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ENOGASTRONOMIA – Módulo de Gastronomia

Emergência da Gastronomia Moderna:


1801 – O poema La gastronomie ou l’homme dês champs à table, de Joseph Berchoux, refere pela primeira vez a palavra gastronomia.


Um contexto político e social particular: a França na época da Revolução (1789) – feita pelo povo e emergência das classe média (burguesa), maior poder de compra por parte destes.


Revolução Industrial: alteração dos hábitos e dos estilos de vidas das pessoas. Vida com horários e maioritariamente fora de casa.

· Criação de novas máquinas;

· Surgimento da margarina.


Aparecimento dos restaurantes, dos chefs de cozinha e da crítica gastronómica. Em Portugal, a partir dos anos 50.


Séculos XVIII, XIX, XX:


Das cozinhas palacianas à restauração pública, século XVIII

Turismo no final do séc. XIX surge com destinos balneares, associado ao comboio e às elites.


Deslocações duradouras “Grand Hotel”.

Internacionalização da Cozinha Francesa, século XIX até ao inicio do séc. XX, em grande parte graças ao turismo.


Valorização das cozinhas regionais e nacionais, século XX.

· Guia de Portugal – Raul Proença Gulbenkian

· Etnografia Portuguesa (10 volumes) – José Leite Vasconcelos – 3ºVolume Regiões Portuguesas
· Alfredo Saramago

· Cozinha Tradicional Portuguesa – Maria de Lurdes Modesto

· Produtos Tradicionais Portugueses – Ana Soeiro

· Histórias e Curiosidades Gastronómicas – José Quitério

Tendências Gastronómicas da Actualidade:


“A cozinha Portuguesa está em confrangedora decadência, de norte a sul” do litoral ao interior. A onda de estandardização, o nivelamento por padrões medíocres de consumismo, a incultura de muitos dos responsáveis por estabelecimentos de restauração, a ignorância e o desenraizamento do público, o desinteresse das camadas jovens, o desaparecimento inevitável das velhas cozinheiras – guardiãs das tradições culinárias…” Texto escrito por Quitério à uns anos atrás. Agora possui uma nova visão:
· Tomadas de posição por autarquias e regiões de turismo.

· Divulgação da personalidade gastronómica de cada região.

· Todos os folhetos turísticos possuem o “atractivo gastronómico”

· Público adulto começa a estar farto da cozinha afrancesada e procura a comida portuguesa autêntica.

· Tradição e Modernidade.

· Restauração e chefes de cozinha com notoriedade e formação na área da hotelaria.

· Ensino de Cozinha em várias escolas.

· Legislação: rigorosas inspecções à qualidade dos produtos.
· Movimentos de valorização das tradições alimentares.
Existe, no entanto, uma nuvem negra… o Fast-Food (croissants, pizzas, hambúrgueres). A indústria agro-alimentar com os seus aditivos, produtos de aviário, sucedâneo de toda a ordem, carne com hormonas, cultivo artificial de peixes, frutas envernizadas e insípidas. E, as multinacionais europeias e americanas, situadas em locais-chaves estão para destruir o mercado português.

É urgente, assumir, aprofundar, preservar e divulgar a Gastronomia Portuguesa.


Valorização Recente da Gastronomia:

GLOBALIZAÇÃO

PATRIMONIALIZAÇÃO

RISCOS ALIMENTARES


Restaurantes:


21.665 Empresas


Pequenas empresas de tipo familiar


Guia Michelin:

· 320 Restaurantes

· 6 de uma estrela

· 1 de duas estrelas

Património, Cultura, Identidade Alimentares:


A alimentação como realidade cultural:


“Qualquer que seja a sociedade, a alimentação não é apenas a satisfação de uma necessidade fisiológica, mas também uma forma de comunicação, a ocasião de trocas e de actos de ostentação, um conjunto de símbolos que constitui, para determinado grupo, um critério de identidade. Em nenhuma sociedade se come qualquer coisa com qualquer pessoa ou em qualquer ocasião (…). As escolhas alimentares são determinadas por um código cultural que estabelece que certos alimentos são comestíveis e outros não”.


Cultura Alimentar:
· Práticas, conhecimentos, crenças e representações associadas à alimentação.

· Herdadas, aprendidas ou criadas no presente.

· Partilhadas pelos indivíduos de uma dada cultura, grupo social território.

Segundo Elena Espeitx, Cultura Alimentar:

· Refere-se a um complexo conjunto social, tecnológico e cultural que estabelece como, com quem, que, quando e porquê é que se come e o que se come numa determinada sociedade, e também que alimentos se obtém ou se produzem, como se obtém ou se produzem e como se distribuem.

· É um desenrolo no contexto de determinadas relações sociotécnicas de uma sociedade e fundamenta-se no estabelecimento de categorias, de sistemas de classificação, sobre o qual se constrói todo um edifício de normas, de regras mais ou menos rígidas, mais ou menos limitadoras, mais ou menos interiorizadas, mas em qualquer caso operativas, já que definem os limites da possibilidade e do pensável neste âmbito.

· Todas as sociedades têm as suas regras, os seus produtos, as suas técnicas culinárias, as suas crenças, mas nem todas possuem Património Alimentar.

 
Património Alimentar:

· Tudo aquilo que se possui, herdado ou adquirido; “Recebemos das gerações anteriores o que transmitiremos às seguintes”.

· Construção social a partir do presente. 
· É uma herança e compromisso com o futuro.

· Pode ser individual ou colectivo e público ou privado.

· Pode também ser natural ou cultural (material ou imaterial).
· Conjunto de representações, de crenças, conhecimentos e práticas associadas à alimentação.

· Está absolutamente relacionado com Cultura Alimentar, Sistema Alimentar e Gastronomia.

Segundo Elena Espeitx, Património Alimentar:

· Está relacionado com as identidades sociais das regiões e do País.

· É uma construção de património a partir de determinados elementos pré-existentes, seleccionados, entre outros, a partir de determinados critérios, por determinadas razões, com determinados objectivos.

· Supõe a transmissão de uma particularidade, de uma especificidade considerada própria, identificável e identificadora.

· Serve também para outros fins como fins de conhecimento e fins económicos.


Sistema Alimentar:
1. Aprovisionamento: formas e ritmos de aprovisionamento.

2. Conservação e Armazenagem: técnicas e processos de conservação dos alimentos e formas e locais de armazenagem.

3. Preparação e Confecção culinária: técnicas e processos de preparação e confecção culinária e utensílios e equipamentos de cozinha
4. Consumo: Refeições: número, composição e horários (comem come, o quê, onde e quando)


Identidade Alimentar:

· Diferenciação;

· Relacional;

· Identidades Múltiplas.


Gastronomia:

· Arte de bem comer;

· Arte de saber apreciar os alimentos e a cozinha.

· Arte de cozinhar para proporcionar o maior prazer aos que comem.

· Abarca a cozinha propriamente dita.

· Conjunto de aspectos que envolvem o acto de cozinhar e comer:

· Matérias-primas/produtos – combinações “alquimistas”

· Pratos e utensílios de cozinha/mesa.

· Vinhos, ao nível da sua utilização culinária e apreciação na mesa.

· Doçaria.

· Queijos.

· Aspectos estéticos e decorativos.

· Etiqueta, protocolo e serviço à mesa.

· Sociabilidade.

· Património edificado ligado à alimentação (moinhos, fornos de pão, lagares, adegas)

· Festividades.

· Eventos gastronómicos.

Segundo Saramago, Gastronomia é um conceito abstracto que apenas tem a ver com o sujeito que aprecia uma receita em vez de outra, aquele que se presume ser conhecedor e entendido do acto de comer, que num universo de ofertas alargadas escolhe uma coisa preterindo outras. É, também, um discurso sobre o prazer da mesa.


Alta Cozinha: cozinha altamente elaborada e cuidada no sentido da estética e do gosto. 


Relação Homem-Alimentação:

· Natural.

· Obedece a regras indiscutíveis e inconscientes que são aprendidas desde a infância.

· Pode alterar-se com a modificação do ambiente.

· A alimentação é um prazer e não uma maquinal ingestão de calorias considerada como um sistema. A alimentação reflecte uma distribuição dos homens, das relações sociais e dos alimentos em categorias que têm um valor cosmológico e sociológico.


Cozinha e Gastronomia Portuguesa:


Tem sido um pouco desvalorizada, desprezada e depreciada. Mas nos anos 60, o turismo vem mudar o conceito da Cozinha Portuguesa. Surge na Pousada de Santa Luzia a ideia de servir no restaurante apenas cozinha regional alentejana, que fez surgir uma febre de peregrinações para visitar essa pousada.

É uma cozinha regional, ou melhor, um conjunto de cozinhas regionais que originam esta cozinha nacional.


É vigorosa, tem identidade, sem vertigens perante outras cozinhas de importação ou de moda.


Uso frequente de alho, azeite, cebola, banha de porco.


Segundo Saramago, era a cozinha Portuguesa que deveria ser considerada Património Cultural e não a Gastronomia.


É uma gastronomia que não se vê nos chamados “locais finos”. É mais familiar, com receitas caseiras herdadas por gerações sucessivas.


A cozinha regional portuguesa é percorrer uma rapsódia de sabores, odores e cores fortes e inebriantes, de rescendências antigas com um leque variado de pratos regionais, criações anónimas na maioria mas carregadas de sabedoria, fixadas ao longo dos tempos e depuradas, por inúmeras gerações.

Segundo Auguste Escoffier – Guide Culinaire (1902):
· À portuguesa é tudo o que leva tomate.

· À espanhola é tudo o que leva pimento.

· O tomate foi trazido da América Central pelos espanhóis e só depois trazida para Portugal – generalizações apressadas e omissões cujos culpados somos nós por não estudar a nossa cozinha.

I. Matérias-primas:

Bacalhau: pescado desde o século XIV. Domínio dos ingleses séc. XVI até ao séc. XIX. Os Portugueses são recordistas mundiais da diversidade de receitas com bacalhau.


Sardinha: em 1456 foi autorizada a sua pesca aos domingos e dias santos, que levou à sua popularização. D. João dizia “que era muita, e sabia muito bem, e custava muito pouco”.


Carapau: inferiorizado em França e Espanha e por cá é utilizado como saboroso peixe que é.


Outros Peixes: nobres peixes do mar como cherne, garoupa, linguado, pregado, corvina, pargo, dourada, salmonete, pescada. Não haverá outro país que consiga tão completo e saboroso petisco como um destes peixes simplesmente cozido ou grelhado, acompanhado pelos legumes da horta igualmente cozidos, tudo regado com o azeite dos nossos olivais.


Cabrito: os franceses consideraram a sua carne venenosa. Nós honramo-lo convertendo-o num dos grandes assados da cozinha Portuguesa.


Grelos: sobretudo os de nabo, magnífico legume verde. Desconhecido além Pirinéus.


Azeite: é a nossa gordura privilegiada, quer cru quer cozinhado. É a melhor gordura do mundo.

II. Técnicas Culinárias:

Cozedura em água: para elaboração de sopas, batatas, legumes, peixe, carne (cozido).
Refogado: técnica ancestral para os guisados (talvez de origem árabe), de que fazemos abundantíssimo uso.

Forno de Lenha/Forno de Padeiro: onde se faz o leitão, o cabrito, o borrego ou o anho assado. Requerem muito tempo e são caros. Típicos nos dias de festa.

Alho e cebola: emprego copioso como condimentos.

Molhos: Não utilizamos molhos feitos à parte (cozinha francesa). Os nossos molhos são os que se formam naturalmente na decorrência dos próprios cozinhados. Em separado, apenas temos molhos de conserva (molho de vilão e escabeche) e marinados (vinha-d’alhos).

III. Doçaria:
· Melhor e mais variada doçaria do mundo.

· Portugal como foco da utilização do açúcar e das especiarias (mas estas utilizam-se pouco nas pastelaria, das poucas que permaneceu foi a canela).

· Engenho e arte dos conventos femininos, que criaram um rol infindo de especialidades doceiras de alto gabarito.

· Três tipos de Doçaria:

· Conventual: desevolvida graças aos Descobrimentos; riqueza dos conventos e do açúcar; doces feitos essencialmente com açúcar, ovos e a amêndoa; divinais e diversificados.

· Popular: bolos secos; sem ponto de açúcar e sem cremes; mais famoso é o pão-de-ló; farinha, açúcar e ovos.

· Algarvia: massapão (amêndoa), influência árabe; criativa, minuciosa, elaborada; miniaturas e única no país.

Concluindo, a Cozinha Regional:

· Apresenta grandes diferenças de província para província.

· Revela uma culinária apurada (pelo recurso a refogados, ceboladas, alho, azeite, condimentos), pouco leve, muito saborosa, de cariz provinciano.

· Baseia-se na qualidade e na variedade da matéria-prima, usando poucos artifícios culinários.

· Na doçaria é que se revela toda a nossa criatividade e fantasia.

No que se refere a património escrito, a cozinha portuguesa é escassa para não dizer quase nula. Em Portugal, as dizer tradições alimentares é o mesmo que dizer tradições oral, que são passadas de geração em geração, de boca em boca dando, muitas vezes, origem a mal-entendidos, improvisações, simplificações, adaptações, mistura de elementos pertencentes a diferentes receitas. Por exemplo, em Espanha, existem diversas obras de diversos autores. Por cá, quase sempre são traduzidos, redundantes, feitos sem rigor nem critério. O património português escrito estava até bem pouco tempo confinado a:

· Culinária Portuguesa (1936), de António Maria de Oliveira Belo
· Cozinha Regional Portuguesa (1962), de Maria Odette Cortes Valente

· Cozinha Tradicional Portuguesa (1982), Maria de Lurdes Modesto

Tem-se verificado uma maior preocupação em deixar registos escritos do património gastronómico de cada região, contribuindo para a nossa identidade como povo.


Património Gastronómico Português:

Alimentação Tradicional:

· Diversidade Norte/Sul, Litoral/Interior.

· Sul: influência de povos mediterrânicos, bons pescadores e marinheiros.

· Norte: influência do Centro/ Norte da Europa; são povos guerreiros, de muito alimento.

· Modelo Mediterrânico de Base: trilogia Pão, Azeite e Vinho.

· Pão:

· Ensopados: guisados muito aguados.

· Açorda: pão não é cozinhado, sem carne, com peixe/marisco (açorda de marisco), pode comer-se e come-se muitas vezes com fruta.

· Migas: Pão cozinhado em banha, associado a carne.
· Gaspacho: sopa fria; no Algarve chama-se arjamolho; com quadradinhos de pão.

· Vinho:

· Acompanha a comida em Portugal.

· Símbolo cultural e religioso.

· Identificador do nosso país.

· Convivialidade, principalmente masculino.

· Virilidade.

· Azeite:
· Também identifica o país.

· Antigamente, o Azeite era mais caro e utiliza-se misturado com banha.

· Servia como método de conservação de queijos, enchidos.

· Usado em cru nas saladas.

· Usado cozido como base da alimentação portuguesa.

· Valor sagrado muito forte.

· Cultura em expansão.

· Vegetais e Leguminosas:

· Vegetais: Couves (abundantes nos pratos do Norte, principalmente a couve galega, muito nutritiva e rica em vitaminas), esfinafre (ligado ao sul), alfaces, feijão verdes, …

· Leguminosas: Feijão e grão (associados ao Norte), ervilhas e favas (associadas ao Sul e, actualmente, difundido por todo o país.

· Carne de Porco, Cabrito e Borrego: Porco (todo o país), Cabrito (Norte), Borrego (Sul), estes dois últimos estão associados a pratos de cariz festivo, como a Páscoa e o Natal.

· Aves e Caça:
· Muito Comum em Trás-os-Montes e Alentejo.

· Coelho está-se a perder.

· Aves: galinha e Perú.

· Diversidade de Peixe: Bacalhau e Sardinhas, utilizados tanto frescos como salgados.
· Papas/Carolo/Xerém: são as três feitas a partir de milho, a 1ª e a 3ª a partir da farinha de milho e a 2ª a partir do milho triturado sem qualquer tipo de tratamento.
Nota: A sardinha, o Bacalhau e a Carne de Porco foram a base da Alimentação Portuguesa até ao início do século XX.


Cozinha Portuguesa – Cruzamento de Culturas:

· Modelo Mediterrâneo de base.

· Influência dos povos que ocuparam o território.

· Descobrimentos marítimos.

· Influência da cozinha francesa.

· Influência das cozinhas das colónias.

· Aparecimento das escolas hoteleiras.

· Valorização dos produtos locais e regionais.


Queijos Portugueses:

· Cerca de 20 queijos Tradicionais.

· Sobretudo leite de ovelha, mas também em poucos casos, de vaca, cabra, ou mistura.

· Localizados no Centro e Sul, interior do país e Açores.

· É um dos produtos mais antigos da humanidade.

· Queijo da Ilha (6-7Kg) não se vende inteiro, é de cura prolongada cerca de 9 meses, quanto mais curado, mais picante. É dos poucos queijos de vaca, famosos em Portugal.

· Queijos de castelo Branco – de ovelha ou mistura (ovelha+cabra).
· Queijos da Serra da Estrela – só ovelha.
· Queijos de Cabra deixaram-se de fazer em casa porque o leite cru de cabra tem tendência a criar brucelose.

· Para coagular o leite utiliza-se o estômago de cabrito, o cardo, ou o coalho.

· O queijo combina perfeitamente com marmelada e doces, para fazer entradas.

· Não temos uma cozinha baseada no queijo. Os únicos elementos presentes são a sopa de beldroegas e algumas queijadas de queijo fresco e requeijão.

· O queijo de Azeitão foi levado da Serra da Estrela para Azeitão, mas o clima, o pasto e outros factores deu origem a um novo tipo de queijo. É esta exposição de saberes de terras para terras que levou à origem da certificação “de origem protegida”.

· Serra da Estrela (ovelha, 1-2Kg)

· Castelo Branco (diversos tipos, ovelha e mistura, ovelha e cabra, 1Kg)

· Nisa (diversos tipos, ovelha e cabra, 100-400g)

· Azeitão (ovelha, 250g)

· Évora (cabra, 80-100g)

· Serpa (ovelha, 1-2Kg)

· Açores: ilha (vaca, 6-7Kg), pico e Serra Gorda (vaca, 400g)


Paradoxo Francês:

· Os franceses são os maiores e mais diversificados produtores de queijo do mundo.

· O queijo só por si possui muita gordura e consumido isolado pode fazer muito mal para o organismo, no entanto, acompanhado com vinho tinto, o efeito da gordura é anulado.


Enchidos Tradicionais:


Praticamente todos feitos a partir de Carne de Porco, excepto:

· Maranhos ou burlhões: feitos dom estômago de cabrito e miúdos de cabrito e aromatizado com hortelã ou tomilho.

· Alheiras: de caça, sem carne de porco.



Grande variedade de Enchidos:

· Enchidos com carnes Magras: Salpicão, Paio, Painho, Paiola

· Habitualmente não se cozinham, consumo em ocasiões de excepção

· São os enchidos com maior durabilidade, duram todo o ano. Para não secarem metem-se em azeite.

· Enchidos com carnes Mistas: Chouriço, Chouriça, Linguiça
· Diversos Pratos por todo o País

· Petiscos

· Enchidos com sangue: Morcelas (de cozer e assar), Chouriços de Sangue, Mouros
· Sempre cozinhados

· Diversos Pratos

· Como entrada e Petiscos

· Farinheiras: Gordura+Farinha
· Cozida, Frita, na sopa, no cozido

· Outros Enchidos: alheiras, azedos, maranhos, bucho, butelo
· Sempre cozinhados: cozidos ou fritos

Resumindo:

· Recurso em termos proteicos, para enriquecer o prato;

· Petisco ou entrada;

· Batata Cozida e Legumes;

· Pão e Vinho Tinto;

· Comida de Inverno;


Dieta Alimentar Mediterrânica:

· Trilogia Mediterrânica: Pão, Azeite e Vinho.

· Convivialidade e frugalidade.

· Elevado consumo de vegetais e frutos frescos.

· Elevado Consumo de Peixe Fresco.

· Consumo frugal de Carne.


Gastronomia-Turismo (não sai mas estava num texto que ela mandou ler):


A imagem Gastronomia-Turismo pode ser feita de 4 formas:

· Complementaridade: quando a gastronomia é utilizada nos materiais de divulgação em conjunto com os outros atractivos do património da região, dando-lhe destaque.

· Inventário: nos casos que se pretende incluir a gastronomia na experiência do turista.

· Superficial: quando se recorre às tradições alimentares como pretexto para acções de animação turística.

· Desconectada: quando não há nenhuma imagem da gastronomia ligada ao turismo.
Gastronomia Local





Relacionada com o património alimentar e culinário de uma região
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