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. RESUMO

A culinéria e o design estdo presentes no quotidiano do Homem desde sempre. Na
perspetiva do Design de Produto procuramos explorar problemas da culinéaria de hoje,

sendo a presente dissertacdo direcionada para o setor da docaria conventual portuguesa.

Parte da investigacdo debruca-se sobre factos historicos e culturais que enquadram a
docaria conventual como tema de investigacdo, destacando a dimensdo técnica associada
ao uso da ceramica como suporte privilegiado de acondicionamento e apresentacdo de
iguarias. De seguida sdo considerados 0s aspetos estéticos e metodoldgicos presentes

numa perspetiva conjunta entre o design e a culinaria.

Procura-se aproximar o pensamento de design, as suas metodologias e processos, a
culinaria e perceber em que sentido o designer pode contribuir para a resolucdo de
problemas entre a comida e o utilizador/consumidor. E sobre estas questdes que a presente
dissertacdo se fundamenta, procurando um sentido na parceria destas duas areas téo

presentes na vida da sociedade.

Propbe-se o Design For Food como conceito e ferramenta de inovagdo. O conceito é
posteriormente aplicado no plano pratico de projeto em design de produto no
desenvolvimento de um prato em ceramica para uma pastelaria especializada em docaria
conventual, situada na regido de Aveiro, procurando responder a uma necessidade
encontrada entre a culinéria e o utilizador/consumidor, melhorando a interacdo entre

ambos.

Para o efeito foram entrevistados trés cozinheiros de referéncia na atual cultura

gastrondmica portuguesa.

Palavras-Chave: Design de Produto; Culinaria; Design For Food; Experiéncia

Gastronomica; Docaria Conventual.
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Il.  ABSTRACT

Culinary and design have always been present in man's daily life. We have tried to explore
the problems of today's cuisine from the perspective of Product Design, being the present

dissertation directed to the sector of portuguese conventual pastry.

Part of the research relies on historical and cultural facts that set conventual pastery as a
research topic, highlighting the technical dimension associated with the use of ceramics
as a privileged support for packaging and presentation of delicacies. Next, we considered
the aesthetic and methodological aspects present in a perspective between design and

culinary.

The investigation seeks to bring design thinking, its methodologies and processes, to
culinary and to understand in what sense the designer can contribute to the resolution of
problems between food and the user / consumer. It is on these issues that the present
dissertation is based, seeking a sense in the partnership of these two areas so present in

society.

Design For Food is proposed as a concept and an innovation tool. The concept is later
applied in the practical design of product design in the development of a ceramic dish for
a pastry shop specialized in conventual pastry, located in the region of Aveiro, seeking to
respond to a need found between the cuisine and the user / consumer, improving the

interaction between the two.
For this purpose, three cooks of reference in the current Portuguese gastronomic culture

were interviewed.

Key Words: Product Design; Culinary; Design For Food; Gastronomic Experience;

Conventual Pastry.
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1. Introducéo
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1.1 Definicdo do Tema

A presente investigacdo tem como foco o design de equipamento e a culinaria, nos
respetivos profissionais e nas suas metodologias de trabalho, procurando perceber em que
sentido o designer pode contribuir para a resolucdo de problemas entre a comida e o

utilizador/consumidor.

Héa algum tempo que a sociedade vive a tendéncia que nasce a volta da culinaria, que tem
vindo a pensar como se come e consequentemente a mudar a forma como se come. Os
nossos habitos alimentares acabam por refletir a forma como encaramos a vida. Nunca
antes a alimentacédo esteve tdo ligada a economia global, movendo mundos como o da
tecnologia, agricultura, e até mesmo a forma de pensar de uma sociedade emergente. E
interessante observar como esta pratica inicialmente instintiva presente no quotidiano de
todos o0s seres vivos, da origem a uma arte e ciéncia que evoluiu a par com o Homem.
Cada processo envolvido neste ambiente esta repleto de problemas que podem ser
resolvidos através do design. Desde as cadeias de supermercado, sistema de distribuicéo,

ciclos de vida do produto, etc.

Apesar de vivermos numa sociedade cada vez mais global, algo que nunca se pode deixar
de ter em conta e que na alimentacdo tem grande valor s&o os diferentes grupos sociais.
E quando falamos de grupos sociais falamos de etnias, de culturas, de regides com habitos
diferentes que tém que ser respeitados. E a comida reflete precisamente o modo de pensar
e 0 modo de vida dessas culturas. O bom e 0 mau, o que se pretende que veja e 0 que néo

se pretende.

Deste modo, cabe ao designer fazer o papel de agente cultural e intervir a fim de resolver
problemas da sociedade mantendo a harmonia social ou aumenté-la. Esta investigacdo
explora muito a origem da cultura, nomeadamente a portuguesa, de modo a conhecer o
pensamento de uma sociedade onde a culinaria tem uma grande importancia. A nossa

cultura foi moldada para viver para comer.

Hoje em dia os eventos gastrondmicos estdo sempre presentes um pouco por todo o pais,

em todas as épocas do ano. E precisamente por estarmos téo ligados a esta atividade como

11



DESIGN FOR FOOD - Luciana Alegre Rocha
Mestrado em Design de Equipamento
Faculdade de Belas-Artes de Lishoa

consumidores, estamos cada vez mais exigentes, na busca de uma experiéncia
diferenciadora.

Tal como o design, devido a esta exigéncia da sociedade, a culinaria tende a se tornar uma
area mais interdisciplinar, procurando novos processos ou processos ja utilizados noutras

areas.

1.2 Objetivos a alcancar

Para a presente dissertacao os objetivos foram sendo estipulados ao longo do processo de
investigacdo. Deste modo partimos de um objetivo geral que da origem a uma série de
objetivos especificos que juntos compdem o trabalho desenvolvido. Nestes termos

definimos como objetivo geral:

e O desenvolvimento de uma ferramenta de trabalho para a resolucdo de problemas entre a

comida e o utilizador/consumidor, criando uma parceria entre o designer e o cozinheiro;

Como objetivos especificos apresentamos:

Explicar a escolha da docaria conventual como elemento de estudo nesta investigacao;

e Compreender motivos que promoveram a origem da docaria conventual e como as

influéncias historicas e culturais se refletem na culinéria portuguesa;

e Compreender o carater perceptivo e sinestésico do design e da culinaria e comparar o
pensamento/metodologias de ambos de forma a identificarmos semelhancgas no processo

de concecao;

e Identificar as oportunidades de intervencdo de uma parceria entre o design e a

culinaria;

e Clarificar a diferenca entre o que pode ser considerado Design For Food, conceito

proposto na presente dissertacdo, e o que é Food Design;

12
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e Apresentar exemplos da existéncia de uma necessidade que vem sustentar o

conceito Design for Food,;

e Promover uma metodologia de trabalho entre o designer e o cozinheiro,

demonstrando as mais-valias para a gastronomia e para o utilizador/consumidor;

e Desenvolver um produto final tendo em conta a metodologia desenvolvida, para

a docaria conventual portuguesa.

e O desenvolvimento de um recipiente para docaria conventual tendo em conta a

ferramenta de trabalho desenvolvido.

1.3 Metodologia da investigacao

Para esta investigacao, foi necessario um vasto e metddico trabalho, onde a orientacdo da
Professora Doutora Isabel Damaso e co-orientacdo do Professor André Gouveia foram
fundamentais. Foi necessaria a exploracdo de um vasto leque de temas que juntos nos
levaram construir uma investigacao sélida sobre dois grandes temas como sdo o design e

a culinaria.

Sendo este trabalho uma investigacao de cariz tedrico-pratico, a metodologia reflete-se
em dois momentos distintos. O primeiro momento baseou-se na analise e compreensdo
de bibliografia nos campos abordados, e entrevistas a chefes de cozinha de renome na
atual gastronomia portuguesa, como Anténio Barros, Hugo Nascimento e Vitor Sobral.
As suas contribuicfes foram de grande importancia. Ainda na gastronomia, a entrevista a
uma aluna em fase final de mestrado em Ciéncias Gastronomicas da Universidade Nova
de Lisboa, Patricia Gabriel. E fundamental sublinhar na bibliografia de design Gui

Bonsiepe, Bruno Munari, John Chris Jones, Nigel Cross e Victor Papanek.
Para a segunda parte do trabalho, foi fundamental a observagéo da interagéo entre comida

e consumidor, em eventos gastronémicos como Peixe em Lisboa, Feira Internacional do

Artesanato e Mercadinho do Rossio, e na pastelaria Flor de Aveiro. Para além disto, a

13
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pesquisa no campo de design, mais especificamente na concegdo do produto, estiveram

também presentes para a idealizacdo do projeto final.

1.4 Estrutura do trabalho

Este trabalho encontra-se dividido em oito capitulos, e a estrutura encontra-se dividida
em duas partes. Na primeira parte, Parte Tedrica, encontramos toda a investigacao tedrica
gue sustenta a presente investigacdo em trés capitulos; A Parte Pratica compde toda a
pesquisa e trabalho de um caso préatico onde se pretende aplicar as ilagdes retiradas da

primeira parte.

No primeiro capitulo encontramos a introducdo da dissertacdo onde sdo expostos o tema
de trabalho, os objetivos, a metodologia utilizada, a estrutura do trabalho e as motivagdes

que nos levam a concretizacdo da presente investigacéo.

Em Docaria Conventual, uma erosdo ao tempo e a forma introduz-se a docaria
conventual como o elemento culinario de estudo desta investigacdo. Os acontecimentos
historicos e culturais relativos a esta docaria sdo importantes pontos abordados, tal como
a consisténcia das massas e forma de apresentacao. A ceramica e abordada neste capitulo

devido a sua constante presenca na culinaria, e 0 seu importante contributo para a mesma.

Em Aspetos estéticos e preceptivos no design e na culinaria faz-se uma analise ao
pensamento de design e da culinéria. Esta analise é assente sobretudo em aspetos
percetivos e sinestésicos, onde se pretende realcar a importancia dos mesmo e procurar
uma linha de pensamento paralela entre ambas as areas. Este capitulo aborda os sentidos
e 0 que os estimula tanto no design como na culinédria. Outra questdo abordada é a

metodologia e processo de trabalho nestes dois campos.

O capitulo Design For Food pretende compactar as duas areas subjacentes em toda a
dissertacdo, e expor como pode ser possivel se comportarem como uma s6. O design para
a culinaria, ou Design For Food propde-se como conceito que caminha em paralelo com
Food Design. Este capitulo sugere que ha uma atitude de design perante a culinaria que
pretende melhorar ndo a comida, mas a forma que se confeciona, prepara, enforma, no

fundo que se trabalha a comida, de todas as percetivas. A componente pratica desta

14
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investigagdo insere-se neste capitulo, onde culminam todas os inputs levantados durante
a investigacao. O desenvolvimento de um produto para a dogaria conventual tendo em
conta aspetos determinantes surge através da aplicacdo de uma metodologia desenvolvida

onde o design e a culinaria trabalham para um mesmo proposito.

1.5 Motivagoes

Toda a investigacdo surge para além do mais de uma afeicdo emocional do autor para
com o tema de trabalho. A presente investigacdo ndo é excecao. A forte ligacdo da autora
com o design e com a culinéria levou a desenrolar um caminho entre estes dois campos
de investigacdo, procurando envolver uma problematica do quotidiano da culinaria onde
o0 design possa intervir. Foi percorrido um caminho bastante longo e dificil onde a ligacédo

emocional para com o trabalho permitiu ultrapassar qualquer obstaculo de maior desgaste.
Assim enumeramos as motivagdes para a concretizagdo desta dissertacao:

e Apresentar um estudo das problematicas na interacdo entre a culinaria e o

utilizador/consumidor;
e Demonstrar as semelhancas no processe de design e a culinaria, procurando
elementos para a concretizagdo de uma parceria de trabalho entre ambos os

profissionais;

e Introduzir as vantagens desta parceria para a concec¢do de produtos gque resolvam

as problematicas de interacdo entre a culinaria e o utilizador/consumidor;

e Procurar a disponibilidade dos chefes de cozinha em contrair parcerias com

designer na resolucdo das suas problematicas quotidianas.
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2 Docaria conventual, uma resisténcia a erosdo do tempo e da forma
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Este capitulo reflete a aquisicdo de conhecimento histérico no que toca a formacdo da
cultura portuguesa, como dos seus feitos a nivel mundial. A escolha da dogaria conventual
como elemento culinério para fundamentar a investigacdo provém precisamente dos
dados histdricos que sustentam esta area da pastelaria e o seu significado para a cultura
nacional. Tendo como elementos de estudo a docaria conventual, o levantamento de
dados relativos as suas origens, desenvolvimento e estado atual torna-se fundamental para

atuar como um primeiro pilar da presente dissertacéo.

E relevante em primeira mao perceber os fatores que influenciaram a cultura portuguesa.
Esta primeira analise vem justificar questdes identitarias muito peculiares de uma cultura
que surge com a juncdo de varios povos, todos eles tdo diferentes. Séo esses os Celtas,
Cartagineses, Fenicios e mais tarde os Romanos e Mouros. Cada um destes grupos foi
deixando marcas bem profundas no territorio a sul da Europa. O Sudoeste europeu em
particular mostrou-se muito procurado pelos povos em redor pela fertilidade das suas
terras, as abundantes areas piscatorias e devido sua situacdo geografica privilegiada, as
portas do Mar Mediterraneo. O conhecimento do que cada grupo étnico sabia de melhor,
forma um povo extremamente rico em todas as areas, sejam elas mais cientificas e exatas

ou mais artisticas e abstratas.

Os grupos étnicos que vinham explorar 0 Sudoeste europeu traziam objetivos bastante
claros em torno dos recursos naturais. No entanto, podem-se levantar outros interesses
como a instituicdo de uma crenca religiosa, de uma unificagdo a nivel de pensamento e
principios. Para estas duas entidades étnicas tornava-se fundamental para governar um
império de grande dimensdo como se conhece que foi 0 Romano e o Arabe. Este Gltimo
grupo traz grandes mudancas nos habitos alimentares da populacdo. As crencas religiosas
aqui implicitas, Cristianismo e Isldo, deixam notaveis marcas na vida quotidiana do povo
portugués na época da Idade-Média. Estes vestigios, contrariamente aos deixados por
povos como os Fenicios e Celtas, sdo muito ligadas a uma cultura culinaria como veremos
mais a frente. E interessante denotar como as praticas de duas crencas ainda hoje tao rivais

contribuem para algo tdo Unico como ¢é a culinaria.
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2.1 Aspetos historicos da cultura conventual: de uma atividade de nicho a
uma pratica global

Alfredo Saramago e Antonio Homem Cardoso fazem um importante levantamento de
dados sobre a vida conventual nas casas monasticas em Portugal. Na sua obra Para a
Historia Da Dogaria Conventual relatam as vivéncias e costumes das religiosas que vém
apresentar as causas da origem deste tipo de docaria. Os conventos em Portugal
contribuiram significativamente para a nossa cultura, em varios aspetos, mas
principalmente no que toca a gastronomia. Estas casas, até ao século XVI eram
consideradas grandes centros gastronomicos!. Desenvolveram tradicdes e saberes que,
com o passar dos anos passaram a fazer eles também parte das préaticas quotidianas do
povo, que podem ser constatadas ainda hoje como veremos um pouco mais a frente neste

capitulo.

A reconquista crista é a grande impulsionadora deste movimento culinario que se da no
século XII. A instalacdo de casas monasticas como forma de instituir as povoacdes de
norte a sul do pais, tdo bem como a construcdo massiva de igrejas e capelas para as
préticas religiosas, vem reafirmar a religiosidade da populacéo. E esta a estratégia tracada

para erradicar quaisquer praticas islamicas.

A definicdo de convento provém do latim conventos, que significa reunido - distingue-se
como uma casa religiosa. Os autores de Para a Historia da Dogaria Conventual abordam
estes templos como pioneiros na arte e ciéncia da docaria conventual. Reuniam todas as

condigdes, para desenvolver este produto genuino.

Ha relatos que indicam a Epoca Moderna como a altura em que houve um maior éxodo
da vida secular para o convento. As motivagdes variavam. Nos conventos femininos
entravam as filhas mais adoentadas, as viluvas, as que, aos olhos da sociedade moderna,
ja ndo se encontravam em idade para contrair matrimonio, as primogénitas que, por
motivos de promessa das familias em busca de salvacdo de doenca ou qualquer outra
desgraca, eram entregues por suas familias como forma de agradecimento as religiosas

pelas suas preces. Estas filhas, todas ou boa parte delas, vindas das melhores familias

ISARAMAGO, A, CARDOSO, A. H. Para a Histériada Docaria Conventual Portuguesa. Lisboa: CTT
Correios. 2000., p.34
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locais, eram desde cedo instruidas para seguir uma vida de castidade, e consequentemente
era-lhes transmitida a melhor educacédo e os melhores dotes culinarios para que a familia
ficasse bem vista aos olhos do Clero. Este comportamento generalizado vem revelar uma

vida social em funcéo da religido, dando a esta um certo estatuto e poder na sociedade.

A maior contribuicdo concedida pelos conventos a cultura que hoje respiramos passa
acima de tudo pela combinacdo que se proporcionou entre duas areas tdo influentes e de
forte carater como séo a religido e culinaria. S&o varios os fatores de ligacdo entre estas
duas areas. Para o presente escolhemos trés fatores considerados de maior relevancia para

atingir os objetivos previamente estabelecidos.

Ritos gastrondmicos

Acreditava-se de facto que a populagdo conventual detinha poderes capazes de intervir
de forma divina em beneficio de quem de alguma forma favorecesse a populacéo
conventual. A propria corte é referida como exemplo. Como referido na obra
anteriormente citada?, os conventos eram tidos como verdadeiros centros gastrondmicos,
um pouco por todo o pais. Estas casas ganham esta popularidade quando as suas préaticas
religiosas se comecam a envolver afincadamente com as praticas culinarias.

“Ndo raras vezes eram mandadas celebrar festas e banquetes, na linha das consolationes
refectiones, para que tais acontecimentos se transformassem num rito propiciatorio
destinado a favorecer qualquer designio importante para o reino como, por exemplo, a
continuidade dindastica. Transformar o ato de comer grandes iguarias em sacrificio

sagrado oferecido a Deus era prova de legitimo poder.”

Desta forma, pode-se assumir que a encomenda destas praticas comegou a exigir uma
maior apeténcia culinaria por parte da populacdo conventual, de forma a satisfazer com
primor as necessidades ndo s espirituais como também da gula, por parte de quem

encomendasse tais ritos.

2Ibid
3 Ibid., p.28
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Estadia

O acolhimento que estes conventos prestavam a importantes membros da corte ou de
familias influentes apresenta-se como segundo fator. Nas suas grandes viagens, estas
entidades pernoitavam nos centros religiosos onde uma boa rececéo era sinénimo de
recheados dotes em bens materiais, imprescindiveis para a sobrevivéncia destas pequenas
populacdes. A qualidade da rececdo espelhava na qualidade do servi¢co prestado.
Naturalmente que as refeicdes eram tidas como o momento alto da estadia. Ha aqui uma
imediata interpretacdo da personalidade da populacdo portuguesa onde nos leva a crer
que € atribuido um grande simbolismo as refeicdes. Estas sdo frequentemente relatadas
como celebraces, partilha de impressdes, e momentos de grande convivio entre 0s seus
intervenientes. Logo, este fator apresenta-se como motivacdo para o desenvolvimento
técnico dos pratos a servir nos banquetes prestados, e desenvolvimento artistico na sua

apresentacéo.

Aparecimento do aclcar

Como Ultimo fator, temos o segundo aparecimento do actcar’ e a sua colossal producédo
iniciada pelos portugueses aquando a expansdo maritima. No século XV o0 império
portugués detém em suas méos a rota do agucar com a maior producdo mundial nas suas
colonias, nomeadamente a ilha da Madeira, Brasil e na ilha de S&% Tomé. A cana-de-
acucar e cedo reconhecida pelas suas propriedades desde o inicio da sua produgdo, na
antiguidade classica. Segundo manuscritos asiaticos, como a maioria das especiarias, esta
n&o foi excecdo quando encontrada e explorada na india pela primeira vez. Contudo o seu
primeiro aparecimento na Europa data o século X, onde o agUcar era utilizado para fins
medicinais.

Isto coloca Portugal no centro da rota do aglcar. A sua situacdo geografica pde o pais no
topo da piramide a nivel mundial. Todos os transportes maritimos atracavam em Lisboa:
0s que vinham diretamente das coldnias, e 0s que que levavam a mercadoria aos portos
comerciais, acabando assim com um dos maiores portos comerciais a nivel mundial, o

porto de Veneza.

A posse de aglcar no reino toma grandes proporcdes. Deste modo a coroa escoa o produto

de todas as formas possiveis. Sdo dirigidos aos conventos uma grande quantidade de

4 O primeiro aparecimento do aglcar da-se muito antes, ainda na antiguidade cléssica. Surge na india,
através da cana-de-agUcar onde era utilizado para fins medicinais.
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acucar medido em arrobas como forma de pagamento pelos servicos prestados a coroa.
Sabe-se que o Convento de Jesus de Aveiro, tanto pelas suas fortes ligacbes a corte como
pela sua situacdo geogréafica, beneficiava de generosas doacdes deste produto todos 0s
anos. Apresentamos 0s motivos que causaram estas avultadas quantidades de agUcar

dirigidas as casas monasticas:

Inicialmente o acUcar era utilizado para fins medicinais, como ja referido. Como 0s
conventos acolhiam doentes marginalizados, tratavam destes com medicacdo a base de
acucar desenvolvida pelos proprios habitantes das casas monasticas. O aglcar era
utilizado no desenvolvimento de medicacdo caseira e purgantes, que de muito
beneficiaram a populacdo. Presume-se ser neste desenvolvimento de purgantes caseiros
que se descobre os beneficios do aglcar na culinaria. Embora ja houvesse a producédo de
docaria e bolos doces & base de mel, nasce uma nova especiaria para atingir 0s mesmos

fins.

Os conventos sdo descritos como instituicdes de grande organizacédo, fosse social,
econdmica ou intelectual. O sucesso no aproveitamento de quaisquer tipos de recursos
era inquestiondvel, e essencial para uma manutencdo saudavel. Sendo que o
aproveitamento entrava no seu modo de vida quotidiano, acreditando que o desperdicio
alimentar ndo ia de encontro com as suas crencas religiosas, a gema do ovo comegou a
ser aproveitada das formas mais criativas possiveis nas cozinhas conventuais. A clara era
utilizada na produgéo de hostias para servir as eucaristias. Nisto sobram as gemas, sem

aparente funcéo, para além da utilizacdo na preparacdo das refeicdes.

“As sucessivas e avultadas quantidades de géneros alimentares decorrentes de
concessoes reais e de foros que periodicamente afluiam aos conventos, associados a
dificuldade em conservar os bens alimentares, abriram caminho a uma gastronomia
conventual que muito contribuiu para um rico e prestigiado reportério gastronémico

nacional.”®

Pressup@e-se entdo que a docaria conventual tenha derivado de facto do desenvolvimento

de purgantes, como anteriormente referido, e a consequente conjuncao dos dois produtos

5 Ibid., p.34
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em excesso nos conventos: o aglcar, doado pela coroa em grandes quantidades; e a gema

de ovo, que sobrava da producéo de hostias.

2.2 Influéncias da cultura conventual na identidade portuguesa

A histéria de um pais e do seu povo reflete-se naturalmente nos seus habitos® e costumes
do quotidiano. Esses habitos, quando passados de geracdo em geracdo tornam-se
tradicGes’. As tradigdes manifestam-se em agOes/rituais geralmente praticados em grupo.
Consequentemente 0 conjunto desses ritos, que por norma atuam em datas especificas,

geram uma cultura.

Tendo como base o paragrafo anterior, entende-se que cada grupo que pratica estes
mesmos habitos e tradicBes, partilha da mesma cultura. A cultura, portanto, varia
consoante uma série de fatores: pode-se assumir a historia de determinada populagéo, seja
ela uma nagéo ou de dimens&o de um simples bairro, como um fator influenciador de
cultura; questdes religiosas também contribuem para a criacdo de determinada cultura;
questdes econdmicas, politicas e artisticas. Tudo o que for inerente a habitos e
manifestacdes de culto humano de determinado grupo, intervém na formagdo de uma
identidade cultural. Essa identidade cultural, e decompondo estas duas palavras no
singular, caracteriza um grupo pela sua unicidade no que toca a um conjunto de praticas

nas areas ja referidas.

Facamos um curto mas importante levantamento da cultura portuguesa e
consequentemente da sua identidade cultural: A época dos descobrimentos reflete uma
grande importancia nao s6 pelo carater histérico mas também pelas inimeras influéncias
que trouxe para a nossa cultura. Acredita-se, através da andlise de uma série de dados,
que este fator historico tenha provocado alteragcdes nos habitos e, consequentemente,

tenha alterado habitos um pouco por todo 0 mundo, como veremos. Inimeras situacfes

®pratica frequente = COSTUME, USO
Habito, in Dicionario Priberam da Lingua Portuguesa [Em linha], 2008-2013, [Consult. em 31-08-
2016]. Disponivel internet: https://www.priberam.pt/dlpo/h%C3%Albito

Via pela qual os factos ou os dogmas séo transmitidos de geragdo em gera¢do sem mais prova auténtica
da sua veracidade que essa transmissao.

Tradicdo, in Dicionario Priberam da Lingua Portuguesa [Em linha], 2008-2013, [Consult. em 31-08-
2016]. Disponivel internet https://www.priberam.pt/dipo/tradi%C3%A7%C3%A30
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contribuiram para avancos significativos a nivel mundial onde o povo portugués e as suas
praticas ndo so influenciaram como impulsionaram uma evidente evolugdo de outros

POVOS.

Ha uma troca de impressdes, habitos e crencas entre 0 povo portugués e 0s restantes com
quem se cruzavam. Analisemos alguns casos de maior merecimento para a presente
investigacéo:

A descoberta do caminho maritimo para a India trouxe ao povo portugués uma enorme
fortuna, ndo s6 material como intelectual. O objetivo principal dos portugueses na
descoberta desta rota passava ndo sO pela dizimacdo arabe na costa do indico, mas
também de enfragquecer as trocas comerciais no porto comercial de Veneza, tornando
Lisboa 0 novo ponto estratégico nas rotas do comércio maritimo. Abriu-nos ainda portas
para a costa africana no indico, e a passagem para o caminho maritimo até ao Japao. Goa,
conquistada aos Mugulmanos por Afonso de Albuquerque, foi considerada “a primeira

cidade europeia na Asia”.®

A propagacdo da fé cristé foi das primeiras consequéncias da chegada dos portugueses a
cidade de Goa, seguida da implementacdo da educacdo. Quando povoada por homens
portugueses para garantir a posse dos portos comerciais, surge uma miscigenacao entre a
comunidade local e a portuguesa. Os portugueses contraem matriménio com as mulheres
locais dando origem ndo sO a conversdao de suas esposas a religido cristd, como a
conversdo das suas familias na maioria dos casos. Neste sentido, para alimentar os
costumes da religido, sdo construidas igrejas e enviados missionarios pela coroa. Deste
modo espalha-se a fé dando énfase a outro assunto que nao a brusca invasdo de um povo

sedento de riqueza.

“Idos de Portugal, chegou, entretanto, um novo estilo de missiondrios, membros da
Sociedade de Jesus, chefiados por um dos seus fundadores, S&o Francisco Xavier.
Estudaram e adotaram as linguas e costumes indianos, passaram a usar roupas indianas,

e a comer comida indiana. Um deles, Frei Jodo de Brito, implementou o seu préprio

SPAGE, M. A Primeira Aldeia Global: Como Portugal Mudou o Mundo. Lishoa: Casa das Letras,
2014., p. 156
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ashram na cidade santa de Madurai, onde um tedlogo catdlico, discutia em pé de

igualdade, questées espirituais com padres hindus.” °

Nisto pode-se concluir que a interacdo entre ambas as religiGes era pacifica e comum,
dando origem a uma troca de habitos e conhecimentos de forma bastante natural: desde a
implementacao da educacdo pelos mesmos missionarios, a introducéo da tipografia na
Asia inteira, e a investigacao botanica para fins medicinais que se relevaram fundamentais

na area dos farmacos.

“A tradugdo das suas investigagdes, a partir do portugués para outras linguas europeias,

constituiu uma pedra basilar da farmacologia moderna.”*°

Pode-se afirmar um caracter muito particular na cultura portuguesa, no sentido em que
estes expandem a informacéo adquirida para todo o mundo.

Outro exemplo disso mesmo € o caso particular do cha. O chéa é originario da China, no
entanto € em Inglaterra que este atinge o seu auge. Levado por Catarina de Braganca para
as terras frias, esta implementa a tradicdo do cha das cinco, tdo tipico da cultura inglesa

até aos dias de hoje.

A alimentacéo e tudo que a envolva é um fortissimo fator da cultura, ndo s6 portuguesa,
mas um pouco por toda a Europa mediterranica. A isso deve-se a tudo que foi
anteriormente exposto.

E aparentemente inexplicavel a forte ligacio dos nossos costumes a culinéria. No entanto
a historia relata constantemente fatores de grande importancia onde o povo portugués e a
culinéria, juntos, trazem grandes feitos para outros povos, um pouco por toda a parte do

mundo.

“A receita da massa filo, que durante o periodo islamico, tera chegado a ibéria, vinda
do Norte de Africa—ainda hoje, a patria culinaria do brik, um pastel de massa tenra feito
em oOleo - levou a introducdo da chamuca, um petisco tdo comum em Portugal como o
pasty (pastel de carne e legumes) o é na Cornualha. (...) Introduziram ainda na metropole

chinesa, a batata-doce, que se tornou o alimento principal na provincia do Cantéo, € o

9Ibid., p. 157
10 |bid., p.157
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amendoim, do qual extrairam 6leo de cozinha. Outros alimentos, que tiveram grande
impacto na alimentacéo e receitas chinesas, foram o feijao-verde, os grelos, a alface e o
agrido, que os chineses, ainda hoje, chamam de “legume do Oceano Ocidental” — sendo

que “Oceano Ocidental” é o termo chinés para designar Portugal. !

A atitude do povo portugués na introduc&o de novos habitos alimentares na Asia gera um
forte impacto na sua cultura. Estes trés fatores — Implementacdo da educacdo, propagacao
da fé e introdugdo de novos produtos alimentares - refletem ndo s a caracterizagdo de
uma identidade cultura portuguesa como o efeito que essa cultura teve para a formacao

de outras.

Ainda acerca do terceiro fator anteriormente abordado — a culinaria e a sua influéncia na
identidade cultural — podemos fazer um levantamento de acontecimentos a volta deste

tema que vem contribuir para uma faceta de extrema relevancia.

A docaria conventual teve origem nos conventos, como anteriormente referido, e esta
diretamente relacionada as romarias e celebragdes. Este ritual de producdo de doces para
a celebracdo encontrava-se espalhado por todo o reino no século XV, chegando um pouco
a toda a populacéo, fosse ela mais abastada ou mais carenciada. Cada um a sua maneira,
inspirado nos célebres pratos de docaria que eram produzidos nas casas monasticas,
desenvolviam nas suas proprias casas a docaria que, se veio a tornar uma tradi¢do

nacional.

As celebragOes surgem sempre ligadas sobretudo a questdes religiosas. Esta producéo de
docaria caseira inspirada naquela feita dentro das paredes dos conventos revela uma certa
entrega e dedicacdo pessoal, dentro de cada casa da aldeia, fazendo isto também parte do
rito de celebracdo. As festas em honra de santos padroeiros devem-se sobretudo a
reconquista cristd. Consta que a Reconquista vem manifestar uma tendéncia quase
imposta, em que todas as capelas ou igrejas adquirem um titular, ou santo patrono a quem
a populacédo local presta devocdo e homenagem. Este titulo vem-se a verificar apos o
século VII, onde as varias igrejas comecam a eleger, através de factos historicos do local

ou até mesmo aleatoriamente, um santo a quem dedicavam a sua fé. Em documentos da

11 |bid., p.168
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Idade Média constam que 0 nome do santo padroeiro de alguma forma d& origem ao nome
atribuido a cidade, vila ou aldeia. Coincide com a época em que se desenvolve 0 processo
de constitui¢do das pardquias, assinalando a vida comunitéria e religiosa da populacao.

Neste sentido nasce um dia de data fixa dedicado ao santo padroeiro. Essa mesma data
surge de duas possiveis formas: segundo as liturgias da Biblia, numa passagem histérica
do santo padroeiro passado em determinado dia ou altura do ano, ou um dia ligado a

acontecimentos historicos relacionados com a prépria comunidade e a escolha do santo.

Toma-se por exemplo o santo padroeiro do bairro de Beira-Mar, em Aveiro, O S&o
Gongcalo, ou Sdo Gongalinho como a populacéo mais o intitula. Sdo Gongalo, original da
cidade de Guimarées, habitou temporariamente a cidade de Aveiro e esta adotou-o pelos
seus feitos curandeiros e por ser santo casamenteiro. Dedicados a Sdo Gongcalo, os
pescadores do pequeno bairro de Beira-Mar partem para 0 mar na sua faina. Em seu nome
e como forma de pagar promessas, 0S romeiros organizam um fim-se-semana de festas.
O ritual caracteriza-se pelo atirar de cavacas do cimo da capela do santo padroeiro a
populacdo e a danca dos mancos. Esta Ultima, apesar de ndo se ter encontrado registos
que o ditem, esta é associada as curas 0sseas. Tanto o langamento das cavacas como a
danca dos mancos surgem num plano simbolico da celebracdo. Fazendo particular
referéncia a danca dos mancos, esta pode ser interpretada no sentido em que se acredita
de facto que aqueles que possuiam doencas que limitavam os movimentos, apds a dadiva
de Sdo Gongalo, ganham de novo os seus movimentos conseguindo até mesmo dancar. O
lancamento das cavacas simboliza o agradecimento da populacdo ao santo, pelas suas

preces atendidas.

2.3 Aspetos historicos e técnicos da docaria conventual

Para introduzir este subcapitulo abordamos primeiramente as propriedades organoléticas
dos alimentos. As propriedades organoléticas sao as caracteristicas de cada alimento que
nos permite distingui-os entre si. Estas caracteristicas sdo interpretadas pelos nossos

sentidos que fazem essa distingdo: viséo, olfato, audicéo, tato e paladar.

Dentro da dogaria conventual a consisténcia das massas varia consoante a matéria-prima

e a temperatura aplicada. Da dogaria analisada podem-se evidenciar dois grupos com

26



DESIGN FOR FOOD - Luciana Alegre Rocha
Mestrado em Design de Equipamento
Faculdade de Belas-Artes de Lishoa

massas distintas: as massas mais viscosas e himidas embora com alguma consisténcia, e

as massas solidas.

Para o primeiro grupo faz-se uma anélise baseada doces mais viscosos e moles onde se
tenta perceber o efeito da temperatura na massa para atingir o resultado final. Para esta
primeira mostra temos o doce de ovos, que compde o interior dos ovos-moles, e a barriga

de freira.

-

.

Figura 1- A esquerda a barriga de freira, & direita os ovos-moles de Aveiro.

A barriga de freira, himida e de aspeto natural. O processo de confecdo da barriga de
freira estipula como matérias-primas o agucar (600g), levado a ponto pérola, o pdo doce
esfarelado e gemas (12 unidades). O agucar em ponto pérola (105°C) transforma-se numa
massa liquida que a jungdo do pdo esfarelado e das gemas apds atingido o ponto pérola,
se transforma numa massa viscosa e de textura heterogénea. O processo de fervura leva

cerca de 30 minutos em lume meio alto.

No caso dos ovos-moles continuamos a observar uma massa himida e viscosa. Neste caso
as matérias-primas limitam-se ao agucar e as gemas. O acucar ferve em ponto espadana
(1179, formando uma massa liquida heterogénea. As gemas sdo envolvidas ap6s o ponto
espadana se encontrar menos quente e leva tudo uma nova fervura para que a massa se
torne entdo homogénea. Os dois processos de fervura demoram cerca de 45 minutos,
sendo que o primeiro é em lume meio alto e 0 segundo em lume brando. Pode-se perceber
que perante uma mistura de matérias liquidas levada num tacho a uma fervura de cento e
poucos graus Celcius, resulta numa massa viscosa podendo esta ser heterogénea ou

homogénea.
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Para a obtencdo de massas mais sélidas como no caso da maioria dos bolos conventuais,
é fundamental que o preparado envolva menos massas liquidas e mais viscosas. Nesta

segunda mostra temos como exemplo o Toucinho-do-céu e a Sericaia de Evora.

-
N a >
.A’:

Figura 2-Toucinho-do-céu a esquerda e Sericaia de Evora a direita.

Apesar de em ambos 0s casos as massas Se apresentarem aparentemente secas, €
caracteristico dos bolos da docaria conventual seres bastante himidos por dentro.

Nestes dois casos apresentados ha uma nova matéria-prima em relacdo aos casos
anteriores que vem decerto influenciar a solidez das massas, a farinha. Esta, envolvida
com as gemas e o agucar, vem formar um preparado mais viscoso que, a uma temperatura
de sensivelmente 200°C se torna mais solida. Outra questdo influenciadora é o método de
aplicacdo do calor, neste caso o forno.

2.3.1 A importancia do aglcar

Acredita-se que é dentro das paredes de um ambiente religioso que nasce uma cultura de
docaria refinada e genuina, um pouco por todo o pais. Muitos destes doces desenvolvidos
tém como base a gema do ovo e uma calda de acUcar. Este Gltimo pode ser trabalhado de
varias formas, de modo a obterem-se consisténcias diferentes, para os diferentes
propositos. Dentro da vasta variedade daquilo que sdo os doces conventuais, encontramos
desde broinhas, pudins, miniaturas, entre tantos outros que nasceram de uma dedicacao e
trabalho tdo arduo como metddico. Ha registos de receitas nos manuscritos das casas
conventuais. Muitos deles perderam-se ao longo dos séculos. Outros foram sendo
alterados de regido para regido, tanto na receita como no nome. Ainda assim, podemos
encontrar um vasto leque de variedade na dogaria conventual que se encontra intacta até

aos dias de hoje. E possivel encontrar um grande colecdo de receitas de doces
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conventuais, desde norte a sul do pais. Mas o que sdo de facto os doces conventuais e
como os distinguimos de outros que foram desenvolvidos a partir deles?
“O que se entende por dogaria conventual & um corpus de receitas executadas nas casas

monasticas depois da divulgacéo do aglcar, a partir do século XV.”?

Pressupfe-se portanto que para aquisicdo de estatuto de docaria conventual é necessario

que o produto tenha sido desenvolvido num convento, e depois do século XV.

Alguns processos para a obtencdo da matéria continuam rigorosamente 0s mesmos apos
um indefinivel periodo de estudo e aperfeicoamento. Estamos a falar dos pontos de fuséo
do acucar, que ddo origem a massas totalmente diferente, apesar da mesma composi¢éo
de matéria-prima. Esta € uma importante fusdo para a obtencdo de grande parte dos
produtos da dogaria conventual, a do agucar com a agua. Foram desenvolvidas uma série
de féormulas que, da composicdo da mesma matéria (agua e agucar), através da atuacdo e
diferenciacdo da temperatura, tempo e quantidades, resultam em massas completamente
diferentes. O agucar, tratando-se de um composto organico, inclui hidrogénio e carbono

na sua composicdo, fazendo deste um composto vivo.

Processo fisico dos pontos de fusao do agucar
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Figura 3-Dados levantados em: Livro do Chefe Silva, Dogaria Conventual Portuguesa.

1pid., p.9
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No grafico podemos ver representado 0 processo exato necessario para a obtencao de
cada ponto de agucar. Neste grafico € possivel observar de antemao que, para a mesma
quantidade de acucar, foram utilizadas quantidades diferentes de agua e variacdes
diferentes da temperatura. Pode-se ainda constatar que, a medida que diminuia a
quantidade de 4gua perante a mesma quantidade de agUcar, a temperatura necessaria para

a obtencdo de determinado ponto aumenta. Esta variacdo va dar origem a uma alteracdo

tanto na cor como na textura, como veremos a seguir.

Pontos do AcUcar — Tabela de Cor

Pontos de Agucar | Quente Frio Cor
Calda de Acucar | Incolor Baco

Ponto de Cabelo Incolor Baco

Ponto Pérola Baco Branco

Ponto Estrada Baco Branco

Ponto Assoprado | Baco amarelado | Branco

Ponto Espadana | Amarelado Amarelo-torrado
Ponto Bola Mole | Amarelado Amarelado
Ponto Rebucado | Amarelado Amarelo-torrado
Ponto Areia Acastanhado Acastanhado
Ponto Caramelo Castanho Castanho

Esta tabela mostra-nos o resultado a nivel de cor que deriva da variagdo de temperatura

Figura 4-Tabela representativa da alteragéo de cor nos pontos do agucar.

perante a fusdo de uma determinada quantidade e &gua e agUcar. Tendo em conta os dados
apresentados nesta tabela e os dados apresentados no grafico anterior, permite-nos
concluir que a maior auséncia de agua e maior presenca de calor, para a mesma
quantidade de acgucar, resulta numa massa de cor mais acentuada de tom castanho. A
pigmentacdo ocorre devido a desidratacdo da sacarose, desenvolvendo determinados

acidos, responsaveis pela obtencao de cor.

Pontos do Acucar — Tabela de Textura

Ponto Quente Frio
Calda de Acucar Liquido homogéneo Solido fino
Ponto de Cabelo Liquido homogéneo Sélido fino
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Ponto Pérola Liquido homogéneo Sélido espesso
Ponto Estrada Liquido viscoso Solido espesso
Ponto Assoprado Liquido em bolha Soélido com bolhas
Ponto Espadana Liquido heterogéneo Solido espesso
Ponto Bola Mole Viscoso Solido espesso
Ponto Rebucado Viscoso Soélido espesso
Ponto Areia Granulado viscoso Granulado seco
Ponto Caramelo Viscoso Viscoso

Figura 5-Tabela representativa dos niveis de textura obtidos para cada fuséo de agucar.

A informacdo desta presente tabela cruzada com a informacdo do grafico, permite-nos
perceber as variagOes de textura das véarias fusdes, tanto no seu estado quente como frio.
E curioso observar a solidificacdo do aclcar a medida que as temperaturas elevam, no
entanto, o ponto caramelo, que é obtido através da maior relacdo das quantidades de
temperatura e agua, ao invés de se apresentar mais solido, como de esperar pela

observacdo das fusdes anteriores, apresenta-se numa textura viscosa, quase solida.

Desta breve observagdo, conclui-se que, perante a mesma quantidade de agUcar, a
diferenca de quantidade de &gua e o elevar da temperatura vem acentuar dois fatores no
resultado final: a espessura e a tonalidade.

Conclui-se também que para a concecdo de qualquer produto na &rea da culinaria,
primeiro € fundamental conhecer a composi¢do quimica da composic¢ao das matérias para
a obtencdo de uma massa. Conhecer as varias possibilidades de massas que as matérias-
primas nos permitem obter, leva-nos a uma exploracdo de hipoGteses e consequente
descoberta de novas técnicas e resultados finais. Esta liberdade experimental, como
podemos observar na docaria conventual, leva a descoberta de um indeterminado espolio

de docaria inigualavel e de grande valor cultural.

2.3.2 As propriedades do barro vermelho para a culinaria

O barro vermelho, constituido por silica, argila e feldspato, encontra-se presente no nosso
quotidiano desde os tempos primitivos. O homem aprendeu desde cedo a moldar o barro
e a trabalhd-lo com o fogo de forma a este se transformar de duictil a tenso. A sua
plasticidade traz variedade aos propdsitos de utilizagdo. Na antiguidade cléssica, o barro

encontrava-se muito presente, principalmente para a producéo de vasos. Estes recipientes
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serviam sobretudo para guardar alimentos e como elemento decorativo. Mais tarde, a sua
utilizacdo expande e hoje o barro é também utilizado na arquitetura, construcdo e ainda
na medicina, nomeadamente na dermatologia. Ainda assim é na cozinha, onde
desempenha um variado leque de fungbes: desde ao empratamento, recipientes de

confe¢éo, ao armazenamento de comida.

Este barro surge na culinaria pelas propriedades do material. Sdo eles a plasticidade, as
caracteristicas térmicas e o préprio ciclo de vida do material. Comecando pela facilidade
em trabalha-lo a nivel da forma, o barro vermelho ¢ um material muito facil de moldar.
As caracteristicas térmicas do material vém ser exploradas sobretudo nos recipientes de
confecdo. A sua resisténcia a altas temperaturas e caracteristicas incombustiveis sdo
aproveitadas para o desenvolvimento de pecas onde a comida é confecionada. Por fim, o
ciclo de vida do material. O barro vermelho, entre as ceramicas, é dos mais ddcteis, e por
isso oferece uma maior resisténcia a quebra. Para além disto, esta argila pode ser triturada

e voltar para a terra e/ou reutilizada.

O oleiro pega nesta matéria-prima e desenvolve a volta da mesma tecnologia para
trabalhar os varios tipos de barro artesanalmente. Aprimora-se ainda na escolha das
argilas para constituicdo de cada barro e aprende a dosea-lo para chegar a uma massa da

melhor qualidade possivel.

Das trés caracteristicas anteriormente referidas que tornam o barro vermelho apto para o
uso na culinaria, podemos analisar um pouco mais a fundo as propriedades térmicas do

material e 0 que estas refletem para a culinéria.

A transformacéo deste material envolve sete fases: extracdo da matéria-prima, preparacao
do barro, elaboracdo da pele do barro, producdo, enformar, cozedura e deformacéo.
Dentro destes sete passos, 0 que efetivamente transforma a matéria é a cozedura onde se
processam uma serie de transformacdes quimicas. A primeira transformacao quimica da-
se quando a matéria atinge os 200°C. Nesta fase os hidroxidos evaporam com a libertagédo
de vapor. Deste modo o produto comeca a secar. A cozedura do material ocorre entre 0s
300°C e o0s 800°C, libertando o didxido de carbono e a agua. Nesta fase, a perda da sua
plasticidade € irreversivel. A partir dos 900°C a matéria comeca a cristalizar-se, sendo

que quanto maior for esta cristalizacdo, maior a resisténcia mecanica do corpo. O barro
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vermelho em especifico leva uma cozedura aproximadamente os 1050°C.A partir dessa
temperatura, ha uma transformacéo no feldspato presente na argila onde a porosidade da
matéria reduz, havendo uma formacdo de cristais. Por a cozedura do barro vermelho
terminar aos 1050°C, esta Ultima transformagéo ndo ocorre, fazendo deste um material

mais poroso e de aparente imperfeicao.

Cozedura do Barro Vermelho

esmmsTempo de Cozedura

1200
1000
800
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400
200

0
Temperatura ¢C

Figura 6-Curva da cozedura do barro vermelho.

A temperatura apresenta-se como o fator fundamental da transformacéo da pasta. Pode-
se assumir que € a mesma gue atribui ao produto as suas propriedades mecanicas. Ainda
assim a constituicdo do barro vermelho indica também ser um fator diferenciador no
resultado final do produto deixando-o melhor preparado para suportar determinadas

condicdes.
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CerAmica branca Sllica Porcelana
semivitrificada elétrica

Porcelana durs Ladrilho

CerBmica Tipo parian
branca

vitrificada Porcelana

dentéria
Azulejo

Barro Vermelho

Argila Feldspato

Figura 7-Triaxial ceré@mico.

O barro vermelho €é constituido por massas triaxiais, que por sua vez sdo constituidas por
argilas, feldspato e silica, tal como representado na Figura 6. Como é possivel observar,
o0 barro vermelho contém na sua composicdo sobretudo argila. Por sua vez a argila é o

material que apresenta maior plasticidade dentro dos componentes apresentados.

“A argila é uma rocha granular com gréos de dimensdes muito reduzidas.

E um produto da alterag@o de rochas silicatadas, sendo uma mistura de varios minerais:
caulinite, ilite e montemorilonite.

(...)

As suas principais caracteristicas sdo a sua coeréncia, a sua secura e 0 seu estado
plastico quando entra em contacto com a agua.

Devido as suas reduzidissimas dimensdes, e também porque apresentam em geral a
forma laminar, as suas particulas apresentam superficies especificas muito grandes
(massa proporcional ao volume, variando na razdo inversa das dimensdes da

particula). 3

Perante estes dados podemos assumir que os produtos de barro vermelho estdo melhor
preparados para confecdo culinaria em altas temperaturas e por um maior periodo de

tempo. A culinéria tradicional alentejana tem bastante presente o barro vermelho nos

13 Argila, in Infopédia [Em linha], 2016, [Consult. 10-08-2016] Disponivel internet
https://www.infopedia.pt/$argila
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recipientes que levam os alimentos a altas temperaturas. No Alentejo, tal como por todo
0 pais, a forma mais comum de confecionar os alimentos antes de surgirem o0s
eletrodomésticos era através do forno a lenha. Este, também em barro vermelho, atinge
temperaturas muito altas, havendo sempre um choque de temperaturas tanto a entrada
como a saida. Pode-se apontar este fator como um dos principais motivos para a utilizacao

do barro vermelho para recipientes de suporte culinario

Figura 8-Cagarola de barro a esquerda, e tigela para sericaia a direita.

2.4 Acondicionamento e apresentacdo: materiais e formas

Desde os primeiros desenvolvimentos da docaria nos conventos, a forma em que se
apresenta um determinado doce, acaba por ser representada da mesma forma nas casas da
populacdo em geral. Poder-se-4 assumir que perante a consisténcia e massa apresentadas
pelo doce, foi sendo selecionado um recipiente que estivesse melhor preparado pela sua
forma e caracteristicas materiais de modo a conté-lo. No entanto nédo hé registos concretos
que nos digam o contrario - Que uma determinada tipologia de prato tenha sido projetada
consoante 0 que se pretendia apresentar no mesmo. Adaptar a comida aos recipientes
existentes, ou adaptar os recipientes existentes a comida pretendida. Sera uma o paradoxo
da culinaria e outra o paradoxo do design? Se sim, neste parametro, estas duas areas

divergem exponencialmente.

Gui Bonsiepe defende que a projecéo de objetos deve trabalhar com o intuito de que estes

“sejam o0 mais econdmicos e eficientes possiveis™*. Faz-se uma breve analise as

14 Misha Black, em BONSIEPE, G. Teoria e Pratica do Design Industrial. Lisboa: Centro Portugués de
Design, 1992., p.36
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embalagens atuais no mercado, tendo em conta a variedade existente dos materiais, no

formato e quantidade de produgéo.

Dentro da recolha de doces especificos feita nesta investigacdo, disponivel em anexo,
distinguir trés tipos de dogaria conventual: as miniaturas, as encharcadas e os bolos.
Todos estes trés exemplos apresentados no coletivo e posteriormente servidos na dose
individual. Interessa-nos perceber o tipo de embalagens para ambas as situacdes nos trés

tipos de docaria.

Miniaturas
As miniaturas apresentam alguma diversidade na consisténcia de suas massas. Estas
podem ser enqueijadas e humidas, esponjosas, e secas. Neste grupo, como veremos

adiante, podem-se identificar varios tipos e formatos de recipientes.

Para a apresentacdo coletiva pode-se observar alguma variedade de recipientes.
Geralmente caracterizam-se por pratos marcadores rasos em vidro, ceramica ou

descartaveis, em pléstico ou papel.

Figura 9-Charutos de ovos.
Na figura 8 pode-se observar que o prato é em plastico. Neste caso entende-se que por a
miniatura ter uma consisténcia mais seca no exterior, esta ndo necessita de nenhum

recipiente individual que proteja nem o produto nem o consumidor.
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Nas miniaturas podemos encontrar formas individuais, em varios materiais. Estes
recipientes, pela sua funcdo mais descartavel, apresentam-se num material mais corrente,

no entanto moldavel.

Figura 10-Rebugados de ovos a esquerda e camafeus de nozes a direita.

Observemos estes dois casos presentes na figura 9. A nivel pratico, pode-se assumir que
estas embalagens individuais trazem algumas vantagens a nivel de higiene. Quando o
consumidor pega no doce, ndo toca diretamente na superficie viscosa, melada ou
engueijada, mas sim no seu segundo contentor, protegendo de se sujar; Visualmente,
pode-se reconhecer alguma coeréncia e harmonia nesta separagdo. O papel, cartdo ou

plastico transparente s&o os principais materiais utilizados neste nivel de contentores.

Encharcados

Neste grupo, temos um conjunto de docaria de massas variadas. Contrariamente ao que
se pode encontrar nas miniaturas, os encharcados sdo por norma, sobremesas bastante
heterogéneas no que toca a consisténcia das massas. Surge quase sempre um contraste
entre uma massa mais consistente e uma massa mais liquida, harmoniosamente

envolvidas: Arroz doce, faréfias, barriga de freira, e encharcada sdo excelentes exemplos

e

: % G S i

Figura 11-Encharcada de ovos & esquerda e Farofias a direita.
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de doces que integram este grupo. Neste caso ha geralmente apenas um tipo de forma de

recipiente, podendo no entanto variar no material.

A encharcada e as farofias, representadas nas Figura 10, revelam a necessidade de um
recipiente fundo devido a constante presenca de liquidos. Quando se trata de faréfias, que
geralmente sdo servidas em dose coletiva, o recipiente fundo torna-se fundamental para
que as claras cozidas estejam submersas quase na totalidade pelo leite creme que as

envolve.

Tal como € retratado nas imagens, 0s materiais atribuem um carater bastante cultural a
docaria, remetendo para as suas origens. Dando como exemplo a imagem das
encharcadas, ha uma imediata associacdo da sobremesa a regido Alentejana devido a
utilizacdo das tacas de barro vermelho. A encharcada pertence a cole¢do de docaria
tradicional alentejana. O material no qual se encontra a sobremesa acaba por estar também
diretamente ligado a forma como esta é confecionada. No caso da encharcada, apds
confecionada no lume, esta é colocada numa taca de barro por precisar ainda de uns

minutos no forno.

Bolos

Os bolos, por norma, apresentam sempre uma massa mais estavel e solida, prescindindo
de qualquer apoio a sua consisténcia. Por isso tona-se possivel a utilizacdo de um servigo

mais raso, tanto na dose coletiva como na individual.
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Figura 12-Toucinho-do-Céu.

Os pratos para bolos sdo por norma maiores que os pratos de refei¢cdes. Hoje podem-se
identificar como pratos marcadores, e 0 seu diametro varia entre 0s 30 e os 40 cm, tanto
em vidro como cerdmica. No entanto para a dose individual o prato varia entre 0s 18 e 0s
20 cm.

E curioso quando se olha para a historia dos recipientes culinérios verificamos que apenas
comega a surgir informacé&o sobre o prato no século XVII, com o Cardeal Mazarine (1602-
1661). O prato surge como um elemento de luxo, através de um membro do clero. Por
norma, e possivelmente por questdes de facilidade na producéo, o prato surge de forma
redonda com uma ligeira concavidade, como podemos constatar hoje também. Este
recipiente é a evolucdo de tabuas e outros suportes de cortar os alimentos na preparacao
dos pratos. Ha alguma informacéo que nos diz que as dimensdes dos pratos tenha surgido
devido a quantidade de comida que era habitual se comer, tanto na refei¢do principal
como nas sobremesas e das sopas, sendo que estas eram as principais refei¢des tendo em
conta os livros de receitas da época.
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2.5 Variantes regionais da identidade cultural refletidas na producéo
ceramica

Tal como a docaria conventual, que varia nas suas propriedades e formas consoante as
influéncias regionais, também o0s seus recipientes, por norma em ceramica, refletem as
influéncias da regido onde sdo concebidos. Para esta investigacdo consideramos trés
regibes principais produtoras de ceramica e fazemos um breve levantamento das

influéncias que cada uma reflete na ceramica.

2.5.1 Lisboa Pombalina

José Queirds faz uma especial referéncia a industria em Portugal antes e depois do século
XVII quando houve um grande desenvolvimento industrial na area. O século XVIII é
referido como o século em que houve uma maior e melhor evolugdo na ceramica, a nivel
tecnologico, nomeadamente na producéo, pigmentacao e nos acabamentos finais. Surge

toda uma cultura associada a esta atividade.

“As historias interessantes que entdo se ligavam a olaria nacional, - COmo ja anteriormente
acontecia — as referéncias politicas, as alusGes patrioticas, as recordacbes da vida

monastica, 0s versos, as frases amorosas, os dichotes, as galanterias...” *°

O grande desenvolvimento industrial no pais deve-se ao Marqués de Pombal, que com a
crise que assombrava toda a Europa no reinado de Dom José | (1714-1777), o Conde de
Oeiras “fez reviver as artes aplicadas e as industrias, quase desfalecidas®, tornando a
atual zona das Amoreiras na cidade de Lisboa um dos principais centros fabris da cidade.
No entanto as fabricas de lougas, neste ponto, ja se encontravam com toda a for¢a no pais.
Data precisamente no século XVIII o aparecimento dos primeiros cunhos das fabricas
produtoras nas respetivas pecas, iniciando assim uma distin¢do entre as varias regides
produtoras do pais. Relata-nos Queir6s na sua pesquisa, que s6 em Lisboa no século
XVIII se apresentavam cerca de trinta e trés fabricas oficiais. Entre elas podem-se

distinguir trés: A Real Fabrica do Rato, Vituva Lamego e a Fabrica de Loucas de Sacavem.

15 QUEIROS. J. Ceramica Portuguesa e Outros Estudos. Lisboa: Editora Presenca, Lda, 1987., p.54.
61bid., p.57.
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Real Fabrica do Rato

A Real Fabrica do Rato, inaugurada a 1767, pertencia ao estado. Nas palavras de J.
Queiros, o espodlio conhecido do Rato era “superior a de qualquer das outras fabricas do
pais, que trabalharam no decorrer do século XVIII e dos primeiros anos do século XIX.”
Daqui saiu ndo sO ceramica utilitaria, no caso de pecas de servigo de mesa, boides de
farmacias ou contentores de conservacdo de doces: como de decoragdo, desde pequenas
estatuetas, pecas do género da piscina em faianca e claro todas as pecas de jardins do
estado (estatuetas); e uma serie de painéis de pintura em azulejo. Os vidrados brancos e
pinturas & mao tornaram as suas pegas distintas e originais. Este ‘império’ teve fim em
1834.

As decoracgdes eram pinturas a fresco, todas feitas & mao, pelos emblematicos mestres.
Devido a qualidade dos mesmos, a fabrica impulsionou o ensino da arte através do
estabelecimento de aulas de pintura e modelacdo. Estas decoracgdes tratavam sobretudo
motivos florais e frutas. As tonalidades mais utilizadas sobre o esmalte branco era

sobretudo o azul.
A Fabrica do Rato localizava-se numa das zonas mais ricas, a nivel de matéria-prima, de
Lisboa. Na atual zona das Amoreiras, situava-se também a Fabrica das Sedas, pois

pertenciam as duas a um mesmo nucleo.

As matérias-primas para a producdo das faiancas do Rato eram sobretudo o barro

vermelho, como na maioria das fabricas do pais, e diferentes qualidades de argilas.

Fébrica da Viluva Lamego

Poucos anos mais tarde surge a Fabrica da Vilva Lamego, na altura de faiangas e azulejos.
A sua producdo, inicialmente de louca vermelha, para mais tarde para faianga onde retirou
grande mérito. Nesta fabrica ja é possivel fazer levantamento de alguma maquinaria,
nomeadamente “‘um motor a vapor, poténcia de 4 cavalos. Tem outra maquina, for¢a de
3 cavalos.”® A nivel de matéria-prima é-nos descrito “barros de Lisboa e Leiria. Para os

esmaltes, serve-se de zarcdo e estanho de procedéncia estrangeira e de areia branca de

17 |bid,. P.69.
81hid., p. 90, I. 39.
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Coina.”'® As suas pinturas & mao, na altura por José Maria Pereira Jnior, sdo elemento
diferenciador até aos dias de hoje, onde a empresa a empresa faz questdo de manter o
mesmo processo no que toca a azulejaria. Hoje a Vilva Lamego pertence ao grupo de

ceramica Aleluia.

Fabrica da Bica do Sapato

A producdo da Fabrica da Bica do Sapato é escassa. Pouca nos chega aos dias de hoje.
No entanto encontram-se registos a qualifica-la como “amais fina pasta, de mais apurado
esmalte e de mais cuidada decoragdo.”?°

Sabe-se pouco mais a certa desta Fabrica. A producdo de azulejos forrava grande parte
dos prédios Lisboetas e outras obras de Mateus Vicente, arquiteto de grande importancia
na época.

A nivel de decoracdo, a Bica do Sapato é mais completa que o Rato utilizando o azul,
verde, amarelo, cor de vinho e, por vezes, o laranja. A decoracdo, tanto a nivel de pintura
como de ornamentos, se caracterizava com motivos naturais: desde troncos, flores, ou
mesmo motivos marinhos. Fala-se de uma inspiracdo muito particular no pintor francés

Jean-Baptiste Pillement [1728-1808], embora nada confirmado.

2.5.2 Caldas da Rainha

Conta-nos que a ceramica das Caldas tenha iniciado bem antes do século XV. A olaria
desenvolve-se nesta regido sob praticas caseiras. Pode-se assumir uma tradicdo ceramista
associada as Caldas da Rainha, que teve lugar bem antes da sua industrializacdo. Era
portanto uma pratica comum em muitas casas da entdo vila. As terras eram férteis de
barros e a agua de uma belissima qualidade para ajudar a moldar. Porqué comprar e
recorrer a um mercado longinquo, como o era o de Lisboa, se 0 poderiam produzir sem

dificuldades? O conhecimento estava l4, e a técnica desenvolvia-se de ano para ano.

Defende José Queiros que a olaria nesta regido ha muito que era praticada. Principalmente

para o abastecimento do Mosteiro de Alcobaca. Isto leva-nos a acreditar que o oleiro

1bid., 1. 46.
20 |bid., p.94
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produzia um artefacto consoante fosse a necessidade apresentada pelos monges do
convento: Relativamente ao armazenamento de comida, de medicamentos; Para
utilizacdo pessoal nas celas; De apoio a confecdo culinaria. Haveriam encomendas
relativas a docaria, ou apenas & comida em geral? Para qualquer um destes propdsitos, e
da culinéaria em particular, ndo foi possivel apurar respostas validas. No entanto, de uma
perspetiva mais heuristica, acredita-se que o oleiro conhecia as necessidades dentro de
um convento, e a0 mesmo tempo 0s monges encomendavam pecgas perante a necessidade
que se aproximava. Como cozinheiros, eles monges, melhor que ninguém saberiam que
tipo de recipientes necessitariam para preparacao e servico alimentar. Mas que isto ndo

sejam mais do que meras especulacdes, pois de nada se pode provar.

N&o se pode falar da ceramica caldense sem reconhecer duas entidades promotoras desta
indUstria e cultura, que muito fizeram. S&o eles Bernardo Palissy e seu discipulo, Rafael
Bordalo Pinheiro. Embora séculos os separem, vé-se nas obras de Bordalo Pinheiro
grande inspiracdo nas obras de Palissy, como poderemos ver.

Bernardo Palissy nasce no sul de Franca, no inicio de século XVI. Apesar de iniciar a sua
carreira na pintura de vidro, Palissy dedica parte da sua vida na descoberta da porcelana

e 0S seus segredos.

As obras de Palissy relatam quase na sua integra elementos naturais, como animais e
plantas. H& quem descreva nas suas pecas temas mitologicos. Pensa-se que esta sua faceta
tera suscitado interesse por parte de Bordalo Pinheiro.

Bordalo Pinheiro vai um pouco mais longe na sua arte. A ceramica era tratada de forma
muito artistica nas Caldas, e Bordalo, como caricaturista e critico politico, encontra na
cerdmica uma nova forma de se expressar. As suas pecas sdo relativamente faceis de se
identificar. Dentro do seu vasto espolio podemos encontrar figuras que retratam o povo:
a peixeira, o policia, o fadista, o padeiro, a velha de lenco, e 0 mais conhecido de todos
pelo seu forte teor critico, 0 Zé& Povinho. Era muito caracteristico da sua arte a
representacdo de elementos da natureza, desde animais, principalmente marinhos: o

peixe, a lagosta. O seu arduo trabalho permitiu a descoberta e uso da “exuberante
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policromia, emprega o esmalte estanifero, obtendo o branco lacteo (...) o dificil vermelho

e 0 célebre azul Sévres, desconhecidos na faianca das Caldas até entdo.”?

Figura 13-A esquerda Prato oval, de Bernardo Palissy a direita Prato Mesa Posta, de Rafael Bordalo Pinheiro.

Numa breve observacdo das obras destes dois ceramistas, € possivel apontar as
similaridades: ambas de fundo escuro, decoradas com elementos naturais a relevo,
utilizacdo de policromia em tons muito semelhantes, e neste caso, 0 mesmo tipo de peca,

embora com geometrias diferentes.

H& uma clara distancia temporal entre ambas as pecas. Tendo em conta que a primeira
surge no seculo XVI, a técnica é de uma perfei¢do impar. No entanto, ha que valorizar a
exceléncia dos pormenores conseguidos na textura dos elementos representados na
segunda figura, e na dindmica de movimento, embora a primeira também o apresente. Sdo
pecas bastante vivas, e dai também se cré que o primeiro tenha claramente influenciado

a segunda.

2.5.3 A Ceramica em Aveiro

A cidade de Aveiro mostra-se muito mais do que uma cidade piscatoria fértil e
gastrondmica, é também ela sinonima de cerdmica. Uma breve passagem pelo centro
historico da cidade remete-nos imediatamente para um passado muito forte na industria
ceramica da cidade e do pais. Comegando pela sua emblematica estagdo de caminhos-de-
ferro, composta pela mostra mais importante de azulejos de Aveiro, esta inaugurou a 10

21 |pid., p.177
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de Abril de 1864.22 A Estacdo ferrovidria esta revestida com painéis da Fabrica da Fonte
Nova onde apresentam desde paisagens da cidade (Marinhas de sal, trecho da ria),
monumentos importantes (farol da barra, Museu regional, Palace Hotel do Bussaco) e

personagens de carater cultural (a tricana, a peixeira e o pescador).

Na obra ja referida de José Queirds encontra-se um capitulo exclusivo a cidade de Aveiro
e a sua importancia no desenvolvimento ceramico do pais. Esta é considerada uma das
regides ceramicas mais antigas do pais, apontando para dados apresentados por Sr.
Marques Gomes, um dos investigadores mais entendido sobre a cidade, como mais a

frente poderemos constatar.

Afirma o autor com uma transcri¢io do Album da Exposicéo Distrital de Aveiro de 1882,
que a producdo ceramica em Aveiro data aproximadamente o século XVI com os produtos
de barros vermelho.

“A industria oleira, antiga em todo o Portugal, também floresceu em Aveiro. Pode
afirmar-se que o estabelecimento das primeiras olarias data do século XVI. Documentos
desta época denunciam a existéncia (...) Que ela foi aqui exercida em larga escala prova-

o um bairro que tomou o seu nome.”?,

E feito, no ano de 1897, um relatdrio anual que contabiliza 17 fabricas na regido, sendo a
fabrica da Vista Alegre e a fabrica da Fonte Nova as maiores e mais desenvolvidas
tecnologicamente.

Fala-se também da fabrica do Cojo na regido, que de distinguia das restantes fabricas do
pais. Produtora de faiangas, a fabrica do Cojo apresentava um to azul muito proprio nas
suas decoragdes, que derivava da “deficiente composicdo do esmalte®* estanifero”.?
Esta fabrica produzia essencialmente pecas utilitarias, como ja referido, tudo em faianca:

“Fabrica lougas de servigo comum, bacias, jarros, malgas, canecas ...”?°

28 QUEIROS. J. Ceramica Portuguesa e Outros Estudos. Lisboa, 1987., p.158.

24 Esmalte é um revestimento dado a uma pega ceramica para, depois da cozedura, esta terminar com um
aspeto vidrado.

25 QUEIROS. J. Ceramica Portuguesa e Outros Estudos. Lisboa: Editora Presenca, Lda, 1987., p.158.
% bid., p. 160
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De grande importancia, temos a fabrica da Vista Alegre, entdo denominada de Real
Fabrica da Vista Alegre (1824), conhecida por nds até aos dias de hoje pela sua historia
e prestigio a nivel mundial. E referido na mesma obra que os portugueses foram dos
primeiros povos europeus a ter contacto com a porcelana. No entanto, é-nos referido
também que fomos dos ultimos a manipula-la. Sabe-se que a ciéncia provem do Oriente,
e que por muitos séculos e segredo foi mantido a sete chaves. O caulino - matéria-prima
utilizada para a producédo da porcelana — chega acidentalmente as maos portuguesas por
volta de 1773. Ha registos de uma série de tentativas de ensaios para se obter aquela que
é a verdadeira porcelana, aquela que até entdo s6 no Oriente, mas que no entanto na

Europa ja muitos intitulava as suas pecas de porcelana para encarecer o produto.

Por porcelana entenda-se a peca que “...aliada a beleza da forma, a solidez, correcdo do
desenho na parte decorativa, a vivacidade das cores e a homogeneidade d esmalte, branco
e brilhante.

A qualidade fundamental de uma peca de porcelana é a leveza da pasta, reunida a
impecabilidade da forma, que deve ser bem proporcionada e bem constituida, sem acusar
0 minimo empeno.

Deve ainda resistir ao mais alto grau de calor, sem se fundir, e suportar a passagem brusca

da mais elevada para a mais baixa temperatura, sem se fender.”?’

A fabrica da Vista Alegre, segundo José Queir6s, foi a primeira a conseguir o feito e a
industrializa-lo em Portugal com grande qualidade e elegancia. E José Ferreira Pinto
Basto, que em 1824 leva a cabo a criacdo da fabrica, juntamente com um laboratorio
quimico e outra fabrica de vidro, tudo no mesmo local em ilhavo, Aveiro. O seu primeiro
aparecimento a nivel mundial data 1851 na exposi¢do Internacional de Londres, e é em
1867 reconhecida mundialmente na Exposicao Internacional de Paris, com a atribuicao

de medalha de cobre.

Hoje a fabrica da Vista Alegre pertence ao grupo Visabeira, tal como outras fabricas da

area como Bordalo Pinheiro e Atlantis.

27 |id., p.165.
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“Mais do que um espago fabril, a Vista Alegre ¢ hoje um conjunto arquiteténico de
inegavel interesse, repositorio de memdrias sociais e artisticas fundamentais para a

construcdo de uma identidade nacional.”?®

2.5.4 Nota conclusiva

Em suma, podemos observar variantes na ceramica, dependendo da regido. As trés
regiGes ceramicas apresentam vertentes bastante diferentes na ceramica e a forma como
a desenvolveram. Acredita-se que as questdes culturais implicitas de cada regido estéo
muito envolvidas na forma como cada zona interpreta a ceramica tanto a nivel estético
como tecnolégico, mas sobretudo no que causa este grande desenvolvimento na area em

cada uma delas.

Em Lisboa, porque esta foi durante mais de um século o principal porto comercial da
Europa, durante o século XVII sdo identificadas mais de trinta fabricas de ceramica.
Algumas conseguiam exportar os seus produtos além fronteira, e de |4 também traziam

algumas influéncias que depois refletiam na decoracédo e na forma.

A Ceramica das Caldas talvez seja a mais irreverente e exotica. Dizem-nos alguns textos
de Queirds que possivelmente isso se devia ao isolamento que a pequena Vila sofria. No
entanto Bordalo contribui e muito para essa excentricidade da forma com as suas
inspiracBes através da observagdo da natureza e o seu forte caracter critico na politica e
sociedade em geral. Apesar de em muitas das suas obras estar representado vegetais,
carnes e mariscos, nao sera correto afirmar que ha uma forte ligacao a culinaria nacional.
Fazendo uma observacdo mais profunda a obra de Rafael Bordalo Pinheiro, que por sua
vez influenciou grande parte da producdo ceramica nas Caldas da Rainha, podera esta sua
representacdo dos alimentos ser de caracter critico? Poder-se-a interpretar esta sua
expressividade como uma critica a aparente fartura que havia no pais, de ouro, de

especiarias, de territorio, ou que este queria fazer parecer que havia...?

BHistoria, in Vista Alegre [Em linha], 2016, [Consult. 10-08-2016] Disponivel internet
http://vistaalegre.com/pt/t/\VVAA_AMarca_Historia-1
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Por outro lado, esta fartura na representacao dos alimentos podera ser interpretado como
uma excentricidade pessoal, sem motivo aparente. No entanto, conhecendo a sua faceta

caricaturista, leva-nos a interpretar as suas obras sempre com um caracter dubio e critico.

2.6 Legislacédo e regulamentacgéo na docaria conventual

O convento de Jesus de Aveiro é desde cedo reconhecido como centro de cura para varias
pestes da época. Como referido anteriormente, esta casa monastica era provida de grandes
quantidades de agUcar para fins medicinais. No entanto, comeca-se a desenvolver uma
docaria especifica e elaborada. Dentro da enorme colecdo de dogaria que temos vindo a
citar ao longo desta investigacdo, os ovos-moles destacam-se neste ponto como doce
tradicional da cidade de Aveiro e protegido como tal. De toda a dogaria conventual,

aparentemente € o doce mais bem protegido a nivel de imagem, venda e producéo.

A APOMA distingue-se pela entidade gestora dos ovos-moles de Aveiro. Atua perante o
regulamento elaborada sob os denominados produtores dos ovos-moles de Aveiro, em
varios aspetos. O objetivo principal desta associacdo, para além da promog¢éo do produto
dos seus associados, passa acima de tudo pela protecéo dos direitos, entidade e produgéo
dos ovos-moles de Aveiro. As empresas que livremente se candidatam para pertencer a
esta associacdo tém de seguir obrigatoriamente o manual de qualidade alimentar da
APOMA.

Caracteristicas Geograéficas

Comecando pelo parametro geografico ou indicacdo
geogréfica, este pretende proteger a localizagdo de origem deste
produto, impedindo assim que a outras regides produzam os
ovos-moles de Aveiro, perdendo este assim a sua entidade

geografica.

Figura 14-1GP

Caracteristicas dos ovos-moles de Aveiro
Os ovos-moles séo caracterizados por uma selecdo de parametros que os definem. Estes
devem ser respeitadas por todos os seus produtores de forma a darem continuidade a

producéo tradicional, e de forma que o produto se distinga de qualquer outro que possa
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ser confundido com o mesmo. Dentro das caracteristicas do produto podemos encontrar

as caracteristicas fisicas, as quimicas e as microbioldgicas.

Caracteristicas Fisicas

As caracteristicas fisicas e sensoriais sdo questdes essenciais a serem respeitadas. Sao seis
as caracteristicas fundamentais do produto: a cor, a textura, 0 aroma, o brilho, consisténcia
e sabor. A conjuncdo destes seis fatores, cada um obtido no ponto ideal, traz-nos o

considerado ex-libris de Aveiro, 0s ovos-moles.

Carateristicas Quimicas

As caracteristicas quimicas, ndo menos importantes, pois defendem o produto de qualquer
tipo de corante, conservante ou amido. Este parametro estabelece-se atraves de cinco
subparametros que garantem a sua qualidade quimica: O acgucar, matéria gorda, agua,

proteina insollvel e atividade de agua.

Caracteristicas Microbioldgicas

Seguem-se as caracteristicas microbioldgicas. Estas demandam, segundo o Caderno de
Especificagcdes, a legislacdo em vigor (Reg. (CE) n.° 1441/2007), e os critérios
selecionados pela APOMA.

Caderno de | Reg. (CE) n. | Critérios da
Especificacoes 1441/2007 APOMA
Enterobactereacea | ------- O B
Misdfilos /g amostra 1 300 000/g
Bactérias coliformes | Ausentesem0,1g | ---—-—-- 3000/g
30°C
Saphylococcus aureus Ausentesem?2g | ------- 300/g
Escherichia coli Ausentesemlg | ------- 10/g
Salmonella Negativo em 259 Negativo em 259 Negativo em 259
Bolores e leveduras <100em20g | ------- 1500/g

Tabela: Critérios e limites microbiol6gicos dos ovos -moles

2 NAIA, P., & APOMA. Manual de Qualidade Alimentar dos ovos-moles de Aveiro. Aveiro: Maio de
2013.,p.2
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No momento em que sdo produzidos os ovos-moles € exigido que estes sejam 0s niveis
da sua microbiologia, permitindo que estes estejam consumivel com qualidade

assegurada durante as proximas duas semanas aproximadamente®

Caracteristicas das matérias-primas

As matérias-primas deste produto passam unica e exclusivamente pela gema do ovo, o
acucar de cana branco refinado, agua e hostia. No entanto, os fornecedores das matérias-
primas dos produtores de ovos-moles de Aveiro tém de assegurar que estes produtos estdo
dentro das conformidades exigidas.

Gema de ovo — Este produto tem que estar dentro da normal em vigor NP-175:1986
referente a ovos de galinha, “muito frescos, de categoria A, classe L ou XL, com a cor
entre 12 e 13 da escala de Roche”;%! Esta escala pode ser consultada em Anexo (1.3.3.2).
Acucar de cana branco refinado — Esta matéria-prima tem de estar em conformidade com
0 Decreto de Lei n.° 306/ 2007 de 29 de Julho;

Agua — A 4gua para a producdo dos ovos moles de Aveiro tem de corresponder &
legislacdo integrada no Decreto de Lei .2 306/ 2007 de 27 de Agosto;

Por fim a héstia — O fornecedor deste produto tem de ser obrigatoriamente qualificado
pela APOMA, produzindo uma hostia apenas a base de agua, gordura vegetal e farinha

de trigo.

A hostia que envolve 0s ovos-moles passa também pelos mesmos critérios que o recheio,
avaliando a cor, textura, aroma, brilho, sabor e consisténcia. A cor deve variar pouco entre
0 branco e o creme, de textura seca, com o caracteristico sabor da héstia, sem qualquer
aroma. A sua consisténcia deve ser estaladica e a textura seca e brilho bago.
Relativamente as formas, estas foram criteriosamente escolhidas dentro do conceito
histérico dos ovos-moles de Aveiro, consistindo em diversas formas ligadas a Ria de
Aveiro e a cultura piscatéria da cidade.

As formas marinhas sdo: 0 peixdo, 0 peixe, 0 berbigdo, navalheira e/ ou lingueirdo,
mexilhdo, concha, mexilh&do e buzio.

As formas associadas a cultura da cidade sdo: A boia maritima ou garrafa, a famosa

barrica de madeira, e barricas de aduela.

0 |bid., p.6
31 Ibid., p.3
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Ainda existem outras formas permitidas, como a forma da castanha e das nozes.

Modo de Preparacgéo

O modo de preparagdo dos ovos-moles de Aveiro é bastante criterioso, exigindo técnicas
e materiais tradicionais a fim de preservar a sua esséncia, independentemente do produtor.
A duracdo da preparacdo é de aproximadamente 24h, desde que é feito o interior com as
gemas e a calda de acUcar, até ao dia seguinte onde, para finalizar, as hostias sdo
pinceladas com uma calda de agucar bastante leve e séo levadas a secar.

Devido a fragilidade do produto, este deve estar isolado de tudo, evitando que absorva
odores de qualquer outro produto alimentar ou ndo, mantendo assim 0 seu arma e sabor

intactos.

Formas de apresentacgéo

Os ovos -moles de Aveiro podem-se apresentar de duas formas: Em barricas de choupo
ou porcelana decoradas com elementos alusivos a regido ou coberto em hdstia, sendo
apenas permitido que estes sejam embalados no local de origem. A APOMA aprova
apenas trés tipos de embalagem a serem utilizadas pelos produtores associados: a
embalagem tradicional, embalagem prestigio e a embalagem representativa das barricas
em madeira ou porcelana.

Os materiais para embalar o produto estendem-se exclusivamente a cartolina e ao plastico
alimentar, e no caso das barricas a madeira de choupo ou porcelana. As barricas de
madeira passaram por varios critérios de analise na caracterizacdo do produto para
comprovar que nao ha qualquer perigo microbioldgico com a utilizacdo da madeira de
choupo para embalagem dos ovos-moles.

Dentro deste parametro das formas de apresentacdo, surgem ainda dois sub-parametros.

O primeiro aborda a conservacéo do produto e o segundo a comercializacdo do mesmo.

Conservacao

A embalagem dos ovos-moles deve ser efetuada respeitando os pardmetros higieno-
sanitarios e comerciais. O produto ndo necessita de qualquer tipo de refrigeracdo, posto
que o acucar ja € um método de conservacdo. No entanto € essencial que este se mantenha
num local seco, fora do alcance de luz solar direta, dentro de uma temperatura ambiente
a variar entre 0s 8°C e 0s 25°C, para evitar o desenvolvimento de qualquer microrganismo

que ndo respeite as caracteristicas microbiologicas.
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Comercializagao

A legislacdo que protege a comercializacdo do produto pretende estar bem esclarecida. A
comercializa¢do do produto apenas pode ser feita pelo préprio produto associado, ou por
um estabelecimento devidamente autorizado. Para este segundo estdo estabelecidos
parametros de qualificacdo dos estabelecimentos. Pode-se verificar uma identificacdo em
como o estabelecimento esta autorizado a venda do produto com imagens referentes aos
ovos-moles de Aveiro e a APOMA com o devido nimero de autorizagdo. Ha ainda um
controlo de exposi¢do do produto, estabelecendo determinados critérios, a fim de o
produto estar exposto em conformidade em todos os estabelecimentos que comercializam

0 mesmo.

Rotulagem
Este parametro estabelece as regras de rotulagem na venda do produto ao consumidor
final, embalado ou a granel, de acordo com a legisla¢do em vigor.
Na rotulagem podemos encontrar os produtos agricolas e géneros alimentares que
podemos encontrar no produto referindo que estes pertencem a Comunidade Europeia,
através da denominagdo “Indicagdo Geografica Protegida” ou “Denominagdo de Origem
Protegida”. E referido que a rotulagem deve ser feita na lingua portuguesa, salvo quando
0 produto serve para exportacdo devendo o rétulo ser traduzido para a lingua do pais de
destino. Esta deve ser feita em evidéncia e de forma legivel. Deve ainda constar nesta
rotulagem as imagens de certificacdo do produto, a APOMA como associacéo gestora do
produto, do logétipo dos ovos-moles de Aveiro e ainda um logétipo da IGP (Indicacao
Geografica Protegida).

Outros elementos a estar presentes na rotulagem séo:

.0 Peso liquido do produto embalado;

A forma de conservacéo;

.Os ingredientes de composicao;

.Data de validade do produto;

.Lote;

.Local de Origem;

.Marca de certificacéo.

Marca de Certificacéo
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Na marca de certificacdo tem de obrigatoriamente estar exposto o0 nome do produto em
questdo (Ovos Moles de Aveiro — Indicacdo geografica Protegida), o nome do OC -

SATIVA3®2 e 0 nimero de série que permite um rastreamento do produto.

32 Controlo e certificagdo de produtos.
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3 Aspetos esteticos e preceptivos no design e na culinaria
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Neste capitulo pretendemos perceber o pensamento em design e na colunaria, de dentro
para fora do individuo que os expressa. Para isto foi necessario uma pesquisa mais ligada
as questdes da mente humana e da psicologia da percecdo, que por surpresa, muito tém a
dizer. Todo este capitulo se traduz num plano mais preceptivo, no entanto ndo menos
factual. E fundamental a compreensdo de certos parametros ligados ao intelecto e
questdes da psicologia para uma posterior formulagdo de conceitos mais concretos.

Numa investigacdo acerca do cérebro, foi possivel depararmo-nos com algumas
divergéncias e filtra-las devidamente perante os objetivos previamente estabelecidos. A
teoria dos dois cérebros apresenta-se no meio cientifico como algo muito controverso.
Esta estabelece que 0 nosso cérebro se divide em dois hemisférios, lado esquerdo e lado
direito, sendo que, o lado direito é o lado mais intuitivo e ligado a criatividade e o lado
esquerdo o lado mais pratico e estratégico. Esta teoria surge por parte de uma
investigacdo®® do prémio Nobel laureate Roger Sperry (1913-1994). Neuropsicologo,
neurobiologo e filosofo, este desenvolve uma complexa e pioneira experimentacdo na
década de 60 denominada “the split brain experimente”, onde se torna possivel concluir
que o lado esquerdo do cérebro traduz informagdo muito mais analitica e verbal, do que
o lado direito que contribui com questdes mais ligadas a sobrevivéncia e de carater
intuitivo. Esta investigacdo foi a primeira que nos tornou possivel um conhecimento mais

concreto sobre os dois hemisférios do cérebro.

Mais recentemente, Daniel Kahneman, tedrico da finangca comportamental e galardoado
com o Prémio Nobel da economia, descreve-nos o cérebro humano de uma forma um
pouco diferente. Este divide o cérebro em duas partes, denominando-as de “sistemas”.
Contrariamente a Sperry, Daniel Kahneman ndo atribui ao sistema 1 e sistema 2 uma
posicao fisica no cérebro. E antes feita uma descricio comportamental gerada pelos dois

sistemas individualmente e entre si.

33The split brain experiments — Esta pesquisa focou-se na exploracio dos dois hemisférios do cérebro
humano, tendo como base pacientes com epilepsia. Através de uma operagdo que consistia no corte total
do corpus callosum (zona que se encontra entre os dois hemisférios e permite que ambos comuniquem
entre si), Roger Sperry detetou que de facto existiam dois hemisférios que comunicavam entre si, e que
cada um é competente em tarefas diferentes. Enquanto o lado direito contribui com questdes mais ligadas
ao emocional e instintivo, compete ao lado esquerdo uma capacidade mais analitica e estratégica.
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O sistema 1, é-nos descrito por Kahneman como o “instintivo”. Este sistema ¢ partilhado
por todos os animais. Nos humanos, o sistema 1 € de acdo involuntaria, de pouco ou
nenhum esfor¢o, automatico e rapido. Perante uma situacdo apresentada, o sistema 1 é o
primeiro a intervir. Este avalia a situacdo e decide se é necessario um esforco estra por
parte do sistema 2, como veremos em exemplos dados mais a frente. Portanto, o sistema

1 é referido como detentor do juizo e escolha intuitiva.

J& o sistema 2 € retratado como a parte mais estratégica e algoritmica. E este o sistema da
ponderacdo e da escolha. Por norma, o sistema 2 encontra-se em funcionamento de baixo
esforco. Quando surge uma situacao, avaliada pelo sistema 1 como problematica, o

sistema 2 surge e racionaliza perante as sensacdes geradas em 1.

Numa analise mais comportamental, Daniel Kahneman descreve-nos o primeiro sistema
como aquele que define o bom e 0 mau, sendo que, quando este define algo como mau,
entra em acdo o segundo sistema. O que se pretende dizer com isto? A¢Ges que geralmente
refletem bem-estar e conforto sdo reflexo de que tudo se encontra bem, e de felicidade.
Quando surge algum problema, é automaticamente emitido um sinal de alerta, onde o
segundo sistema € obrigado a intervir e dar utilidade as suas capacidades de atencéo e
estratégia. E isso pode-se observar em nods préprios, numa breve reflexdo
comportamental, vejamos: Encontramo-nos confortavelmente bem sentados, expostos a
uma temperatura amena. Despejam-nos um copo de agua fria em cima. O que acontece?
O sistema 1 é o primeiro a reagir, emitindo movimentos corporais de alerta: os musculos
retraem-se, a nossa expressdo facial é automatica, ha um descontentamento geral. O
sistema 2 intervém com uma segunda reacao: raciocina, analisa e age. Limpar a 4gua de
cima ou trocar de roupa serdo as a¢cdes que se seguem. Kahnman baseia esta sua afirmagéo

na observacdo comportamental geral da sociedade.
Estes dois sistemas, que nos parecem de maior coeréncia para a abordagem deste capitulo,

surgem descritos por Kahneman, de forma a distinguir o caracter de pensamento no que

se pretende aqui investigar.
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3.1 Percecdo visual e sinestésica

Este subcapitulo afirma-se como uma interessante interacdo entre os dois sistemas
anteriormente abordados, o sistema 1 e o sistema 2. H& uma série de conceitos que nos
sdo importantes explorar, que muito nos parecem com questfes mais ligadas ao sistema.
No entanto, ao longo dessa exploracdo sera visivel, embora de forma mais discreta, o

sistema 2 em atuacéo.

Rudolf Arnheim, em Arte e Percecdo Visual, traz-nos uma interessante abordagem sobre
a percecdo. Embora a obra trate de uma percecdo mais ligada a visdo, tentdmos tratar a
informac¢do de modo mais genérico. Primeiramente, este afirma que “a percecao consiste
na formulacdo de conceitos preceptivos”®*. Nisto, Arnheim assume que uma possivel
definicdo de percecdo envolve uma complexa analise de operacfes tanto a nivel dos
sentidos como ao nivel do raciocinio. Diz-nos ainda que ha uma forte ligacdo entre a
percecdo e o intelecto. De forma muito genérica e global, a percecdo atua de forma a
captar a¢Oes que sdo interpretadas pelo intelecto. Neste caso, porque Arnheim se limita &
visdo, este assume o nosso aparelho visual como uma ferramenta da percecéo na captacéo
da acdo. Poderemos assumir a mesma funcao para os restantes aparelhos sensoriais?

Em resposta a esta questdo, torna-se oportuna uma breve exposi¢do a sinestesia. A
sinestesia diz respeito a producdo de duas ou mais sensacfes sob o efeito do mesmo
estimulo. 3 Os nossos aparelhos sensoriais sdo os recetores desses estimulos. Um bom

exemplo de estimulo sensorial sdo as propriedades organoléticas dos alimentos.

Vejamos, quando nos deparamos com um alimento, observamo-lo com todos 0s nossos
sentidos: o olhar, avaliando a sua forma e cor; o olfato, através do qual detetamos o seu
cheiro caracteristico; o tato, que nos revela a sua textura e forma também; a audicdo; e
por fim o paladar, que vem muitas vezes confirmar o que foi sendo detetados através das
anteriores sensacdes. As acdes poderdo ser, na sua maioria, absorvidas por nés
visualmente. Talvez este seja, de todos os sentidos, 0 que mais se apurou ao longo da
nossa evolucdo. No entanto quando saboreamos determinado alimento, é-nos

relativamente facil, apenas com o paladar compreender com que alimento nos estamos a

3ARNHEIM, R. Arte e Percepcao Visual. Pioneira, 1998., p.38.
% Sinestesia, in Priberam [Em Linha] 2016, [Consult. 10-08-2016] Disponivel internet
https://www.priberam.pt/dIpo/sinestesia
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deparar. Talvez possa haver uma hierarquia dentro dos nossos aparelhos sensoriais
ditando quais os que melhor servem individualmente como elementos da percecdo. Em
todo o caso, ndo nos parece errado sugerir que uma percecao mais concreta e assertiva

poderd envolver a utilizacdo de todos os sentidos.

A comecar pelo olfato, este permite-nos uma experiéncia mais completa no que toca aos
alimentos. E-nos sabido, por experiéncia, que quando por algum motivo estamos sem
olfato, a comida ndo nos sabe tdo bem. O olfato é o sentido que nos permite apreciar o
alimento para além do seu sabor. Permite-nos detetar a sua acentuagdo citrica, se é floral,

permite-nos até detetar com mais certeza com que alimento estamos a saborear;

O tato traz-nos as impressdes de textura, densidade e temperatura. Hoje o trabalho com
texturas é uma tendéncia na cozinha portuguesa. A conjugacao do crocante com o suave,
o liquido com o granulado, e até mesmo ir em busca de texturas que nunca nos foram
experienciadas é um desafio no topo da lista dos nossos chefe de cozinha. Para além da
boca, as mdos como principal agente do tato estdo também em constante alerta para a

captacdo de sensacgoes;

A audicdo por sua vez proporciona uma experiéncia de sons que muito contribui para a
gastrondmia. Por exemplo a chuva ou trovoada leva-nos a desejar uma bela sopa, de
preferéncia caldo verde com chourica, ou o estaladico da héstia de um delicioso papo de
anjo, remete-nos imediatamente para o seu interior de quase mousse com a textura dos

ovos-moles;

A visdo é provavelmente dos sentidos que traz mais o impulso de consumir, dai vir a
expressar “comer com os olhos”. Comparando com o modelo AIDA®® | a visdo € o sentido
presente em quase todos 0s passos como modo de aprovagdo para passar ao passo
seguinte, até ao momento final da compra, que neste caso serd o ato de comer. A visdo
leva-nos a criar a expectativa, logo a apresentacdo e o servi¢o sdo referidos como 0s

principais elementos a ter em conta para causar uma boa impressao visual,

3% O modelo AIDA, desenvolvido por Elias St. EImo Lewis, surge em 1898 como estratégia de marketing.
Este modelo enumera quatro fases pelas quais um produto tem que responder para conseguir persuadir o
publico-alvo no ato da compra: Atracdo, intencéo, desejo e agdo.
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Por fim o paladar, o momento de confirmacéo de toda a expectativa criada enquanto cada
sentido é despertado. Este é o sentido que nos faz distinguir o amargo do doce, do
agradavel do desagradavel. A temperatura € fundamental para mudar o gosto dos
alimentos. Este fator é variavel consoante a cultura ou regido, habitos alimentares ou até
mesmo idade do consumidor. Pode-se ver o exemplo dos doces: todos os pratos doces
sdo, em geral pratos que se comem frios, pois o frio trds a estes pratos uma frescura
necessaria considerada ideal para apreciar o seu sabor, como é o caso dos pudins, 0s

semifrios e as queijadas.

Ainda por Arnheim, sdo abordadas questdes relativas ao equilibrio. O autor considera que
o0 equilibro tem duas faces, o equilibrio fisico e o equilibrio percetivo. Rudolf afirma que
o equilibrio fisico no nosso aparelho visual reflete-se “quando as forgas fisiologicas
correspondentes ao sistema nervoso se distribuem de tal como que se compensam
mutuamente.”®’ Na pratica, este equilibrio é representado pelo posicionamento fisico dos
objetos. S&o trés os fatores que entram no conceito de equilibrio fisico: a verticalidade, o
objeto estar assente numa base qualquer, e o enredo. A falta de qualquer um destes

elementos, 0 conceito é posto em causa pelo nosso cérebro.

No equilibrio percetivo, o autor assenta a sua tese no sentido visual que os elementos
transmitem. Estamos a falar de proporcionalidade dimensional, os contrastes de cor e
forma, atuando num patamar mais simbdlico e representativo. As cores escuras atuam
como peso, e as grandes dimensdes simbolizam quantidades.

“Na maioria das vezes o artista trabalha com a desigualdade com um proposito
simbdlico. E convincente apenas porque é determinada por fatores que o leitor da

imagem compreende, caso contrario ndo teria finalidade, nem sentido ou equilibro.”%

E racional expressar ordem com desordem, no entanto, ndo assumamos gque uma confusio
de elementos va dar origem a um equilibrio visual de qualquer forma. E fundamental que
haja um desequilibrio constante em todos os elementos para que haja equilibrio no seu

todo.

STARNHEIM, R. Arte e Percepcao Visual. Pioneira, 2008., p.12
3 |dem., p.14
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3.2 Design emocional

A abordagem a este subcapitulo surge como justificacdo da compreensdo do que
anteriormente foi exposto neste capitulo. O design emocional surge como uma exploracao
ao sistema 1 e 2 anteriormente abordados, de modo a justificar a importancia de uma boa
estética aplicada ao produto. Os sistemas 1 e 2 de Daniel Kahneman continuardo a ser
abordados com 0 mesmo intuito. No entanto, agora com uma visdo mais completa, por

Donald Norman.

Donald Normal, em Emotional Design, apresenta-nos como a estética promove emocdes
positivas no utilizador, ampliando as funcionalidades do sistema 2 na resolucdo de
problemas. Este refere-se a estética como um elemento gerador de emogdes, podendo

estas dividir-se em positivas e negativas.

“As emogoes, como agora temos conhecimento, mudam a forma como a mente humana
resolve problemas — o sistema emocional muda a forma como o sistema cognitivo opera.
(...) Estas e descobertas semelhantes sugerem o papel da estética em design de produto:
coisas atrativas fazem com que as pessoas se sintam bem, que consequentemente as faz

pensar de modo mais criativo.”

Na sequéncia dos modelos anteriores da distribuicdo do pensamento, Donald Norman
desenvolveu um modelo para o design. Este modelo vem justificar a nossa relagédo
cognitiva com o design. Norman sugere haver uma forte ligacdo na estética de um
produto, que permite uma melhor compreenséo na utilizagédo da mesma. Este explica que
0 nosso sistema 1, ou sistema afetivo que gera as emocgdes, completa o sistema 2, o
sistema cognitivo. O sistema 1, tal como o 2, controla os musculos do nosso corpo, que
nos preparam para responder ou dar sinal de alerta através de expressdes faciais ou

posturas corporais. (Norman, 2004)

O modelo desenvolvido por Donald Norman apresenta-se distribuido em trés partes. Cada
parte corresponde a um nivel de processamento. O primeiro, o visceral, um nivel simples

e intuitivo, onde decorrem agdes de rotina. O nivel comportamental, tal como o nome

39 NORMAN. Donald. Emotional Design. New York, Basic Books, 2004., [Tradugao Livre]., p. 18-19
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indica, € o nivel que reflete os comportamentos do individuo. Este nivel é onde se
encontra a atencédo e o foco; O nivel refletor € aquele que reflete perante uma acgao e toma

decis@es conscientes. Os trés niveis encontram-se constantemente interligados.

3.2.1 Os trés niveis de design

Para o design, Norman acredita que os trés niveis de processamento anteriormente
apresentados influenciam as diferentes fases de um projeto em design. Numa fase inicial
de projetacdo, Norman defende ser fundamental nos encontrarmos no processamento
visceral, onde este acredita que estamos mais abertos a criatividade. Apos a geragdo de
ideias, a atencdo ao detalhe torna-se fundamental para transformar as ideias em produtos
reais. O terceiro nivel o nivel refletivo, € o que nos leva a refletir sobre todas as
condicionantes do produto, acrescentando-lhe valor. Todas as estratégias aplicadas a

criacdo de determinado objeto s&o processadas por este terceiro nivel.

Agora que percebemos estes trés niveis de processamento apresentados por Donald
Norman, torna-se mais facil a compreensdo da existéncia de trés niveis ou tipos de design,
ligados a cada nivel de processamento. O autor de Emotional Design defende que para a
criacdo de um produto mais completo torna-se fundamental que os trés niveis de design

tenham sido expressos num produto.

Design Visceral

Este € o primeiro nivel abordado quando nos deparamos com design. Neste primeiro
nivel, 0 nosso sistema 1 encontra-se em ac¢do. Nasce a primeira impressdo, portanto 0s
nossos sentidos encontram-se bem apurados, sendo a visdo a primeira a construir uma
opinido. De seguida o tato, e todos os restantes levam-nos a sentir algo em relagdo ao

objeto: agradavel ou desagradavel.

Design Comportamental

Quando o utilizador experimenta ou experiéncia as usabilidades de um produto estd em
acao o design comportamental. Caso o utilizador, no primeiro contacto (design visceral)
com o produto, o classifica como desagradavel, a abordagem as suas funcionalidades é
automaticamente menos imediata e intuitiva. De igual modo, durante o desenvolvimento

do produto, se a este forem atribuidas funcionalidades adequadas e desenvolvidas de
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modo a facilitar o uso e a torna-lo divertido, é-lhe acrescido valor de uso. Aqui o sistema

1 estd em comunicagdo com o sistema 2, ainda que o0 primeiro esteja mais eminente.

Design Reflexor

Este talvez seja o nivel mais complexo. Neste nivel o sistema 2 estd em plena a¢do. Aqui
entram variaveis importantes como a cultura, experiéncia, e educacdo, que vao atuar
perante os niveis racionais e emocionais do individuo. E portanto uma fase sensivel do
design. Quando mais consciente e emocional for a entrega do designer no momento de
desenvolvimento do objeto, mais sera sentido pelo utilizador, atribuindo ao objeto um

maior valor cognitivo.

Nisto, o designer deve conhecer bem o publico-alvo a quem pretende direcionar o produto
e perceber que “quantidades” aplicar, no produto, de cada nivel de design. E no entanto
fundamental que os trés niveis se encontrem presentes para o desenvolvimento de um
produto mais completo e de maior valor.

Podemos também subentender que quanto maior a riqueza dos estimulos sensoriais e

experimentais proporcionados pelo produto, maior valor afetivo e cognitivo este tera.

3.3 Culinaria e Design: uma arte, matematica ou ciéncia?

Tomando como ponto de partida a culinaria, esta tem vindo a ser abordada ao longo da
sua existéncia como uma arte. Aqui pretendemos abordar uma visdo um pouco mais
recente da culinaria e perceber em que sentido o design pode proporcionar uma evolucao

satisfatoria para o utilizador/consumidor.

A palavra “culinaria” num dicionario, apresenta-se com 0 seguinte significado:
cu-li-né-ri-a

(feminino de culinario, do latim culinarius, -a, -um, relativo a cozinha)
Substantivo feminino

1. Arte de cozinhar.®®

40 Culinéria, in Dicionario Priberam da Lingua Portuguesa [Em linha], 2008-2013, [Consult. em 20-
09-2016] Disponivel internet https://www.priberam.pt/dipo/culin%C3%Alria
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Na obra Arte e Culinaria de Bladimir, o conceito de culinéria tem-se vindo a alterar,
acompanhando a mentalidade da sociedade envolvente. Embora este a considere apenas

uma arte e ndo uma ciéncia exata.

“A arte culindria hoje tem um objetivo muito mais vasto e muito mais util do que a dos
nossos pais e avos. Para estes, a arte culinaria era constituida por um sistema de receitas
destinadas a preparacéao de bons petiscos, isto €, de comidas agradaveis a vista, ao cheiro
e ao paladar. Para nos é isto e bastante mais (...) Os objetivos da culinéria antiga
mantém-se integros na moderna; mas sao insuficientes hoje. (...) Mas a culinaria
moderna € bem diferente disto, porque tem em vista ndo s6 manter no homem a salde e
a capacidade de trabalho, como satisfazer nele esse instinto profundo e ainda mal
definido que se manifesta no prazer da mesa. E este prazer faz parte integrante do bem-

estar do homem, é pedra angular da alegria de viver e da boa paz familiar.”**

A par da culinaria, entende-se que a gastronomia se destaca como um segundo conceito
gue se demostrara de grande importancia para esta investigacao:

gas-tro-no-mi-a

1. Conjunto de conhecimentos e praticas relacionados com a cozinha, com o arranjo das
refeicBes, com a arte de saborear e apreciar as iguarias.

2. Arte ou modo de preparar os alimentos, tipicos de determinada regido ou pessoa (ex.:

gastronomia goesa). = COZINHA*?

Apbs o esclarecimento destes dois conceitos podemos entender que o segundo conceito,
gastronomia, deriva do primeiro, atingindo um outro nivel mais complexo. Demonstra a
capacidade intelectual capaz de proporcionar através da atividade de cozinhar, momentos

prazerosos ao consumidor do produto desenvolvido.

41 BLADIMIR. P. Arte Culinaria. Coimbra Editora, Lda, 1957., p. 20-21.

42 Gastronomia, in Dicionario Priberam da Lingua Portuguesa [em linha], 2008-2013,

https://www.priberam.pt/dIpo/gastronomia [consultado em 09-12-2016].
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Voltando agora a questéo para o design, vejamos uma abordagem onde J. Chris Jones
propbe uma triologia na atividade de design. No seu livro Design Methods, Jones coloca
a atividade de design entre trés areas bastante distintas expressando qual o lugar de cada
uma delas no design: arte, ciéncia e matematica.

Para o autor, primeiramente o designer tem uma abordagem artistica. Esta abordagem
sustem-se sobre a sensibilidade, a perspetiva, de perceber que ambicdes e solugdes fazem
sentido na presente sociedade. Esta abordagem traduz-se geralmente num trabalho mais
criativo, livre e espontaneo, representado por esbocgos rapidos, modelos simples e outras
estratégias que nos leve ao desenvolvimento de uma ideia. Associa-se esta abordagem ao
inicio do processo de design onde € fundamental que a criatividade esteja em constante
crescimento.

De seguida, numa abordagem mais cientifica, surge a andlise e observacdo de dados
baseados em fatores do presente. Nestes termos, 0 design pode ser considerado cientifico
a partir do momento que aborda vérias tentativas para a descoberta daquela que sera
melhor solucdo para o problema em questdo. Por norma este processo parte de uma
metodologia previamente definida perante o problema apresentado. Entende-se que esta
abordagem esteja no meio do processo de design, onde sdo necessarias escolhas baseadas

em factos.

Por fim, a utilizacdo da matemética no design encontra-se num nivel mais avangado.
J.Chris Jones considera a matemética de extrema importancia na otimizacdo dos
resultados, na computorizacdo do design e a manter o foco da origem do problema. No
caso de problemas 3D, ha toda uma rede matematica de programacao por detras do que o
designer vé. Neste caso, associa-se a matematica ao final do processo de design, onde 0s

nameros fazem com que tudo bata certo.

A matematica, segundo J. Chris Jones, “é apenas util para a otimiza¢do para encontrar
a melhor solugéo para um problema previamente estabelecido. Quando um problema de
design pode ser comecado matematicamente também pode ser automaticamente

resolvido dentro de um computador sem intervengdo humana.”*

4 JONES. J. Chris. Design Methods. John Wiley& Sons, Inc, 1992.

64



DESIGN FOR FOOD - Luciana Alegre Rocha
Mestrado em Design de Equipamento
Faculdade de Belas-Artes de Lishoa

Poder-se-a aplicar esta visdo de J. Chris Jones na perspetiva da culinéria? A culinaria hoje
apresenta-se como uma atividade mais pensada para atingir um objetivo. Esse objetivo,
como anteriormente referido na obra Arte e Culinaria, tem-se vindo a modificar ao longo
dos anos. Pode-se associar esta mutagdo a sociedade e a uma evolugdo do pensamento e
comportamento. Numa tentativa de compararmos o pensamento culinario ao pensamento
de design, analisa-se 0 processo culinario nas mesmas trés areas: uma mais artistica, outra

mais cientifica, e por fim a area matematica.

Numa perspetiva mais artistica, a culinéria tal como o design, assume um caracter mais
criativo, de colocar “em cima da mesa” os objetivos que se pretende alcangar para
determinado prato. Neste sentido exploram-se os sabores e combinagbes. Conhecer as
propriedades organolética dos alimentos torna-se fundamental. E nesta fase que, tal como
no design, segundo J. Chris Jones, a criatividade é uma constante.

A ciéncia na culinaria pode-se observar numa vertente mais técnica e de confecdo. Cada
alimento tem o seu tempo e método de preparacdo para uma confecdo ideal. Com a
metodologia culinéria, é certo que, ao seguir todos 0s passos estabelecidos chega-se a um

resultado viavel.

A matematica, pode-se assumir que intervém na culindria de uma forma muito
semelhante ao design. Ou seja, surge na culinaria com o propdsito de otimizar resultados.
Na pratica, esta surge através das formulas de relacdo entre temperaturas, tempos e

quantidades.

Se esta verdade, de que o pensamento e processo culinario se processa de forma muito
semelhante ao design, for assertiva, apesar de as duas areas funcionarem para propésitos
diferentes, podem-se retirar grandes conclusdes de uma para aplicar na outra. Ou melhor,
poder-se-d0 aproveitar metodologias de pensamento ja desenvolvidas numa para,

hipoteticamente, serem aplicadas na outra.

3.4 A metodologia de design na culinaria

Para o entendimento da discussao deste subcapitulo, torna-se essencial a compreensdo de

trés conceitos fundamentais alusivos a metodologia em geral.
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Metodologia

O primeiro pretende esclarecer o que, de facto, se entende por metodologia, e por que as
raz0es pelas quais abordamos este tema na investigagdo. Bruno Munari, na sua obra Das
Coisas Nascem Coisas, define a metodologia na projetagdo, como “uma série de

operagdes necessarias, dispostas por ordem légica, ditada pela experiéncia.”**

Gui Bonsiepe, em Teoria e Pratica do Design Industrial apresenta-nos a metodologia
como as duas faces de uma moeda, no sentido em que esta é composta por uma
componente pratica e teorica. Isto é, a estrutura do problema obriga a uma intervencgéo
equilibrada composta por uma vertente abstrata através da analise de diretrizes, e uma
vertente experimental que se encontra subjacente a um conjunto de hipoteses inerentes as
quais sdo inerentes a uma situacdo em particular. Deste modo, Bonsiepe defende a
metodologia ndo como uma regra para se chegar a um fim preciso, mas como uma
ferramenta desbloqueadora de criatividade que nos guia de uma forma mais geral. Alguns

autores vém defender que talvez esse ndo seja o proposito da metodologia.

E o caso de John Chris Jones, o qual nos apresenta uma perspetiva bastante completa, e
divergente a de Bonsiepe, no que se refere a metodologia do design. O autor defende esta
ferramenta como um meio para chegar a um fim, no entanto de forma mais pragmatica e
cientifica. Este divide a metodologia em outputs e inputs, de modo a criar uma
comparacéo equilibrada. Desta forma, o designer compara e analisa 0 seu interesse num

determinado método e qual a usabilidade do mesmo para atingir os seus fins.

“It is assumed that the suitability of a method can be judged by comparing its inputs with

what designers already know and its outputs with what they want to find out.”*

Jones classifica ainda estes outputs como o objetivo pretendido com a utilizagdo dos
metodos. Estas informacdes geradas tornam-se num ingrediente necessario que vai

conduzir o processo produtivo. “Outputs apperaring across the top are the kinds of

4 MUNARI, B. Das Coisas Nascem Coisas. Lishoa: EdigGes 70, 2010., p. 20
4 J. CHRIS JONES. Design Methods Canada: John Wiley & Sons, 1992. p.79, L. 2
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information that the methods produce.”® Por fim, define a utilizagdo do método em

design como uma estratégia assertiva na resolucdo de um problema.

Uma defini¢cdo mais geral, que, podera servir outras areas que ndo s o design, como sera
0 caso da culinéria, € a breve definicdo de Nigel Cross. Este afirma que os “métodos de
design podem, assim, ser quaisquer procedimentos, técnicas, auxilios ou ferramentas”.*’
Neste sentido, Cross abstém-se das ideias de Jones e Bonsiepe, colocando a metodologia

num limbo imparcial entre a algoritmica e a heuristica.

Algoritmia

A algoritmia, que entendemos como 0 segundo conceito a esclarecer, passa pelo estudo
de processos e métodos de resolugdo de problemas no universo matematico. Pode-se
caracterizar como uma ciéncia exata no sentido que, perante um problema havera somente
uma solucéo. Na obra de Bonsiepe anteriormente referida, é-nos citada uma definicéo de
algoritmo por Stafford Beer, em Brain Of The Firm que dita, “ Um algoritmo é uma

técnica ou um mecanismo que prescreva a forma de atingir um fim preciso”.

Heuristica

Ainda por Beer é-nos esclarecido o terceiro conceito, a heuristica. Este refere a heuristica
como uma técnica que “define um modo de comportamento tendente a um objetivo que
pode ser definido com precisdo, pois sabemos que coisa é mas ndo sabemos onde se
encontra. A técnica heuristica prescreve as regras gerais para atingir objetivos gerais mas
ndo indica com precisdo o caminho certo para atingir um objetivo ja estabelecido.” Desta
forma a heuristica consiste em gerar possibilidades, sendo que para ir de encontro a uma
solugdo viavel torna-se fundamental testar cada possibilidade na sua individualidade de

modo a definir qual a solu¢do mais adequada perante o problema em méos.

Neste sentido, podemos assumir que dentro do universo dos métodos evidenciam-se dois
grupos: os métodos algoritmicos e os métodos heuristicos, que levam a resultados
diferentes. Segundo Bruno Munari, no seu livro sobre metodologia projetual Das Coisas

Nascem Coisas, este refere que “Qualquer livro de cozinha é um livro de metodologia

% 1bid., L.6
47 CROSS, Nigel. Engineering Design Methods. Wiley,2008., p.46 [Tradugéo Livre]

67



DESIGN FOR FOOD - Luciana Alegre Rocha
Mestrado em Design de Equipamento
Faculdade de Belas-Artes de Lishoa

1”8 pois “Em qualquer livro de cozinha se encontram todas as indicagdes

projetua
necessarias para preparar um determinado prato.”*® Esta afirmac&o introduz o capitulo
sobre a metodologia projetual, e Munari escolhe precisamente a culinaria e 0 seu processo
para comparar com 0 processo e metodologia de design. Interessa-nos mostrar que a

culinéria e o design refletem paralelamente estas abordagens metodoldgicas

Como em qualquer outra area, também na culinaria se encontraram registos referéncia.
Sabe-se que grande parte do conhecimento sempre se transmitiu de boca em boca, de
geracdo em geragdo. No entanto podemos encontrar livros do século XVI com ja
evoluidas e complexas técnicas e métodos culinarios. Estes livros de receitas estabelecem
uma forma bastante concreta da criagdo de um prato deixando muito poucas
oportunidades para a criatividade. As quantidades, tempos e ingredientes ja estdo pré-
estabelecidos ndo deixando qualquer margem para o erro. Desta forma associa-se a receita
a uma metodologia de confecdo algoritmica. E matematica e Obvia. Este tipo de
abordagem, mais imediata e uniforme, leva-nos a seguir um percurso previamente
estipulado, a receita. E exemplo o livro de cozinha da Infanta Dona Maria de Portugal,
onde se pode encontrar uma grande coleg@o de receitas de doces, carnes, peixes, etc.
Aquele que tem a receita de um determinado prato, como referéncia para sua confecéo,
podera estar, de certa forma, limitado, inibido da espontaneidade e da criatividade. A
confecdo é mais mecanizada e institucional. Deste modo o agente que leva a receita a
cabo esta inibido de modificar o procedimento, com a certeza de qual serd o resultado
final e que este sera de sucesso a primeira tentativa. O agente sabe também que esta a

trabalhar para a criagdo de uma réplica e ndo de um original.

Uma outra abordagem, mais integrada na formulagdo de hipoteses para alcangar uma
solucéo, chega-nos através da identidade cultural — A passagem de um conhecimento
emitido de geracdo em geracdo. A aquisicdo de uma tradicdo, de familia, da regido
habitada, do pais em que se vive. — Este conhecimento, e forma pela qual nos chega,
permite-nos uma abordagem pessoal, formulada pela tentativa erro, uma liberdade
expressiva intrinseca ao nosso “eu”, onde a nossa mente trabalha com o nosso corpo num
comportamento mais expressivo. ldentificamos esta abordagem com a metodologia

heuristica anteriormente abordada. O uso de uma metodologia esta intrinseco no processo

4 MUNARI, B. Das Coisas Nascem Coisas. Lishoa: Edigfes 70, 2011., p.17
% |bid., p.20.
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culinério derivado de uma exploracdo de conhecimento cultural e tradicional. H& sempre
uma base fundamentada em conhecimento adquirido sobre a qual se sustenta a preparagéo

de uma refeicéo.

Ainda sobre a obra de Munari, o autor define 0 método projetual como sendo “nada de
absoluto nem definitivo; é algo que se pode modificar se se encontrarem outros valores
objetivos que melhorem o processo™™. Ou seja, com isto 0 autor assume a tentativa erro
como uma consequéncia benéfica para o resultado final.

Em relacdo ao design Munari defende que o método da tentativa erro, ou heuristico, como
forma de evolucéo e de encontrar perspetivas inesperadas, uteis de momento, para o que

Se pretende, mas certamente novas.

Hugo Nascimento, um dos chefes cozinheiros de Tasca da Esquina, fala-nos do processo
culinario muito semelhante aquela que identificamos como metodologia heuristica. “As
coisas comecam a fluir primeiro na cabeca, depois comeco a escrever no papel e a
desenhar no papel. Depois as vezes chego ali a cozinha e aquilo corre tudo mal, vai tudo
por agua abaixo e tenho que comegar tudo de novo.” — Chefe Hugo Nascimento.

Independentemente da experiéncia na area, 0 processo passa sempre pela tentativa.
Embora a préatica seja muito importante para prever alguns resultados, outros estdo sempre
sujeitos a testes, diz-nos Vitor Sobral: “Quando eu tenho uma coisa na cabega mais ou
menos, ja sei que aquilo vai resultar. O que eu ndo sei, imagine: se eu quero cozer um
peixe uma hora a 54 Graus. Ai eu tenho que ver se vai bater certo.” — Chefe Vitor Sobral.
Assim, o método heuristico pode estar assim ligado a uma sec¢do mais profissional da

culinéria que envolve a criagdo de novos pratos, na conjugagdo de novos sabores.

No entanto, a metodologia algoritmica esta bem presente no dia-a-dia da culinaria. Mas
de uma culinaria mais caseira e amadora e menos profissional. Nos anos 50 a mulher por
norma ficava em casa e dedicava-se por inteiro tornando-se uma profissional dos
trabalhos de casa. Surge nesta altura uma serie de produtos que guiam a mulher neste
trabalho domestico do qual fazia também parte a culinaria. Desde revistas, livros de bolso

e verdadeiras biblias da cozinha, repletos de receitas pormenorizadas para tudo dar certo

50 |bid., p.21.
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a primeira tentativa. Esta € sempre uma segunda alternativa de processo culinario, mais

automatico e imediato.

3.4.1 Design e gastronomia sensorial

A culinaria hoje € mais que uma confecéo de alimentos e da sua posterior conjugacéo de
sabores. Os cozinheiros de restaurantes conceituados procuram oferecer ao seu publico
uma experiéncia mais intensa e diferente. Este, por sua vez, tem vindo a tornar-se cada
vez mais exigente, procurando uma experiéncia mais enriquecedora e completa.Com as
raizes bem assentes naquilo que € Portugal, as cozinhas dos restaurantes mais
emblematicos dos nossos dias procuram proporcionar mais do que uma refeicdo, uma
verdadeira experiéncia gastronomica. Ndo h& uma definicdo clara para designar
experiéncia gastronémica. No entanto podemos dividir as suas palavras e analisa-las

separadamente:

Por ‘experiéncia’ entende-se como o0 ato de experimentar algo. JA a palavra
“gastrondmico” provém de gastronomia, que se define como um “Conjunto de
conhecimentos e praticas relacionados com a cozinha, com o arranjo das refei¢cGes, com
a arte de saborear e apreciar iguarias”

Em conversa com os chefes cozinheiros dos restaurantes ‘Tasca da Esquina’ e ‘O Talho’
foi possivel retirar algumas ilagdes para uma posterior defini¢do de ‘experiéncia

gastronomica’.

“Uma experiencia gastronémica pode ser muita coisa. Pode ser uma vindima, uma apanha
da azeitona, um bom jantar, uma viagem. Passa para além da comida em si. N&o tem a

ver com 0 que se come mas como se come.” — Chefe Hugo Nascimento.

Para Nascimento, no ponto em que se situa a gastronomia de hoje, a experiéncia
gastrondmica define-se para além da experiéncia com a comida em si. Envolve o espaco,
as acoes e talvez o estado de espirito que é vivenciado pelo consumidor naquele momento,
no momento em que saboreia um belissimo conjunto de sensac6es. A questdo apresentada
na Gltima frase transcrita pode ser o ponto fulcral a questionar para promover a

experiéncia gastronémica: Como se come.
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“Para mim uma experiéncia gastronomica é comer algo que me deixe feliz. (...) Nos
olhamos para o que comemos, tocamos, cheiramos, ouvimos e por fim saboreamos. E
tudo isso faz parte da experiencia gastronémica. Como € evidente o paladar é aquele que
fecha.” — Chefe Vitor Sobral

Ja Sobral realca a importancia de envolver todas as sensacdes nesta experiéncia,
proporcionando ao consumidor um momento mais completo e envolvente. E implicito
que a comida tem que ser o foco principal. No entanto pode ser interessante percorrer um

caminho de sentidos e fecha-lo precisamente com o paladar.

“A minha boa experiéncia gastronomica de hoje em dia é bastante diferente da impressdo
que eu tinha de uma boa experiéncia gastronémica ha 5 anos atras. Uma boa experiencia
gastrondémica para mim ha 5 anos atras resumia-se entre 80 a 90% a comida. Hoje em
dia ja entra aqui uma variante que ndo falavamos que é a partilha e a experiencia em si.
Se estamos num bom restaurante com uma boa comida e um bom servigo, as vezes até
estamos aborrecidos e nem percebemos bem porqué. Porque falta historias, experiéncias,
interacdo. Magia, acho que Ihe podemos chamar assim. A experiéncia gastrondmica é

cada vez mais sensorial.” — Chefe Antonio Barros

Para confirmar o que Hugo Nascimento e Vitor Sobral ja tinham sublinhado, Chefe
Barros fala-nos da magia que ha numa experiéncia gastronémica hoje em dia. O trabalhar
das sensacdes explora e providencia ao utilizador/cliente um lado muito mais emocional
da culinéria. Estas consideracgdes tidas recentemente em conta pelos mestres da culinaria
tém vindo a trazer momentos verdadeiramente enriquecedores para quem 0s experiéncia.
Passamos a analise de um exemplo de uma experiéncia desenvolvida recentemente por
uma aluna de Mestrado em Ciéncias Gastronomicas da Universidade de Lisboa, Patricia
Gabriel. Para investigacdo da sua dissertacdo de Mestrado, Patricia Gabriel promove um
momento gastrondmico para um nimero muito limitado de pessoas um jantar onde conta
a sua historia e percurso de vida através de doze momentos. Cada momento é interpretado

pela apresentacdo de um prato.

No menu desenvolvido por Patricia Gabriel cada momento conta uma historia. Neste
pequeno evento informal a autora quis trabalhar com os cinco sentidos, mantendo a

comida como foco principal para contar as suas historias. E fundamental percebermos
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como a historia é contada, e como cada elemento intervém de forma simbodlica, criando

uma visdo esplendida do produto no consumidor.

Em conversa com Patricia Gabriel, esta fala-nos um pouco mais sobre este jantar e as suas
intengdes. Cada prato foi idealmente preparado de modo a contar com cada ingrediente
uma histdria ou capitulo de sua vida pessoal. De raizes na Beira Interior, Patricia conhece
Portugal quase na sua integra, e procura novas praticas culinarias e sabores um pouco por

todo mundo, quando pode. Passemos a anélise de alguns momentos do jantar.

Figura 15-No Man is an Island ou Ilha Sabrina.

Este momento é inspirado na historia efémera da Ilha agoriana Sabrina, que foi formada
pela erupgdo de um vulcéo, proximo da Ilha de S&o Miguel nos Agores. Quatro meses
depois de ter sido colonizada, desapareceu. Esta histéria ficou gravada na memoria de
Patricia quando esta passou uma temporada nas ilhas acorianas. O prato tem como base
pedra vulcanica e composto por inhame, banana, manteiga fermentada, cha verde
Gorreana, azeite, pipoca e caviar de pimenta da terra Frei Gigante, todos eles elementos
das ilhas acorianas. Cada elemento do prato pretende, simbolicamente, representar uma
peca no puzzle onde, todas juntas constituem uma peca so. Esta peca pode ser a memdria

gue passa para um momento. H& uma inversdo na cronologia dos acontecimentos. O
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cozinheiro da a partilhar e experienciar um momento, anteriormente s6 seu, a fim de

despertar no pablico-alvo as mesmas sensacdes vividas que este, ou criar novas memaorias

naqueles que experimentam pela primeira vez.

Figura 16-Aos Sabados havia Coentros na Praca ou 4 Estagdes.

Este momento talvez seja dos mais impressionantes. Composto por fava ao sal de
bacalhau, terrine de caras de bacalhau com cebola melosa, pele a crepitar na pedra, e
coque mouillette. No momento de apresentacdo deste prato, Patricia surpreende os seus
convidados ao aquecer a pedra (representada no lado direito do prato) de tal forma que
quando coloca a pele de bacalhau por cima, esta crepita e move-se lentamente durante
alguns segundos. Deste modo consegue captar sensacfes de surpresa na pessoa que esta

a “usufruir” da experiéncia.

O décimo momento, j& quase perto do final, é um caldo-verde da avo trazido ao som e
imagem de uma torrencial chuva e trovoada projetada. Este toque de som e imagem
remete o consumidor para a necessidade imediata de um aconchego. A autora satisfaz
esta fragilidade, meramente emocional, com um caldo verde bem tipico, sem esquecer da

rodela de chourigo para completar o sabor.
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Daqui poder-se-ao retirar algumas importantes ilagcdes que poderdo, de alguma forma, ser
de grande utilidade no design. A forma como os sentidos sdo despertos pelos varios
intervenientes que compdem os pratos torna tudo mais apelativo ao consumidor. A autora
da experiéncia gastronémica coloca em cima da mesa um conjunto de estimulos ao nosso
consciente e inconsciente, apelando as suas boas recorda¢des, tornando-as também um
pouco nossas. Para além disso, pode-se analisar um sentido historico e social da comida.
Isto €, a comida pode ser tratada tendo em conta o seu conteudo histérico, como por
exemplo no caso da docaria conventual. As antiquissimas técnicas desenvolvidas em
tempos modestos e de certa forma leigos mantém-se até aos dias de hoje e de muito
serviram como base para a expansao do conhecimento culinario. De igual modo, é
fundamental uma observacdo e analise do ponto de vista social da comida. Como no
design, determinados pratos ou tecnologias utilizadas na culinéria sagram-se verdadeiras

tendéncias que marcam uma era, um movimento ou uma cultura.

Como ser intelectual, o homem apoia-se dos seus cinco sentidos que 0 guiam e sdo
fundamentais nas varias escolhas que faze no dia-a-dia. Cada sentido funciona em
particular, e seguidamente em conjunto com os outros, criando uma perfeita harmonia
entre si. A culinaria consegue, através de uma combinacédo de alimentos, transpor para o
consumidor sensacdes através das propriedades organoléticas dos alimentos, criando um

momento de prazer e memdrias felizes.

A Gastronomia hoje passa acima de tudo pela experiéncia sensorial. Desde o olfato, o
tato, a visao, a audicdo e o paladar, todos eles nos sdo despertados com pormenores desde
0 momento que entramos num espago gastrondmico, até a0 momento em que saimos.
Deste modo, tudo é valorizado, desde a aparéncia, a historia, ao sabor. Como podemos

transpor estas visdes da culinaria para o design?

Bruno Munari defende a projecao de um produto para todos os sentidos e ndo apenas para

0 da visdo:

“Muitos designers projetam ainda hoje apenas para a visdo, preocupam-Se unicamente
em produzir algo belo para se ver e ndo lhes interessa que o objeto resulte depois
desagradavel ao tacto, demasiado pesado ou demasiado leve, se é frio, se ndo tem

relacdes formais com a anatomia humana como certos bragos de poltronas, feitos de tubo
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cromado em que o cotovelo ndo se pode apoiar de forma nenhuma. (...) Uma coisa que
aprendi no Japdo é justamente este aspeto projetual que tem em conta os sentidos do
fruidor, todos os sentidos, quando ele se encontra perante o objecto, ou o experimenta,

sente-0 com todos os sentidos... >t

Tal como transcrito anteriormente, para Munari é fundamental que o designer perceba a
necessidade e a consiga satisfazer em todos os sentidos, sendo que um ndo € mais
importante que o outro, pois todos se completam como um todo. A preocupacgéo deve ser
centrada no utilizador, e portanto, desperta-lo ndo apenas visualmente, mas em todos 0s
sentidos. Quanto maior for a ligacdo criada entre o produto e o seu utilizador, maiores
serdo as perspetivas de utilidade, melhor se sentird o utilizando enquanto usufrui do
produto, e melhores memdrias fara junto do mesmo criando uma ligacéo afetuosa entre

ambos.

De alguma forma, estes aspetos poderdo estar ligados diretamente com parametros
ergondémicos. Henry Dreyfuss, na sua obra Desining For People, descreve um capitulo
ergonémico, denominado por “Joe and Josephine”. Este capitulo pode ser interpretado
como uma dedicacdo por parte do autor ao design sensorial. Dreyfuss fala-nos de questdes
a ter em conta, como a cor e o som, quando no momento de projecdo. Porque estas
sensacOes provocam emocgOes que no fundo sdo elas que vao classificar a qualidade
ergondmica do produto. No entanto acreditamos que apesar de a ergonomia responder
bastante bem a relagéo entre produto e consumidor, talvez o que se queira alcancar esteja

num plano mais simbolico aquele em que esta se encontra.

51 MUNARI, B. Das Coisas Nascem Coisas. Edicdes 70, Lishoa. 2001., p.383
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N&do é tarefa facil tentar datar o surgimento de uma culindria vocacionada para 0s
alimentos doces. No entanto a pastelaria tem-se vindo a desenvolver ha séculos como um
ramo direto da culinéria. E sabido que desde o aparecimento do mel o homem confeciona
um tipo de alimentacdo mais adocicada. Ha registos em manuscritos da civilizagcdo grega
e mais tarde da romana da utilizacdo do mel para a producdo de pdo doce. Mais tarde,
através da sua fermentacdo é descoberto o &lcool, que acaba também por ser explorado

neste ramo da cozinha.

E precisamente nos registos da civilizacdo romana que esta atividade parece tomar mais
forma, com um fabrico bastante vasto de bolos secos a base de mel e frutas secas, j& com

utensilios préprios de confecéo.

Na idade média surgem os primeiros registos de um nome mais concreto para o artesao
de comida doce, o pasteleiro. Este comega por se focar em paes e broas doces, passando
ao longo do tempo a desenvolver recheios, cremes e outros preparados mais elaborados.
Numa venda de rua meio némada, com fornos transportaveis, iam produzindo pequenas
miniaturas (empadas) com restos que escoavam das cozinhas dos grandes restaurantes
das cidades. Ao pasteleiro recorria o pobre e o rico, qual deles fosse a passar na rua e mais
depressa se deixasse levar pelo cheiro de uma empada acabada de fazer.>? Neste periodo
da historia surgem com semelhante funcdo a dos pasteleiros, os esquecedores. Um
esquecedor produzia os bolos esquecidos, que ainda hoje sdo produzidos em algumas
zonas de Portugal. E em Paris, mais precisamente, que surge este bolo a base de ovos,
farinha e limao, para as festas religiosas da cidade. E nesta mesma cidade que surge a

Corporacéo dos Esquecedores, a datar 127052,

Com a entrada na era Renascentista, Franca torna-se palco do desenvolvimento desta
cultura doceira, comegando a surgir uma série de doces muito elaborados, com técnicas
de ponta ja na altura. Este movimento viveu-se por toda a Europa, mas Franca talvez
tenha sido o pais a vive-lo com mais intensidade. A riqueza da corte revelava-se nas suas

exuberantes cabeleiras e vestidos de tecidos aveludados, ricos em cor e qualidade. A

52 LAURIOUX. B. (1992). A idade Média a Mesa., p. 12-13.
DIAS, R. C., dir., & Associacdo dos Cozinheiros e Pasteleiros de Portugal, ed. com. (1985). Elo e Arte:
Boletim da Associacdo dos Cozinheiros e Pasteleiros de Portugal. Lisboa : A.C.P.P., 1983-, (6)., p.10
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fartura passava também para os grandes banquetes dados pelos vérios palécios de todo o
pais. “Exagero” era a palavra de ordem, até mesmo na apresentacdo da comida. Os pratos

eram desenvolvidos e decorados até ao ultimo pormenor.

Qualquer casa de “boas familias” tinha um chefe cozinheiro, que tratava dos grandes
banquetes e refeicdes principais da casa, e o pasteleiro que ficava encarregue do que hoje
conhecemos por sobremesa, na altura tdo importante a nivel de presenca e quantidade

como a refeigéo principal.

Podem-se enumerar alguns exemplos de personalidades para quem trabalhavam os
pasteleiros que, de alguma foram revolucionarios, contribuiram positivamente para a

evolucgéo desta arte.

A rainha Catarina de Medici (1519-89), conhecida como a dama de ferro de Franca ou
princesa do Renascimento, de origem italiana (Florenca) tinha ao seu servico um
belissimo pasteleiro, também ele de origem italiana. Este desenvolveu um bolo de massa
seca recheado de creme, muito semelhante ao que hoje conhecemos como profiterole ou
a massa “choux”. Este bolo ficou conhecido pelo nome do teu autor, “popelini”;

Marchal de Condé ou Louis Il de Bourbon (1621-86), teve ao seu servi¢o o pasteleiro
autor da massa folhada, Feulliet, t&o conhecida nos dias de hoje, e que deu forma ao

conhecido croissant francés.

Pode-se associar esta profissdo e os bens produzidos a um estatuto social explicito. Casa
gue ndo tivesse um chefe pasteleiro, logo a partida ndo Ihe era atribuida o mesmo prestigio
ou estatuto que era dado a uma que tivesse. Era claramente uma pratica e um consumo
impossivel de acalcar pela maior parte da populacéo, tanto pela questdo monetaria para a
contratacdo de um profissional deste gabarito, como pela aquisicdo das matérias-primas

para produzir esta docaria de alto nivel.

Em Portugal, os primeiros registos desta atividade datam 1145°* com a producéo das
fogacas, folares e outros bolos secos, em casas monasticas da regido de Coimbra. As

receitas das fogacas e as alféloas (rebucados brancos caramelizados) sdo 0s primeiros

5 |bid., p.10
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registos no mais antigo livro de receitas nacional, o livro da Infanta D. Maria. No entanto,
o valor social atribuido a esta préatica era claramente diferente, embora, tal como em
Franca, estas praticas abrangerem apenas a corte e o clero. Todo este consumo e producao
de docaria estava muito ligado a religido e as suas crencas, enquanto na sociedade

francesa era uma forma de demonstracdo de poder e luxo.

Como ja constatado anteriormente, é dentro das paredes das casas monasticas por todo o
nosso pais que esta especialidade se desenvolve de uma forma extraordinaria,

constituindo um grande capitulo da nossa histéria gastronémica.

“Sabe-se, assim, que as freiras de Santa Marta fabricavam broas de espécie, de
extraordinaria qualidade; as Albertas faziam o arroz doce com enfeites de canela; no
Mosteiro da Esperanca tinham a especialidade dos queijinhos de espécie; as Grilas do
Beato e as Trinitarias do Rato os bolos secos; e as Freiras de Chelas produziam entdo

melhor manjar branco ™

J& nesta época o povo portugués era conhecido pelos seus habitos alimentares. Neste caso,
e contrariando novamente o exemplo da sociedade francesa, os doces ndo eram
produzidos nas casas senhoriais. Toda ou grande parte da docaria consumida pela alta
burguesia, nobreza e clero vinha dos conventos. Mais tarde veio a ser proibida a producéo
de docaria nas casas monasticas devido ao afinco das religiosas pela produgéo da dogaria
deixando as suas praticas para trds, passando a ser produzido pelos conserveiros e
confeiteiros que produziam nas suas proprias casas Ou MeSmO em pequenos

estabelecimentos comerciais.>®

4.1 A culinaria e o design, uma parceria em ascensao

A arte de cozinhar mostra uma grande evolugdo comparativamente com 0s tempos de
outrora. Esta evolucdo da-se ndo sO6 nos instrumentos de conce¢do, como no

desenvolvimento dos préprios pratos. As preocupagdes do profissional tém hoje outra

\bid., p.22

% FRANCO, C. (2009). Casa da Cozinha, em Lishoa, no século XVIII: mdveis, recipientes e utensilios.
Porto., p.111
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perspetiva, cada vez mais focada na interagdo no consumidor final com a comida. A

experiéncia gastronomica.

Focando no pasteleiro como o criativo e responsavel por toda a producéo na dogaria, este
tem de conhecer profundamente o seu espaco de trabalho, utensilios e todas as matérias-
primas com que trabalha. Como noutras profissdes, este tem gostos pessoais, inspiracdes,
metodologia de trabalho e cultiva-se constantemente sobre o tema sob o qual trabalha
diariamente, a culinaria. Sdo descobertas novas técnicas de confecionar os produtos, de
apresenta-los e torna-los mais apelativos a vista e ao paladar do consumidor. H& que
aprofunda-las e coloca-las em pratica. E essencial conhecer a matéria-prima muito bem
com todos os sentidos para melhor perceber onde/como conjuga-la. Para além da
componente cientifica da profissdo, h4d uma fortissima componente estética em constante

evolucéo.

A componente cientifica é a que passa pela vertente de confecéo e tudo o que isso envolve:
Desde os materiais utilizados para confecionar, as ceramicas de levar ao forno, as panelas
de aco para o fogdo, as cerdmicas térmicas, entre outros; Os tempos de preparacdo sao,
sendo mais, tdo importantes como 0s materiais. Cada alimento, tem o seu tempo de
preparacdo ideal consoante a transformacao que se pretende; E por fim os métodos de
confecdo, o cozer, assar, guisar, fritar, vaporizar, etc. Cada um necessita de uma
temperatura ideal num recipiente e material ideal. O que comanda sempre é o alimento.
Dependendo do pretendido por parte do pasteleiro, o alimento é que vai ditar o material,
0 tempo e 0 método.

Por outro lado temos a componente mais estética que passa pela compila¢do do prato.
Esta vertente comeca com um conceito. Uma historia que se quer contar. Escolhem-se
entdo os alimentos, as cores, 0s sabores, as sensagdes que se pretendem passar. E depois
da confecdo, empratam-se os alimentos confecionados num contentor ideal, de forma a
ndo perderem os valores adquiridos nas fases anteriores. Por fim, leva-se ao consumidor

um conto que se vai desenrolando e contando por si proprio, garfada a garfada.

Ja no caso do designer industrial podemos encontrar um cenario muito semelhante. Gui

Bonsiep em Teoria e Pratica do Design Industrial refere uma definicdo de design
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industrial defendida por Martim Kelm, onde este situa a profisséo de designer industrial
entre a ciéncia e a arte. Kelm refere-se ao designer industrial como um agente
multidisciplinar que atribui valor a um produto tendo em conta o &mbito social e cultural

em que se insere.

“Deve-se entender por ‘design industrial’ um processo de formagdo estética que, em
colaboragdo com a ciéncia, a tecnologia, a engenharia e outras disciplinas, se integra
na preparacgéo e n desenvolvimento dos produtos, otimizando os valores de uso segundo
as exigéncias estético-culturais da nossa sociedade e segundo as condigdes técnico-

econémicas da producdo industrial socialista desenvolvida ™'

Bonsiepe defende ainda um acompanhamento constante de inicio ao fim do projeto por
parte do designer industrial, fazendo os pontos de ligagdo em cada fase, sendo ele o fio
condutor para se alcancar um produto com “valor de uso” dentro da sociedade que o
envolve e para a qual foi desenvolvido. Gui Bonsiepe reflete sobre a profissao, admitindo
que esta ainda tem cartas a dar no que toca a resolucdo de problemas ou satisfacdo de
necessidades no ambito sensorial dentro da questio ‘estético-cultural’.®® Poder-se-a
subentender que ha uma necessidade mais emocional e menos material por detras da
sociedade contemporanea, completamente sobrecarregada da industrializa¢do do produto.
Podera ser uma oportunidade para este agente cultural se focar no desenvolvimento de
experiéncias sensoriais enriquecedoras para uma sociedade mais aberta e mais apta a

abdicar do material em prol de uma satisfagdo de uma necessidade psiquica.

Tanto no design como na culinaria, as solucfes que se tém vindo a proporcionar provém
de uma necessidade. Esta necessidade tende a gerar uma questdo para a qual se quer uma
eminente resposta viavel. Bruno Munari, na sua obra Das Coisas Nascem Coisas defende
que a necessidade origina um problema, problema esse levantado pela sociedade e o

estado em que esta se encontra.

5" BONSIEPE, G. Teoria e Pratica do Design Industrial. Centro Portugués de Design. Lisboa,1992.,
p.39
%8 |bid., p.40
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”...no nosso ambiente as pessoas sentem a necessidade de ter, por exemplo, uma viatura
mais econdmica ou uma maneira diferente de dispor em casa 0 espaco para as criangas,

ou 0 novo recipiente mais pratico para...”.

Para responder a este tipo de necessidades das pessoas, entenda-se o designer de produto
como o melhor profissional para corresponder com uma solugédo viavel. Na dissertacédo
de André Tiago Gouveia sobre metodologias para a inovacdo de produto, o proprio
assume uma definigéo de design sobre a qual impde a sua investigacao, e que justifica a
citagédo anterior de Gui Bonsiepe:

“O design deve centrar a sua atengd0o nas necessidades humanas e aliar aquilo que é
necessario e desejavel, aquilo que é economicamente viavel, fisicamente exequivel e

ambientalmente responsavel”®

Nigel Whiteley, em Design for Society, fala-nos do consumer-led designe do qudo
aceitavel se tornou o encorajamento da sociedade ao consumo excessivo. Comegam a ser
levantadas questdes acerca da responsabilidade ética do designer e a constante
manipulagéo da sociedade de forma a torna-los constantemente insatisfeitos com os bens

que possuem.5?

Whiteley aborda questdes do Modernismo que vieram massificar o nosso dia-a-dia,
tornando-nos todos iguais. Isto é, para cada produto, telefones, roupas, mobiliario, foi

criada uma forma-tipo que se traduz na solucdo ideal para cada produto.

“A escolha e variedade eram desnecessarias porque os Modernistas estariam a inventar
a forma-tipo — a solugdo perfeita ou, pelo menos, solucdo ideal para um problema

funcional — para cada produto.”%?

Estas crencas modernistas encontravam-se presentes ndo s6 nos objetos mas nos

ambientes. Passou a ser uma forma de estar na vida perante a sociedade. Uma vida

% MUNARI, B. Das Coisas Nascem Coisas. Edi¢des 70. — Reimp - Arte e Comunicac&o. Lishoa, 1981.,
p.39-40

®Gouveia, A. Breafing Innovation. Faculdade de Belas-Artes de Lisboa, Lisboa,2007., p.10.

8L WHITELEY, N. Design For Society.Raktion Book, 1993., p.3

®2]bid., p.9
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estandardizada. Neste sentido, o design néo servia a sociedade. A sociedade adaptava-se
ao design. A identidade cultural era completamente desvalorizada. Poder-se-a afirmar que
a era Moderna surge num universo paradoxal aquele em que o design vive? Isto €, a era
do progresso tecnoldgico, de certo modo surge sobre o exagero daquilo que a tecnologia
permitia. Deste modo, os produtos ndo traziam qualquer valor para o utilizador. N&o havia
nada no produto com o qual o utilizador se identificasse, o estimulasse emocionalmente,
0 cativasse. Ha uma critica do design moderno que apela ao racionalismo aplicado a
funcionalidade do produto e frio, no sentido que ndo procura criar qualquer empatia

emocional com o utilizador.

Pode-se subentender que as produgbes em massa surgem na tentativa de alcancar a
populacdo global. Sera este o proposito de um design consciente e sustentavel? O design
tem como proposito a universalidade. No entanto h& que perceber que a universalidade
podera ndo estar no produto mas sim no valor que se pretende criar com cada criagéo.

Nos dias que correm, a industrializacdo pode estar em decadéncia, dando espaco para uma
producdo mais individualista ou até artesanal. A personalizacdo do produto tem vindo a
surgir até mesmo na inddstria, de modo a um mesmo produto conseguir satisfazer um

maior niumero de pessoas possivel.

Esta investigacdo assume a anterior definigédo do papel do design para prosseguir com o
seu propdsito. Neste sentido, comegcam levemente a surgir casos e oportunidades onde
estas duas profissdes de juntam, trabalhando em conjunto de forma a fundirem os seus
propdsitos num so: pessoas e comida, de comida para pessoas. Entre comida e pessoas, a
parceria entre estes dois profissionais podera tender numa experiéncia economicamente

viavel, fisicamente exequivel e ambientalmente responsavel.

4.2 O design For Food como ferramenta de inovagdo no design e na
culinaria

Design For Food — sugere-se que Design For Food seja uma ferramenta de design inserida

dentro de um movimento social em ascensdo. Como movimento passa por um

pensamento social vocacionado na relagdo comida — individuo e explora a correlacdo

entre ambas. Perceber como as visdes de um podem incorporar nas qualidades do projeto

de outra, e como as duas se podem interligar no desenvolvimento de projetos. Torna-se
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fundamental que o Design For Food tenha em conta fatores como a satisfagdo de uma
necessidade fisica e/ou emocional dentro de determinada identidade cultural, a
estimulacdo das sensacdes a fim de criar uma experiéncia e memorias prazerosas ao

utilizador/consumidor, e a promocao da gastronomia em questao.

“...desde chefes de cozinha e pastelaria, designers, cientistas, que se preocupam com
todos os aspetos relacionados com os alimentos, passando pelo design de produto, de
embalagem, chegando ao design de interiores e utensilios de cozinha. As cozinhas
transformaram-se em palcos de teatro, os utensilios estilizaram-se e a comida inspira até

objetos de decoracéo e do dia-a-dia. "%

Como ferramenta, o Design For Food pretende passar pela conce¢do de um produto que
enalteca o valor do produto alimentar e a0 mesmo tempo sirva a necessidade de um
individuo, tendo em conta fatores como identidade cultural, e econdmicos de determinada
sociedade e fatores sensoriais do individuo. O resultado deve ser um produto
desenvolvido em qualquer material que ndo elementos alimentares, e deve ainda atribuir
valor, seja este gastrondmico e/ou sensorial ao produto alimentar em questdo, para o
utilizador. E essencial ainda que o produto resultante se insira dentro do conceito
alimentar em questdo, vocacionando toda a estratégia centrada na gastronomia e na

experiéncia gastronémica, para as pessoas.

Esta sugestdo de definicdo surge perante um cenario onde dois profissionais de areas
distintas, design e culinaria, unem as suas capacidades conceptuais para a satisfacao de
uma necessidade que se tem vindo a manifestar em tudo que envolva comida, seja na

venda ou no consumo.

Onde exatamente se pode situar este conceito no universo do design? Tendo em conta
gue o design se destina sempre para as pessoas, estaremos aqui a sugerir um que sera um
paradoxo de design? Uma possivel resposta a questdo pode ser o facto de o mundo que
envolve os alimentos, principalmente a &rea da culinéria, hoje se apresentar mais
sofisticada e pensada. H4 um pensamento culinario e gastronomico tendo em conta a sua

historia, evolucédo e propriedades organoléticas perante a sociedade atual. Cabe ao design

83 A Exploséo do Food Design, in Revista Saber Viver [Em linha], [Consult. em 07-10-2016] Disponivel
internet http://lifestyle.sapo.pt/sabores/dicas/artigos/a-explosao-do-food-design?artigo-completo=sim
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perceber em que medida esta evolucdo intelectual da culinaria pode incorporar qualidades

no projeto de design.

Deste modo, o Design For Food pretende encaixar-se como parte integrante de um
movimento social que influéncia o design e a culinaria. Isto é, o design destina-se sempre
a resolver problemas do dia-a-dia da sociedade, no entanto, perante um cenario onde a
culinaria se encontra presente, o Design For Food surge como uma ferramenta que
pretende responder melhor as necessidades do utilizador perante a culinaria e da culinéria
para o utilizador. Mas ha, de facto, espaco para esta dindmica? Analisemos dois casos

onde a parceria entre o designer e o cozinheiro pretendem juntos alcancar um objetivo.

Exemplo 1:Vista Alegre, Chef’s Collection

Desde 1824 que a Vista Alegre se desenvolve brilhantemente na area da cerdmica e vidro
em Portugal, conquistando 0 mundo com as suas linhas contemporaneas de grande valor
estético-cultural. A sua presenca na hotelaria é cada vez mais imponente e diversificada.
O turismo acaba por estar ligado a evolucdo desta atividade de uma forma bastante
natural. Para uma maior satisfacdo neste setor, a Vista Alegre aproxima-se da hotelaria
criando uma parceria entre o design e a cozinha hoteleira, de uma forma bastante
organica. Pode-se encontrar uma lista de hotéis parceiros da industria ceramica, mas mais
do que isso, a Vista Alegre fundiu-se com alguns nomes de referéncia na cozinha
internacional para criar conjuntos de ceramica hoteleira de forma a satisfazer melhor as
necessidades das criagdes de chefes de cozinha. H4 uma simbiose entre o designer e o
cozinheiro na criacdo de linhas de ‘fine dining’ dindmicas e apelativas de forma a
enaltecer o valor do produto criado pelos proprios chefes de cozinha. Nasce assim a
CHEF’S COLLETION by Vista Alegre.

Podem-se analisar alguns exemplos da parceria entre a inddstria ceramica e, neste caso

chefes de cozinha, para juntos alcangarem um prop6sito em comum.

85



DESIGN FOR FOOD - Luciana Alegre Rocha
Mestrado em Design de Equipamento
Faculdade de Belas-Artes de Lishoa

Figura 17- Naiz,by Diego Guerrero.

Este servigco opta por formas mais convencionais, representando o prato redondo. No
entanto surge com uma leve textura de ‘peugadas’ dos alimentos, dando uma perspetiva
de vida aos mesmos. E interessante como a forma dos alimentos escolhidos para
incorporar o prato se encaixa perfeitamente com a textura expressa no mesmo, criando

um elemento de unidade singular, como se um fizesse parte do outro.
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Figura 18-Delthaby Michael Grunbacher.

A forma irregular deste servico expressa algum dinamismo, dando a impressao de se tratar
de uma superficie moldavel, no entanto acolhedora, formando como que um ninho
protetor da comida nele apresentada. Este servigo aparenta ter sido desenvolvido

precisamente sobre o conceito de albergar a fragilidade dentro de si.
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Figura 19-Lakeby Denis Perevoz.

O servico de Denis Perevoz por sua vez apresenta uma contradi¢do na forma. O prato em
si assume uma superficie meramente representativa e de suporte. No entanto ha uma
segunda superficie no prato delineando uma fronteira a estabelecer o possivel
posicionamento dos alimentos do prato. Por outro lado, esse delineamento pode ser
interpretado como um elemento da comida, remetendo-nos para a forma de uma clara de

ovo ou mesmo elemento mais liquido.®*

Exemplo 2: Steelite International, a passion to inspire

A Steelite ¢ uma empresa internacional de cerdmica utilitaria. Dentro do Hotelware foca-
se em varias areas, desde servicos de mesa, buffets, e algumas culturas especificas como
a italiana, asiatica, entre outras. A Steelite permite-nos identificar algumas pecas onde €

clara a parceria entre o design e a culinaria. O papel do designer de equipamento, em
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qualquer caso € o de achar solugcfes para problemas. Neste caso falamos de problemas

que se situam entre o0 consumidor e o0s alimentos.

Henry Dreyfuss, em Desining for People, defende que um bom designer industrial é
aquele que toma as dores do utilizador®. No caso da Steelite, o designer ndo sé assume
as dores do utilizador, procurando uma melhor solugédo para manusear o produto, como
procura também encontrar a melhor forma de suportar e apresentar o alimento em
questdo. Aqui a sua investigacdo passa para alem das questdes ergondmicas, ambientais
e de producdo, passa também pelas questbes culturais, gastronémicas e sensoriais a fim
de proporcionar a melhor experiéncia gastronémica, dentro do contexto em que esta se

insere. Analisemos 0s varios exemplos:

Figura 20 - Stands, by Steelite

Exemplo 1 — “Stands foi projetado para elevar ou inclinar apresentacdes de bandejas
gastrondmicas.”®® Neste segundo exemplo o foco principal na projecdo desta peca ¢ a
exposicao do produto. A forma simples do tabuleiro torna-o facil de se enquadrar em
qualquer ambiente, para qualquer tipo de alimento. A sua leve textura ndo so6 Ihe da um

toque visual apelativo, como acrescenta funcionalidade a nivel técnico criando fricgdo de

8 DREYFUSS, H. Desining for People. New York, 2003., p.26
®1bid., pag.25 [Tradugéo Livre]
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forma a ndo permitir que os alimentos deslizem com a inclinagdo proposta. O duplo

posicionamento deste produto permite um maior dinamismo na apresentacdo da comida.

=

-

Figura 21 - Prato buffet, by Steelite

Exemplo 2 — “Beber champagne ou vinho, ch& ou café enquanto se tenta segurar num
prato de comida pode ser muito complicado. Com a projecéao especial do prato de buffet
isto ndo é mais um problema.”®” O prato de buffet da Steelite é idealizado para eventos
dindmicos onde o consumidor se encontra em constante movimento. Neste caso 0
designer teve em conta a necessidade da bebida e a comida se tornarem num s0,
permitindo ao consumidor desfrutar dos dois em conjunto, ndo tendo que prescindir de
um em prol do outro, porque os dois conjugados promovem uma experiéncia
gastrondmica mais enriquecedora do que apreciados individualmente. Permite também

um maior dinamismo por parte do consumidor, deixando uma mao disponivel para se

®7Ibid pg.41 [Tradugéo Livre]
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expressar e socializar no espaco. Aqui torna-se evidente que o design vem servir ndo so

a comida como o utilizador, numa ocasido especifica.

Estes exemplos melhoram significativamente o servigo de produtos, neste caso hoteleiros.
Algumas solucdes sdo ja bem conhecidas, no entanto sdo solugdes propositadamente
desenvolvidas para determinado tipo de produto alimentar, em determinados momentos,
de modo a promover as suas capacidades ergondémicas, mecanicas, de exposicdo e

sensoriais perante o consumidor.

4.3 Design For Food como ferramenta de inovagéo no design e culinaria

Durante esta investigacdo deparamo-nos com um conceito que, apesar de conhecermos a
sua existéncia, ndo conheciamos a sua profundidade. O Food Design apresenta grandes
similaridades perante a nossa sugestdo, Design for Food. Food Design envolve o
conhecimento de ritos sociais e estéticos e a aplicacdo de tecnologia e funcionalidade na

manipulacdo de determinado alimento.

“O Food Design alia a forma de pensar do designer (design thinking) ao processo de
desenvolvimento alimenticio. E uma nova maneira de olhar o produto e o contexto em
que esta inserido, partindo das necessidades dos usuarios e dos problemas que existem
hoje”, explica Claudia Facca, coordenadora do curso de Design de Produto da
Maua.®®Este conceito vem evidenciar a existéncia do movimento sugerido e mostra-se
parte integrante do mesmo. No entanto, ap6s uma pesquisa aprofundada sobre o tema
Food Design, foi possivel estabelecer as diferengas e também semelhangas perante o que
se sugere ser Design For Food. Os projetos de Food Design focam-se apenas na estética
da comida utilizando a evolugdo tecnoldgica para a manipulagdo dos alimentos. E

intencdo do Food Design tornar o produto criado 100% comestivel.

%8Food Design, in Instituto de Engenharia, [Em linha], 2012 [Consult. em 06-10-2016] Disponivel
internet
http://www.institutodeengenharia.org.br/site/universidades/exibe/id_sessao/66/id_universidade/4/id_notic
ia/558/Food-Design,-a-tend%C3%AAncia-que-j%C3%Al-virou-disciplina-eletiva-para-os-alunos-do-
Instituto-Mau%C3%A1-de-Tecnologia
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Ainda, Francesca Zampollo, food designer italiana de referéncia afirma: “O food
designer ndo cria produto, cria memoria %

Zampollo utiliza as ferramentas do design, nomeadamente o design thinking para criar
um produto alimentar diferente. Zampolo fala ainda na importancia que da a estimulagédo
dos sentidos para a criacdo de memorias e na busca de comida com “sentido”, isto ¢,

comida com valor acrescido para o consumidor.

69 Francesca Zampollo, in Globo, Conte Algo Que N&o Sei, [Em Linha], 2017 [Consult. em 14-03-2017]

Disponivel internet https://oglobo.globo.com/sociedade/conte-algo-que-nao-sei/francesca-zampollo-food-

designer-food-designer-nao-cria-produto-cria-memoria-19700748#ixzz4gIHBO6Hw
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I

.Ferramenta de design que tem como base
fundamentos da culindria;

.Surge de uma necessidade fisica e/ou
emocional (alimentar/social)

Apresenta utilidade (alimentar/social);
.Promogio gastrondmica;

Desperta emogdes através do estimulo das
sensacoes;

.Parte integrante de uma experiéncia;

.Criador de memorias.

Como

.Design Grafico;

Packaging

.Design de Produto e Equipamento;
.Design de Servigo;

.Design de Interiores ¢ Ambiente.
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Food Design

W

o
v

.Ferramente de culinaria que tem como base
fundamentos do design;

.Manipulag¢ao alimentar da forma;
.Adaptagdo;
.Promogio gastronomica;

.Estratégia para combater constrangimentos
sociais;

.Estimulo visual;

Como

.Preparag@o e confegdo de
alimentos.

Figura 22-Design For Food e Food Design.
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Outros exemplos de Food Design

Figura 23- The Changing Chocolate.

Outros exemplos de Design For Food

Figura 24-Presto Food style, by TESCOMA- Design For Food e Food Design.

Este € um projeto melhorado de uma solucdo ja existente. Em muitos restaurantes, para
servir o arroz ou outros condimentos, sdo utilizadas pequenas formas (tigelas) para
enformar o arroz no prato. Com Presto Food style a solucdo torna-se oficial e mais eficaz
através do seu sistema para desenformar no topo da forma, através do vacuo. De um
problema comum que surge nas cozinhas dos restaurantes surge uma solugéo pratica e
funcional que teve como foco as dificuldades de um cozinheiro e as questdes de

manuseamento dos alimentos. Neste caso 0 produto que se pretende inserir dentro do
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conceito Design For Food resulta num produto dentro do conceito Food Design. Mas

note-se que este acontecimento ndo é regra, mas sim um dos propo6sitos do Design For
Food.

Figura 25-Colecé&o Asia, by Villeroy&Boch

Nesta colegdo da Villeroy&Bosh a identidade cultural do consumidor s&o tidas em conta
na projecdao de utensilios de servico. A ergonomia e questdes técnicas sdo desenvolvidas
para uma gastronomia e publico asiatico. Neste sentido ha uma imediata aceitacdo do

produto, pois este resolve problematicas do quotidiano da gastronomia desta cultura.

Figura 26-Barrica de ovos-moles em madeira.

A barrica de ovos-moles em madeira surge perante a necessidade de vender o doce de
ovos que compde os ovos-moles, de forma enquadrada com o conceito do produto e de
modo a este ndo perder as suas qualidades organoléticas em contacto com a embalagem.

Deste modo, escolhe-se o choupo, que redne caracteristicas que ndo permitem alterar o
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sabor do produto ou da sua consisténcia. Acredita-se que a sua concecao foi pensada de
forma a ser reutilizada para outros propdsitos depois de o doce de ovos ser consumido.
Os elementos decorativos, inicialmente acrescentados pelo pintor Jeremias bandeira, vém
acrescentar ao produto um carater mais ligado as historias dos ovos-moles e a sua

envolvéncia com a cidade de Aveiro.

4.3.1 O processo Design For Food

O Design For Food, como ferramenta de design, propde-se como um método projetual
que pretende resolver problemas que surgem entre a culinaria e o utilizador, seja este o

cozinheiro ou o consumidor.

Wt .

Figura 27-Onde surge a oportunidade de Design For Food.

.Pesquisa

Ideacdo .Protétipos

Figura 28-Qual o foco no Processo Design For Food?
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Este processo pretende uma interagdo entre o designer e o cozinheiro, fundindo os seus
conhecimentos para o desenvolvimento de um produto diferenciador. O Design For Food
na oportunidade de interacdo entre a comida e o consumidor, tal como representado na

figura 9, e esta presente em todo o processo de design.

Esta metodologia nasce da necessidade de ter como foco principal parametros que visam
tocar o utilizador para além da necessidade de fisica e tornar a experiéncia gastronémica
em algo sensacional. Através da Identidade Cultural do publico em questdo, o
Conhecimento organolético de todos elementos do prato envolvido e o conhecimento em
Psicologia da Percecao, acredita-se ser a chave para a criacdo de um produto/experiéncia
vibrante entre o prato e o consumidor. Torna-se fundamental a presenca do conhecimento
culinario e de um cozinheiro para a formalizacdo deste processo, pois este encontra-se

por dentro de questdes que muitas vezes sdo alheias ao designer.

Deste modo, urge a pergunta evidente, qualquer designer pode praticar Design For Food?
A resposta é positiva, no entanto tem de compreender que o Design for Food é um
processo que soO é viavel com a participagdo integrante de pelo menos um profissional da
area da Design e pelo menos um profissional da area de Culinaria. Ambos teréo de ter um
forte sentido critico e percetivo, a busca por novas técnicas de producdo nas demais areas
e a capacidade de compreensdo das sensagdes e como cada uma é despertada, séo
caracteristicas fundamentais para conseguir transpor para um produto a utilizacdo deste
método. O designer e 0 cozinheiro que pretendem praticar Design For Food devem acima

de tudo saber passar para o projeto a humanidade das suas atividades.

A fim de mapear este processo foi desenvolvido um modelo da metodologia proposta.
Este processo divide-se em 5 fases destintas. A primeira fase implica a captacdo de uma

oportunidade que surge entre determinado prato e o consumidor; Segue-se a percecao,

que passa pelo reconhecimento de um problema e a sua exploragéo; A implementagéo
implica o processamento da investigacdo anterior através da experienciardo da
oportunidade captada tendo em conta a fase de percecdo; A transformacéo passa, tal como
0 nome indica, a conversao do conhecimento adquirido aplicado ao desenvolvimento de

um produto; Por fim, a “experiénciacdo”, que visa testar o que foi desenvolvido no

cenario ideal para o qual foi concebido.
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Figura 29-Proposta de modelo do processo Design For Food.

Captacéo

Esta primeira fase é onde surge a oportunidade de uma intervencgdo através do processo
Design For Food. Para que isto seja possivel, € fundamental que o designer e o cozinheiro
sejam individuos preceptivos e sensiveis de modo observador e atento a interacdo comida
— consumidor. Esta etapa pode surgir perante um problema detetado pelo préprio
cozinheiro, fazendo deste o cliente e interveniente na resolu¢cdo do mesmo, ou se se
considerar apropriado, surge outro cozinheiro para integrar a equipa de design na
resolucédo do problema; Pode surgir de uma necessidade do consumidor detetada por uma
entidade que 1tem influéncia na interacéo entre a comida e o consumidor (cutelaria, louca
hoteleira, mobiliario, servico, empresas alimentares, etc.); Pode surgir ainda perante um
cenario ocasional, onde esta interagdo comida-consumidor s&o o palco principal de
determinado evento.

Ferramentas:

.Observacéo;

.Compreensao do ambiente e dos intervenientes;
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.Tragar Storyboard.

Percecéo
Esta fase passa pelo reconhecimento de um problema, por parte dos intervenientes

(designer e cozinheiro), e na exploragdo da sua resolucdo. E nesta etapa que se da inicio
a pesquisa/investigacédo, que terdo como foco principal a comida e o consumidor:
.Propriedades organoléticas;

Historia e evolugdo dos alimentos;

.Tecnologias de confecdo dos alimentos;

.Definicdo compreensdo da identidade cultural (publico-alvo) através de questionarios;
.Questionar individuos que ndo da identidade cultural em causa;

Psicologia da Percecdo — andlise de cor, texturas, temperaturas, entre outros, que
proporcionem conforto a determinada identidade cultural;

Anélise do Mercado.

Implementacdo

A implementagdo passa pela absor¢do da informagdo anteriormente adquirida e o
consequente processamento. Isto é, nesta fase torna-se possivel conhecer o cenario de
intervencdo e visa perceber de que modo se vai proceder. Para isto, torna-se fundamental
que, antes de mais, 0s intervenientes (designer e cozinheiro) vivenciem eles proprios o
cenario onde pretendem intervir, de modo a compreenderem as falhas e as oportunidades.
Deste modo garante-se que o resultado final seja de maior qualidade e valor para o
consumidor. Nesta fase sugerem-se as seguintes ferramentas:

.Experienciar o cenario a intervir;

.Tell Stories;

Analise SWOT;

.Brainstorming de conceitos;

.Desenvolvimento de conceitos;

.Exploracéo sensorial e percetiva dos elementos.

Transformacao

Esta etapa pretende fundir num produto eficaz, necessario e inovador, todo o trabalho
anterior. Conhecer o material e tecnologias que vao ser aplicadas a producdo sao
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requisitos fundamentais para que o resultado seja satisfatorio. Sugere-se 0 uso das
seguintes ferramentas de trabalho:

.Desenvolvimentos dos melhores conceitos;

.Modelos rapidos;

.Prototipagem;

.Modelacéo 3D;

.Renderizacéo.

O produto final pode-se traduzir de varias formas:
.Equipamento;

.Material grafico;

.Packaging;

.Design de servicos;

Ambientes;

Etc.

Experimentacdo

A (ltima fase do processo passa por dar a experienciar ao consumidor final o produto
final desenvolvido, num cenario ideal. Cabe a equipa interveniente neste projeto observar
nesta fase a reacdo do consumidor perante o que lhe foi apresentado. Esta observagdo a
reacdo do consumidor é importante que seja feita a nivel intuitivo, através de expressdes
faciais, reagOes repentinas e irracionais; e a nivel racional, através de a¢des ponderadas e
pensadas do consumidor. Esta etapa pretende conferir e afirmar todo o trabalho prévio. E
aceitavel e consequéncia de um processo de design, que se tenha que voltar atrds no
processo, caso o resultado/efeito no consumidor ndo seja o desejado.

Acertos e acabamentos no prototipo final;

.Testar com o consumidor no ambiente ideal;

.Retirar ilagdes;

Acertos.

Acredita-se que uma correta utilizacdo deste processo, respeitando devidamente todas as
etapas e 0 que cada uma envolve, resulte numa experiéncias diferenciadoras, de carater
inovador e de grande valor afetivo, respondendo a uma necessidade fisica e/ou emocional,

seja ela consciente ou inconsciente do consumidor final. De igual modo, acredita-se estar
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a criar uma oportunidade de mercado para os profissionais na area de design e culinaria,
de modo a incorporarem novos e desafiantes projetos, criando valor perante a sociedade,
ambiente e economia global, de forma particular em cada etnia e/ou identidade cultural
trabalhada.

4.3.2 Desenvolvimento de prato de dose individual para pastelaria Flor de
Aveiro

Pretende-se demonstrar as vantagens da utilizacdo do Design For Food através do
desenvolvimento de um projeto. A pastelaria Flor de Aveiro, de Pedro Santos e Milu
Borralho, é uma das pastelarias de maior prestigio na cidade de Aveiro. Apesar de
produzir de tudo um pouco na pastelaria, os doces conventuais séo a sua principal

especialidade, e aos quais tém sido reconhecidos varios prémios.

Paralelamente a sua atividade na pastelaria, a Flor de Aveiro tem vindo a estar presente
um pouco por todo o pais através de feiras, anuais e mensais, nomeadamente a Feira
Internacional de Artesanato (Lisboa), Peixe em Lisboa, Feira da Confederagdo de
Agricultores Portugueses (Lisboa), o Mercadinho da Praca da Figueira (Lisboa),entre

outras.

A presenca da Flor de Aveiro em Lisboa tem crescido e ha uma clara ades&o do publico
ao produto, até porque a docaria conventual é portuguesa, e em Lisboa ndo ha grande
oferta para este mercado. Neste sentido, a Flor de Aveiro abre uma pastelaria em Lisboa
e procura um produto que diferencie o seu produto. Pedro Santos, proprietario e
pasteleiro, revela haver uma falta de ligacdo contextual entre o doce conventual e o prato

ou embalagem em que é servido.

Perante este problema apresentado, define-se um plano de simulacdo sob o qual pretende
atuar, escolhendo o Design For Food como ferramenta principal de trabalho. O plano
apresentado define-se em cinco etapas: captacdo, percecdo, implementacéo,

transformacéo, e “experiénciacio”.
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Captacéo

Para dar inicio a esta etapa sdo identificados os quatro intervenientes envolvidos,
observando cada um individualmente e criar um storyboard de interacdo entre 0s

mesmaos.

a ‘ a 0\ .Comida
.Designer(s) “.Cozinheiro(s) .Consumidor Docaria

Poppy studio Pedro Santos Mercado lisboeta Conventual
(Flor de Aveiro)

Apo6s a identificacdo dos intervenientes, o passo seguinte passa pelo conhecimento de
cada um individualmente, o mais completo possivel e 0 que cada um tem a contribuir para

este projeto.

. O designer tem como principal funcdo encaminhar o projeto de
. desenvolvimento de um produto diferenciador para a pastelaria da Flor de
“ Aveiro na cidade de Lisboa. A ferramenta principal a utilizar sera o Design
For Food. A oportunidade surge quando um dos intervenientes é um produto alimentar, e
h& uma identidade para quem se pretende desenvolver, neste caso um produto, que
envolve comida, a docaria conventual. Para completar a equipa de design, € fundamental
que esteja envolvido no processo criativo um profissional da area de pastelaria, em

particular de dogaria conventual.

. Pedro Santos, pasteleiro responsavel pela confecdo e criagdo especifica de
- docaria conventual na Flor de Aveiro, integra 0 projeto com 0S Sseus
profundos conhecimentos sobre o produto alimentar. Para além de cliente,

Pedro passa a parte integrante do projeto em colaboracdo como especialista e conhecedor
do produto alimentar, numa parceria a fim de estabelecer uma interacdo diferenciadora
entre comida e consumidor. As suas inimeras formagdes na area da pastelaria conventual

e 0 conhecimento organolético de cada matéria-prima que compdem o vasto leque de
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docaria conventual que produz, prevé-se que serdo uma mais-valia para a criacdo de

inputs nas fases seguintes.

Lisboa é, atualmente, dos maiores palcos gastronémicos a nivel nacional e
internacional. Os eventos na area sdo uma constante, e para todos 0s gostos.
A cultura conventual estd entranhada pelas setes colinas da cidade.
Demonstragdo disso é a existéncia dos varios elementos da religido crista espalhados pela
capital, como o Convento do Carmo, Mosteiro dos Jerénimos, Mosteiro de Odivelas e 0
Convento de S&o Francisco da Cidade, atual Faculdade de Belas Artes de Lisboa. Esta
cidade tem algumas particularidades que nos poderdo interessar particularmente,
nomeadamente a sua multiculturalidade e a ascensdo do turismo nos ultimos anos. Isto
faz com que o produto acabe por se dirigir ndo s6 aos lishoetas, como a identidades de

um pouco por todo 0 mundo.

A dogaria conventual da Flor de Aveiro distingue-se particularmente pela
utilizacdo dos ovos-moles de Aveiro produzidos pelos proprios num largo
leque dos seus produtos. Esta docaria tem a particularidade de, através do
acUcar, se conservar por si s6 a uma temperatura amena de 24°C entre aproximadamente
uma a duas semanas, dependendo do produto. Este pode ser facilmente transportado para
outros paises, fora aqueles que ndo permitem a entrada de produtos néo pasteurizados ou

que, apesar de serem pasteurizados ndo levem essa identificacdo nas embalagens.

Percecao
Esta fase implica uma série de passos que compdem a parte de pesquisa e investigacao-
Torna-se fundamental obter uma base sélida nesta fase, para huma etapa posterior as

validagdes se mostrarem assertivas e compativeis.

Andlise de Mercado

Na analise de mercado pretende-se realizar uma investigacao sobre a presenca do produto

em Lisboa, a sua qualidade e estratégia de venda.

Historia da docaria conventual e Propriedades organoléticas
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Estes dois pardmetros sdo fundamentais para o desenvolvimento de conceitos. A
envolvéncia historica e sua devida importancia, e as caracteristicas fisicas dos alimentos
envolvidos (identidade do produto) sdo deveras importantes na retirada de ilacdes para o

desenvolvimento de conceitos sélidos.

.Definicdo da identidade cultural

Neste caso, como o palco do acontecimento é Lisboa, a identidade cultural vai-se dividir

pela populacgéo lisboeta e o turismo.

Lisboetas

1. Quais os seus habitos alimentares?

Pela sua situacdo geografica, primeiramente podemos assumir que o lisboeta
segue uma dieta mediterranica como a maioria dos individuos europeus que
habitam esta regido banhada pelo Mar Mediterraneo. Em segundo lugar, por
ser uma cidade costeira, h4 imediatamente um maior consumo se peixe que
noutras cidades no interior do pais. Por se tratar de uma cidade multicultural ,
os héabitos de outros paises acabam por convergir com os héabitos locais,
formando uma cultura gastronémica mais rica e variada. Este facto comprova-
se com a relevante presenca da gastronomia internacional nos restaurantes um
pouco por toda a cidade, pequenos mercados gastronOmicos em zonas
especificas como Martim Moniz em datas festivas. Outro fator que acaba por
ter alguma influéncia nos habitos alimentares da populacéo lisboeta sdo os
monumentos e simbolismo historico associado aos mesmos. Vejamos 0 caso
dos conventos. Lisboa podera ser a cidade a nivel nacional que alberga o maior
namero de conventos. Isto mostra-nos a forte presenca e poder social que a
religido tinha sobre a cidade influenciando diretamente o seu quotidiano.
Apesar de nos dias de hoje se tratarem essencialmente de pontos turisticos ou
para festividades pontuais, estes monumentos ndo deixam esmorecer 0S
costumes que eles proprios criaram nas vidas da populacéo, como € o caso do

desenvolvimento e consumo da docaria conventual.

2. Quem sdo os consumidores deste produto?
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Como temos vindo a referir ao longo da investigagdo, a dogaria conventual
tem um forte lago com a religido, nomeadamente a cristd. No entanto esta
longe de ser um produto exclusivo dos individuos que a seguem. Foi possivel
observar durante os mercados e visitas a pastelaria Flor de Aveiro que o
publico consumidor deste produto ndo apresenta uma tipologia. Apenas 0s que
ndo consomem, que na grande maioria dos casos € por motivos de intolerancia

com os ingredientes, ou simplesmente por ndo apreciar.

3. Que perfis/situacBes encaixa?

Dentro da populacdo lisboeta sobressaem dois grupos principais de
consumidores da docgaria conventual:
-O consumidor habitual, que frequenta pastelarias ao pequeno almogo ou

ao lanche com a familia, e em datas festivas;

-O consumidor sazonal, que ndo procura o produto. Apenas 0 consome
ocasionalmente quando se depara com o mesmo, por exemplo em eventos

gastronémicos e outras ocasides.

Turismo

4. Quem sdos 0s principais turistas?

O turista da cidade pode ser nacional ou internacional

5. Conhecem a docgaria conventual?

Atraveés da observacdo dos locais de venda do produto (feiras e pastelaria) foi
possivel apurar que o turista nacional ¢ bom conhecedor da dogaria
conventual. J& o turista internacional, por norma apresenta conhecer o produto
guando ndo é a sua primeira visita ao pais, ou quando a cultura do seu pais

cruza com a cultura portuguesa.

6. Quais os habitos alimentares lisboetas e dos principais grupos de turismo?

Podemos dividir o o consumidor turista em 6 grupos principais, sendo que
cada grupo apresenta preferéncias diferentes no consumo da dogaria

conventual:
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-Portugués — Por norma aprecia a dogaria conventual na sua integra;
-Mediterraneo — Aprecia a docgaria conventual na sua integra;

-Europeu — Aprecia a docaria conventual, em especial os doces que
apresentam na sua composicao fruta, cristalizada ou seca;

-Asiatico — Apenas o turista proveniente de paises com influéncias
portuguesas na sua cultura sdo conhecedores da docaria conventual, no
entanto ha alguma resisténcia no consumo;

-Brasileiro — Grande apreciador da dogaria conventual na sua integra;
-Angolano - Aprecia a docaria conventual a excecdo dos doces que

apresentam fruta cristalizada.

7. Que tipo de turismo (gastronémico, histérico, museoldgico, praias)?

Os grupos de turismo abordados nos pontos de venda apresentam mais ou
menos 0 mesmo tipo de turismo, passando por 4 pontos principais. Estes
pontos ndo estdo por ordem de preferéncia:

-Pontos historicos;

-Praias;

-Gastronomia;

-Compras.

Psicologia da Percecdo

A psicologia da percecdo ird elucidar-nos num conjunto de aspetos que o produto deve
integrar. Este parametro deve ser o Ultimo a integrar o estudo, pois 0s passos anteriores
vao tornar as selegdes neste ponto mais imediatas e com sentido.
1. Que cores?
Tendo em conta que estamos a falar de um prato para dogaria conventual,
acreditamos que o branco revela-se como a melhor op¢do pelo seu caracter
simbolico associado a religido cristd. Para além disso, o branco deixa 0s
pormenores presentes nos elementos servidos sem criar qualquer tipo de conflito

visual.
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2. Que materiais?
A docaria conventual de algum modo esteve sempre ligada a ceramica, havendo
variagOes entre a faiancga, o barro e a porcelana. Esta variagdo tem como base
fatores como a regido e o doce desenvolvido. Dentro das opcdes, opta-se pela
porcelana devido a sua pureza. Estamos a falar de um material nobre, que esta

associado as raizes da Flor de Aveiro, a cidade de Aveiro.

3. Que texturas e formas?
Devido a riqueza de pormenores que podemos encontrar no aspeto visual da
docaria conventual, o recipiente que a acompanha deve apresentar simplicidade
tanto na forma como na textura. Deve ter em conta sobretudo a envolvéncia do

produto, ou seja, fatores historicos e/ou influéncias geogréficas.

Implementacgao
Para a fase de implementacdo sugere-se uma série de passos para o desenvolvimento de
conceitos. As ferramentas abordadas surgem em trés etapas, e cada etapa implicada a

utilizacdo de determinada ferramenta.

Pré-Conceito > Conceito S PGs-Conceito

Pré-Conceito

Para esta etapa pretende-se explorar duas ferramentas: Experimentagdo e Analise SWOT.
Através da experimentacdo, a equipa interveniente tem a oportunidade de conhecer o
produto (docaria) e perceber que sensagdes desperta. A analise SWOT entra nesta fase
para um posicionamento no mercado (neste caso lisboeta), percebendo os handicaps do

produto e onde exatamente estdo as oportunidades que devem ser exploradas.

Conceito
O Brainstorming e o Desenvolvimento de Conceitos séo as ferramentas que integram esta

etapa. Tendo em conta que estamos a falar de um processo gradual, esta implicito que
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todas as ilagdes recolhidas nas fases anteriores irdo refletir-se nos conceitos

desenvolvidos.

Pds-Conceito
No pos-conceito pretende-se aprofundar cada um dos conceitos e perceber em cada um
dos seus fatores diferenciadores.
Através do story telling pode-se perceber o percurso do consumidor, onde este se sente
mais e menos motivado, a fim de melhor perceber onde intervir.
1. O que podemos melhorar durante o consumo?
Perante as necessidades apresentadas pela pastelaria Flor de Aveiro, um dos
objetivos principais definidos passa pelo desenvolvimento de um recipiente para
a docaria conventual tendo em conta toda ou grande parte da sua diversidade na
consisténcia das massas, aspeto e constrangimentos. A Flor de Aveiro, numa
busca pelo mercado da ceramica, expressa a sua dificuldade em encontrar um

prato que sirva as necessidades fisicas e simbolicas da dogaria conventual.

2. O paladar deve ser o primeiro a conquistar? De que forma podemos enriquecer a
experiéncia?
O paladar, como analisamos no ponto 3.4.1 é fundamental e é aquele que fecha a
experiéncia gastronémica. No entanto, antes deste, pode ser tragado um percurso
gastrondmico sensorial de forma a despertar outros sentidos. O objetivo é tornar
a experiéncia gastronomica mais completa. O estimulo visual pode ser uma
estratégia a apontar. Através dos pontos abordados na Psicologia da Percecdo é
possivel criar um estimulo visual gerador de memorias prazerosas antes do

desfecho final da experiéncia.

Transformacao

A quarta fase deste processo passa por traduzir a informacao num produto final inovador
que satisfaca as necessidades levantadas. Como ja referido anteriormente, o resultado
final pode ser variado. Neste caso especifico pretende-se que o resultado se foque no

design de um recipiente para a dogaria, dentro do estabelecimento.
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O desenvolvimento de um servi¢o de mesa neste caso deve focar-se na versatilidade de
conseguir servir os trés tipos de doces conventuais em dose individual: as miniaturas, as
encharcadas e os bolos. Pretende-se ainda que este seja em porcelana de Aveiro, para

estar de acordo com os produtos que sdo essencialmente alusivos a regiao.

O desenvolvimento de modelos rapidos, a prototipagem e posteriormente a modelacgéo e
renderizacdo sdo fundamentais nesta fase como forma de pré-visualizar possiveis
resultados finais. Perante uma aprovacao da ideia por parte do cliente, prossegue-se para

a Ultima fase do processo.

Experimentagéo

A quinta e Ultima fase deste processo passa por dar a experienciar o produto final ao
consumidor final para o qual foi projetado. Para esta etapa, e para aprovagdo do produto,
sera fundamental recrutar um grupo de pessoas para simulagdo do projeto. Esta simulacéo
servira para acertos finais antes de abrir o estabelecimento ao publico. Para esta fase,
julga-se necessario:

.Um grupo de pessoas variado perante o consumidor que se pretende alcancar;

.Um dia de teste;

.Retirar ilacdes de cada individuo individualmente e em grupo;

.ReformulacGes e acertos;

Prato de sobremesa
O resultado final desta dissertacdo culmina num prato de sobremesa projetado para a
docaria conventual da Flor de Aveiro. Este produto pretende dar continuidade a um

servico completo desenvolvido sob 0 mesmo conceito.

O que se procurou resolver com o produto foi a falta de ligagéo entre a comida, neste caso
docaria conventual, com o recipiente em que é servido. HA& uma necessidade de
continuidade do conceito que se insere este tipo de docaria, que depois provoca uma

quebra na experiéncia.
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De realgar que o produto final foi desenvolvido em parceria com Pedro Santos, pasteleiro
da Flor de Aveiro especializado em docaria conventual. O contributo de Pedro Santos
passou transmitir as propriedades organoléticas mais gerais da docaria conventual, e

aspetos sensoriais e simbdlicos da mesma.

Mood Board inspiracional — Arquitetura Manuelina

Figura 30 - Pormenor do teto da Igreja do Convento de
Jesus, Setubal.

Figura 32 — Fachada do Convento de Jesus, Settbal.
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Mood Board inspiracional — Cerdmica
- P
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Figura 35 - Loica Bordalo Pinheiro.
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Sob todas as influéncias anteriormente referidas, surge um conceito de onde foram
desenvolvidos dois modelos que expressam versatilidade e usabilidade entre a docaria

conventual e o consumidor, submetidos a testes.

Conceito

As vivéncias dentro do convento mostraram-se bastante marcantes em todo o envolvente:
desde a arquitetura do espaco, a distribui¢do dos recursos, hierarquia, economia e crencas
religiosas. Destas influéncias nasce um conceito que reflete a cultura de contrastes vivida
representadas pela simplicidade e a exuberancia, que se reflete na usabilidade de ambas
as faces do prato. Este carater antagénico reflete-se também nas diferencas assinaladas
evidentes em ambas as partes. A unido e clausura vivida nos conventos é representada

pelo prato circular.

Esbocos

Figura 36 - Evolugéo de esbogos rapidos
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Modelo 1 — Prato de Sobremesa

Figura 37 - Modelo 1, Face 1.

Figura 39 - Modelo 1.
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Figura 38 - Modelo 1, Face 2.

Figura 40 - Modelo 1, Face 1 em ambiente.

Neste primeiro modelo podemos observar uma curvatura que permite a usabilidade do

prato em ambas as faces sendo que a primeira, representada na Figura 33, foi idealizada

para doses mais pequenas, fatias de bolo ou outros doces mais viscosos.
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Figura 41 - Modelo 1, Face 2 em ambiente.

Esta face do prato pretende ser util para um conjunto de miniaturas como dose individual
ou para partilhar. Esta fase também pode ser usada para doses viscosos acompanhados de

molho, como por exemplo pudins, encharcadas e faréfias.

Apbs a fase de testes e analise do modelo 1 é desenvolvido um segundo modelo para prato
de sobremesa. Este primeiro modelo ndo apresenta uma concavidade suficiente para
doces mais liquidos ou viscosos acompanhados de liquido e para prato de sobremesa.
Outra questdo que foi possivel levantar apds os testes foi o insuficiente a vontade de
manuseamento do prato por parte do utilizador devido a aba que se estende a base da
mesa. No entanto, acredita-se que a presente curvatura servira com grande eficiente um

prato para os bolos.
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Modelo 2 — Prato de Sobremesa

Figura 42 - Modelo 2, Face 1.

Figura 44 - Modelo 2.

Figura 45 - Modelo 2, Face 1 em ambiente.

Este segundo modelo apresenta uma concavidade mais profunda e um melhor
manuseamento por parte do consumidor devido a aba ndo de prolongar totalmente até a

base da mesa.
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Figura 46 - Modelo 2, Face 2 em ambiente.

A segunda face do prato, presente na Figura 42 mostra-nos que esta curvatura consegue,
com a mesma harmonia, dar uso aos seus lados do prato. De notar que a face com uma
maior area para conter os doces equivale ao lado sébrio do prato, enquanto o lado mais
exuberante alusivo a arquitetura manuelina muito utilizada nos conventos portugueses,
deixa propositadamente uma menor area para 0s doces, tal como representado na Figura
41,

O desenvolvimento deste prato pretende dar continuidade num servigo completo para a

pastelaria Flor de Aveiro.

116



DESIGN FOR FOOD - Luciana Alegre Rocha
Mestrado em Design de Equipamento
Faculdade de Belas-Artes de Lishoa

5 Conclusoes

Ao longo desta dissertagdo procurdamos mostrar a compatibilidade entre o design e a
culinéria. Sabemos que o Design se define como uma disciplina solucionadora. No
entanto acreditamos que quando o problema se situa entre a culinaria e o

utilizador/consumidor, a propria culinaria tera muito a contribuir.

Numa sociedade em que cada vez mais nos é pré-definido aquilo que comemos e como
comemos, compete ao designer como o fazer da forma mais equilibrada tendo em conta
as questdes ambientais econdmicas e de valor para a sociedade. Numa breve observacéo
pelos espacos alimentares de uma cidade, é mais facil encontrar um prato visualmente
apelativo onde nos despejam informacdo e nos levam a consumir, do que um prato que
nos estimule e nos leve a consumir pela empatia criada connosco em todos os sentidos,

como por exemplo um cheiro que nos envolva e nos traga boas memorias.

Primeiramente, através de uma vasta analise historica sobre feitos da cultura portuguesa
um pouco por todo 0 mundo e em diversas areas, conclui-se que estes mesmos factos
deixaram uma pegada bem assente que acaba por passar de geracdo em geracdo. Estes
mesmos factos, vém consequentemente contribuir para aquilo que se define como
identidade cultural. A religido e os descobrimentos sdo dois fatores chave da histéria de
Portugal que marcam a nossa cultura em geral e a culinaria em particular. Apesar de a
culinaria demonstrar constante inovagao no pensamento, a gastronomia procura ndo fugir
muitos as suas raizes e aquilo que a torna genuina: a conjugacdo de sabores. A culinaria
portuguesa demonstra-se bastante rica e sabia neste campo, e na fartura de ingredientes
utilizados. Estes fator deve-se a riqueza dos nossos solos que antes de se chamarem
Portugal, por muitos foram cobigados. No entanto, o0 mercado evolui com a insatisfagdo
do consumidor, que procura uma experiéncia gastrondmica cada vez mais estimulante.
Foi neste sentido que a investigacdo se focou, procurando perceber primeiramente 0s
nossos sensores e 0 que melhor os estimulava provendo a felicidade, bem estar e
satisfacdo do individuo. Para isso a abordagem e compreenséo da percegdo e estética,

sinestésica e organolética dos alimentos, tornaram-se fundamentais.

Numa analise cuidada as definicdes de Design e Culinaria, procuramos perceber se 0

pensamento da primeira se poderia aplicar de igual modo na segunda. Abordamos as
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metodologias de design por John Chris Jones, Bruno Munari e Gui Bonsiepe para
completar o pensamento e vimo-nos obrigados a ir mais além. Procuramos os elementos
percetivos e estéticos, e sinestésicos do design e da culinaria. Durante esta pesquisa foi
possivel concluir a importdncia que os estimulos sensoriais tém para o0
utilizador/consumidor. Este facto, por sua vez, influencia o pensamento, as metodologias
e a projetacdo nestas duas areas. Podemos assumir que o design e a culinaria interagem
com o utilizador/consumidor através da estimulacdo sensorial e desta forma levar a

satisfacdo do individuo, caso o produto promotor dos estimulos seja bom.

Posto isto, introduzimos o Food Design como conceito que envolve a culinario e o
Design. No entanto damos conta que os resultados de Food Design, na sua grande maioria
resultam em produtos alimentares, comida. Neste sentido surge a necessidade da definir
um conceito para a projetacao de Design de Produto na culinaria. Numa breve observacao,
deparamo-nos com uma série de produtos que foram idealizados para, de alguma forma
interagirem com a comida. Ndo consideramos que estes possam ser designados de Food
Design e desenvolvemos o conceito Design For Food. Este conceito pretende inserir-se
no conceito Food Design, embora trate de objetos ndo comestiveis utilizados para
interagir com os alimentos. Consideramos que este foi 0 processo mais moroso da
investigacao pela dificuldade em criar uma linha clara que separe Food Design de Design
for Food e que ao mesmo tempo desse a entender que um conceito ndo inviabiliza o outro
e vice-versa. Muito pelo contrério, concluiu-se que ha espago para ambos 0s conceitos e

que um se torna complementar do outro.

Apos a idealizacdo deste conceito pareceu-nos imediato que Design for Food se poderia
desenvolver como uma ferramenta de trabalho. Apds uma definicdo conclusiva do
conceito e tendo em conta toda a pesquisa anterior tornou-se obvio como se desenrolaria
a ferramenta. Criou-se uma metodologia de trabalho para quando a problematica se situa
entre a culinaria e o utilizador/consumidor. Tomando como certo que o designer resolve
problematicas dos consumidores e o0 cozinheiro cozinha para o consumidor, mostrou fazer
sentido que ambos estivessem envolvidos na resolucdo de uma problematica que se situa

entre estes dois elementos: culinaria e utilizador/consumidor.

Perceber em que medida esta metodologia se iria diferenciar para além de utilizar uma

equipa multidisciplinar diferente, foi um desafio. Foi necessario voltar um pouco atras
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aquilo que ja tinha sido investigado para perceber que a identidade cultural na qual se
insere 0 publico-alvo, um conhecimento profundo do alimento ou tipo de culinaria
envolvido na problematica, juntamente com nocdes perceptivas e sinestésicas dos

mesmos, trazem-nos resultados diferenciadores e de valor acrescentado.

Para finalizar e colocar a prova toda a investigacdo, foi possivel conceber um produto
final que justificasse a presente dissertacdo. A Flor de Aveiro levantou-nos uma
problematica que era uma constante no seu estabelecimento: ndo havia nenhum servico
que correspondesse as necessidades préaticas e estéticas da sua dogaria conventual, e
sensoriais dos seus clientes. Foi possivel atribuir ao produto desenvolvido um enorme
carater simbolico juntamente com uma funcionalidade versatil para os varios tipos de

doses individuais servidas.

Entre culinéria e design, as possibilidades de caminhos sdo indmeras. A culinaria esta
envolvida em tudo um pouco, e o design tera sempre algo a melhorar: desde cadeias de
supermercados, distribuicdo alimentar, desenvolvimento de espacos alimentares ou
producdo para comercializagdo, sdo exemplos onde o Food Design pode agir como
ferramenta na resolucdo de problemas. Sdo inimeras as possibilidades. Ficamos na
espectativa de encontrar outros designers a tentar solucionar estas ou outras questdes
similares, e que a problemética aqui levantada sirva de motivacéo para outros designers.
A culinéria, por estar envolvida no nosso quotidiano sem podermos fugir dela, pode ser

um meio de melhorar a sociedade e os seus habitos.
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6 Anexos

6.1 Coleta de receitas conventuais

Castanhas doces ou castanhas de ovos

Eis aqui mais um exemplo de uma receita interpretada de duas formas diferentes. A
primeira, as castanhas doces tém origem no Convento de Ferreira; A segunda, as
castanhas de ovos sé@o originais d Viseu, do Convento de Bom Jesus. As quantidades
envolvidas em cada receita variam, no entanto a fase final é idéntica.

.250g de acucar;

.14 Gemas;

.1 Gema;

Farinha.

O acucar é levado ao lume com 1 dl de agua para fazer o ponto de pérola e posteriormente
é deixada arrefecer. Juntam-se 14 gemas previamente passadas no passador e leva-se
novamente ao lume. Quando for possivel ver o fundo do tacho, retira-se o preparado do
calor e deixa-se arrefecer por completo. Com ajuda de farinha, molda-se o doce em bolas
e da-se o formato de uma castanha. Estas sdo espetadas em pauzinhos e pincelam-se com
gema levando a assar como se de uma verdadeira castanha se tratasse. Ainda quente,
calca-se a superficie com um garfo ou uma faca para imitar melhor as ranhuras da

castanha.”

Pdo de Rala com azeitonas

O péo de rala é neste momento das receitas conventuais com mais prestigio em todo o
pais. A sua forma aparéncia varia bastante de regido para regido, no entanto é
inconfundivel ao olho dos seus verdadeiros amantes. Esta receita é original do convento
de santa helena do calvario, Evora.

.675¢g de améndoa;

.20 gemas;

.450q de acucar;

O SARAMAGO, A., & CARDOSO, A. H. (2000). Para a Histéria da Dogaria Conventual Portuguesa.
Lisboa., p. 77
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.500g de doce de chila.

Num tacho juntam-se 750g de aclcar com 3.6 dl de &gua e leva-se a ponto de cabelo.
Rala-se a améndoa as quais se junta duas gemas de ovos. Retira-se o preparado do lume
e deixa-se arrefecer por completo. Noutro tacho separado deita-se 2509 de agucar e leva-
se ao ponto de calda de acucar. Com a ajuda de uma colher grande fazem-se folhas de
ovos com 14 gemas, espalhando as gemas em cima do acucar, levando-as para o meio da
forma, ficando redondas. Com o agUcar restante deita-se 500g de doce de chila a 4 gemas
e deixa-se ferver por breves minutos. Quando estas se encontrarem frias e prontas a
tender, faz-se um pdo com o formato do péo alentejano. Faz-se primeiramente a base,
recheia-se com o preparado de chila e tapa-se posteriormente com a mesma massa da
base. Levar o pdo ao forno para dourar. As azeitonas sdo feitas com 200g de agucar que
é levado a ponto de cabelo. Deita-se 1259 de améndoas raladas, e depois retira-se para
arrefecer. Juntam-se as duas gemas de ovos e volta o preparado ao lume para cozer as
mesmas. Retira-se do lume deixando arrefecer por completo de forma a conseguir juntar
a massa com as maos. Utiliza-se um pouco de cacau em p6 puro para moldar a massa e

dar cor as azeitonas.’*

Lampreia de ovos

Esta receita de lampreia de ovos provem do convento do paraiso, Evora e tornou-se um
ex-libris da dogaria conventual portuguesa. O seu aspeto, puxando a forma de uma
lampreia associado a sua consisténcia bastante hiumida, com a textura dos fios de ovos
compilam um conceito equilibrado dentro da docaria nacional.

.500q de acucar;

.16 gemas.

Colocar as 500g de actcar num tacho e obtenha o ponto de cabelo. A parte passam-se as
16 gemas por um passador e depois bater muito bem as gemas. Com a ajuda de um funil
vai se deitando lentamente apenas metade das gemas para a calda em fervura de modo a
obter-se fios de ovos. Com a metade das gemas que sobra fazem-se capas grandes com a
ajuda de uma colher de sopa grande, espalhando as gemas no acgucar em ponto.Com as

capas e os fios de ovos comeca-se a moldar a lampreia comegando por dispor os fios de

1 SARAMAGO, A., & CARDOSO, A. H. (2000). Para a Histéria da Dogaria Conventual Portuguesa.
Lisboa., p. 89
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ovos a volta de um prato raso, em forma de ferradura, sendo que a parte da cabeca da
lampreia sera mais alargada e vai diminuindo até chegar a cauda. De seguida cobre-se 0
corpo da lampreia com as capas de gema. Junta-se ao restante agUcar que sobrou para
obter um ponto mais fino e rega-se a lampreia com o mesmo. Com os restantes fios de
ovos decora-se 0 prato, e pode-se ainda desenhar enfeites com um ponto de aglcar mais

elevado, permitindo que se molde com mais detalhe.’

Fios de Ovos

Os fios de ovos hoje sdo muito utilizados para completar outros doces conventuais, como
por exemplo a barriga de freira. No entanto estes surgiram a solo, no Convento de Santa
Iria, em Tomar.

.1 Quilo de acucar;

12 Gemas;

.2 Claras.

As gemas e as claras s@o misturadas sem bater e passadas por um passador. Pelo menos
3 vezes. O acgucar é levado ao lume juntamente com 3 dl de &gua e deixa-se ferver para
atingir o ponto pérola. A fervura hd de fazer uma espuma castanha que tem que ser
retirada. Posteriormente deita-se um pingo de ovos diretamente na calda para esta fazer
bolhas. Os fios sdo separados e o lume regulado para que a calda ferva no centro. Deita-
se 0s ovos para dentro de um funil para formar um fio de ovos. Deixa-se cair em circulo
na calda. Quando se tiver uma meada, retire-se para cima de uma rede, salpica-se com
agua e separam-se os fios com as maos. Junta-se entdo um pouco de dgua a calda para
ndo a deixar engrossar e continuam a fiar-se 0s ovos até acabarem. De seguida colocam-

se 0S OVOS em monte no prato em que se vai servir e enfeitam-se com flores de agtcar.”

Toucinho-do-céu

Este doce, cobicado e amado por muitos, veio do Convento de Murca. Este convento era
conhecido pela boa educagdo dada as donzelas que nele eram educadas e pela fama do

seu bem recebem com, principalmente, o toucinho-do-céu. Hoje em dia, talvez dos doces

2SARAMAGO, A., & CARDOSO, A. H. (2000). Para a Histéria da Dogaria Conventual Portuguesa.
Lisboa., p.73

8 MODESTO, M. de L. (1989). Doces Conventuais e Licores da Tradicdo Portuguesa. Editorial verbo.,
p.29.
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conventuais que mais varia de regido para regido. Mantem-se fiel aos ingredientes chave
como o doce de chila e aaméndoa, no entanto ha quem acrescente outros. Para além disso,
a forma de servir também varia bastante entre cada regiao.

.500q de acucar;

.125g de améndoas;

.125¢g de doce de chila;

.20 Gemas;

.2 Colheres de sopa de farinha.

As améndoas sdo peladas e ralas. O acucar é levado ao lume para atingir o ponto fio.
Junta-se o doce de chila a calda e deixa-se que esta se desfaca levando a mistura a fervura.
Junta-se a améndoa e levanta-se fervura até atingir o ponto estrada. Retira-se a mistura
do calor e deixa-se arrefecer ligeiramente. Posteriormente adicionam-se as gemas e leva-
se de novo ao lume para engrossar o preparado e deixa-se arrefecer. Unta-se uma forma
e espalha-se a farinha pelo fundo da mesma. O doce é colocado na forma e polvilhado
com farinha. Leva-se o preparado a cozer no forno bem pré-aquecido. O toucinho-do-céu
estard no ponto quando ao introduzir uma faca esta saia limpa. De seguida desforma-se e

sacode-se a farinha. "

Arroz Doce

O arroz doce, o doce mais presente em todas as festas da nossa cultura varia em varios
aspetos de regido para regido do pais. Muitos preferem-no com mais ovos, de consisténcia
mais firme, servido a fatia; outros preferem-no mais claro e leitoso.

.1 Litro de leite;

.1 Litro de &gua;

.1 Chévena de cha de arroz;

.2 Chévenas de cha de agucar;

.5 Gemas;

.3 Claras;

.1 Colher de sopa de manteiga;

.Casca de limdo,

" Ibid., p.27
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.1 Colher de ché de sal;

.Canela em po.

Ferve-se a 4gua juntamente com o sal, manteiga e a casca de limdo a gosto. De seguida
junta-se o arroz e deixa-se que este coza até absorver a agua. O leite é aquecido e colocado
em trés vezes sobre o0 arroz mexendo com uma colher de pau até ferver entre cada adicao.
Batem-se as gemas e as claras com agucar até a mistura se encontrar homogénea. Retira-
se do lume o creme e junta-se ao arroz nunca deixando de mexer com a colher de pau.
Leva-se 0 preparado novamente ao lume até ganhar alguma consisténcia. Apos o
preparado atingir este ponto deve-se desligar o lume e mexer continuamente o doce
durante dois minutos. Nao necessitando arrefecer, deita-se o doce por pratos grandes com

pouca profundidade enfeitados com o p6 de canela a gosto.

Barriga de Freira

Este doce é dos ais conhecidos por todo o territorio portugués, no entanto foi no convento
de Santa Clara em Evora que a Barriga de Freira teve sua origem.

.250g de miolo de péo;

.500g de acucar;

.12 gemas;

.100g de acucar.

O pao, de preferéncia doce, é esfarelado, mas apenas a parte do miolo. De seguida € feita
uma calda em ponto pérola com 5009 de agucar e 2 dl de agua. Junta-se o pao esfarelado
para absorver a calda. Evite que a calda e o pdo se queimem. Retirar do lume apds a
absorcéo, e quando este estiver morno juntam-se as gemas e leva-se novamente ao lume
para as gemas cozerem. O doce € entdo colocado num prato raso, fazendo pequenos
montes. O acUcar que resta (100g) é levado ao lume e deixa-se queimar para fazer
caramelo. Esse caramelo é sobreposto sobre na barriga-de-freira de forma a fazer tragos

que se cruzam.

Beijos-de-freira

> GOUCHA, M. L. (2001). Docaria: Uma Tradicdo Portuguesa). Lishoa., p. 21
76 |bid., p.24
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Este doce, de nome ja um pouco tentador a combinar com o seu aspeto, diz-se ter origem
no Mosteiro de Santa Clara, em Vila do Conde.

.100g de améndoa;

.250q de acucar;

.10 Gemas;

Acucar pilé.

As améndoas sdo delicadamente descascadas e raladas. O agucar é envolvido em 1,5 dl
de agua, vai ao lume até atingir o ponto pérola forte. Com isto junta-se a améndoa ralada
e as gemas, e deixa-se a mistura engrossar. Quando a mistura permitir ver-se o fundo do
tacho, retira-se a mesma do lume e deixa-se arrefecer completamente. Por fim molda-se

a massa em forma de pequenas bolas e passa-se pelo aglcar pilé.”’

Fardfias

1 Litro de leite;
. Acucar g.b.

.8 Ovos;
.Canela;

.Casca de limdo.

Envolve-se o leite juntamente com o aglcar e leva-se ao lume a ferver. Batem-se as claras
em castelo com raspa de limdo a gosto e quando o preparado anterior estiver pronto,
deitam-se colheres de claras deixando-as cozer. Deve-se virar 0s pequenos montes de
claras a modo de cozer dos dois lados. Prepara-se um prato largo com alguma
profundidade onde se védo colocando as faréfias & medida que ficam cozidas. No fim de
cozer as claras c6a-se o leite e juntam-se as gemas batidas de modo a cairem em fio. Leva-
se 0 preparado a ferver novamente mexendo constantemente Depois de engrossar deita-

se 0 mesmo sobre as claras cozidas e polvilha-se com canela a gosto.”

77 |bid., p.28
78 |bid., p. 92
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Suspiros de Freira

O suspiro é fruto de um segundo aproveitamento das claras nas casas monasticas. Feito
apenas com as claras e aclcar, 0 suspiro tem uma textura bastante diferenciadora
comparativamente com todos os outros doces conventuais.

12 Claras;

.1 Quilo de acucar.

As claras dos doze ovos sdo batidas em castelo, as quais se junta o agtiicar numa mistura
continua do preparado. Quando a massa se encontrar bem espessa, com a ajuda de um
saco de pasteleiro, esta € tendida em pequenos montes sobre papel seco. Para terminam

os montinhos sdo levados ao forno, em lume branco para secarem.”

6.2 Caracteristicas dos ovos-moles de Aveiro

Figura 47-Escala de Roche.

Para a producdo de ovos-moles, o produtor deve utilizar apenas ovos em que a cor da

gema de situe entre 0 12 e 13, por um fornecedor autorizado.

7 |bid., p. 174
126



DESIGN FOR FOOD - Luciana Alegre Rocha
Mestrado em Design de Equipamento
Faculdade de Belas-Artes de Lishoa

6.3 Entrevistas

Entrevista ao Chefe Antonio Barros, restaurante O Talho, Maio de 2016.

1. Antonio, em 3 palavras como se define como chefe?
Curioso, ignorante por vezes, e aberto. Acho que temos que ter a humildade de nos

sentirmos ignorantes.

2. Quais sdo as principais inspiragdes?
a minha mée sem davida, outros chefes, coisas que veja e a natureza. Eu gosto muito de
legumes. Um chefe que tive em franga auto intitulava o chefe dos legumes. Desde entéo

ficou em mim o bichinho dos legumes.

3. No momento que esta a desenvolver um prato novo, qual a importancia dada aos
recipientes que utiliza para confecionar e ao servico que utiliza para servir?

Séo dois momentos muito diferentes o servir e o confecionar. Muitas vezes ndo damos
tanta importancia onde estamos a confecionar. Mesmo que uma panela, numa cagarola,
um tacho n&o esteja nas suas melhores condig¢fes, conseguimos fazer muitas vezes

conseguimos fazer o nosso trabalho.

4. E acha que isso influencia o produto final?

Eu acho que pode influéncia, mas francamente ndo tenho conhecimento nessa area para
dizer se prefiro cobre, latdo ou sé ferro. Consigo ver uma grande diferenca de um tacho
antigo que a distribuicdo de calor ndo € homogénea, e num tacho dos normais hoje, néo
tem nada a ver.

Acho que uma coisa simples pode ficar mais bonita se um prato for top. Eu se lhe servir
um poré de ervilha num prato de madeira pode ficar muito diferente doq eu servido num

prato todo branco. E tem muito a ver com o facto de querermos dar cor, se ndo queremos.

5. Como descreve “experiéncia gastronomica”?

A minha boa experiéncia gastronémica de hoje em dia é bastante diferente da impressdo
que eu tinha de uma boa experiéncia gastronomica ha 5 anos atrads. Uma boa experiencia
gastronomica para mim ha 5 anos atras resumia-se entre 80 a 90% a comida. Hoje em dia

ja entra aqui uma variante que nao falavamos que é a partilha e a experiencia em si. Se
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estamos num bom restaurante com uma boa comida e um bom servico, as vezes até
estamos aborrecidos e nem percebemos bem porqué. Porque falta histdrias, experiéncias,
interacdo. Magia, acho que Ihe podemos chamar assim. A experiéncia gastronomica é
cada vez mais sensorial. E neste mundo em que vivemos hoje em dia das tecnologias, e
queremos sempre novidades e ser diferentes. Muitas vezes caimos no ridiculo de passar

para primeiro plano esta interacao, a magia, e fica para segundo plano o sabor.

6. Nos dias que a cozinha vive hoje, qual a importancia dada ao momento de servir?
Acho que pode tornar uma comida mediana num espaco mediano numa experiencia
fantastica. No momento de servir, como disse anteriormente, podemos criar alguma
interacdo, alguma magia. O momento de servir pode ser onde se pode fazer o clique com
a pessoa. E onde podemos jogar o nosso A’s. E isto significa que podemos levar esta
experiéncia para o seu lado. No sentido que a loica trabalhada pode levar a criar esse lago

com o cliente.

7. H& um ideal de empratamento para cada criacdo?
Muito pessoalmente eu acho que menos é mais. E a simplicidade para mim conta mais.

N&o por muitos elementos (comida) no prato para mim é uma regra importante.

8. O que decide o0 empratamento na qual a comida é servida?

Na loica em si, depende da histéria que eu quero contar no prato. Se eu quero contar um
prato mais rustico, se calhar vou querer uma loica mais baca, mais sem brilho, uma
madeira. Mas se quiser contar uma historia das estrelas, se calhar quero um prato mais

impactante.

9. Segue a mesma linha de pensamento desde 0 momento que comega a criar até ao
momento de servir?

N&o, de todo. Para j& h4 dois momentos de criacdo: ha a criagdo de um prato para entrar
numa carta, ou num evento. Mesmo que este prato ja esteja numa carta ha algum tempo,
continua a evoluir. Acabamos por nunca estar plenamente satisfeitos com o resultado, e

tal como nos vai tendo sempre retoques, até eventualmente deixar de fazer sentido.

10. Em que sentido o servico influencia a experiéncia gastronémica?
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Tem a sua cota parte na historia que o prato pretende contar. Mas também é um pouco
como os vestidos. Se tivermos uma mulher feia num vestido bonito nés vamos reparar no
vestido, se for o inverso vamos reparar na mulher. Portanto acho que se o prato for feio a
comida tem que ser muito boa. No entanto uma comida feia num prato bonito nédo
funciona. No dia em que a comida ficar para segundo ou terceiro plano, temos que

repensar isto tudo.

11. Em que circunstancias opta pela ceramica?

Na confecdo: Ndo é comum num restaurante mais cosmopolita que € 0 nosso caso, no
entanto entre amigos sim.

No servir: Sim, grés.

Quentes ou frios: No talho temos preferéncia pelo basalto em carnes por questdes

estéticas.

12. Considera-se um designer de comida?
Né&o, de todo. Mas acho sem dlvida que tem que haver um sentido estético e sobretudo

funcional. E nesse aspeto se quisermos chamar um designer, mas néo ia tdo longe.

13. Em algum momento sentiu a necessidade de criar um recipiente especifico para
uma comida? Se sim, como resolveu?

Sim, e no resolvi. Mudei de ideia. As vezes temos que dar dois passos a tras do que um
a frente, o que acontece muito também com as receitas. Mas ha algum tempo estava a
fazer uma receita qualquer e queria um prato com luz. Entretanto liguei ao nosso
fornecedor de loica e ele chamou-me maluco. Eu ja comi em pratos com luz, mas ndo

encontrei entdo mudei de ideia.

14. Em que sentido uma parceria entre um chefe de cozinha e um designer de
produto poderia promover uma boa experiéncia gastronémica?

Acho que faz todo o sentido, e ja se faz. Talvez a pessoa a fazer isto numa forma mais
profissional tenha sido Ferran Adria. O El Bulli nos anos 90. Comecou a desenvolver a
sua propria linha de produtos. Creio que chegando a um ponto em que a historia que se
quer contar é tdo sensorial que o que existe no mercado ndo serve. Ndo proporciona a
experiencia que se tem idealizada. Para o tipo de restauragdo que temos hoje em dia, num

futuro muito préximo faz todo o sentido.
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Entrevista ao Chefe Hugo Nascimento, Tasca da Esquina, Maio de 2016.

1. Em trés palavras, como se define como chefe?

Irreverente, obstinado e persistente.

2. E dizes irreverente por estares ligado a uma constante inovagao?

Por gostar da disrupgéo e por ndo gostar da “carneirada”.

3. Quais sao as tuas principais inspiragdes quando estas a criar um prato novo?

Memorias e momentos.

4. Quando estés a idealizar, segues a mesma linha de pensamento desde o inicio ao
fim?

Vai-se mutando. Comeca com uma ideia que a medida que se vai chegando a pratica, ela
tem que se comecar a modelar a pratica. Muitas vezes as ideias batem na cabeca e ndo

sdo praticas.

5. No momento de desenvolver um prato novo, qual é a importancia dada aos
recipientes tanto na confe¢cdo como no momento de servir?

Todo. Fazem parte do processo. Na confecdo por razGes 6bvias, no empratamento porque
acho que o momento de servir € o culminar da criacdo do prato. Tem que ser bom de

comer. Ergonémico e confortavel. Sim, dou muita importancia.

6. Como descreves experiéncia gastronomica?

Uma experiéncia gastronomica...pode ser muita coisa. Pode ser uma coisa ligada a
vindima, pode ser uma apanha da azeitona, pode ser um bom jantar, pode ser...uma

viagem.

7. E achas que passa para além da comida em si?

Sem duvida. Ndo tem a ver com 0 que se COmo mas como se come. Mais ou menos isso.

8. Nos dias que a cozinha vive hoje, o que significa 0 momento de servir?
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Esse momento é mais um passo para eu chegar ao meu objetivo, que é fazer as pessoas

felizes. Satisfazer pessoas.

9. Ha um ideal de empratamento para cada criagao?
Ideal ndo. Mas tento ser o mais idealista possivel, coerente e com harmonia. Acho que

neste caso menos &€ mais.

10. O que decide o recipiente de apresentacdo tendo em conta a sua forma?

A textura da comida que quero empratar, a cor da comida que quero empratar: se € frio,
se € quente; 0 momento: se € no inicio, se é no fim, se € no meio; e todos o0s outros que
depois hédo de vir. Também sou influenciado pelo que ja servi. Se o prato anterior servi
numa tigela cor-de-laranja, entdo a seguir ja ndo vou servir numa tijela cor-de-laranja. Ha

uma serie de coisas que influenciam: o alimento, a prépria cor do alimento.

11. E o enredo?

Sim, o enredo em que vai ser servido, sem duvida.

12. Como € que o produto final apresentado influéncia a experiéncia gastronémica?
Porque € tudo uma questdo de espectativa, eu Acho. Quando olhas para uma coisa feia,
ja vais com a espectativa de que vai correr mal. Ja vais com o cérebro formatado para o
mau sabor. Se for uma coisa bonita (é uma questdo de espectativa), mas se a coisa sair
frustrada...mas sim acho que alimenta essa espectativa e toda a experiéncia. Ou seja, se 0

sabor corresponder, ai sim é perfeito.

13. Portanto achas que a imagem visual vai influenciar a sensagéo gustativa?

Sem duavida.

14. Em que circunstancias usas a ceramica:

.Na confecdo - Também posso. Mas é raro. Uma coisa de forno, para gratinados.

No servir — Quase tudo. Porque gosto muito de loica branca. N&o que seja
fundamentalista, mas o branco e a porcelana branca da-lhe um ar de limpeza que é muito
necessario nesta area. Depois pelo tipo de comida que servimos. E porque gosto. Acho
que porcelana € requinte.

Pratos quentes/frios — uso nas duas ocasides.
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.Doses individuais/coletivas. N&do servimos muito em doses coletivas. Mas quando

servimos, sim optamos por travessas de porcelana, pratos de ceramica maiores...

15. Consideras-te um designer de comida?

Wow, quem me dera. Eu estudei para seguir arquitetura e design, e saiu frustrado...

16. Portanto tento em conta o que € ser um designer, consideras-te um designer de
comida?
Sim, considero-me e acho que também foi isso que me fez apaixonar pela profissdo. O

processo criativo € em tudo igual: desde o esboco, criacdo, maquete...

17. Tens algum processo criativo que consideres pessoal, s6 teu? Qual é o processo
criativo?

N&o posso dizer que é pessoal. Hoje em dia nds ndo temos dinheiro para parar e pensar
em pratos. Paramos e pensamos, sim. Mas ndo é tanto. E mais uma coisa da ocasio.
Acontece por acaso. Se realmente temos que pensar nalgum prato, sim. Se temos que
pensar em algum menu, ok. As coisas comecam a fluir primeiro na cabeca, depois comeco
a escrever no papel e a desenhar no papel. Depois as vezes chego ali a cozinha e aquilo

corre tudo mal, vai tudo por agua abaixo e tenho que comecar tudo de novo.

18. O processo normal de um designer...

Acho que foi isso que me fez ficar na cozinha.

19. Em algum momento sentiste necessidade de criar um prato especifico para uma
criacdo especifica? Como resolveste essa necessidade?

Sim, muitas vezes. Bom, no Gltimo Peixe em Lisboa (2015) chegamos a fazer nos as
préprias caixas onde depois iamos servir as coisas. Ahm...outras vezes procurar solucoes
que ja existissem mas que ndo fossem ldgicas para comida. Adaptar. Muitas vezes penso
em objetos que j& existem e que possam ser para servir comida. Mas sim, ja sim, ja pensei

muitas vezes em fazer o proprio objeto, claro.

20. Em que sentido uma parceria entre o designer de produto e o chefe de cozinha

poderiam proporcionar uma nova experiéncia gastronomica?
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tem toda a logica. Desde os utensilios que nos fazem falta ou que ndo existem e que nos
imaginamos, as cadeiras onde o cliente vai sentar, 0s objetos que estdo na mesa para

servir. Acho que isso tem que ter design.

Entrevista ao Chefe Vitor Sobral, Tasca da Esquina. Maio de 2016.

1. Em 3 palavras, como se caracteriza como chefe?
A primeira palavra é que eu ndo sou chefe, sou cozinheiro. Como cozinheiro, penso que

sou um cozinheiro com alma, sou predestinado e gosto muito do que fago.

2. Quais sdo as suas principais inspiracdes?

O ato de criagdo tem muito a ver com as circunstancias. Posso estar sentado na casa de
banho e tenho um momento tranquilo, que é meu, e lembro-me de alguma coisa. Como
posso estar a viajar e provo alguma coisa e lembro-me que aquilo posso aplicar em
qualquer lado. Como posso também ver uma mulher bonita e ficar Inspirado. N&do ha uma

férmula.

3. Quando esté a criar, segue a mesma linha de pensamento a partir do momento
em gue parte do conceito até ao empratamento?

Sim, embora hoje me esforce a nivel de imagem, para fazer pratos que ndo assustem as
pessoas. O que quero dizer com isto? Pratos que nao sejam demasiado sofisticados a nivel
de resultado final.

4. Qual é o seu método de trabalho na cozinha?

Testo, provo e afino. Basicamente € isso.

5. E se for preciso volta para tras, comeca do inicio?

Hoje em dia ja n&o justifica. E muita experiéncia. Quando eu tenho uma coisa na cabeca
mais ou menos, ja sei que aquilo vai resultar. O que eu ndo sei, imagine: se eu quero cozer
um peixe uma hora a 54 Graus. Ai eu tenho que ver se vai bater certo. Ou se tenho que
cozer, em vez de uma hora 40 minutos. O que se testa mais € temperaturas. Isto é, as
cozeduras, a coacdo. Porque a nivel de sabor, mais ou menos quando eu misturo, ja sei

mais ou menos qual € o resultado final.
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6. Quando esta a desenvolver um prato novo, qual a importancia dada aos utensilios
utilizados e aos recipientes para servir?
E muita. Hoje em dia, se o recipiente final que vai apresentar um prato for esteticamente

apelativo, eu ndo preciso quase de fazer nada pelo prato.

7. Como define “experiéncia gastronomica”?
Para mim uma experiéncia gastronoémica é comer alguma coisa que me deixe feliz. Que

me sinta satisfeito no final.

8. Acha que h& outros elementos marcantes para além da comida numa experiéncia
gastronémica?
Sim. Nés olhamos para o que comemos, tocamos, cheiramos, ouvimos e saboreamos. E

tudo isto faz parte dessa experiéncia gastronémica.

9. Portanto € um envolver de todos os sentidos?
Como é evidente o paladar é aquele que fecha. E aquele que de alguma maneira vai dizer:

Ndo, estava tudo fantastico. Mas o resto é importante. Ele fecha.

10. Até que ponto considera importante para o resultado final de uma experiéncia
gastronomica o contributo dada pelos utensilios utilizados na confecdo e no
resultado final?

Vou-lhe dar um exemplo: Eu fagco um bife, que € a coisa mais simples do mundo. Se eu
tenho uma faca que ndo corta, o bife é rijo ndo o sendo. Portanto os utensilios sdo
fundamentais. Porque ele vai-me transmitir ao cérebro que o bife € rijo, e ndo €. Portanto

a faca tem que cortar.

11. E isto em relacdo mesmo a utensilios de preparacdo tem resultados no produto
final?

Tem. Por exemplo eu tenho um descascador que adoro. Sempre que me perguntam qual
0 utensilio que eu ndo prescindo na cozinha é de um descascador. Porqué? Porque eu

descasco tomates, pimentos, macas, e aquela peca sé ela é que faz aquilo. Ponto.

12. Nos dias que a cozinha vive hoje, o que significa 0 momento de servir?
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E na verdade o teste final ao meu trabalho. Isto ¢, eu trabalhei, apresentei e vou ser posto

& prova. E a prova final.

13. Ha um ideal de empratamento para cada criacao?
Isso é a coisa que qualquer cozinheiro procura. E ter pegas suficientes para ndo empratar
tudo no mesmo sitio. Portanto para cada coisa, ou cada prato, ou cada sobremesa, tudo

ter uma peca diferente. Isso é o sonho de qualquer cozinheiro.

14. No momento de empratar o que vai decidir a complexidade da forma do
recipiente?

Hoje em dia nos restaurantes eu tenho que decidir o custo. Imagine que tenho recipientes
fantasticos. Mas se tenho recipientes a 10€ ¢ o prato a 6€ como é que eu vou fazer se

partir um recipiente por noite?

15. O que prefere, formas mais simples ou algo mais complexo?
Eu prefiro formas que sejam faceis de fazer o meu prato brilhar. Mas ndo faz sentido que

a forma brilhe mais que a minha comida.

16. Em que circunstancia tem preferéncia pelo uso da ceramica? Dozes individuais
ou coletivas, pratos quentes ou frios.
Em quase tudo. Hoje em dia até em prato coisas em lata. Tem muito a ver com uma série

de circunstancias.

17. Por exemplo hoje aqui no Peixe em Lisboa acha que faria sentido a ceramica?
Se fosse oferecida sim. Mas ndo é compativel aos precos que praticamos.

18. Considera-se um designer de comida?

N&o. Considero-me um cozinheiro.
19. Em algum momento sentiu a necessidade de criar um recipiente especifico para

um prato especifico? Como resolveu essa questao?

Senti e criei com a Vista Alegre. Foi um processo que demorou dois anos.
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20. Em que sentido uma parceria entre um Chefe de cozinha e um designer

resultaria numa bela experiéncia gastronémica?

Faz todo o sentido. Amanha se eu gostar do designer, contrato.
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