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Conhecimento técnico na
inovacao da gastronomia

O Turismo ¢ considerado uma das maiores indistrias mundiais com um conti-
nue crescimento anual, onde a Europa é um dos destinos com maior exXpansio,
Aliada ao Turismo, encontramos a gastronomia, quer associada as diversas ver-
tentes turisticas, quer na vertente mais rsprcifica do Turismo gastrondmico,
onde o principal motive que leva o turista ao local prende-se com a aprendiza-
gem da cultura e do saber de uma regiio através do acto de comer, da forma
como nos relacionamos i mesa, do prazer que tiramos ndo s6 da refeigio, mas
das suas diversas dimensdes, através dos mercados locais, das rotas de vinho,
dos pratos tipicos, entre outros. Na procura destas novas experiéncias o consu-
midor busca autenticidade, no que se refere ao respeito pela cultura e tradigbes
proprias de um local, mas nio apenas da degustacao da refeicio em si. Esta via-
gem tem inicio no conceito do estabelecimento, passando pelo ambiente, ao
design da loica, dos pratos, da decoracio envelvente, atravessa o vinho, os sons,
OS5 aromas; a apnfs-rn[atr'iu \"lsua] du pralu & CU]'ll'jul O Con EUIT[]Ide 4 uma EXPE—
riéncia sensorial que vai além dos paladares dos alimentos consumidos. Para
dar resposta a esta crescente procura de novas sensacdes, a formacao apresen-
ta-se como um elemento fundamental, através da qual os profissionais adqui-
rem conhecimentos técnicos e cientificos sobre tecnologias, procedimentos ¢
metodologias especificas que lhes permitem criar todo este conjunto de expe-
ri¢ncias, sabores ¢ despertar dos sentidos, elevando o potencial gastronémico
da mais indspita matéria-prima.Para o desenvolvimento destas competéncias, é
fundamental a integragio dos conhecimentos transmitidos ¢em unidades curri-
culares de natureza tedrica, como a tecnologia, microbiologia, dietética, nutri-

¢do, inovagao e desenvalvimento de novos produtos, as de indole pratica, como

as artes culindrias, que leccionamos na ESHTE. A furmat;z'u: permite ai nda aliar
4 gastronomia a oulras novas tendéncias ligadas aos estilos de vida saudaveis ¢
a0 bem-estar, onde encontramos lambém aspectos econdmicos e de sustentabi-
lidade. Em 2016, considerado pela ONU o ano internacional das leguminosas,
a ESHTE, através da licenciatura de Produgio Alimentar em Restauragio e do
Mestrado em Inovacio em Artes Culindrias, eriou novos desafios com o objee-
tivo de utilizacio, potenciagio e valorizagio das leguminosas em aplicagoes
culindrias, aliando tradicio a inovacio. Um outro exemplo prende-se com a
resposta ao nivel das novas exigéncias legais em termos da seguranca alimentar
associada aos alérgenos, quer na capacidade de indicagio dos mesmos nos mais
variados menus, quer na adaptacao efon desenvolvimento de produtos que nao
contenham os respectivos alérgenos, para o qual nde basta somente eliminar os
clementos que sao fonte de alergia, mas importa conhecer do ponto de vista
quimico, bem como a fungio tecnoldgica no alimento que permite chegar a um
resultade final semelhante, sem perder o valor gastronémico. A gastronomia
tem a capacidade de revitalizar e diversificar o Turismo, promovendo o desen-
volvimento local ¢ envolvendo diferentes sectores, desde os produtores e mer-
cados locais, aos chefs e a indastria alimentar. Com uma base solida de forma-
can ¢ compeléncias lécnicas e clentificas ¢ possivel (re)introduzir velhos ¢
novos elementos, respeitar tradighes, mas inovar, permitindo a inclusio de
novos processos tecnoldgicos na procura da melhoria das caracteristicas orga-
nolépticas dos alimentos, na descoberta ou intensificacio de sabores, procu-
rando ter ainda em consideragio os aspectos ligados  saide, nio esquecendo
a sustentabilidade. 9



