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10.1 INTRODUCAO

A proposta de estudar aspectos dos materiais ligados a produtos alimenticios passa
normalmente pela analise dos objetos utilizados em sua embalagem, preparo ou con-
sumo. Especificamente no caso de bebidas, os objetos envolvidos no seu consumo
podem ser organizados por sua fungdo, como conter, abrir, preparar, servir e beber, e
para cada uma dessas hd variagoes de produtos, seja por especificidades das bebidas,
seja por atenderem diferentes publicos consumidores ou mesmo por estarem ligados
a comportamentos culturais particulares.

Habitos alimentares, bem como alimentos e bebidas, sdo caracteristicas cultural-
mente marcantes para identificacdo e diferenciacido entre culturas. As classificacdes
variam por regides, pratos, ingredientes e técnicas, como cachaga mineira, queijo ca-
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nastra, churrasco gaicho, moqueca capixaba ou baiana, charque, carne de sereno,
carne de sol; mas também traduzem relagdes sociais, muitas vezes expondo relagoes
preconceituosas, racistas e discriminatdrias.

Muitas dessas relagdes estdo ligadas a realidade dos habitos de populagoes especi-
ficas, como a imagem dos gauchos com suas cuias de chimarrio, e hd até mesmo
aquelas que se referem as relagoes sociais, uma vez que ndo ¢é dificil apontar alimentos
consumidos pela populacido pobre que dificilmente estiao presentes nos pratos dos
mais ricos, quase sempre por um preconceito maquiado de “néo tenho costume” ou
mesmo de um sonoro e declarado “credo, que nojo”.

Ha, entre essas divisdes culturais-alimentares, alguns elementos que transpdoem as
barreiras e se mostram como produtos de uma cultura brasileira, ndo apenas de uma
regido especifica. Alimentos como arroz, mandioca e milho, por exemplo, mesmo que
sejam mais consumidos em algumas localidades, estdo presentes na mesa dos brasileiros
de diferentes regides. O mesmo acontece com bebidas como cachaga, cerveja e café. Mas
essa presenca nao se traduz em igualdade quando analisada pelo viés social, ja que a
frequéncia e a quantidade de consumo, o modo de preparo e os objetos utilizados junto
com esses produtos costumam variar conforme aspectos sociais, econdmicos e culturais.

10.2 METODOLOGIA

Foram realizadas analises das referéncias bibliograficas sobre os habitos de consu-
mo de trés bebidas especificas: o café, a cerveja e a cachaga, com énfase nos aspectos
histéricos destes.

Em seguida, foi feito um delineamento dos copos utilizados para a degustagao das
bebidas, ressaltando como os costumes de beber refletem no uso de formas e materiais.

Por conseguinte, encontra-se um objeto comum, o0 copo americano, para o0 consu-
mo das trés bebidas, e sdo sugeridas hipéteses de seu amplo uso associado a caracte-
risticas materiais e produtivas.

10.3 A CULTURA BRASILEIRA EM TRES BEBIDAS

Dentre as bebidas consumidas no Brasil, algumas apresentam a caracteristica de se
relacionarem a cultura nacional mais do que a uma regido especifica. Trés delas, a
cachaga, a cerveja e o café, passam por um processo de autentificagao que lhes confe-
re significados, precos, valores e caracteristicas que ainda nao se assentaram social-
mente, como apresentado neste trabalho. Quais sdo esses? Seria bom para o leitor que
isso fosse colocado aqui e que ndo fosse necessario procurar em outro lugar.

E eis, entdo, o “paradoxo da mercadoria auténtica™ ela se distingue da massa
de mercadorias pela incorporagdo de significados, num processo de autenti-

ﬁcagdo, mas, ao mesmo tempo, integra o circuito economico de mercado. O
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que, por definicdo, era inaliendvel (ndo se vende uma historia!) transforma-
-se, na sociedade moderna, em mercadoria. Autenticidade e alienabilidade
sdo incorporadas num mesmo objeto. (REDE, 2001, p. 287)

Como discutido por Rede (2001), esse processo é dicotdmico, porém é caracteris-
tico da nossa sociedade, como é possivel observar na analise das bebidas escolhidas
para este trabalho.

10.3.1 A CACHACA

A cachaga, depois de séculos de exclusdo e sem qualquer associagdo positiva, pas-
sou a integrar o grupo de produtos usados para compor a imagem do Brasil no exte-
rior. O grupo de produtos é composto por industrializados, commodities (industriais
e agrarios) e produtos regionais, com destaque para a cachaga.

O marketing da cachaga no exterior é feito através da imagem do Brasil. O
fato de ser reconhecido como um pais tropical, alegre e exético, ajuda a midia
propagar uma associagdo da bebida com o carnaval, futebol e samba — por
exemplo — que sdo caracteristica do Brasil em todo mundo. Dessa forma,
cria-se uma nova imagem da cachaga, diferente da imagem negativa do Bra-
sil. (MOSER et al., 2009, p. 9)

Mesmo sendo menos consumida que a cerveja, a divulgacdo nesse novo contexto re-
novou o mercado da cachaga, expandindo sua produgio e consolidando a diferenga entre
as cachacas de alambique, associadas a pureza, tradigao e qualidade, e as industrializadas,
mais baratas, amplamente exportadas e associadas a imagem do Brasil no exterior.

Justamente essa relagdo dos sabores locais, algo ja difundido entre alguns produtos
da Europa e da Asia, abriu caminho para que o publico brasileiro tivesse novas expe-
riéncias. Destaca-se a publicagao de Krucken (2009), que apresentou o conceito de
terroir*! para o publico brasileiro, fora dos circulos dos apreciadores de vinho, e di-
fundiu a percepg¢ao de que as relagdes particulares de um territorio, sua populagdo e
seus produtos geram resultados unicos.

10.3.2 A CERVEJA

Com registros de produgado pelos imigrantes que chegaram ao Brasil por volta de
1830, a cerveja no pais “até o final do século XIX se fazia artesanalmente e com muitas

41 “éum territério caracterizado pela interagdo com o homem ao longo dos anos, cujos recursos e produtos
sdo fortemente determinados pelas condigoes edafo-climaticas e culturais” (KRUCKEN, 2009, p. 32).



142 O copo certo? Aspectos materiais e culturais dos copos para consumo de cachaga, cerveja e café

dificuldades”, enquanto na virada para o século XX algumas cervejarias atingiram
producdo em escala industrial, coincidindo com o crescimento da burguesia local e a
grande chegada de imigrantes europeus (MORADO, 2009, p. 56).

a onda do renascimento da cerveja, que comegou na Inglaterra e nos Estados
Unidos, acabou por atingir o Brasil no final dos anos 1980 e, ainda mais for-
temente, no inicio do século XXI. Microcervejarias, importadoras de cerveja
e cervejeiros caseiros comegaram a surgir em diversas cidades do pais e foram
transformando o cendrio de ofertas de produtos, e excitando a curiosidade
dos formadores de opinido e do piiblico em geral. (MORADO, 2009, p. 107)

Ainda que Morado (2009, p. 15) destaque que “a cerveja ndo ¢ uma bebida com
caracteristicas regionais”, uma vez que os ingredientes basicos sejam produzidos em
poucos paises, a diferencia¢ao esta ligada a criatividade de produzir caracteristicas
proprias a partir de detalhes do processo e até pela inser¢ao de ingredientes locais. Os
cervejeiros seguem parametros para cada estilo da bebida, mas longe de serem as
mesmas receitas ou de buscarem reproduzir com exatiddo uma determinada marca.

10.3.3 O CAFE

O café é a bebida mais consumida pelos brasileiros. Introduzida no pais por inte-
resses comerciais que visavam o mercado internacional (MARTINS, 2014), hoje o
Brasil é o maior exportador e o segundo maior consumidor.

A produgao brasileira comegou em 1727, mas sé ganhou escala no inicio do século
XIX, promovendo inumeras mudancas politico-sociais no pais (MARTINS, 2014).

As caracteristicas locais relacionadas ao café estavam, inicialmente, mais ligadas
aos dois tipos de graos produzidos, arabica e canephora, uma vez que o habito de tor-
rar os graos até obter a uniformizagdo completa, ou a carbonizagao, nao permitia ao
consumidor perceber variagoes significativas entre os produtos disponiveis.

A evolugdo dos habitos de consumo da bebida ganhou uma classificagao a partir
da publica¢ao do artigo de Skeie (2003), no qual a fase denominada terceira onda se
refere as mudancas ocorridas por volta dos anos 2000, quando as caracteristicas espe-
cificas de cada regido ganharam tamanha importancia que cafés de uma mesma fa-
zenda sdo separados em microlotes para evidenciar seus aspectos. O beneficiamento
dos graos ganhou atencao especial, destacando novos sabores e regides produtoras
que ampliaram os resultados dos baristas em cada xicara preparada.

O que acontece nessa nova fase de consumo do café é a oportunidade de oferecer
experiéncias diferentes, particulares como cada localidade ou produtor - diferentes da
uniformidade generalizada do café torrado e moido, mas também diferentes da expe-
riéncia controladamente diversa das capsulas. O encanto estd em testar um mesmo
grao em diferentes moagens e processos de extragdo para saborear diversos resultados.
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10.4 O COPO CERTO?

E importante entender as mudancas de consumo dessas trés bebidas para poder
descrever sua relagao com os objetos usados para consumi-las. Nao houve um rompi-
mento completo em relagdo a antigos habitos, alguns ainda sdo predominantes, mas a
mudanga na percepgao dessas bebidas significou uma oportunidade para desenvolver
novos objetos para bebé-las. Mesmo que eventualmente fagam parte de um espetacu-
lo promovido pelo marketing, esses novos produtos, na maioria das vezes, tém um
proposito real de valorizagdo das bebidas para permitir uma experiéncia mais rica.

10.4.1 PARA A CACHACA

A cachaga ardida, sem caracteristicas a serem apreciadas, ndo demandava cuida-
dos com o copo no qual seria consumida. Um copo pequeno, similar a uma xicara de
café, bastava para determinar a dose, unidade de medida para a sua comercializagio
em bares. Ja para a cachacga de alambique, o copo compde a experiéncia gustativa,
auxiliando na percepgdo de suas caracteristicas particulares, como cor, aroma, sabor
e densidade.

Camara (2004, p. 70) descreve materiais diferentes para degustagdo da cachaga: “O
copo tem de ser pequeno, copinho de vidro, louga ou bambu, sem cheiro ou gosto, ou
calice ou cuité (cuia, cabacinha)”, também detalha caracteristicas a serem observadas:
“Olhe a pinga nova, branca e fresca contra a luz, deseje-a clara, limpa, translicida. A
cachaca envelhecida também, amarela, loura ou dourada, também é limpa e uniforme
na cor, ndo tem nuvens ou tragos de tons” (CAMARA, 2004, p- 75).

As cachacas de alambique diferenciam-se pelo tipo de envelhecimento, o que pode
acontecer em tonéis de ago inox ou de madeiras diversas. O tipo de tonel, o volume e
o tempo de envelhecimento, bem como as caracteristicas iniciais da cachaga nova,
resultardao em bebidas tinicas. Como é consumida em pequenas quantidades, dado
seu elevado teor alcodlico, é importante que o copo auxilie na percep¢ao de suas qua-
lidades, ja que algumas delas podem se perder logo apds a bebida ser servida.

O vidro ¢ destacado por Camara (2004; 2006) ao descrever o copo ideal para a
degustagdo da cachaga, o que fica evidente nas capas das publica¢oes (Figura 10.1).
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Figura 10.1 Capas das publicagées de Camara 2004 e 2006, respectivamente.
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Fonte: Camara (2004; 2006).

Porém, a dura critica do autor aos copos inspirados em outras bebidas ndo se apli-
ca aos objetos incorporados pela cultura brasileira, como a cabaga e o copo americano
(Figura 10.2).

Figura 10.2 Cabaga (cuia, cuité) e miniatura do copo americano.

Fonte: Cabaca: https://tinyurl.com/ycepnh6k /. Copo: dos autores (2021).
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Ao longo do texto, o autor sugere que “nao sera pecado beber numa miniatura de
caneca ou de copo americano” ou usar uma “cuia, cuité ou argau” (CAMARA, 2006,
pp- 70-71), mesmo que esses produtos ndo cumpram as fungdes especificas e detalha-
das por ele ao descrever o copo ideal para consumo da cachaga.

10.4.2 PARA A CERVEJA

No Brasil, a cerveja pilsen, sempre servida gelada, demanda um copo de vidro
transparente para evitar seu aquecimento e para evidenciar a clareza da bebida e a
quantidade de espuma (ou colarinho). A versdo ndo pasteurizada do estilo pilsen, o
chopp, usa um copo mais alto, de volume maior e também de vidro (Figura 10.3).

Figura 10.3 Copo americano e tulipa de chopp.
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Fonte: dos autores (2021).

Essa era a realidade do consumo de cerveja no Brasil até recentemente. Com a mul-
tiplicagdo das cervejarias artesanais e a oferta de inumeros estilos de cervejas, a tradicio-
nal dupla copo americano e tulipa abriu espago para novos copos especificos para cada
tipo de bebida (Figura 10.4) para o publico brasileiro.
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Figura 10.4 Diferentes modelos de copo para cerveja.

Fonte: adaptado de Morado (2009, p. 171).

Morado (2009, p. 226) destaca que “nao se trata apenas de uma questao de marke-
ting, mas, sobretudo, da escolha do recipiente que melhor expde e valoriza as caracte-
risticas e as qualidades da bebida”. O vidro é o material de destaque também para os
copos de cerveja. O apelo visual, parte do elaborado processo de producao da bebida,
¢ um dos fatores de diferenciagdo dos estilos. A espuma também ¢ importante, pois
sua cor, densidade e até o tempo que demora para se desfazer sio itens de apreciagio.
Por isso, as caracteristicas do copo sdo tdo importantes para valorizar a cerveja (MO-
RADO, 2009).

devem ser evitados copos opacos, principalmente os de pldstico, totalmente
inadequados a apreciagdo da cerveja. Excegdo seja feita a copos especiais de
plastico rigido, transparentes, usados em competigoes ou para degustagio, as-
sim como as tradicionais canecas opacas de cerdmica, ainda que apenas por
seu indiscutivel valor historico. (MORADO, 2009, p. 227)

Na cultura cervejeira, de modo geral, as grandes canecas de ceramica (Figura 10.5)
ou de vidro estao ligadas as comemoragdes e feiras de cerveja, enquanto no Brasil o copo
americano resiste e ainda é usado em muitos bares para servir diferentes cervejas.
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Figura 10.5 Tradicionais canecas de cerveja em ceramica com tampa de estanho.

Fonte: https://www.1001beersteins.com.

Mesmo com as recomendagdes do uso de vidro e de estilos especiais de copos para
cada cerveja, alguns modelos sdo listados nas publica¢des pela tradi¢ao do uso ou pela
curiosidade que geram nos consumidores, como os copos de chifre.

10.4.3 PARA O CAFE

Dentre as trés bebidas analisadas, é no café que as caracteristicas do terroir sdo
mais evidentes e mais exploradas comercialmente. Considerado o maior produtor
mundial de café, o Brasil tem 31 regioes produtoras (KISS; CAMOLEZE, 2009), e essa
variedade ndo caberia apenas em uma xicara. O vidro ¢é utilizado para a valorizagao
dos aspectos visuais, mas, como muitas versoes do café sdo servidas quentes, a cera-
mica tem presenca forte por apresentar melhor isolamento térmico, mantendo a tem-
peratura por mais tempo (Figura 10.6).
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Figura 10.6 Diferentes formatos de copos e xicaras para café.

Fonte: adaptado de Moldvaer (2015, pp. 138-139).

Os copos destacam o visual das receitas, que apresentam resultados variados pelo
uso de ingredientes como leite, chocolate, sorvete, bebidas alcodlicas, entre outros
(Figura 10.7). “A textura, o formato, o tamanho e o design do recipiente em que se
serve o café influem na experiéncia de beber. Muitos dizem que ha xicaras, copos e
canecas certos para determinadas receitas, mas em geral se trata de uma questao pes-
soal” (MOLDVAER, 2015, p. 138).
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Figura 10.7 Vidro, ceramica e metal em copos e xicaras para café.

Fonte: adaptado de Relvas (2014, pp. 80-82).

Copos que ndo atendem diretamente aos aspectos desejados para apreciacao dos
cafés coexistem com produtos desenvolvidos para essa finalidade, como é o caso do
copo americano, usado para servir café e café com leite, e das xicaras e canecas de
ferro esmaltado (Figura 10.8).

Figura 10.8 Copo americano e xicara de ferro esmaltado usados para servir café.

Fonte: dos autores (2021).

No Brasil, o café torrado e moido ainda é o mais consumido. A chegada das capsu-
las e os novos processos de extragao reforcaram a caracteristica do volume monodose
dos cafés, assim como foi com a disseminagao do espresso (HERSZKOWICZ, 2014).
As xicaras de porcelana predominam no consumo doméstico, enquanto as cafeterias
tiveram de diversificar seu portifdlio de copos para oferecer novas experiéncias.
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10.5 COPO AMERICANO: UM CORINGA NA CULTURA MATERIAL
BRASILEIRA

A presenca do copo americano se destaca entre aqueles produtos que, se nao sao os
mais recomendados, sdo muito utilizados para o consumo das trés bebidas analisadas
(Figura 10.9). Mesmo que o nome indique um objeto importado, trata-se de um pro-
duto brasileiro produzido desde 1947 pela empresa Nadir Figueiredo (NADIR FI-
GUEIREDO, 2019).

Figura 10.9 Copo americano e um de seus diferentes usos.
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Fonte: dos autores (2021).

Em um antncio quando completou 75 anos (Figura 10.10), a empresa usou a ima-
gem do “pingado” (café com leite) para ilustrar a presenga desse objeto no cotidiano
do brasileiro.

Figura 10.10 Anuncio da Nadir Figueiredo em comemoragdo aos seus 75 anos.

Fonte: https://www.saopauloinfoco.com.br/copo-americano/.
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O uso difundido do copo americano para finalidades diversas levou a empresa a
criar novos produtos (Figura 10.11), uma versao em xicara e outra em caneca, ambas
com asas, e um pires para servir café e os copos shot e rocks para a cachaga e outros
destilados, além de dois long drinks.

Figura 10.11 Linha de produtos Copo Americano da Nadir Figueiredo.
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Fonte: Nadir Figueiredo (2019, pp. 9-10).

Uma vez que ndo se enquadrava nas caracteristicas especificas para valorizac¢ao
dessas bebidas, o que levou o copo americano, no formato tradicional, a se manter
presente no consumo de todas elas, mesmo com a chegada de novos produtos? Talvez
tenha acontecido pelo fato de este ndo ter nenhuma caracteristica absurdamente ne-
gativa para o consumo dessas bebidas. O copo americano pode nao ser o recipiente
ideal, porém nao é o pior produto para tomar cachaga, beber cerveja ou provar o cafe-
zinho. Sem duvida, seu preco baixo e sua resisténcia foram fatores fundamentais para
consolidar seu uso tanto nos estabelecimentos comerciais quanto nas residéncias.

Neste ponto, cabe também ressaltar que o vidro é o material apontado por especia-
listas como adequado para consumir as trés bebidas citadas. A transparéncia é fator
fundamental para a avaliagdo sensorial das bebidas. Diferentemente do plastico, o
vidro ndo se arranha com facilidade, mantém a temperatura da bebida adequada por
mais tempo e seu peso é caracteristica associada a qualidade intrinseca aos materiais
ceramicos. Ao associar o material a um prego baixo e também a décadas que forma-
ram o imagindrio da populagéo, o resultado foi a ampla difusdo de uso do copo ame-
ricano. Porém, como apresentado na Figura 10.11, cabe ressaltar que a tradicao nao
significa falta de inovagao. Pode-se observar que a empresa mantém seu icone princi-
pal, mas langa mao do design para desenvolver um amplo portifdlio de produtos.
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10.6 RESULTADOS: O VIDRO NAO E IMPARCIAL — SINESTESIA E
A PERCEPGCAO DO SABOR

Mesmo que os especialistas do café, da cachaga ou da cerveja tentem estabelecer os
copos certos para cada bebida, é importante destacar que a percepc¢do do sabor néo se
constroi apenas quando sdo preservadas, ou realgadas, caracteristicas do olfato ou do
paladar. O apelo visual é valorizado pela estética ou por questdes técnicas ligadas a fases,
camadas e outros temas vinculados a visualizagdo da bebida, porém as relagdes entre o
que o individuo vé, cheira, prova, toca, escuta e sente ao seu redor tém influéncias mui-
to mais profundas na percep¢do daquilo que ele esta bebendo.

Ndo sdo somente a quimica, a cot, o perfume e o sabor da cachaga que
ddo a palavra “final”. A atmosfera que permeia a degustagdo - o copo,
pessoas, objetos, cores, sons — pode influenciar no julgamento. Bem como
a carga cultural que a prépria pinga carrega: sua histéria, garrafa, rétulo,
recomendagdes, criticas etc. ( CAMARA, 2004, p- 69)

Pesquisas sobre a relacdo entre cores, formatos e volumes dos copos e xicaras
apontam claramente a influéncia desses fatores na percepc¢ao de sabor das bebidas. A
neurocientista Fabiana Carvalho se dedica ao tema, com foco na percep¢ao dos cafés
especiais e, em entrevista a Campoli (2019), comenta sobre o resultado de testes sobre
a textura das xicaras, destacando as diferentes influéncias que os sentidos exercem na
percepeao do sabor da bebida.

Ja difundidos e utilizados no consumo das cervejas, copos com formatos diferen-
tes sdo usados para estilos especificos com a finalidade de valorizar suas caracteristi-
cas. No segmento dos cafés especiais, a pesquisadora chegou a resultados (CAMPOLI,
2019) que demonstram que o sabor do café sofre a mesma influéncia (Figura 10.12).
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Figura 10.12 Alguns resultados das pesquisas de Fabiana Carvalho.
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Fonte: adaptada de Campoli (2019).

Em relagdo a influéncia das cores dos copos, as pesquisas de Fabiana Carvalho
(Figura 10.12) se somam a outras, como a de Doorn, Wuillemine e Spence (2014), que
apresenta resultados diretos da cor na percepg¢ao do sabor:

Ambas as experiéncias demonstram que a cor da caneca afeta a classificagio
das pessoas de uma bebida quente. [...] Esses resultados apoiam a visdo de
que a cor da caneca deve ser considerada por quem serve café, pois pode
influenciar a experiéncia multissensorial de consumo de café do consumidor.
(DOORN; WUILLEMINE; SPENCE, 2014, p. 1, tradugdo nossa).

Todos esses aspectos reforcam outros fatores de influéncia relevantes para a per-
cepgao dos sabores: a memoria e a cultura. A prépria Fabiana Carvalho ja aponta para
essa influéncia em Campoli (2019) e, mais diretamente, em Ganan (2018) afirmando
que tanto a memoria quanto a cultura afetam a percep¢ao do sabor dos alimentos.

As analises de Spence e Carvalho (2019, p. 246) demonstram que “As experiéncias
olfativas, gustativas e somatossensoriais de um provador podem ser afetadas pela cor,
textura e/ou forma da xicara em que o café é servido”, mas também destacam que
esses fatores tém interacdo com as referéncias culturais dos individuos.
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10.7 CONCLUSOES

Trés bebidas profundamente ligadas ao cotidiano dos brasileiros passaram por re-
cente processo de renovagao de suas identidades culturais. Mesmo que grande parte da
populagio as consuma de maneira semelhante ao que se fazia anteriormente, as mudan-
cas foram relevantes para serem percebidas por todos, tanto pela disponibilidade de
novas formas de apresentacdo nos supermercados, bares, restaurantes ou cafeterias
como pela reagdo dos pregos pelos novos concorrentes, ou ainda pela publicidade que
em certos lugares traz o produto antes mesmo de sua disponibilidade local.

Quando se imaginaria que 1 kg de café, uma garrafa de cachaga ou de cerveja cus-
taria mais do que uma pega de carne nobre? Essa é a nova realidade do mercado des-
sas trés bebidas. Ndo é apenas uma questdo de preco, pois dentro dessa mudanga
ainda ha produtos acessiveis, mas, sobretudo, uma mudanca do valor percebido pelos
consumidores e atribuido aos produtos e produtores. Um reconhecimento de que
cada lugar e produtor, com suas histérias e conhecimentos, irdo influenciar o produto
de maneira unica, e que isso oferece uma oportunidade igualmente singular para se
vivenciar esses sabores.

Produtos regionais diversos vém passando por esse mesmo processo, COmo 0s
queijos, doces, quitandas, vinhos, castanhas, mel, carnes e outros. Mas, com o intuito
de demonstrar o impacto que essas mudangas acarretam também na cultura material,
foram escolhidas a cachaga, a cerveja e o café, que, no processo de sua revalorizagéo,
carregaram varias possibilidades de sabores e, com isso, trouxeram também mudan-
¢as nas relagdes com os objetos utilizados para seu consumo.

Os novos objetos convivem, influenciam e sdo influenciados por aqueles ja tradi-
cionalmente utilizados, numa dinamica cultural instigante para os designers, que,
inseridos nesse contexto, tém oportunidade para experimentar, desde que compreen-
dam que, além dos fatores fisico-técnicos desses produtos, as relagdes sinestésicas,
psicoldgicas e culturais dos usudrios devem ser estudadas para que a experiéncia com
os sabores seja real e significativamente melhorada.
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