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Resumo

Na contemporaneidade o universo da gastronomia tem sido objecto de estudo em
trabalhos de andlise com diversas perspectivas, sendo o foco de interesse de
académicos, investigadores e profissionais que identificaram a necessidade de um
maior aprofundamento tedrico nesta area. Centramo-nos na relacdo da criatividade
com o universo da gastronomia, € na importdncia desta dimensdo no trabalho
desenvolvido na alta cozinha por Ferran Adria. Valorizando a importancia da
criatividade para o trabalho do chef contempordneo, e apds abordagem a
conceptualizacdo tedrica de criatividade e inovagdo aplicada a alta cozinha,
abordamos o modelo circulatorio de criatividade culinaria de Horng & Hu, partindo
para a andlise ao processo criativo do chef Leonel Pereira, entrevistado no ambito
deste trabalho, e que nos possibilitou estruturar o seu trabalho criativo, em vdrias
fases, desde a origem da ideia ao resultado final, passando pela criagdo do objecto
culinério.

Palavras-chave
Processo Criativo, Ferran Adria, Inovagao, Leonel Pereira
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Introduciao

O mundo da cozinha est4 invariavelmente ligado a cultura, sendo o "ato de cozinhar
uma das formas mais tradicionais de transmissio de cultura e patriménio"'. Partindo
desse pressuposto, ¢ também indiscutivel que a figura do chef criativo é cada vez mais
fonte de valorizagdo da experiéncia gastrondmica, fazendo da cozinha criativa um
marco importante, inclusivamente para a revitalizagdo da economia e regeneragdo
urbana®, promovendo na actualidade a relagdo da criatividade com a gastronomia, no
geral, e com o chef, em particular. Assim, e se no passado observamos diferentes
perspectivas possiveis de andlise da relagdo do fendémeno da gastronomia com o
universo artistico’, aferindo a criatividade como elemento diferenciador e capaz de
atribuir propriedades artisticas a um objecto culinario, focamo-nos agora sobre o
papel que Ferran Adria desempenhou para a acepcdo da criatividade como dimensao
imprescindivel a alta cozinha, reflectindo igualmente sobre a importancia exercida
pela criatividade e pela inovacdo no trabalho do chef contemporaneo, ancorada no
modelo tedrico do processo criativo de Horng & Hu* que adaptamos a analise do
trabalho de Leonel Pereira.

Partindo da importancia que a criatividade representa, como elemento central, para a
diferenciagdo do trabalho dos chefs na alta cozinha, e tomando como ponto de partida
e referéncia o estudo anteriormente realizado’, interessa-nos aqui reflectir sobre
contributo de Ferran Adria para a assun¢do da criatividade como elemento
fundamental ao trabalho de um chef, despoletando um maior interesse por parte da
comunidade académica para a criatividade aplicada a alta cozinha. Aprofundamos o
conhecimento sobre o processo criativo na perspectiva do chef, com as suas varias
fases de desenvolvido, da ideia a concretizagdo do objecto culinario, tendo como caso
de estudo o trabalho desenvolvido por Leonel Pereira, chef galardoado com uma
estrela michelin no restaurante Sdo Gabriel, em Almancil. A entrevista que serviu de
base a andlise do processo criativo deste chef ocorreu no proprio restaurante, no dia 1
de Setembro as 16h40 horas, e teve a duracdo de 1h04m, tendo sigo gravada para
posterior analise.

Estado da Arte

A vasta aten¢do denotada pela comunidade académica e cientifica ao universo da
gastronomia ¢ perceptivel nos muitos estudos e artigos que se tém focado nesta area,
tal como refere Antunes dos Santos: "hd hoje uma obsessdo pela historia da mesa,
fazendo com que a gastronomia saia da cozinha e passe a ser objeto de estudo com a
devida atengdo ao imaginario, ao simbolico, as representacdes e as diversas formas de

sociabilidade ativa"®.

1 ANDRE, Paula - Cidade, Criatividade, Cozinha: Os 3 Cs no Eixo 'Principe Real' em Lisboa, in
ACTAS ICONO14 -V Congreso Internacional de Ciudades Creativas, 2017, p.6.

2 ANDRE, Paula - Cidade, Criatividade, Cozinha: Os 3 Cs no Eixo 'Principe Real' em Lisboa, in
ACTAS ICONO14 -V Congreso Internacional de Ciudades Creativas, 2017.

3FARIA, Jodo - Alta Cozinha e Arte, da nutricio ao degustar artistico. Lisboa, ISCTE-IUL, 2015,
Disserta¢do de Mestrado em Gestdo e Estudos da Cultura.

4+HORNG, Jeou-Shyan; Meng-Lei Hu, - Mystery in the Kitchen: Culinary Creativity, Creativity
Research Journal, Volume 20, (2), (2008) pp. 221-230.

5FARIA, Jodo - Alta Cozinha e Arte, da nutricio ao degustar artistico. Lisboa, ISCTE-IUL, 2015,
Disserta¢do de Mestrado em Gestdo ¢ Estudos da Cultura.

6 PARREIRA, Suzana - Design-en-place. Processo de design e processo criativo na gastronomia.
Lisboa: FBAUL, 2014, Tese de Doutoramento em Belas-Artes, p102.
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Na vertente do turismo, Simao Oliveira, na dissertacdo de mestrado Gestdo e
Desenvolvimento de Turismo onde aborda A4 importancia da Gastronomia na
Deslocagdo de Visitantes’ foca-se no turismo gastrondmico, hoje parte integrante nas
estratégias de muitas regides - quer numa perspectiva macro ao nivel de paises, quer
em micro escala, no ambito municipal. Neste trabalho conclui que um dos principais
factores de deslocagdo turistica & Mealhada, o caso de estudo em apresso, deve-se a
motivagdes gastrondmicas.

Por sua vez, Rui Domingues, em a Qualidade Percebida pelos Clientes de um
Restaurante Tradicional - Estudo de caso: Casa das Enguias® desenvolve um estudo
em que visa aprofundar conhecimento sobre as necessidades dos clientes dos espagos
restaurativos, tendo como principal objectivo determinar quais as varidveis que
influenciam a percepcdo por parte do consumidor do que representa a qualidade do
servico, sendo que constata a importancia de variaveis como a higiene, a qualidade da
comida e do servigo como determinantes para o publico que frequenta o restaurante
que serve de objecto de estudo a este trabalho.

Na optica da analise ao perfil do comensal, Sandrina Lourenco, em Perfil do
Consumidor dos Estabelecimentos de Restauracdo no Concelho de Peniche’, aborda
o caso de Peniche com o objectivo de aferir o0 que motiva 0 consumo nos espagos
restaurativos locais, assim como qual o perfil do consumidor destes mesmos espacos.
Neste estudo recorre a uma abordagem teorica através da historia gastrondmica da
regido, do comportamento do consumidor, a andlise de marketing e a
satisfagdo/fideliza¢do na restauracao.

Através da abordagem antropoldgica, Pedro Silva, em As Iscas com Elas ou Iscas a
Portuguesa. Patriménio, Gastronomia e Turismo em Lisboa'®, faz uma analise a esta
proposta gastrondmica portuguesa, aprofundando a relagdo entre o mesmo, enquanto
simbolo gastrondmico da cidade de Lisboa, e a forma como os espagos restaurativos
tém olhado para este prato enquanto fonte de atraccao turistica no contexto da cidade.

Na relag@o entre a cidade e a gastronomia, Ana Martinho aborda no seu trabalho 4
gastronomia como ferramenta para a Cidade Criativa’', a relagio entre arquitectura e
gastronomia enquanto forma de desenvolvimento de uma estratégia urbana criativa,
observando a gastronomia como elemento passivel de ser criador de uma marca
identitaria urbana, destacando a importancia do ato de cozinhar para a transmissao de
cultura e patrimoénio.

7OLIVEIRA, Simdo - A Importiancia da Gastronomia na Deslocacio de Visitantes - estudo de
caso: Mealhada. Aveiro: Universidade de Aveiro, 2008, Dissertacdo de Mestrado em Gestao e
Desenvolvimento de Turismo.

8 DOMINGUES, Rui - Qualidade Percebida pelos clientes de um Restaurante Tradicional -
Estudo de Caso: Casa das Enguias. Estoril: Escola Superior de Hotelaria ¢ Turismo do Estoril, 2013,
Dissertacdo de Mestrado em Qualidade e Seguranca Alimentar na Restauragéo.

9 LOURENCO, Sandrina - Perfil do Consumidor dos Estabelecimentos de Restauracio no
Concelho de Peniche. Peniche: Escola Superior de Turismo e Tecnologia do Mar, 2012, Dissertacdo
de Mestrado em Marketing e Promocéo Turistica.

10 SILVA, Pedro - As Iscas com Elas ou Iscas a Portuguesa Patrimonio, Gastronomia e Turismo
em Lisboa. Lisboa: ISCTE-IUL, 2008, Dissertacio de Mestrado em Antropologia do Turismo e
Patrimoénio.

11 MARTINHO, Ana - A Gastronomia como ferramenta para uma Cidade Criativa: Projeto de
uma Cooking Factory. Lisboa: FAUTL, 2012, Dissertagdo de Mestrado em Arquitectura.
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Também com foco na relagdo da gastronomia com a cidade segue o artigo de Paula
André, Cidade, Criatividade, Cozinha: Os 3 Cs no eixo “principe real” em Lisboa'?,
em que ¢ estudada a relagdo entre a cidade, a criatividade e a gastronomia, numa
perspectiva de dindmica urbana, com foco no eixo Principe Real, através das
afinidades electivas e artisticas, concluindo-se que “a cozinha criativa contribui para a
revitaliza¢do da economia e para a regeneragao urbana”.

Através do olhar da psicologia clinica, a relacdo entre a criatividade e a gastronomia
foi estudada por Ana Ferreira, em Criatividade e Gastronomia: Um estudo
Exploratorio", onde faz uma analise a perspectiva tedrica da criatividade através do
olhar de varios autores, entre eles Freud e Winnicot. Através de um estudo de caso, a
autora relaciona o processo criativo com a gastronomia, através da entrevista a trés
chefs portugueses: Tiago Duarte, Rui Paula e Luis Figueiredo.

O trabalho de Suzana Parreira, Design-en-place - processo de design e processo
criativo na alta cozinha', apresenta-se como uma referéncia nacional no estudo da
criatividade associada a gastronomia. Neste trabalho a autora aborda, numa
perspectiva comparativa, o processo criativo na alta cozinha e o processo de design.
Através do mapeamento do processo criativo de cinco chefs portugueses afere que o
exercicio da criatividade produz-se “de forma relativamente idéntica em outras areas
de natureza projectual”.

No mesmo sentido conclusivo seguem Peng, Lin e Baum, no artigo The constructing
model of culinary creativity: an approach of mixed methods", onde demonstram que
a estrutura do modelo de criatividade aplicado & gastronomia tem por base o modelo
criativo geral, com a adapta¢do a principios especificos da area da gastronomia,
assumindo-se assim que a criatividade gastrondémica pode ser incluida num modelo
mais genérico da criatividade, referindo o modelo de quatro fases de Wallas.

Através da observancia da histéria da gastronomia e da historia da arte, no estudo A/ta
cozinha e Arte, da nutricdo ao degustar artistico'® analisamos a possibilidade da
existéncia de um objecto culinario com propriedades estéticas e artisticas, concluindo
que o que distingue um objecto culindrio com propriedades artisticas de um outro
objecto culindrio comum €, entre outras variaveis, a dimensdo criativa colocada em
pratica na sua criagao.

No que diz respeito a andlise estética relacionada com a gastronomia, em Estética do
Gosto'’, Tatiana Lunardelli parte do pressuposto que o belo ndo é uma propriedade
intrinseca a um objecto mas sim parte da constru¢do do observador - sendo este um

12 ANDRE, Paula - Cidade, Criatividade, Cozinha: Os 3 Cs no Eixo 'Principe Real' em Lisboa, in
ACTAS ICONO14 -V Congreso Internacional de Ciudades Creativas, 2017.

13 FERREIRA, Ana - Criatividade e Gastronomia: Um Estudo Exploratério. Lisboa: ISPA, 2012,
Dissertacdo de Mestrado em Psicologia Aplicada.

14 PARREIRA, Suzana - Design-en-place. Processo de design e processo criativo na gastronomia.
Lisboa: FBAUL, 2014, Tese de Doutoramento em Belas-Artes.

15 PENG, Kang Lin; Ming-Chu Lin, Tom Baum - The constructing model of culinary creativity: an
approach of mixed methods, in, Qual Quant, vol. 47 (2013) pp.2687-2707

' FARIA, Jodo - Alta Cozinha e Arte, da nutri¢io ao degustar artistico. Lisboa, ISCTE-IUL, 2015,
Disserta¢do de Mestrado em Gestdo e Estudos da Cultura.

17 LUNARDELLI, Tatiana - Estética do Gosto. Sdo Paulo: UNESP, 2012. Dissertagdo de Mestrado
em Artes.
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estudo exploratdrio para outras andlise na relacdo da gastronomia, arte e a estética,
com a autora a debrucar-se no estudo de caso de trés restaurantes brasileiros.

Abordando a componente do degustar, com apoio de varias disciplinas como a
filosofia, sociologia, antropologia e historia, Ménica Oliva Lozano, em E/ Acto de
Comer en el arte - del eat art a Ferran Adria en la Documenta 12'%, analisa o sentido
do gosto aplicado a gastronomia, focando-se na relagdo da arte com a comida ao
longo da historia, debrugando-se posteriormente sobre a obra de Ferran Adria, com
foco na Documenta 12, de 2007. Neste trabalho a autora renega a ideia de que o
paladar ¢ um sentido menor, afirmando a sua importadncia na perspectiva da
apreciagdo da experiéncia artistica.

A dimensdo artistica do trabalho desenvolvido por Ferran Adria ¢ também abordada
por Jean Nihoul em De gustibus non est Disputadem: the Culinary Arts, Ferran Adria
and Documenta 12", onde através de varias perspectivas, entre as quais a estética, o
autor analisa a participa¢do de Adria na Documenta 12, referindo a possibilidade do
trabalho de Ferran Adria poder ser observado enquanto obra artistica.

Ferran Adria, Criatividade e Gastronomia

O estudo da criatividade aplicada ao mundo da cozinha, implica uma anélise ao
trabalho desenvolvido por Ferran Adria no restaurante elBulli, pois foi ele quem
elevou a dimensdo criativa aplicada ao objecto gastrondémico, pela diferenciacdo na
forma como utilizou a ciéncia e a criatividade na criagdo culinaria®®. O trabalho
criativo desenvolvido por Ferran Adria teve como base a procura por novas técnicas,
conceitos e ingredientes®’. A persisténcia e gosto em aliar a criatividade a ciéncia -
num primeiro momento de forma informal - originou o aparecimento de varias
técnicas atualmente disseminadas na alta cozinha.

O processo criativo de Adria parte da ideia de provocar, surpreender e extasiar o
comensal, através do jogo com os sentidos, as expectativas e a percep¢do. Com
métodos criativos que vao desde o descontrutivismo ao trompe-l'oeil, ilude o
comensal com propostas gastronomicas que, esperando-se quentes, sdo servidas em
forma de gelado, elementos que sugerem caviar a apresentarem-se CoOmo
esferificagdes de frutas, com esparguete feito de queijo e ndo de massa, utiliza estes e
outros jogos de percepgdo com o proposito de surpreender e/ou chocar™.

A percep¢do da importancia do desenvolvimento da criatividade aplicada a
gastronomia comegou quando Ferran Adrid ouviu Jacques Maximin, numa
conferéncia em Nice, em 1987, afirmar que "creativity means not copying", num
periodo em que muitos chefs replicavam receitas do passado, sem grande capacidade

18 LOZANO, Monica - El acto de comer en el arte - del eat art a Ferran Adria en la Documenta 12.
Madrid: Universidade Complutense de Madrid, 2013, Tese de Doutoramento.

19NIHOUL, Jean - De Gustibus non est Disputadem: the Culinary Arts, Ferran Adria, and
Documenta 12. Connecticut, University of Connecticut, 2014, Dissertagdo de Mestrado em Artes.

20 OPAZO, M.P. - Discourse as driver of innovation in contemporary haute cuisine: The case of elBulli
restaurant, International Journal of Gastronomy and Food Science, 1, (2003), pp.82-89.

21 DOMENE-DANES, M - El Bulli: Contemporary Intersections Between Food, Science, Art and Late
Capitalism, BRAC- Barcelona Research Art Creation, Volume 1, (1), (2012)

22 HAMILTON, Richard e Vicente Todoli - Food for Thought, Thought for food. Barcelona: Actar,
2009.
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de inovar e de criar”. A meio da década de 90 Adria formou uma equipa dedicada ao
desenvolvimento criativo, tendo em 1997 criado o eLBullitaller, laboratorio criativo
onde se dedicava a investigacdo com o objectivo de criar novos conceitos, técnicas e
pratos. Anualmente resultavam mais de 5.000 experiéncias, com 500 pratos a serem
elaborados, dos quais 24-50 a serem incluidos no menu de degustacdo do ano seguinte.
Da experiéncia ¢ do conhecimento obtido, chegou a estruturagdo dos 8 passos
essenciais entre a ideia e a catalogacdo, no processo de criagdo de um novo prato:

1) surgimento de uma ideia para um novo conceito, prato ou técnica;

2) desenvolvimento da ideia através de um método criativo ou por intui¢ao;

3) testes documentando todos os procedimentos através de fotografias e notas;
4) andlises aos resultados obtidos no ponto anterior, muitas vezes através das
combinagdes de sabores e comparagao com resultados de outras experiéncias;
5) testes finais e construg¢do de um protdtipo

6) verificacdo através de testes com convidados, sendo posteriormente
analisado feedback;

7) execugdo de refinamentos por forma a facilitar a degustagdo, alteracdo de
texturas e/ou testar diferentes empratamentos;

8) Catalogagio do resultado fina™".

Ferran Adria utilizava trés distintos métodos criativos, agrupados em trés categorias:

Métodos criativos I - cozinha tradicional e local; influéncia de outros culturas
gastrondmicas; procura de novas técnicas-conceitos e a aplicagdo das mesmas a
cozinha.

Me¢étodos criativos II - associacdo; inspira¢ao; desconstru¢ao; minimalismo; alteracdes
na estrutura do menu; procura de novos ingredientes.

Me¢étodos criativos III - sentidos como ponto de partida; o sexto sentido; simbiose
entre o salgado e o doce; novas formas de servir comida; mudangas na estrutura dos

pratoszs.

Nao sendo um processo estanque, os métodos criativos foram sendo desenvolvidos e
sintetizados ao longo de 20 anos de trabalho, com os modelo criativos a estarem em

constante mutacdo, sendo muitas vezes dificil de o definir num estagio inicial do
processo.

Para a elaboragdo deste processo e por forma a melhor estruturar e organizar o
método de trabalho na vertente criativa, foi necessario o recurso ao estudo de diversas
areas do conhecimento, como quimica e fisica. O estudo detalhado dos ingredientes ¢
também fundamental, originando a criagdo de um cédigo de classificagdo, por forma a
facilitar o processo de sistematizagdo do processo criativo.

23 PLANELLAS, Marcel e Silviya Svejenova - Creativity: Ferran Adria, ExpoManagement.
Madrid: ESADE, 2007. GARCIA-SEGOVIA, P; M. D. Garrido; A. Vercet, et al - Molecular
Gastronomy in Spain, Journal of Culinary Science & Technology, Volume 12, (4), (2014), pp. 279-
293. ADRIA, Ferran - Documenting Documenta, (Video) Realizado por David Pujol, Girona, Spain,
2011. HAMILTON, Richard e Vicente Todoli - Food for Thought, Thought for food. Barcelona:
Actar, 2009. ADRIA, Ferran; Juli Soler ¢ Albert Adria - A day at elBulli. Nova Iorque: Phaidon, 2008.
24 ADRIA, Ferran; Juli Soler e Albert Adria - A day at elBulli. Nova lorque: Phaidon, 2008

25 ADRIA, Ferran; Juli Soler e Albert Adria - A day at elBulli. Nova Iorque: Phaidon, 2008.
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Figura 1 - Ferran Adria, Codigo de figuras utilizado no elBulli*®

Esta classificacdo de ingredientes em diferentes familias de produtos ajudou na
aplicagdo da criatividade, assumindo que se determinado processo ou método
culindrio funciona para determinado ingrediente isso significa que pode ser aplicado a
outro que se encontre inserido dentro da mesma familia®’,

Para Adria, os métodos criativos aplicados a alta cozinha podem vir do campo
artistico: "a more general study of the creative methods used in the fields of music, art
and fashion (...) shows that many of the same methods can be applied to creativity in
cuisine. In the same way, some of the creative methods detailed here could be shared
with other artistic disciplines. Some of the terminology used is also employed in those

disciplines: «deconstruction»"*".

Ferran Adria, Criatividade e a Documenta '12

Foi precisamente na ligacdo ao universo artistico, com a participacdo na Documenta
'12, que a vertente criativa de Adria ganhou uma maior atencao fora do universo da
gastronomia, tendo entdo sido foco de interesse por parte do mundo artistico, em
particular, mas também por parte comunidade cientifica e académica.

26 ADRIA, Ferran; Juli Soler e Albert Adria - A day at elBulli. Nova lorque: Phaidon, 2008.

27 HAMILTON, Richard e Vicente Todoli - Food for Thought, Thought for food. Barcelona: Actar,
2009.

28 ADRIA, Ferran; Juli Soler e Albert Adria - A day at elBulli. Nova Iorque: Phaidon, 2008. pp. 136-
137.
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Sao vérias as analogias possiveis de realizar entre o trabalho que Ferran Adria e o
universo artistico. Foi devido ao trabalho desenvolvido no elBulli que Adria se tornou
no mais prestigiado chef do séc. XXI, tendo chamado & atencdo dos agentes do
universo da arte, de tal forma que foi convidado a participar na Documenta 12, sendo-
lhe reconhecida uma linguagem propria, significante, conceptual e capaz de transmitir
emocodes. Até entdo, nunca outro chef tinha dedicado tanto tempo ao trabalho criativo.

Figura 2 - Ferran Adria, Green Olives, 2005

Assim, foi no ano de 2006 que o paradigma na alta cozinha - mas também no universo
artistico - se alterou, com o convite feito a Adria para participar na Documenta 12,
uma das maiores exposi¢cdes de arte contemporanea do mundo e uma das mais
prestigiadas. A exposi¢do, que ocorre todos os 5 anos, teve inicio em 1955 e contou
com Picasso e Kandinsky como as grandes notoriedades desse ano’’. Exibi¢des de
grande dimensdo como a Documenta sdo pensadas como veiculos de validagdo e
confronta¢do sobre o que constitui € o que faz parte do universo artistico, sendo uma
das exposi¢des mundiais que mais fronteiras quebra, definindo normas artisticas
assim como as Gltimas tendéncias do mundo da arte’’. Curioso com o paralelismo
entre a experiéncia de olhar para um objecto de arte e a experiéncia de degustar um
prato, a partir da observa¢do em que ambas as atividades trabalham com os sentidos,

29 Fonte: EIBulli Chef Ferran Adria: I Was No Different From Any Other Dishwasher, Forbes.
Disponivel em: http://www.forbes.com/sites/hannahelliott/2014/03/06/elbulli-chef-ferran-adria- i-was-
no-different-from-any-other-dishwasher/

30 CARLIN, John - If the world's greatest chef cooked for a living, he'd starve. The Guardian, (Online),
Publicado a 11 de dezembro de 2006

3INIHOUL, Jean - De Gustibus non est Disputadem: the Culinary Arts, Ferran Adria, and
Documenta 12. Connecticut: University of Connecticut, 2014, Dissertacdo de Mestrado em Artes. p.
19. ADRIA, Ferran - Documenting Documenta, (Video) Realizado por David Pujol, Girona, Spain,
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emogdes e intelecto, Adria mostrou-se motivado em explorar os pontos de
interligacdo entre a arte contemporanea e a alta cozinha.

A apresentagdo do trabalho de um chef como obra de arte levou a divisdo da critica e
a discussdo sobre a pertinéncia da sua participagdo num certame artistico de
importincia impar para a arte contempordnea’>. Tanto Richard Hamilton, artista
plastico pioneiro do movimento Pop Art e durante décadas cliente do elBulli, como
Vicente Todoli, que foi diretor do Museu de Serralves e da Tate Gallery, ambos os
editores do livro Food for Thought, Thought for Food, defendem Ferran Adria
enquanto artista contemporaneo, comparando o trabalho dele ao de varios artistas pos-
modernistas, como Alison Knowles e Daniel Spoerri™.

Aquando do convite, Roger Buergel desafiou Adria defendendo que criar uma nova
técnica culindria era tdo complexo como pintar um grande quadro:

"l have met the organiser Roger Buergel who believes that to create a new
cooking technique is as complicated and challenging as painting a great picture.
He says that he sees the work we do as a new artistic discipline. He says that our
work shows cuisine should be a new art form"**,

Com a participacdo de Adria na Documenta, teve inicio um novo capitulo na historia
da arte e na histdria da gastronomia. A comunidade artistica abriu-se, novamente, ao
debate sobre a tradicional defini¢do do que constitui uma obra de arte, da mesma
forma que no passado ocorreu, sempre que novos movimentos quebravam as ideias e
normas estabelecidas do mundo da arte.

Desde entdo o foco da importancia da criatividade colocada no objecto gastronémico
intensificou-se, com vdrios autores - assim como o proprio Adria - a estudarem o
processo criativo aplicado a alta cozinha, estruturando-o e percebendo de que forma a
sua anélise poderia potenciar a evolugdo do universo da gastronomia®.

Actualmente, e mesmo apos o fecho do restaurante elBulli, em 2011, Ferran Adria
continua a ser reconhecido como o chef que maior impacto teve na construgdo teorica
sobre a dimensfo criativa aplicada & alta cozinha®.

A criatividade e a inovacio em prol da gastronomia

A dimensdo artistica ¢, assim, elemento indispensavel ao desempenho e ao status do
chef com aspiracdes na elite da alta cozinha, tendo em conta que a gastronomia ¢
também uma forma de producdo estética e uma experiéncia sensorial, sendo muito
mais do que apenas uma técnica capaz de ser aprendida: "Food is judged not merely

32 ADRIA, Ferran - Documenting Documenta, (Video) Realizado por David Pujol, Girona, Spain,
2011. HAMILTON, Richard e Vicente Todoli - Food for Thought, Thought for food. Barcelona:
Actar, 2009.

33 HAMILTON, Richard e Vicente Todoli - Food for Thought, Thought for food. Barcelona: Actar,
2009.

34 CARLIN, John - If the world's greatest chef cooked for a living, he'd starve. The Guardian,
(Online), Publicado a 11 de dezembro de 2006

35 FARIA, Jodo - Alta Cozinha e Arte, da nutricdo ao degustar artistico. Lisboa, ISCTE-IUL, 2015,
Dissertacdo de Mestrado em Gestao e Estudos da Cultura.

% SOLIER, Isabelle de - Liquid nitrogen pistachios: Molecular gastronomy, elBulli and foodies,
European Journal of Cultural Studies,13, (2), (2010) p.160.
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as a technical product but also as an aesthetic, sensory one"37. A técnica diz respeito
a habilidade do chef, ja a componente artistica diz respeito aos aspectos criativos,
como a inovacao, a criatividade e o sentido estético.

A criatividade necessaria a criacdo de um novo prato, de uma nova técnica, ou de um
novo conceito, advém de diferentes fontes de inspiragdo, como a musica, obras de arte,
cores, texturas e ainda emocdes”".

A alta cozinha tem na criatividade uma das ferramentas para a inovacdo e,
consequentemente, para o seu desenvolvimento, para que seja possivel fazer cada vez
mais, melhor e diferente. A criatividade e a inovagdo geradas sdo as principais
caracteristica observadas como fundamentais ao sucesso dos chefs e uma estratégia
significante para a sobrevivéncia dentro desta exigente®. Foi precisamente na procura
por maior criatividade que teve origem a revolta contra as ideias base da cuisine
classique, por parte daqueles que deram inicio a nouvelle cuisine, rejeitando as regras
estabelecidas, despoletado uma maior liberdade criativa™.

A alta cozinha representa apenas 0,5% de toda a indistria da restauracdo a nivel
mundial sendo, no entanto, o grande motor para o desenvolvimento de qualidade e
inovacdo. A producdo criativa, de uma forma geral, ¢ vista como um recurso
econdmico e, nesse sentido, na aplicacdo ao universo da gastronomia, podemos
dividi-la numa vertente interna e externa, sendo que a interna diz respeito a
perspectiva do chef e a externa a relacdo com mercado:

"o internal aspect, culinary creativity is to develop chefs’ talent and self-
achievement and to organization is to make maximum profit for long term
operation. To external aspect, culinary creativity is to meet the market demand
and satisfy customers in order to create a competitive business strategy"*'.

E na alta cozinha que surgem os desenvolvimentos tecnolégicos ocorridos da relagio
de trabalho e parceria entre chefs e cientistas. A cada vez mais elevada expectativa do
comensal, na procura por novas experiéncias e emogdes, leva a que a exigéncia
criativa por parte dos chefs seja cada vez mais relevante para a apresentacdo de
conceitos e propostas de vanguarda®’.

As defini¢des sobre criatividade sdo diversas, variando consoante o autor ¢ a area de
estudo. Nas ciéncias sociais ¢ consensual definir-se criatividade como o ato de gerar
ou criar uma inovag¢ao ou uma ideia original: "the generation or creation of novel and

" SOLIER, Isabelle de - Liquid nitrogen pistachios: Molecular gastronomy, elBulli and foodies,
European Journal of Cultural Studies, 13, (2), (2010) ppl160.

38 ALBORS-GARRIGOS, J; V. Barreto; P. Garcia-Segovia, et al - Creativity and Innovation Patterns
of Haute Cuisine Chefs - Journal of Culinary Science & Technology, Volume 11 (2013) pp. 21.

39 PENG, Kang Lin; Ming-Chu Lin, Tom Baum - The constructing model of culinary creativity: an
approach of mixed methods, in, Qual Quant, vol. 47 (2013) pp.2694

40 RAO, Hayagreeva; Philippe Monin e Rodolphe Durand - Institutional Change in Toque Ville:
Nouvelle Cuisine as an Identity Movement, in, French Gastronomy. American Journal of Sociology,
108, (4), (2003), pp. 795-843. FARIA, Jodo - Alta Cozinha e Arte, da nutricao ao degustar artistico.
Lisboa, ISCTE-IUL, 2015, Dissertagao de Mestrado em Gestao e Estudos da Cultura.
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approach of mixed methods, in, Qual Quant, vol. 47 (2013) pp.2694
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original ideas"*, resultando num produto, método, solugdo ou numa obra de arte. Esta
diretamente relacionado com a imaginagdo, com a paixdo, e¢ resulta geralmente da
. . o~ e g . . , 44
inspira¢do individual, ainda que podendo também ser um processo .

Na criatividade aplicada a area da gastronomia sdo necessarias maiores competéncias
e técnicas do que na aplicagdo da criatividade de uma forma genérica, sendo
fundamental a habilidade com os diversos utensilios culinarios, conhecimentos
cientificos e técnicos, regras de higiene, métodos de coccdo e até conhecimentos no
ambito da historia da alimentacdo™.

Para Teresa Amabile, criatividade ¢ o processo de onde idealmente resultard a
inovacao - criatividade ¢ o surgimento de novas e uteis ideias, enquanto que inovacao
¢ a implementacdo bem sucedida dessas mesmas ideias: "you can’t have innovation
without a healthy mix of creativity on the front end, and solid systems in place to
foster that ingenuity"*,

Ao abordarmos a criatividade aplicada a alta cozinha carece observar a componente
da inovacdo, um dos factores comummente aceites como motor de sucesso no meio
empresarial e com grande influéncia ao nivel do crescimento econdémico. Sendo a
criatividade precursora, a inovacdo ¢ o resultado do processo de implementacao
dessas ideias e apenas as que sdo tidas como inovadoras e uteis podem ser
consideradas criativas®’.

Assim, a inovagdo culinaria tem por base o surgimento de uma nova ideia que
. ~ 48
soluciona um problema, por vezes ndo estruturado™ .

E com base na ciéncia, e nas parcerias geradas entre chefs e cientistas, que surgem
muitas das inovacdes ao nivel das texturas, fragrancias, confeccdo de ingredientes
menos Obvios e suas combinagdes, que originam novos pratos e se da o factor
"novidade", pelo qual anseia o comensal que procura estas experiéncias
gastrondmicas®’.
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Envolvido no desenvolvimento de inovacgdes gastrondmicas, o perfil do chef ¢
geralmente caracterizado pela mestria na conjugacdo de ingredientes ndo tradicionais,
assim como pelo conhecimento que tem na utilizagdo de diferentes equipamentos,
materiais e técnicas de criacdo de texturas e combinacdo de sabores’’.

A importancia da criatividade e, em concreto, na inovagao, ¢ tida como fundamental e
¢ nesse sentido que segue a posi¢cdo de Leonel Pereira, entrevistado no ambito deste
estudo, ja que o conhecimento do individuo ¢ fundamental, na conjugagdo com a
criatividade, para a obtenc¢do de resultado final de qualidade: “Assumo-me como uma
pessoa criativa, exijo @ minha equipa que caminhe nesse sentido e tenho um espago
criativo [um laboratdrio que possui no Sao Gabriel onde coloca em pratica e testa as
suas ideias] (...)”. Indo além da simples componente criativa, Leonel Pereira
desenvolve um importante trabalho de parceria com a comunidade cientifica, de onde
resultam diversas inovagdes, as quais, de forma directa ou indirecta, podem muitas
vezes ser observadas nas propostas servidas ao comensal.

O processo criativo na alta cozinha

Numa breve andlise a alguns dos estudos existentes sobre processos de criatividade e
inovagdo na gastronomia, segundo Suzana Parreira sdo notorias duas perspectivas’.
A primeira, que se refere a criatividade individual, tem por base as aptiddes pessoais
dos chefs no exercicio da sua profissdo. Exemplos disso s3o os conceitos de
competéncia culinaria em Hu’ e o processo criativo exemplificado em Horng e Hu™.
A segunda perspectiva foca-se na relacdo do chef com o ambiente e a estrutura onde
se insere, dando-se aqui relevancia ao contexto envolvente na elaboracdao de ideias
para o processo criativo, como ¢ o caso de Stierand et al.>*.

Assim, o processo criativo na alta cozinha é referido por Horng ¢ Hu” num estudo
que tem por base o modelo criado por Graham Wallas™®, uma das primeiras analises
referentes ao processo criativo € que tem como pressuposto que a criatividade ¢ um
processo dindmico envolvendo 4 fases: 1) preparacdo da ideia 2) incubacdo 3)
iluminacao 4) avaliacao.

50 LINDEN, Erik van der; D. J. McClements e J. Ubbink - Molecular Gastronomy: A Food Fad or an
Interface for Science-based Cooking?", Food Biophysics, 3, (2), (2008), p. 249.
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52 HU, Meng-Lei - Discovering culinary competency: An innovative approach, Journal of Hospitality,
Leisure, Sport & Tourism Education, Volume 9, (1), (2010), pp. 65-72.

53 HORNG, Jeou-Shyan; Meng-Lei Hu, - Mystery in the Kitchen: Culinary Creativity, Creativity
Research Journal, Volume 20, (2), (2008) pp. 221-230.
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Neste estudo os autores utilizam um modelo com contribui¢des de Finke, Ward, e
Smith’’. Assumem-se, nesta analise (Figura 3) quatro fases no modelo circulatério de
criatividade culinaria proposto pelos autores™":

1. Preparagdo de novas ideias - combinacdo entre a experiéncia existente € novos
conhecimentos ¢ informagdes obtidas;

2. Incubagio de ideias - selec¢@o da ideia e sua sintese, passando de uma ideia vaga a
um perfil concreto;

3. Desenvolvimento de Ideias - definicdo dos principais atributos e resolucdo de
problemas através de um processo complexo de estruturagao;

4. Verificagdo do trabalho culinario - avaliagdo dos conceitos e técnicas utilizadas até
a obten¢do do produto final;

Figura 3 - Modelo circulatério de criatividade culinéria®®

*"HORNG, Jeou-Shyan; Meng-Lei Hu, - Mystery in the Kitchen: Culinary Creativity, Creativity
Research Journal, Volume 20, (2), (2008) p. 221.

> HORNG, Jeou-Shyan; Meng-Lei Hu, - Mystery in the Kitchen: Culinary Creativity, Creativity
Research Journal, Volume 20, (2), (2008) p. 225.

> Fonte: HORNG, Jeou-Shyan; Meng-Lei Hu, - Mystery in the Kitchen: Culinary Creativity,
Creativity Research Journal, Volume 20, (2), (2008) p. 225.
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Neste sentido, os autores defendem que o modelo de quatro fases, proposto por
Wallas, ¢ a ferramenta analitica mais estandardizada para a anélise da criatividade,
sendo utilizada nos seus termos gerais por diversos autores, mesmo que por vezes
modificado e refinado®.

Leonel Pereira, criatividade e inovacao

E precisamente com base neste modelo, ¢ de forma simplificada, que estruturamos o
processo criativo do chef Leonel Pereira, através de informagdes obtidas na entrevista
realizada em Setembro de 2018, por forma a melhor entender o processo criativo
deste chef portugués que no restaurante Sdo Gabriel se destaca pela criatividade que
alia ao conhecimento cientifico, e que coloca ao dispor do comensal que o visita.

Nas palavras do artista plastico Douglas Fitch, o trabalho de Leonel Pereira apresenta
uma forte componente artistica, chegando mesmo a comparar o trabalho do chef
portugués ao de Marinetti e ao trabalho que desenvolveu na primeira metade do séc.
XX com o seu movimento Futurismo Italiano:

“O que muitas pessoas ndo sabem é que Marinetti tinha um restaurante, um sitio
experimental, criado a partir da ideia de que a comida ¢ medium artistico muito
nobre. No futuro iriamos buscar os nossos nutrientes a ondas radio, o que
libertaria a comida ou a ideia de refeicdo para uma experiéncia puramente
estética. E o que estd a acontecer com os nossos amigos no Algarve. E

exactamente o que estd a acontecer na cozinha do Leonel. S6 ndo estamos — e

. - . r 1: 9961
acho que isso nunca ira acontecer — a ser alimentados por ondas radio™ .

Leonel Pereira disponibiliza no seu restaurante um menu de cariz criativo, com
momentos de experimentalismo, composto por 16 pratos onde promove um estilo
proprio que conjuga a criatividade com o background que possui ao nivel da técnica e
conhecimento cientifico.

Leonel Pereira recusa o estatuto de chef artista, chegando mesmo a afirmar que se
sente incomodado com os chefs que almejam esse estatuto como um fim a
atingir: “Assumo uma posi¢do que a cozinha ndo ¢ uma arte”, mas, no entanto “nao
sou contra a posi¢do das outras pessoas, como o0 seu caso € o de outras pessoas [nota:
os agentes do universo artistico] poderem achar que a cozinha ¢ uma arte. “Isto
mesmo vai de encontro ao que identificamos® como sendo a forma mais consensual
para definir o que ¢ arte dentro do universo da cozinha, e quem tem a autoridade e
sabedoria para o fazer: agentes do universo artistico. Assim foi no caso de Ferran
Adria e, defendemos, assim deve ser, ja que esta ¢ uma questao tedrica complexa63 .
Separando a ideia de artista do trabalho que desenvolve, assume a criatividade como
ferramenta indispensavel no seu método de trabalho:

“A gastronomia ¢ um estado de espirito, que mexe com as emogdes, que mexe com a
parte criativa (...) Mas a arte e criatividade sdo dois caminhos diferentes (...). Eu
trabalho na cozinha porque tenho a possibilidade de ser esse criativo dentro da

60 HORNG, Jeou-Shyan; Meng-Lei Hu, - Mystery in the Kitchen: Culinary Creativity, Creativity
Research Journal, Volume 20, (2), (2008) p. 222.

61 LUCAS, Isabel - Vamos brincar com comida, Publico, (Online), publicado a 21 de Junho de 2015.

62 FARIA, Jodo - Alta Cozinha e Arte, da nutricdo ao degustar artistico. Lisboa, ISCTE-IUL, 2015,
Dissertacdo de Mestrado em Gestao e Estudos da Cultura.

63 CHARNEY, Noah - Are Chefs Also Artists? Ferran Adria Answers, Fine Dining Lovers, (Online),
publicado a 7 de Margo de 2018. FARIA, Jodo - Alta Cozinha e Arte, da nutricio ao degustar
artistico. Lisboa, ISCTE-IUL, 2015, Dissertagdo de Mestrado em Gestdo e Estudos da Cultura.
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cozinha (...). Assumo-me um criativo a 100%. O dia em que eu ndo pudesse criar, 0
dia que tivesse de depender de uma carta conservadora cldssica, como muitos
restaurantes no mundo tém, com 2 ou 3 estrelas michelin, a fazer a vida toda o mesmo,
era o dia em que deixava de ser cozinheiro. Provavelmente poderia ser pedreiro que
tinha uma area mais criativa do que essa, desde que pudesse fazer tijolos e montar
tijolos a maneira que eu quisesse (...)”.

O processo criativo de Leonel Pereira

O processo criativo aqui traduzido na Figura 4 segue em consondncia com o trabalho
realizado por Parreira®, em que a autora analisa o processo criativo referente em
design e o processo criativo na alta cozinha.

Figura 4 - Diagrama do processo criativo de Leonel Pereira®

Na andlise a primeira fase, momento em que tem origem a ideia, torna-se relevante
referir a importancia dos sistemas criativos, que vao desde a natureza, as cidades, aos
paises, as instituicdes. Cada sistema resulta da interac¢do dos seus componentes, com
as ideias a resultar da interligacdo e interac¢do dos elementos que compdem o0s
sistemas de conhecimento ¢ dos processos que esses sistemas executam. E por isso
dificil aferir qual das partes de um sistema tem maior preponderancia na origem de

cg e e, Ion) . ~ . 66
uma ideia, ja que as mesmas ocorrem das varias interac¢des produzidas™.

64 PARREIRA, Suzana - Design-en-place. Processo de design e processo criativo na gastronomia.
Lisboa: FBAUL, 2014,Tese de Doutoramento em Belas-Artes
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A primeira fase do processo criativo, onde se desencadeia a ideia que serve de mote a
todo o processo, surge da combinacdo de varios factores, onde também se incluem as
proprias caracteristicas individuais do chef (da personalidade a motivagdo) ao
conhecimento existente (cientifico, cultural, social). Leonel Pereira divide esta fase
em dois possiveis momentos: um de cardcter mais espontaneo, semelhante a momento
“eureka”, e um outro de dimensdo mais rigida, em que o processo se da de forma
forcada. Nesta fase, mas também ao longo de todo o processo, a imaginagdo mostra
ter um papel fundamental, como refere Horng & Hu: “One potentially important
finding was that - especially in the two middle stages, but even in the first and final
phases - our participants seemed to feel that imagination played a more vital role than
preexisting knowledge"®’.

Na segunda fase, referente a incubacdo, ¢ a altura em que a ideia ¢ amadurecida,
trabalhada e onde se definem as estratégias para que a mesma seja concretizada com
sucesso. Cria-se uma estratégia, definem-se possibilidades, fazem-se escolhas.
Escolhe-se o método criativo a aplicar. No caso de Leonel Pereira, e no ambito da
ideia forg¢ada, temos 3 categorias de analise:

O sabor, sempre presente no trabalho do chef de forma transversal, ¢ aqui o elemento
que inicia a criacdo do prato, ¢ a base desse processo, iniciando-se com a escolha de
um ingrediente, para que dai seja retirado todo o potencial, sendo essa a principal nota
de sabor que servira de base ao resultado final.

A tradicdo, a reinterpretagdo de um prato tradicional através, por exemplo, da
desconstru¢do, ou ainda a memoria/emocgdo, em que o Leonel Pereira pretende dar a
conhecer ao comensal algo que lhe ¢ intimo e pessoal, sem que exista a preocupagao -
pelo menos ndo de forma obvia - de que a mesma seja entendida por parte de quem
degusta. Exemplo disso ¢ utilizacdo de camarinhas:

“Quando criei o snack das camarinhas que hoje toda a gente usa - mas fui a
primeira pessoa a usar os mini camardes - era uma memoria de quando fui a
primeira vez a Lisboa e parava em Alcacer do Sal. (...) Toda a gente hoje a usa,
e ainda bem. Mas a primeira vez que comegou a ser vista num restaurante foi no
Panorama, quando eu 14 estava. Fiz uma apresenta¢do no Peixe em Lisboa com
elas vivas a saltar por cima de toda a gente. Ainda nenhum cozinheiro as usava.
Portanto estamos a falar de uma memoria. Eu queria ter essa memoria no prato e
dar as pessoas (...)".

Outro exemplo da variante da emoc¢do e memoria ¢ a proposta do “Polvo da Feira”,
um elemento muito tipico nas feiras do Algarve, em que o polvo ¢ seco ao ar:

“(...) sem passar por agua, é seco, fica salgadissimo, e ¢ grelhado seco. (...) Um
gajo 1di e roi e roi, quase até partir os dentes. Mas aquilo ¢ muito bom, essa ¢é
uma memoria que tenho desde os 4 ou 5 anos de idade. A ideia ndo ¢ nada mais
do que tentar transpor aquilo para a mesa de uma forma que a pessoa possa
comer tranquilamente sem sofrer aquilo que eu sofro, mas ainda a semana
passada comi na feira. Continuo a comer aquilo na feira. A ideia ¢ (...)
desmistificar este processo, mas que o resultado final em termos de textura ndo
seja igual ndo seja igual mas tudo o resto seja sim”.

67 HORNG, Jeou-Shyan; Meng-Lei Hu, - Mystery in the Kitchen: Culinary Creativity, Creativity
Research Journal, Volume 20, (2), (2008) p.229.
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Figura 5 - Polvo da Feira, Sdo Gabrie

Segue-se a fase do desenvolvimento, onde tem lugar a maior parte da experimentacao,
das combinagdes, da aplicacdo de diferentes ingredientes até que, descartando o
excesso € 0 acessorio, obtém-se um primeiro resultado satisfatorio. Tendo por base o
processo iniciado através da incubagdo da ideia de “sabor”, o chef exemplifica como
decorre esta fase:

“Comegamos com Robalo, queremos criar a partir do robalo. Depois arranjamos
um ingrediente ou dois e sabemos que tém de ser explorado. Funciona ou ndo
funciona. E aqui comegam os testes. H4 duas certezas ja, quero ter robalo, quero
fazer prato diferente de robalo e sei que ele tem de ter sabor. Mas depois comega
0 combate entre cruzamentos de varias coisas. E € aqui que comega o verdadeiro
processo criativo, ja sei o que quero, que aquele € o ingrediente principal e ja
sabemos que temos ingrediente e sabor. E depois comegam os testes e saber o
que vai combinar com robalo, fora daquilo que ¢ o 6bvio. Depois se juntarmos
ingredientes a volta excessivos temos que comegar a eliminar. Imagine que
fizemos um blend e depois desse blend queremos quase uma monocasta...
cortamos e cortamos e terminamos com 2 ou trés elementos”.

Na fase da verificagdo da-se a parte final dos testes, com foco na execugdo e
empratamento e onde se fazem algumas provas com a equipa de sala e de cozinha, por
forma a chegar ao resultado final. Na opinido de Leonel Pereira, muitos chefs iniciam
0 seu processo criativo erradamente por esta fase, resultando num trabalho
esteticamente agradavel mas sem o contetido e sabor desejados:

“Técnica de empratamento. Essa arte de apresentar o prato ¢ a ultima coisa no
nosso processo criativo. O que € a primeira coisa em muita gente, por isso ¢ que

% Fonte: Fotografia de Jodo Faria
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se produzem em muito restaurantes em Portugal e no mundo comida sem sabor.
Porque eles acham-se artistas, querem fazer um prato bonito cheio de estilos,
esquadrinhos e de cores (...). Acham-se verdadeiramente "picassos" e querem
espalhar tudo dentro do prato de uma forma provocadora e depois ¢ que vao de
encontro aos sabores. Mas ai ja o cliente comeu e pagou caro a factura de estar a
ser cobaia destes artistas”.

Da provocacio a ciéncia

A associacdo da arte a alta cozinha foi primeiramente adoptada por chefs
vanguardistas, sendo regularmente associada a propostas culinarias experimentais que
dramaticamente alteram a ideia e percep¢do de determinado ingrediente ou produto
por parte do comensal, desafiando as expectativas do comensal, através da
provocacdo. A aplicagdo do método cientifico pode dar azos a acusacdes de falta de
criatividade, com acusagdes de falta de autenticidade a poderem ser tidas em
consideragao:

"By employing classically ‘scientific’ attributes like skepticism and objectivity
to characterize and legitimate their process of discovery, modernist chefs risk
undermining their own autonomy as artists. (Once the ‘perfect’ way to cook a
dish has been identified, after all, any deviation from this method is by definition
suboptimal.) And because scientific knowledge and methods are often regarded
as antithetical to the aesthetic considerations of artists, those who employ science
for creative ends are likely to face accusations that their actions lack
authenticity"®.

No trabalho de Leonel Pereira estas duas variantes encontram-se bem definidas ao
longo do seu processo criativo. A investigagdo cientifica pode ser fonte para o
desenvolvimento de uma nova ideia ou conceito, mas ndo a percebemos como
elemento principal do processo criativo, ainda que o resultado do conhecimento
obtido possa ser aplicado ao elemento principal do objecto culindrio criado. Aferimos
isso mesmo no prato referenciado na Figura 8, ja que ¢ através do conhecimento
cientifico resultante da aplicagdo e experiéncia com diversas formas de coc¢ao que foi
possivel concretizar, na proposta culinaria em andlise, a utilizacdo da alforreca. Se
para Adria o método cientifico, através gastronomia molecular, foi parte integrante no
desenvolvimento do processo criativo, no caso de Leonel Pereira o trabalho que tem
desenvolvido e aprofundado com a parceria realizada com a CCMAR tem sido
fundamental na constru¢do da sua narrativa.

69 BORKENHAGEN, Cha - Evidence-Based Creativity: Working Between Art and Science in the.
Field of Fine Dining, in, Social Studies of Science, vol. 47(5,) (2017) p.649.
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Figura 6 e 7 - Laboratério Criativo de Leonel Pereira, Sdo Gabriel

Num desses projectos colaborativos entre o chef e o CCMAR, dedicado a
sustentabilidade do Rio Guadiana e ao estudo e controlo das espécies invasoras,
Leonel Pereira estuda a forma como podem estas espécies ser trabalhadas
gastronomicamente. Através da experimentacao de diferentes técnicas tenta aprimorar
qual a melhor forma para atribuir a uma espécie invasora valor gastronémico. E o
caso da alforreca:

“Era o que mais o Guadiana tinha. Isso levou-nos a estudar aquilo de todas as
maneiras. (...) Nao ha previsdo de a ter em carta, porque tenho de a investigar
muito mais para chegar a um nivel aceitavel. (...) Se eu conseguir tirar o sal ja ¢
um grande passo que vamos dar”.

Figura 8 - Xarém de Tetra Selmis, Carabineiro, Alforreca’’

" Fonte: Fotografias de Jodo Faria
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Num mesmo prato, junto com o carabineiro, encontra-se uma micro-alga, a fetra
selmis, que ainda ndo se encontra certificada para consumo mas ja com claro
potencial de utilizagdo percepcionado nos testes realizados. E, no entanto, a alforreca
a estrela do prato:

“Naquele prato o prato vale por tudo que tem, tem a tetra selmis, tinha o
carabineiro e a alforreca. A alforreca seria a parte da alta provocagdo. O
carabineiro fica sempre bom, mas depois o primeiro ponto € o tetra selmis que
ndo estd ainda para consumo mas que ¢ uma explosdo como comer um saco
inteiro de percebes, e o ponto alto ¢ a alforreca, provar a alforreca pela primeira
vez da vida. Mais por provocagdo”.

No final da entrevista, o chef conclui em sentido provocador e de forma irénica, em
referéncia a questao sobre se um objecto culinario pode ser um objecto artistico: “Sou
aquele artista que [o seu trabalho] passado trés horas acaba na sanita.” Mas, como no
passado verificamos’>, nem a efemeridade referida por Leonel Pereira serve hoje para
desqualificar um objecto da suas propriedades artisticas.

Consideracoes Finais

Criatividade e inovacdo sdo os principais factores de diferenciacdo na alta cozinha,
sendo relevantes para o sucesso de um restaurante e do seu chef. Através da andlise
do trabalho desenvolvido por Ferran Adria observou-se uma crescente valorizagcdo da
dimensdo criativa, também imprescindivel a arte, caracteristica que contribui para a
aproximag¢do da cozinha ao universo artistico. O contributo de Ferran Adria e a
sistematiza¢do do seu trabalho criativo foi fundamental para impulsionar a visdo de
que "creativity means not copying", frase proferida em 1987 pelo chef Jacques
Maximin. Desde entdo a alta cozinha modernizou-se, aproveitou o que de melhor a
ciéncia tinha para lhe oferecer. A entrada de Adria no mundo da arte legitimou a
gastronomia e os seus elementos como sendo capazes de absor¢do de caracteristicas
artisticas, de uma dimensdo estética, proporcionando uma emocdo estética. O
processo criativo de Adria foi alvo de diversos estudos académicos, e o tema ndo mais
deixou a actualidade.

Partindo desse contexto, observamos a criatividade como elemento imprescindivel ao
trabalho do chef criativo com ambigdes na alta cozinha e aferimos a investigacdo
cientifica como central para que da criatividade seja possivel resultar a inovacao
culindria. Analisamos a estruturacdo do processo criativo para a melhor compreensao
deste fenomeno adaptado a alta cozinha, através do caso de estudo de Leonel Pereira,
e tendo como base o modelo de Wallas. Constatdimos, como observado por Peng et
al.”, que a adaptagdo de um modelo geral de criatividade ¢ passivel de ser transposto
para a alta cozinha, ainda que com modificagdes que variam consoante o sujeito
criativo, tendo na base as mesmas 4 fases do processo, desde o aparecimento da ideia
até a conclusdo final. Um estudo sem pretensdes exaustivas mas que poderad servir
novas investigacdes na area da criatividade e da gastronomia.

! Fonte: Fotografia de Jodo Faria

72FARIA, Jodo - Alta Cozinha e Arte, da nutricdo ao degustar artistico. Lisboa, ISCTE-IUL, 2015,
Dissertacdo de Mestrado em Gesto e Estudos da Cultura.

73 PENG, Kang Lin; Ming-Chu Lin, Tom Baum - The constructing model of culinary creativity: an
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