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Ser Chef de Cozinha
em Portugal hoje: uma

formacao multifacetada

Longe vai o tempo em que as cozinhas dos hotéis e restaurantes do nosso pais eram
espacos distandados do diente, onde as tarefas de confecgio culindria eram desem-
penhadas por profissionais que se formavam a si proprios ao longo da vida, e que
raramente saiam do anonimato. Predominavam os modelos culindrios e os gostos
da cozinha francesa e aqueles que tinham a oportunidade de trabalhar com um chef
francés melhoravam consideravelmente as suas competéncias. Paraledlamente man-
tinha-se uma restauracio baseada na cozinha de tradicio familiar. Assim surgiram
alguns dos nossos melhores restaurantes.

A partir do final dos anos cinquenta e sobretudo durante os anos sessenta do sécu-
lo XX, inicia-se a formagio em cozinha em Portugal, com o entio Instituto Nacio-
nal de Formacio Turistica, surgindo as escolas de hotelaria de Lisboa, Faro e Porto.
No inicio dos anos noventa ¢ criada a ESHTE, pioneira na formacio superior em
cozinha. Em 1996, é criado o Curso de Cozinha e Producio Alimentar - hoje Curso
de Produgiio Alimentar em Restauraciio — inico no panorama nacional. Entretanto,
também o ensino profissional ganha novos rumos, alargando-se a oferta das escolas
do Turismo de Portugal a todo o pais ¢ varias possibilidades e niveis de formagio.
A formagfio de um chef de cozinha assenta em trés eixos: o das competéndias rela-
cionadas com as caracteristicas quimicas e bioldgicas dos alimentos ¢ dos proces-
sos de preparacio e confecglio; o da gestio; e o da dimensio historica, cultural e
artistica da cozinha e pastelaria. A conjugagio destas trés componentes confere
aos futuros profissionais de cozinha conhecimentos técnicos sobre os alimentos,

as técnicas e os procedimentos culindrios, as condicionantes da seguranca ali-
mentar ¢ da saide, mas também sobre a gestio de uma cozinha no sentido da
racionalidade economica. Tudo isto enquadrado pelo estimulo das competéncias
ao nivel da criatividade e da arte que marcam a cozinha na actmalidade. Também
a internacionalizacio do ensino, quer ao nivel das mobilidades académicas pro-
porcionadas pelo Programa Erasmus, quer da realizacio de estigios ou de expe-
riéncias profissionais noutros paises, tem contribuido para uma melhoria da for-
magio dos chefs de cozinha portugueses.

O resultado é bem visivel no salto qualitativo que a restanracfio tem mostrado. Lis-
boa é um bom exemplo disso, mas também noutras cidades e regides do pais se veri-
ficam novas dindmicas. Lisboa tem sido palco de uma enorme renovagio da cozi-
nha e da restauracgiio, assistindo-se 4 consolidagio de uma geragio de chefs que
ousaram novas concepgdes culindrias e gastronomicas. A par da alta cozinha proli-
feram outros conceitos de restaura¢io, mais acessiveis, assentes em ideias simples,
concisas e inovadoras. As proprias decoragdes dos espagos de tornaram-se mais
simples, mais luminosas ¢ mais despojadas, reflectindo as tendéncias culinarias ¢
gastrondmicas actuais. A cozinha e a restauracio portuguesa reinventam-se adap-
tando-se 4 sociedade actual, tornando-se cada vez mais num atractivo turistico. A
recente atribuiclio de mais estrelas Michelin a restaurantes do nosso pais é a confir-
magio de um caminho certo. Nada disto teria sido possivel sem a aposta feita na for-
magio em cozinha. Uma aposta ganha. ¥



