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Uma característica essencial que a arte e o design compartilham, por 
exemplo, é o comprometimento com a ideia que origina a produção da obra. 
Dessa forma, o próprio material utilizado torna-se secundário quando o 
criador está imbuído de uma força criativa cujo resultado será um trabalho 
de alta qualidade, seja ele voltado para a arte ou para o design. Por isso 
mesmo, em recentes produções, venho me dedicando não só à cerâmica, 
mas também a outras formas de linguagem artística (como a fotografi a, por 
exemplo) que traduzem o ímpeto criativo independentemente do tipo de 
material a ser usado como matéria-prima.

Figura 4. Brasil faz Design. Milão, 2002.

 
Quando consideramos a arte contemporânea, percebemos que ela opera 

em um sofi sticado jogo de linguagem onde o signifi cante – a imagem acústi-
ca, o plano da forma – pode se esvaziar de signifi cado – o conceito, o plano 
do conteúdo –, ter mais de um signifi cado, ou, ainda, reiterar o seu signifi -
cado original. A ressignifi cação está na base dessa perspectiva. É por meio 
deste olhar, portanto, que proponho uma nova leitura sobre meu trabalho. 
As palavras, assim como os objetos artísticos, signifi cam, ressignifi cam e 
mudam. Techné, design e olhar. Em algum lugar, em meio a estes conceitos, 
pulsam as minhas criações. 
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Figuras 5 e 6. Brasil faz Design. Milão, 2004.

Fig uras 7, 8 e 9. Tempo, 2012.
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Figuras 10 e 11. Beuys, para onde nos leva? CCJF – Centro Cultural Justiça 
Federal, Rio de Janeiro, 2014.

Figuras 12 e 13. Engrama, 2014.
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Figuras 14, 15, 16 e 17. Engrama, 2014.
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Desde as Grandes Navegações, o Brasil somou às maneiras 

de comer e servir dos povos autóctones as estrangeiras, 

tais como, inicialmente, as dos colonizadores europeus e 

dos povos afrodescendentes e, depois, as dos imigrantes 

italianos, alemães, sírios e libaneses, japoneses, dentre 

tantos outros que povoaram o seu território. 

Considerando essa diversidade, podemos imaginar que os 

traços capazes de distinguir uma identidade particular nas 

maneiras de servir e de comer genuinamente brasileiras 

são difíceis de delimitar. De fato, uma das características da 

comensalidade brasileira de que este livro trata é a mistura. 

No entanto, é necessário desconstruir o cunho quase 

sempre negativo dado ao conceito de “mistura”, como se 

fosse algo não original e não singular. Assim, a proposta é 

esmiuçar alguns fenômenos – socioculturais, infl uências das 

tradições alimentares brasileiras e modos de assimilação 

da modernidade – raramente discutidos nos estudos da 

alimentação. Dentre esses, o uso dos pratos, potes e 

vasilhames é um tema importante que procuramos discutir 

neste livro a partir de diferentes olhares.
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