O texto assenta em 3 períodos:

Idade medieval (influência romanos e árabes);
Descobertas marítimas (novos produtos, trocas comerciais);
Séc. XIX E XX - é dada importância à cozinha tradicional portuguesa mas mantendo permeabilidade para outras cozinhas.

A cozinha resulta da confluência de fatores internos e externos que contribuem para o enriquecimento de pratos construindo novos sabores.
- Portugal tem grande diversidade geográfica, cultural e climatérica.
[bookmark: _GoBack]-O texto analisa a alimentação segundo a preservação, armazenamento, preparação e o consumo… 

Período medieval - influência muçulmana, é nesta fase que Portugal é constituído nação, tem fronteiras e é criado o conceito de nacionalidade.

Romanos - séc. II a.C. e V d.C. tiveram influência na implantação da agricultura, na expansão de terrenos agrícolas, de cereais, azeitonas e videiras, assim como, técnicas agrícolas, e produção de vinho e azeite.
- Introduziram feijão-frade, pepino, alho francês, espargos, cenoura, salsa, rabanete, coentro, manjerona e segurelha. Árvores de fruto e frutos como ameixa, cereja, damasco, pêssego, nogueira.

Árabes - ocupam península ibérica séc. VIII ajudam na agricultura, comércio, ciência (de navegação). Ainda hoje em dia têm grande influência em nomes de muitos pratos e técnicas culinárias, especialmente no Alentejo e Algarve.
É nesta época, por influência dos muçulmanos, que surge o refogado- azeite cebola e alho que é utilizado para guisar.
Especialmente a cozinha do sul é fortemente influenciada pelos dois povos acima enunciados. A açorda é um exemplo disso (romanos - o pão e o azeite; árabes - a receita) - a açorda é muito semelhante a uma versão árabe, tharid, que era um pão embebido em caldo aromático regado com azeite.

Cozinha mediterrânica - devido à presença romana, muçulmana e posição geográfica no mediterrânico. Esta assenta em pão (alimento presente em todas as refeições servido à parte ou como ingrediente de refeições), azeite e vinho.

Descobrimentos - Séc. XV e XVII expansão marítima e construção do espaço lusófono. Descobrimos alimentos novos como batata (olhada com desdém na altura) milho (logo muito utilizado), tomate, pimenta, feijão, abóbora. Estes produtos mudaram a alimentação portuguesa. Foram criados novos sabores, e existiu uma cultura do luxo e ostentação, devido ao enriquecimento e conquista de novos povos. Nesta época o bacalhau era seco e salgado, sendo o seu consumo acrescido devido ao jejum de carne que a igreja católica “obrigava”.

A cozinha nesta época sofreu transformações e os conhecimentos e receitas foram partilhados entre os diferentes países. Um exemplo disso é a feijoada. Existe a feijoada brasileira e a feijoada à transmontana e portuguesa. Os brasileiros afirmam que foram os escravos que inventaram (usavam o feijão como ingrediente base e acrescentavam a carne que era desperdiçada dos seus mestre) e os portugueses afirmam que este é um prato dado a conhecer aos brasileiros durante os descobrimentos.

Nesta altura o refogado, que já existia antes, foi melhorado com tomate e pimenta.

Carnes - tinham o porco, cabra, carneiro, aves e caça;
Peixe - bacalhau (mais tarde o consumo deste é também motor de economia incentivado no estado novo) e sardinha;
Couves - (elemento emblemático) batata, arroz, feijão, grão, ervilha;
Queijos - ovelha cabra e mitos. Ainda charcutaria de porco;
Pastelaria conventual com ovos açúcar e amêndoa.
A nível de confeções utilizava-se o fritar, grelhar, vapor e ensopado.

Estado novo
1930 - Estado protege e promove a pesca e comércio do bacalhau como motor de economia. Este é um dos ingredientes mais importantes na alimentação e identidade portuguesa. É nesta época que surgem os livros de receitas de cozinha portuguesa e existem cerca de 40 receitas (são dois livros de dois autores, n interessa quem) de bacalhau. Este mesmo livro transparece ainda influências coloniais e francesas.
Surgiram os primeiros hotéis e chefs (muitas vezes franceses), começa a haver cozinha profissional em vez da familiar.

Princípio séc. XX - a cozinha é considerada elemento nacional, absorve o gosto francês, com gostos e receitas coloniais.
As mulheres, na cozinha familiar…, a pouco e pouco vão sendo influenciadas pelos grandes chefs absorvendo criatividade.

Final séc. XX - e hoje em dia existe um movimento de renovação na restauração com novos chefs que constroem novos conceitos de cozinha e restaurante construindo o seu próprio restaurante.
É uma fase de grande abertura e pluralismo. As tradições são renovadas, recriadas com criatividade por uma nova geração de chefs.
Ex: pastéis de bacalhau com ovas de salmão (Vítor Sobral) ou sushi com bacalhau (Paulo Morais).
Os novos chefs têm conduzido ao melhoramento de técnicas, e apresentação de pratos, levando a uma evolução estética (cozinha limpa).



 	
