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Resumo

Nas Ultimas duas décadas Lisboa tem sido palco de uma profunda transformagdo ao nivel da restauragdo e da
gastronomia. A notoriedade e a mediatizacdo dos chefs de cozinha tém constituido elementos centrais na
gastronomizacdo da cidade, colocando em evidéncia a criatividade culinaria. Estas dinamicas decorrem de um
conjunto de factores que se cruzam no campo da gastronomia e sdo indissociaveis do acentuado crescimento do
turismo no pais e, em especial, na cidade de Lisboa.

Partindo deste contexto, aborda-se a relacdo entre criatividade culinaria e turismo, através da percepgao dos chefs
de cozinha de restaurantes de Lisboa acerca do contributo da alta cozinha, e da gastronomia em geral, para o turismo
e também da sua influéncia nos processos de criatividade culinaria. A metodologia utilizada foi a da realizagdo de
entrevistas. Os resultados apontam para um papel do turismo como factor propiciador de um contexto de estimulo
a criatividade culinaria.
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Lisboa, turismo e criatividade culinéria: a perspectiva dos chefs de cozinha

Introducéo

Nas Ultimas duas décadas Lisboa tem sido palco de uma profunda transformacgéo ao
nivel da restauracdo e da gastronomia. O protagonismo dos chefs e da alta cozinha, a
renovacdo da cozinha tradicional, o multiculturalismo alimentar, o desenvolvimento de
novos conceitos e modelos estéticos dos espacos de restauragdo, a alteracdo da relacao
da comida com o espago publico, a diversificacdo e intensificacdo da escrita em torno
da gastronomia (critica gastrondmica, blogs de gastronomia e de cozinha), a oferta de
percursos e experiéncias gastrondémicas, tém-se revelado os principais aspectos de um
processo de transformacédo que aqui designamos como de gastronomizacao (Poulain,
2012) da cidade de Lisboa (Moreira, 2019 e 2020). Estas dinamicas decorrem de um
conjunto de factores que se cruzam no campo da gastronomia e séo indissocidveis do
acentuado crescimento do turismo em Portugal e, em especial, na cidade de Lisboa.
Neste contexto, e partindo do pressuposto de que a notoriedade e a criatividade dos
chefs constituem importantes elementos de transformacao da cidade, de valorizacéo da
experiéncia gastronémico e de revitalizacdo urbana (André, 2017), neste artigo aborda-
se a relacdo entre criatividade culinaria e turismo, através da percepcao dos chefs de
cozinha de restaurantes da cidade de Lisboa acerca do contributo da alta cozinha, e da
gastronomia em geral, para o turismo e também da sua influéncia nos processos de
criatividade culinéria. A metodologia utilizada foi a da realizacdo de entrevistas a chefs
da cidade de Lisboa. Dado o impacto da pandemia e da instabilidade e incerteza no
sector da restauracdo, este estudo reporta-se ao periodo pré-pandemia, embora as
entrevistas tenham sido efetuadas em Marco de 2021, em pleno confinamento.

O texto esta estruturado em quatro partes: a primeira diz respeito ao enquadramento
tedrico da tematica estudada, abordando-se os conceitos de criatividade culinéria, de
gastronomia e alta cozinha e a sua articulagdo com o turismo; em seguida apresenta-se
0 contexto turistico e gastrondmico de Lisboa até 2019; a terceira parte diz respeito a
apresentacdo da metodologia utilizada, e a quarta e ultima parte, a analise dos resultados

alcancados.

Quadro teorico: criatividade culinaria, gastronomia e turismo

Recentemente a criatividade dos chefs tornou-se um elemento distintivo e com grande

capacidade de atraccdo, quer em centros urbanos, integrando-se em processos de
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reconfiguracao e revitalizacdo (André, 2017; Moreira, 2019 e 2020), quer em territorios
do interior onde um restaurante de alta cozinha pode dar visibilidade a esses lugares e
constituir um factor de novas dinamicas econémicas e sociais. Acompanhando esta
tendéncia, do ponto de vista académico, a criatividade culinaria e o papel dos chefs na
evolugéo da gastronomia tém suscitado um interesse crescente. A obra Le cuisinier et
[’art. Art du cuisinier et cuisine d artiste (XVe-XXle siécle), recentemente publicada em
Franca (2018), e alguns trabalhos anteriores da sua co-organizadora (Csergo, 2012;
Cohen & Csergo, 2012), constituem uma reflexdo sistematica sobre a tematica da
relacdo entre a arte e a cozinha, abordando a questdo da criatividade.

Em Portugal, tém surgido alguns estudos em torno do papel dos chefs, da sua
mediatizacdo crescente, e dos seus processos de criatividade culinaria. Estes provém
essencialmente das ciéncias sociais e humanas, das artes, especialmente do design.
Entre eles contam-se os trabalhos de Ricardo Bonacho (2019), Paula André e Jodo Faria
(André & Faria, 2018; André, 2017; Faria, 2015), Suzana Parreira (2014 e 2016) e Ana
Cristina Ferreira (2012).

A obra Le cuisinier et ’art. Art du cuisinier et cuisine d’artiste (XV-XXI® siécle),
fornece o campo mais amplo da articulacdo entre arte, cozinha e gastronomia em que
andlise da criatividade culinaria necessariamente se enquadra. Conforme se questionam
Csergo & Desbuissons (2018, p.7), no inicio desta obra, “la cuisine est-elle un arte, et,
si oui, de quel art est-elle le nom ?

Esta questdo remete ainda para uma outra, que é a da propria definicdo de arte. A
arte estd intrinsecamente ligada a imaginacdo, capacidade especifica da espécie
humana, que é a propria condicdo da existéncia da arte. Numa perspectiva radical, Ernst
Gombrich (1999) referiu-se a arte questionado a sua prépria existéncia, ao afirmar que
nada existe realmente a que se possa dar o nome de arte, existem somente artistas e
obras de arte. Perante a dificuldade de definicdo da arte, Janson (1998) estabelece
quatro dimensdes da arte: imaginacdo, criatividade, subjectividade e originalidade.
Define criatividade, a problematica que aqui nos ocupa, como um processo, pelo qual
0 artista torna tangivel o intangivel, a imaginacdo em objecto com existéncia material.
Um processo complexo, solitario, por vezes doloroso, por vezes feliz, arriscado, ndo
linear. No mesmo sentido, para Bourdieu (2004, p.163), “o artista ¢ o profissional da

transformacéo do implicito em explicito, da objectivacdo, que transforma o gosto em
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objecto, que realiza o potencial, quer dizer o sentido préatico do belo que néo se pode
conhecer sendo realizando-se.”

Como se processa esta expressdo artistica no dominio da arte e da criatividade
culinaria? Um dos campos onde a analise desta questdo tem sido mais proficua € o da
relacdo entre o design e a alimentacdo, estabelecendo-se um paralelismo entre as
metodologias e 0s processos criativos no design e na culinaria (Parreira, 2014; Bonacho,
2019).

“O processo de criagdo praticado pelos chefs é de facto similar ao desenvolvido
pelos designers, no sentido em que exibe a mesma sequéncia interactiva de etapas
criativas: recolha de informacéo; sintese definidora do conceito; desenvolvimento

e materializagdo; implementagdo e avalia¢do.” (Parreira, 2014, p. 5)

Estas fases do processo criativo culinario surgem pela primeira vez no modelo criado
por Horng & Hu (2008), “constituido por quatro fases: a fase da preparagao de novas
ideias; a fase da incubacéo das ideias, e fase de desenvolvimento das ideias; e, a fase de
verificag¢do do trabalho culinério.” (Ferreira, 2012, p. 21).

Para Ricardo Bonacho (2019) esta relacdo € vista de uma forma mais abrangente em
que “através das metodologias e do processo criativo (...), o Design pode (...) ter um
contributo relevante para o desenvolvimento de produtos, servigos e experiéncias
alimentares como agente criador de novos modelos de conhecimento dentro da pratica
das Artes Culindrias.” (Bonacho, 2019, p. x).

Importa ainda referir que:

“a criatividade ¢ vista como um conceito alargado que resulta das interac¢oes
entre aquilo que é criado, o individuo criador e o contexto sociocultural em que o
processo tem lugar. A criatividade implica assim a conjugacao por vezes dificil
de varios elementos: a vontade de fazer algo de novo e a capacidade de realiza-
lo, a aceitacdo do publico e o reconhecimento do valor pelo campo especifico em

que a criatividade acontece.” (Parreira, 2016, p. 52).

No processo criativo culinario, Bonnet & Villavicencio (2018, p. 151) identificam
quatro elementos: a inovagdo do produto, a inovagao técnica, a inovacao do processo
e a inovacao social. As trés primeiras dizem respeito ao processo criativo individual,

ao trabalho do chef enquanto agente criativo. A inovacdo social diz respeito ao
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colectivo, ao campo da gastronomia e da restaura¢gdo, como 0 campo onde se processa
e se reconhece a criatividade culinaria.

A inovacdo do produto esta “associada a combina¢do de ingredientes ou a
actualizacdo de um prato conhecido conferindo-lhe uma certa modernidade” (Bonnet
& Villavicencio, 2018, p. 151) ou ainda, ao desenvolvimento de novas iguarias com
base em produtos trabalhados pelos chefs; a inovagao técnica consiste na “utiliza¢do de
novos metodos de preparacdo ou de cozedura” (Bonnet & Villavicencio, 2018, p. 151);
e a inovacao do processo define-se como a realizacdo de um novo produto culinério,
resultante da conjugacédo da inovacdo do produto e da inovacéo técnica.

Importa ainda notar que o processo criativo dos chefs, quer seja mais espontaneo ou
mais intencional, é alimentado por inputs que formam o conhecimento, a paixdo e a
emocdo no processo criativo do chef. Para Bonnet & Villavicencio (2018) existem
quatro elementos fundamentais no perfil do chef que intervém no processo criativo:
saber-fazer inerente ao exercicio da profissdo; conhecimentos e competéncias técnicas;
experiéncia(s) de vida e de trabalho, realcando a importancia das viagens; e paixado pela
profissdo. A figura seguinte sintetiza o posicionamento do chef e 0 mapa do processo

criativo, como base em Bonnet & Villavicencio (2018).

Figura N.° 1. Processo criativo culinario

Experiéncia(s) Chef

de vida e de trabalho Comptecénc|as
Memoéria técnicas Reconhecimento

Viagens

Recepcao e aceitacao

Imaginagdo Inovagao

Pesquisa .
Paixao

Fonte: Elaboragdo prépria com base em Bonnet & Villavicencio (2018).
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Seguindo a perspectiva de abordagem de Bonnet & Villavicencio (2018) é na
dimensdo da inovacéao social, que este artigo se posiciona. Importa referir que, embora
a criatividade culinéria seja indissociavel da inovacéo, criatividade e inovacdo nao sao
exatamente a mesma coisa. A inovacao pressupde o reconhecimento da criatividade. A
criatividade é uma fase do processo mais vasto que conduz a inovacao.

A inovacdo social remete-nos para o campo da gastronomia e da restauracao,
utilizando-se aqui o conceito de campo de Bourdieu, ou seja, como um espacgo
estruturado de posicOes e tomadas de posi¢cdes, um campo de forgas, de tengdes e de
batalhas (Wacquant, 2005). O reconhecimento da criatividade culinaria depende da
recepcdo, aceitacdo e reconhecimento por parte dos actores do campo da gastronomia
e da restauracao: clientes, criticos gastrondmicos, leitores gastronomos, leitores de
guias de viagem e de websites de gastronomia e de viagens, turistas e viajantes. E por
via deste reconhecimento que uma criacdo culinaria se torna, ou ndo, uma inovacao.

Para compreender este campo, no qual se definiram os objectivos de estudo, torna-
se necessario completar este enquadramento tedrico com a anélise da relagdo entre
gastronomia e turismo. O conceito de gastronomia é aqui entendido com o duplo sentido
de patrimonio alimentar de um territorio, material e imaterial — a gastronomia local — e
de alta cozinha, como uma cozinha de excepc¢do, como uma experiéncia diferenciada
do quotidiano, assente em produtos raros e caros (ou em produtos comuns
reinterpretados por chefs), em técnicas sofisticadas e elevado cuidado estético, em que
as receitas resultam de um processo intencional de criatividade. Continua, ainda, a ser
maioritariamente protagonizada por homens (Goody, 1998). Neste sentido pode
também falar-se de baixa cozinha, correspondente & cozinha popular, tradicional, com
receitudrio colectivo e associada as mulheres.

Como patriménio alimentar de um territério, a gastronomia é um conceito
abrangente que engloba varios aspectos e que conjuga varios sectores. Entre estes
aspectos incluem-se os produtos, os modos de confeccdo (as técnicas culinarias), os
receituarios e ementas (quotidiano e deias festivos), o empratamento, os modos de
servir, as bebidas, 0 ambiente estético e decorativo, 0s aspectos de convivialidade que
envolvem o acto alimentar, e o conhecimento ligado a todas estas dimens6es (Moreira
& Tristdo, 2019). Brillat-Savarin, no inicio do século X1X (1826), definia gastronomia
como “o conhecimento racional de tudo o que diz respeito ao homem, enquanto ser que
come”, e a todos aqueles “que investigam, fornecem ou preparam as substincias que se

podem tornar em alimentos”, sendo ela, a bem dizer que faz mover os lavradores, os



XI Congresso Portugués de Sociologia — Identidades ao rubro: diferencas, pertencas e populismos num
mundo efervescente, Lisboa, 29 a 31 de marco de 202

vinhateiros, os pescadores, os cacadores e a enorme familia de cozinheiros (Brillat-
savarin, 2010 [1826], p. 56).

No contexto da actividade turistica, o sector da alimentacao e bebidas constitui uma
importante componente da oferta turistica, dos gastos e da experiéncia dos turistas nos
lugares de destino. Estima-se que cerca de um terco dos gastos dos turistas é despendido
em alimentacdo e bebidas. Esta componente, para além de ser inerente a oferta e a
experiéncia turisticas, pode também constituir uma motivacdo da viagem, que,
dependendo da sua relevancia na escolha do destino, pode dar origem a formas de
turismo especificas, designadas por turismo alimentar, turismo gastrondmico ou
turismo culinério (Long, 1998; Hall & Mitchell, 2002; Hjalager & Richards, 2002;
Mitchell & Hall, 2003; Hall, 2019). E no final do século passado que esta tendéncia
comeca a diferenciar-se. As primeiras reflexdes académicas neste dominio surgem com
os artigos de Paul Reynolds (1993) e Lucy Long (1998).

Ao longo das primeiras duas décadas do século XXI, a gastronomia ganha cada vez
mais relevancia como recurso turistico, a0 mesmo tempo que o turismo se torna também
um fendmeno cada vez mais complexo, plural e abrangente, conforme bem sintetizou
Graca Joaquim (2015, p.17):

“o turismo ¢ aparentemente um fendomeno que abrange actividades,
movimentacOes e praticas tdo diferenciadas entre si que o Unico denominador
comum entre todas elas parece ser a mobilidade. Se a palavra “turismo” ndo
existisse estariamos a abordar um vasto conjunto de estruturas, praticas e actores
dificilmente relacionaveis no contexto da crescente pluralidade [e complexidade]

que marca o fenémeno turistico.

No planeamento estratégico turistico do nosso pais o produto “gastronomia e vinhos”
vendo sendo considerado como estratégico e ainda com potencialidades de crescimento
desde o primeiro Plano Estratégico Nacional para o Turismo (2007) até a presente
Estratégia Turismo 2027.

Quando a pandemia se alastrou ao mundo inteiro, Lisboa atravessava um periodo de
boom turistico sem precedentes, em que a gastronomia constituia um dos atractivos.
Em 2015, a cidade recebeu mais de cinco milhdes de turistas e somava prémios
internacionais. Em 2019, esse valor quase atingia o seis milhdes (5 980 014),
duplicando o valor de 2013 (3 086 589) (Grafico N.° 1).
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Aumento, diversificacao e qualificacdo dos restaurante, formacéo e qualificacdo dos
chefs e profissionais da restauracdo, notoriedade e mediatizacdo dos chefs,
reinterpretacdo da cozinha portuguesa, aumento do nimero de Estrelas Michelin
atribuidas a restaurantes de Lisboa, maior abertura a inovacao culinéria e modificacéo
das praticas de consumo publicas, sdo alguns dos aspectos da transformacéo
gastronomica da cidade de Lisboa (Moreira & Tristdo, 2019; Moreira, 2020), da sua
gastronomizacéo, para usar a expressdo de Jean-Pierre Poulain (2012), conforme ja foi
referido. Uma certa “ambiéncia gastronémica” (Clergeau & Etcheverria, 2013) pairava
sobre os bairros historicos do centro da cidade como a Baixa Chiado, o Bairro Alto e 0
Principe Real. O aumento do namero de turistas na cidade de Lisboa e o aumento do
ndmero de Estrelas Michelin atribuidos a restaurantes de Lisboa (Grafico N.° 2),
convergem revelando que os processos de turistificacdo e de gastronomizacéo da cidade

de Lisboa se desenrolam em paralelo.

Grafico N.° 1. Numero de hdspedes (turistas) na cidade de Lisboa
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Fonte: Elaboragao propria com base em dados da PORDATA.
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Gréafico N.° 2. NUmero de restaurantes com Estrelas Michelin na
cidade de Lisboa
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Fonte: Elaboracgdo propria com base em dados divulgados pelo blog Mesa Marcada,

noticias da imprensa e Guia Michelin (Wikipédia).

Neste contexto, e retomando 0s objectivos iniciais, de que modo esta convergéncia
se reflecte na criatividade culinaria e qual a percepcéo dos chefs relativamente a esta

mutua influéncia entre gastronomia e turismo?

Metodologia

Para responder a esta questdo, a metodologia utilizada foi a da realizacao e entrevistas
semi-estruturadas a chefs de cozinha de restantes da cidade de Lisboa, maioritariamente
de alta cozinha. Em virtude das restricdes impostas pelo confinamento, as perguntas
foram enviadas e respondidas por via eletronica, depois de um contacto prévio por
telefone. Estes procedimentos tiveram lugar durante o més de Marc¢o de 2021.

A seleccdo dos entrevistados obedeceu a alguns critérios pré-definidos (sexo, idade,
tipo de cozinha e localizacéo do restaurante) e desenrolou-se através da técnica “bola
de nova”, em que foi sendo solicitado a cada chef a indicagdo de outros chefs. Foram
contactados sete chefs tendo respondido cinco: duas mulheres e trés homens, com
idades compreendidas entre os 30 e 0s 40 anos e apenas um entrevistado com mais de
50 anos. Quatro dos cinco chefs tém formacao profissional secundaria ou superior em

cozinha e um é autodidacta, ndo se auto-considerando como chef. Todos eles iniciaram

10
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a sua atividade como chef depois de 2010. Os seus restaurantes sdo de alta cozinha ou

de cozinha criativa e localizam-se nas zonas da Mouraria, Baixa, Belém e Principe Real

e um deles tem uma Estrela Michelin.

Resultados: criatividade culinaria e turismo

Retomando o inicio deste artigo, 0s objectivos de pesquisa incidem sobre a relacdo entre

criatividade culinéria e turismo, procurando-se saber de que modo os chefs de alta

cozinha percepcionam esta relacdo. Nesse sentido foram definidas quatro dimensdes de

analise e colocadas nove questoes.

Dimensdes de anélise:

1.

Percepcdo dos chefs sobre a transformacéo gastronémica da cidade de Lisboa
nas Ultimas duas décadas, bem como do papel do turismo nesse processo de

mudanca.

. Papel da gastronomia tradicional de Lisboa na criatividade culinéria
3.
4,

Papel do turismo na criatividade culinaria

Criatividade e identidade dos chefs

Questdes colocadas:

1.

Quais foram, na sua opinido, 0s principais aspectos dessa mudanga e 0s

factores que para ela contribuiram?

. Acha gue o turismo foi um desses factores de mudanga, ou, pelo contrério, foi

0 desenvolvimento da alta cozinha e da gastronomia em geral, que
impulsionaram uma maior atractividade turistica de Lisboa?

E fora de Lisboa, quer na regido envolvente, quer noutras regides do pais,
como Vé esses processos de mudanca?

Numa caracterizagdo breve da gastronomia da cidade de Lisboa quais os
aspectos que, na sua opinido, melhor a definiriam? E da regidao envolvente?
Estes aspectos séo de algum modo inspiradores da sua cozinha? De que modo?
Pode dar exemplos?

O facto de Lisboa ter maior ou menor procura turistica, tem / teve influéncia

na sua criatividade como Chef?

. Qual é a sua principal fonte de inspiracéo?

Como definiria a sua cozinha?

11
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9. No seu restaurante ou naquele que exerce a sua actividade, qual a propor¢éo
entre clientes estrangeiros e portugueses (antes da pandemia)?

Estas questdes foram precedidas de seguinte texto introdutdrio explicativo: “nas
ultimas duas décadas (2000/2020), e até ao inicio da pandemia, a restauragdo, a cozinha
e as préticas gastrondmicas da cidade de Lisboa modificaram-se consideravelmente. A
alta cozinha tornou-se uma marca da cidade, tornando Lisboa num destino turistico
gastronomico. As questdes que se seguem dizem respeito a articulacdo entre
gastronomia, turismo, criatividade, e reportam-se ao periodo de 2000 a 2020, antes da
pandemia.”

Para a definicdo do perfil do chef foi pedida uma identificacdo em termos de idade,
sexo, nacionalidade, formacdo, data de inicio da actividade, tipo e localizacdo do
restaurante de que é proprietario ou onde exerce a sua actividade.

Relativamente a primeira dimensdo de analise, as respostas obtidas a primeira
guestdo mostram, em primeiro lugar, que os chefs sdo unanimes em referir uma
multiplicidade de factores como estando na origem das modificacdes ao nivel da
restauracdo, da cozinha e das préaticas gastronomicas da cidade de Lisboa, reportando-
se essencialmente a década de 2010-2010, e colocando o turismo como um dos
principais factores.

“Acho que estivemoS numa tempestade perfeita... a primavera arabe, a boa
formacao dada nas escolas do Turismo de Portugal, o excelente trabalho feito na
promocao realizado pelo Turismo de Portugal, e acho que estavamos a ter uma
boa qualidade de oferta. Com o crescimento do turismo, e maior poder de compra
de quem chegava, originava um crescimento de qualidade do que estava a ser

feito ou de novos projectos” (JS)

“Ha varios fatores como a formag¢do dos profissionais, o aumento da procura e
habito de ir a restaurantes, a abertura de novos espagos com mais qualidade, o
surgimento de cozinheiros com alguma notoriedade, o facto de terem comecado
a fazer programas de televiséo com cozinheiros e sobre cozinha/gastronomia, as
medias comecaram a ter interesse neste ramo, e claro, o aumento do turismo a
nivel nacional. E aos poucos, la fora, comegam a olhar para o nosso territorio

com outros olhos. Comeg¢amos a “vender-nos” e valorizar-nos.” (LC)

12
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A formacao profissional ou académica em cozinha e em restauragdo é também
referida como um factor muito relevante, sequido de outros aspectos como: papel do
Turismo de Portugal, ao nivel do marketing e da promocao; o aumento da oferta de
restauracdo de qualidade e maior procura e aceitacdo de novas experiéncias
gastronomicas; o0 reconhecimento, a notoriedade e a mediatizacdo dos chefs de alta
cozinha; e 0 aumento da facilidade de viajar, quer por parte dos portugueses e dos
estrangeiros que nos visitam, quer dos chefs de cozinha, especialmente dos jovens que
apos os estudos viajam para fora do pais em busca de experiéncias de trabalho e de
aprendizagem que no regresso se reflecte no seu trabalho e na sua criatividade.

“Varios factores, sim. Um deles acredito que tenha obviamente a ver com
facilidade de movimentacdo entre paises, outro muito importante a aposta de
alguma verba para uma melhor campanha de marketing para o turismo em
Portugal o que fez com chamasse atencdo de outros publicos, alguns eventos
internacionais realizados ca trouxeram clientes que querem uma experiéncia que
corresponda com outros mercados a que estdo habituados, e nds fomos dando
resposta as necessidades dos nossos visitante e clientes. Também os portugueses
viajam muito mais e claro querem poder usufruir também cé dentro de propostas

mais criativas e com maior qualidade.” (MV)

“Penso que houve uma grande mudanga desde 2010 e sentiu-se com mais forca
desde 2015. Factos que contribuiram para este fator: a Cozinha tornou-se um
alvo de admiracao, a gastronomia tornou-se um ponto de interesse para muita
gente, muito por causa do mediatismo dos chefs e de cada vez mais as pessoas
terem mais acesso a informacgdo (viajam mais, consomem mais, chegada de
informacdo de outros paises, programas de televisao, etc..). Ao mesmo tempo,
Portugal tornou-se um destino atrativo e atraiu muita gente que ndo conhecia o
nosso pais, isso fez com que a visibilidade sobre a nossa gastronomia
aumentasse. Outro factor é o regresso de muitos profissionais com uma visao e

mentalidade mais aberta.” (JR)

Finalmente, apenas com uma referéncia, em entrevistas diferentes, sdo também
apontados a realizacdo de eventos internacionais e a riqueza e qualidade da cozinha
portuguesa e dos produtos nacionais, assim como o reconhecimento e a valorizagéo de

produtos portugueses de qualidade certificados como Denominagdo de Origem
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Protegida, Indicacdo Geogréfica Protegida ou Especialidade Tradicional Garantida, ao
abrigo de legislacdo europeia.

Relativamente a segunda questdo todos os chefs convergem no sentido de que o
turismo foi um dos principais factores da mudanca ocorrida na cidade de Lisboa ao
nivel da gastronomia e da restauracdo e que, simultaneamente, esta foi também
impulsionadora de atractividade turistica.

“Julgo que foi sobretudo o turismo a provocar altera¢oes no panorama da
restauracdo, quer em termos de quantidade de restaurantes, quer no tipo de
oferta e na qualidade. Claro que, a partir do momento que se cria uma rede de
restaurantes capaz de responder aos diferentes perfis de turistas que nos visitam,
a procura torna-se maior e mais focada nesse aspeto da vida da cidade,

acabando os dois aspectos por ‘crescer’ em conjunto.” (FS)

Numa das entrevistas adverte-se para os efeitos negativos do turismo:
“o0 lado menos positivo do turismo é o surgimento de projetos sem qualidade e
geralmente instalados nos centros das cidades, descaracterizando-os e afastando
os locais de o visitarem. E o fenémeno transversal a todas as cidades e paises

espalhados pelo mundo. E dificil de controlar (...)”. (LC)

A terceira questdo referia-se a percepcdo de como o processo de mudanca de que
Lisboa tem sido palco, porventura, se estenderia a regido envolvente e a outras regides
do pais. As respostas sao diferenciadas e vdo desde a ideia de que o efeito do dinamismo
da cidade de Lisboa se estende a regido envolvente, a ideia de que os processos sao
semelhantes em regifes onde ja existia turismo, como o Porto e o Algarve, ou mesmo
Sintra e Cascais, ou ainda a ideia de que “falta dar esse passo”. H4 também uma certa
percepcao de um Portugal a duas velocidades, sem que iSso seja visto como um aspecto
necessariamente negativo, mas uma caracteristica interessante do nosso pais.

“As regides envolventes beneficiam claramente pelo crescimento dos centros
urbanos. Nao s6 porque o turismo também la chegou, mas também porque os
habitantes dos centros urbanos comeg¢aram a procurar mais esses sitios.” (LC)

“Claro que ndo aconteceram ao mesmo tempo, acontece de uma forma mais
recorrente a capital do pais ser o impulsionador e depois as zonas envolventes

acompanham as tendéncias, outras nao até porque também é importante que
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algumas regides se mantenham genuinas e muito ligadas as tradi¢des e costumes,
eu acho importante que se mantenham algumas caracteristicas diferenciadoras
das restantes regides em prol de uma maior variedade de propostas para quem
visita 0 nosso pais e até para quem vive ca dentro poder usufruir de varias

propostas gastronomicas.” (MV)

“Nao conhe¢o bem a realidade do resto do pais. Sei que a regido do Porto seguiu
um rumo semelhante ao de Lisboa, melhorando substancialmente a sua oferta, e
que no Algarve se concentram alguns dos restaurantes mais reputados do pais,
esses muito mais obviamente focados num publico de turismo de alto standing. E
depois ha ‘pérolas’ da restauragdo que tém conseguido manter e consolidar a
sua reputacdo, sem voarem até ao mundo das estrelas Michelin, mas com muita
qualidade e respeito pela tradi¢do, como acontece na cidade de Evora.” (FS)

“Acho que em outra velocidade, mas ndo deixo de achar interessante existir um
Portugal ainda muito auténtico e mais rural, diria, e um Portugal mais

cosmopolita e mais turistico.” (JS)

“A meu ver, falta esse passo, temos muitos projectos bons, mas em termos de alta
gastronomia precisamos dessa descentralizacdo como acontece na maioria dos

paises europeus.” (JR)

A quarta questdo foi colocada de modo a perceber qual o conhecimento e a
representacdo que os chefs tém do territério envolvente ao lugar onde exercem a sua
actividade, no sentido e perceber até que ponto a alta cozinha esta virada para o local e
para a sua especificidade. Quase todos os entrevistados responderam de forma genérica
a esta questdo, indicando a qualidade da gastronomia de Lisboa, a quantidade e a
diversidade de oferta de experiéncias gastronomicas. Numa das entrevistas refere-se a
multiculturalidade e a conjugacao da tradi¢do e modernidade.

“A cidade de Lisboa hoje é uma cidade que se transformou numa mistura muito
interessante entre a tradi¢céo e a inovacao, onde as pessoas vivem a cidade de
uma forma intensa, ja ndo se refugiam tanto em classes ou grupos sociais, existe
uma mistura de gentes, onde a curiosidade vive-se livremente, € uma cidade

peculiar e inspiradora.” (MV)
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Noutra entrevista sdo identificados elementos concretos da gastronomia da cidade
de Lisboa com destaque para o peixe e 0 marisco e para a simplicidade de os preparar
(ao natural, grelhados, cozidos).

“Falando pela boca dos estrangeiros que visitam o meu restaurante, os produtos
do mar - peixe e 0 marisco - sdo provavelmente o principal atrativo da cozinha
lisboeta. Com alguns clichés, como o das sardinhas, por exemplo, que muitos
pensam ser um prato consumido ao longo de todo o0 ano em casa de todos os
portugueses... Também me parece muito lisboeta/portugués as técnicas 'simples’
de cozinhar, que valorizam o produto principal de cada preparacao culinaria: o
peixe que é simplesmente grelhado, ou cozido, 0 marisco que é simplesmente
cozido ou aberto ao natural... Agua, sal, lume, azeite e algumas ervas aromaticas
sao quanto basta para levar a mesa um sem numero de pratos, variando apenas

o ingrediente principal.” (FS)

Outro aspecto referido nesta entrevista é a confluéncia de tradi¢cGes gastrondémicas
de todo o pais, como uma caracteristica da gastronomia de Lisboa decorrente das
mobilidades internas.

A quinta, sexta e sétima questdes centram-se na criatividade e na identidade da
cozinha de cada chef. As respostas a quinta questdo indicam que o0 meio envolvente em
gue o chef se insere, neste caso Lisboa, tem uma influéncia na sua cozinha, mas essa
influéncia cruza-se com outros factores como as suas origens geograficas, o seu
percurso pessoal e as suas memarias culinarias e gastrondmicas.

“Sem duvida! Ja ndo estou tdo presa ao comercialmente mais vendavel, gosto de
mostrar a minha liberdade criativa sem barreiras, gosto de poder sentir-me livre
de fazer o que tenho vontade e de saber que irei ter publico que ird experimentar

sem hesitar, existe mais confian¢a no nosso espirito livre.” (MV)

“Lisboa foi a Cidade Portuguesa onde a multiculturalidade esteve sempre
presente na sua histdria, logo, na cozinha também ndo poderia deixar de estar
presente. Eu gosto muito de trazer a mesa pratos que tém todo o sentido em ser
portugueses, mas que poderiam estar em qualquer parte do mundo. Nos fazemos
no restaurante um Bao de Porco com ameijoas, onde pegamos na receita

tradicional de carne de porco com ameijoas e recheamos o Bao, 0 que me

16



Lisboa, turismo e criatividade culinéria: a perspectiva dos chefs de cozinha

pergunto sempre é se € portugués ou se é chinés o prato visto a influéncia chinesa

existir, mas todos os ingredientes e sabores sdo portugueses.” (JS)

Ao relacionar as respostas a esta questdo com as da sétima questdo, sobre a principal
fonte de inspiracdo, verificamos que sdo o percurso pessoal, a memdria, as viagens, a
natureza, outros chefs, o quotidiano, e as artes que mais influencia a criatividade
culinéria de cada chef.

“A minha cozinha é um reflexo do que eu sou e o que penso, muitos factores
influenciam a minha cozinha desde arte, viagens, musica; a natureza tem um
grande peso, as tradicdes, os costumes, etc...” (JR)
A minha fonte de inspiracdo é “tudo o que me rodeia, a sociedade onde vivo, a
minha familia, as pequenas coisas que observamos ao longo do nosso dia a
dia...” (MV)
“As principais [fontes de inspiracdo] sdo a memdria, o passado, tradi¢do, familia
e viagens, e claro a cultura alentejana.” (LC)
Na opinido de todos os chefs entrevistados, com excepc¢do de um, o turismo reflecte-se
na criatividade culinaria de forma indirecta, como um factor externo que proporciona
clientes, estimula e legitima essa criatividade, propiciando as condi¢cGes materiais para
que ela exista. Faz parte da “recepg¢ao e aceitacdo” (Bonnet & Villavicencio, 2018) por
parte dos diferentes intervenientes no campo da gastronomia.
“Permite-me ter publico para o conceito que defini para o restaurante, permite-
me ter um publico com massa critica, que quer descobrir, que se entrega.” (JR)
“No meu caso o que me “obriga” é a mostrar um Portugal global a quem vem
ao restaurante, mostrar que existe atum seco na Madeira ou que a manteiga
acoriana é excelente. A parte criativa entra em mostrar este Portugal de um modo
gue poderiamos estar em qualquer cidade europeia, mas sO faz sentido estes
pratos estarem a ser feitos em Portugal.” (JS)
“Mais do que a criatividade, foi a escolha do receituario que se alterou com o
aumento de publico estrangeiro. No inicio, a minha cozinha era mais
internacional. Como sempre me interessei pela culinaria de outras culturas,
achei interessante ter uma oferta que, além dos pratos portugueses, incluisse
alguns icones da cozinha estrangeira, sobretudo dos paises lus6fonos (cachupas,
muambas, moquecas...) e do Norte de Africa (cuscuz, carnes cozinhadas com

frutos secos...). Quando os meus clientes passaram a ser sobretudo turistas,
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percebi que aquilo que procuravam era a cozinha portuguesa, até porque o meu
restaurante surgiu em varios guias turisticos como um bom sitio para conhecer
a gastronomia do pais. Para ndo os defraudar, centrei-me num receituario mais
portugués, embora com algumas adaptacées e concessoes [e reinterpretagoes].”
(FS)
Finalmente, quanto & quarta e ultima dimenséo e andlise, sobre a identidade de cada
chef (oitava questdo), as respostas sdo e em geral curtas e directas utilizando-se nas
diferentes entrevistas palavras como: portuguesa, portuguesa contemporanea, de
conforto, simples, simplicidade complexa, intuitiva, sensorial, pensada, depurada, uma

cozinha de produto e uma cozinha de identidade, da minha identidade.

Conclusoes

Este artigo tinha por propdsito inicial analisar a percepcdo dos chefs de cozinha da
cidade de Lisboa, em especial da alta cozinha, sobre o papel do turismo na criatividade
culinaria no modo como cada um deles vé a sua identidade como chef. Essa anélise
pressupunha inquirir igualmente os entrevistados sobre a sua percep¢do acerca da
transformacao turistica e gastronémica da cidade de Lisboa nas Gltimas duas décadas.
Um dos primeiros aspectos resultantes desta analise diz respeito ao nivel etario dos
chefs entrevistados ser bastante jovem, situando-se maioritariamente entre 0 30 e 0s 40
anos de idade, tendo iniciado a sua actividade profissional como chef a partir de 2010,
pelo que as suas percepcBes abrangem sobretudo a Ultima década e ndo o periodo desde
0 inicio do século XX indicado no preAmbulo das entrevistas. Os chefs sdo unanimes
em considerar que existe uma multiplicidade de factores nesse processo de
trsnfromacédo e que o turismo foi determinante. Referem ainda factores intrinsecos a
actividade da cozinha e da restauragdo, como a melhoria da formacédo profissional, o
papel positivo das autoridades (Turismo de Portugal) e a melhoria da aceitacdo de novas
experiéncias gastronémicas por parte da populacdo em geral e, naturalmente, dos
turistas.

Em segundo lugar, quanto ao processo criativo e a identidade propria de cada chef,
verifica-se que ha a influéncia de factores de ordem pessoal e de factores externos. Nos
primeiros incluem-se o percurso de vida pessoal e profissional, as memarias

gastronémicas, as viagens, as artes, o quotidiano, a natureza e a inspirag¢do no trabalho
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de outros chefs. Nos factores de ordem externa incluem-se o local onde exercem a sua
actividade, tanto do ponto de vista das caracteristicas da cidade de Lisboa, como da sua
gastronomia, e o turismo, como uma influéncia que se prende com o proporcionar o
“ambiente”, as condi¢des de recep¢do, aceitacdo e reconhecimento do trabalho dos
chefs.

Ao nivel da autodefinicdo da sua prépria identidade culinaria hd uma convergéncia
nos testemunhos de uma grande simplicidade e afecto, e de ligacdo aos produtos e as

raizes da cozinha portuguesa como matriz.
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