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Sinopse

A atualidade caracterizada pela sua passada
rdpida e pelo seu crescimento descontrolado muitas
vezes & um sitio desafiante para se viver, principalmente
para as faixas etdrias seniores. A soliddo, a falta de
pertenca e o sentimento de dispensabilidade tém
um impacto significativo na sadde dos mais velhos e
consequentemente uma redugdo na sua longevidade
e qualidade de vida.

Nesta investigagcdo pretendo explorar a
possibilidade de criar objetos através da interagdo com
idosos, mais propriamente através da recolha e andlise
do seu conhecimento. Deste modo desejo valorizar o
seu conhecimento e criar uma relagdo de troca muatug,
onde o idoso nos transmite conhecimento e inspiracdo,
e o designer oferece companhia e valorizagdo.

Dos objetos resultantes pretende-se que sejom
intergeracionais, permitindo a preservagdo e a partilha
de memorias e sabores com toda a comunidade.
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Abstract

The present, characterized by its rapid pace
and uncontrolled growth, is often a challenging place
to live, especially for senior age groups. Loneliness, a
lack of belonging, and a feeling of dispensability have
a significant impact on the health of older individuals,
consequently leading to a reduction in their longevity
and quality of life.

In this research, | intend to explore the possibility
of creating objects through interaction with the elderly,
specifically through the collection and analysis of their
knowledge. In this way, | wish to value their knowledge
and establish a relationship of mutual exchange, where
the elderly share knowledge and inspiration with us, and
the designer provides companionship and appreciation.

The resulting objects are intended to be
intergenerational, allowing the memories and flavours
to be preserved and shared with the entire community.
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1. Introducgdo

Com esta investigagdo desenvolvi uma
metodologia de design onde os seniores fossem uma
fonte de sapiéncia e inspiragdo. O seu saber fazer, os
conhecimentos empiricos obtidos através de anos
de experiéncia pelos nossos pais e avdés um dia ird
perder-se. O objetivo desta investigagdo é que, através
da recolha e preservagcdo desse conhecimento, haja
um desenvolvimento de objetos que de alguma forma
preservem e horem os conhecimentos e métodos
antigos do fazer e talvez possam trazer um sentimento
de pertenca e honra e um impacto positivo na soliddo
na terceira idade.

Assim, o objetivo tracado assentou na
dinamizac¢do de atividades com idosos, tendo-se criado
uma rede de participantes na investigagcdo. Durante
este recrutamento as atividades tiveram um foco na
cozinha e no ato de cozinhar devido & sua recetividade.
Foram contatadas instituicbes como a Santa Casa
da Misericordia e o Politécnico de Leiria que alberga o
programa 60+ de modo a facilitar a aproximagdo aos
idosos.

Nestas atividades destacou-se uma partilha
intergeracional de conhecimentos particularmente



sobre cozinhag, culindria, e alimentos e paralelaomente
a recolha de histoérias, receitas, costumes e vivéncias
que posteriormente analisGmos. Os dados serviram de
base ao desenvolvimento de objetos.

No que toca aos objetos a inten¢do foi sempre a
preservagdo de conhecimentos empiricos provenientes
das experiéncias de vida dos seniores. Os objetos
tém como propdsito materializar tais conhecimentos,
atribuindo valor as informagdes adquiridas nas
atividades, dignificando assim a pessoa ou grupo que
transmitiu esse conhecimento.

Durante o processo, foi igualmente importante
uma revisdo literdria referente aos temas considerados,
para a realizagdo do enquadramento tedrico, bem
como a consideragdo de casos de estudo.

13
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2. Enquadramento Teérico

2.1 idosos e soliddo
2.1.1 pirémide demografica invertida

A populagdo portuguesa tende a envelhecer. As
imagens das pirdmides demogrdficas sdo ilustrativas
do desenvolvimento demogréfico em Portugal desde
os anos 50 do século XX a atualidade e apresenta
também uma simulagdo até 2050. Segundo os graficos
, Portugal enfrenta uma transformagdo demografica
significativa, caracterizada por uma tendéncia para
uma pirédmide invertida onde existem mais idosos do
que jovens e caracterizada poruma classe trabalhadora
com dificuldade em suportar os ja reformados. Isto
significa que o indice de envelhecimento do nosso
pais aumentou significativamente: “Em Portugal, desde
2001 que este indice regista valores superiores a 100%,
alcancando atualmente, um valor aproximado de 160%,
ou seja, 160 idosos por cada 100 jovens” (Associagéo de
Professores de Geografia, 2021)
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Figura 1: Piramides populacionais em Portugal 1950-2050 (PopulationPyramid.net, 2023)
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Este fendbmeno desencadeia preocupagdes
a nivel de sustentabilidade econdmica e social. Na
republica portuguesa a populagdo idosa tem vido a
aumentar desde os primeiros censosrealizadosem1964,
com um ndmero cada vez maior de pessods seniores
(65 anos ou mais) em relagdo & populacdo total.
Paralelamente o pais enfrenta desafios relacionados
com a baixa taxa de natalidade, o que significa que
hd menos fecundagées em 2024 comparativamente
aos anos anteriores até 64 como é possivel deduzir nas
imagens. (PopulationPyramid.net, 2022)

O aumento da esperanga média de vida da
populagdo mais velha parte de uma melhoria de
qualidade de vida determinada por melhores condigées
de higiene, saude, conforto, instrucdo, alimentagdo,
seguranga entre outros. (Kosick, 2022

A reducdo da natalidade segundo o Conselho
Econbmico e Social portugués & proveniente
primeiramente do adiamento do primeiro filho, ou sejq,
as mulheres portuguesas cada vez mais ponderam a
decis@o de ser mdes devido a fatores socioeconémicos
comoumatardiaindependénciafinanceirg,estabilidade
profissional, a crise habitacional e os desafios de gerir a
familia e o trabalho. (Drago, 2022, pag.10-11)

Esta alteragdo da estrutura demografica coloca
tensd@o sobre os sistemas de satde e de ajuda social. A
medida que mais pessoas entram na idade da reforma,
a procura por servigos de satde aumenta, e hd uma
necessidade emergente de cuidados de salude e de



financiomento de pensdes e subsidios para os idosos.
“Em contrapartida existe uma reducdo do capital
disponivel para criar suporte a estas necessidades pois
a classe etdria de trabalhadores néo produz suficiente
para sustentar uma grande populagdo idosa a quem
foi prometida uma reforma digna. A crise demogrdfica
compromete o futuro do pais que tem como maior
riqueza os individuos” (Santos, 2014, pag. 101). A tardia
consciéncia deste facto faz com que seja cada vez mais
dificil reverter esta tendéncia.

Para lidar com esses desafios, Portugal
implementou politicas que promovem o
“envelhecimento ativo”, incentivando os idosos a
permanecerem ativos, sauddveis e envolvidos na
sociedade. Porém, hd uma crescente necessidade de
habitagcdo adequada e servigos de saude
especializados para atender das necessidades da
crescente populagdo idosa. Desta necessidade nasce
o decreto de lei nr*163/2006, de 8 de agosto. (Ministério
do Trabalho e da Solidariedade Social, 2006)

Em resumo, a mudanga na estrutura
demogrdéfica de Portugal, com a chamada “pirGmide
demogrdéfica invertida”, € uma consequéncia do
envelhecimento da populagdo e apresenta desafios
em vdarias dreas, incluindo o Design, requerendo um
planeamento estratégico e investimentos para atender
ds necessidades especificas da populagdo idosa.
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2.1.1 Soliddo

A soliddo pode ser descrita como uma experiéncia, ou
estadoemocional,naqualexisteumalacunaderelagcdes
e interagdes sociais significativas para o individuo e
esta & mais comum nos jovens, principalmente na faixa
etdria dos 18 anos. Até 80% dos jovens com 18 anos
reportam sentimentos de soliddo. Outra faixa etdria
assinalada por Louise C. Hawkley e John T. Cacioppo
(2010, pag. 218) s@o os idosos, com 40% de individuos
inseridos neste espectro com mais de 70 anos de idade.

Existem variadas dimensdées de soliddo como
“falta de objetivo e significado de vida; reagdo
emocional;, sentimento indesejado e desagraddvel;
sentimento de isolamento e separagdo; deficiéncia
nos relacionamentos e caréncia de intimidade e
unattachment” (Pinheiro et al, 1984, pag. 30)

Apesar da soliddo ser considerada algo
problemdatico e patoldgico, esta sensagdo &€ também
parte da nossa esséncia social, ou seja, a soliddo é
considerada pelo psicélogo Robert S. Weiss, que foi
um dos primeiros pioneiros nesta dreaq, “uma resposta
natural do individuo a certas situagdes, ndo devendo
ser vista como uma forma de fraqueza.” (Brito, 2022,

pag. 9)



E crucial destacar que a soliddo difere do
estado de solitude, que se refere & capacidade de
apreciar e valorizar a propria companhia, encontrando
na introspe¢cdo e autorreflexdo momentos de
autodescoberta e crescimento pessoal. Muitos artistas
cientistas e fildsofos descrevem que estar sozinho Ihes
traz espaco para a criatividade. Portanto estar s6 pode
ser benéfico para alguns individuos desde que estes
saibam gerir a solitude e consigam encontrar tempo
para socializar. (Pais, 2013)

Para combater a soliddo, enquanto estado
problemadatico, &€ fundamental conhecer novos individuos
de modo a criar redes de socializagdo estimulantes
e significativas, participar em eventos sociais como
voluntariado pode ser uma forma de conhecer novos
individuos e desenvolver mais teias sociais. Investir no
desenvolvimento pessoal como trabalhar na sadde
fisica e mental consegue igualmente ajudar a afastar
sentimentos de solid&o e tristeza. (Paco, 2016)
Encontrar eventos organizados por entidades
competentes que cultivem as interagbes entre
individuos de uma determinada faixa etdria e também
entre faixas etdrias distintas (intergerocionolidode) traz
diferentes perspetivas e visbes que sdo capazes de
incentivar as interagdes. Também a espiritualidade tem
potencial na busca por um propdsito e na obtengdo de
algumas respostas a cerca da nossa existéncia e, para
além disso, a envolvéncia em circulos espirituais trard
sempre interagées, socializagdo e um sentimento de
pertenca a uma comunidade com 0os mesmos valores.

23
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(Pago, 2016, pag. 47)

Com base na pesquisa efetuada,
compreendemos que a soliddo ndo deve ser encarada
como um estado permanente. Eventualmente, pode
considerar-se como um recurso que deve ser utilizado
de forma consciente e equilibrada. Encontrar um ponto
de equilibrio entre a procura por momentos de solitude
e ainteragdo social é essencial para o nosso bem-estar
emocional, desenvolvimento pessoal e constru¢gdo de
relacionamentos sauddveis e significativos.
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2.1.3 Motivos para a soliddo na terceira idade

A principal razdo para a soliddo, e mais falada
serd talvez a reforma. A interrupcdo da ocupacdo
profissional € uma mudanca abrupta na rotina de
qualquer individuo, apesar de frequentemente ser algo
muito antecipado, por vezes ndo tem o efeito esperado.
Genericamente, os individuos passam sempre por
uma certa crise devido a perda ou afastamento da
sua comunidade laboral e pela sensacdo de perda de
utilidade social. Esta depressdo pode-se instalar logo
apds a reforma ou passado alguns meses ou aAnos,
mas eventualmente é algo que causa sentimentos de
sol)iddo e dispensabilidade social. (Pago, 2016, pdg. 83-
86

Outro marco importante no desenvolvimento
da soliddo é o falecimento do cénjuge, a perda de
um parceiro de longa data é sem davida algo que
favorece o sentimento de soliddo e que muitas vezes
vem acompanhado de sensagdes de desamparo e
abandono. Para além disso, nestas situagdes, ndo ter
pessoas que possam prestar apoio e conforto pode
gerar situagdées mais precdrias a nivel mental como
depressdo e isolamento. (Paco, 2016, pdg. 83-84)



O abandono pela familia pode talvez ser
considerado o mais frequente e também o mais cruel
de todos, pois ho meio de todos os outros problemas,
este & o que agrava todos os outros fatores de solid&o. O
abandono por parte da familia gera uma compreendida
e justificada sensagd@o de excluséo e de afastamento
das pessoas com as quais partiihamos grande parte
da nossa existéncia afetiva. (Eito, 2023)

Existem muitasrazdes pelas quais um ser humano
se pode sentir s6, mas os fatores descritos acima, que
ocorrem na terceira idade, s6éo momentos gatilho onde
é inevitavel que os seniores se sintam sos, e por vezes
€ necessario procurar ajuda para essa soliddo que se
pode tornar patolégica e debilitante.
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2.1.4 Problemas de salde associados a solidédo

A soliddo ndo €& apenas uma experiéncia
emocionalmente desafiadora, mas também pode
ter impactos significativos na saude fisica e mental.
Estudos cientificos tém mostrado uma forte correlagdo
entre a soliddo e uma série de problemas de saude,
demonstrando que a falta de conexdes sociais pode
levar a consequéncias negativas para o bem-estar
global de um individuo.

Segundo John T. Cacioppo e William Patrick
(2008, pag 83), a influéncia solidéo na satde é algo que
€ por vezes desvalorizado, no entanto existem varios
riscos para a salde principalmente se os sentimentos
de soliddo e isolamento perdurarem.

O isolamento social estd diretamente associado
com press@o sanguinea elevada, obesidade, falta de
exercicio fisico, tabagismo, alcoolismo entre outras. Esta
teoria baseia-se naideia que afalta de um parceirooua
privagdo de interagdes sociais significativas leva a que
as pessoas tomem decisées menos acertadas para a
sua saude como o consumo de substéncias nocivas e

o exagero em alimentos ricos em gordura. (Cacioppo,
2008, pag. 92-109)



“Wear n tear of loneliness” (Cacioppo et al, 2008)

Os autores utilizam esta expressdo inUmeras
vezes com o objetivo de enfatizar os efeitos negativos
que varios anos de soliddo e isolamento podem
trazer. Este efeito de desgaste leva a que os individuos
tenham uma reacdo negativa e pouco produtiva
quando deparados com os atritos do dia a diq, e pode
assemelhar-se ao efeito de bola de neve onde jd existe
um problema instalado (soliddo) e todos os outros
que se aproximam, no lugar de serem resolvidos s@o
absorvidos ou defletidos devido a falta de esperanca e
sentimento de impoténcia e tristeza.

E importante reconhecer a importancia das
conexdes sociais e do suporte emocional para a salde e
o bem-estar geral. A soliddo ndo deve ser negligenciada
como um mero estado emocional, mas sim tratada
como uma questdo de salde publica. Intervencgdes e
politicas que visam combater a soliddo e promover a
conexdo social sdo essenciais para proteger a sadde
das pessoas e criar comunidades mais sauddveis e
inclusivas.
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2.2 Intergeracionalidade e combate a solidéo

2.2.1 Intergeracionalidade

A intergeracionalidade refere-se 4 interagdo
e a colaboracdo entre diferentes geragdes. Implica o
reconhecimento e a valorizagdo dos diversos grupos
etdrios presentes numa comunidade, desde criangas
e adolescentes a adultos e idosos. Esta interacdo
consiste a troca de conhecimentos, experiéncias,
competéncias e perspetivas entre geragdes. Pessoas de
diferentes idades partilham histérias de vida, tradigdes
culturais, conhecimentos técnicos e praticas sociais.
Este intercdmbio ultrapassa os aspetos individuais
e abrange também as relagées coletivas, como a
transmiss@o de valores familiares, crencas, costumes e
praticas comunitdrias.

A intergeracionalidade desempenha um papel
importante no refor¢o dos lagos sociais e na promogdo
de uma sociedade mais inclusiva. Ao estabelecer
o didlogo e parcerias entre geracbées, & possivel
combater esteredtipos e preconceitos relacionados
com a idade, alargar a compreens@do mutua e construir
um sentimento de identidade e pertenca coletiva.
(Cantinho, 2018, pag. 35)

Além disso, a intergeracionalidade contribui para
o desenvolvimento pessoal e social de cada individuo



envolvido. As criangas e os jovens tém a oportunidade
de aprender com a experiéncia e a sabedoria das
geragées mais velhas, enquanto os adultos, mais velhos,
sdo inspirados e motivados pela energiq, criatividade e
perspetivas inovadoras das geragdes mais novas.

A intergeracionalidade pode ser promovida
através de programas e atividades especificas, como
projetos educativos que envolvam a interagdo entre
estudantes de diferentes idades, programas de
tutoria entre jovens e adultos mais velhos, iniciativas
comunitdrias que incentivem a participacdo de pessoas
de todas as faixas etdrias, entre outros.

Em suma, a intergeracionalidade é uma
abordagem que procura ligar geragdes, criando
um ambiente de respeito, aprendizagem mutua e
colaboragdo. Este intercdmbio enriquecedor fortalece
os lagos sociais, promove o desenvolvimento pessoadl
e coletivo e contribui para a construgcdo de uma
sociedade mais harmoniosa e inclusiva.
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2.2.2 Combate a soliddo através da intergeracionalidade

(casos de estudo)

O projeto “Ao Encontro” da associagdo Resgate
é notdvel pela sua abordagem intergeracional. Redne
criangas, jovens e idosos, permitindo que diferentes
geragdes colaborem e aprendam juntas. Esse cardter
intergeracional & evidente nas atividades que envolvem
a horticultura no Instituto Condessa de Cuba. Criangas
em idade pré-escolar, jovens e idosos trabalham em
conjunto, compartilhando experiéncias, conhecimentos
e habilidades.

A criagdo de uma horta escolar e as atividades
agricolas realizadas pelas criangcas demonstram a
participagdo ativa das geragdes mais jovens, enquanto
as sessbes tedricas e o manual técnico representam
uma oportunidade de compartilhar sabedoria e
experiéncia com os idosos. Além disso, as atividades
conjuntas, como a preparac¢do de alimentos, fortalecem
os lagos intergeracionais, permitindo que diferentes
grupos etdrios se unam em torno de objetivos comuns.

Esse cardter intergeracional do projeto ndéo
apenas enriquece a vida das pessoas envolvidas, mas
também é valioso para a sociedade como um todo.
Ele promove a compreensdo, o respeito e a troca de
conhecimentos entre geragdes, contribuindo para



uma comunidade mais coesa e harmoniosa. Além
disso, serve como um exemplo inspirador de como a
colaboragdo entre diferentes idades pode ser benéfica
e en)riquecedoro para todos os envolvidos. (Estevam,
2018

Figura 2: Projeto “Ao encontro” da associagdo Resgate. Interagdes intergeracionais no instituto Condessa de
Cuba, no ambito da dissertagiao de mestrado /mplementagio de um programa horticola para promogio de
atividades pedagdgicas com criangas e atividades intergeracionais (crianga-idoso), (Estevam, 2018, p. 41-43)

33



34

O projeto “A Avd Veio Trabalhar” reconhece a idade
como uma poténcia a ser desencadeada. Cada pessoa
idosa envolvida possui talentos individuais, aspiracées
e paixdes que sdo valorizadas e incentivadas. Por meio
de oficinas de artesanato e experiéncias culturais,
os resultados apresentam o cuidado e o amor
individual que cada avdé coloca em cada produto,
demonstrando a singularidade do trabalho feito &
mdo pelas participantes. Além disso, a experiéncia
de vida e a sabedoria acumulada ao longo dos anos
s@o consideradas recursos valiosos que enriquecem
as atividades. O conhecimento compartilhado pelas
pessoas idosas é valorizado, reconhecendo que as suas
perspetivas Unicas contribuem para a autenticidade
das criagdes e vivéncias.

O objetivo do projeto “A Avd Veio Trabalhar” é
oferecer um espago onde as pessods idosas possam
expressar sua criatividade, explorar as suas paixoes
e estabelecer conexées com os outros por meio de
projetos significativos. As atividades de artesanato e as
experiéncias culturais incentivam a troca de habilidades
e conhecimentos entre as geracgoes, fortalecendo os
lagos intergeracionais e promovendo o respeito mutuo.

Ao celebrar e valorizar a contribui¢éio das pessoas
idosas, o projeto “A Avd Veio Trabalhar” enriquece as
suas vidas e também a sociedade como um todo.
Reconhece-se o direito de todos serem apreciados,
independentemente da idade, e procura-se criar
um ambiente inclusivo e empoderado para todas as
pessoas idosas envolvidas nas atividades.



Em resumo, o projeto “A Avd Veio Trabalhar”
acredita no potencial das pessoas idosas, valorizando
as suas habilidades, experiéncias e perspetivas. Através
dos seus projetos, procura-se destacar e honrar essa
singularidade, promovendo a interagdo intergeracional
e o enriguecimento muatuo. (Fermenta, 2024)
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Figura 3: Projeto “A avo veio trabalhar”. Objetos realizados pelos participantes no programa de Susana Anto6-
nio. (Fermenta, 2024)
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MAKE FLOWERS
WITH PORTUGUESE
GRANDMAS

Figura 4: Projeto “A av6 veio trabalhar”. Seniores participantes no programa de Susana Anténio
(Fermenta, 2024)
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A investigadora Angélica Porto Cavalcanti de
Souza, durante o seu mestrado no Programa de Pos-
Graduagdo em Design da Universidade Federal de
Pernambuco, desenvolveu um jogo de cartas dedicado
a idosos. Esse jogo foi projetado para servir como um
veiculo para despertar e compartilhar memoérias de
vida, incorporando estimulos visudis, interpessoais,
intrapessoais e sociais. A ideia por trds do jogo é criar
uma experiéncia significativa que beneficie néo apenas
a mente, mas também o corpo dos idosos.

As cartas do jogo foram concebidas para
evocar lembrangas e histérias de vida por meio do
compartilhamento em grupo. Angélica Porto Cavalcanti
de Souza enfatizou a importéncia do impacto das
historias compartilhadas no processo de recordagdo e
na propria ativagdo das memorias. Esse jogo, chamado
“Te contei?”, visa aprofundar a ligagcdo afetiva entre os
idosos e os objetos do quotidiano, estabelecendo uma
conexdo entre o passado e o presente.

A pesquisa também destaca que o valor do
jogo “Te contei?” reside na capacidade dos idosos
partilharem as suas alegrias, vitérias, primeiras vezes,
curiosidades, identificacdo de experiéncias, e até
mesmo momentos engragados que resultam em risos
ou situagdes emocionantes e melancélicas. O objetivo
principal é resgatar e celebrar os momentos mais
marcantes de uma vida longa, oferecendo uma opg¢do
de lazer verdadeiramente satisfatéria que leve em
consideragdo as limitagdes e os interesses peculiares
associados @ idade avancada.



O projeto, orientado pelo professor Silvio
Barreto Campello, faz uma contribuigcdo valiosa para
a promocgdo do envelhecimento ativo e sauddvel,
reconhecendo a importéncia de ndo apenas cuidar
da sadde fisica, mas também cultivar as faculdades
mentais e incentivar as dindmicas sociais. (Souza, 2019)
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Figura 5: Ilustragdes produzidas por Angélica Sousa para introduzir no seu jogo de cartas, no ambito da sua
dissertagdo de mestrado Design contribuindo para o envelhecimento ativo. (Sousa, 2019, pag 126-127)
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3 cozinha e o0 seu envolvente
3.1 A escolha da culindria como tema

O tema para a interagdo com os seniores foi
selecionado pelo meu interesse e gosto pela culindria
e gastronomia portuguesa e também pela facilidade
de ser apresentado e discutido pelos participantes nas
atividades.

Ao pér o foco das atividades na culindria
portuguesa e nas suas tradigdes, fui surpreendido com
um vasto potencial para o desenvolvimento de projetos
e de objetos que transcendem o dmbito puramente
gastrondémico. A riqueza historica e cultural da nossa
culindria e das pessoas que a fazem e vivem oferecem
uma fonte inesgotdvel de inspiragdo e oportunidades
para desenhar objetos.

Com este tema foi possivel explorar as raizes de
variados pratos e ingredientes portugueses. Pude assim
explorar melhor o meu conhecimento dos sabores
e aromas, mas também compreender as tradigoes,
valores e influéncias que moldaram alguma da
identidade gastronémica do pais. Pode-se considerar
que a culindria portuguesa é um reflexo vivo da histéria
global e das trocas culturais que moldaram o mundo
moderno e a nossa cozinha.



Além disso, ao considerar o papel da comida
na sociedade portuguesa, foi-me possivel identificar
oportunidades para promover a educagdo e a
sensibilizacdo sobre a importéncia da preservacdo
do patriménio cultural. Programas educacionais nas
escolas podem ensinar sobre a histéria e a diversidade
da culindria portuguesa, incentivando o respeito e a
valorizagdo das tradi¢des alimentares locais.

A preservagcdo do patriménio cultural também
pode ser alcangcada através da documentagdo e
catalogagcdo de receitas tradicionais, utensilios de
cozinha e praticas culindrias especificas de diferentes
regides de Portugal. Isso ndo apenas ajuda a proteger
a autenticidade da culindria portuguesa, mas também
promove a diversidade e o intercdmbio cultural dentro
e fora do pais.

Em suma, ao reconhecermos o potencial
das tradigbes culindrias portuguesas, podemos
identificar uma ampla gama de oportunidades para
o desenvolvimento de projetos e de objetos, que ndo
apendas preservem e promovam essa rica heranga
cultural, mas também contribuam para o turismo,
educacdo, preservagdo do patrimoénio, sustentabilidade
e inovagdo na gastronomia.
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3.2 Envolvente culindrio

O envolvente da cozinha estd diretamente
ligado com a terra e natureza pois dela provém
todos os produtos e matérias-primas com o0s quais
se desenvolvem pratos, receitas e costumes. Como
seres humanos comecdmos a selecionar o que
comemos provavelmente quando deixdmos de ser
némadas e passdmos a ter mais tempo para planear
O que comemos, 0 que produzimos e 0 que cagamos.
(Franzoni, 2016, p. 14)

Outro tema que pode envolver a culindria e o
ato de cozinhar é claramente o seu cardter social e o
seu papel nas interagdes e relagdes entre individuos. O
ser humano estd preparado para ter uma dieta muito
variada e estd pré-disposto a comer qualquer tipo de
alimento. Muitas vezes o contexto social onde se insere
dita os seus hdbitos alimentares e a sua dindmica a
volta da culindria. (Franzoni, 2016, pag. 7-9)

A envolvente da cozinha, da refeicdo e da
degustagdo apresenta um papel poderoso na cultura
portuguesa e é parte da nossa identidade como nagdo.
Pode-se considerar que o nosso envolvente culindrio se
relaciona com a cldssica cozinha mediterrdnica focada
no pdo, azeite e vinho. Claro que a nossa cozinha vai



muito para além destes 3 ingredientes e a docgaria
que representa cerca de 34.8% das nossas receitas
é que tem a maior fatia da tarte, os restantes 65.2%
estdo divididos por outras categorias como podemos
observar na imagem abaixo. (Guerreiro, 2018, pag. 227)

E possivel também perceber através do grafico
que o nosso pais foca muito a sua alimentagdo em
peixe, carnes de agougues e vegetais, mas também
temos um considerdvel nUmero de pratos de aves e
caga e também sopas [ caldos.

Tipologia das receitas

Sopas e Canjas

8% = Sopas e Canjas

0
e NG
__ Peixes - Peixes
/ 17% | Crustaceos
D;;(;s = Moluscos
‘0
mCrustaceos Carnes de Agougue
f 3%
| - Carnes de Aves e Caga
Ve193eo}a|s. | Moluscos .
’ \\ P ~_Camesde 2% Vegetais
Camesde Avese Caca_— Agougue = Doces
. Caca = 13%

Figura 6: Gréfico das varias tipologias da cozinha portuguesa (Guerreiro, 2018, pag. 227)
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4. Metodologia de abordagem
e de relacéio com os idosos

A abordagem a esta investigagcdo e projeto
comegou por encontrar uma forma de me relacionar
com idosos. Com este intuito, percebi que seria mais
produtivo se me integrasse num ambiente ou instituicéo
onde jd estivessem inseridos, ou seja, procurei encontrar
algum lugar onde os idosos ja se sentissem confortaveis
o suficiente para que a minha abordagem inicial fosse
mais facil.

Tendo isto em conta, entrei em contacto com a
Santa Casa da Misericordia das Caldas da Rainha, onde
ja estavam a decorrer alguns projetos com seniores,
nomeadamente as tertdlias que sdo pequenas reunides
com idosos, onde um convidado traz um assunto ou
uma atividade no dmbito de um envelhecimento ativo.

Aproveitando esta iniciativa, sugeri algumas
atividades, que se basearam em conversas sobre
comida, tradigcdes e memorias. No inicio criei um gui@o
para as atividades, mas rapidamente me apercebi
que as melhores conversas eram as espontdneas e
as atividades comegavam sempre com um tema e
algumas perguntas e posteriormente dinamizavam-se
a si proprias com os participantes a terem uma
conversa livre. Como seria de esperar o assunto



por vezes desviava-se, mas com algum “jogo de
cintura” era possivel recolher informagdo relevante
para a investigagdo e ao mesmo tempo passar um
bom bocado com pessoas com experiéncias de vida
completamente Unicas e envolventes.

\‘\?\\Q@%“& 16112022 (QUARTA-FEIRA)

17° CAFe TERTULIA

XOXXXXXX XX XX XXX X

"CONVERSAS A MESA.COMO VIVER A COZINHA'
COM HELENA RAPOSO E DAVID BRAZIL

Inscricdes: 262 148 039
Técnica de referéncia: Joana Rocha

Organizacdo:

| ClpSTe

CaldasdaRainhe MISERICORDIA

Figura 7: Cartaz da tertilia em que participei no 4mbito desta investigagdo (Santa Casa da Misericordia, 2022).
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Estas atividades repletas de informagdo e de
conversas cruzadas e espontdneas eram impossiveis
de guardar de forma completa apenas com a memoria,
portanto pedi autorizagdo para as gravar em dudio,
de modo a ser o menos intrusivo possivel e manter o
cardter informal das atividades. Também como pode
observar-se nas figuras 8, 9, 10 e 11 os técnicos da
Santa Casa tiveram a gentileza de fazer alguns registos
fotogrdficos das atividades.




1,

Figura 8: Fotografias tiradas durante uma das tertulias realizadas na santa casa da misericérdia. (Fotografias
do autor, 2022)
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Figura 9: Fotografias tiradas durante uma das tertilias realizadas na Santa Casa da Misericordia.
do autor, 2022)

(Fotografias
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Na dltima atividade que realizei na Santa Casa
sugeri um almogo onde cada um partilhasse um prato
especial que Ihe evocasse algum tipo de memoria. Foi
um sucesso que colocou sabor nas atividades, com
refeicbes e pratos de que faltaram nos encontros
anteriores.




Figura 10: Fotografias tiradas durante uma das tertulias realizadas na Santa Casa da Misericordia e onde foi
realizado um almogo com os participantes. (Fotografias do autor, 2022)
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Figura 11: Fotografias tiradas durante uma das tertulias realizadas na Santa Casa da Misericordia e onde foi
realizado um almogo com os participantes. (Fotografias do autor, 2022)
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Fui também convidado pelo professor Rui Leal
para participar num programa do Politécnico de Leiriq,
“Conversas de Final de Tarde”, realizado pelo IPL 60+
no dmbito de combater a soliddo e providenciar aos
seniores um momento de conversa e interacdo, entre
eles e com um convidado. Infelizmmnente nenhuma destas
conversas foi presencial. No entanto mesmo via zoom
as conversas foram muito interessantes e ricas para a
minha recolha, inspiragcdo e conhecimento.

Posteriormente a estas atividades surgiram
questbes sobre alguns objetos e costumes que
infelizmmente n&o consegui esclarecer com o0s
participantes na Santa Casa, pois o programa tinha
chegado d sua conclusdo e perdi o contacto com alguns
dos elementos do grupo; no entanto fui contactando
com algumas pessods através do meu part-time na
praca da fruta das Caldas da Rainha, onde vendo
vegetais ao fim de semana. Muitos dos meus clientes
sdo regulares e, com o intuito de me conseguir integrar
na comunidade, conheci e conversei com algumas
pessoas. Ai entra o Senhor Hélder, um vendedor e
produtor de frutas e vegetais. Ainda nas atividades
na Santa Casa mencionaram a palavra salgadeira e
explicaram-me em que consistia enfatizando o qudo
boa a carne ficava quando curada neste objeto. Com
isto em mente, um dia decidi abordar o Sr. Hélder pois
ouvidizer na praga que ele ainda salgava carne “ad moda
antiga”. Tivemos uma breve conversa sobre o assunto
e imediatamente o Sr. Hélder gentilmente convidou-me
a sua casa para me mostrar a salgadeira e falarmos
sobre o processo da salga com mais detalhe num



momento & mesa a provar as suas iguarias.

Convidei o meu colega David Amaral para fazer
um registo da atividade com o objetivo de poder ter
mais liberdade nas conversas.

A tarde comegou com uma visita & sua fazenda e
comuma breve explicagdo da sua atividade profissional
e da sua histéria de vida; posteriormente chegou a hora
téo esperada de contemplagdo da sua salgadeira, onde
curava um porco inteiro, neste momento o Sr. Hélder
comecou a partilhar a sua receita e o seu método para
a salga do animal. O registo foi feito maioritariamente
através de fotografia e pequenas notas.
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Figura 12: Fotografias tiradas na visitita/workshop realizado na casa do sr: Helder com o objetivo de perceber
mais sobre a salga do porco (Fotografias de David Amaral, 2023)
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Figura 13: Fotografias tiradas na visitita/workshop realizado na casa do sr: Helder com o objetivo de perceber
mais sobre a salga do porco (Fotografias de David Amaral, 2023)
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Figura 14: Fotografias tiradas na visitita/workshop realizado na casa do sr: Helder com o objetivo de perceber
mais sobre a salga do porco (Fotografias de David Amaral, 2023)
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De seguida foi retirada uma peca de entremeada
e depois de passada por dgua foi cortada em pedagos
muito finos e degustada sem ser cozinhada. O sabor
era extremmamente peculiar e demorei um pouco a
conseguir apreciar a carne apenas curada, no entanto
esta foi grelhada e ai sim estava incrivel e como nada
que havia provado antes.

Através destas atividades foram surgindo ideias
e questées que me motivaram a desenvolver objetos e
a pesquisar de modo a compreender ainda mais sobre
os assuntos abordados.

Dos muitos assuntos, os que mais se destacaram
foram a salga da carne, a confe¢gdo de alimentos
em geral, as variagdes que a dgua traz em relagdo
ao sabor dos alimentos, as panelas de ferro e os
fornos a lenha, o barro e o seu impacto no sabor dos
alimentos, técnicas de conservagdo de alimentos e o
tempo que era necessdrio para cozinhar antigamente,
comparativamente aos dias de hoje.

Devido & imensiddo de tépicos e ideias decidi
focar-me apenas em 3 temas, 2 deles ja iniciados na
licenciatura, a salga da carne, cozinhar em forno de
lenha e cozinhar em panelas de ferro fundido..



Figura 15: Fotografias tiradas na visitita/workshop realizado na casa do sr: Helder com o objetivo de perceber
mais sobre a salga do porco (Fotografias de David Amaral, 2023)
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5 Desenvolvimento do Projeto
5.1 Antecedente

Esta investigagdo comecou na disciplina
de Projeto Final da minha licenciatura em Design
Industrial na ESAD.CR, onde comecei a trabalhar num
processo em que os idosos participam ativamente e
no desenvolvimento de ideias e objetos. Nesta primeira
fase o projeto consistia em pedir aos meus colegas
que consultassem os seus avds em busca de receitas
de familia. Ap6s esta recolha procedia a sua leitura e
andlise em busca de ideias para objetos que pudessem
auxiliar a confe¢d@o destes pratos.

Nestas andlises deparei-me com vdrias
situagdes que levantavam davidas, como por exemplo
perceber quando um alimento estd pronto e que cada
receita tinha o seu truque e segredo, o que me intrigou
e inspirou na criagcdo de objetos. O objetivo destes
produtos assenta naideia de preservar e enaltecer estes
truques e segredos de forma a gratificar os seniores e o
seu conhecimento.

Deste processo sairam 3 conceitos, a pata de
polvo panetone, o defumador de vinho, e as bolas de
sabor.



Pata Panetone

Esta ideia surgiu da constatagdo que existiom
varias teorias acerca de como cozer um polvo. Quis
entdo chegar ao fundo da questdo e perceber quando
realmente um polvo estd cozido. Tendo isto em conta,
procedi d cozedura de um polvo na procura de uma
nova forma de perceber quando realmente estd cozido.
Através desta experiéncia notei que a cor do polvo se
altera durante toda a cozedura e percebi que poderia
ser uma possibilidade para o desenvolvimento de um
objeto.

Procedi, portanto, & conformag¢do de uma pata de
polvo em cer@mica e posteriormente a varios estudos
de cor com tintas de modo a obter um resultado o mais
proximo possivelde um polvo cozido. Durante a cozedura
da peca final ocorreram erros de cor inesperados, ndo
invalidando a possibilidade de ser melhorado.

Com este objeto pretendo de uma forma peculiar
encontrar o ponto de cozedura de um polvo através
da cor. Este objeto é produzido através da modelagdo
de faianga e posteriormente do ajuste do vidrado
aproximando assim a sua cor ad de um polvo jé cozido.
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Figura 17: Pata Panetone. Objeto realizado no 4mbito da Licenciatura em Design Industrial da ESAD.CR,
unidade curricular Projeto, ano letivo 2020-2021 (Fotografia do autor)
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Defumador

Com o objetivo de criar um contexto de campo
e aldeia num apartamento situado numa grande
cidade, tentei com este objeto recriar o sabor de um
forno de lenha, ou de um churrasco em casa, de uma
forma simples, eficaz e visualmente interessante. Este
objeto consiste em dois recipientes de vidro, uma peca
que os une, realizada em cortica e um queimador de
borossilicato. O sistema funciona através dagravidade e
da geragdo de pressdes dentro dos proprios recipientes.
O interior deste objeto deve ser ocupado com qualquer
tipo de vinho que esteja destinado ao tempero de um
prato tradicionalmente feito em forno de lenha ou na
fogueira.

O objeto surgiu a partir duma receita da ilha
Terceira chamada Alcatra, obtida através das receitas
de familia da minha prépria avd. Este prato consiste em
varios cortes de carne introduzidos num recipiente de
barro de barro com banha de porco e assados num
forno de lenha ao longo duma noite.



Figura 18: Defumador. Objeto realizado no 4mbito da Licenciatura em Design Industrial da ESAD.CR, unida-
de curricular Projeto, ano letivo 2020-2021 (Fotografia do autor)
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Caldos Matéria

Como o projeto anterior, estes “caldos” de forma
esférica tém como proposito, recriar sabores rusticos
e tradicionais num contexto urbano. Para este efeito,
decidi criar esferas com vdrios materiais que, quan-
do em contato com os alimentos durante a cosedurq,
proporcionassem sabores similares daqueles deixados
na comida pelos recipientes utilizado na cozinha anti-
ga, como panelas de ferro fundido e tachos de barro, e
deste modo aproveitar os seus beneficios em termos
de sabor e nutricdo.

Com os objetos esféricos criados (que decidi de-
nominar de “caldos”) pretendo, no caso especifico do
“caldo” de barro vermelho, conferir o sabor que uma
feijoada-a-transmontana feita no forno de lenha com
um recipiente de barro, normalmente, proporciona. No
caso do “caldo” de ferro fundido, pretendo replicar o
efeito das panelas antigas de ferro fundido, tanto no
sabor conferido aos alimentos, como na sua capacida-
de de libertar ferro para combater a anemia.



Figura 19: Caldo matéria. Objeto realizado no dmbito da Licenciatura em Design Industrial da ESAD.CR,
unidade curricular Projeto, ano letivo 2020-2021 (Fotografia do autor.)
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5.2 Salgadeiras

Como foi descrito no capitulo 4, grande parte

do conhecimento adquirido sobre a salga foi-me
transmitida pelo Sr. Hélder e através da atividade
realizada foi possivel compreender o valor desta técnica
e do sabor unico que ela providencia. Com isto, decidi
construir uma salgadeira tendo em conta que uma
boa parte da populagdo que vive num apartamento
ou numa moradia ndo adquire um porco inteiro, pois
existem inUmeros meios de acesso a carne fresca e
também métodos mais modernos de conservacdo
como frigorifico e congeladores.
No entanto, o que pretendo providenciar com a minha
salgadeira € uma oportunidade de experienciar a
técnica da salga e o sabor da carne que ela promove,
e ndo tanto a sua capacidade de conservar a carne.
Este método permite conservar carne cerca de 1 ano.

Tendo isto em conta, decidi que este objeto deveria
ter dimensdes mais reduzidas do que as salgadeiras
tradicionais de modo a conter cerca de 1kilo de alimento,
0 que considero suficiente para a maioria das pessoas
poder desfrutar desta técnica de salga.

Em primeiro lugar decidi contruir algumas caixas de
pinho apenas com base nas indicagdes do senhor



Hélder e experimentar por mim mesmo o processo da
salga na procura de problemas e questdes associadas
a esta pratica. Durante estas experiéncias foi possivel
observar uma série de questées como a libertagdo de
dgua durante a salga e a formagdo de ferrugem nos
parafusos/pregos.

Figura 20: Primeiras experiéncia da salga realizada pelo autor (Fotografias de Alberto Dias 2024)
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Figura 21: Primeiras experiéncia da salga realizada pelo autor (Fotografias de Alberto Dias 2024)
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Tendo isto em consideracdo fui em busca
de solugcdes de fixagdo em madeira. Experimentei,
desenhei, construi e testei varios tipos de solugdes para
a construcdo da caixa e percebi que o ideal seria utilizar
cavilhas criando ten¢des nas unides de modo a evitar a
utilizacdo de fixadores de metal e quimicos como cola
que poderia afetar o sabor do produto final visto que no
ambiente dentro de recipiente haveria troca de liquidos.

Figura 22: Primeiras experiéncia da salga realizada pelo autor (Fotografias de Alberto Dias 2024)
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Figura 23: Desenhos de projeto realizados pelo autor (Fotografias de David Silva 2024)
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Figura 24: Processo de constru¢ao da salgadeira (Fotografias de Gabriela Sastoque 2024)
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Figura 25: Processo de constru¢ao da salgadeira (Fotografias de Gabriela Sastoque 2024)
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Comecei por fazer furagdes e utilizar cavilhas
redondas a 90° e também enviusadas a 45° Os
resultados, apesar de fisicamente resistentes, ndo
eram apelativos e fui em busca de outra solugédo. Apos
alguma ponderagdo decidi utilizar cavilhas quadradas,
o que foi um desafio e a melhor solucdo.

Um dos problemas deste tipo de unido tem
relagéo com a madeira utilizada. Percebi que tinha de
ser uma madeira rija, de modo a ndo deformar quando
inserida a pressdo, recorri ao conhecimento empirico
do senhor marceneiro Manuel Carvide que aconselhou
sucupira, umamadeira exética extremamenteresiliente
e muito interessante a nivel visual.

Para fazer os furos quadrados, primeiramente
a madeira foi perfurada com uma broca circular e
posteriormente com formdes e limas foi aproximada
& geometria quadrangular da cavilha, a qual foi
posteriormente introduzida a pressado.

Apesar das dificuldades técnicas e de muita
tentativa e erro consegui afinar o processo e ser
bem-sucedido com a unido. Posteriormente, restou
a decisGo de como fazer o acabamento destas
cavilhas: procedi ao corte do excesso das mesmas e
posteriormente realizei acabamento a lixa até ficarem
a face da caixa; também fiz testes lixando a ponta do
excedente e deixando a cavilha exposta, o que resultou
bastante bem e concedia ao objeto uma caracteristica
diferenciadora.



Durante os testes da salga foi testada também
a necessidade de a tampa ter de fazer pressé@o sobre o
sale acarne, pois o senhor Hélder sugeriu que se a salga
fosse feita com algum tipo de presséo sobre a carne o
resultado seria melhor. Para isto construi uma prensa
que se adaptava a caixa de modo a criar pressdo sobre
o conteldo. Os resultados desta experiéncia néo foram
conclusivos: e a meu ver ndo acrescentavam grande
rapidez nem sabor & carne; portanto abandonei a
possibilidade de fazer uma caixa com uma prensa
associada.

Outro grande desdafio para o desenvolvimento
deste objeto foi o tempo de testagem, pois para
perceber se caixas com especificidades diferentes
tinham melhor desempenho do que outras tinhamos
de aguardar tempos diferentes de cura da carne, que
poderiam levar no minimo 2 semanas. Posso reportar
que estes tempos de espera trouxeram um grau de
incerteza e ansiedade elevadas relativamente ao
desenvolvimento do projeto.

A dgua que a salga liberta, proveniente do
processo de desidratagdo que o sal exerce sobre a
carne foi o problema seguinte a solucionar. A minha
ideia inicial foi criar um fundo falso onde a dgua se
acumulava para que pudesse ser retirada de forma
simples através de uma gaveta ou torneira.

No entanto, ao longo das minhas experiéncias
uma caixa estava a libertar dgua e ndo tinha uma
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base nem qualquer tipo de recipiente para a conter.
Como me esqueci desta caixa, a dgua evaporou
deixando uma flor de sal aromatizada com o sabor
da carne. Este acidente providenciou uma dica para a
solugdo do problema. Decidi que iria capturar a dgua,
criando um “tabuleiro de cer@mica temperado”, ou
seja, um tabuleiro de cerdmica néo vidrado que se
posiciona na base da caixa colhendo e absorvendo a
dgua em excesso, ficando o tabuleiro saturado com o
sal presente na dgua. Este fenémeno torna o tabuleiro
numa base de assadura perfeita onde o sal necessdrio
para cozinhar jé se encontra embutido na proépria base.

Para isto ser possivel construi um tabuleiro
retangular com pequenas bordas de grés negro
utilizando a técnicadalastra; a estatécnica acrescentei
prensagem com um contramolde e uma base de
poliuretano expandido.

Figura 26: Processo de construgdo do tabuleiro (Fotografias de Gabriela Sastoque 2024)

Decidi posteriormente experimentar o
acabamento brunido que, apesar de trazer alguma



impermeabilidade ao objeto, considerei visualmente
interessante, no entanto, como a peca foi cozida a 1200°
graus centigrados a superficie criada pelo brunido
sofreu uma transformagdo e passou de macia e lisa
para ligeiramente rugosa e abrasiva.

Apesar deste acidente, a peca ficou com um
acabamento similar ao de uma pedra, o qual considero
bastante agraddavel. Tendo em conta esta primeira
experiéncia, voltei a utilizar a técnica da lastra, mas
desta vez sem a prensa; para fazer as bordas utilizei
partes da mesma lastra e procedi & sua colagem com
lambugem. Esta peca ficou com um acabamento bem
mais satisfatério e desta vez assumi o erro que ocorreu
na primeira pecga, realizando novamente o brunido e
uma cozedura a 1200° graus.

Figura 27: Salgadeira final (Fotografias de Pedro Ca 2024)
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5.3 Caldo

A ideia parte da premissa que as panelas de
ferro fundido conferem aos alimentos um sabor Unico e
contribuem para uma alimentagéo rica em ferritina.

Este principio j& tinha tido inicio no projeto dos
caldos matéria referido no subcapitulo 5.1, que nunca
tinha sido testado, e cuja forma final deixou bastante
a desejar, tanto a nivel estético como funcional (era
uma esfera com 6 centimetros de didmetro com a uma
gravacéo rudimentar a dizer “ferro fundido”).

Comecei entdo por procurar uma nova forma
para esta peca e, visto que a tinha chamado de
“caldo”, decidi focar-me nos caldos de culindria que
ja existem; alguns tém a forma de cubo, outros s@o
paralelepipédicos e alguns sdo liquidos, mas sem
davida que o que associamos mais a caldo em Portugal
é o classico paralelepipedo da Knorr ou da Maggi. Utilizei
as medidas de um caldo Knorr e multipliquei-o em ferro
fundido através de maquinagdo manual com fresas e
pastilhas de desbaste. As arestas foram acabadas com
uma lima e a superficie com varias lixas de dgua finas.



Figura 28: Maquinagéo e conformagao do caldo de metal realizado pelo autor (Fotografias de
Alberto Dias 2024)
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Figura 29: Maquinagéo e conformagao do caldo de metal realizado pelo autor (Fotografias de
Alberto Dias 2024)
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Em relagcdo a gravacdo do objeto ponderei
utilizar o simbolo cléssico da Knorr tendo em conta o
seu significado tdo bem conhecido. Procedi ao envio
de alguns emails & empresa na tentativa de criar
uma parceria com a Mmarca ou a apenas pedir a sua
autorizagdo para utilizar o seu logo no meu projeto.
Infelizmente ndo obtive nenhuma resposta conclusiva
e decidi contornar a questéo de outra forma, utilizando

apenas um pictograma explicativo gravado na peca.

Nesta premissa, considerei vdrias formas de
gravagdo em metal como:

1. Gravacdo alaser: utiliza feixes de luz concentrada
para marcar o metal.

2. Gravacdo mecdnica: usa ferramentas manuais
ou automaticas para esculpir o material.

3. Gravacdo quimica (ou por écido): o metal é
exposto a substdncias quimicas que corroem dreas
especificas.

4. Gravagdo eletroquimica: uma corrente elétrica é
aplicada para oxidar o metal em dreas especificas.

5. Cunhagem: grava padrdes pressionando moldes

no metal.

Cada técnica pode oferecer diferentes niveis
de precisdo, profundidade e acabamento. Devido



ao cardter alimentar do objeto, a gravagdo quimica
utilizando dcidos ficou fora de questdo devido &
possibilidade de contaminag¢do do objeto. Outra técnica
relativamente segura e répida seria a gravagdo a laser,
no entanto o laser a que tive acesso ndo produziu o
resultado desejado devido & sua baixa poténcia.

Outra tentativa que fiz foi pedir a um ourives
que me gravasse d mdo a pega, mas os resultados
foram muito imprecisos. O caminho a seguir seria
utilizar CNC como método de gravagdo. O resultado da
gravacdo com esta tecnologia foi bastante satisfatério
e consegui marcar a pega como pretendia, apesar de
alguns contratempos como dafinagdo da maquina e
das ferramentas.

Figura 30: Gravagdo a CNC do caldo de metal (Fotografia do autor 2024)
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100 Figura 31: Fotografia pds Gravagao (Fotografia de Pedro Ca 2024)



Ao longo desta experiéncia de gravagdo deparei-
me com uma quantidade de oxidagdo considerdavel
apds o processo de gravagdo. Fui em busca de alguma
solugdo para a ferrugem que ndo impermeabilizasse
a pega pois necessitava da sua porosidade para a
libertagcdo de ferro nos alimentos.

Em conversagdo com o Professor Rui Leal, que me
contou uma histéria de um senhor que produzia limas
de grande qualidade em Portugal (e que as exportava),
pois, a sua dureza e resisténcia eram Unicas. Um dia foi
visitado por uma equipa de alemdes que pretendiam
descobrir o segredo das suas limas, e o senhor com todo
0 gosto demostrou o seu processo, que era exatamente
igual ao processo comum de fabrico de limas a nivel
global. No entanto, no final da sua conformacgdo, ainda
quentes, introduzia-as numa cama de cinza para que
arrefecessem. Este simples e inocente paco criava uma
cama de carbono na superficie das limas e tornava-as
incrivelmente resistentes @ oxidagdo, conferindo-lhes
também uma dureza elevada. A partir desta historia
decidi recriar esse processo e perceber se realmente
poderia prevenir a oxidagdo através deste método.

Utilizei um pequeno forno de cer@mica que
atingia 1100 graus centigrados. Construi um recipiente
improvisado com meia botija de gds e uma tampa de
chapa de ago; na falta de cinza decidi utilizar serrim
que entrariac em combustdo instantdnea devido a
temperatura do metal e iria produzir este acabamento.
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Na minha primeira tentativa aqueci a peca
de metal a 950 graus e, posteriormente, introduzi-a
no recipiente e tapei-o por cerca de 10 min. Apesar
da peca ter ficado com um aspeto interessante, o
calor em excesso levou @ sua descamagdo e perda
do revestimento. Decidi entdo baixar a temperatura
e perceber até que ponto poderia ir, até o material
comegcar a descamar. Apds algumas experiéncias, 650°
graus foi o ponto ideal onde havia excitagdo suficiente
das particulas para absorverem o carbono, mas ndo
temperatura suficiente para comegarem a descamar.

Figura 32: Processo anti oxidagao (Fotografia do Autor 2024)
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5.4 Defumador

A premissa deste objeto assenta na possibilidade
de introduzir o sabor a fumo nos alimentos, que é
muitas vezes associado aos cozinhados em forno de
lenha. Estes sabores sdo por vezes dificeis de atingir nas
cozinhas contempordneas. A ideia parte de que muitas
receitas que sdo confecionadas em forno de lenha
contém como ingrediente comum o vinho. Com este
conceito decidi criar um objeto que consiga introduzir
o sabor a fumo no vinho apenas de forma mecanica e
quimica (sem necessitar de motores elétricos ou outro
tipo de tecnologia). Sendo que me comprometi a n&o
utilizar energia elétrica, recorri a gravidade e a uma
fonte externa de fogo. Para construir o meu protétipo
comecei por pensar como o ar, o fumo e o liquido iriam
circular no objeto.



Figura 33: Desenhos de projeto realizados pelo autor (Fotografias de David Silva 2024)
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Depois de alguns esbogos decidi testar a minha
ideia construindo um protétipo a partir do defumador
anterior que é possivel observar figura 18. Apds
comprovar que o objeto funcionava decidi modificar
a sua geometria e refazé-lo de uma forma mais
precisa. Neste dmbito, em modelacd&o 3D, utilizando o
programa de modelagcdo SolidWorks, realizei alguns
modelos e, quando satisfeito, contactei a empresa
portuguesa Normax especializada em vidro laboratorial
(borossilicato). Apés algumas trocas de desenhos
técnicos e esclarecimento de algumas questdes
aceitaram realizar o meu objeto, exceto o vedante que
une as duas pecas principais no defumador. Faltando
o vedante, decidi produzi-lo em cortica utilizando
ferramentas como torno mecdnico e lixa.



As linhas a vermelho representam as zonas
onde é necessario existir estabilidade
dimencional pois serdo zonas que estardo
vedadas por atrito.

Este
desenho representa "
um cachimbo que sera / \\
utilizado para carbonizar madei- b,f 14
ra. Terd de encaixar no orificio de

forma perfeita de modo a garantir —~— -
uma conexao estanque.

Figura 34: Desenho representativo do objeto (Imagem do autor 2024)
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A conformagd@o do disco de cortica foi obtida
comecgando por desenhar na superficie de um bloco
de cortica uma circunferéncia ligeiramente maior
do que a do orificio onde serd introduzido o disco.
Posteriormente, a peca foi lixada até aproximadamente
2mm da circunferéncia. De seguida foi feito um orificio
no meio de pega e introduzida num torno mecanico,
no qual a aproximagdo final foi atingida por abrasdo
com lixa manual e utilizado um paquimetro de modo
a ir verificando o seu di@Gmetro. Meio milimetro antes
da medida ser atingida comecei a testar o disco
introduzindo-o na pecga de vidro, pois necessitava que a
peca assegurasse a estanquidade do objeto, entrando
com alguma pressd@o. Apds perceber que o disco tinha
alguma dificuldade a tornar o objeto estanque decidi
explorar vdrias granulometrias de compésitos de
cortica, comegcando com um grdo fino pouco flexivel
e dificil de introduzir e tirar; posteriormente um gréo
médio que era agraddvel de introduzir e tirar, mas ndo
garantia a 100% a vedagdo. Tentei também um grdo
mMais grosso, mas como existia muito espaco entre os
graus de cortica ndo permitia uma boa vedagdo

Apesar da granulometriac média ndo ser
completamente vedante, através de um ligeiro dngulo
na peca final foi possivel aumentar a pressdo do disco
nas pecas de vidro, assegurando assim a vedagdo.



Figura 36: Disco de cortiga finalizado e em utilizagdo (Fotografia de Pedro Cé 2024)
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6 Apresentacéo do Projeto
6.1 Salgadeira

Este objeto tem como objetivo preservar a
pratica da salga da carne portuguesa. E um caixa de
pinho com dimensdes aproximadas 27x20x13.5cm e
com uma espessura de parede de 1.5cm. O objeto é
unicamente de madeira e ndo recorre a cola, pregos,
parafusos ou algum tipo de fixagdo quimica, utilizando
apenas encaixes de madeira e cavilhas de sucupira
para manter a sua integridade fisica. Esta pega tem
como fung¢do desidratar alimentos maioritariomente
carne de suino de forma a conferir sabor e a aumentar
a longevidade de proteinas animais.

A base da caixa contém 4 pés de pinho que
a elevam 1.5 cm da base e ajudam a escoar a dgua
proveniente da desidratacdo.
Este objeto conta também com um tabuleiro em grés
negro que tem como propodsito recolher e evaporagdo
da dagua libertada no processo de desidratagdo da
carne. Pensando nesse proposito o objeto ndo € vidrado,
mas apenas brunido e cozido a 1200 graus celsius.

Este tabuleiro também tem o potencial de ser
posto no fogo e utilizado para cozinhar a carne sem
ser preciso temperar, pois como recolhe e evapora a
dgua proveniente da salga, absorve o sal, e quando



em contacto com os alimentos himidos liberta estes
minerais que temperam a carne.

Para salgar a carne neste objeto é necessdrio
aproximadamente de 3 kg de sal grosso e entre1e 1.5 kg
de barriga de porco. Primeiramente deve ser depositado
na caixa cerca de 2 dedos (3cm) de sal; posteriormente
é colocada acarne, conferindo que esta tem pelo menos
1 dedo (1.5cm) de distancia das paredes e de seguida
coberta com sal novamente com 2 dedos de altura de
modo que esta fique em contacto apenas com o sal.
O seu tempo de cura pode variar entre 2 semanas e
1 més e a caixa deve sempre ser mantida num local
fresco e escuro para prevenir que potenciais bactérias
proliferem. Na falta de um lugar fresco e escuro as suas
dimensées permitem que seja armazenada dentro de
um frigorifico comum.
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Figura 37: Salgadeira final (Fotografia de Pedro C4 2024)






Figura 38: Salgadeira final (Fotografia de Pedro C4 2024)






Figura 39: Salgadeira final (Fotografia de Pedro Ca 2024)



120



Figura 40: Salgadeira final (Fotografia de Pedro Ca 2024)
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6.2 Caldo

Esta peca tem como objetivo inserir ferro no
alimento, tanto ao nivel do sabor, como enquanto
suplemento. A ideia assenta na possibilidade de
experienciar uma refeicdo tal como confecionada
numa panela de ferro fundido. O objeto consiste num
paralelepipedo metdlico com aproximadamente
4.5x4x1.5cm e com um acabamento realizado através
de calor e saturagd@o de carbono, que lhe permite ndo
oxidar. No produto existe uma gravagcdo que se destina
a facilitar a sua compreensdo e utilizagdo.

Existe uma segunda pega que assenta na mesma
premissa, focando-se nos recipientes tradicionais
de barro ndo vidrados utilizados para confecionar
alimentos. A peca é novamente um paralelepipedo
desta vez de barro vermelho com um tamanho e

marcagdes idénticas.



Figura 41: Caldos finais (Fotografia de Pedro Ca 2024) 123
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Figura 42: Caldos finais (Fotografia de Pedro Ca 2024) 125
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Figura 43: Caldos em utilizagao (Fotografia de Pedro Ca 2024) 127






Figura 44: Caldos em utilizagao (Fotografia de Pedro Ca 2024)
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Figura 45: Caldos em utilizagao (Fotografia de Pedro Ca 2024) 131






Figura 46: Caldos em utilizagao (Fotografia de Pedro Ca 2024)
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6.3 Defumador

Este artefacto tem como objetivo introduzir o
sabor a fumo nos alimentos replicando a sua confegdo
em forno de lenha ou churrasco, mais precisamente
o objeto defuma vinho que posteriormente pode ser
utilizado para temperar certos pratos que beneficiom
assim do sabor a fumo na sua degustagdo. O objeto
permite atingir esse sabor de uma forma simples e
visualmente estimulante.

O objeto consiste em 2 copos de borossilicato
com 10cm de altura e 8 centimetros de didGmetro. Cada
recipiente tem 1 vdlvula a 15 milimetros da borda. Existe
também um queimador com cerca de 7 centimetros de
comprimento e um disco vedante de cortiga.

O defumador funciona através de gravidade que
geradentrodas cdmaras pressées negativas e positivas
que sugam e empurram ar, criando um fluxo gasoso.
Este fluxo de ar comega no queimador e vai em diregdo
a primeira cdmara, onde passa pelo vinho que o suga
em direcdo a segunda cdmara. Durante este processo
€ aplicada uma chama ao queimador carregado com
aparas de madeirg; estas entram em combustdo e o
seu fumo é sugado para o interior da cdmara.



N A4

Figura 47: Defumador final (Fotografia de Pedro Ca 2024) 135






Figura 48: Defumador final em utilizagao (Fotografia de Pedro C4 2024)
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Figura 49: Defumador final em utilizagao (Fotografia de Pedro C4 2024) 139
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Figura 50: Defumador final em utilizagao (Fotografia de Pedro C4 2024) 141
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Figura 51: Defumador final em utilizagao (Fotografia de Pedro C4 2024) 143
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Figura 53: Defumador final em utilizagao (Fotografia de Pedro C4 2024) 147
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Figura 54: Defumador final em utilizagao (Fotografia de Pedro C4 2024) 149
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6.4 Testes com os Objetos
6.4.1 Caldos

A primeira experiéncia realizada foi com os
caldos. Foi colocada dgua a ferver com o caldo de
metal e de cer@mica separadamente; também foi
fervida dgua sem nenhum aditivo como controle. Cada
fervura foi cronometrada por 5 min, as solugées foram
arrefecidas a temperatura ambiente e servidas em
copos idénticos.

Participaram 5 individuos nesta experiéncia que
consistiu em provar as 3 solugdes e responder a um
questiondrio que tinha como perguntas:

Notas diferenga entre as dguas?
Se sentes a diferenga consegues identificar que
caldo foi utilizado em qual dgua?

As respostas dos participantes foram:

Participante 1- “Sim hd& diferengca, consigo
perceber qual & o copo que levou ferro; entre os outros
2 ndo consigo perceber qual levou o barro, mas um dos
copos tem um sabor mais pesado.”



Participante 2- “Sim ha diferenga, fico confuso sobre qual
€ qual, mas todos os copos tém um sabor especifico.”

Participante 3- “Sim hd& diferenga, consigo
perceber qual &€ o copo que levou ferro; consegui
também identificar o copo que levou barro, apesar de
ndo sentir o sabor ou cheiro a argila percebo que o

sabor da dgua foi alterado.”

Participante 4- “Sim hd diferenga, consigo
perceber qual é o copo que levou ferro, entre os outros
2 ndo consigo perceber qual levou o barro, mas um dos
copos tem um sabor mais intenso.”

Participante 5- “Sim hd diferenga, consigo
perceber qual é o copo que levou ferro pois sabe a
ferrugem, consegui também identificar o copo que
levou barro pois sabe a terra.”

151



152



Figura 55: Exprimentagao dos caldos (Fotografia do autor 2024) 153
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Figura.56: Exprimentagao dos caldos (Fotografia do-autor 2024)
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Figura 57: Exprimentagao dos caldos (Fotografia do autor 2024)
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6.4.2 Salga

Foram realizadas algumas experiéncias com
a salga que foram para além do espectdvel, como
a tentativa de salgar cogumelos. Esta experiéncia
aconteceu na procura de encontrar uma alternativa
vegan para o processo da salga. Foi realizada uma
prova com 8individuos que teve como objetivo perceber
se existia potencial neste processo.

A prova foi realizada com cogumelos Portobello
salgados e posteriormente grelhados em chama
aberta. Os participantes na sua maioria referiram
que os cogumelos possuiam um sabor mais intenso,
no entanto, estavam extremamente salgados e
provavelmente seriam mais indicados para conferir
sabor a outros alimentos. Um dos pontos fortes deste
processo foi a textura conferida aos cogumelos, que se
aproximava de peito de frango desfiado.

Foi testado também o sabor da carne ja salgada
e com um tratamento posterior com vinho e seca ao
sol durante 1 dia. Este processo torna a carne mais rija
e ainda mais desidratada. Em termos de sabor o vinho
acrescentou um tom acido e citrico a carne.
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eriéncia da salga com vinho realizada pelo autor (Fotografias de Alberto Dias 2024)
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Figura 59: Experiéncias da salga com cogumelo realizadas pelo autor (Fotografias de Catia Monteiro e Maria 161
Carnal 2024)
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6.4.3 Vinho

Para o teste de defumador foi feito primeiro
um levantamento das madeiras ideias para defumar
alimentos, estas s@o sobretudo darvores de fruto como
limoeiro, laranjeira, macieira, pereira, pessegueiro,
videira, laranjeira, goiabeira, abacateiro entre outras.
Com isto em consideragdo selecionei o pessegueiro
para fazer a experiéncia.

Foi selecionado um grupo de 6 pessodas para
provarem o vinho defumado com o pessegueiro. Os
individuos de forma transversal notaram uma grande
diferenca no seu sabor confirmando a presenga de tons
fumados e num aumento de complexidade em relagdo
ao seu sabor inicial. Os resultados foram extremamente
positivos com um melhoramento no sabor do vinho.

Foram feitos inquéritos aos participantes com 2
perguntas: sentiste diferenca nos aromas? e sentiste
diferenca no sabor?



Sentiste diferengca nos aromas?

Sim, na primeira degustacdo feita com a
defumacdo da madeira de pessegueiro, o aroma do
dlcool ficou mais suavizado e o cheiro do fumo tornou
a experiéncia algo nostdlgica, fazendo relembrar as
noites de inverno a lareira.

Sentiste diferenca no sabor?

Sim, o sabor do vinho com a defumacdo ficou mais
adocicado e mais suave, dando ao paladar um sentido
mais aveludado.

O vinho bebido com a defumacdo tornou-se mais leve
e tornou todos mais suaves

Sentiste diferengca nos aromas?

Sim, na primeira degustac¢do feita com a defumacédo
da madeira de pessegueiro, o aroma do dalcool ficou
mais suavizado e o cheiro do fumo tornou a experiéncia
algo nostdlgica, fazendo relembrar as noites de inverno
a lareira.

Sentiste diferenca no sabor?

Sim, o sabor do vinho com a defumacdo ficou mais
adocicado e mais suave, dando ao paladar um sentido
mais aveludado.

O vinho bebido com a defumacdo tornou-se mais leve
e tornou todos os sabores mais intensos.
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Figura 60: Exprimentagao do defumador (Fotografia do autor 2024) 165
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7 Consideracdes Finais

Com esta investigagdo e projeto foi-me possivel
relacionar com os mais velhos e adquirir novos
conhecimentos, a partir de leituras, histérias, momentos
e experiéncias. Posso aferir que toda a bagagem que
me foi fornecida auxiliou-me a realizar este projeto e
deu-me uma abunddncia de ideias para perseguir no
futuro.

Para minha surpresa as interagcbées com os
seniores foram sempre faceis e gratificantes; alguns
dos participantes ainda mantém contacto comigo na
praca da fruta, onde véo para comprar vegetais ou
simplesmente para cumprimentar e meter a conversa
em dia. Com isto ndio quero dizer que extingui a solidéo
que por vezes estes individuos sentem, mas acredito
que criei momentos de companhia, conversa, partilha e
divers@o que resultaram na formagdo de alguns lagos
de amizade.

Os resultados deste processo (objetos
construidos) foram extremamente gratificantes pois
acredito que contribuem para a valorizagdo das
pessoas que participaram na sua concegdo e para
a preservacdo dos seus conhecimentos. Também
confio que quando introduzidos no mundo possam ter



um impacto na forma como comemos, saboreamos
e percecionamos a gastronomia. Os testes finais
realizados tiveram o propoésito de testar os objetos e
validar a sua eficdcia.

A conformag¢do de alguns objetos como por
exemplo a salgadeira foi um processo bastante
interessante de aprendizagem e o desenvolvimento
de novas técnicas de encaixe mostrou-se desafiante e
satisfatorio.

Em suma, com este projeto considero que
consegui produzir objetos com um fundamento
intergeracional e preservadores da cultura culindria
portuguesa.
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