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O F I C I N A  C E R Â M I C A

Este e .book é resultado da ideia de 
oferecermos a estudantes ou s implesmente 
amantes da gastronomia algumas noções 
muito gerais  sobre empratamento.  Ele 
contém uma compilação de fotos de nossos 
cl ientes e de textos espetaculares do  André 
Bezerra ,  do Prof .  Paulo Henrique Machado 
de Sousa e do Beto Madalosso que oferecem 
suas impressões pessoais sobre o tema. 
 
Durante o processo de gestação da ideia , 
acabamos por ver que o e .book poderia 
ser ,  também, uma forma de comemorar os 
04 anos da Poter ia Of ic ina Cerâmica,  que 
foi  registrada em 14 de fevereiro de 2018. 
Foram anos muito bem viv idos e por isso 
é importante agradecer a todos aqueles 
que acreditaram no nosso potencial  e 
homenagear o trabalho espetacular que é 
feito pelos chefs e fotógrafos que usam as 
nossas peças .

Que as próximas páginas possam saciar  seus 
olhos e servirem como fontes de inspiração.

As imagens neste l iv ro retratam receitas 
montadas sobre cerâmicas da Poteria em 
tempos que var iam em meses ,  até anos . 
Portanto,  não trazem qualquer relação de 
comprometimento com a atual  existência das 
receitas ou mesmo dos restaurantes e Casas 
nas circunstâncias dos registros .

P R E F Á C I OP R E F Á C I O
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@ o b s t . l u g a r 
Chef  Lên in  Pa lhano
Foto :  Muni r  Buca i r  F i lho
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Fora do útero ,  nosso pr imeiro contato 
com a al imentação é através do peito materno. 
Então vem a mamadeira e ,  f indo o período da 

amamentação,  um novo horizonte se mater ial iza 
para nós ,  jovens comensais . 

O prato f ís ico surge prat icamente junto com 
o desenvolv imento dos nossos sentidos :  v isão, 

audição,  paladar ,  tato e ol fato . 
Arr isco registrar  que o surgimento do prato 
está embaralhado ao advento das sensações 

mais precoces ,  quando somos ainda bebezinhos 
sentados no nosso “cadeirão. ” 

Muito do desenvolv imento dos sentidos acontece 
durante as refeições ,  tão natural  quanto 

inst int ivamente.  É nesta fase que tocamos os 
al imentos com as mãos,  levamos até os olhos e 

at ingimos o nar iz e as orelhas quase tanto quanto 
acertamos a boca.  Esfregamos a papinha no rosto , 
at i ramos os legumes cozidos no chão,  damos com 

o prato sobre a mesa.  

É que,  já nesta fase ,  atraem-nos as cores ,  as 
texturas e os volumes dos al imentos . 

Só depois passamos a explorar e conhecer 
os sabores :  salgado,  doce,  azedo.  Passamos a 

dist inguir  temperaturas e outras texturas :  quente, 
f r io ,  pastoso,  sól ido,  l íquido.  Sempre,  diante de 

nós ,  o prato.

I N T R O D U Ç Ã OI N T R O D U Ç Ã O
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Me chama atenção o esmero que a mãe e os 
adultos preparam o prato do bebê.  O cuidado é 

evidente e o resultado visual ,  normalmente,  muito 
atraente.  São pratos s ingelos ,  mas color idos , 

equi l ibrados ,  bem arranjados .  Está estabelecida, 
desde então e para muitos de nós ,  adultos ,  a 

nossa relação com o ato de comer . 
No resto de v ida que nos cabe,  seguimos 

buscando a al imentação ideal  em pratos bem 
apresentados .  

Com o passar dos anos ,  ass imilamos os modos à 
mesa.  Aprendemos a usar os talheres ,  a dobrar 

guardanapos ou deitá- los sobre o colo .  Se 
t ivermos sorte ,  conheceremos diferentes t ipos de 

serviços nos salões e restaurantes . 

Part ic iparemos de almoços e jantares servidos à 
russa ,  à inglesa e à f rancesa.  Conheceremos chefs 

v i rtuosos que mandarão pratos extraordinár ios . 
Voltaremos a ser cr ianças quando for colocada, 

diante de nós ,  uma refeição bem empratada.

 Ela chegará sobre uma louça branca ou numa 
cerâmica rúst ica ,  fe ita manualmente por algum 
artesão ou artesã .  E nenhuma refeição pode ser 

extraordinár ia se não houver o cuidado na hora de 
empratar . 

O empratamento é decis ivo no momento de 
valor izar ou,  ao contrár io ,  depreciar  uma receita . 

Porque começamos a “comer”  com os olhos e com 
o ol fato ,  às vezes até com o tato .
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 A f inal ização e empratamento perfeitos são o 
portal  de entrada para a refeição perfeita .  Nós 
aprendemos isso desde muito cedo,  quando os 
nossos pais  se esmeravam em nos servir ,  a inda 
bebês .  Desde aquela época eles queriam nos 

distrair  a part i r  das formas,  cores e dos sabores 
dos al imentos .  Desde então o objet ivo do serviço 

disposto sobre a mesa,  diante de nós ,  segue 
sendo o mesmo: encantar .

Este l ivro retrata as obras de vários chefs 
profissionais no momento de a receita pousar 

diante do cl iente. 

São retratos de entradas ,  pratos pr incipais  e 
sobremesas .  Registros aleatór ios e atemporais  do 
trabalho de equipes inteiras na cozinha.  Porque 
f inal ização e empratamento,  muitas vezes ,  são 

feitos a quatro ,  seis ,  o ito mãos.

Embora muitas vezes comparadas ,  não são 
obras de arte se pensarmos na perenidade de 
um quadro,  por exemplo.  Mas aproximam-se 

da arte na busca da harmonia ou,  ao contrár io , 
no sentido provocatór io de uma apresentação 

“desconstruída” . 

Eis  uma virtude notór ia dos pratos ,  t ravessas e 
bowls que estão contidos nas imagens deste 

registro :  foram feitos artesanalmente,  sob 
inspiração às vezes da música ,  de MPB, do Fado. 

Outras vezes sob o efeito inspirador de uma 
garrafa de v inho de ót ima safra ,  das sensações 

remanescentes da leitura de um bom l ivro . 
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A ceramista que os produziu traz referências 
cosmopol itas ,  atemporais ,  de países e 

experiências v is i tados ao longo de uma vida. 
E talvez seja nesta mir íade que a entrega 
dela se af ine perfeitamente aos anseios e 
expectat ivas de grandes chefs .  São peças 

imperfeitas na sua beleza,  impossíveis  de serem 
copiadas f ie lmente.  Produtos com a digital 

da art ista que os concebeu,  cuidadosamente 
cr iados para servirem de berços para as 

cr iações dos chefs . 

As cerâmicas aqui retratadas são veículos, 
verdadeiras arcas que carregam tesouros 

inimagináveis até o momento único e especial 
de pousarem sobre a mesa. Cerâmicas para 

empratamento.  F icam ainda mais belas quando 
trazem uma receita f inal izada sobre elas .  Este 

l iv ro trata disto . 

De empratamento e 
de puro encantamento.

A n d r é  B e z e r r a
Esc r i to r ,  c ron i s t a  de  gas t ronomia

@ a n d r e b e z e r r a o f i c i a l
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@ a s u r e s t a u r a n t e
Chef  Dani lo  Tak igawa
Foto :  Le t íc ia  Akemi
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@ n o m a a h o t e l
C h e f  L u a n  H o n o r a t o
F o t o :  G e r o  H o f f m a n n
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@ b e e o e m p o r i o 
F o t o : G u t o  S o u z a
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@ r e s t a u r a n t e m a n u
Chef  Manu Buf fa ra
Foto :  J imena  Ago is
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@ a s u r e s t a u r a n t e
C h e f  D a n i l o  T a k i g a w a
F o t o :  L e t í c i a  A k e m i 
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@ c u r r y . p a s t a
Chef  Rafae l  La f ra ia
Foto :  Hana  L íd ia
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O empratamento nasce com a escolha da 
louça ou suporte que melhor se adequam 
àquela comida,  possibi l i tando um perfeito 

equi l íbr io entre as cores ,  as texturas ,  as formas 
e a altura dos elementos que serão servidos . 

A louça não se apresenta mais como uma 
simples moldura ou enfeite .  Ela passe a 

integrar a comida,  sendo capaz de alterar 
inclusive o sabor da comida,  além da 

valor ização dos elementos v isuais .

A arte da gastronomia e da cerâmica devem 
fazer uma harmonia perfeita ,  tornando-

se única para o comensal  no momento da 
experiência gastronômica. 

Apesar do avanço da tecnologia ,  nem há 
necessidade de apresentações com elementos 
altamente futur istas .  Isso é comprovado pela 

força que as peças de cerâmicas vêm tomando 
em restaurantes do mundo todo.

Apesar do reconhecimento do trabalho de arte 
apl icado nas louças ou utensí l ios que recebem 
a comida,  a comida sempre será o parâmetro 

de adequação,  o que s ignif ica dizer que a 
louça será escolhida de acordo com a comida. 
Portanto,  deve haver uma cumplicidade entre 

o ceramista e o chef de cozinha para um 
empratamento perfeito ,  para representarem a 

ideia que querem passar .

E M P R A T A M E N T OE M P R A T A M E N T O
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Dentre as caracter íst icas mais importantes , 
as cores das louças exercem forte inf luência 
na percepção das pessoas sobre a comida, 

indo além de um caráter decorat ivo , 
impactando no apetite e até mesmo no 

sabor do al imento que é servido. 

A inf luência da louça na percepção da cor 
do al imento ocorre por meio do fenômeno 
chamado contraste s imultâneo de cor .  Um 

objeto v isto em primeiro plano aparenta ter 
uma cor ,  ou contraste ,  di ferente dependendo 

da cor do fundo no qual esse objeto se 
encontra . 

Por exemplo,  o amarelo de ovos mexidos 
em um prato amarelo f icar ia mais pál ido 

por causa do contraste ,  afetando a sua real 
percepção.

A outra questão é a inf luência da forma, 
textura e das disposições dos elementos no 
prato.  O tamanho e a forma da louça devem 
ser escolhidos de acordo com a distr ibuição 
da comida no mesmo. As pessoas gostam de 
uma comida montada de forma organizada 
e que se consiga identi f icar a maior ia dos 

elementos de forma visual . 

A textura da louça também pode afetar 
a percepção dos sabores e texturas do 

al imento,  seja somente pela observação 
visual  ou mesmo pelo toque dos talheres ou 

mãos dos comensais nas louças .

PA U L O  H E N R I Q U E  M A C H A D O  D E  S O U S A
C u r s o  d e  G a s t r o n o m i a

U N I V E R S I D A D E  F E D E R A L  D O  C E A R Á



O F I C I N A  C E R Â M I C A

@ b e e o e m p o r i o 
C h e f  R e g i s  S h i g u e m a t s u
F o t o :  G u t o  S o u z a               
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@ b o b a r d i
C h e f  J e a n  V r i e s m a n 
F o t o :  J e n i f f e r  K l i n g e r
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@ b o b a r d i
C h e f  J e a n  V r i e s m a n
F o t o :  J e n i f f e r  K l i n g e r 
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@ r e s t a u r a n t e m a n u
C h e f  M a n u  B u f f a r a
F o t o :  J i m e n a  A g o i s
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@ a r m a z e m s a n t o a n t o n i o o f i c i a l 
C h e f  G i u l i a n o  H a h n
F o t o :  R o d r i g o  P i e r r o t 
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@ c a r l o r i s t o r a n t e
C h e f  B e t o  M a d a l o s s o
F o t o : G u t o  S o u z a               
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@ c a r l o r i s t o r a n t e
C h e f  B e t o  M a d a l o s s o
F o t o : G u t o  S o u z a               
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@ c o m b r a y g a s t r o n o m i a
C h e f  J o n a t h a n  T h o m a s
F o t o :  A c e r v o  p e s s o a l           
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@ p a r t a g e w i n e
C h e f  M i r o n  d e  C a r v a l h o
F o t o :  A c e r v o  p e s s o a l
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@ c o n . c o z i n h a
C h e f  R e g i s  S h i g u e m a t s u
F o t o : G u t o  S o u z a               
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@ j h o n l i m a c w b
F o t o :  A c e r v o  p e s s o a l
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@ g u s t a l v a r e z
F o t o :  A c e r v o  p e s s o a l
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@ j a r d i n s c a f e
F o t o :  A c e r v o  p e s s o a l
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@ b e e o e m p o r i o
F o t o : G u t o  S o u z a 
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@ k a e s e m o d e l g a s t r o n o m i a
C h e f  G u i l e  K a e s e m o d e l
F o t o :  A c e r v o  p e s s o a l
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@ k i k a m a r d e r g a s t r o n o m i a
C h e f  K i k a  M a r d e r
F o t o :  R o d r i g o  P i e r r o t              
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@ k o i s u s h i b c
F o t o :  A c e r v o  p e s s o a l



O F I C I N A  C E R Â M I C A

@ k o m b i n a f e l i c e
F o t o :  A c e r v o  p e s s o a l



O F I C I N A  C E R Â M I C A

@ m o c h i s u s h i l o u n g e 
F o t o : B r u n o  F r a n ç a
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@ f u l l j a z z b a r
C h e f  J o h n n y  F a g u n d e s
F o t o :  A c e r v o  p e s s o a l
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@ l i b e r i g a s t r o n o m i a 
F o t o :  A c e r v o  p e s s o a l
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P R AT O  N O S S O  D E  C A D A  D I A

  
 
Costuma ser branco.  Redondo.  Côncavo no 
meio.  É s imples e discreto .  Nem sempre. 
Mas é essencial .  O prato.  Div ide o dia em 
manhã,  tarde e noite .  Ovos mexidos ,  arroz 
com fei jão ,  sopa.  Fel ic idade é prato cheio . 
Tr isteza é prato vazio .  Alegria mesmo 
é domingo,  quando a mesa tá cheia de 
pratos .
 
Na casa da t ia Amélia os pratos têm 
desenhos de f lores .  No t io Alcino é tudo 
prato de v idro .  E lá no t io João tá escr ito 
Viva o Churrasco!  bem no meio do prato. 
Meio dia .  Uma da tarde.  Cada um tem 
seu jeito de montar o prato.  Salada num 
canto,  bi fe no outro ,  arroz por baixo, 
fe i jão por cima.  Eita !  Faltou espaço pro 
macarrão!  Come tudo.  Enche de novo o 
prato.  Leva bronca porque tem o olho 
maior que a barr iga .
  
Chato mesmo é ter que levantar pra lavar 
o prato.  Vamos combinar !  Enquanto um 
lava o outro seca.  É a hora da fofoca. 
“Você soube da Verinha? Não deixa o t io 
Alcino saber ,  senão vai  voar prato” . 
A semana começa.  Você l iga a TV:  o 
tomate subiu,  a batata subiu.  Começa o 
corre-corre .  Enfrenta a rot ina.  Enfrenta o 
patrão.  Tudo pra colocar comida no prato.

@ b e t o m a d a l o s s o

Beto  Madalosso
R e s t a u ra t e u r
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@ m a d a p i z z a v i n h o
F o t o : G u t o  S o u z a
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@ f u l l j a z z b a r
C h e f  J o h n n y  F a g u n d e s
F o t o :  A c e r v o  p e s s o a l
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@ k a e s e m o d e l g a s t r o n o m i a
C h e f  G u i l e  K a e s e m o d e l
F o t o :  A c e r v o  p e s s o a l
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@ m a l i e c h a l e s
C h e f  P e d r o  C a e t a n o 
F o t o : F r e d  K e n d i
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@ o r i g e n s g a s t r o n o m i a 
C h e f  M i r o n  d e  C a r v a l h o
F o t o :  A c e r v o  p e s s o a l
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@ l e t s . k u k
F o t o :  A c e r v o  p e s s o a l



O F I C I N A  C E R Â M I C A

@ n u u n i k k e i 
F o t o : J e n n i f e r  F r a n ç a
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@ r a v e l l o t r a t t o r i a
F o t o : J e n n i f e r  F r a n ç a

P O T E R I A  O F I C I N A  C E R Â M I C A
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@ l i b e r i g a s t r o n o m i a
F o t o :  A c e r v o  p e s s o a l
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@ n o m a a h o t e l
C h e f  L u a n  H o n o r a t o
F o t o :  K a t o 7 8
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@ n o m a a h o t e l
C h e f  L u a n  H o n o r a t o
F o t o :  K a t o 7 8
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@ n u u n i k k e i
F o t o : J e n n i f e r  F r a n ç a
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@ s w a d i s h t c o z i n h a i n d i a n a
F o t o :  D r o p s  S t u d i o
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@ o b s t . l u g a r 
Chef  Lên in  Pa lhano
Foto :  Kato78
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@ o b s t . l u g a r 
Chef  Lên in  Pa lhano
Foto :  Muni r  Buca i r  F i lho
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@ o b s t . l u g a r 
Chef  Lên in  Pa lhano
Foto :  Muni r  Buca i r  F i lho
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@ o r i g e n s g a s t r o n o m i a 
C h e f  M i r o n  d e  C a r v a l h o
F o t o :  A c e r v o  p e s s o a l
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@ p a r t a g e w i n e
C h e f  M i r o n  d e  C a r v a l h o
F o t o :  A c e r v o  p e s s o a l
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@ p a s t a b a s t a c w b
C h e f  E r i c  Z e l a z o w s k i
F o t o :  A c e r v o  p e s s o a l



O F I C I N A  C E R Â M I C A

@ r a v e l l o t r a t t o r i a 
F o t o : J e n n i f e r  F r a n ç a
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@ r e s t a u r a n t e . d r u m m o n d
Chef  Zé Abranches
F o t o :  A c e r v o  p e s s o a l
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@ r e s t a u r a n t e . d r u m m o n d
Chef  Zé Abranches
F o t o :  A c e r v o  p e s s o a l
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@ k a e s e m o d e l g a s t r o n o m i a
C h e f  G u i l e  K a e s e m o d e l
F o t o :  G u i l e  K a e s e m o d e l
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@ s p o t 1 0 5 e v e n t o s
C h e f  J o h n n y  F a g u n d e s
F o t o :  A c e r v o  p e s s o a l
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@ s w a d i s h t c o z i n h a i n d i a n a
F o t o :  D r o p s  S t u d i o
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@ t a m b o o g a s t r o n o m i a
F o t o :  A c e r v o  p e s s o a l
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@ g r é s g a s t r o n o m i a
C h e f  S i m o n e  M a t o s o
F o t o : G a b y  S c h r o e d e r          
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C h e f  D i e g o  M e l l o
F o t o :  A c e r v o  p e s s o a l
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@ c o m b r a y g a s t r o n o m i a
C h e f  Jonathan M Thomaz
F o t o :  A c e r v o  p e s s o a l



O F I C I N A  C E R Â M I C A

@ c o m b r a y g a s t r o n o m i a
C h e f  Jonathan M Thomaz
F o t o :  A c e r v o  p e s s o a l
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R e s t a u r a n t e  K o n é
C h e f  Jaime Spazzini
F o t o :  A c e r v o  p e s s o a l



p o t e r i a . c o m . b r

E M P R A T A M E N T O  E  E N C A N T A M E N T O


