.

A vassoura de bruxa passou a ser domada com as técnicas de clonagem e
hibrida¢des adotadas, que transformaram as plantas e suas resisténcias propiciando uma nova
sub-variedades nacionais. Para, Parazinho, Maranhdo, Alto Amaz6énico ¢ Comum, € suas
muta¢des Catongo e Almeida fazem parte das sub-variedades de Forasteiro cultivadas no

Brasil.
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O cuidado na produgdo de um cacau fino, portanto, inicia-se na escolha do

solo onde a planta se desenvolvera, passa pela criteriosa sele¢do dos frutos e das améndoas,
seguindo por todo um caminho de pondera¢des que ditardo o tempo de fermentagdo, o metodo
de secagem, a torra, o processamento para a obtengdo de texturas ¢ a manutengdo dos aromas.
Um processo completamente diferente das produ¢des chocolateiras de larga escala da
industria de massa, que visa puramente o lucro €, niao o lucro unido a qualidade gustativa do

cacau que utilizam em suas produgdes.

1.5. O processamento em busca do sabor: do cultivo ao tablete

Na observagiio dos intimeros percursos gerativos de sentidos® pelos quais
as améndoas de cacau passam até transformarem-se no chocolate aromatico ¢ saboroso, que
esta dissertagdo visa analisar, € possivel alcangar inteligivelmente, a partir do sensivel, uma
gama de figuratividades”, como entendido na semidtica discursiva.

Portanto, € possivel visualizar uma pluralidade de contetidos interpretativos
dados a partir das representag¢des plasticas observadas como cromaticas, eidéticas, matéricas e
topoldgicas, desde o cultivo das plantas de cacau.

Para inmiciar a interpretagdo do discurso desse chocolate, posto que o
discurso nada mais € do que a apreensdo de uma semidtica enquanto processo de acordo com
o nivel de profundidade que se encontra manifestado no objeto de andlise™, tomemos o

cacaueiro como a primeira etapa desse longo e simioso caminho de intengdes.

% 0O percurso é a progressio de um ponto a outro, decorrido linearmente ou ndo; o gerativo trata de um modelo
transformacional, proposto pelo objeto seméntico, significativo, efou actancial, agente animado ou inanimado da
acdo; e o semtido, é o efeito, o significado ou a “matéria” (como proposto por L. Hjelmslev - p. 457 Dic.
Semidtica) alcangada nas manifestacdes do plano do contetido e do plano da expresséo, a substédncia de uma
forma.

7 Figuratividade, figurativo: conceito da semictica discursiva, que, segundo Denis Bertrand, € “todo conteido de
um sistema de representaciio (visual, verbal ou outro) que tem um correspondente no plano da expressio do
mundo natural, isto €, da percepcgéio. (...) Esta se interessa, pois, pela representaciio (a mimesis), pelas relages
entre figuratividade e abstragfio, pelos vinculos entre a atividade sensorial da percepciio e as formas de sua
discursivizagio.

% Dicionario de Semiética, verb. “Semictica”. p.454
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Em busca do surgimento dos primeiros sentidos desse chocolate, poder-se-ia

observar a aparéncia de um cacaueiro. E possivel interpretar que a planta por si ja fala da
exclusividade do chocolate que permitird produzir mais adiante. Uma boa planta de cacau
florescera para dar poucos frutos, exclusivamente em um solo de qualidade particular,
localizado em zonas tropicais, numa faixa territorial situada entre 20° ao Norte e 20° ao Sul da

Linha do Equador.

=) = (=1
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- zonas de crescimento

Figura 1- Mapa com legendas traduzidas dos locais de crescimento do cacau, ilustragio disponivel em
DOUTRE-ROUSSEL, Chloé. THE CHOCOLATE CONNOISSEUR. New York: Pinguin Books, 2006. p.53

Ao beneficiarse da sombra oferecida por bananeiras e leguminosas, o
jovem cacaueiro mantéme-se em certa umidade, garantindo que suas folhas sejam preservadas
da luz forte e direta, ganhando, entdo, das plantas ao redor, a garantia de um crescimento
frondoso e exuberante até a maioridade.

Na circulagio do DNA exportado das Americas para o mundo, nesse
cinturdo tropical, também ha qualquer coisa a se notar a cerca da nominagio das trés

variedades de cacau:
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O Forasteiro — aquele que veio de fora. Numa analise nominativa

superficial, nota-se que ele € um estrangeiro, um cacau que nao se envolve ou ndo se submete
as irregularidades de dentro, sejam elas pragas ou desordenangas naturais, mantendo-se
resistente, ele permanece a parte, alheio as intemperies, em produgdes mais fartas que das
demais espécies. E talvez, por essa resisténcia natural, a planta seja a menos aromatica dos
varietais, pois ndao se coloca no contato com o outro, um outro que se faria nos aromas
suscitados pelas inlimeras t€cnicas de cultivo e processamento.

A variedade menos capaz de promover rea¢des ¢ sensagles a partir de
sustentagdes sativas® de aroma e sabor, ¢ a mais cultivada do mundo, 85% da produgiio
mundial de cacau ¢ proveniente do tipo Forasteiro. Notadamente, os que estio em maior
numero sdo sempre os que sdo de fora.

O Crioulo — o escravo nascido nas colomias. Por certo, o cacau mais
submisso das variedades. E o mais aromatico de todos, basicamente um escravo dos aromas
que evoluem nas receitas mais bem planejadas. E fragil, completamente suscetivel a pragas e
varia¢Oes climaticas, e produz poucos frutos. Sua raridade parece compativel com a aura de
exclusividade e carestia que o umverso chocolateiro fino confere as produgdes que o utilizam.
Agrénomos estimam que menos de 1% das produgdes cacaueiras finas sdo provenientes de
cacau Crioulo. Em menor niimero, esse € 0 cacau capaz de se deixar envolver pelos aspectos
do alheio.

O Trinitario — o trino - numa interpretagdo que extrapola o hibridismo
ocorrido na ilha de Trinidad e Tobago, se poderia dizer que ele € o terceiro, o resultado da
jungdo de dois, onde toda a 16gica se aplicou a genética e reumu, mesmo, o melhor das outras
duas espécies: a robusteza do Forasteiro e a capacidade de pluralizar-se em aromas do
Crioulo. Com essa capacidade de coexisténcia, 14% das produgdes mundiais sdo provenientes
dessa planta. Dessa forma, pode-se admitir que o cacau Trimtario tenha um pouco de tudo,
sendo ao mesmo tempo completamente diferente do que as outras duas variedades cacaueiras
S40.

A alta qualidade das améndoas de Trintéarios e Crioulos ¢ a base para uma
boa produgdo de chocolates finos. E uma boa produgio estd relacionada ao sublime, ao

elevado, ao espiritual, ao sagrado. Foi assim nos tempos de Montezuma e continua sendo

0 . .
Que ¢ gerado por semente; semeado, cultivado.
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assim nos tempos em que a tecnologia auxilia no aprimoramento das especies com técnicas de

clonagem, permitindo que elas resistam mais as doengas, modificando-as. Se para uns, essas

modificagles gencticas sdo a oportunidade de deixar que vivam espécies quase extintas, para

outros ¢ a propria extingdo das espécies, tais hibridismos e mudangas, nas plantas de cacau.

A forma do fruto do cacaueiro também possuiria expressdo visual repleta de

contetido. Com vagens produzidas durante todo o ano, mais fortemente colhidas em maio ¢

novembro, o cacaueiro mustura a beleza das flores com a, talvez, feia tortuosidade

protuberante das bolsas que carregam améndoas. Bolsas que se assemelham a ovarios,

inclusive por crescerem proximas aos troncos, ligados por pequenas hastes, carregam em si

possibilidades para geragdes futuras de grande variagio gustativa.

( .‘.'11.11if-=.1.flur_)

Figura 2 - Formas do cacau: ovérios

Os frutos se apresentam em quatro formas
bem detectaveis ndo relacionadas a genctica, formas que,
portanto, equalizam os cacaueiros em um ponto comum, pois
todas as origens sdo capazes de produzi-os,
espontancamente.

No formato conhecido como Angoleto, as
vagens sdo longas e sulcadas, com pequeno ou nenhum
afunilamento ou gargalo proximo a haste, sendo levemente
pontudas; frutos com formato Cundeamor sdo vagens
também longas, porem, enrugadas e sulcadas de maneira
mais profunda, com saliéncias assemelhadas a verrugas, um
gargalo defimido proximo a haste, ¢ a ponta por vezes
curvada; o formato Amelonado assemelha-se realmente a um
meldo. Com rugas superficiais, tem a ponta mais arredondada
que pontuda com um leve pronunciamento de gargalo junto a
haste. A casca nesse formato apresenta-se macia com
ocasionais saliéncias; o formato conhecido como Calabacilio
assemelha-se a uma pequena abobora arredondada ou
ovalada, frequentemente com a casca bastante macia, quase

nunca apresentando ponta ou gargalo, costumeiramente sem

produtores de aroma e sabor. Tlustragio  sulcos ou saliéncias.

do livro The Chocolate Connoisseur —
Chl 0é Doutre — Rousgel.
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Colhidas manualmente para que troncos e frutos ndo sejam danificados,

cada vagem carrega um conjunto de sementes, as améndoas de cacau, que serdo extraidas e
separadas também com toda a gentileza de mdos habilidosas, para a manutengdo das
propriedades fecundas de aromas e sabores de cada rebento, o chocolate que, no adiantado do
Processo, proverao.

Com cascas de cores variantes do verde grama ao amarelo profundo, quando
maduros, cada fruto esconde dentro de si sementes amanteigadas, de castanho médio a escuro,
recobertas com uma polpa branca e suculenta, apontando aromas e sabores que variam de uma
arvore para outra. Cada fruto obriga o cultivador a uma qualificagdo, um cudado que deve ser
mantido até o ultimo procedimento para a revelagdo de toda a diversidade de intengdes
gustativas que o chocolate pode oferecer.

Qualquer erro nos procedimentos do plantio a colheita sera fatal para a
produgdo de sabor e aroma do chocolate. Um fruto so deve ser colhido com a sua maturagao
completada.

O primeiro passo do processamento das améndoas € a fermentagio. Com
ela, as sementes revelardo algumas das intengdes de sabor e aroma planejados no cultivo. Em
caixas perfuradas como peneiras ou coadores, a mucilagem ¢ disposta em camadas, recoberta
por fim com folhas de bananeira detentoras uma bactéria que auxilia na fermentagdo da poupa
do cacau, fazendo ela se liquefazer e escorrer, também auxiliando na aflora¢io das
propriedades aromaticas das améndoas recolhidas. Qualquer talho nas sementes, assim como
qualquer quebra no processo de fermentagdo pode danificar a formulag¢do de sabores e
aromas.

A fermentagio para cada especie tem periodos diferentes. Para um Crioulo a
fermenta¢io dura em média de trés a quatro dias, sendo a mais rapida das trés espécies. Uma
leva de Trinitario ou Forasteiro fermentara em cinco ou sete dias.

Depois disso, vem a secagem. Quando a mucilagem for drenada, as
améndoas que possuem até 60% de umdade, devem secar até chegarem a 6 ou, no maximo,
8%, para prevenir que mofem na estocagem, que podera durar de quatro a cinco anos, sem
apodrecimento. A secagem, tambeém, serve para impedir a fermenta¢do excessiva, o que
conferiria as sementes sabores desagradaveis. Além disso, com ela espera-se obter a

elimnag¢do da acidez volatil, acética e ndo latica, bem como a oxidagdo dos materiais
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fenolicos, propiciadores da colora¢do marrom do chocolate. Um chocolate de sabor acido

acontece quando a semente € secada de maneira rapida, perdendo a permeabilidade, e o acido
acetico natural das sementes nao € bem eliminado.

O processo de secagem consiste em revirar as sementes ao sol, diretamente
no chido batido, no cimento ou em assoalhos, aparentemente com melhores resultados se
secadas ao sol brando da manhd, antes do meio dia, e a tarde, até antes do anoitecer, sempre
em locais apropriados, protegidos do tempo ¢ das impurezas. Secagens artificiais tambem
podem ser utilizadas, mas devem ser cautelosas, pois, inadequadamente operadas, estragariam
o sabor das sementes. Essa parte do processo trata da permanéncia ¢ também da expansio dos
aromas aflorados na fermentagdo. A secagem bem feita permite que as améndoas retenham
seus sabores ¢ aromas ¢ os fagam persistir no paladar e no olfato, como caracteristicas
qualitativas do produto, chocolate.

Os resultados finais de cores ¢ sabores dessas améndoas vao a se completar
no momento da torrefagdo, que variara de acordo com a proposta gustativa a ser alcangada.
Nos blends, tempos de torrefagdo sdo obtidos separadamente para somente depois as favas
serem combinadas. Apos a torra, uma combinagdo de calor e tempo, as sementes sdo
descascadas por maquinas. Modos de operacionalizar a produgdo do chocolate acabam por
alterar a ordem desse passo. A descorticagdo viria antes da torra, em alguns casos.

Depois da torra e da descorticagdo vem a moagem, € entdio o cacau ¢
transformado em pequenos pedacinhos, mais conhecidos e comercializados como »nibs. Muito
crocantes e amargos, 0s nibs de cacau passaram a ser incorporados a receitas. Deles se obtém
o licor, a manteiga e a torta de cacau.

O licor ou a pasta de cacau, com consisténcia de pasta de amendoim, € o
resultado da moagem dos nibs, e ja apresenta o aroma caracteristico do chocolate. Da
prensagem dessa pasta, se extral a manteiga de cacau, deixando como sobra uma matéria seca
conhecida como torta de cacau.

No desenvolvimento do chocolate fino, a manteiga de cacau ¢ incorporada
ao licor na produgdo do chocolate. A manteiga, na induastria do chocolate de massa, pode ser
substituida por gorduras vegetais mais baratas, desqualificando a produgdo que perderia em

solidos de cacau, sendo desenvolvida com outras matérias gordurosas e emulsificantes.
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Apesar de ter-se como regra que bons chocolates sdo feitos com o mimmo

de aditivos possivels, ¢ permitido acrescentar-se, a uma composi¢do considerada bem
produzida, agucar, leite, e lecitina de soja, como agente emulsificante. Tudo 1sso processado
resultara em uma pasta macia, de textura bastante melhorada, a composi¢do de um chocolate.

Com a conchagem®, essa composi¢io ganha em textura e qualidade de
aromas ¢ sabores, pois ¢ também um processamento que permite a evapora¢ao de qualquer
acido que tenha sobrado. Acidos que se assemelham sensivelmente aos do vinagre.

Essa técnica, empregada desde o século XIX pela Lindt®', hoje ganha ares
mais modernos e sofisticados, pois, € possivel programar a temperatura ¢ o tempo de
conchagem por computadores.

De acordo com a produgio de cada empresa, a conchagem pode durar mais
de 3 dias, revolvendo uma composi¢io a uma temperatura entre 60°C e 75°C. A velocidade, a
temperatura ¢ a duragdo afetardo diretamente o resultado gustative do chocolate. E com
gustative desejo fazer compreender que sdo todas as percepgdes propiciadas pela composi¢ao
de aromas, sabores, texturas, sons e cores.

A témpera vem logo depois da finalizagdo do uso das conchas, pois o
chocolate fundido, para ganhar consisténcia de barra, precisa ser resfriado até a temperatura
de 40°C para permitir a cristalizagdo estavel dos seis tipos de cristais de gordura presentes na
manteiga de cacau. Esses cristais se fundem em diferentes temperaturas e também assim se
resfriam. Esta finalizagdo, efetuada da maneira adequada, permite a conquista de uma
aparéncia macia ¢ brilhosa, com textura homogénea e delicada, para o chocolate. Depois
desse resfriamento, a temperatura do chocolate cai muito rapidamente, porque fica mais facil
estabilizar a cristalizagdo dos demais cristais de gordura.

Com o chocolate a aproximadamente 32°C, pode-se estoca-lo para uso
posterior em forma liquida ou em bloco, a chamada cobertura®’, utilizada por chocolatiers

fundidores. Nessa temperatura também se pode molda-lo, levando-o a refrigeragdo, no caso

i Conchagem: um processo que altera fisico-quimicamente o chocolate, definindo texturas, reduzindo a acidez e
aflorando os aromas, em um reviramento feito por grandes conchas, durante varios dias.

*! Tradicional marca de chocolate suigo.

*2 Cobertura, o chocolate obtido no primeiro resultado da témpera, a conhecida matéria-prima, usada na fundigiio
de chocolates caseiros ou de pequenas produgdes artesanais, por exemplo, ou o resultado da produgfio de massa,
com améndoas de baixa qualidade. Pode ser distribuida em forma liquida em caminhdes parecidos com
caminhdes de transporte de leite ou em grandes blocos, em geral a partir de 500g.
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industrial, aos tuneis de refrigeragdo, para a finalizagdo do produto, que sera desenformado e

aparado geralmente por maquinas, ao final do processo.

1.6. Os conceitos utilizados

Com base na semiotica discursiva, esta dissertagdo pretende contribuir para
o desenvolvimento de uma semidtica do gosto. Semidtica esta, que langa mio de outros
desenvolvimentos teoricos e metodoldgicos para dar conta do gesto como um objeto capaz de
fazer o humano trilhar caminhos que o levem as suas predile¢des por seus objetos, sendo eles
animados ou ndo, aleém de buscar significados e valores empregados nessa predile¢do, onde o
gosto torna-se, portanto, um objeto da significagio.

Como explica Eric Landowski na apresenta¢ao de O gosto da gente, o gosto

das coisas (1997):

Aceitar essa perspectiva implica certas exclusdes. A do
sociologismo, por exemplo: gosto nfo € o mero resultado de um conjunto de
constrangimentos sociais que determinariam mecanicamente os julgamentos dos
sujeitos. Mas exclui também, no outro extremo, a redugfo fisiologista: gosto néio é a
gimples resultante de determinagSes neurobioldgicas que regeriam automaticamente
as atracBes e as repulsas dos humanos em fungiio das propriedades fisico-quimicas
das coisas. Além ou aquém desses dois pélos, a semidtica visa construir uma
gramatica (actancial e discursiva) da produciio e da apreensio dos “gostos™ enquanto
efeitos de sentido. Tal tipo de modelizagio somente pode ser relevante se se
pressupde a existéncia de um campo de atividade e de receptividade aberto, em que
se reconheca aos proprios sujeitos a competéncia de construir sua relagio com o
mundo circundante, tanto como presenca sensivel, carregada de valor, quanto como
rede de formas inteligiveis, nvestidas de sentido.

O termo gosto, portanto, sera entendido como a capacidade de apreensio
apreciativa. O que significaria, a compreensdo do que se estima, avalia ou julga sensivel e
inteligivelmente, estésica e esteticamente, coisa que, em um objeto gastrondmico como o
chocolate, resulta no conjunto das sensagdes gustativas, olfativas, mecanicas, proprioceptivas
e térmicas, como previsto por Hervé This**, em sua nova fisiologia do gosto. Uma vez que

esse conjunto de informagdes sensoriais seja sentido de maneira fisiologica, o cérebro passa a

33 .
Op.Cit. p.9

* Herve This ¢ fisico-quimico e pesquisador do Instituto Nacional de Pesquisa Agricola (Inra) e do Laboratério

de Quimica das InteragSes Moleculares do Collége de France.
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interpreta-lo, associando a essas informag¢des, “qualidades segundo experiéncias individuais

ou sociais (lembrangas, emogdes, aprendizagens ete.)”.

Em Brillat-Savarin, a Fisiologia do Gosto (1825) defima o termo como o
sentido que nos coloca em contato com os corpos sapidos. Segundo o gastrénomo, o gosfo
poderia ser considerado de trés modos diferentes. Primeiro, pelo modo fisico, dado pelo
aparelho humano capaz de apreciagido (estimativa, experimentagdo) dos sabores. Depois, pela
moral, a partir da impressio (juizo de valor) que um objeto saboroso causa no aparato fisico
de apreciag¢do. E por fim, o gosto poderia ser considerado em sua causa material, ou seja, ele
seria a capacidade que um corpo tem de afetar o aparato de apreciagdo do sabor, fazendo,
assim, nascer a sensag¢ao gustativa.

Na revolugdo gastrondmica encabecgada por This, os conceitos de Savarin
sdo ultrapassados. O juiz-epicurista-gastronomo do inicio do século XIX trabalhava com trés
ordens distintas sobre a sensagdo do gosto: a semsacdo direta, com o objeto sapido na
cavidade bucal, ainda em contato com a parte anterior da lingua; a sensacdo completa,
complementar a primeira, com o corpo sapido passando para o fundo da boca, impregnando
toda a cavidade bucal com seu “gosto” e aroma; e a sensacdo refletida, o juizo feito pelo
individuo a partir das impressdes transmitidas pela boca. Tendo assim, o goste relacionado
diretamente a captagdo do sabor.

Para o fisico-quimico-gastronomo do inicio do século XXI, ndo € somente a
boca que sente o gosto das coisas, por 1ss0, ele questiona o uso do termo goste para sabor,
propondo sapicion ou sapiedade para qualificar aquilo que é sapido®®. This compreende que a
aparéncia ¢ também fator determinante para o gustativo. E dessa maneira, reconstroi, com
embasamento cientifico, o modelo de percep¢do da sensag¢do gustativa na boca, que sera
observada mais adiante.

Dessa forma, o gosfo, a interpretagdo cerebral das sensa¢des apreendidas
pelo corpo aliadas as experiéncias sociais e individuais, e assim sendo, um complexo entre as
sensa¢Oes estésicas e estéticas, sensivels e inteligivels, € diferente de sabor. E sabor ¢ apenas
uma das sensag¢Oes que nos colocam como presenga no mundo natural gastrondmico, uma

presenga marcada pelos prazeres e desprazeres de um sujeito “a mesa”.

* Cf THIS, Herve. A nova Jisiologia do gosto. In: “A ciéncia na cozinha”. Sciertific American Brasil. Duetto:
Séo Paulo, 2007, Vol. 2. p. 14
3 Sapido: que tem sabor; gostoso.
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Ser um sujeito significa ser, face ao mundo, aos objetos e outros sujeitos,

uma presenga sensivel que produz sentido. Um actante suficientemente competente para
transitar entre o abstrato das apreensdes estéticas e inteligiveis, e o concreto das apreensdes
estésicas e sensiveis. Sendo assim, para estar-se la, no mundo natural gastrondémico,
presentificadamente, como se usa dizer na semiodtica discursiva, seria necessario imbricar
todos 0s cinco sentidos em movimento € em comunicagdo, permitindo-se perceber que, o
gosto, que passa pela boca, ao mesmo tempo, permeia toda a compreensdo sobre o mundo em
que se vive. Um mundo particular, apreendido por cada sujeito, por meio de si mesmo, de
maneira intima e intransferivel, um mundo social, apreendido por cada sujeito a partir dos
outros, nos espag¢os publicos ou coletivos, onde o que se comunica, ou se expde, €
preestabelecido em um consenso geral; ¢ um mundo incomprovado, ndio menos particular,
onde um individuo entra em contato com o outro de maneira intima, captando significados, ou
sentidos, pelos seus modos de sentir € pelos modos que aparentemente um outro sujeito
desejou fazer sentir.

Nesse jogo de apreensdes inteligivels e sensivels, os sujeitos, por meio de
seus gostos, se colocam em contato. Um contato intermediado pelo gosto que um ¢ outro tém
por determinado objeto sapido ou por qualquer instancia do mundo que os cerca. Por objefo
sdpido, quer-se alcangar o produto final guiado por uma receita, por um modo de fazer, pela
assinatura gastrondmica de um chef, ou no caso, um maitre chocolatier, que deseja agradar,
por meio de seu proprio gosto, impresso na produgdo gastrondmica, ao gosto de seu conviva.

Nas formas da proposi¢do do prazer a mesa, entre quem serve e quem ¢
servido gastronomicamente, retoma-se as teoriazagles desenvolvidas por Landowski, em
Gosto se discute” (1997). O autor esquematiza os efeitos de sentido das diversas
possibilidades entre o gosto de agradar, que seria o prazer em servir positivamente aos
sentidos do outro, de ser “amado™ pelo outro, e o goste de gozar, sendo este o prazer em ser
agradado sensivelmente pelo outro, numa relagdo que transita entre o subjetivo e o objetivo,
intersubjetalmente, portanto, entre os prazeres da mente (do espirito pensante, génio,

temperamento) e os prazeres do corpo (do fisico, da carne, do fisioldgico).

T LANDOWSKI, E. Gosto se discute. In: “O gosto da gente, o gosto das coisas: abordagem semidtica”. Eds.
Eric Landowski, José Luiz Fiorin. Séo Paulo: Educ, 1997. p.122
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Landowski em seu esquema postula que ha subjetividade no gozar, como ha

objetividade no agradar, onde, respectivamente, os sujeitos passariam ao goste de fruir ¢ ao
gosto de aprazer, tendo um estatuto referencial de ator humano ou nédo. Para evidenciar essa
diferenciagdo entre gozar e fruir, ¢ entre aprazer ¢ agradar, dentro do tema abordado, pode-se
compreender que:

e Gosto de agradar .. € o prazer em despertar prazer, numa sensagdo subjetal de
querer ser ou oferecer o objeto do gosto do outro (a experéncia vivida pelo
mestre-chocolateiro por meio do chocolate)

o Gosto de aprazer .. é o prazer em despertar prazer, numa sensagdo objetal de
querer ser ou oferecer o que € entendido como aprazivel ao gosto do outro (a
experiéncia conferida ao chocolate como sujeito actante da promog¢éo do prazer
planejado pelo chocolateiro e almejado pelo degustador)

e Gosto de gozar .’ € o prazer em ter prazer, numa sensagfio objetal de desfrutar do
que o outro € ou oferece como aprazivel (experiéncia vivida pelo degustador como
um avaliador, por meio do chocolate)

e Gosto de fiuir .". é o prazer em ter prazer, numa sensagfo subjetal de desfrutar do
que o outro € ou oferece como aprazivel, tendo em si o prazer de proporcionar
prazer (a experiéncia conferida ao chocolate como sujeito actante da
mtencionalidade de agradar do chocolateiro, que se agrada do prazer
proporcionado ao degustador pela degustagiio do chocolate, a frui¢do enfim)

A presenca sensivel desses sujeitos que produzem sentido, o chocolate
discutido por essa disserta¢do, transmuta-se de objeto a sujeito, como qualquer sujeito poderia
ser convertido em objeto a partir das intengdes de outro sujeito. Como prevé Landowski, um
objeto pode, a partir da disposi¢do de um sujeito de assim considera-lo, vir a ser um actante
plenamente competente, pronto para interagir estésica ou esteticamente com um sujeito, que
assim se disponha a relacionar-se com o objeto. “Pois nem as coisas sdo meramente objetos
sensivels, sem alma, nem as pessoas sujeitos inteligiveis, sem corpo. Ao contrario, ambos
falam a mesma linguagem complexa, em que a apreensdo do sentido nio € separavel da escuta
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do sensivel.”

* LANDOWSKI, E. Gosto se discute. In: “O gosto da gente, o gosto das coisas: abordagem semidtica”. Eds.
Eric Landowski, José Luiz Fiorin. Séo Paulo: Educ, 1997. p.121
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Com 1sso, conclui-se a parte introdutdria desse discurso complexo, que visa

abordar a capacidade humana de conferir poderes as coisas, fazendo delas suas motivagdes,
seus porques, suas solugdes, inclusive para os males de seu inconclusivo existir. Por meio do
chocolate qualificadamente produzido, a inteng¢iio ¢ também verificar como essa capacidade
humana comunica os seus modos de sentir e viver seus objetos-sujeitos, e como estes, por
meio dos valores € das competéncias conferidas a si, sio capazes de transformar o humano,

mesmo que momentaneamente, em algo maior do que realmente €.
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2. ADEGUSTACAO DO CHOCOLATE

Para que sejam apreciadas todas as qualidades estésicas de um chocolate €
preciso que os sentidos estejam atentos a elas, ¢ aquém ou além, também as suas qualidades
estéticas. No atentar dos sentidos a tais qualidades, a familiaridade, o treino € uma exigéncia,
uma repeti¢ao, que no caso do chocolate, deve ser tanto prazerosa quanto reflexiva.

No caminho percorrido pelos connoisseurs, 0s apreciadores com um tipo de
bom gosto “inato” que, contrariando a imanéncia dos dons, ¢ alcangado ou desenvolvido, vai-
se da historia a degustagdo; da degusta¢io ao prazer, do prazer ao conhecimento, do
conhecimento a repeti¢do; da repetigdo ao aprofundamento; do aprofundamento ao contato,
consigo e com o outro, em um caminho repleto de conquistas e significados.

Nesse longo percurso gerativo de sentidos variavelis entre os sujeitos da
degustag¢do, o conhecedor, a fim de localizar aquilo que particularmente o fard reconhecer
uma determinada composi¢do chocolateira como de sua preferéncia, tera sua jornada iniciada
pelo entendimento do que ira consumir. A proposta € que um sujeito, a fim de compreender o
valor ¢ as competéncias de um chocolate fino, disponha-se a degusta-lo de maneira
minuciosa, buscando verificar que respostas de sabor, nio comumente encontradas em um
chocolate, estardo ali expressas.

Se o cultivo do cacau e o seu processamento pormenorizado fazem de uma
receita de chocolate uma iguaria gastrondmica, ¢ preciso reconhecer o que tamanha qualidade
manifesta em termos de sabor e aroma, além das texturas, aparéncias, temperaturas e sons,
proprioceptivamente notados.

Em um chocolate de qualidade excepcional devem-se apreender
aromatizacdes de elementos alheios a ele. Um chocolate fino evoca olores™ geralmente
independentes ou dissociados, tais como: couro, paes, biscoitos, alcaguz (muito usado na
confeitaria), frutas, grdos, castanhas, cogumelos (talvez em uma floresta timida), flores,
tabaco, tostados e outros que, como notas aromaticas, podem comparecer na degustagdo de
maneira intensa, uma a uma, subsequentemente, persistindo na boca por varios minutos, ou

sendo sobrepujadas por outras notas aromaticas, ainda mais significativas. Um bom chocolate

30 . . . . . .. .
Mais do que odores, que poderiam ser entendidos também como cheiros ordinarios, mas, olores, cheiros
suaves e agradaveis; fragrancias, como previsto pelo dicionério.
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deixa claro seu comego, seu meio e seu fim, podendo apresentar uma disparidade grande entre

o principio e o final de sua jornada gustativa™.

Esse caminho de sinestesias possiveis a partir da apreensdo e do cultivo do
gosto precisa ser alcangado por toda a capacidade de sentir de um sujeito. Segundo os
conhecedores experientes, seguindo um passo a passo para que todos os sentidos sejam

atendidos.

2.1.  Apreensio e cultivo do prazer

Desenvolver um gosto, suas proveméncias, alusdes e significincias, €
libertar, para o interior de si, um universo de memorias, emogdes e pareceres, resumidos em
prazer ou desprazer por uma formulagio estésica e estética, a definigdo daquilo que € bom ou
ruim*' de acordo com uma capacidade perceptiva pessoal e, portanto, intransferivel.

Para a discussdo dessas percepgdes fisicas e cognitivas, observa-se a partir
da constru¢do dessa capacidade de apreensdo apreciativa sensivel e inteligivel do objeto
sapido chocolate, os feitios inerentes as ordens sensoriais que nos envolvem, € nos colocam
como presenga no mundo, por meio do sincretismo de suas possibilidades na produgido de
sensa¢Oes e significados.

Muito aquém dos semioticistas que produziram trabalhos interessantissimos
sobre o gosto, que discursam tanto sobre a preferéncia quanto sobre o paladar, ainda numa
imensa confusdo sobre a defini¢do do termo, estido os profissionais e os amadores, que em
produgdes bastantes praticas, brincam com as possibilidades sensoriais na criagdo de receitas
e pratos, que atentam para texturas, cores, aromas, sonoridades e sabores.

Quando o fisco-quimico Hervé This**, diz que como a musica a cozinha

também € evocagdo, sendo um exercicio salutar procurar nos eventos da gastronomia os

0 Retomando: Gustagiio, gustativo, gosto, serfo termos sempre referenciais de capacidade de apreensio
apreciativa estésica e estética, portanto, um entendimento das propriedades sapidas (sensagfio gustativa, sabores),
olfativas, mecénicas (textura), proprioceptivas e térmicas, como previsto por Herveé This.

! Ver: BARROS, Diana Luz Pessoa de. Gosto bom, gosto ruim. In: “0O Gosto da gente, o gosto das coisas:
abordagem semiética”. Séo Paulo: Educ, 1997, p. 163-176

*2 Herve This propde uma “nova fisiologia do gosto”, suplantando o legado de Jean Anthelme Brillat-Savarin por
meio de diversas comprovagSes cientificas e novos conceitos.
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efeitos™ dessas memorias e imaginag¢les, como um re-inventor dos modos culinarios e

gastrondmicos, ele contribui diretamente com os estudos dessa semidtica, que leva em
considerag¢do as formulag¢des dos sentidos muito além da sensagdo do sabor, na observagio
dos objetos sapidos, discursando, entdo, sobre a ebuligdo das provocagdes de significados que
vao do cultural ao inato, do social ao individual.

This, com sua nova fisiologia do gosto, trata desses sentidos (ou
significagdes) originados na experiéncia, com o uso de “lembrangas, emogdes e
aprendizagens”, resultantes de um conjunto de sensag¢des, que permitem o entendimento do
gosto, portando, como uma mescla cognitiva das percepedes fisicas dadas pela imbricagio das
ordens sensoriais, que ndo podem ser meramente confundidas com a sensagdo do sabor dada
pela boca.

Trata-se assim, de um sincretismo de sensorialidades, traduzindo, sempre
em ligagao e movimento, tato, olfato, paladar, visao e audig¢dao, que trardo antes, durante ou
depois do ato de consumo, uma proposta de transporte para uma época, um lugar, um
sentimento, uma possibilidade de ser e estar conjunto aquilo que satisfaz ou nio.

Jos¢ Luiz Fiorin nos faz lembrar em “De gustibus non est

%5 _ das varias acepgdes do termo “gosto”. E

dispuntandum?**— P ara uma semidtica do gosto
nos faz pensar que “se o sentido mais geral do vocabulo goste € o de inclinagéo, de pendor, de
preferéncia, ele € a aptidio para diferenciar e apreciar certas coisas, para estabelecer e marcar

%0 que definiria o gosto

diferencgas e apreciagdes entre os objetos, os comportamentos, etc.
como um valor constituido, em oposi¢ao a outros gostos.

Nessa espécie de batalha que travamos conosco, numa busca incansavel por
aquilo que servira como fonte de satisfa¢do, esta a nossa capacidade de aprimoramento.
Talvez por conta da habilidade humana em adaptar-se, acabamos por nos colocar sempre
diante de uma nova tentativa, nos oferecendo outra oportunidade para modificar a recepgdo do

prazer, oumesmo o gosto que nos direciona.

43 THIS, Herve. A nova fisiologia do gosto. In: “A ciéncia na Cozinha”. Scientific American Brasil. Vol.2. p.10-
19

* “Gosto ndo se discute?”

* Ver: 0 gosto da gente, o gosto das coisas.

4 FIORIN, José Luiz. De gustibus non est disputandum?— Para uma semiotica do gosto. In: O gosto da gente, o
gosto das coisas: abordagem semidtica. Sdo Paulo: Educ, 1997, p. 15
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Seja abandonando um habito que traz prazer, mas ¢ danoso a saude;

encontrando graga naquilo que desgosta ao gosto, mas contribui diretamente para a melhoria
de alguma deficiéncia, enfim, por fatores internos ou externos, relativos a nossa propria
vontade ou a vontade do ambiente em que vivemos, estamos comprometidos com a apreensio
e o cultivo das diversas propostas capazes de nos definir como individuos, como sujeitos
sociais. Talvez seja a partir de um gosto formulado que essa definigdo do sujeito acontega, ¢
nela o reconhecimento de intencionalidades e significados, numa constante troca de sensag¢des

(fisicas) ¢ emog¢des (mentais) evocadas ¢ incomprovadas entre os sujeitos.

2.2. O chocolate como sujeito transformador

{...) a degustacdo dos sabores alimentares é a maviz de todas as formas de
gosto, ou seja de que o sentido do gosto radica no corpo. 7

José Luiz Fiorin

E no corpo que os gostos afloram. A capacidade de sentir de cada individuo
¢ a sua experiéncia no mundo. E quando compreendemos um individuo como um sujeito
soclal, ou seja, um ser ativo, sujeito as modaliza¢des circulantes pela sociedade em que vive,
¢-se capaz de compreender que gostamos daquilo que queremos, gostamos daquilo que
podemos e também gostamos daquilo que nos dizem devermos gostar.

Para degustar um »om chocolate € preciso antes de tudo saber gostar, ter
capacidade de compreender minticias, competéncia para observar as pistas deixadas em uma
composi¢ao que fala aos sentidos de sua propria construgdo gustativa, que transfere ao
degustador o papel actancial, de sofrer a agdo, de ser e pertencer a tempos e espagos diferentes
ou iguais aos seus, na efusdo ou na fusdo dos gostos, provenientes de sujeitos distintos,
captados de maneira sempre particular e intransferivel. Ou seja, quando eu gosto de um
chocolate, eu sou ou sinto o que o chocolate me faz ser ou sentir, quando estamos em contato.
Sendo que o chocolate so faz ser ou sentir, a partir de uma valoragéo, a ele conferida, que o

transforma na expressdo gustativa de um sujeito capaz de transformar outro sujeito.

" FIORIN, José Luiz. De gustibus non est disputandum?— Para uma semiotica do gosto. In: O gosto da gente, o
gosto das coisas: abordagem semiédtica. Séo Paulo: Educ, 1997, p.14
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Dessa forma, ¢ possivel ver o chocolate em modos de presenga distintos

diante de seus apreciadores, ora apresentando-se em uma relagdo objetal com seu criador, ora
numa relagdo de completude subjetal com seu degustador, sem deixar esquecer que na figura
do mestre-chocolateiro, tem-se tanto o papel do criador quanto o papel do degustador, posto
que o chocolateiro € tanto destinador quanto destinatario do prazer que proporciona, por meio
do chocolate que constroi. Pois, € 0 seu modo de ser ¢ de sentir que segue, ao degustador
comum, diga-se assim, impresso em um modo de fazer chocolate, permitindo que um outro,
de maneira infima e incomprovada, entre em contato com o seu proprio gosto e o seu modo
particular de sentir prazer.

Nio se trata neste momento de dizer o que sdo esses prazeres, pois para cada
marca ou elemento gustativo da cria¢do e, também, da recep¢io valorativa dos degustadores,
serdo uns e niao outros, os prazeres em voga. Mas, sim, da intengdo de discursar sobre a
capacidade transformadora de um sujeito que, no ato de um contato intimo, como a
degustagio, tera a possibilidade transformar um outro sujeito.

Independentemente da voligdo a qual o chocolate tenha que saciar, é no
momento da degustagdo que ele entra em conexdo com o sujeito, colocando-o em contato ou
nido com o que foi plangjado no ato de sua criagdo ou re-criagio, promovendo uma sangio
positiva ou negativa por parte do degustador, em relagdo a competéncia de seu criador, a

partir de sua propria competéncia de sujeito-transformador.

2.3. O gosto pelo sabor chocolate

Antes de definir-se por uma barra de chocolate, o consumidor tem em si um
gosto ja desenvolvido pelo sabor do produto, ndo propriamente os sabores defimidos por uma
marca, mas o sabor que ja se sabe ser de chocolate. Talvez até um sabor idealizado de
chocolate, ndo necessariamente conectado a realidade.

Nessa i1dealizagdo, estando ele treinado para muances estésicas mais
profundas ou ndo, ciente das nuances estéticas ou simplesmente utilizando automaticamente
padrdes estabelecidos por suas formagdes culturais, o degustador sabe o que deseja encontrar

em uma produgdo assim denominada. E, portanto, espera ser satisfeito no ato da degustagio.
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Ao se analisar o chocolate como um evento estético e estésico, revendo sua

capacidade de fazer aprazer e de fazer fruir, em uma interagio objetal e subjetal com o
sujeito-degustador, podemos pensar no cultivo de um relacionamento por meio do habito de
consumo. Algo que levaria o degustador a pratica de sentir, descobrir ou re-descobrir o que
lhe agrada no aprimoramento da degustagdo do mesmo sabor. Ou seja, quanto maior a
intimidade com o sabor, maior a descoberta de prazer, maior o ensinamento sobre a
significagdo da materia significante.

Em “Sabor de Sabor Pido de Acgucar, a luz da semiotica™, Ana Claudia de
Oliveira destaca o aprimoramento da capacidade de aprazer-se com o uso, a pratica, o habito.
Ela demonstra que “somente o sentir de um gosto ensina as suas variabilidades e a
experimentagiio continuada destas desenvolve estesicamente a sua apreciagio.”

Assim, a compreensdo ou a apreensdo das estesias de objetos que nos fazem
sentir nossos sentidos ¢ dada pelo cultivo e observagdo das caracteristicas deles decorrentes.

Um chocolate amargo, por exemplo, requer um paladar mais apto e atento
aos aromas ¢ evocagdes que um chocolate ao leite, de facil aprecia¢do pelas quantidades de
agucar e gordura envolvidos em sua composi¢ido, facilmente notados por nosso paladar.

Um chocolate sem a adi¢do de ag¢uicar, ndo necessariamente ¢ um chocolate
amargo, as améndoas de determinados tipos de cacau, associadas a um tempo determinado de
torrefagdo, podem resultar em uma barra adocicada, ndo propriamente amarga e longe de ser
doce. Porém, sendo amarga, ela talvez ndo seja naturalmente agradavel, pois contestaria um
atavismo do paladar, conquistado nos primordios da humanidade: a associa¢do do sabor
amargo a venenos ou substincias toxicas ao organismo. Assim, outras capacidades
perceptivas devem assumir a frente dessa degustag¢do, que para uns pode ser intoleravel, para

outros, um dos maiores prazeres disponiveis.

48 OLIVEIRA, A. C. de. sabor de Sabor: Pdo de Acticar, a hiz da semidtica. In: 12 o. Encontro Anual da
Associacio Nacional dos Programas de Pés-Graduagio em Comunicagiio - COMPOS, 2003, Recife. Anais do
COMPOS, 2003.
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2.4. A inteligibilidade da presenca sensivel

O chocolate propde, portanto, um regime de interagdo entre a inteligéncia e
a sensibilidade “tanto implicado na experiéncia vivida do mundo sensorialmente perceptivel,
quanto engajado na busca reflexiva do sentido daquilo que est vivendo”.*

Ao analisar essa experiéncia estésica pautada na apreensdo estética das
formas significantes do vir a ser do chocolate, que um gosto determinaria, toma-se a ideia de
que ndo ha distancia entre os sujeitos, pois, em momentos simultaneos, diferenciados somente
pelos pontos de vista ou modos de sentir, um sera para o outro o que o outro desejou que ele
fosse, numa cumplicidade que seria interrompida somente pelo desgosto acidental pelo gosto
de um ou de outro.

Observando o caminho do chocolate que inicia no contato com o mestre
chocolateiro e termina no contato com o degustador, nota-se que o mestre s6 findara a sua
receita, quando a composi¢do por ele trabalhada atender, conjuntamente, ao seu prazer
gustativo e ao seu juizo de valor. De posse desse objeto, gustativamente e valorativamente
apropriado, adequado a um gosto geral, ao menos em teoria, de acordo com o modo de crer,
de ser e de sentir do mestre-chocolateiro, o degustador passa a se dispor ao gosto do outro,
conferindo ao chocolate a capacidade de transformar, na experiéncia da degustagido, suas
voli¢des, seus desejos e expectativas.

Com essa expressio de sentidos dados nas apreensdes conquistadas por
meio dos aparatos sensoriais dos sujeitos implicados nessa relagdo, da-se o que define

Landowski como semidtica sensivel™, onde tem-se

[...] emrelagdo, de um lado, sujeitos dotados de “sensibilidade”
— de uma aptiddo para sentir, e, portanto, de uma competéncia estésica — e, do
outro, manifestacdes dotadas, enquanto realidades materiais, de uma consisténcia
estésica, isto €, de qualidades ditas elas também, “sensiveis” (especialmente de
ordem plastica e dindmica), oferecidas a nossa percepgio sensorial.”!

Como dito pelo autor, o estatuto actorial dessas presengas sensiveis, podem

apresentar-se tanto quanto sujeitos-humanos como objetos-sujeitos, conduzindo a relagdo por

¥ of LANDOWSKI, E. Para uma semiotica sensivel. Revista Educacéio e Realidade, v. 30, p. 93-106, 2005,
?0.101— (sobre a segunda parte de Da Imperfeigéo)

Cf. LANDOWSKI, E. Aguém ou além das estratégias, a presenca contagiosa. In: Documentos de Estudos do
gentro de Pesquisas Sociossemi6ticas — 3 (2005) — Séo Paulo: Edigdes CPS, 2005, p.18

Ibidem.
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um caminho compreendido entre o regime de jungdo e o regime de unido, onde o primeiro

pressupde a transformagdo de um sujeito embasada no contato com um objeto, proveniente de
um outro sujeito ou ndo, ¢ o segundo embasa essa transformag¢do no contato direto entre
sujeitos, sem intermediagio.

No percurso narrativo do chocolate, temos, entdo, trés sujeitos actantes em
implica¢dao. Um transformando o estado de ser e de sentir do outro. Esses modos de presenga
permitem que se traga a discussio o regime do contdgio, pois, a0 IMPrimir o seu proprio gosto
no chocolate, o chocolateiro se coloca como presenga viva em sua produgdo, permitindo que,
na relagdo do chocolate com o degustador, ndo mais se tenha um fazer ser e sentir calculado,
por meio da relagdo performatica do chocolateiro na qualificagdo valorativa do objeto
chocolate; E, sim, no momento, mesmo, da degustagdo, o que seria um objeto em jungdo com
um ou com outro, torna-se um sujeito capaz de fazer ser e sentir todas as suas qualidades e
valores, mesmo que de modo exclusivo e diferente do que foi idealizado.

Com essa formulag¢io presencial, “cessa de intervir a dialética entre um
fazer persuasivo ¢ um fazer interpretativo aplicados a um objeto-mensagem em circulagio
entre os interlocutores’>.” E coloca-se em voga a prépria sensagio estésica e sensivel da
interlocugdo dada no chocolate, a partir do chocolateiro, que desencadearia imediatamente um
modo de ser e de sentir, cognitiva e estesicamente, no degustador, no ato da degustagio. Pois,

como definido por Landowski:

[...] A menos que remetamos o fenémeno a ordem do inefavel,
€ preciso que alguma coisa passe de um sujeito ao outro para que haja “interagéo™
entre eles. E isso que reconhecemos ao dizer que o tipo de contagio que nos
interessa, pressupde, na falta de causas ou razdes, a preserca de um sujeito para o
outro. Estar presente para outrem ja ¢ comunicar, mesmo que aquém do plano
cognitivo. (...) Todo o problema esta na defini¢éo do estatuto dessa commnicagéio, na
qual, por hipétese, o corpo nio faz sinal com base em algum cédigo preestabelecido,
mas na qual ele faz sertido, imediatamente e dinamicamente — em ato. 53[. ]

Nesse ponto, fica ainda mais compreensivel a capacidade do sensivel fazer
sentido, significar. Em Para uma semictica sensivel (2005) — de Landowski — tem-se a
possibilidade dessas duas dimensdes constitutivas de apreensio do real, o infeligivel e o

sensivel, sustentarem uma a outra, ndo de maneira contraposta, mas correlata, complementar.

*? LANDOWSKI, E. Aguém ou além das estratégias, a presenca contagiosa In: Documentos de Estudos do
Centro de Pesquisas Sociossemiéticas — 3 (2005) — Séo Paulo: Ediges CPS, 2005, p.23
>? Ibidem. p.24
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Com essa qualificagdo das sensagdes promovidas pelo chocolate,

estabelece-se um sincretismo entre as diversas captag¢des sensoriais dos sujeitos e, analisa-se
que a presenga sensivel do chocolate, fino em caracteristicas de produgdo, oferece mais que 0s
sabores faceis do doce e do grasso. Ele traz consigo sensa¢des de sabor, pensamentos, notas
de ingredientes ou lugares, abstra¢des, cheiros, formas, volumes, texturas, amplitudes e
redugdes, (in)definigdes que querem dizer algo, que se modificam diante dos gostos, das

apreensdes apreciativas dos sujeitos, para significar.

2.5, O sincretismo das ordens sensoriais

Se o sincretismo se da pelo procedimento de articula¢do das linguagens, na
relagdo delas em prol da construgdo de um todo de sentido, quando al¢amos as ordens
sensorials no investimento de um objeto gustativo, trabalhamos com o sentido sentido, ou
seja, o significado daquilo que captamos com nosso aparato sensorial, relativizando aquilo
que ¢ bom e 0 que € rum estésica ¢ esteticamente.

Como objeto de uma pratica de consumo, normatizada por crengas miticas,
desde antes de Montezuma, ¢ dos tempos modernos aos atuais, o chocolate entrelaga os
sentidos de seu consumidor, num configurar da utilizag¢do de suas capacidades sensivels, em
um encadeamento hierarquico de sensagdes que se sogobram e se complementam.

Ao se observar os escritos de Chloé Doutre-Roussel™, que guia os passos de
degustadores inexperientes nos caminhos do melhor chocolate, levando qualquer um a
descobrir o seu proprio gosto, por meio, principalmente, da capacidade de percepgio, vé-se
uma possibilidade para o desenrolar do comportamento na formulagdo do gosto pelo objeto
sapido chocolate, observando possiveis engates entre as linguagens utilizadas pela formagio
gustativa, particularizada por contetidos culturais ou inatos, sociais ou individuais, fazendo
uso de preceitos da semiotica plastica e sensivel para alcangar as id€ias desse sincretismo de

sensagoes.

** Chloé Doutre-Roussel ¢ conhecida também como “The Chocolate Angel”. Trabalhou trés anos como
compradora de chocolate da Fortnum & Mason, e hoje é uma das maiores se nfio a maior autoridade mundial no
conhecimento dos chocolates finos. Atualmente é consultora freelancer das principais chocolatarias finas do
mundo.



44
Para verificar quais sensa¢des compdem o gosto, deve-se analisar como as

imbrica¢des dos sentidos se ddo na inteligibilidade. Herve This, em um experimento
organizado por estudantes da Faculdade de Enologia de Bourdeaux, observou que, um vinho
branco, tingido com pigmentos extraidos de vinhos tintos, engana os paladares de bocas
treinadas, pela visualidade. E além dela, pelos outros sentidos postos a prova, pois, estudantes
vendados, provaram do vinho tingido e o descreveram utilizando qualificativos dos vinhos
tintos. *°

Com 1sso, € possivel crer que nem so6 de sabor vive a gustagido, ela também
seria sustentada pelos outros estimulos sensoriais assim como todos os outros sentidos reagem
promovendo, ao seu modo, uma incursio a ordem sensorial dada por outro sentido. Essa
incursio permitina um entendimento estésico amplificado de cada um dos sentidos,
possibilitando entendé-los além de suas fungdes dbvias e praticas, numa prova de que a escuta
do sensivel e a apreensao do sentido, de que Landowski falou, sdo realmente inseparaveis.

No artigo publicado pela Scientific American Brasil, intitulado Os segredos
do sabor, David V. Smith e Robert F. Margolkee® informam sobre a capacidade de apreensio

apreciativa dos estimulos gustativos dada no cerebro:

Existe um grande debate a respeito de se neurénios individuais
estéo “sintonizados™ para responder somente a um Unico estimulo, como salgado ou
doce — ¢ 5poﬂ:antcn para sinalizar somente uma caracteristica do gosto (gustacio,
sapiedade ?) — ou se a atividade em um determinado neurdnio contribui para a
representagéo neural de mais de um sabor. Estudos realizados mostram que tanto
neurdnios gustativos periféricos como centrais respondem a mais de um tipo de
estimulo. Embora cada neurénio responda mais fortemente a um sabor, ele
normalmente também gera resposta para um ou mais estimulos com caracteristicas
gustativas distintas.”®

Sendo assim, o experimento observado por This se explicaria, posto que um
estimulo sensorial, um sentido, uma significagio estésica ¢ evocada pela outra em nivel

cerebral, na inteligibilidade, onde toda a magica do ser e do sentir acontece, fazendo sentido,

*> THIS, Herve. A nova  fisiologia do gosto. In; “A ciéncia na cozinha” — Scientific American Brasil. Sdo Paulo:
Duetto, volume 2. p.13

*% Smith é professor do Depto. de Anatomia e Neurobiclogia da Faculdade de Medicina da Universidade de
Maryland. Margolskee € pesquisador associado do Instituto Médico Howard Hughes e professor de fisiologia e
biofisica e de farmacologia da Faculdade de Medicina Monte Sinai.

>" Grifo nosso.

*¥ Ibidem. Séo Paulo: Duetto, 2007. v2. p.26



45
definindo quem somos ¢ os gostos que nos definem, em imbrica¢des sensorials conectivas e

cognitivas.

O olhar que intenciona o tato e os demais sentidos

Em posse de um tablete, a forma mais comum do chocolate nas experiéncias
de qualquer degustador, sdo os olhos os primeiros a alcangar os valores pressupostos do
objeto. Sdo eles os primeiros a dizer algo sobre o tatil, na avalia¢do visual da textura do
chocolate. E sdo eles também, que por conta dessa sensagdo tatil, trardo uma expectativa sobre
o audivel na observag¢do do tablete, que passara pelo crivo do ver, do tocar, do cheirar, do
ouvir e do degustar.

Segundo This, “estudos atuais da neurofisiologia revelam: as informagdes
visuais atingem as primeiras regides do cérebro que tratam o gosto, de modo que a “imagem
cerebral” € influenciada por essas informagdes. A sensagdo tatil, o tato, também determina o
gosto, mas nossa cultura com o uso de talheres, nos fizeram esquecer esse fenémeno.”””

Assim, se os olhos buscam na superficie do produto a sensagdo tatil de
maciez ¢ lisura, garantida pelo brilho de uma témpera correta da manteiga de cacau, também
podem estimular a audigdo desse tato a partir do juizo feito a partir da visualidade que a
textura propicia aos olhos. Por essa cognig¢do dada pela visdo, pela i1déia que se faz a partir
daquilo que o tablete aparenta ser, como objeto gustativo, como presenga multisensorialmente
sentida, a mente torna-se atenta a uma expectativa que vai além da experiéncia visual, que
podera ser comprovada ou ndo nos movimentos degustafivos que VITA0 a seguir.

No caso do chocolate, o cromatico devera apresentar-se, diante dos olhos,
principalmente, uniforme e intenso, pois ¢ formulado por inlimeras variaveis (tipo de
améndoas de cacau, tempo de torra, inclusdo ou ndo de leite) que influenciardo diretamente
nas nuances da coloragdo final do produto.

A forma fracionada do tablete, pré-recortado em pequenos quadrados ou
retangulos, poderia ser indicativa de um matérico, de uma aparéncia tatil, capaz de combinar

antagonismos entre o seco ¢ o tmido, o duro e o macio, o compacto e o acrado, a ser

** THIS, Herve. A nova  fisiologia do gosto. In; “A ciéncia na cozinha” — Scientific American Brasil. Sdo Paulo:
Duetto, volume 2.
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confirmado somente por outros sentidos. Além dessa justaposi¢io de oposi¢des visuals, a

forma de um tablete parece sugerir uma degustagdo em pequenas porgdes, que renovario a

boca para a reapresentagdo de todas as intengdes gustativas.

O toque que constata e questiona a audicao

E com o tatil das méos que o consumidor constatard algumas das qualidades
do chocolate escolhido. Com esse movimento, a primeira experiéncia estésica do tatil oferece
mais um contato observatorio dos suaves, dos duros, dos pegajosos, dos esfarelados, dos
gramilados, dos aveludados, dos quebradigos, dos crocantes etc..

Essa cognig¢do ¢ auxiliada pelo reconhecimento sonoro dessas qualidades
tateis, posto que o segundo movimento do degustador €, com as mios, quebrar uma pequena
parte do chocolate antes de leva-lo a boca. Essa quebra ensina a degustagao, deve ocorrer
proxima ao ouvido, ensinando a degustagdo, despertando, talvez, uma audicdo tdtil.

Essa experiéncia com a consisténcia do chocolate, que sera provada pelo
tatil da boca, unindo-se as qualifica¢gdes do paladar, que dardo vazio a outras capta¢des
sensorials, seria por certo, uma possibilidade literal de o sensivel tornar-se audivel a

inteligibilidade.

A audicao que sente intenciona e aguca o paladar

O trabalho auditivo no chocolate comega, entdo, do lado de fora da boca, em
concomitancia com o tato. A quebra do chocolate proximo ao ouvido traria mais familiaridade
as qualidades mecanicas do produto. Quebrar facilmente, com um som seco, estalado, ¢ sem
fragmentagdo, indica que o balanceamento dos solidos de cacau e materia gordurosa esta
correto. Um dito primeiro da visdo, constatado pelo tato e consolidado pela audigio.

Essa escuta traz visibilidade e nitidez ao sensivel, demonstrando que a
capacidade auditiva de um sujeito pode influenciar na apreensio gustativa de um alimento. De

maneira similar ao olfato, a audi¢do ajuda a dizer ao paladar que tal aquele alimento se parece
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e, esse auxilio, posteriormente, se dard na audigdo imbricada diretamente ao paladar, e por

decorréncia ao olfato, permitindo as complexidades construtivas de uma memoria gustativa.

O olfato que transporta e saboreia

Talvez para todos os outros pratos o olfato seja o segundo passo da
degustag¢do, mas para o rito de provagdo do chocolate ele vem em quarto lugar, imbricado,
mais notavelmente, com as sensa¢des do paladar.

Boa parte do sabor sentido € composta pelo olfato. O degustador deve estar
preparado para perceber os cheiros antes de levar o fragmento a boca. Esses, serdo somente
insinua¢des dos chamados aromas, que, no caso do chocolate, fazendo uso da defimgédo de
Herve This, seriam as moléculas aromaticas desprendidas no derretimento do fragmento no
interior da cavidade bucal, pois quanto mais delgada for se tornando a textura do chocolate na
degustagdo palatina, melhor seus detalhes odoriferos serdo notados, notas imperceptiveis em

solidos e liquidos. This incrementaria esse estudo, com a seguinte observagao:

Ao aproximarmos o alimento da boca, sentimos seu cheiro. O
cheiro resulta da evaporagio de moléculas inicialmente presentes no alimento.
Quanto mais essas moléculas “aromdaticas™ sfo volateis, mais células receptoras do
nariz elas estimulam Notemos que chamamos as vezes de aromas essas moléculas
que sdo percebidas pelo nariz, atentando para o fato de que algumas dessas

moléculas poderiam também estimular outros sentidos, além do olfato. O aroma sera
il

entfo a sensacgéo provocada por uma molécula que tém propriedades aromaticas.

Com essas palavras, This permitiria, ainda, pensar que as imbrica¢des

sensorials sdo realmente possivels, mesmo em antecedéncia a provagio dos sentidos que as
fazem, cada uma das sensagdes corpdreas, existir. Pode-se, portanto, encontrar o olfativo
imbricado facilmente ao paladar, como os gourmets de plantdo evidenciariam, mas, tambeém,
pode-se encontrar, ao menos no chocolate, o olfato imbricado a visdo, pois o odor daria

nitidez visual ao inteligivel das sinestesias emanadas pelo chocolate.

50 THIS, Herve. A nova fisiologia do gosto. In: “A ciéncia na cozinha™ — Scientific American Brasil. Sio Paulo:
Duetto, volume 2. p.13-14
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Os cheiros criam um banco de memorias que pode ser facilmente acessado,

e sinestesicamente utilizado na degustagio do chocolate, criando um cruzamento entre as
diversas propostas sensiveis do produto. O que significa dizer que, pelo olfato, todos os elos
deste encadeamento estésico, talvez, acabem por se cruzar.

Bons chocolates oferecerdo mais que aromas doces de agucar ou de
baunilha, eles apresentardo aos sentidos a presenga sensivel de flores, temperos, matas, frutas,
cogumelos, ervas, e outros cheiros que nem se imaginava encontrar num chocolate. Cenas
inteiras, situagdes complexas, sentimentos, devog¢des, tempos e espagos para onde o

degustador sera transportado, a cada nota aromatica, em trilhas tragadas por seu arcabougo
cultural social ou individual.

O paladar que vé, toca, ouve, cheira, se movimenta e se comunica

O gosto, a capacidade de apreensdo apreciativa, que comegou a ser criado
fora do calor da cavidade bucal, com o uso dos outros sentidos, agora se completa na parte
interna da boca, na conquista do sabor. Cheiros antes insinuados, agora sdo aromas percebidos
no derretimento continuo do chocolate com os acidos salivares ¢ o massagear das papilas, na
esfrega delicada do fragmento, que deve ser posto pequeno sobre a lingua, ¢ mastigado de
forma minima e breve, apenas para facilitar essa percepgio.

E com o derretimento ¢ o contornar de todos os cantos da boca que os
sabores e aromas se afloram ¢ a experiéncia estésica do sujeito-degustador chega ao seu ponto
maximo, para fazé-lo comprometer-se com a descoberta ou a re-descoberta das diversas
proposi¢des gustativas, que envolvem as texturas, a mecanica, as visualizagles, 0s sons ¢ os
aromas, dando ao sabor a importancia maxima da apreensio.

Os modos de degustar também podem modificar as conclusdes ao fim de
cada jornada gustativa, pois, por exemplo, uma textura crocante, em um chocolate preparado
sem a adi¢do de castanhas ou nuggets, seria mais bem notada se o degustador nédo for muito
intenso no derretimento do fragmento e, menos evidente, se a intengdo de derreté-lo for maior.

Nas interagdes com o chocolate, um objeto sincrético, posto que estabelece
novas relagdes intersistémicas e intersensoriais, como define Ana Claudia de Oliveira, obtém-

se apreensdes diversificadas, dependendo do modo como o degustador entende a sua captagido
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sensorial, esteja ele na posigdo de (re)criador, como o mestre-chocolateiro, ou de mero

observador sensivel, o corriqueiro sujeito-degustador, do chocolate.

Essas apreensdes diversificadas dos modos de senfir, aparentemente,
resultam no modelo de correlagdes entre os procedimentos sincréticos e estésicos,
desenvolvidos por Oliveira em 4 pldstica sensivel da expresio sincrética e enunciacdo
global® (2009), onde a semioticista analisa as articulagdes intersistdémicas do plano da
expressdo sincrética, indicando como se processam as passagens intersistémicas homologadas
pelas passagens de um sentido a outro.

Se as articulagdes intersistémicas sdo os imbricamentos dos modos de sentir
que ocasionam o significar, talvez tenhamos todas as possibilidades sincréticas disponiveis a
captag¢dio sensorial no contagio estésico da significagdo de um corpo sapido, que para ser
compreendido como tal, tem que passar pelo crivo de “leitura” de todos os sentidos em
movimento e comunicagao intercambiada, ou seja, pela leitura dos modos de ser e de sentir de
um sujeito.

Desse modo, de acordo com os caminhos dados por Ana Claudia de

Oliveira, conclui-se que:

[...] os sentidos podem agir na sua pluralidade de interagdes,
tanto por justaposiciio, paralelismo, como por uma atuagio em sinergia, em
ginestesia, quanto ainda por um encadear dos sentidos em coalescéncias, conforme
as sensacbes vio se processando e as ordens sensoriais sfo convocadas a intervir
contiguamente na produgfio sensivel Ainda os sentidos em justaposicic ou
paralelismo podem ser incitados a agir pelos contrastes que estabelecem, cada
sentido sendo chamado a agir por um uso que faz com que seu processamento se dé
em paralelismo a atuacdo de outro sentido. A atuacio das ordens sensoriais
processa-se em associacio de uma com as outras, montando associativamente a
apreensao.

‘' OLIVEIRA, A. C. de. A plastica sensivel da expressédo sincrética e enunciacdo global In: “Linguagens na
comunicacio: desenvolvimentos de semidtica sincrética.” Orgs. A.C. de Oliveira, Lucia Teixeira. Sdo Paulo:
Estacfo das Letras e Cores, 2009. — (Colegfio sociossemidtica). p.79-140

% Ibidem. p.101
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No ajuste das experiéncias compreendidas como um modo de contato com o

outro, que ¢ sentido como presenga, reconhece-se, portanto, o0s seguintes tipos de

sincretismos, segundo Oliveira:

Coalesceéncia sensorial

; ; L : . Multiestesias
os sentidos distintos sio chamados para sentir em refagio de

reciprocidade as grndezas significantes, transoibdi uma os sentidos distintos auam para sentir em relagdes
ordem sensorial para uma outra. Eles se imbricam em coordenadas us grandezas significantes ladeando uma ordem
enredamentos significantes para fazer o sentido. Hi uma sensorial 1 uma outra em justaposicio, paralelismo. Eles

multissensoria > encadeada que opera em relagiio de interatuam por similaridade ou por contraste formando uma

coordenagio aditiva por complementaridade, iter ade multissensorialidade apta a atuar multiestesicamente para
formando seqil 5 contiguas que so processadas em compor a unificacio do todo sensivel
coaleseéneias sensoriais,

SINCRETISMO POR UNIAO : SINCRETISMO POR SEPARACAO

Vs

CONCATENAGAOQ PARATAXE

A A

SINCRETISMO POR CONCENTRACAO vs  SINCRETISMO POR EXPAN S@O
ENCAIXE DISPERSAO

Sinestesia Poliestesia

oz sentidos distintos em uma reunido intima entre 51 montam os sentidos distintos, dada a amphificagio das associagdes
aliangas sinestésicas para operar sinteses perceptivas sensiveis, agem transversalmente, em articulagdes que se
complexas das apreensaes em wmi ia de ajuste ¢ de abrem em partes totalizantes, As conexoes pontuais das

Sinerg

objeto sinerético enquanto lotahidade sensorial partes viio expandir-se nas ¢ pelas co-extensividades

global que ¢ experienciada pelo ir de om trago a outro por sensorns, formando uma distendida poliestesia impressiva
encaixes de uma semiose existencial

Figura 3- O estudo do sincretismo proposto por A. C. de Oliveira, em A plastica sensivel da expressio sincrética e
enunciagio global. Op.cit. p. 102

Considerando que o chocolate se vale do entendimento de varios sensores
estésicos para se manifestar como sujeito actante na interagdo transformativa com seu
degustador, pode-se compreender que, na articulagdo tanto dos modos de apreensdo cognitiva
quanto das ordens sensoriais, existe uma imbricag¢do sincrética, que pluraliza a capacidade
apreciativa dos sujeitos da gustagdo por uma sinuosidade sensivel que se encadeia nos varios
modos de apreender tais sensagdes, atualizados em simultaneidade ou ndo, como previsto por
Oliveira, num sistema biplanar, portanto, composto pelo plano da expressdo e pelo plano do

contetido, para ser uma totalidade significante.
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Seja por concatenagdo, parataxe, encaixe ou dispersao, processamento que

sera vivido por cada sujeito a seu modo de degustar, todos os sentidos se congregam para
fazer sentido no degustar do chocolate. Com 1sso, tem-se o gosto formulado e apreendido pelo
produto como actante, na capacidade dos sujeitos de conferirem e perceberem sensagdes e
emog¢des a partir dele, numa reumido sensorial sincrética, onde um sentido atende a
expectativa provocada por outro sentido, denotando uma capacidade avivada de
engendramento de todas essas apreensdes estésicas em um todo de sentido, dado no
inteligivel. Tudo 1sso, num jogo onde o sujeito degustador € e sente porque faz ser ¢ sentir, e
faz ser e sentir porque € e sente, numa conferéncia fiduciaria e crédula nas potencialidades do
chocolate.

Os efeitos encantatorios do chocolate passam, portanto, pela fusio das
sensa¢Oes captadas multiplas vezes de maneiras diferentes por sentidos diferentes.
Independentemente da percepgio sagaz do degustador, que podera estar desatento, mas nunca
indiferente, a essas multiplicidades sensoriais, que estardo sempre presentes, fragcando a
formagdo do gosto pela sua formulagio.

Na busca do prazer gustativo proporcionado pelo chocolate € possivel
desenvolver um gosto, aptiddo ou pendor para propostas variadas, diferenciadas por sutilezas
passiveis de reconhecimento e justificativas de uma formagio sensorial tnica, pautada em um
determinado carater construido cultural e socialmente.

Em uma barra de chocolate, tem-se uma relagdo de amor (ou ddio) do fazer
gustativo, que segue do cultivo & degustacdo do objeto subjetal ou do sujeito objetal.
Poderiamos, entdo, compreendé-lo de acordo com um jogo de oposi¢des entre o concreto € o
abstrato, onde as constitui¢des de sua formulagdo sdo complementares, instaurando a
formag¢do do gosto por um objeto classificavel e distinto de outros de uma mesma categoria,
seja em formas ou em substancias.

Uma proposta criativa de sabor, (re)criada em um tablete de chocolate,
promoveria uma sensagio — emotiva, talvez — ocasionando um valor ou evocagio, que no caso
de uma sangdo positiva, resultaria na formag¢do de um gosto, que induziria o degustador
novamente a busca da mesma proposta de sabor. A elevagdo do seu saber gustativo sobre o
alcance concreto de suas abstragdes modula esses encontros com sabores, aromas, texturas,

cromatismos e sonoridades do sinerético do chocolate.



52

3. EXPERI]'E\INCIAAS ESTESICAS, ETOLOGICAS E A PRODUCAO DE
EFEITOS PATEMICOS

Ao se discutir as coligagdes entre elementos afetivo-mentais, isto &,
sensiveis ¢ inteligiveis, em torno dos efeitos de sentido do chocolate, vé-se uma ou outra das
relagdes patémicas presentes nas intera¢des sensiveis entre o sujeito-degustador e o objeto-
sujeito de sua degustagio.

E interessante compreender que em relagiio 4 semente do amor®™ e o seu
derivado mais proeminente, tudo sdo paixdes. A semiotizagdo do que move as rela¢des entre
degustador e chocolate, indicam que a voligdo, enquanto ato de vontade do sujeito, € o que
permite as interatividades sensiveis serem apreendidas como enuncia¢des regidas por paixdes
ou por elas produzidas.

A partir do efeito de sentido dado na enunciagdo, na passagem da
competéncia a performance, entende-se que pela valoragdo do chocolate, mudangas de estado
dadas pelo contagio, correlacionam experiéncias estésicas e etoldgicas a efeitos patémicos de
sentido, que simplificadamente, seriam a transformacdo dos estados de alma, dos modos de
ser ¢ de sentir dos sujeitos pelo ato do consumo.

Se tomarmos o cacau qualificado, produzido com denominagdo de origem,
cultivado em um pedago de terra particularizado por uma situag¢do climatica e pela qualidade
do solo, alcangaremos bem toda essa gama de sentimentos, por intencionalidade euforicos, em
relagdo a uma produgio chocolateira.

As incitagdes sensiveis do chocolate se iniciam em sua origem, quando com
devogdo as plantas sdo cultivadas em solos que carregam em si uma bagagem intensiva de
transbordamentos de qualidades gerativas de aromas e sabores, que sob determinado clima
propiciarao sementes capazes de produzir uma gama de paixdes, sentimentos ou sensagoes.

Nas condi¢des de um percurso gerativo de sentido, imciado nos regimes de
programagido ¢ da mampulagédo, o chocolate s6 tem uma alternativa: ser o que foi programado
para ser. Qualquer diferen¢a daquilo que foi planejado na execugdo de suas prescri¢des e,
posteriormente, para ser notado em sua degustag¢io, que também deve acontecer de forma

prescritiva, programada, o fara ser desconsiderado, rejeitado, sancionado negativamente.

63 . . . . .,
Cacau, também conhecido como a semente do amor, por conta do mito sobre as propriedades afrodisiacas do
chocolate.
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Tendo a construgio do gosto sido alcangada com primazia, o chocolate esta

pronto para ser e para desempenhar suas fung¢des de sujeito transformador de sujeitos
causando sensa¢des e signficagdes diversas aos seus degustadores. Ele pode,
performaticamente, como ja discutido anteriormente, transformar o estado de alma, do
degustador, com suas qualidades efetivas e, colocar os sujeitos em contato direto consigo
mesmos, num jogo timico, onde, por sua proprioceptividade, isto €, pelo modo de sentir e
perceber o proprio corpo intero e exteroceptivamente, se dispdem a sentimentos euforicos e

disforicos na degustagio.

3.1. O despertar dos sentidos

O universo dos chocolates cerca-se, portanto, da pormenorizagio das
atitudes transformacionais, tanto das regras que fazem das améndoas, chocolate, numa
intencional conquista gustativa, falando exatamente do desenvolvimento de uma receita,
quanto na transformag¢do de um individuo, na degustacgdo dela. Sdo regras a serem cumpridas,
rigidamente, do cultivo a degustagdo, a fim de que as sensag¢des gustativas estejam todas
presentes, permitindo conexdes desregradas, libertas no que o ser social e individual for capaz
de perceber e sentir.

Determinar o modo de sentir, ou como a experiéncia do sentir deve ocorrer,
¢ compreender uma degustagdo, implica em pre-estabelecer o local social, cultural ¢
proprioceptivo de atuagdo do alimento. Na apreensdo e no cultivo do gosto —, a capacidade de
apreensdo apreciativa —, com base na experimentac¢do repetida e refletida, € possivel definir
uma linha de comunicagio entre os sentidos e o gosto planejado, ou seja, o entendimento da
tendéncia de ser afetado pelo prazer ou pelo desprazer no contato com um gosto. Ou ainda,
uma compreensdao dessa relagdo afetiva com um gosto, dos sentimentos que envolvem esse
gostar/desgostar que podem inclusive colocar os gostos de diferentes sujeitos num contato
intimo.

No contato com as emog¢des gustativas promovidas por um outro, chocolates
em barra ndo sdo degustados com o uso do garfo e da faca, precisam do contato com as méaos,
precisam ter os cinco sentidos encadeados em movimentos e comunicag¢des para que o sujeito-

chocolate se realize em suas fungdes e marcas valorativas, posicionando o sujeito-degustador
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em um tempo-espago, plangjado ou ndo por um sujeito-chocolateiro que, de qualquer maneira

o conduzira até esse outrora-la, intencional ou nao-intencionalmente.

No percurso que visa a geragdo de sentido pela degustagdo, encontra-se o
modo como se chega aos amores e aos 6dios por uma composi¢io chocolateira. Com o
despertar dos sentidos evocados pelas regras da degusta¢do de um chocolate, tem-se o
chocolateiro ¢ o degustador postos em contato, encadeados pelo gosto de um e de outro pelo
mesmo objeto-sujeito, mesmo que interpretado de outra maneira.

A Lindt disponibiliza em seu site, de maneiras sempre reorganizadas®, o
metodo profissional, por assim dizer, da degusta¢do de chocolates. Imbuida de manter-se no
patamar dos bons chocolatiers, inclusive por suas atitudes educacionais, a empresa ensina
como colocar os sentidos em contato com a barra. Para isso, seleciona a figura de um mestre-
chocolateiro, a fim de transmitir esse saber, fazendo a manutengdo desse ato professoral de
doagao de conhecimento a um degustador, para ele poder-ser ou transformar-se em um
apreciador capaz, parte de um grupo seleto, onde poucos participam sempre visando a
individuag¢do, porque afinal de contas, mnguém podera dizer se uma composigdo gustativa €
boa para si além de st mesmo.

Toma-se esse exemplo porque nesse caso ja vemos o chocolateiro como
degustador da receita. Falando com todo o conhecimento de quem sabe-fazer-ser um bom
chocolate, a figura do chocolateiro mostra que sabe-fazer-sentir um bom chocolate, baseando
esse conhecimento na tradigdo da propria Lindt, pois ele fala pela marca, diretamente da
cozinha, o ambiente onde o chocolate se transforma a partir das mios de figuras como ele
proprio, numa relagdo que transita do racional ao passional, do agir ao sofrer, colocando o

espectador interessado no aprendizado de uma condigio fiduciaria, modalizando-se.

“ As imagens utilizadas neste trecho foram retiradas do site www.lindt.com em agosto de 2008. O site mantém
atualmente a informacéo em video.
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O desejo

Como se viu anteriormente, o ato inicial da degusta¢do seria o ver, que

coloca o sujeito-degustador no primeiro contato dessa experimentagdo. Essa observagio evoca

o desejo e, nesse caso, um desejo por algo que corresponda, sim, ao esperado. Mesmo que a

intensidade da cor ndo seja algo que deva impressionar, posto que esta varia de acordo com a

proposta da receita, a superficie de aparéncia macia ¢ brilhosa sao bons indicativos visuais de

que a barra passou por uma boa témpera. A visdo traz um sentimento intenso, durativo,

conduzindo a positividade ou a negatividade que se concretizara ao final da degustagdo. A

Figura 4 - A visio: evocagio do desejo

Figura 5 — O tato: provocagio da desconfianga

visdo evocativa do desejo, coloca o
degustador em contato sincrético com
outras sensagoes. E uma admiragdo
que busca as qualidades da construgdo
de sabor wvisualmente notaveis na
barra. E o olhar que avanca e que
deseja comprovar os critérios bem
executados das programagdes

empregadas na receita, pela sensagdo

transmitida pelo parecer.

A desconfianc¢a
O tato, “um ato sabio

- 65
do sensivel”

seria o provocador da
desconfianga, um olhar observador e
comprovador das maos.

Com ele 0
degustador vai dar contimudade aos
seus juizos de valor, com base nas

texturas e na consisténcia da barra,

® OLIVEIRA, Ana Claudia de. COMUNICACAO E PRODUCAO SEMIOTICA DO SENTIDO.

wWww. compos.org.br. p.13
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fazendo uso de sua memdria sensivel para reconhecimentos mais precisos, inclusive em

provagdes futuras, recobrando provagdes anteriores.
A barra deve estar macia, deslizante e firme como os olhos viram. A
sensa¢do comprobatoria de alguns qualificantes € a desconfianga do que sera encontrado pela

lingua e complementado pelo paladar.

A confusio

O olfato internaliza
a profusio de intencionalidades;
intencionalidades que, segundo a
semiotica, sdo a orentagdo dos
sentidos, a defini¢do de suas dire¢des.
Ou, como define a fenomenologia,

sdo os indices da consciéncia que

fazem tender a um  objeto,

Figura 6 - O olfato: confuséo de intencionalidades apreendendo seus tragos para lhe dar
sentido. As intencionalidades no chocolate colocariam seu degustador em contato com suas
memorias, arqueadas por seus processos de aprendizado no mundo natural. Por meio dos
aromas e suas proposi¢des florais, acastanhadas, frutadas etc., esse sujeito-desgustador seria
transportado para temporalidades e espacialidades, misturando, confundindo seu arcabougo
sinestésico de percepgdes captadas e memorizadas pelo olfato, posicionado-se entre aromas
reconhecivels ou ndo, em um tempo-espa¢o nem sempre 1dentificavel, mas que verbalizado
pelo sentir poderia ser a simulag¢do de qualificagdes citadas como: prazer vs. desprazer, bem-
estar vs. mal-estar, conforto vs. desconforto, controle vs. descontrole, e por ai afora numa
série de situa¢des fisicas e mentais do modo de localizar-se, dos modos de ser e de estar no

mundo.

A confian¢a
A audigdo internaliza a confianga. Estabelece-se na relagdo fiduciarna entre
0 corpo e o som que o chocolate faz o degustador crer em seus potenciais, apresentados

sentido a sentido, na aparéncia, no toque, nos olores que fazem o sujeito alcangar o ser e o
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estar, a posi¢do, a situagdo, direcionando-o para suas propostas aromaticas. A concretude da

confianga de que se trata de um
chocolate produzido com todas as
qualidades processuais requeridas,
vem do estalado seco da quebra de um
pedago ou de um fragmento junto ao
ouvido, no ultimo estagio da

exteroceptividade.

Figura 7 — A audi¢iio: concretiza a certeza

A certeza

Interoceptivamente, a degustag¢do define a ilusdo da certeza. Nesse estagio, o
degustador coloca todos os seus sentidos em imbrica¢do, articulando as passagens entre sua
inteligibilidade e sua sensibilidade para concluir, para sancionar o que veio provando com
seus Orglos sensoriais exteriormente. E aqui que ele se diz certo ou errado sobre suas
expectativas, se reunindo ou ndo com o gosto esperado no inicio da jornada e talvez, ainda,
fusionando-se com os outros sujeitos em um unico estado de alma. O paladar coloca todos os
sentidos em funcionamento, agugando-os de dentro para fora, complementando os ensejos

sinestésicos, articulando-os mais profundamente.

O degustador
encontra-se, entio, pronto para
sancionar a  performance do
chocolateiro ¢ a capacidade de fazer
ser ¢ fazer sentir do chocolate, numa
ilusdo de estabilidade que tera
duragdo até a proxima prova, onde

ele reafirmard ou desfara as suas

certezas de agora.

Figura 8 — A degustaciio: ilusio de certeza
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3.2.  As sensacdes por tras da familiaridade com o chocolate

No fazer ser e no fazer sentir do chocolate, observa-se um cultivo de
sensa¢des que estdo expressas com toda a desenvoltura na arte, muitas vezes como detalhes de
uma histdria, outras tantas como o motivo principal dela.

Para observar essas propostas sensoriais, inteligiveis e sensivels do
chocolate em suas apari¢des culturais, nos serviremos do filme Chocolat® (2000) - de Lasse
Hallstrém. Todo o discurso gira em torno do saber-poder-fazer estésico e estético de Vianne
Rocher em sua ousada chocolataria, instalada em um local de retragdo, comedimento,
preconceito, vergonhas ¢ pudores, sob o aprisionamento do que ¢ tradicional, fechado e
concéntrico, modos de ser e de estar da pequena aldeia chamada Lansquenet.

Em linhas gerais, Vianne Rocher, acompanhada de sua filha Anouk, tem a
histéria de sua vida marcada pelo imprevisivel soprar do vento do norte. Este destinador
determina para onde ela deve ir com seu chocolate e suas mezinhas provenientes do cacau.
Dessa forma, Viamne vive de maneira némade, como fol com sua mde e como esta
predestinada a ser sua filha, a cada sopro de descontimudade, até que, por programagio,
Vianne parte em busca de onde instalar-se e, desta vez, calha em uma pequena aldeia,
dispondo-se as interag¢des arriscadas de um local desconhecido. Em Lansquenet, por acidente,
ela encontra a amizade e 0 amor, que evocam em sl 0 desejo de ficar, de permanecer.

A 1nstalagdo da chocolataria, ou seja, a chegada de Vianne e, por que nio
dizer, do proprio chocolate a aldeia, promove a perturbagdo dos actantes posicionados em um
tempo-espago onde todos se conhecem e sabem 0 que esperar € O que 1MPOr aos
comportamentos proprios e alheios. Todos créem, por bem ou por mal, na certeza da
“tranquilidade”, na estabilidade instaurada e consentida, cdmoda ou incomodamente, por cada
membro da comumdade, ocupantes seguros de um lugar hierarquico, até a chegada dessa
proposta de movimento, de mobilizagio.

A abertura da loja acontece em tempo de quaresma, no ano de 1959,
iniciada pelo disturbio da tal ventama, que sopra frio, num dia invernoso, for¢ando a abertura

das portas; primeiro, da igreja (figura 9), onde todos os moradores da aldeia estdo reumdos,

66 “Chocolat™, filme baseado na obra literaria homénima de Joanne Harris.
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" permanecendo assim

convidados “a oragdo, a abstinéncia, a reflexdo e a sincera peniténcia
com o fechamento da porta pelo controlador conde-prefeito local, que em todos os momentos
indica ser o anfitrido, o ditador das normas, a pessoa que diz quando serdo abertas ou fechadas

as portas para o inesperado.

Figura 9 - Comte de Reynaud: recusa do convite inicial da transformagio

Depois, a segunda porta a ser aberta sob o soprar do vento, € a porta da casa
de Armande Voizin. Com a ajuda dos pesados toc-tocs de Vianne (figuras 10 e 11), que exibe
com intensidade a sua voligdo de estar ali, a casa de Armande € a primeira parada dessa
performatica personagem.

Aolado da filha Anouk, Vianne inicia seu percurso de sujeito-transformador
junto a senhora idosa, a propria vovozinha adoentada, dona da patisserie abandonada, que €
surpreendida pelo vento frio enquanto dorme, e por ele € despertada, para o frescor vigoroso
do calor vermelho trazido pelas jovens mée e filha em suas capas com gorros e luvas, que pela
forma trazem a ingemudade da chapeuzinho vermelho, dos contos de fadas, e pela substancia
da cor, a malicia, do proprio lobo mau, colocando em relagdo o bem e o mal, uma discussdo
trazida para todas as a¢des e rea¢des promovidas pelas personagens em torno do chocolate

pelo chocolate em torno das personagens.

57 Como extraido do filme.




Figura 10 - A chegada de Vianne e Anouk a casa de Armande: simbologia pagi no inicio deuma construgiio mitica, baseada
nos poderes magicos do chocolate

Figura 11 - A porta aberta com a ajuda do vento e da voligio: inicio das transformagdes do chocolate na vila de Lansquenet
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A morada de Armande parece parada no tempo, assim como a propria vila.
Mas, apesar de permanecer no mesmo tempo-espago do vilarejo, essa paragem traz evidéncias
de ruptura, de desconexdo etologica, por exemplo, do arquétipo religioso estabelecido no
local, parece decorada com simbolos de um misticismo pagio®, ligado as forcas naturais.

O primeiro simbolo da relagdo com o pagdo nesta paragem, seria o proprio
vento, ¢ a sua intimidade em entrar e despertar Armande, trazendo consigo visitantes, ditando
a elas para onde ir e para onde levar seus conhecimentos; a ferradura, pregada na porta com a
abertura para cima, seria a segunda marca desse discurso mitico que envolve o chocolate. Na
cultura cigana, povo habitualmente errante como Vianne, a ferradura representa a atrag¢do das
energias positivas e da extrema boa sorte (Figura 10); o gato branco sobre a mesa, junto ao
pires branco de leite (e demais objetos da coloragdo na cena) seriam reiteragdes de
pacificidade e, talvez também da boa sorte, no contraponto do gato preto, simbolo da
discordia ¢ do azar. Nas tradigdes da bruxaria difundida na Europa, o gato em si € 0

acompanhante da bruxa, ¢ a bruxa ¢ um sujeito ligado ao natural, ¢ a liberdade que o envolve,

Figura 12 - Armande: simbolos do universo magico do qual o chocolate faz parte

63 ; - . . N . . . .
0 paganismo ndo seria meramente a crenga em muitos deuses, ou o nfo-batismo (no catolicismo ou no sistema

judaico-cristdo), como aponta o diciondrio, mas o culto ao mundo natural, as suas estagbes do ano e forgas da
natureza.
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pagd, portanto. Pela bruxaria, esse sujeito, a bruxa, ¢ colocado na condi¢do de sujeito-

transformador ndo s6 da sua propria, mas da realidade do mundo que a cerca. Por conta da
a¢do contratual entre Armande e Vianne, a vila seré transformada.

Talvez Armande tenha sido a primeira a despertar os sentidos para o devir
por meio dos feitos da nova vizinha. Ela dispomibiliza a patisserie e a casa anexa em locagdo
para a chocolateira, que apos as primeiras vistorias no local abandonado, Vianne comega a
modifica-lo, com a limpeza ¢ o desempacotamento de peg¢as impregnadas de detalhes maias,
um alhures que prenuncia visual e cognitivamente as origens do chocolate, instaladas na nova
localidade que o chocolate como sujeito assume vigorar, a partir de entdo. Entre esses objetos
emblematicos de uma tradi¢do antiga transladada para esse lugar assumido por um ator em

uma dada temporalidade, estio os quatro objetos abaixo apresentados, que atestam a presenga

originaria do chocolate na civiliza¢do ocidental. (Figuras 13, 14, 15 ¢ 16)

Figura 13 - Inspira¢io dos mosaicos mesoamericanos: a bricolagem entre og diferentes modos de zer de um sujeito-
transformador
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Figura 14 - Bebida cerimonial de cacau decorando o pote de barro: tempos anteriores a Montezuma

Figural5 - A roda divinatéria com inscrigdes e um homem junto ao cacaueiro: ajuda Vianne a descobrir misticamente qual o
chocolate ideal para cada pessoa
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Figura 16 - A urna que guarda as cinzas da mie de Vianne: a sina que 36 tem seu percurso de continuidade descontinuado com
a quebra da urna, pela filha de Vianne, Anouke, um sujeito de vontade que ao se libertar liberta a mie de ser comandada pelo
vento.

Apesar do carater passageiro que tem a estadia de Vianne (e sua filha) a
pequena aldeia, ndo existem demonstragdes de que se tratam de turistas no contato com

estrangeiros. Vianne parece transitar entre os opostos citados por Landowski em Presencas do

70y

Outro®, indo do “yiajante curioso’ , fazendo uso de estratégias de admissdo, tentando em

. ~ n” s . o . 71
um regime de ndo-auséncia, aproximar-se dos aldedes, observando-os como “o etndgrafo’”

de Landowski faria e, conhecendo suas necessidades e problemas, apontando solugdes,
participando da vida local. Porém, de todo modo, ela permanece segregada por sua propria

1?233

condi¢do de “passageiro reponsavel 7, 1sto €, em um regime de ndo-presenga, permanecendo

diferente dos demais sem jamais se disfargar com a “cor local .

% LANDOWSKI, E. Presencas do outro. Tr. Mary Amazonas Leite de Barros. S@io Paulo: Perspectiva, 2002.

.86
% Ibidem.
L Ibidem.
2 Ibidem.
2 Ibidem.
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Mesmo que Vianne ndo buscasse se distinguir do meio onde o vento do

norte a fez chegar, a propria natureza da missdo que ela assume, por seus modos de presenca,
faz com que ela seja tdo somente admitida pelos outros sujeitos da narrativa, jamais
assimilada. O que intensifica a sua capacidade transformadora, sempre confundida com a
capacidade transformadora do chocolate.

Com as manifestagdes de seguranga ou auto-controle que irrompem em
impulsos defensivos da crenga em seu proprio conhecimento de mundo, Vianne € a
estrangeira que ndo aceita ser modificada pelo meio, mas que pretende modifica-lo numa
construgdo estrutural apresentada com sutilezas, nas pequenas atitudes veementes indiciadas
por suas roupas coloridas, gestuais alegres e voluptuosos, expressos pelos modos de
relacionamento com a nova comunidade e com os estrangeiros, os Oufros, que ¢la atral para a
sua chocolataria.

As primeiras cargas de cacau chegam a esse novo reduto na Franga, pelas
maos de caminhoneiros negros, como cultivadores distantes do cacau, que sdo efusivamente
cumprimentados por Vianne, que age como se 0s conhecesse de longa data. Da mesma forma,
ela acolhe os ciganos que chegam pelas aguas do Rio Tannes, desvelando um novo acidente
em seu percurso narrativo programado, o encontro com o amor, que desprograma a sua
capacidade de ir com o vento a encontrar novos acidentes, ou acasos, de aventurar-se em
outras paragens.

Dentro de seu percurso narrativo de imprevisibilidade programada, Vianne
se expde, portanto, ao acaso, invariavelmente. Esta a¢do prediz que a chocolateira se mantera
disjunta de quaisquer certezas, fazendo dela uma mulher vinda de todos os lugares, errando
para outros tantos sem ter destino ou retorno a parte alguma.

O percurso narrativo de Vianne pode ter seus deslocamentos enfocados
segundo os regimes de sentido postulados por Eric Landowski. Transitando em primeira
instancia entre a a¢io dos ventos do norte ¢ a manipula¢io da vida local por meio do
chocolate. Levada a colocar em pratica o seu saber/querer/poder-fazer, ela por manipulac¢io
tipificada como tentagdo, sedugdo ou provoca¢do, utiliza os valores ou os poderes do
chocolate na sua performance; e tambeém transforma o seu objeto em um sujeito competente

ou atualizado, capaz de modificar outros sujeitos.
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O regime de manipulagdo se evidencia, por exemplo, quando Vianne tenta

as personagens, que entram na chocolataria, a encontrar seu chocolate i1deal com a roda
divinatoria, sabendo que com isso algo que se caracteriza como um problema na existéncia
desse sujeito a ser transformado, se re-configurara mais harmonicamente com o que Vianne ¢
seu chocolate concluem ser melhor, mais euforico, positivo; quando seduz as personagens a
adentrarem a loja, oferecendo uma prova de chocolate; ou ainda, por provocag¢do, contraria as
tradi¢des e a f€ local, expondo o chocolate em uma vitrine chamativa, tanto pela eroticidade
quanto pelo incentivo a gula, fazendo com que muitos se corrompam, refazendo seus

paradigmas.

Figura 17 - A perturbagiio do chocolate: o contato que transforma paradigmas

Entre as a¢les das sequéncias narrativas de Vianne para a instala¢do do
chocolate como habito de consumo dos moradores da vila, esta, portanto, a manipulagdo deste
destinador com seu saber/querer/poder-fazer chocolate, transformador de sua produg¢do numa
especie de remeédio para os males da populagdo local, revertendo euforicamente questdes de
saude, sociabilidade e sentimentalidade de acordo com sua percepgdo dos simulacros
experimentados pelos diversos sujeitos em seus percursos narrativos particulares, coloca que
por ajustamento promove o encontro sensivel entre o chocolate e o sujeitos disforicos em suas

intimidades que, em ato, transformam seus estados de alma.
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Na narrativa, o chocolate vai sendo mostrado enquanto objeto de valor por

causa de seu poder incontestavel de sujeito transformador, que modifica ndo somente as
narrativas individuais, mas todas as narrativas implicadas no contexto da aldeia, que passa de
um ser oprimida, preconceituosa e hostil para um ser festiva, aberta as novas propostas e
amigavel.

Nos simulacros individuais dos sujeitos que circundam Vianne € o seu
chocolate, as narrativas apresentam as transformag¢des como a cura da depressdo, o despertar
do desejo de amantes adormecidos, a conferéncia de coragem, conforto para o enfermo
desenganado e abrandamento do anti-sujeito que, na figura do conde mantenedor da tradi¢éo,
antagoniza-se com o sujeito de transformagdo que € Vianne, até ter contato direto com o
chocolate e com todos os seus arquétipos que o levam ao baixo, ao mundano, fugindo do
classismo imposto pelo anti-sujeito, até entio.

Em um acesso de flria, o conde destrdi (figuras 17, 18 ¢ 19) a vitrine da
chocolataria devorando-a, para remontar a luxuria, a idolatria, a feiticaria, a gula ¢ a
embriaguez como papeis tematicos para o chocolate, numa tortura do prazer imoral sentido no
corpo contra a vontade da mente. Ndo mais em oposi¢io a ela, mas ja como um subcontrario,
um ponto de passagem para o devir do acidente.

Junto a construgdo valorativa da personagem Vianne Rocher, se constroi
também os valores do chocolate que repetidamente se podera observar em outros textos.

Pode-se notar a partir de CHOCOLAT que os valores do chocolate Maya, da narrativa, t€m a

Figura 18 - Prazer ou torfura: o chocolate tentador
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sua significagio embasada nmum contexto socio-histérico que remonta os primordios da

historia do chocolate.

Figura 19 - O chocolate sem juizo: ausénda de julgamentos

As necessidades apresentadas pelo contexto social do momento e do local
onde a narrativa se posiciona e a situagdo comunicativa, que expressa emogdes, faz-saber
sobre o chocolate, faz-crer nas capacidades magicas do chocolate, fazendo-fazer e fazendo-
sentir com o chocolate e por causa dele.

Os sujeitos em contato com o produto transformam suas voligdes e passam a
querer viver e reviver por essa capacidade de fazer contagiante que o chocolate ocasiona. Na
construgdo do filme, pode-se dizer que tematicamente o chocolate € transgressor, perturbador,
transformador, malicioso, operando sempre com ingenuidade e astlicia, mantendo-se em
movimento, com o vigor, o calor € o frescor de uma eterna jovialidade.

Dessa tematica, resulta a sua figuratividade, por onde se observa o chocolate
como um sujeito divino, magico, sagrado, efusivo, impetuoso, sensual, alegre, voluptuoso,
curativo ou salutar. Segundo analise de Ana Claudia de Oliveira, “€ esse tipo de concretizagio
figurativa do papel tematico que competencializa o chocolate e a sua performance no nivel da

sintaxe narrativa, produtora de uma seméantica narrativa, tanto em termos da teoria das
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modalidades de Greimas em Du Sens, quanto das modulagdes de Landowski™’*

, em Passion
sans nom. Pois, nas modalidades de Greimas, temos os valores virtualizantes, o querer ¢ 0
dever, potencializando a agdo do sujeito, o saber ¢ 0 poder, atualizando o sujeito actancial,
permitindo que ele leve a diante a sua performance, e os valores realizantes, tendo o fazer e 0
ser, tanto na transformac¢io de estados de alma dos sujeitos quanto na transferéncia de
objetos-valor entre eles. E nas modulagdes de Landowski, quando o objeto deixa de ser um
mero objeto tesoriavel para ganhar sentido diante de um sujeito pela sua dimensio plastica e
figurativa, modulado, portanto, pelos modos de apreensido e de presenga do sujeito do € no
mundo natural.

O chocolate envolve-se em questdes humanas para definir qual serda a
conduta a partir dele. Reune, assim, qualidades de deus e de demdnio, do alto e do baixo, ele €
alma e corpo, uma dualidade que faz sua existéncia ser, acima de tudo, passional.

No 1inicio da narrativa de Chocolat o chocolate € posto como o inimigo, um
immmigo carismatico, desejado reconditamente por todos. Conjunto ao chocolate favorito, o
sujeito transforma seu estado d’alma em tudo que o chocolate € ou possui como caracteristica
de ser. Como no canibalismo, entdo, quando o cambal devora o imimigo para aproximar-se
dele, numa predagdo incorporante para trazer as qualidades desse individuo a si, também no
consumo do chocolate se busca essa aproximagdo conciliatoria dos avessos. Mas, como um
conhecido que se aprende a gostar do seu gosto, o fazendo-o ser sorvido a conta gotas como
uma “escapatdria”’ em que o sujeito o ingere para regular-se em termos de satde do corpo e
da alma (humor e estado de espirito), aprendendo como e quando usar o chocolate para
manter-se no estado desejado.

Ao final dessa narrativa, o chocolate vence as suas 1mmizades,
transformando todo mal em bem, por suas possibilidades de fruigdo. Ele faz todos os Qutros
serem mais parecidos consigo (ou com Vianne) que, até entdo, estava de fora, mas que, no
habito da sensibilizagdo por meio de sua degustagdo, passa a integrar, sem modificar-se, mas
reformulando a ética e a estética do vilarejo. Nessa reformulagio, como escreve Ana Claudia

de Oliveira, “as qualidades sensiveis daquilo que atinge o sujeito tém a forga de adentrar a sua

™ Prefacio de Ana Claudia de Oliveira ao livro: Semictica e Antropologia, ao livro de Tereza Ramalho.
> GREIMAS, A. J. Tr. Ana Claudia de Oliveira. Da imperfeicdo. Sio Paulo: Hacker Editores, 2002,
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pele, repercutir por sua carne e, de suas visceras, provocar, em toda extensdo de seu corpo,

. ~ . . . . 76
manifesta¢des sensiveis na medida em que esse as sente, sentindo o seu sentido. ™

3.3. Arte comestivel: devocio devoradora

A estética transformada em estesia nas praticas ordindrias
como € o ato de alimentar-se, nos aproxima do mundo, dos seres, das coisas, dos
produtos que se pdem no interagir do sujeito com os seus sentidos, fazendo-o sentir
os sentidos que o incitam a prova-los. Provando o sentido, o sujeito prova a si
mesmo, o que ¢ uma promessa de sua degustagdo social’’.

Ana Claudia de Oliveira

Em busca das relagdes timicas ocorridas no contato dos sujeitos
modalizados pelo saber e o poder fazer ser/ crer e sentir do chocolateiro, pelo querer e o
saber ser e sentir do degustador ¢ pelo poder e o fazer ser e sentir do chocolate, observa-se
também grandes eventos, onde a cultura chocolateira € o mote principal, como se vé no Saldo
do Chocolate” e na Eurochocolate™. Nesses eventos, os sentimentos que envolvem a
chocolataria tanto sdo construidos a distincia, numa espécie de adorag¢do ao sagrado, quanto
na proximidade da profana¢do mais mundana, o ato da devoragéo.

Por meio de imagens coletadas na Internet, o que se observa ¢ a
reconstrugdo dos sentimentos provocados pelo chocolate a cada novo todo de sentido. Uma
aura trabalhada comercialmente em seu entorno, numa ag¢do publicitiria promovida pelos
destinadores econdmicos do chocolate, uma destinagdo proveniente do cacau commodity, na
sociedade capitalista de consumo em que se vé uma transformagdo dos efeitos do chocolate
mercantilizados por suas capacidades tacitas de prazer intraceptivo.

Como se fosse possivel a todos sentirem da mesma forma, alcangando as

mesmas sensagdes ou paixdes, as a¢des de marketing seguem tentando equalizar os sujeitos

S OLIVEIRA, A. C. Sabor de sabor plo de acticar, & huz da semidtica. XII COMPOS: Recife/PE, 2003.
<www.compos.org.br> acessado em 22 de maio 2009

7 Idem.

78 galon Du Chocolat: um evento etinerante entre as cidades de Paris, Nova York, Moscou, Téquio, Beijin de
outubro a dezembro, também anualmente, onde designers e confeiteiros trabalham juntos na confecgéo de trajes,
entre outros entretenimentos. - www.salonduchocolat.fr

" Burochocolate: festival que ocorre em Perugia — cidade da regifio da Umbria na Italia — todo ano em outubro. -
www. eurochocolate. com
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desiguais, por natureza, reconstruindo visualmente o que as palavras tentam expressar, sem

grande éxito.

Com tematiza¢des bastante explicitas, vé-se, por exemplo, nos vestidos
apresentados no Salon Du Chocolat a remontagem desses efeitos de sentido passionais, re-
criados por estilistas e confeiteiros. O chocolate mantém seus efeitos sacros, causando
admirag¢ao, respeito e obediéncia, mas tambeém provoca desejo. Um desejo, talvez nao de ser
a modelo que veste a bela criagdo, como acontece nos desfiles de moda, que vendem um ideal
de ser, mas um desejo de sentir o chocolate no contato, no convivio, ouno dominio.

Nesses eventos, as produgdes devem ser admiradas e cultuadas como obras
de arte, distantes, unicas ¢ belas. E devem promover uma ruptura cambalesca nesse
processamento da arte, quando o cultuador, por meio do chocolate, torna-se artista,
complementando a obra, no ato da degustagio, fechando um ciclo que inicia com sentimentos
do querer, virtualizantes, ou do saber e do poder, atualizantes, findando com sentimentos de

fazer ser (e sentir), realizantes®.

Fi 20-5 alidade e ...
%0 ver: Modalidade — Dic. Semiética, p. 314 - 316 gur cnstat ¢
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O erotismo, esse estado de paixdo amorosa, sempre esteve presente no

chocolate. Trabalhado detalhadamente ou como um detalhe dentro de um sistema de cores e
formas que influencia essa leitura, o chocolate beira um estado de excita¢do sexual,
reforgando o mito de ser um alimento afrodisiaco. No primeiro visual (figura 20) o chocolate
aparece apoiado na sensualidade da bailarina de flamenco, de origem sul - espanhola, mais
precisamente andaluz, esse género de musica ¢ danga, proveniente da mescla cultural de
mouros, judeus e ciganos, foca toda a sua razdo de ser na passionalidade de sentimentos
extremados, que colocam o sujeito no limite de suas paixdes, que viao da volipia ao
desespero.

O segundo modelo (ainda na figura 20), traz o chocolate como detalhe no
cromatico motivacional da paixdo carnal, o vermelho. O véu de tule na saia e a flor nos
cabelos podem ser compreendidos como elementos complementares ao estado de alma do
apaixonado.

Na imagem subsequente (figura 21), observa-se duas modelos onde tem-se

Figura 21 - ... volpia com ingenuidade: o erotismo sempre presente no chocolate
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mais que o tema, a figura feminina evidénciada. As modelos insinuam com bastante

delicadeza suas formas com o auxilio do chocolate. Os corpos marcados transformam a
aparéncia de identifica¢do do género feminino em uma mostra de sensualismo, que apesar da
naturalidade e da descontrag¢do, denotam o sexualmente atraente, o sexualmente sugestivo,
estimulante ou erotizado.

Da mesma maneira que se cré nas propriedades afrodisiacas do chocolate, se
cré por consequéncia nos seus poderes misticos, que entdo por magica, seduzem o individuo,
colocando-o em situagdo mais eufdrica, como a pogio (o chocolate de Montezuma ou a
bebida ritualistica maia) que permite a um homem andar por um longo periodo sem se
alimentar ou enfrentar um harém apds o seu consumo. Trata-se da condigdo de poder
ultrapassar seus proprios limites, da condig¢do do super-humano ou dos seres miticos.

Nos modelos da figura 22, o chocolate na roupa remonta essa postura
mistica. Poderosos entio seriam seus re-criadores, os chocolateiros, verdadeiros bruxos, com
maos de fadas, dotados de um dom natural (ou extranatural), que seduzem e estonteiam seus
degustadores. Nas quatro figuras vé-se essas formas que condicionariam a proveniencia dessa
magia. Encantados seriam os seduzidos por todas essas possibilidades de conjungdio com a

felicidade, com a alegria e com a liberdade de transformar a propria realidade.

Figura 22 - O universo magico: representaciio das propriedades misticas do chocolate
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Nos dois primeiros modelos da figura 22 nota-se a figura da bruxa, uma de

capuz ¢ cajado, a outra segurando a varinha de conddo. Abaixo (figura 23), dois seres
elementais, essenciais, um talvez representando as forgas naturais, rememorando a vida paga

das florestas, a tltima, trazendo uma fada, um ser elemental mitolégico.

Figura 23 — Universo migico: seres elementais do paganismo presente no chocolate

Uma outra sugestdo da conjungido ao estado de felicidade ou de alegria seria
a comunicag¢dao do ludico. Na figura 24, os estilistas e confeiteiros recriaram as visualidades
da ingemudade e da inocéncia, colocando em pratica a bem-aventuranga contagiante e
divertida do chocolate. Essa gldoria gentil e doce do convivio com a brincadeira, expressa
aquilo que se faz por gosto, sem necessidades, dores, ou tensdes. A expressdo das figuras
remontam a festividade brincalhona e despreocupada desse gosto que pode ser experienciado
por sujeitos de todas as 1dades.

Coragdes, baldes cor de chocolate, bombons dando volume as saias e
vestidos, tecidos bordados com borboletas, pernas de saracura, bailados, buffes, crianga

sorrindo, adulto fantasiado, brincando de ser crianga. Toda essa inspiragdo de puerilidade €
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retomada no desfile de modelos que trazem a realeza. E o chocolate sempre esteve

relacionado a ela.

Figura24 - A alegria ladica: chocolate motivando a felicidade

O real e o nobre exibem-se em todos os modelos da figura 25, com suas
cabegas coroadas ¢ com sua pompa opulenta e um tanto esnobe. O primeiro modelo traz na
coroa a forma do rei sol, presenga tarimbada nas ensolaradas terras tropicais onde os
cacaueiros sio cultivados. O sol também aparece nas cores € nos raios da coroa do quarto
modelo, recoberto de bombons. O segundo modelo da figura 25 traz uma representa¢do mais
burguesa do chocolate, do qual se tira uma referéncia do universo das fartas situag¢des sociais,

do economicamente confortavel, meio do qual o chocolate fino faz parte. Das formas sinuosas
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Figura 25 - Nobreza: o chocolate digno de respeito disposto 4 luxtria da devoragio
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grandiosas, das cores densas, carregadas de marrom profundo, se tira sustentagio para essa
aparéncia. Ja o terceiro modelo glamoriza esses privilégios, traz uma nobreza sutilizada pelo
branco, pelos recortes e camadas nas intmeras saias leves do vestido.

Nessa possibilidade estética e estésica de fazer ser e fazer sentir, o desfile

que propicia a degusta¢do com os olhos nas roupas de chocolate ¢ uma parte do evento que

envolve os degustadores em uma
séric  de motivagdes valorativas
promovidas pelas principals marcas

da chocolataria fina do mundo,
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sempre na intengdo da fungdo mitica
do chocolate produzido como arte.
Na Eurochocolate
também  se observam  essas
caracteristicas artisticas envolvendo

o umverso chocolateiro, mas, em

uma construgdo de valor que leva o

desejo do degustador para as ruas, de Figura 26 - Escultor numa via de Perugia durante a Eurochocolate 2008
maneira mais pratica que mitica, numa relagdo que envolve as importantes fabricas locais e
mundiais, artistas plasticos, hospedarias especializadas na chocolataria e roteiros de consumo
para os diversos visitantes da feira.

Com a construgdo auratica de uma cidade que respira chocolate, o ganho do
valor emocional vem na experimenta¢do variada e descontinua levada a continmdade da
vivéncia, do contato que contagia ¢ leva ao habitual.

7 A B

'

Figura 27 — Multidio experimentada pelo chocolate: vivéncia e contato com o chocolate ao alcance das méos na Eurochocolate
2008
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Enquanto a proposta do Salon Du Chocolat parece ser um convite para a

festa de colocar o sensorial e o sensivel na experiéncia do ser e do sentir os valores
impregnados no chocolate, onde o visitante permanece obstinado a se manter conjunto a ele,
fazendo qualquer coisa para 1sso, a cidade de Perugia, com a Eurochocolate, parece ser a
propria festa dessa comjungido, levando o ser chocolate a experi€éncia humana, colocando o
sujeito do querer-ser ¢ do querer-sentir em contato permanente com o chocolate sujeito de
fazer (ser e sentir) e objeto de valor, passando entdo para a realiza¢do dessa voligdo, mesmo
que o chocolate tenha aura de obra de arte, mesmo que ele seja deifica¢do, mesmo que ele seja
magia, alegria, amor ou desejo.

Nessas sensac¢des, da cosa mentale, o chocolate ganha a oportumdade de
sair do seu templo mitico para se tornar parte de um cotidiano menos glamorizado, e por 1sso,
mais possivel, mais palpavel. Uma repeticio do que os italianos ajudaram a fazer ainda no

inicio da historia do chocolate: a sua democratizagdao, sem perder a esséncia do objeto.

3.4. Chocolate na pele

As determinag¢des socioculturais do chocolate colocam o corpo em contato
com as euforias ou disforias geradas por ele. Obviamente, os planejamentos de uma
chocolataria fina visam as euforias de sua produgdo, porém, entre o habito (maneiras de ser

adquiridas) e a constituigdo (maneiras
de ser inatas) que formulam o gosto,
existem uma série de pormenores que
apaixonam o degustador, tensiva ou
relaxadamente.
Para falar sobre as
. paixdes tensivas promovidas pelo
chocolate temos que observar o
ambiente sociocultural onde ele se

desenrola. O chocolate fino nio invade

4

os grandes mercados, ele ¢
Figura 28 - Imagem publicada no Corriere della Sera: o banho de chocolate,
a experimentaciio mutua de dois sujeitos na Furochocolate (2008)
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exclusivista, ou seja, ele se faz permitido a poucos, excluindo uma grande variedade de

pessoas, gente indisponivel proprioceptivamente, por exemplo, aos seus amargos marcantes,
as suas inteng¢des aromaticas, aos seus metodos de consumo, a sua qualidade produtiva,
definidora de seu prego; a indisponibilidade intero e exteroceptiva ocorrem entdo num choque
inequivoco entre aquilo que sempre se foi e aquilo que se passa a ser com o consumo do
chocolate.

O umverso chocolateiro tende a deslocar os sujeitos para uma visdo de
mundo basecada na acuidade das sutilezas e no valor delas, e sendo isso inaceitavel para
muitos, essa cultura precisa sensibilizar antes de pensar em qualquer euforia. Para tanto, um
simulacro € criado, e 0s sujeitos devem estar disponiveis as suas trocas actanciais e, por
conseguinte, ao alcance das sensa¢des que foram convocadas em cada receita.

Nio se trata propriamente de sentir o gosto do chocolate e de satisfazer-se
com ele, mas de compactuar com o rito de consumi-lo, respeitando suas normas e criterios de
programagcao, compreendendo todo o seu processo de desenvolvimento, numa contribuigdo da
conclusdo €tica e estética em um contexto sociocultural que interfere sensacionalmente nos
sujeitos.

Esse sensacionismo®! evocado carrega o sujeito para intmeras disposi¢des
de timia relaxada ou tensiva, onde as relaxadas, ja comentadas anteriormente, acontecem
principalmente no ambito individual, a interoceptividade, isto €, de maneira abstrata, portanto
interiorizada nos modos de sentir do degustador; enquanto as tensivas, principalmente ao
social, a exteroceptividade, ou seja, ativadas por estimulos externos, de modo figurativo.
Pode-se dizer com isso que em reclusdo dispde-se mais a0 prazer que em exXposi¢io.

Dessa maneira, vé-se que ¢ no consumo social do chocolate, onde a mise en
scéne da pratica da degustagdo denuncia o conhecimento adquirido, que se € capaz de gerar
emog¢des ou sentimentos como a timidez (relacionada ao ndo-saber-ser dentro dessa
sociedade), a inveja (o saber-ndo-poder-ser no sentido de pertencimento a essa sociedade) e o
ciume (ndo-saber-poder-ser ou fazer parte desse grupo de pertencimento).

Mas, além das querelas dessa moralizagdo da degustagdo chocolateira esta a
sensibiliza¢do, que € mais permissiva, tornando, em ato, mais forte a voli¢do dos sujeitos de

se fazerem umdos uns aos outros numa perfeita comunhdo de bens estésicos e etoldgicos,

81 s . N
Hibito ou costume de produzir sensagdes.
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onde ha mais ganhos em apaixonar-se tensivamente do que munca correr o risco do contato

com o prazer de ser e de sentir um chocolate apaixonante.

Talvez seja por 1sso que os produtos para o corpo, rosto e cabelos, com
cheiro e propriedades do chocolate tornem-se tio famosos entre as mulheres. Ser apaixonante
¢ 0 que interessa no umverso primitivo feminino, tornar-se apaixonante pelas intimeras
qualidades do chocolate na propria pele seria entio a ancoragem da alma de sujeito que tem
no corpo um simulacro do chocolate, produzindo efeitos de sentido dessa referéncia de paixido

que o chocolate €.
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4. PRAZER OU TORTURA: DISCURSOS DO CHOCOLATE NA
CONQUISTA DO GOSTO

Se alguém ouve ou 18 um texto com fungiio utilitaria, ndo se importa com o
plano da expressdo. Ao contréario, atravessa-o e vai diretamente ao contetido, para
entender na informagio. No texto com fungfio estética, a expressio ganha relevincia,
pois o escritor procura nfio apenas dizer o mundo, mas o modo como se diz. Como o
poeta recria o contetido na expressio, a articulagdo entre os dois planos contribui
para a significagiio global do texto. A compreenséo de um texto com fung#o estética

exige que se entenda nfo somente o contelido, mas também o significado dos

elementos da expressio.*

J. L. Fiorin

4.1. A busca pelo préprio prazer

Como analisa Algirdas Julien Greimas sobre o valor de uma sopa ao pesto®,
o valor de um objeto nio esta na satisfagdio de uma necessidade. Tanto no caso do chocolate,
quanto da sopa, o valor investido esta também na sensagdo gustativa eufdrica do gosto, que
respeita todo um codigo gustativo previamente planejado e almejado. E além dele um valor
dentre as relagdes sociais, que subjetivam o utilitarismo das coisas.

Nio obstante, quando o degustador, na posi¢do de um sujeito destinador e
ndo ainda destinatario, assume apos experiéncia pessoal que o gosto de uma determinada
barra ¢ o gosto que o deleita, ele determina uma produgdo desta receita de chocolate baseada
na expectativa da recorréncia da experiéncia no consumo do produto.

Como num circulo vicioso, o degustador provou e aprovou uma criagio do
universo chocolateiro e, por desejar nova prova sancionada positivamente, destina a produgio
de uma barra i1déntica que o satisfara novamente como degustador, ou seja, como destinatario
de um chocolate, que da mesma maneira sera provado e sancionado por outros consumidores.

No percurso narrativo do degustador de chocolate, inicialmente bascado no
regime de jungdo, ele, o degustador, em sua disjun¢gdo com seu objeto de valor, é um dos
sujeitos destinadores do processo gerativo de um chocolate. Por sua intencionalidade, esse

degustador determina que o chocolateiro faga outras barras com as especificagdes desejadas,

82 FIORIN, J. L. Em busca do sentido: Estudos discursivos. Séo Paulo: Contexto, 2008, p.22-23
" ver: GREIMAS, A. J. A sopaao “piston”. Tradugio de E. Lopes Modesto.
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ou seja, especificagdes por ele mesmo sancionadas positivamente. Compactuando com o

gosto do chocolateiro esse degustador torna-se um degustador ideal.

Nestas provas em que sujeitos e objetos se relacionam no cambio de valores,
¢ possivel notar também uma outra relagio entre o chocolate e seu sujeito apreciador volitivo..
Uma relagdo de unido em que ambos estdo em ato de desgustagao. Pois o chocolate torna-se
um sujeito actante de todas as qualidades a ele investidas em sua produgdo. Qualidades
transformadoras que fazem dele um sujeito competente ¢ o colocam em uma possibilidade
dialogica com o sujeito de vontade, o degustador, onde ambos preservam-se em seus modos

de presenga ao estarem unidos numa integragéo sinestésica no contato corpo a corpo.

Esta interag¢do articulada funciona nido somente para as barras que serdo
analisadas a seguir. Mas ela ¢ o modo de expressio do chocolate em seus contatos ¢

interagdes.

4.2. Sensacoes em barra - O doce amargo de um chocolate

Na defini¢do do chocolate puro, t€m-se as seguintes classifica¢des: Grand
Cru, Brut, Extra-Amer, Amer, Doux-Amer, Demi-Doux, Doux e Couverture®. Todas essas
possibilidades de sabor estdo voltadas para a questio do amargor mais ou menos doce, em
explora¢des em que o sabor amargo sobrepuje ou seja sobrepujado pelo doce, e vice-versa.
Nio introduzindo, aqui, a questdo dos aromas favorecidos pelas diferentes plantagdes e
plantas de cacau, evidenciados pelas intensidades sapidas.

Nesta relagdo de predominancias, os sabores doce ¢ amargo estabelecem
uma relagdio de convivéncia, numa articulagdio sem anulagdes, estabelecendo
sintagmaticamente, uma relagdo de sabor do tipo e ... e, graus entre amargo ¢ doce.

Estabelece-se o sabor pelas variagdes aspectuais, ou seja, neste caso,
varia¢Oes de sensag¢Oes gustativas apreendidas numa dada temporalizagdo no processo de
sentir do sujeito. Esta temporalizagdo poderia alcangar numa degustagdo o amargo/amargo, o

amargo/doce, o doce/amargo e o doce/doce, trazendo a boca uma sensagio, que poderia ser

5 COADY, Chantal. Les meulleurs chocolats & chocolatiers. Traduction : Denis-Armand Canal. Editions
Hermé : Paris. 1995,
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percebida como um amargor durativo, um amargor cortante ou incoativo, um doce

interrompido ou imperfectivizado por um amargor seco ou terminativo. Aparentemente
percepgdes de intensidades gustativas nunca perfectivas ou acabadas.

Com estas variagOes aspectuais encontram-se todos os sabores reconhecidos
no ocidente, e além deles as multiplas figuratividades trazidas pelos comnoisseurs, que
buscam definir com as sinestesias das muitas possibilidades gustativas do chocolate. Desta
forma, nas classificagdes do chocolate puro, reconhece-se a presenga de quatro dos cinco
sabores existentes: doce, amargo, salgado e azedo. Em correlagio aos sabores doce e amargo,
nota-se todos os outros sabores oferecendo ao paladar diferentes categorias de significagio,
que nos remeteriam a relagdes de efeitos passionais ocasionando prazeres e torturas gustativas
que trazem a fruigdo na degusta¢do dessas formulag¢des. Nos prazeres ¢ nas torturas dadas
pelo gustativo, encontram-se as sensa¢des relaxadas e as sensagdes tensas para cada um dos
sabores sentidos.

No chocolate, se a percep¢do der uma combinatéria de doce e amargo,
poder-se-ia pensar no doce ocupando uma posi¢io semantica de alegria, pacificidade e
puerilidade, de paixdes que elevam o degustador a um estado de alma positivo e realizado;
enquanto o amargo, o joga para baixo, numa relagdo de densidade, austeridade e seriedade,
beirando a rudeza das paixdes malevolentes que evocam a tristeza e a frustragio.

Na combinatoria dos amargos/doces com toques salgados se organizaria as
ordens sensoriais para o aproveitamento dos aromas e outras disposi¢des gustativas que
viessem a seguir, além de tornar complexos os sabores de uma receita que combina
antagonismos gustativos fundamentais em complementaridade ou, como desenvolvido por
Ana Claudia de Oliveira®, em coalescéncia sensorial, quando “ha uma multissensorialidade
conexa em cadela que opera em relagdo de coordenacdo aditiva por complementaridade”,
talvez também por adversidade e interatividade.

Na combinatéria perceptiva dos amargos/doces ¢ o azedo, observa-se para o
azedo diferenciag¢des verbalizadas pelos comnoisseurs. Dessa forma, a semantica do doce,

sobrepujando o amargo, estabelece uma relagdo de brandura, suavidade e delicadeza com seu

® OLIVEIRA, A. C. A plastica sensivel da expressdo sincrética e enunciacdo global. In: “Linguagens na
comunicacgio: Desenvolvimentos de semiética sincrética”. Estacfio das Letras e Cores: Sdo Paulo, 2009. p.102
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degustador, quase o acariciando gustativamente, enquanto o acre conota-se mordaz, bruto,

rigoroso; o azedo dolorido, dificil; e o adstringente, rispido, rascante, maledicente.

Dessa forma ficaria evidenciado que os doces sdo mais facilmente
assimilados pelos degustadores que as outras proposi¢des gustativas, nos permitindo pensar
que para a degustagdo valorativa desse tipo de chocolate, que traz complexidade a degustagio,
¢ necessario o habito do consumo, a repeti¢do do disponibilizar-se a sentir aspectualidades ¢
varia¢des. Porque o gosto doce sozinho no chocolate ndo pluralizaria aromas, traz o tedio,
como ¢ o caso dos chocolates de massa, monotonamente doces e gordurosos.

No estudo deste objeto, o doce e o amargo deve estar em relagdo a tantos
sabores e aromas quanto for possivel, colocando todos os sujeitos do gosto planejado (pelo
mestre chocolateiro), cultivado (no chocolate/ pela repeti¢gdo do degustador) apreendido (pelo
degustador) no risco de se mobilizarem mais em dire¢do ao outro, percebendo e desejando
suas paixdes, seus sentimentos, provocadores de outras paixdes, sentimentos em si Mesmos.

A partir dai todas as sinestesias suscitadas serdo criadas com base nas
sensa¢Oes aromaticas provocadas pela forma de presenga do chocolate diante dos olhos,
ouvidos e narinas; da forma como ele dissolve no calor da cavidade bucal, como ele se quebra
na mastigacdo delicada e antes dela, nas maos, junto aos ouvidos. Assim teriamos citagdes de
gostos adentrando na problematica da categorizacio cultural, como dito por Floch®, num
terreno fertilizado pelas apreensdes, cultivos e comunicag¢des de cada sujeito degustador,
podendo-se falar sobre caracteristicas aromatico-sapidas do tostado, do frutado, do floral, do
vegetal, do temperado, do acastanhado, e de caracteristicas de sabores e aromas de coisas ¢
lugares nido relacionados a alimentagdo, numa formulagio 1éxica tdo personalizada que pode
vir a mistrurar algumas palavras de origem inglesa, por exemplo, para complementar idéias,
tais como: “sabor de chocolate s/ightly (levemente) amargo™ ou “sabor de cacau accented
(acentuado) - para acidez agressiva”, tratando do aspecto da experimentagao.

Na degustagdo de um chocolate devemos ter em mente os caminhos
sensorials que constituem o gosto. Traduzindo, Chloé Doutre-Roussel diz que “se vocé nota o

agucar, se ele perturba vocé mesmo que sutilmente, entdo ele esta em demasia na barra.

% FLOCH, Jean-Marie. Dicrio de um bebedor de Cerve 2jar. In: “O gosto da gente, o gosto das coisas™. Educ: Séo
Paulo. 1997. p. 206
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Aguicar em excesso € usado para disfar¢ar a baixa qualidade ou o gosto que nio € interessante

sentir nas améndoas de cacau, encobrindo os sabores queimado, metalico, ou mofado™.

Evidenciados, o acre e o adstringente, sdo sensa¢des gustativas muitas vezes
confundidas com amargor. O adstringente pode demonstrar baixa qualidade no chocolate. E €
preciso fazer uma diferenciagio entre o acre ou azedo ¢ o acido: A acidez seria uma sensagao
muito intensa, enquanto o azedo faz a lingua curvar-se por antecipag¢dao a sensa¢ao. Um bom
teste para essa compreensdo, € observar alguém chupando um liméo (sem sal ou aguicar).

O amargo pode aparecer unico com diversas qualidades aromaticas em uma
barra, mas também podera ser o prentincio ou o final de um outro sabor. Por exemplo, o
amargo pode comegar doce ¢ terminar dando uma indicagdo de salgado.

O salgado € um dos primeiros sabores a serem notados. Pode ser encontrado
em bombons com castanhas, praliné, ¢ em algumas barras de chocolatarias bastante
conhecidas. Um reconhecido revelador de sabores na culinaria, também no chocolate, o sal
tem a fung¢do de revelar aromas das améndoas ou das castanhas, por exemplo, em uma

composi¢ao misturada.

Familia
Aromatica

Figura 29 - A roda da degustagiio: uma sugestio de relagdes sinestésicas para o desenvolvimento de um vocabulario proprio,
baseada na fasting wheel apresentada em The Chocolate Connoisseur
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Com a roda da degustagiio®, baseada no léxico utilizado pelos degustadores

de vinho, € possivel encontrar palavras para descrever os aromas e sensagdes gustativas, além
dos sabores oferecidos no chocolate. A intengdo ¢ estimular o degustador ao desenvolvimento
de um léxico proprio, de onde ele consiga estabelecer conexdes entre a sensagio estésica
gustativa, portanto, de aroma e sabor, ¢ a sinestesia, ou seja, uma relagdo estabelecida
espontaneamente entre coisas ligadas pelo parecer, pela expressao, podendo variar de acordo
com os sujeitos e seus conhecimentos do mundo natural.

Analisando, sensorialmente, tabletes Grands Crus, para estudo desses
aromas e sabores programados, inicia-se pela alcunha Grand Cru, que assim como para 0s
vinhos, também no universo chocolateiro designa a exceléncia, o apuro no preparo € na
sele¢do da matéria prima, o primeiro passo para a san¢ao positiva dos sujeitos deste sabor.
Lembrando sempre que ndo existem erros nesse caminho gustativo. Cada um, ao seu modo,
encontrara um jeito de expressar sua interoceptividade.

A luz de Eric Landowski sobre a construgiio de uma semidtica do gosto, o
gosto do chocolateiro em fazer este chocolate ¢ o gosto do fazer bem-feito, da maneira como
deve ser feito para que o produto final seja caracterizado como um grand cru, acarretando
todos os significados da alcunha. Este gosto esta intrinsecamente relacionado com o prazer a
ser proporcionado ao consumidor-destinatario. O chocolatier, deste modo, em sua
programacao, transforma por competéncia o cacau e o aguicar em uma barra de chocolate
repleta de valores, por meio de sua performance. A partir desta transformag¢do de um novo
estado de coisas € que o degustador tera entdo a oportunidade de fruir, ou seja, de gozar de
maneira subjetal do chocolate, levando em consideragdo os pormenores de sua composi¢ao

gustativa.

4.2.1. Valrhona: Trés constitui¢des gustativas

A mesa de degustagio da Valthona, por exemplo, ¢ apresentado um
corriquelro e pequeno dégradeé de intensidades de amargor baseado na porcentagem de cacaus
de terroir. Para a obtengio desse dégradé a Valrhona inclui o Guanaja (70%), o Caraibe
(66%), o Manjari (64%) ¢ o Jivara Lactée (40%). Desprezaremos este ultimo por ser uma

composi¢do de chocolate ao leite, portanto, misturado, mantendo nossa analise sobre os

7 Apresento uma versio para a fasting wheel apresentada por Roussel em The Chocolate Connoisseur. p.87
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discursos do chocolate puro, descontando a emulsifica¢do, em geral, lecitina de soja, e o

agucar.

A degustagio acontece de forma crescente, do chocolate mais suave em
termos de concentragio de cacau para o mais agressivo. O Manjari, entdo, o primeiro do trio,
¢ um puro Madagascar, o que significa que ele € o representante mais impressionante do solo
onde suas améndoas foram colhidas. Esse “Grand Cru de Terroir” ndo tem o tipo de planta
de que ¢ proveniente denunciado por seu criador, porém a julgar por sua regido de
procedéncia, € possivel que seja o produto de um cacau tipo Forasteiro, com suas principais
caracteristicas aromaticas explicitadas como acida, acarretando um evidente aroma de frutas
vermelhas em seu buqué e em seu paladar. Nio se trata de um chocolate gustativamente muito
intenso, podendo ter o seu amargor compreendido como um doce-amargo, mas traz um ligeiro
tostado de castanhas junto a esse frutado marcante, de toque frio e refrescante no contato com
a lingua.

O segundo na graduagdo percentual de cacau ¢ o Caraibe. Um blend
harmonizado de améndoas de cacau das ilhas caribenhas, portanto, pura mistura de améndoas
diversas de cacau, provavelmente de origem Trinitirio, em um tom aromatico de tostado
equilibrado, sem excessos, redondo. Possui sabor medio-intenso, trazendo um amargo suave e
adocicado de 1inicio. Traz notas claras de castanhas, sendo ligeiramente acido, fresco e
acolhedor.

O terceiro € um outro dlend, intitulado Guanaja, uma ilha hondurenha. De
amargo médio-forte, essa mistura de améndoas possui evidente e elegante sabor acido, num
modo macio de se sentir a acidez, com notas perceptiveis de castanhas tostadas, ligeiramente
frutado, traz algo como frutas tropicais, talvez amarelas como a banana em sua composi¢do
gustativa, permitindo um halito amanteigado apds a degustag@o.

O gosto de agradar do chocolate carrega a possibilidade de dar sentido

aquele que gosta de se colocar em experimentagdo para aprazer-se.

4.3. Sentidos embalados em cartiao e papel chumbo

A experiéncia do degustador com a barra de seu chocolate de escolha inicia-

se a partir da embalagem, onde aparentemente suas qualidades sdo mostradas, em notas que
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buscam os sentidos etologicos de tradigdo, alta qualidade e procedéncia, agregando valores

estésicos como a sacralidade, a nobreza e o refinamento de suas receitas.

Valores estésicos de timias mais tensas ndo sdo considerados em geral nas

embalagens, como explora-se a seguir. De maneira geral, os destinadores ou as marcas

buscam manter o chocolate deslocado para esse patamar sacro nobre centrista, mantendo o

glamour de cada produgio.

MARCA

Nome da Barra

Origem e/ou gendtipo do cacau

Amargo/dark
Leite } Chocolate
Branco

Imagem que evogue
0 pais de arigem
(plantagao,
mapas, frutos)

MNotas de sabor e aroma

A embalagem de um
chocolate deve respeitar alguns critérios
como os rotulos dos vinhos. Como se vé
na figura 27, cada informag¢io tem seu
lugar e sua ordem hierarquica de

aparigao.

Observando as
qualidades etoldgicas e estésicas de
algumas embalagens pode-se observar o
respeito a essas prescrigdes, que serviriam
para mais uma vez afirmar as qualidades
nobilitantes das marcas e seus produtos.

A Fénix traz as marcas
dessa rotula¢do sem respeitar demais a
hierarquia proposta. Definiu-se por
embalar toda a sua linha de grands crus
em papel cartonado de toque acetinado,
num acabamento encerado e fosco, que

risca ao manuseio de unhas mais longas e

maos pouco cuidadosas. Toda a linha oferece a pureza do ferroir, e dessa forma tem-se as

Figura 30 - Informagdes hierarquizadas na embalagem do chocolate

seguintes denomina¢des de origem:

Bahia Superior (70%) - para o Forasteiro

proveniente do Estado da Bahia, o Rio Arriba (70%) — para um Forasteiro-Nacional das

provincias de Guayas y Los Rios no Equador; Occumare (70%) — para o Crioulo proveniente
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do vale de Occumare de la Costa, no Estado de Aragua na Venezuela; o Esmeraldas (70%) -

para o Forasteiro da provincia de Esmeraldas no Equador, - ¢ o Carenero Superior (70%), -

para o Trinitario de Crioulo e Trinitario de Barlovento, estado de Miranda na Venezuela.

Figura 31 - Embalagem da barra Carenero Superior da Fénix, visiio frontal (2006)

Buscando o efeito da opacidade do papel, alem de evidenciar uma atengdo
especial no acabamento do produto, a embalagem destes grands crus permite ao nome do
chocolatier brilhar ainda mais em suas letras douradas: SALGADO — escrito em caixa alta, no
topo da embalagem, em tradicional ¢ talvez conservadora Times New Roman, trazendo o tipo
reforgado em negrito, sublinhado e seguido da alcunha da linha de produtos — « Grands Crus *
— delimitada por pontos laterais.

Com suas informag¢des descritas em espanhol e inglés, a embalagem aponta

a sua origem tipo exportagdo, reiterando sua tradi¢gdo no uso da fonte serifada. A sobriedade
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do preto combinado a cores mais vivas também remontariam essa a memoria de uma

qualidade que se repete, a fim de se perpetuar, porém de forma atualizada.

O uso dessas combinag¢des trazem
um ar de modermdade e alegria para as embalagens,
demarcando seus locais de origem pela cor, como o
azul marcante do Carenero, para o cacau estocado em
uma zona maritimo-portuaria, o amarelo vivo do

Yowmnare . .
(W Bahia, uma terra que permite ao cacau ser secado ao

oo

sol trazendo fortes notas de café, ou o laranja
avermelhado do Rio Arriba, para a parte superior do
Rio Guayas, onde o solo confere um aroma floral ao
cacau Nacional.

A foto dos frutos como fundo,
trazem, sempre mna cor assumida por cada
denominagdo de origem, um trabalho criativo com um

qué de Pop Art, permitindo uma possibilidade de

manutengio do antigo, sem vandalizar os conceitos da

Figura 32 - Alegria conservadora: Cores vivas  casa agregados aos seus produtos.

sem perder a sobriccade Na tarja preta, delimitada por fios
dourados opacos, tem-se o indicativo da origem do cacau. Além das inscrigdes sobre origem ¢
gendtipo, tem-se um mapa com destaque sutil para a localizagdo de onde o cacau ¢
proveniente, mais uma atengdo ao rotulo padronmizado para o chocolate fino. Ha a preocupagio
clara em falar da procedéncia desse chocolate em virtude do atestado de qualidade que esta
confere ao produto.

A qualidade também fica expressa na embalagem: com um evidente 70%
sobre o teor de cacau de cada uma das composi¢des; no respeito as 100g do produto; e no uso
da frase abaixo do teor de cacau: “Cacao de Origen Unico Seleccionado™.

Na construgdo deste simulacro de chocolate auténtico, tem-se nas laterais da

caixa, também em inglés e espanhol, a sinalizagdo de que o chocolate ¢ amargo. Sdo seis

indicagdes ao todo, bem evidenciadas no confraste de azul e preto, no caso do Careneiro
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Superior, para ndo decepecionar os amantes do chocolate ao leite e para investir na valoragdo

da barra por seu percentual de cacau.

No verso, todas as informag¢des ¢ a apresentagdo do produto sdo descritas
com letras douradas opacas dispostas sobre o preto, delimitado pelas mesmas bordas douradas
opacas do frontal da embalagem. Mantendo o estilo se mantém isotopicamente os efeitos de

sentido.

Figura 33 - Laterais e verso da embalagem, isotopias de zentido e estilo
Logo na abertura da caixa ¢ possivel notar os pontos de cola e o tablete

ainda envolto em papel chumbo, ambos os significados reiterados da tradigdo sustentada na

induastria do chocolate fino, o uso do artesanal. Cada barra produzida parece ser embalada
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cuidadosamente a mao, um valor distante das produgdes em massa que embalam tabletes em

plasticos lacrados por seladoras.
Dentro do papel chumbo ¢ guardado o estalado seco de um tablete feito de
trés colunas de quadradinhos com 2x2c¢m, desenhados com orienta¢des diferentes de linhas

ora horizontais, ora verticais. Sem as marcas da empresa e sem nenhuma forma especial.

Também em cartio mas ja ndo em papel chumbo estio os chocolates
Valrhona, fazendo uso de um outro modo de promover o seu requinte ¢ modernidade. Com
embalagens atualizadas no final de 2008, a marca aponta para as evidéncias de sua conduta
chocolateira. Sem desperdigar o discurso dos chocolatiers que apesar da inovagido sdo capazes

de manter toda a tradi¢do e a cultura do bom chocolate artesanal, a empresa emprega na arte

=

]

VALRHONA

LES GRANDS CRUS

Alpaco

FLORAL & BOISE

FLORAL & OAKY

chocolat NOIr

dark chocolate

9 Q 66% cacro

70g-2460z

Figura 34 - Valrhona - hot stamp e serifas sutis: fraducgio de classicismo
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de suas embalagens uma ruptura com as marcas do conservadorismo: eles pretendem acima

de tudo serem atuais. Essa atualidade fica patente na escolha das fontes, no tipo de cartio
constitutivo da embalagem, ¢ no tipo de impressio empregada. Apesar das serifas

extremamente atenuadas, a 1déia da estirpe, da classe permanece no tipo de letra utilizado.

e A

..__.:.I .‘-..\ I|| 1l'?-1l !t l\ }?\j‘ I;'\\_ .‘\.f ; P"-._ !l \ { \ 1['\:) N "'\

[ainori

MANJARI 64% TAINORI 64% CARAIBE 66%
GRrAND CRU DE CHOCOLAT NOIR GranD CRU DE CHOCOLAT NOIR GranD CRU DE CHOCOLAT NOIR
Frais & AcIDuLE FruiTe & INTENSE EquiLiBrE & VOLUPTEUX

Alpaco
)
GUANAJA 70% ALPACO 66% ABINAQO 85%
GRAND CRU DE CHOCOLAT NOIR GranD CRU DE CHOCOLAT NOIR GranD CRU DE CHOCOLAT NOIR
AMER & ELEGANT Frorat & Boisg PuissanT & TANNIQUE

Figura 35 - Grands Crus Valthona: os exemplares de barras sem adigiio de leite. Imagem extraida do catdlogo de produtos Valrhona
distribuido para publico convidado no Brasil em 2009, por importador autorizado.
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Em cartdo preto, fosco, de aproximadamente 180g de espessura, a Valrhona

coloca o seu logotipo, o simbolo de sua marca e a denominagio de origem do chocolate em

hot stamp®, privilegiando as informacdes gustativas da barra, também com essa forma de

Impressao.

Figura 36 —
Laterais da
embalagem

Toda a linha dos grandes crus de Valrhona respeita esse critério de
construgdo de imagem ¢ a hierarquia das informag¢des de rotulo. Observando a figura
31, a empresa, além da flor que poderia ser entendida como uma planta de cacau com
folhas e vagem, prové a intengdo gustativa da barra logo abaixo de sua nominagdo. O
triangulo retangulo em vermelho, era nas embalagens anteriores utilizado como
simbolo principal, com a remodelagio das embalagens ele se tornou um significativo
crescente intenso assinalado sobre a alcunha Les Grands Crus, produzindo efeito de
sentido da a¢dio que se expande com o aumento das angulagdes, numa difusdo
intensiva dada pelo vermelho, podendo aparecer como um simples trago na mesma
posi¢do como se vé na figura 32, retirada do catalogo de produtos da empresa.

Cada barra, como apresentado na figura 32, recebe uma cor
aparentemente correspondente a sua caracteristica aromatica, o que caracterizaria
mais fortemente o seu territorio de origem e suas qualidades principais.

Para Manjari, por exemplo, um dégradé de um vermelho neon,
tendendo ao rosado, para assumir sua personalidade fresca e éacida das frutas
vermelhas. Para Guanaja o vermelho intenso, assumindo seu sabor defimdamente
amargo e eclegante. E para Caraibe, o azul também em dégradé, para um amargor
balanceado e aveludado.

Nas laterais da embalagem, nome da barra e porcentagem de cacau
estdo em reiteragdo. No verso, as descrigdes do chocolate em dourado opaco, sdo
trazidas em francés, inglés e alemdo, alguns detalhes dessa descrigio aparecem

também em russo, espanhol e italiano.

% Hot Stamp: processo de impressio por transferéncia de calor e pressio, feita com folha especiais metalizadas.
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Figura 37 - Verso da embalagem do tipo Grand Cru de Valrhona: completude de informacgdes
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desprende da constante de planejar o chocolate para um sujeito que deseja estar inserido em

um ambiente onde o status tem valor. Dessa forma, seu processo de embalo € industrializado.
Uma linha de cola segura a aba que podera vedar a caixa para manter o chocolate protegido
permitindo um consumo vagaroso, mantendo um encaixe para a ponta da aba nas costas da
embalagem. A barra vem embalada em plastico laminado internamente, decorado por fora

com o logo da empresa.

embalagem
plastica

colagem industrial

fecho pratico da embalagem

Figura 38 - Processo de embalo industrial para o chocolate artesanal de Valrhona



As barras de 70g da
Valrhona carregam ainda mais na
inten¢do de mostrar-se diferente das
demais, posicionando, com a assimetria
das fragSes da barra, dadas pelos vincos
de quebra, a sua condi¢gio de
chocolataria artesanal sempre atualizada

com as evolugdes do mundo

Figura 39 - Assimefria nos vincos de quebra das barras de 70g: uma contemporaneo, portanto presewadora

marca da modernidade arcaica do chocolate ; w s
dos modos arcaicos de constituigdo

gustativa do chocolate, mas, caminhando sincronicamente com as inovag¢des trazidas com o

tempo.

Ao observar uma das marcas de

maior tradi¢dio mundial, a Lindt, pode-se notar a

diferenga de embalagem dos chocolates finos e os M ARCA

de produgido massiva. Apesar da boa qualidade de

seus produtos, a Lindt com sua linha Excelence, Nome da Barra

que exibe porcentagens altas de cacau em sua
Parcentagem de salidos de cacau

cOmposi¢ao, ndo carrega consigo a alcunha Grand

- Amargo/dark
Cru, nem tampouco as marcas determinadas para Leite } Chocolate
Branca

caracterizar um chocolate fino pela embalagem.

Para essa linha de chocolates a
Lindt oferece um grande peso para aos altos teores Desenho de uma

fragéo da barra

de cacau, buscando valorar a barra com base de chocolate
exclusivamente na porcentagem utilizada em cada

uma de suas composi¢des gustativas. Sua

e N Deserido de naredient
embalagem ¢ tipica das barras de produgio escrigao de ingredientes

massiva. Com a  topologia  respeitando
pologl P Figura 40 - Marcas de um chocolate comum, de produgio

massiva
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praticamente todas as indica¢les desse conceito de produto, conforme figura 37, dispondo

abaixo da marca ¢ do nome da barra a quantidade de sélidos de cacau, abaixo da porcentagem

de sdlidos a inversdo entre o desenho do bloquinho de chocolate, deixando abaixo dele a

descri¢ido do chocolate, nesse caso um chocolate puro ¢ amargo - “dark™, ndo oferecendo a

descri¢do dos ingredientes como seria de se esperar, mas sim uma inten¢do sensivel em inglés

. o
N4

EXCELLENCE

¥
.v.
_—

Luxuriously smooth P e 5P/ T Intenso y equilibrade

Deliciously intense

Figura 41 - Frente da embalagem de Lindt Excelence

¢ espanhol: “Luxuriously smooth —
Deliciously intense” e “Intenso y
equilibrado — Persistente en boca”.
O materico ¢ o
cromatico dados pela impressio em
cartao branco brilhante e liso, busca
construir, na combinag¢io do preto e
do dourado, um simulacro de
exceléncia, apelando para os relevos
em todos os dourados e no
quadradinho de chocolate,
salientando sua procedéncia em
todos os momentos. Atesta por trés
vezes na fronte da embalagem a
qualidade tradicional da Lindt &
Spriingli, a primeira ao topo, com o
simbolo do dragéo, ao lado da marca,
sublinhado, ao centro, na exibi¢do da
fragdo do trablete, que vem todo
timbrado, e depois no rodape, com o
selo da empresa. A marca aponta
para duas solicitagdes de informagio
das embalagens de chocolates finos.
A primeira seria o desenho que

evoca a origem, apresentando frutos
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de cacau junto ao mar com as caravelas, rememorando, de algum modo, a descoberta do

chocolate ¢ a outra, ja citada, a intengdo gustativa da barra, no lugar dos ingredientes, algo

como. “Luxuriosamente macio — Deliciosamente intenso” — em inglés — e “Intenso e

equilibrado — Persistente na boca” — em

espanhol. Informag¢des complementares ¢ nio *
um versdao exatamente equivalente para uma ¢ - oK "'-,J_;
outra. LINDT & SPRONGLI ™

Para o verso da embalagem :
g i Masps | s Fnnniiens dmpngs | it e
=]

. i i i N ::1"::‘- ;.l'.- o N OV - _:-
ficam as descrigdes de ingrediente em inglés, e S i s o e o ) Wt o
e et ek A N e A
3 = -'..L :.:. Kl i (P, P wlln i e
arabe, espanhol, tcheco, croata e alguns ?,.‘.'.",".'.."_:.-_,,,'_7_' ey ke
W, . ¥ g | et
A v i e T
detalhes em chinés. i o e e e e IS e, e

:F—"ua-.-u*b- s
™ s G Sl e —— . rid -
Ao topo se 1€ novamente os e 1uag

VION F DWSA AW

nomes Lindt & Spriingli, sob o simbolos de um

dragio ¢ da meia estrela unida a meia lua,

circundados, e abaixo descrigdo: Mestre

chocolateiro suigo desde 1845. Mais uma vez ":_ f e
ainda ao centro da embalagem se vé mais um _; I ‘4 :_ e 0 o g 7 e
atestado de qualidade da empresa: Quality et e o e e
Guarantee — da fabrica da Lindt & Spriingli na e Lo B e 0
Sui¢a, com a manufatura do chocolate sendo “—d_“_nfw_*h
da fabrica francesa. = fil E; . ‘

Dentro da embalagem, o bom ﬁ? Hh i' - -: &= 1
e velho papel chumbo, timbrado com a marca ; | hz' ‘ : ﬂ ——
Lindt ao lado do dragdo que aparece como um E :! | :h f W&
brasdo na frente da embalagem, sublinhado, G :E 3 |

com a inscri¢io: Maitre Chocolatier.

Figura 42 - verso da embalagem de Lindt, ainda com o
zelo doimportador local.
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Figura 43 - Papel chumbo e barra de chocolate timbrados com a marca: ortogonalidade e simetria na recriagiio da
ideia de tradigio e cultura nas produgées do universo chocolateiro

A barra mantém a simetria e a ortogonalidade de sua procedéncia
explicitada até aqui. A Lindt em seus tabletes da linha Excelence, com 10 quadrados quase
perfeitos (dem L x 3,7cm A) traz a reitera¢do da marca e das linhas utilizadas por toda a
embalagem. Essa autoafirmagio parece dizer que apesar de ser um chocolate massivo, ele tem
qualidade, € produzido com a expertise da chocolataria fina, mantendo uma linearidade na sua

capacidade de produg¢io desde a fundagido da empresa.
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4.4. Pensamentos chocolateiros

Na reflexdo sobre o chocolate tem-se obviamente dois tipos de conduta que
se contrapdem em todos os ambitos apresentados nesta busca de uma construgio i1dentitaria
daquilo que a expertise define como chocolate fino, verdadeiro.

Se de um lado temos a industria do chocolate de massa, preocupada com a
quantidade no abastecimento do mercado, do outro temos a industria artesanal ou semi-
artesanal, preocupada com a qualidade dos produtos que disponibiliza a ele.

Obviamente, existe publico para ambas, e por acesso, certamente, a grande
maioria do publico consumidor de chocolate, conhece melhor o gosto construido pela
industria de massa. Que o torna disjunto de toda a glamorizagdo do chocolate fino. Uma
tortura gustativa para os habituados aos doces gordurosos da indlstria massiva, um prazer
para os habituados aos amargos de intensidades variaveis da induastria fina.

O mercado chocolateiro fino ainda briga para definir seus parametros, seus
modelos de produgdo e os rigores que devem pautar a qualidade de cada uma das suas
produgdes.

Neste caminho, revela-se a grande dificuldade da industria do cacau fino no
fazer-conhecer de seus produtos e de suas intengdes. Evidentemente ndo ¢ tarefa simples
reeducar um paladar acostumado a comer as barras doces e recheadas amplamente difundidas
¢ acessivels, a buscar os prazeres dos aromas do cacau, que sdo mais variavels que seus locais
de origem, a pre¢os multiplamente superiores.

Além disso, o chocolate fino ¢ um objeto de consumo que valoriza a
individua¢do. Ndo somente a sua propria, ao demonstrar que em sua composi¢ao mantém-se
mais aspectos gustativos a serem reverenciados que cacau e a¢ucar, mas também por formular
paladares especificos em busca dos prazeres gustativos que ele proporciona. Ou seja,
ultrapassando o prazer gustativo, outros prazeres se denotam, sendo eles os do bem-estar,
baseados nas benesses oferecidas pelas qualidades fisiologicas do produto, do gosto pelo
consumo em si, caindo na questdo do gosto que se discute e se evidencia por ser um “bom
gosto” e, ainda, pelo conhecimento que embasa a escolha de um tipo ou outro de chocolate.
Afinal, saber escolher uma boa barra € tio glamoroso quanto saber escolher um bom vinho ou

tomar cafe expresso observando textura, aromas e qualidades de produgio.
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A construgdo dos simulacros dessas embalagens apdia-se em todos esses

fatos para comunicar suas qualidades aos degustadores. Ela se sustenta na inten¢dio do
conhecimento, que se nio € prévio por parte do consumidor, sera constituido no contato com
o produto pela embalagem ¢ pela degustagido dirigida.

Ao escolher uma barra como as apresentadas, o degustador se coloca
conjunto aos habitos finos, apurados, de grande sofisticagdo ¢ conhecimento, representando,
para si mesmo, portanto, a satisfagdo alcangada de poder tornar-se, pelo menos por 70g ou

100g, exatamente aquilo que o chocolate comunicado parece ser.
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5. CONCLUSAO: UM CHOCOLATE SUJEITO PARA A
DEGUSTACAO DO OUTRO

Analisando a situa¢do comunicativa do chocolate alcanga-se a 1déia de que
para colocar na boca um fragmento da barra de um dos mais caros chocolates do mundo,
deve-se ter em mente uma leitura do exdgeno e do enddgeno, caracterizando constantemente
os dialogos entre centro e periferia na construgdo de um sabor, que acaba sendo comunicada
como deifica, nio somente pela utilizagio do Theobroma®cacao, mas pelo cornhecimento de
quem faz, de quem consome e da esséncia do proprio chocolate.

Aparentemente nas estratégias enunciativas da cultura chocolateira fina,
onde o cultivo do sabor chocolate € planejado desde a escolha do solo e da planta de cacau,
seguindo por um caminho de critérios e especificidades da sele¢do e do processamento das
améndoas, para a manuteng¢do e a conquista de aromas e texturas no produto final, existe um
fechamento institucionalizado, baseado num tema central onde as isotopias tematicas sdo
dadas na tentativa de deslumbrar o degustador antes do contato gustativo, fazendo-o querer-
ser e assim fazer parte de um todo de sentido travestido de efeitos de nobreza, status social,
requinte, glamour e sofisticagdo, comunicados pelos modos de presenca das marcas diante de
seus publicos.

Apesar da abertura desse centro para todos os consumidores dispostos a
conseguir um exemplar de 75g a 100g, gastando aproximadamente de R$ 25,00 a R§ 50,00,
existe uma construgdo de exclusividade para as produgdes chocolateiras finas, propagada sem
alarde, comunicada somente para os mais delimitados nichos de mercado, vendendo pouco,
em comparagdo ao chocolate de produgdo massiva, ¢ ocupando um lugar referencial de
conhecimento, aprimoramento cultural e apuro do gosto pessoal e do paladar.

O paradoxo trabalhado por Morin™ entre fechamento e abertura, no
processo mercadologico desse chocolate, verificado a partir daquilo que € e para quem ¢
comunicado, parece manter-se¢ visando uma pressuposi¢ao de indispombilidade, porém,

. .ol ~ . .
delimitando uma fronteira”™, um lugar de tradugdo onde € possivel ser o outro e seus

5 Theobroma: elixir dos deuses.

0 MORIN, Edgar. O A#todo HI: O Conhecimento do Conhecimento. Trad. Juremir Machado da Silva, 1*. Ed.
Porto Alegre: Sulina, 2000,

o LOTMAN, Iuri M. La Semiosfera I Semiotica de la cultura v del texto. Madrid: Ediciones Catedra, S.A.,
1994,
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conteudos, de acordo com escolhas e capacidades estésicas pré-elaboradas por um ponto de

vista gustativo. Algo que qualificaria o sujeito num jogo de valores que finda na gustagdo,
privilegiando um dom que permitiria o amor pelos amargos, uma indiferenga ao doce das
barras ao leite e certo desprezo por qualquer confeito’™ que se venda ou seja adquirido como
chocolate (verdadeiro).

Esse pensamento concéntrico, que traz uma nogdo de pureza, de unidade ou
identidade aos desenvolvimentos e sensa¢des de um mestre-chocolateiro, sendo ele criador e
degustador de sua receita, portanto, se compde na versatilidade aromatica e sapida que um
bom chocolate pode proporcionar aquele que o consumir.

Nas produgdes das pequenas fazendas, onde quem planta dificilmente tera
oportunidade de provar dos resultados do esfor¢o ¢ apuro de seu cultivo, finalizados por
empresas que investiram em todo o desenvolvimento processual, um sem numero de
informagdes implicitas alimenta o mercado exclusivista dos finos. Se em um tablete € possivel
sentir aromas de frutas vermelhas, no outro se concretizara castanhas ou café, e por ai afora
numa pluralidade expansiva de tradugdes e entrelagamentos inteligiveis e sensiveis
identificaveis por aromas que nasceram ali, em cada planta, para suscitar estesias estampadas
no imaginario de cada provador. Contando, entdo, diacronica e sincronicamente com suas
praticas culturais e saberes, em uma circulag¢io de valores de uso e de troca entre os sujeitos
da produgio (que para produzir precisam degustar) e da degustagio.

Ao tratar das formas de alteridade e estilos de vida™, Landowski al¢a quatro
estereotipos de sujeitos, alteridades que buscam experimentar, com base em suas
intencionalidades, articuladas ou difusas, um projeto de vida atualizado, que os faga afirmar e
reafirmar quem sdo para outros sujeitos. No caso da chocolataria fina, tem-se esse trabalho de
qualificagdo ou ajustamento dos sujeitos para a degusta¢do aprimorada, nos ensinamentos
sobre o que significa um bom chocolate, como ele devera ser saboreado e a determinagio, por
meio de suas comunicag¢des, da classe etologica a que esse sujeito adentraré a partir da selegdo

e consumo de uma barra.

& Segundo Cristian Constant, chocolatier e pdtissier, o chocolate puro, para manter os indices esperados de
qualidade, deve conter ao menos 43% de pé de cacau e 26% de manteiga de cacau. Em geral, para grandes
empresas de produciio de matéria prima, uma construgiio acima de 6096 de sélidos ja seria considerada fina.

* LANDOWSK], E. Presencas do outro. Trad. Mary Amazonas Leite de Barros. S3o Paulo: Perspectiva, 2002,
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Entdo, neste ponto, poderia-se encontrar as suntuosas marcas de chocolate

fino em centripetismo, vendendo suas ideias de status aos esnobes ¢ aos ddndis - como nas
proposi¢des de Landowski -, que elas créem ser seus publicos-alvo, fazendo “a encenagido do
parecer que precede o ser que o constitui™. Neste estatuto, “a relagdo com o outrem prevalece
sobre a relagdo consigo mesmo e € um guerer-parecer, defimdo por referéncia a um contexto
social preciso, que os determina”. Essas comunica¢des visariam, portanto, o esnobe,
determinado a fazer parte de um grupo distinto por suas qualificagSes e o déndi, desejando ser
diferente dos demais, dos comuns, dentro de um mesmo centro etoldgico.

Se a industria dos finos visa explicitar em suas embalagens uma forma de
comedimento retraido em uma cadeia de sentidos que definem um gosto invariante por uma
visdo etoldgica dos modos de ser e de estar na conjungdo com um prazer gustativo, os sabores
e aromas de um chocolate atuam na contraméo deste pensamento.

Um bom chocolate seria, por certo, um efeito de sentido nao hipostasiado ou
fundamentado falsamente em uma identidade superficial, esnobe e desarticulada, onde os
saberes e os gostos sdo hermeticos a uma classe ou grupo de centro. Mas, ampliado em um
conteudo criativo, natural ou manmipulado, de uma experiéncia sobre a construgio de um
aroma/sabor pluralizado, capaz de colocar em contato duas experiéncias de vida: a de quem
serve ¢ a de quem ¢ servido. E, ndo obstante, a relagio entre espirito e materia,
respectivamente comparados. Onde novas possibilidades gustativas sdo (re) construidas por
(des)prazeres diversos.

A capacidade sensorial combinada desfaz o centro das invaria¢des propostas
pelo status que a induastria chocolateira fina quer angariar, e coloca o degustador em contato
intimo consigo mesmo, a partir do seu proprio entendimento do gosto proposto no chocolate
por um Outro, o chocolateiro; uma tradugdo daquilo que foi planejado para ser sentido,
alcangando uma mescla, entre destinador e destinatario na capacidade de acolhimento do
prazer na alimentagdo, uma conquista cotidiana da experimentagio descontinuamente
contimiada, repetida, ocorrida num debate de divergéncias e aproximagdes, caracterizando
regimes de ajustamento e de contdgio entre os sujeitos, numa troca dinamica de percepgdes
estésicas que ndo permitem a sintetizagdo nem dos actantes nem da experimentagio.

Provavelmente ¢ dessa mistura que se revela a eroticidade e as demais

paixdes relaxadas e tensas desse sabor. Mescla dada a partir da estranheza ou da diferenga.
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Trato que deixa transparecer as possibilidades aromaticas de uma sequéncia de

procedimentos, como fermentagdo, secagem, torra ¢ a propria conchagem, ¢ da mesma forma
na utiliza¢do do sincretismo sensorial, que coloca todos os cinco sentidos em movimento € em
imbrica¢do, para que se apreenda com agudeza a proposta prescrita.

Torna-se impossivel, nesse contexto de contornos e entranhas complexas
entre a produgdo ¢ a degustagdo do chocolate, deixar de observar as interagdes ¢ as
integragdes entre elementos diversos que se mesclam na inteligibilidade para produzir sentido.
Nao ha aqui relagdes dicotomicas. Os atos de feitura e provagio de sentidos sdo em si um
relacionamento despojado de hierarquia ou inferiorizagdo. Uma ag¢do ndo existe sem a outra,
posto que € impossivel ao mestre-chocolateiro criar sem provar, ou sem imprimir o seu gosto
pessoal na criagio.

Essa realidade lasciva coloca em crise o sistema dicotdbmico de
marginalizagao e conservadorismo da centralidade, ufilizado para manter o carater
exclusivista do comércio desse tipo de produto. Numa opinido bastante pessoal e até ferina a
respeito das comunicag¢des geralmente adotadas para os produtos de luxo, penso que, se a
apreciagdo dessa formulag¢io chocolateira estd envolta em processos de produgdo, apreensio,
cultivo e descoberta de conhecimentos e fazeres criativos, transitando entre o familiar e o
estranho, ndo se pode simplificar a mensagem do feito em meras relagdes de poder nobilitante
ou excludente.

Ampliando esse pensamento meio mercadoldgico e meio antipatico as
culturas de centro, poderia-se dizer que, ndo se estd na degusta¢do de um chocolate, vinho,
azeite ou qualquer outro produto categorizado pela estesia, comprando-se o acesso ao
conhecimento. Pois, a esfesia nio se compra, se aprimora. E o saber de um gosto em
amplitude é o aprofundar da interagio com o individual, o intimo e o intransferivel. E gerar
cogni¢des para um saber inato de cunho pessoal e nio comercializavel, diferente do que
preconizam as comunicag¢des do mercado de luxo. No entendimento dos sentidos, ndo ¢
melhor quem tem acesso, pois quem o detém, simplesmente, pode manter o contato com o
proprio prazer ¢ conhecé-lo em profundidade.

Nestas tendéncias de comunica¢io do mercado dos finos, ndo parece ser
possivel estabelecer um isolamento modalizador dos consumidores do chocolate. Pois, a

expressdo deste produto € de carater ndo ortogonal e complexo. Trata-se de um objeto que
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ganha valores na passagem de um sujeito para o outro, com possibilidades de alcances

diversos nos sabores percebidos a partir do aprofundamento contativo, realizado na
experimentagdo corpo a corpo.

O chocolate se relaciona com significa¢des variadas, tecidas numa conquista
cotidiana, num debate feito da aproxima¢io das oposi¢des, ou mesmo num trabalho
intelectual da compreensido gustativa, que complementa ou encadeia o “bom™ (sabor doce) € 0
“ruim” (sabor amargo) para alcangar prazeres diversos (aromas). Quanto mais conectado a
ideias de aromas ¢ sabores ndo familiares, mais interessante e complexo o chocolate sera, pois
trara a sua significagdo um enorme repertorio de varia¢des a serem alcangadas em nexos entre
as heterogeneidades das multiplas formas de sentir, diferenciadas entre os varios degustadores
de uma mesma produg¢ido chocolateira.

Um objeto sapido assim tdo rico ou plural, € aquele que pertence a varas
formas de senfir, particularizadamete, por carregar consigo elementos que sensibilizem todas
elas, de maneira univoca para cada modo de presenga, para cada jeito de ser e de sentir.

Essa 1deia da uma formulagio sobre o compartilhamento do incomprovado.
Sentidos, significa¢des que permitem ao degustador ter uma nogéo, fazer uma interpretagdo
sem jamais poder comprovar, dos sentidos originados no gosto de um sujeito-mestre-
chocolateiro, transmutados na troca ou na experiéncia da transferéncia, traduzida pelo gosto
de um sujeito-degustador. Nesta tradugdo que impregna o chocolate com a capacidade de
sentir de dois sujeitos distintos, existiriam tambem as rea¢des interpretativas dos sabores e dos
aromas propostos, que se conectariam com os residuos das experiéncias adquiridas na
intelecgdo do sensivel do sujeito sensorial, a partir de sua capacidade de gustagdo cognitiva,
permitindo a esse provador o alcance de aromas, sabores e gostos espaciais, actoriais e
temporais diversificados, como ja apresentado na roda da degustag¢do (localizada na pagina
86).

Aparentemente na aprecia¢do gustativa de um bom chocolate, nio ha
identidade possivel de ser construida, pois, por sua propria constitui¢do, ele € um alimento
incorporante, um movimento que transforma seu apreciador num ser capaz de agir no campo
do outro, sem nunca tornar-se um terceiro sujeito, pois ndo exclui nenhuma das aproximagdes
anteriores ¢ pode sempre capacitar-se de novas maneiras de sentir ou de colocar-se em contato

com a mesma receita de chocolate.
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Em todas as molduras classicistas constituintes do mercado de luxo,

expressa-se a vontade de um retorno as origens, numa tentativa de reencontro com aquilo que
se perdeu, como uma identidade edificante, uma esséncia. Se para as marcas essa construgdo
identitaria € possivel, pois seus modos de visibilidade diante de seus publicos ¢ algo
construido para dar-se a ver de determinada maneira, por meio de embalagens e na
conceituagdo do chocolate que vendem, ndo € possivel observar essa tentativa no produto
final, como objeto de degusta¢do, pois ha uma ruptura com esse sistema, por conta
exatamente dos modos de sentir particularizados de cada sujeito, e pela combinagdo de
elementos opositivos em sua constituigdo gustativa, tais como: a combinagdo do alto e do
baixo, do sagrado e do profano, da sublima¢do ¢ da mundamdade, da alma e do corpo, do
prazer e da tortura, do bem e do mal.

Pode-se exemplificar essa ideia observando discursos possivels a partir da
degustagao de uma barra, considerando os antagonismos citados: (alto vs. baixo) chocolate
fino produzido por mestres, cacau materia prima bruta, produzida por lavradores; (sagrado vs.
profano) chocolate usado para a conexdo com o divino e para renovar o vigor sexual;, (alma
vs. corpo) chocolate para mudar positivamente uma estado de espirito, e para permitir a um
homem caminhar um dia inteiro sem comer; (prazer vs. tortura) os sabores faceis do doce
encadeado pelo sabor dificil do amargo; (bem vs. mal) chocolate para consumido por padres e

para ser consumido em rituais de magia.

Talvez fosse mais interessante e cativante ver os grandes nomes desse
mercado seguirem por um caminho de contato entre as divergéncias ¢ as aproximag¢des do
sabor com suas possibilidades estésicas e sinestésicas, diferentemente de quando efetivam
suas comunicagdes na promogao do poder de estar dentro ou fora de um grupo isolado, pré-
qualificado tdo somente por sua capacidade de consumo.

Se a comunica¢do, mesmo que ainda na contramao da popularizagdo do que
vem a ser um chocolate bem produzido, refor¢asse a sua facilidade de aderéncia na apreciagdo
e ndo de exclusdo dos sujeitos, a forga do objeto valorado pelo desejo seria amplificada,
evidenciado o seu carater ocasional, ndo pertencente a um sistema. O chocolate passaria a ser
compreendido com uma obra de processos inacabados, concluidos, somente, na relagdo com o

outro. O sujeito da degusta¢do seria mais capaz de ir além, pelo simples fato de estar em
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contato, de se permitir aprazer na aderéncia a um outro sujeito, induzido por uma formulagio

de gosto (capacidade de apreensdo apreciativa) e sabor (sensagdo gustativa).

Entre os regimes da significagdo ou da inteligibilidade, ¢ do sentido ou da
sensibilidade, tem-se entdo dois modos de compreender uma composi¢do chocolateira: um
primeiro modo que disjunta para colocar em conjun¢do, tratando da exclusividade do
simulacro do chocolate como objeto de valor. E um segundo, que une para fazer sentir e viver
na individuag¢do, uma experiéncia estésica compartilhada no intimo de um, proveniente de um
QOutro, de onde ndo € possivel sair ileso ou permanecer como se foi posto em relagido, mas,
sim, carregando um pouco do gosto desse outro, num estreitamento entre a propria natureza e

a cultura alheia, moldada a partir daquilo que se foi capaz de perceber e sentir.
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