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O contributo das tradicoes e dos produtos endégenos para o turismo gastrondmico

sustentavel

O turismo gastrondmico é um dos principais tipos de turismo praticado no ambito
nacional, pelo que importa, cada vez mais, garantir a sustentabilidade no setor bem como
nos territérios. A sustentabilidade do turismo gastrondmico é, geralmente, assegurada
pela utilizacdo de produtos regionais provenientes de produtores locais, com o objetivo

de promover o desenvolvimento local sustentdvel.

Com efeito, torna-se essencial perceber se as tradicdes e os produtos enddgenos, criados
e desenvolvidos em territdrios de baixa densidade populacional, podem contribuir para a
sustentabilidade do turismo gastrondmico, ja que estes ao envolverem as populagdes
locais promovem o desenvolvimento da economia, do ambiente e da sociedade locais,
melhorando a qualidade de vida das mesmas. Assim, o presente estudo visa estudar em
gue medida as tradi¢des e os produtos endégenos revertem para o turismo gastronémico
sustentdvel através do desenvolvimento local sustentavel, sendo importante entender o

impacto da implementacao de uma economia circular para o mesmo.

Recorrendo a uma metodologia predominantemente qualitativa, mais precisamente
através da realizacdo de entrevistas, procura-se perceber se os produtos enddgenos
contribuem para a pratica de um turismo gastrondmico sustentavel, tendo em
consideracdo os territérios subjacentes, caracterizando-se estes por serem de baixa

densidade populacional.

Note-se que se verificou que os produtos enddgenos assumem um papel fundamental em
territorios de baixa densidade populacional, j& que estes contribuem para o
desenvolvimento local sustentavel, melhorando a qualidade de vida das comunidades
locais, sendo essencial aimplementagdo de uma economia circular, bem como o respeito

pela sazonalidade dos produtos locais.

Palavras-chave: Turismo gastrondmico, Desenvolvimento Local Sustentdvel, Produtos

endogenos, Sustentabilidade



Traditions and endogenous products contribution for the sustainable gastronomic

tourism

Gastronomic tourism is one of the main types of tourism practiced in Portugal, which
means that is essential to provide sustainability on tourism sector as well as on the
underlying territories. The gastronomic tourism sustainability is generally assured by the
utilization of regional products made by local productors, with the aim of promoting the

sustainable local development.

In fact, it’s essential to understand whether traditions and endogenous products, created
and developed in territories with low population density, can contribute to the
sustainability of the gastronomic tourism, once that when they involve the local
population, they promote the economy development, and also the environment and local
society, enhancing their quality of life. Therefore, this Master Thesis has the aim of
understanding if traditions and endogenous products contribute to a sustainable
gastronomic tourism through the sustainable local development, once that it’s important

to perceive the impact of the implementation of a circular economy.

The Master Thesis was made using predominantly a qualitative methodology, through the
realization of interviews, trying to understand if endogenous products contribute for the
practice of a sustainable gastronomic tourism, considering the underlying territories, that

are characterized to be territories with low population density.

It should be noted that it has been found that endogenous products play a fundamental
role in territories with low population density, as they contribute to sustainable local
development, improving the quality of life of local communities, and the implementation

of a circular economy is essential, as well as respect for the seasonality of local products.

Keywords: Gastronomic Tourism, Sustainable Local Development, Endogenous Products,

Sustainability
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INTRODUCAO

No &ambito do Mestrado em Turismo de Interior- Educacdo para a
Sustentabilidade, da Escola Superior de Educacdo de Coimbra, foi-me proposta a
elaboracdo de uma tese de mestrado cujo tema incide sobre o turismo gastronémico e o
contributo das tradicbes e dos produtos endégenos para o mesmo, na medida em que se
procura perceber se os produtos locais efetivamente revertem para o turismo

gastrondmico sustentavel, promovendo a qualidade de vida das comunidades locais.

Considera-se o presente tema relevante, dado que existe pouca informacao atual
disponivel acerca do turismo gastrondmico, além de que, na presente tese, se procura
relacionar o mesmo com a sustentabilidade e com o desenvolvimento das populagdes
locais, que sdo também aspetos de suma importancia e de crescente relevancia no setor
do turismo. Pretende-se, desta forma, promover o conhecimento e contribuir para as

ciéncias sociais, através da realizacdo do presente estudo.

Com efeito, a presente dissertacdo de mestrado possui como objetivo principal
estudar o contributo das tradigdes gastronémicas, nomeadamente, dos produtos
endogenos, para a pratica de um turismo gastrondmico sustentavel. Por sua vez, os
objetivos especificos que se encontram subjacentes ao objetivo principal sdo: verificar em
gue medida a gastronomia sustentavel promove o desenvolvimento do turismo da regido

e perceber o fendmeno da economia circular aplicado ao turismo gastrondémico.

No que diz respeito a estrutura da dissertacdo, esta divide-se essencialmente em
duas partes, sendo a primeira relativa a revisdao bibliografica, que incide sobre os temas
do turismo gastrondmico, do turismo gastronémico sustentdvel e do turismo
gastrondmico e o desenvolvimento local sustentavel, e uma segunda parte que incide
sobre o papel das tradi¢des e dos produtos endégenos na melhoria da qualidade de vida

das populagdes locais e no turismo gastrondmico sustentavel.

Relativamente a metodologia, isto é, o estudo dos métodos através dos quais
serdo obtidos resultados ou a forma de conduzir uma determinada pesquisa, sera
utilizado um método qualitativo, ndo apenas através da pesquisa, interpretacao e selecao
de informacdo em fontes secunddrias, mais concretamente, em livros, documentos

1



escritos, documentos em formato audiovisual, entre outros, mas também através da

realizacdo de entrevistas de forma a obter informac&es essenciais ao estudo empirico.

As entrevistas! decorreram entre os meses de agosto e setembro de 2023, tendo
sido elaborada uma selecdo cuidadosa dos especialistas, que deveriam apresentar um
nivel de especializacdo numa Ciéncia Social ou num tema relativo a drea de estudo. A
entrevistas decorreram através da plataforma Zoom ou do Whatsapp. Para efetuar a

analise de conteudo foi utilizado o software WebQDA.

1 As entrevistas foram realizadas no dmbito do Projeto CeGAS- Economia Circular para uma
Gastronomia Sustentdvel: Diagndstico e adogdo de boas praticas na restauragdo (CiTUR- Polo
Coimbra, através da FCT/MCTES: CeGAS/2022/UIDB/04470/2020).



Parte I- Revisao da Literatura

1- O TURISMO GASTRONOMICO



1.1- Contextualizacao

Arelagdo entre a gastronomia e os turistas comecou a ser estudada num passado
recente, isto é, nos finais do Séc. XX. A primeira Conferéncia Internacional da gastronomia
local e do turismo ocorreu em 2000, no Chipre. Nesta mesma conferéncia verificou-se
uma opinido unanime acerca da gastronomia local, ja que esta constituia uma atracdo
Unica para os destinos. Desde o inicio do Séc. XXI, os estudiosos demonstram grande
interesse pelo turismo gastrondmico, devido a um acentuado crescimento no setor,
tornando-se um foco de interesse (Kim et al., 2011, citado por Su, 2015; Henriques &

Custadio, s.d.)

O envolvimento do turista com a gastronomia local revela-se como uma atividade
cultural, que é essencial para a experiéncia turistica. E de notar que a alimentacio é uma
necessidade basica do ser humano, indispensavel a sua sobrevivéncia (Henriques &

Custddio, s.d.; Martins et al, 2016).

De acordo com Lowenberg (1970), citado por Guzel e Apaydin (2016), podemos
aplicar a Hierarquia de necessidades de Maslow ao consumo de alimentos. Assim, as
necessidades fisioldgicas correspondem aos bens necessarios/basicos para a
sobrevivéncia. O estdgio de seguranca diz respeito a guardar comida para alguma situacao

imprevisivel. Por sua vez, no ambito do relacionamento, os alimentos sdo utilizados como



um meio de interacgdo e de identidade cultural. O patamar seguinte corresponde a estima,
no qual a comida é uma forma de status. Por fim, apresenta-se a realizacdo pessoal, que
simboliza um estdgio em que a pessoa procura o envolvimento e o conhecimento de

gastronomia local de outras culturas.

Desta forma, o tipo de gastronomia utilizada altera-se de acordo com o tempo e
com o espaco bem como com os objetivos e identidade pessoais, ou seja, encontra-se sob
a influéncia de uma determinada cultura, ja que dependendo do tempo e do lugar,

alteram-se determinadas praticas e habitos (Hjalager, Richards, 2002).

Posto isto, na sociedade atual, o lazer constitui elevada importancia tendo sido
adquirido como um habito, ja que as pessoas dispdem de mais tempo livre e de mais
condi¢bes econdmicas para despender neste tipo de atividades. Em geral, o seu tempo
livre é entdo dedicado a cultura, numa procura constante pela descoberta de meios
diferentes dos seus, sendo esta saciada pela oferta existente noutros destinos, cuja
populagdo se sente orgulhosa de partilhar, demonstrando o seu sentido de identidade

(Hjalager, Richards, 2002; Henriques & Custddio, s.d.).

A gastronomia revelou-se, assim, uma forma de as populagdes deixarem
transparecer os seus costumes e hdbitos, tornando-se esta diferente entre locais.
Consequentemente, a prépria cultura de uma regido é representada pela gastronomia da
mesma, pelo que de acordo com Long (2004), citado por Su (2015), o turismo
gastrondmico surge como uma forma de experienciar a cultura de uma determinada

regiao.

Contudo, nem sempre a gastronomia local é uma sugestao para os turistas, tanto
por questdes de salide como de higiene, sendo que este tipo de questbes sdo, geralmente,
de carater temporario e de facil resolucdo, ja que diz respeito ao processo de adaptacdo
do turista ao destino, mais precisamente, a sua cultura, aos seus habitos e costumes e a

sua gastronomia (Cohen & Avieli, 2004).

Assim, existem dois tipos de turistas: os que apreciam a descoberta da
gastronomia local, providenciada pelas experiéncias no destino, e o tipo de turista que
prefere os produtos standard. O facto de existirem turistas que ndo apreciam o

envolvimento com a gastronomia local pode constituir um impedimento para o turismo
3



gastrondmico, pelo que importa que tanto o destino como a hotelaria se encontrem
preparados para este tipo de situacdo (Fischler, 1988; Burnett, 2000, citado por Barrera

etal.,s.d.).

Como tal, de acordo com Smith e Costello (2009), citado por Guzel e Apaydin
(2016), torna-se cada vez mais importante estar atento a procura turistica, na medida em
gue esta se encontra em constante mutacao, ja que se traduz nos pull e push factors,
sendo que os pull factors influenciam a escolha do destino e os push factors influenciam

o desejo pela realizacdao de uma viagem.

O turismo gastrondmico tem adquirido especial importancia dado que constitui
um elemento de atratividade dos destinos para os turistas internacionais (Horng & Tsai,
2010). Lin et al., (2011), afirmam que muitos destinos utilizam o turismo gastronémico na
sua estratégia de marketing, de forma a atrair mais turistas. Por sua vez, McKercher et al.,
(2008), defendem que a utilizacdo do turismo gastrondmico como uma estratégia de
marketing constitui um fator de diferenciagdao, bem como permite que o mesmo se possa

expandir.

O turismo gastronémico revela-se uma componente critica do desenvolvimento
dos destinos turisticos (Kim et al., 2009). Desta forma, o turismo gastronémico ndo s6
devia ser constituido um produto turistico cultural como um todo, mas também beneficiar
enquanto parte de um produto turistico cultural que engloba monumentos, museus,

eventos, entre outros (Correia et al., 2008).

A gastronomia de um determinado pais apresenta uma forma de arte, visto que
espelha a cultura de uma sociedade de um determinado tempo e espago. Assim, é
considerada uma forma de uma comunidade expressar e demonstrar a sua identidade,
tornando a comida uma motivacdo diferente para viajar (Gyiméthi & Mykletun, 2009;

Hall, s.d).

Na perspetiva de Mak et al.,, (2012), para que o turismo e a gastronomia se
possam considerar produtos heddnicos, estes devem influenciar o seu comportamento,
na medida em que ambas as areas dispéem de uma grande variedade de oferta que torna

possivel que os turistas possam escolher um espaco/entretenimento em detrimento de



outro, como por exemplo, na escolha de um restaurante para um jantar, que é

considerada uma atividade de lazer.

A gastronomia é a segunda maior despesa nos orcamentos dos turistas (Hall &
Sharples, 2003). Segundo Boyne et al., (2002), os turistas despendem entre 40% a um

terco do seu orcamento em atividades de gastronomia e hotelaria.

Em sintese, pode-se constatar que o turismo gastrondmico se encontra
intimamente relacionado com questdes culturais e de identidade, bem como de territério,
na medida em que a um determinado tempo e espaco se encontra subjacente uma
cultura, que é formada através de um conjunto de habitos e praticas, que constituem a
sua identidade, pelo que a comunidade inerente a um destino procura oferecer a sua

identidade a quem a visita, maioritariamente, através da sua gastronomia local.

1.2- A Gastronomia



No presente tépico importa esclarecer alguns conceitos que serdo de suma
importancia dado que serdo abordados ao longo da presente dissertacdo, tal como o de

gastronomia, de forma a perceber a liga¢do existente entre a gastronomia e o turismo.

Como tal, de acordo com Geyzen et al., (2012), entende-se por gastronomia a
preparacdo de alimentos de forma requintada, sendo uma heranga transmitida pelos
chefs, do resultado de um processo delicado. Desta forma, a gastronomia é considerada
a drea da restauracdo, que inclui produtos gourmet, destinada a um conjunto de pessoas

gue a aprecia, disfrutando da mesma.

A gastronomia relaciona-se com as caracteristicas fisicas dos alimentos, assim
como com a sua qualidade, procurando perceber cada vez melhor os momentos das
refeicdes (von Knorrin, 2008, citado por Taar, 2013; Chambers, 2019). Esta é também uma
forma de obter inspiracdo e prazer. Note-se que as questdes relacionadas com a
qualidade e o prazer alteram a defini¢ao principal, englobando mais pessoas no conjunto

de apreciadores (Kirikal, 2006, citado por Taar, 2013).

A gastronomia é parte de uma cultura, consistindo em comida caseira e festiva,
assim como em tradi¢Ges que refletem o mundo a nossa volta, ajudando a compreendé-
lo. A presente definicdo torna o termo gastronomia ainda mais abrangente, envolvendo
a populagdo local como possiveis apreciadores de gastronomia, tornando possivel que
todas as pessoas possam disfrutar das refeicdes que realizam no seu dia a dia. Apesar de
ser um circulo de pessoas mais alargado, a qualidade e o valor dos alimentos mantém o

seu nivel de relevancia para os mesmos (Franzoni, 2016).

Assim, para von Knorring (2008), citado por Taar (2013), a gastronomia é
considerada uma tradigdo viva que se encontra em constante mutac¢ao, ainda disponivel
para todos os que apreciem uma boa alimentagdo. Consequentemente, a preparagdo das
refeicbes é o processo criativo de fazer comida, na sua melhor e mais bela forma,
considerada uma forma de arte. E uma obra de arte que permite as pessoas vivenciarem
experiéncias enquanto se alimentam. A gastronomia é entdo a criacdo da harmonia
perfeita que faz emergir um conjunto de sensa¢Ges associadas a sentimentos, numa
experiéncia magnifica, que termina posteriormente, e as pessoas saem com a satisfacdo

de uma experiéncia gastrondmica.



Note-se que as perspetivas dos diversos autores sao bastante dispares, na medida
em que Geyzen refere a ligacdo da gastronomia ao ato da preparacdo de alimentos de
forma requintada. Por sua vez, Kirikal associa esta drea de estudo a inspiragdo e ao prazer,
sendo a visdo de von Knorring a mais complexa e abrangente, jd que este associa a
gastronomia a cultura, as tradigdes bem como as caracteristicas e qualidade dos

alimentos.

Com efeito, a gastronomia é uma parte da cultura de um determinado local, que
é transmitido de geragdo em geracgdo, no qual primam a qualidade e as caracteristicas dos
alimentos, que deverdo ser exaltadas na sua confecdo, de forma a gerar experiéncias

memoraveis nos consumidores.

1.3- A ligagao entre a gastronomia e o turismo

Aligacdo entre o turismo sustentavel e a gastronomia assenta na identidade e nos
valores gastrondmicos, na agricultura organica, de forma a gerar uma gastronomia
sustentavel que deve ser preservada para gerar um turismo mais sustentdvel (Berno,

2006, citado por Buluk, & Esitti, 2018).

O desenvolvimento acelerado do turismo gastrondmico, devido as suas bases
ecoldgicas e a preservacdo dos valores locais ajuda a garantir a sustentabilidade do
turismo gastrondmico a longo prazo. Este tipo de turismo depende em muito das escolhas
dos turistas, j4 que estes geram o aumento ou o decréscimo da sustentabilidade de
qualquer tipo de produto turistico, como os produtos relacionados ao turismo
gastrondmico. Consequentemente, criar um menu de comidas e bebidas ird aumentar a
oportunidade de serem escolhidos e comprados pelos consumidores (Hall & Gdssling,

2013).



Para Yurtseven e Karakas (2013), citado por Buluk e Esitti (2018), a introdugdo da
gastronomia nos negdcios relacionados com o turismo ird gerar valores gastrondmicos
sustentdveis. Por outro lado, a localizagdo dos sistemas turisticos promove a
sustentabilidade ambiental, a justica social, e o comércio local. Criar mercados para
especialidades locais, centros gastrondmicos, a agricultura antiga e sistema culindrio,

rotas de vinho ou ecomuseus geram o desenvolvimento local.

A Organizagdo Mundial do Turismo (OMT) (OMT, 2012) defende que a
gastronomia tem adquirido relevancia enquanto enfoque das experiéncias turisticas.
Estes destacam o potencial de converter a heranga gastronémica numa atragdo turistica
e a necessidade do turismo gastrondmico ser regulado por principios e praticas mais
sustentdveis e organizadas em volta da cooperagao entre os sistemas publico e privado.
Assim, o foco devera ser o desenvolvimento de ferramentas estratégicas, que articulem a
qualidade, a diversidade e a unicidade dos produtos locais e da gastronomia inerente.
Estes elementos estratégicos promovem tanto a imagem como a marca do destino. A
autenticidade e as experiéncias vivenciadas devem constituir a sua base neste tipo de
ofertas, que deverdo reforcar os valores da identidade cultural bem como da
sustentabilidade (OMT, 2012, citado por Rinaldi, 2017; Kalenjuk, et al., 2017, citado por
Pivarski, et al., 2022).

Com efeito, todos os autores referem aspetos diferenciadores de suma
importancia para a sustentabilidade a longo prazo, por exemplo, Berno aborda a
identidade e os valores gastronédmicos associados a pratica de uma agricultura organica,
prometendo a sustentabilidade a longo prazo. Por sua vez, Hall e Gossling referem as
bases ecoldgicas e a preservacdo dos valores locais. Ja Yurtseven & Karakas explicitam a
importancia da integragao da gastronomia nos negdcios do turismo e a OMT foca as suas
ideias nas experiéncias turisticas, e em aspetos como a autenticidade e a identidade. Logo,

sao diversos fatores que promovem a sustentabilidade a longo prazo.



1.4- O turismo gastronomico

O turismo gastrondmico aborda a vertente da gastronomia carateristica de um
determinado local de forma a promover a cultura do mesmo, refletindo tradigdes e
habitos geralmente enraizados numa populacdo. Este pode constituir uma forma de
atragdo de turistas/visitantes a um determinado destino, dado que o presente tipo de
turismo se encontra associado, como referido anteriormente, a cultura de um espaco, e,
consequentemente, a sua histdria e patrimdnio, constituindo, assim, um produto

turistico.

Com efeito, importa perceber que o turismo se tem revelado como uma
necessidade do ser humano, ja que |lhe permite vivenciar novas experiéncias bem como
relaxar e sair da sua rotina. Note-se que na sociedade atual esta é uma prioridade para
muitas pessoas, dado que se vivencia um dia a dia baseado em stress e agita¢do, que
geram no ser humano fadiga e cansago, pelo que as viagens se tornam um escape a todo
o ambiente diario, “recarregando” as energias necessdrias para voltar ao trabalho

(Gheorghe et al., 2014).

O turismo apresenta uma estreita ligacdo com as areas do desenvolvimento

econdmico, ambiental e social, contribuindo positivamente para a economia de muitos



paises ja que permite a criagdo de novos empregos, promovendo a diminuicdo do

desemprego, além de interligar as varias atividades econdmicas (Nica, 2011).

Para Gheorghe et al., (2014) os turistas caracterizam-se por serem mais bem
informados, apresentarem algum poder econdmico no que diz respeito a realizacdo das
suas viagens, possuirem mais tempo livre bem como serem mais aventureiros,
despertando nestes a necessidade e o gosto por novas e diferenciadas experiéncias, como

é o caso da gastronomia.

O turismo gastrondmico define-se assim como as viagens nas quais todo ou parte
da mesma se destina a degustacdo de produtos locais ou a participacdo em atividades

relacionadas com gastronomia (Hall, 2003; Smith & Xiao, 2008, citado por Su, 2015).

O turismo gastrondémico designa-se, também, como a viagem realizada em
regides ricas em recursos gastrondmicos, nas quais se recriam experiéncias ou se
concretizam atividades de entretenimento, entre as quais: visitas a produtores de
produtos gastronémicos primdrios ou secunddrios, festivais gastrondmicos, feiras,
demonstracdes de culinaria, eventos gastrondmicos, provas de produtos, ou outras
atividades que se encontrem relacionadas com a gastronomia (Lee et al., 2015; Martins,
2016; Santich, 2004, citado por Guzel & Apaydin, 2016; Hall & Mitchell, 2002; Fagliari,
2005, citado por Martins et al., 2016).

Ja para Diaconescu, e Nistoreanu (2013), o turismo gastrondémico caracteriza-se
como um nicho de mercado que procura combinar o Util com o agraddvel, na medida em
gue transformam a sua necessidade de alimentac¢do didria em experiéncias gastrondomicas
Unicas e auténticas. Desta forma, o consumo é uma parte integrante da propria
experiéncia turistica, nomeadamente, nas visitas aos monumentos e sitios, no
conhecimento acerca de costumes e tradi¢cdes diferentes e na utilizacdao da gastronomia

local.

Alguns autores abordam o turismo gastrondmico designando-o como a realizacdo
de viagens nas quais a compra e o consumo da gastronomia e bebida local, ou a
observacado e o estudo da producgdo alimentar, incluindo a agricultura e a culindria escolar,

representam a motivacdo ou interesse principal. Nesta ideia encontra-se subjacente uma
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cultura gastrondmica a qual corresponde um destino, a sua cultura e as tradi¢des (Ignatov

& Smith, 2006, citado por Guzel & Apaydin, 2016; Rodrigues et al., 2022).

O turismo gastrondémico é um tipo de turismo no qual as memdrias relacionadas
as experiéncias gastrondmicas vivenciadas contribuem significativamente para as
motiva¢des e comportamento em viagem (Harrington, 2011, citado por Guzel & Apaydin,

2016; Barrera et al., s.d.).

Contudo, o turismo gastronémico e o consumo de produtos gastronémicos
enguanto parte da viagem nao devem ser confundidos, ja que no turismo gastrondmico,
a motivacgado principal se prende com a descoberta, a degustacdo e a experimentacdo da
gastronomia local, enquanto o consumo de produtos gastrondmicos se realiza
fundamentalmente por ser uma necessidade fisiolégica do ser humano (Hall, Sharples,

2003).

De acordo com Hall et al., (2003), citado por Su (2015), o turismo gastrondmico
constitui uma revolugdo no dia a dia das pessoas, ja que estas ndo dispdem de tempo para
cozinhar, devido ao estilo de vida agitado caracteristico da sociedade atual. Assim, as
pessoas apresentam preferéncia por realizar as suas refeicdes fora de casa, frequentar
festivais gastrondmicos, entre outras atividades, que se tornaram sinénimo de lazer,

contribuindo para o aumento da notoriedade do turismo gastronémico.

O turismo gastrondmico pode ser definido como o desejo de experienciar novos
sabores, bem como visualizar a gastronomia como uma forma de conhecer novas culturas
e novas maneiras de ser e estar, pelo que determinados grupos utilizam a gastronomia
como representante da sua histdria e da sua identidade. Estas experiéncias sdo realizadas,
em geral, fora da rotina das pessoas, num contexto de viagem, constituindo um aspeto

diferenciador face ao seu dia a dia (Long, 2013; Poulain, 2007).

E de notar que existe grande coeréncia relativamente ao que os varios autores
defendem, pois autores como Hall, Smith e Xiao, Lee, Martins, Santich, Diaconescu e
Nistoreanu e Long, fazem apelo a ideia das experiéncias como a degustacdo da
gastronomia local e a participacdao em atividades. Por sua vez, Ignatov e Smith e Rodrigues

abordam a compra e o consumo da gastronomia local, bem como a observacgdo e o estudo
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da producgdo alimentar. Por fim Harrington e Martins et al., (2016) referem a questdo das

memdrias associadas as experiéncias gastrondmicas.

Assim, o conceito de turismo gastrondmico que se encontra subjacente a todas
as definicbes referidas anteriormente, consiste na deslocacdo para fora da drea de
residéncia com a motivagdo principal de degustar a gastronomia local de um determinado
pais ou regido, através da participacdo em atividades gastrondmicas, nomeadamente:
festivais e feiras gastrondémicas, realizar a colheita de produtos da época junto de
produtores locais, conhecendo todo o processo da terra a mesa, eventos gastronémicos
com a degustacdo de produtos locais, workshops de culinaria, realizar as refeicGes em

restaurantes tipiCOS, entre outros.

1.5- A oferta

A oferta do turismo gastrondmico encontra-se em desenvolvimento, na medida

em que este tema ja é estudado ha muitos anos, conforme se pode constatar na revisdo

12



bibliografica da presente dissertacdo de mestrado, encontrando-se ainda os diversos

produtos turisticos a desenvolver.

Com efeito, a gastronomia contribui significativamente para a formacdo da
imagem de um destino visto que constitui uma atracdo turistica, tendo sido classificada

patriménio cultural pela UNESCO (Fagliari, 2005, citado por Ezequiel et al., s.d.).

A presente organizacdo desempenha um papel fundamental no que diz respeito
a conservacao e valorizagdo do patrimdnio cultural, através da sensibilizagcdo dos diversos
paises para a preservacao das suas herancas e patrimonio, tangivel e intangivel. Assim, o

“

patriménio cultural intangivel deve ser entendido como “...0o conjunto de praticas,
representacdes, objetos e espacos culturais que lhes sejam associados, transmitidos de
geragdo em geragao, e constantemente recriados pelas comunidades, gerando um
sentimento de identidade ou continuidade.” (UNESCO, 2003, citado por Ezequiel et al.,

s.d.).

Bessiére (2013), Richards (2002) referem que a cultura local fomenta a criagdo de
novos produtos e atividades turisticas, aumentando a concorréncia entre diversos
destinos turisticos. A gastronomia tem apresentado uma importancia cada vez mais

significativa ja que é um elemento representativo da identidade da sociedade atual.

Note-se que existem muitos destinos cuja principal motiva¢do para a sua visita é
a gastronomia local. Como tal, nestes destinos predominam os restaurantes com
gastronomia tipica e caracteristicas auténticas que atraem a atengao dos turistas, bem

como o atendimento personalizado (Schluter, 2003).

Além dos aspetos referidos anteriormente, o autor abordado anteriormente
refere ainda que tém também surgido cada vez mais eventos gastrondmicos, podendo
estes constituir uma motivacdo para a deslocacdo a um destino turistico, mesmo que seja
por curtos periodos de tempo, nomeadamente, o tempo da duragdo do evento. Estes
apresentam-se como eventos com alto retorno econémico bem como uma atragdo a um
determinado destino turistico. Nota-se também o incremento da criagdo de
rotas/circuitos gastrondmicos, criadas em estreita ligacdo com érgdos publicos, agentes
turisticos e produtores, que podem promover a permanéncia do turista no destino,

notando-se cada vez mais estas ligacdes ao nivel local (Schluter, 2003).
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1.6- A procura

De acordo com Gheorghe et al., (2013), tem-se notado um aumento significativo
da procura por produtos tradicionais, o que contribuiu aumento dos estudos, por parte
das empresas, acerca dos motivos que levam as pessoas a preferir este tipo de produtos.
Desta forma, os principais critérios para que a gastronomia seja considerada tradicional
sdo ndo possuirem conservantes, assim como ser uma receita tradicional, bem como ser
naturalmente proveniente de ingredientes bioldgicos, e ser mencionado o local onde a

mesma foi produzida.

Os turistas ao praticarem turismo, observam a arquitetura de um determinado
local, veem obras de arte, bem como disfrutam do lado campestre dos destinos. Como
tal, nas atividades referidas anteriormente, os turistas ndo usam por completo todos os
seus sentidos, pelo que a procura se tem caracterizado por experiéncias nas quais estes
usam os seus outros sentidos, de forma a disfrutar do ambiente envolvente, da

gastronomia local, assim como participar em eventos regionais (Tomas & Sandra, 2012).

O turismo gastronémico pode-se desenvolver facilmente, ja que um turista
alojado num determinado destino consome, no minimo, trés refeicGes didrias,
estimulando, consequentemente, a procura no mercado. Esta procura por parte do turista
serd completada oferecendo preparados gastrondmicos locais, geralmente tipicos da area

onde este se encontra (Gheorghe et al., 2014).
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Nos ultimos tempos, tem-se notado uma mudancga nas preferéncias dos turistas,
o0 que alterou a procura turistica, apresentando esta mais interesse em produtos
tradicionais e ecoldgicos. Apesar de ndo serem acessiveis a todos, devido aos seus altos
precos, caracterizam-se pela sua capacidade de satisfazer a procura no que diz respeito a

seguranca, genuinidade e autenticidade (Gheorghe et al., 2014; Caputo et al., 2018).

Para Alibabic et al., (2012) Aprile et al., (2012) os produtos tradicionais constituem
principal relevancia, dado que a sua composicdo é mais simples, por ndo constituir
aditivos, nem ingredientes geneticamente modificados, encontrando-se a procura por
estes produtos a aumentar. De realcar que os produtos locais resistem ao processo da

globalizagdo bem como a gastronomia de fast food.

E de realcar que existe um aspeto unanime aos diversos autores referidos
anteriormente, isto é, o facto de a procura se caracterizar atualmente pela principal
procura por produtos tradicionais e locais, sendo também mencionada, por Tomas e

Sandra (2012), o facto de os turistas procurarem cada vez mais explorar os seus sentidos.

Com efeito, a procura do turismo gastrondmico encontra-se relacionada a
produtos locais e auténticos, elaborados tradicionalmente, que se caracterizem pela sua
componente bioldgica/ecoldgica e sustentdvel, sendo cada vez mais praticado em
destinos pouco massificados, de forma a ndo fomentar a globalizacdo e os produtos

globalizados.

1.7- Tendéncias
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O desenvolvimento do turismo é paradoxal, dado que por um lado, contribui para
o processo da globalizacdo e, por outro lado, contribui para a apreciacdo dos produtos
locais. De realcar que os destinos turisticos se encontram endividados para manterem a
competitividade num meio cada vez mais competitivo, bem como se encontram numa
luta constante de forma a manterem cada segmento de mercado. Marujo (2014) e Dozier
(2012) destacam o facto de o mundo se encontrar cada vez mais aberto, apesar de os

turistas procurarem experiéncias com base na identidade e cultura locais

A gastronomia tem-se tornado um elemento indispensavel quando se pretende
conhecer a cultura e o estilo de vida inerente a um territério. A gastronomia engloba
todos os valores tradicionais associados as novas tendéncias no turismo, isto é, o respeito
pelas tradicdes e pela cultura, um estilo de vida sauddvel, sustentabilidade, autenticidade

e os sentidos que lhes sdao associados (Gheorghe et al., 2014; Franzoni, 2016).

Esta tem-se revelado também uma oportunidade de diversificar e reviver o
turismo, bem como de promover o desenvolvimento econdmico local, envolvendo os
diferentes setores profissionais, nomeadamente, a manufatura, os fornecedores, os
chefs, os mercados, entre outros, conferindo um processo de reutilizacdo dos bens
primdrios (Gheorghe et al., 2014; 12 Congresso Europeu de Turismo e Gastronomia em

Madrid, 2010, citado por Henriques, & Custddio, s.d.).

De acordo com Gheorghe et al., (2014), o papel principal da gastronomia na
escolha do destino e no consumo turistico resultou num aumento da oferta gastronémica
sustentada em produtos locais de alta qualidade e no reforco de um mercado dividido

para o turismo gastronémico.

Assim, as principais tendéncias que se podem observar no desenvolvimento do
turismo gastrondmico sdo: o facto de ser um mercado crescente, na medida em que este
aumento se faz sentir em todo o mundo, caracterizando-se por ser o segmento de
mercado mais dindmico; os produtos constituem a base para o seu desenvolvimento, ja
gue os recursos naturais que sdo transformados em produtos turisticos possibilitam a

identificacdo do territério de onde sdo provenientes (Gheorghe et al., 2014)

Além dos aspetos referidos anteriormente, outra tendéncia relativa ao turismo

gastrondmico é a heranca cultural, ja que o conceito de cultura apresenta por base um
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conjunto de comportamentos, habitos e conhecimentos que espelham a sociedade,
gerando um sentimento de pertenca. Consequentemente, o turismo gastrondmico nao
corresponde a sua esséncia se ndo tiver em conta as caracteristicas do territdrio inerente.
A gastronomia permite assim, que os turistas tenham acesso a uma heranca cultural de
um determinado territério através da degustacdo, experimenta¢cdo e compra de
produtos. Estas atividades tornam possivel uma abordagem mais experimental e
participativa, dado que é necessdrio ter em conta a emergéncia de novos valores culturais
que aumentam a riqueza e a diversidade cultural de um pais. E de notar que a inovacgdo e
a tradigdo coexistem de forma natural, ja que a tradi¢cdo gastrondmica é um processo em
constante evolugao, e os profissionais da drea apresentam desafios como a incorporagao
dainovacdo, de forma a renovar e adaptar as suas préprias ofertas a cultura do novo tipo

de consumidor (Gaztelumendi, 2012).

Outra tendéncia destacada pelos autores Gheorghe et al., (2014) é a
sustentabilidade, na medida em que o turismo gastronédmico é capaz de interligar a
cultura e o ambiente a questdes meramente econdmicas. Os eventos mais recentes do
desenvolvimento global do turismo abordam questdes relacionadas a sustentabilidade,
no entanto, as suas acoes sao insustentaveis. Desta forma, ndo se pretende pressionar os
eventos e as organizagdes, mas antes que estas comecem a implementar ag¢des
relacionadas com a sustentabilidade. Nesta perspetiva, ndo se nota uma preocupacao
primdria com a inova¢ao como fator de atragao, ou atrair o turista para que este participe
na vida cultural do destino, sendo estes aspetos bem interpretados pela gastronomia,

produtos locais, bem como todos os servicos e atividades ao dispor dos turistas.

A qualidade é também um aspeto a ter em conta, j4 que os destinos que
pretendam promover o turismo gastrondmico deverdo trabalhar com diferentes questdes
no que concerne a qualidade, mais precisamente, a protecdo e reconhecimento dos
produtos locais, o desenvolvimento da oferta competitiva e dos recursos humanos
profissionais presentes ao longo de toda a cadeia do turismo gastrondmico, através de
formacdo profissional constante, de modo a aumentar a satisfacdo dos visitantes

(Gheorghe et al., 2014).
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A comunica¢do é cada vez mais importante, pelo que os destinos devem
apresentar uma preocupacgao acrescida com a mensagem que passam acerca da sua
oferta turistica e, assim, da gastronomia que lhe é inerente, criando mensagens mais
crediveis e auténticas. A experiéncia do consumidor tem-se vindo a alterar ao longo do
tempo, ndo se limitando, Unica e exclusivamente, ao nimero de dias que estes passam
no destino. Esta experiéncia comeca mais cedo, isto é, desde que apresentam vontade de
viajar, inspirando-se, recolhendo informacdo, comparando, e efetuando a compra,
culminando com a sua avaliagdo e partilha nos meios sociais. Consequentemente, torna-
se importante perceber quais sdo os fatores chave, sendo neste caso: as cozinhas
espléndidas que introduziram uma revolugdo no segmento da gastronomia de luxo,
tornando-se um elemento revitalizador para o turismo, os media, em especial, a televisao,
0s guias, os blogs de cozinha e as redes sociais. Todos estes aspetos sao cruciais para criar

uma boa imagem de um destino (UNWTO, 2012).

A cooperacdo, para Gheorghe et al., (2014) é uma das principais tendéncias do
turismo gastrondmico, dado que se torna necessario que os operadores que trabalham
nos destinos, ou seja, o setor da manufatura, os agricultores, os piscicultores, os chefes,
entre outros, se envolvam na definicdo e gestdo dos produtos relativos a oferta do

turismo gastrondmico.

As motivagdes dos turistas constituem o conceito chave para a criagdo e
desenvolvimento de produtos e servigos que acrescentem valor a experiéncia turistica. As
motivagdes encontram-se associadas a satisfacdo do consumidor, sendo consideradas um
elemento chave para perceber o processo de tomada de decisdo dos visitantes. Posto isto,
a motivacdo pode ser influenciada pelos seguintes fatores: necessidades fisioldgicas,
seguranga, necessidades culturais e sociais, a necessidade de sentimento de pertenca ou
necessidades interpessoais, e a necessidade de prestigio, status ou autorrealizacdo. Além
do exposto, existem dois tipos de dimensdes para a motiva¢do: por um lado, a dimensao
hedonista, relativa a considera¢gdes para produtos estéticos, e a dimensdo

utilitaria/racional (Gaztelumendi, 2012).

A motivacdo dos turistas pode ser classificada de acordo com dois aspetos: os

estimulos internos, ou “push factors”, e os estimulos externos, ou “pull factors”. Os
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primeiros correspondem a procura e determinam que a oferta turistica inclui:
gastronomia, experiéncias sociais, caracterizando-se o turista por ser egocéntrico, por
exemplo, as escapadinhas mondtonas, o relaxamento com a familia, a recriacdo, a
exploracdo, a interacdo social e a conexdao emocional. Os segundos sdo considerados
atragdes, e integram: atragGes de carater natural e cultural, festivais e eventos especiais,
experiéncias gastrondmicas no destino e outras oportunidades de recriacio e
entretenimento. Outros fatores atrativos podem ser a atitude amigdvel e de bem receber
por parte dos residentes, uma gastronomia diversificada e variada, e as caracteristicas do
préprio destino como a proximidade, que permitem um facil acesso ao destino (Gheorghe

et al., 2014).

De acordo com Ispas (2011), citado por Gheorghe et al., (2014), as motivagdes do
turista sdo baseadas num conjunto de fatores internos, influenciados pela educagao,
necessidades, procura, interesses e experiéncias de uma natureza intima, que guia e
confere valor a procura turistica. Além disso, o autor classificou os principais fatores que
determinam a motiva¢do do turista, nomeadamente, a personalidade, o estilo de vida, as

experiéncias passadas, a percecdo e a imagem.

Assim, as tendéncias do turismo gastrondmico resumem-se na valoriza¢do de
produtos tradicionais e enddgenos, dado que estes sdo caracteristicos de um
determinado territério, que devem ser combinados com a inova¢dao, no sentido de
conferir um valor acrescentado aos produtos, contribuindo para a melhoria da imagem

do destino.
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2-0 TURISMO GASTRONOMICO SUSTENTAVEL
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2.1- A economia circular e a gastronomia

A economia circular tem adquirido uma importancia cada vez mais significativa
dado que reflete uma ideologia na qual nada se desperdica, pelo que todo e qualquer
produto é explorado e aproveitado na integra, isto é, desde o produto em si a embalagem

na qual este é conservado.

Com efeito, importa definir economia circular, que se apresenta como um sistema
industrial reparador ou regenerativo, na medida em que substitui o conceito de “fim de
vida” de um produto pela sua restauracao e reparagao, promove a energia renovavel bem
como incentiva o fim do uso de quimicos téxicos, impulsiona a reutilizacdo e tem por
objetivo eliminar o desperdicio através de um design superior de sistemas, produtos,
materiais, e, consequentemente, dos modelos de negdcio (Fundacdo Ellen MacArthur,

2013).

Note-se que o conceito de reciclagem é fundamental para a economia circular, ja
gue se encontra integrado no mesmo desde a sua formacdo. Como tal, a Iniciativa dos 3
R’s do governo japonés foi sofrendo alteragdes ao longo do tempo. Inicialmente, os 3 R’s
que significavam “reduzir, reutilizar, reciclar”, que datam de 2004, transformaram-se em
4 R’s, em 2008, através da Diretiva da Unido Europeia, sendo estes “reduzir, reutilizar,
reciclar e recuperar”. Em 2017 sdo definidos os R’s que formam o conceito de economia
circular, nomeadamente, “recusar, repensar, reduzir, reutilizar, reparar, renovar,

remanufaturar, reaproveitar, reciclar e recuperar” (Ekins et al., 2019).

Kirchherr et al., (2017) referem a economia circular enquanto sistema econémico
que opera a um nivel micro, isto é, com os consumidores, com os produtos e com as
empresas, ao nivel médio, ou seja, parques eco industriais, e ao nivel macro, que se traduz

na respetiva cidade, regido, pais e em escalas superiores, com o objetivo de alcangar o
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desenvolvimento sustentavel, o que pressupde gerar qualidade ambiental, prosperidade

econdmica e igualdade social, para o bem estar das geracdes atuais e vindouras.

A economia circular é considerada, também, um “umbrella concept”, na medida
em que se desenvolve em volta de recursos e da gestdo de desperdicio, juntamente com
estratégias de economia circular designadas de estratégias de prolongamento de vida dos
recursos (RLES’s), com o objetivo de aumentar o tempo de vida dos recursos através da
reutilizacdo, reciclagem, da remanufatura, da terceirizagdo (servitizagao), da reparacao,
do desenvolvimento da energia, da longevidade dos produtos, e da separacdao das
substancias para posterior reutilizacdo. A economia circular deve, assim, articular a
capacidade de prolongar o tempo de vida dos recursos como um meio de acrescentar e

agregar valor ao produto, reduzindo o valor da destrui¢cdo (Blomsma & Brennan, 2017).

Ja na perspetiva da OCDE, existem alguns aspetos de suma importancia para a
caraterizacdo da economia circular, nomeadamente: o aumento da reparacdo e da
remanufatura dos produtos; o aumento da reciclagem de materiais; criar designs que
promovam a criagao de produtos de longa duragao mais robustos; estimular a reutilizacao
e a reparacao no setor da producao; aumentar a produtividade dos materiais de forma a
estimular a longevidade do seu tempo de vida; promover a melhoria da utilizagdo dos
ativos e estimular uma transformagdo no comportamento dos consumidores. Neste caso,
a economia circular apresentaria como resultados a diminui¢cdo da procura por novos
produtos, a substituicdo de matérias primas secundarias na produgdo, a expansdo do
setor secundario, a criacdo de produtos repardveis e duradouros e a expansdo de

economias de partilha e dos servicos (McCarthy et al., 2018).

Analisando os conceitos referidos anteriormente, pode-se constatar que estes se
foram alterando ao longo do tempo. O conceito abordado pela Fundagdo Ellen
MacArthur, de 2013, baseia-se nas ideias de um sistema reparador ou regenerativo,
focado essencialmente na industria, sendo esta uma abordagem que ndo inclui a
reciclagem dos produtos. Ja o conceito de Kirchherr (2017), apresenta a economia circular
como um modelo de negdcios, baseando-se nos 4R’s que incluem a reciclagem, além de

apresentar o presente conceito numa perspetiva de escalas, o que permite tornar a
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economia circular mensuravel, bem como aborda o conceito de desenvolvimento

sustentdvel, pressupondo que estes sistemas devem funcionar como uma simbiose.

Ja Blomsma e Brennan, também referentes ao ano de 2017, incluem os recursos
e o conceito de gestdo de desperdicio na economia circular, sendo para os autores
importante a criacdo de estratégias que prolonguem a vida dos recursos, que deverdo
agregar valor aos produtos finais e, assim, evitar a destruicdo e consequentemente, o
desperdicio. E de notar que é subjacente a este conceito a ideia do desenvolvimento
sustentdvel, ja que se pretende expandir o tempo de vida dos recursos para as geracoes
atuais e para as futuras. No ano de 2018 surge entdo a perspetiva da OCDE acerca da
economia circular, afirmando-se como um sistema que implementa a longevidade dos
produtos, substituindo matérias primarias pelas secunddrias, criando assim produtos
reparaveis e duradouros, tornando quase desnecessaria a utilizacdo de novas matérias-

primas.

Posto isto, pode-se afirmar que o conceito ideal de economia circular inclui a
gestdo de recursos através da aplicacdo dos 9R’s, referidos anteriormente, o que se traduz
numa eficaz e eficiente gestdo de desperdicio. Caracteriza-se como um modelo de
negdcio que acrescenta valor aos produtos e ao consumidor, dado que este realiza a sua
compra de forma consciente e esta contribui para a sua educac¢do, na medida em que ao
ser um produto criado a partir de matérias-primas reutilizadas estimula o consumidor a
efetuar no seu dia a dia uma gestdo dos seus préprios residuos, contribuindo para o

desenvolvimento sustentavel ao nivel micro, médio e macro.

2.2- Os sistemas de negodcio de economia circular

Considerando o exposto anteriormente, é evidente a necessidade da alteracdo de
uma economia linear para uma economia circular, na qual os produtos ao invés de serem
desperdicados logo apds o desempenho das suas fungdes mais dbvias, sdo reaproveitados

para desenvolverem outras fungdes. Tal importancia de alteragdao de comportamentos
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justifica-se pela necessidade de reduzir a degradacdo de recursos naturais escassos,
reduzir os danos ambientais pela extracdo e processamento de matérias primarias virgens
e reduzir a poluicdo advinda do processamento, utilizacdo e destino dos produtos

(Rodriguez, et al., 2020).

Para que tal ocorra, torna-se essencial aumentar a produtividade e a eficiéncia da
utilizacdo dos recursos bem como reduzir a quantidade de material desperdicado. Tais
medidas exigem a transformacdo dos modelos de negdécio que se integram numa
perspetiva de sistema global da utilizagdo dos recursos, e a incorporacao de cadeias de
abastecimento fechadas, bem como um design regenerativo e a reversado de logisticas que
prolonguem o tempo de vida dos produtos, mantendo o valor dos produtos por mais
tempo além do préprio valor que este agrega na vida do consumidor, de forma a que

menos produtos sejam desperdigados (Ekins et al., 2019).

Os sistemas de negdcio referidos anteriormente devem ser sustentaveis
financeiramente, para que se torne possivel alcancgar as barreiras encontradas, o que
pressupGe grandes alteragcBes no quadro econdmico onde as empresas operam,
nomeadamente, nas politicas publicas de diversas ordens, tal como as mudancas
necessarias na organizacao da empresa. Ha evidéncias de ganhos econdmicos de grande
escala provenientes de uma mudanca sistematica para um modelo de economia circular,
com a melhoria da competitividade associada a criagdo de emprego nos negécios e
economia nacional. O presente cendrio poderia ser no maximo um contributo para o
desenvolvimento sustentavel, como definido nos Objetivos para o Desenvolvimento
Sustentdvel (ODS). Estas melhorias encontram-se interligadas, essencialmente, aos
beneficios dos recursos e do ambiente, revelando-se a principal razdo para a

implementacdo da economia circular (Ekins et al., 2019).

Assim, ao conceito de economia circular esta subjacente o conceito de
desenvolvimento sustentdvel, ja que ao reduzir o consumo de materiais virgens e
aumentando o tempo de vida dos produtos, os recursos naturais se tornam menos
necessarios para a producdo, reduzindo, por consequéncia, o impacto ambiental. Uma
vez que se compram menos matérias primas virgens, bem como se reutilizam os diversos

materiais, reduz-se os investimentos econdmicos, contribuindo para o setor da economia.
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A presente conjuntura agrega valor aos produtos assim como promove a consciéncia
coletiva sobre os consumos efetuados, e os respetivos impactos, contribuindo para o fator

social da sustentabilidade.

De acordo com Faccio e Tecco (2017), o sistema de economia circular referido
anteriormente pode ser aplicado ao caso da gastronomia, sendo necessario considerar
dois fatores relativamente a este processo. Primeiramente, o movimento Slow Food, que
serd abordado posteriormente, que surgiu em 1989, enquanto associa¢do internacional
qgue pretende salvaguardar a biodiversidade, evitar o desaparecimento das tradicdes e
cultura gastrondmicas locais, contrariar o estilo de vida stressante que a maioria das
pessoas apresenta e combater o evidente desinteresse por parte das pessoas acerca dos
alimentos com que realizam as suas refeicées, perceber de onde estes sdo provenientes,
assim como perceber como é que as nossas escolhas alimentares afetam o mundo a nossa

volta.

Para os mesmos autores, desde o seu inicio que o movimento Slow Food tem
agregado milhares de pessoas num movimento global espalhadas por 160 paises, de
forma a garantir que todos possam ter acesso a uma alimentacédo justa, limpa e boa. O
segundo fator encontra-se relacionado com a fundagdo, em 2004, da University of
Economic Sciences (UNISG), relacionada ao movimento referido anteriormente, em
cooperagdo com a regido italiana de Piedmont e Emilia Romagna. O seu principal objetivo
é criar uma nova profissdo, o critico gastrondmico, que se debruca pelo processo dos
sistemas de producao alimentar, do processo desde a terra a transformacao industrial e
distribuicdo, estando especialmente atento as questdes ambientais e sustentdveis (Faccio

& Tecco, 2017).

Ainda dentro da mesma perspetiva, gracas a contribuicdo da University of
Gastronomic Sciences, particularmente através do Systemic Food Design LAB (SFD LAB),
e da aplicagdo do mesmo no movimento Slow Food, o sistema encontra-se em expansao
e envolve todas as dreas inerentes ao sistema agricola e alimentar, isto é, da produgdo ao
consumo, desde a embalagem a mesa, até aos eventos culturais de promocao dos valores
da propria alimentac¢do. No contexto das ciéncias gastrondmicas, um sistema complexo

gue envolve a interacao de diferentes atores, o Systemic Food Design LAB possui o
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objetivo de desenvolver um sistema baseado na construgao de relagdes que agregam
valor, colaboracao e sustentabilidade relacionadas com a gastronomia nos seus diversos

sentidos (Faccio & Tecco, 2017; Banyte, et al., 2010).

Desde a analise do fluxo de matéria, energia e conhecimento de cada sistema e
entre estes, é estudado todo o comportamento dos elementos interativos, de forma a
estabelecer relagGes de valor que representem um sistema de qualidade. O sistema
desenvolvido pelas ciéncias gastrondmicas promove o desenvolvimento de sistemas
interdisciplinares, estabelecendo pontes culturais, formando-se como um conjunto de
novas perspetivas, ja que os sistemas alimentares geram mais impactos no territdrio e na

comunidade do que outro sistema qualquer (Faccio & Tecco, 2017).

Desta forma, subentende-se que um sistema de economia circular aplicado a
gastronomia ird gerar valor acrescentado nos produtos e na cadeia de valor, pelo que os
consumidores apresentardo um nivel de satisfacdo superior. Além do exposto, serdo
privilegiados os produtos locais, contribuindo para o desenvolvimento local sustentavel,
o que estimula a preservacgao das culturas e tradi¢des locais, assim como a autenticidade

dos produtos e o sentimento de identidade nas comunidades locais.

2.3- A economia circular aplicada ao turismo

No ambito da sustentabilidade, importa também perceber como é que a
economia circular opera na area do turismo. Como tal, de acordo com Rodriguez-Antén e
Alonso-Almeida (2019), a economia circular apresenta o seu foco nas medidas de energia,
agua e reciclagem, de forma a assegurar a sustentabilidade, através de prdticas como o
aproveitamento das aguas da chuva e da energia geotermal, ou a utilizagdo de veiculos
elétricos para os transportes dentro das empresas. Manniche et al., (2019), revelam
algumas medidas que foram implementadas na industria do turismo relativas a
construcdo de edificios, na remodelagdo e decoracdo bem como nos servigos
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operacionais. Os mesmos autores defendem que os primeiros servicos a sofrer a transicao
de uma economia linear para uma economia circular foram a energia, a 4gua e o

desperdicio.

Relativamente a economia circular aplicada as medidas energéticas, na Grécia,
sdo utilizados recursos energéticos renovaveis tais como os recursos termais, geotermais
e biomassa (Vourdoubas, 2016). Algumas das medidas de economia circular
implementadas nos hotéis italianos sao a utilizagcao de gds natural, autocarros elétricos e
menus 0 km. Além do exposto, estas estratégias de reducdo de emissdo de gases CO2

acrescentam um aspeto diferenciador na estratégia dos hotéis (Girard & Nocca, 2017).

No que concerne as medidas de economia circular relativas a gestao da agua,
alguns hotéis instalaram sistemas de controlo da 4gua, ou reaproveitam a agua para a
rega, especialmente em paises nos quais a dgua é um recurso escasso ou € um bem

essencial bastante caro (Rodriguez-Antdn & Alonso-Almeida, 2019).

Por fim, no caso do desperdicio, uma questdo de suma importancia no ambito da
economia circular, a hierarquia do desperdicio estabelece uma ordem de priorizacao
desde a prevencgao, preparagdo para a reutilizagdo, reciclagem e recuperag¢do da energia
e desperdicio. Tendo em conta os elevados desperdicios realizados na industria do
turismo, os hotéis podem desenvolver multiplas estratégias (Rodriguez-Antén & Alonso-
Almeida, 2019). A reutilizagdo e a redugao contribuem em maior escala para o turismo
circular, relativamente a reciclagem, dado que sdo gastos menos recursos com o conceito

de turismo circular (Florido et al., 2019).

De acordo com Rodriguez-Anton e Alonso-Almeida (2019), existem outras
estratégias relacionadas com a economia circular, nomeadamente, o consumo
colaborativo e a simbiose industrial. Com efeito, a recuperagcdo, a reutilizacdo, a
requalificacdo, a valorizagdo e a regeneragdo sao a chave para o turismo circular. O
turismo circular requer algum conhecimento de forma a acompanhar o seu
desenvolvimento, podendo os seus impactos ser benéficos para os residentes de um

determinado territdrio, bem como para os turistas que o visitem (Girard & Nocca, 2017).

Manniche et al.,, (2017) providenciaram recomendagGes de economia circular

para a industria do turismo a curto e longo prazo com base nos casos estudados na Regido
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Sul do Baltico. Relativamente a energia, recomendaram a adocdo de gestdo ambiental e
monitorizacdo de sistemas, providenciando o acesso a recursos de energia renovaveis,
pelo que melhorando estes recursos a longo prazo pode-se atingir 100% da energia
circular. No que diz respeito a 4gua, no curto prazo, importa investir em sistemas de
gestdo ambiental para a agua bem como ter acesso a servigos de lavandaria

ambientalmente responsaveis.

No que concerne ao longo prazo, destaca-se o investimento ou o
desenvolvimento de um sistema de aguas cinzentas. No que concerne ao desperdicio,
estes autores focaram-se nos restaurantes como principal foco para o desenvolvimento
de atividades de economia circular. Assim, algumas iniciativas circulares para reduzir e
prevenir o desperdicio alimentar poderiam ser o planeamento e a gestdo prévia dos
alimentos nos menus para reduzir o desperdicio, reutilizar as sobras para criar novos
pratos, reduzir o nimero de pratos ou a quantidade de alimentos, e utilizar redes de

distribuicdo alimentar ou plataformas de partilha (Manniche et al., 2017).

Com efeito, a industria do turismo encontra-se a incorporar medidas de economia
circular, principalmente nos setores da energia, da agua e do desperdicio, sendo as
principais estratégias utilizadas de reducao, reutilizagdo e reciclagem (Rodriguez-Antén &

Alonso-Almeida, 2019).
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2.4- O Movimento Slow food

Atualmente, a sociedade possui um ritmo de vida bastante agitado e stressante,
notando-se falta de disponibilidade para apreciar as atividades mais basicas do seu dia a
dia, nomeadamente, as refei¢des, que associado a um aumento do poder de compra

estimulou o aumento do consumo de fast food.
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De forma a contrariar este estilo de vida, iniciou-se, em Italia, o movimento Slow
Food, que se baseia num ritmo de vida mais calmo, contrariamente ao estilo de vida mais
stressante, que quebra os nossos habitos, forcando-nos a realizar as nossas refeicées com
as comidas Fast Food (Slow Food Manifesto, 1989, citado por Paul, 2014; Weiner, 2005,
citado por Martins et al., 2016).

Este movimento teve inicio nos anos 80 e 90, espalhando-se rapidamente pela
Europa e mais tarde, pelo resto do mundo. Assim, o conceito de Slow Food é semelhante
a versdo gastrondmica do Greenpeace, tendo por base o desafio da preservacdo de
alimentos ndo processados, e limpos que geralmente ndo seriam consumidos. Este
conceito foi posteriormente aplicado a outras dreas, mais precisamente, no setor das
viagens e turismo, no urbanismo, na moda, na cultura e inclusive, na economia e religidao

(Osborne in Hall, 2012).

Heitmann et al., (2011) defendem que o pai do movimento Slow Food é Carlo
Petrini. Em 1985, este fundou a fundacdo Arcigola, enquanto os protestantes
contestavam a abertura de um restaurante McDonald’s em Roma. De acordo com o Slow
Food Manifesto (1989), citado por Paul (2014), este movimento surgiu efetivamente no
dia 10 de dezembro de 1989, quando se abordou o Slow Food Manifesto, em Paris, diante
dos delegados de 15 paises, no qual se apelou a apreciacdo e degustacao dos alimentos

relativos a gastronomia tradicional, evitando os efeitos negativos inerentes as Fast Food.

Nos anos subsequentes, este movimento apresentou uma forte expansdo por
outros paises. O presente movimento possui diversos projetos que possuem como
objetivos a defesa dos alimentos bioldgicos, desenvolver o comércio horizontal e vertical,
isto é, entre consumidores e entre consumidor e produtor, respetivamente, e
promover/melhorar a educac¢do e informagdo no setor dos alimentos e da gastronomia

(Paul, 2014; Martins, et al., 2016).

Um dos projetos do movimento Slow Food designa-se The Ark of Taste, criado em
1996, e tendo por objetivos proteger os pequenos produtores de comida organica dos
processos de globalizagdao, garantir a sobrevivéncia de espécies de animais em vias de
extincdo, queijos, e de ervas comestiveis, tanto cultivadas como as que nascem

espontaneamente, cereais e fruta. Pretendem também promover a educacdo
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gastrondmica, posicionar-se relativamente a uma preocupagdo excessiva com questoes
relativas a higiene, que elimina as caracteristicas Unicas e diferenciadoras de
determinados produtos e proteger o direito ao prazer proporcionado pela degustacado

(Slow Food, 1997; Martins et al., 2016).

Para Paul (2014), outro projeto de relevo é o da University of Gastronomic
Science, que surgiu em 2004, tendo por objetivo a criagcdo de um centro internacional de
pesquisa e educa¢do para a renovag¢ao dos métodos agricolas, para a protecdo da
biodiversidade, e para a constru¢cdo de uma relagdo organica entre a gastronomia e a
ciéncia agricola. De destacar que no dia 10 de dezembro se celebra o dia mundial da

gastronomia local.

Com efeito, o movimento do Slow Food encontra-se intrinsecamente interligado
as praticas agricolas, englobando todo o processo alimentar da terra a mesa, da forma
mais natural e bioldgica possivel, para que a confecdao dos alimentos exalte os seus
sabores auténticos, contribuindo, para a sustentabilidade, ja que implica que estes
mesmos produtos sejam adquiridos através de produtores locais, fomentando a sua

economia e valorizando os mesmos.

No ambito do turismo, o movimento do Slow Food surgiu interligado as questdes
politicas do consumo, sendo que o Slow Tourism surge como uma forma alternativa de
desenvolvimento sustentdvel, na medida em que os turistas efetuam as suas escolhas de
forma consciente no que confere as atividades realizadas na sua viagem, no tipo e
velocidade dos transportes, e no préprio destino tendo por base os seus valores
sociopoliticos bem como as suas praticas em termos de consumo. Logo, os turistas ao
escolherem integrar-se neste modelo, assumem que procuram evitar um estilo de vida

mais rapido e stressante, tal como pouco saudavel e insustentdvel (Lowry, & Lee, 2016).

2.5- Os produtos enddégenos e as tradigoes

Os produtos enddgenos sdo de suma importancia para o turismo praticado nas

regiGes de baixa densidade populacional. Como tal, as tradigdes gastrondmicas
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continuam vivas devido a partilha e passagem de conhecimento e de experiéncias de
geracdo em geracgao, gerando-se também oportunidades de desenvolver o turismo, mais
precisamente em areas rurais. Além do exposto, a gastronomia ndo é apenas um recurso
gue promove o bem-estar cultural, mas também um recurso de bem-estar econémico
para a respetiva regidao. Promover a herang¢a gastrondmica nas areas rurais promove o
bem-estar ndo sé dos agricultores, mas também dos pequenos produtores (Rivza et al.,

2017; Barrera, 2006).

Através da heranca cultural relacionada a gastronomia, os antigos habitos
culindrios podem ser experienciados pelos turistas. Existem varios métodos de
interpretacdo, nomeadamente, a degustacdo, os workshops, as atividades e as

apresentacoes (Elss et al., 2020).

O Parlamento Europeu (2014), entende que o agroturismo se encontra a apurar
o conhecimento acerca da heranca cultural e paisagistica, oferecendo apoio regional e
promovendo o desenvolvimento local. Os turistas podem visitar quintas, queijarias,
exploracdes piscicolas, e participar diretamente no dia a dia da vida do campo. Os
alimentos provenientes das quintas podem ser consumidos pelos visitantes in loco,

contribuindo para o sucesso econdmico das mesmas.

No ambito do turismo sustentavel, é importante a participa¢do ativa dos turistas
na cultura da regido/destino, por exemplo, na cozinha regional, nos produtos locais e
atividades, entre outros. O seu envolvimento numa cultura regional pode ser promovido
enquanto se geram experiéncias turisticas tipicamente regionais e sustentaveis para os
turistas. De realgar que a riqueza cultural de uma regidao, nomeadamente, o respeito pela
heranca histérica, a cultura e tradi¢des especificas de uma determinada regido, bem como
o refor¢co da identidade cultural sdo fomentados. Nota-se assim a contribuicdo para
garantir a competitividade dos destinos turisticos, por exemplo, através da criagdo de
novos postos de trabalho, os quais podem ser ocupados pela comunidade local,
envolvendo-a no processo de interpretacdo. Desta forma, gera-se receita e ocorre a

promocao da prosperidade das regiGes de baixa densidade populacional (Elss et al., 2020).

Atualmente, o mercado turistico encontra-se em constante mudanga no que

respeita a procura e a oferta. Hoje em dia, o setor do turismo é considerado uma atividade
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gue oferece ao viajante a oportunidade para o seu enriquecimento cultural e pessoal

(Bercial & Timon, 2005).

Os recursos que se encontram intimamente ligados ao territério comecam a
desempenhar um papel de suma importancia, possuindo a capacidade de destacar a
autenticidade dos locais assim como promover a definicdo de novos e complexos

produtos (Salvo et al., 2013).

No entanto, para Slee (1993), a valorizacdo dos produtos tipicos locais considera-
se uma tarefa complexa que vai para além da sua comercializacdo, ja que envolve acées
sustentaveis, integradas e enddgenas. Ja para Marsden et al., (2000), as areas rurais sao
as que apresentam mais vantagens em estabelecer aspetos potenciadores do
desenvolvimento baseados em produtos locais gastrondmicos, tornando-os

especialmente apreciados enquanto produtos gastrondmicos e turisticos.

Os produtos tipicos gastrondémicos desempenham um papel de suma importancia
no desenvolvimento turistico e na definicdo da imagem do destino, especialmente
guando estes se encontram ligados aos selos de qualidade como os selos DOP-

“Denominacado de Origem Protegida” (Campdn-Cerro et al., 2014).

A valorizagdo destes produtos constitui repercussdes positivas num conjunto de
areas, nomeadamente, na agricultura, gerando receitas adicionais, no ambito social,
gerando a possibilidade de criar emprego qualificado, na heranga, promovendo a sua
preservagdo e na imagem do destino, facilitando a afirma¢do do territério como
constituinte de uma motivacdo de turismo gastrondmico. Muitos estudos demonstram
que o turismo gastronémico é composto por um segmento de luxo, ja que os gastos
efetuados sdao superiores aos niveis normais. O turista atual carateriza-se pela escolha do
tipo de destino e de férias que Ihe permitam abrandar o seu ritmo de vida, e estabelecer
contacto com o ambiente do destino, bem como com o estilo de vila local e a prépria
comunidade. Participar em experiéncias auténticas relacionadas a degustacdo e educacao
acerca da cultura gastrondmica local exige respeito pelos tempos da natureza e do

homem (Salvo et al., 2013).

Agrawal e Kamakura (1999), Gellynck e Kiihne (2010) sublinham que os produtos

de indicacdo geogrifica, isto é, os produtos classificados como DOP, sdo um conjunto de
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critérios, criados com a intencdo de transformar os produtos locais numa heranca que
passa de geracdo em geracdo, preservando o seu valor. Assim, para Gangjee, (2017), o
registo de produtos locais com tais certificagdes, cujo valor tem apresentado cada vez
mais notoriedade, justifica a utilizacdo das mesmas. De acordo com Jaelani et al., (2020),
citado por Pamukgu et al., (2021), os produtos de indicagdo geografica podem ser
utilizados como ferramentas representantes da regido, apresentam caracteristicas que

promovem o aumento das receitas e os niveis prosperidade da comunidade local.

3-0 TURISMO GASTRONOMICO E O DESENVOLVIMENTO LOCAL SUSTENTAVEL

34



3.1- O desenvolvimento local

O desenvolvimento local encontra-se interligado a iniciativas de cardter coletivo,
combinando as caracteristicas Unicas dos territdrios de baixa densidade populacional com
o meio envolvente. Desta forma, o desenvolvimento local apresenta um cardter
enddgeno, tendo lugar em pequenos territdrios aos quais se encontram associadas as
comunidades locais, constituindo como objetivo ndo apenas o incremento econémico,
mas também a melhoria da qualidade de vida das popula¢Ges. Este processo ocorre
essencialmente através do movimento das energias da comunidade, procurando estudar
as suas potencialidades e capacidades, gerando mudangas no ambito econdmico e social
de nivel local. O desenvolvimento local enquanto trabalho continuo e sustentdvel, devera
promover as oportunidades no setor social, bem como fomentar a competitividade e a
viabilidade da economia local, gerando rendimentos e riqueza que promovem a

conservacgao dos recursos naturais (Carvalho, 2021).
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O desenvolvimento local diz respeito a uma dimensao mais ampla e complexa,
apesar da sua vertente interna, interagindo com esta de forma a receber influéncias
positivas e negativas. Atualmente, com os processos de globalizacao, o desenvolvimento
local constitui um contributo para a economia regional e nacional, de acordo com as
oportunidades e ameacas que lhe sdo inerentes, tornando-se necessario destacar-se no
gue diz respeito a competitividade e a especializagdo (Buarque, 1995, citado por Carvalho,

2021).

Gomes (2014) defende que independentemente das decisdes de ordem politica e
econdmica que influenciem significativamente o ambito socioecondmico de uma
determinada localidade, o desenvolvimento local desenvolve-se através de um trabalho
conjunto dos atores locais, através da sua mobilizacdo e das suas iniciativas. O processo

inverso ja ndo seria incorporado, ndo gerando o esperado desenvolvimento e adaptagao.

As situacdes de desenvolvimento local que prosperaram resultam de um clima
sociopolitico favoravel, que se traduziu na mobilizacdo dos atores locais, como referido
anteriormente, tanto da comunidade local como do préprio municipio, em funcdo de
determinadas prioridades e objetivos relativos ao desenvolvimento. Consequentemente,
subentende-se que o desenvolvimento local resulta de um trabalho conjunto por parte
da sociedade que é inerente a um determinado territdrio, sustentando as iniciativas e as
acles que estruturam as energias e promovem a dinamizag¢do e transformacdo da

realidade dos territorios de baixa densidade populacional (Castells & Borja, 2000).

O desenvolvimento local assenta numa perspetiva integradora e territorialista,
na qual todos os agentes locais sdo envolvidos por forma a valorizar e potenciar os
recursos endégenos, melhorando, consequentemente, o nivel de vida da populacdo local.
A participacao dos agentes locais é de suma importancia para estes territérios, pelo que
as suas politicas se encontram centradas na comunidade local, principalmente nas suas
necessidades, numa tentativa de Ihes dar resposta através das capacidades existentes no

territério juntamente com os recursos exdgenos (Gomes, 2014).

De acordo com Amaro (2001), citado por Carvalho (2021), o desenvolvimento
local devera promover um futuro sustentavel, através da estimulacdo da participacdo, da

iniciativa, do empoderamento, da cidadania e da democracia participativa. Desta forma,
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o desenvolvimento local pode ser visto como um processo de transformacdo, cujo foco

principal é a comunidade, que deve articular num trabalho de parcerias e cooperacao.

O territério que se encontra subjacente ao desenvolvimento ird sofrer
determinadas altera¢cdes no ambito econdmico, social e ambiental, dado que é onde
ocorre a implementacdo de novas praticas, estabelecendo-se o trabalho em rede,
notando-se um confronto entre o tradicional e o moderno, o que promove a criacdo de

solugBes inovadoras para as necessidades sentidas nestes locais (Carvalho, 2021).

Note-se que os autores referidos ao longo do presente texto possuem perspetivas
diferentes acerca do desenvolvimento local, ja que para Carvalho, N., este constitui um
carater enddgeno, sendo apresentada uma perspetiva integradora e territorialista por
Gomes, C., enquanto para Buarque, se relaciona com a economia regional e nacional. Por
fim, para Amaro, o desenvolvimento local diz respeito a um processo de transformacgao,

cujo principal foco é a comunidade.
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3.2- O desenvolvimento local sustentavel

O desenvolvimento local apresenta por base locais com aspetos Unicos e
auténticos, que promovem diferentes perspetivas no que diz respeito ao futuro destes
mesmos territdrios. Nestes locais, o desenvolvimento local ocorre partindo das
potencialidades locais e considerando todos os fatores internos e externos que
influenciam o local de forma a promover a melhoria da qualidade de vida dos seus
habitantes, isto €, o Desenvolvimento Local Sustentavel. Os territorios de baixa densidade
populacional constituem potencial devido aos seus aspetos Unicos e auténticos que

permitem gerar diversidade (Franco, 2000).

Assim, o desenvolvimento local sustentdvel assenta numa transformacao social,
a partir da qual esta possui mais oportunidades, numa transformacdo econdmica,
promovendo o seu crescimento, e numa transformacdo ambiental, através da
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preservacdao do ambiente, bem como na melhoria da qualidade de vida e na equidade
social, operando num compromisso com o futuro, isto é, gerando valores que serdo
transmitidos de geracdo em geracdo (Gomes, 2014; Clark & Chabrel, 2007, citado por
Sims, 2009).

Com efeito, Carvalho (2021) refere que o desenvolvimento local sustentavel se
enquadra numa perspetiva de médio/longo prazo, enquanto meta e objetivo, pelo que o
modelo de desenvolvimento tera de ser constantemente adaptado as necessidades

inerentes aos territorios.

O desenvolvimento local sustentavel apresenta a sustentabilidade como uma das
suas carateristicas, refletindo-se na auto-criacdo e auto-organizacdo das condicoes
necessarias para que o desenvolvimento possa ocorrer enquanto um processo continuo,
de forma a que possam gerar popula¢des que realizem um trabalho em rede, no qual
predominem os valores de parceria, interdependéncia, flexibilidade e diversidade

(Franco, 2000).

Uma forma de alcancar o desenvolvimento local sustentavel é através da
educacdo e da expansdo da informacdo, pois desta forma, torna-se possivel transmitir
estes conhecimentos entre geragdes, bem como promover a consciencializacdo das
mesmas, gerando transformagdes nos seus habitos que a longo prazo fardo a diferenga,

e que serdo transmitidos para as geragoes futuras (Jara, 2001, citado por Carvalho, 2021).

E de notar que os autores referenciados anteriormente possuem diferentes
perspetivas relativamente ao desenvolvimento local sustentavel, ja que Gomes (2014),
aborda a presente ideia como uma transformacao social, enquanto Franco (2000), refere
a sustentabilidade associada a auto-criacdo e a auto-organizagdo. Por fim, Jara (2001),

relaciona o desenvolvimento local sustentavel com a educacao e expansao da informacao.
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3.3- A gastronomia e o desenvolvimento local sustentavel

No que diz respeito as vantagens de uma cultura baseada numa alimentacdo
tradicional, este tipo de alimentacdo baseia-se nas épocas do ano, devido a forte

interacdo entre o homem e o ambiente (Skukla, 2021; Fusté-Forné, 2022).

Atualmente, as praticas gastrondmicas em sociedades multiculturais refletem a
sua esséncia, as suas politicas sociais, e as suas agdes no sentido de uma alimentacao
saudavel e tradicional. Estes fatores sdo de suma importancia e devem ser considerados
em termos de sustentabilidade e da criacdo de politicas publicas sauddveis, assim como

para a promocdo da cultura gastrondmica (Reddy & van Dam, 2020).

De acordo com Ahearn et al., (2018), Cerjak, et al., (2014), citado por Pivarski et
al., (2022) o comércio gastrondmico local tem apresentado um crescente movimento,
apoiando economicamente as quintas que fornecem as cadeias de fornecimento local e

as comunidades.

A agricultura é a principal atividade econdmica nas areas rurais. Contudo, notam-
se intensas dificuldades no mercado para os pequenos produtores, ja que estes podem
ser excluidos do mercado global. Para estes, efetuar as suas vendas em pequenas cadeias
de fornecedores pode ser uma alternativa para a sua economia (Kiss et al., 2020; Pivarski,

etal., 2022).

E de notar um crescente interesse nas pequenas cadeias de fornecedores e
mercados locais em todos os paises europeus, tanto ao nivel local como urbano, apesar
de o seu papel nos sistemas alimentares europeus ser considerado marginal (Augére-

Granier, s.d., citado por Kiss et al., 2020).

Wiskerke (2009), Costa (2011) e Poulain (2008), citado por Martins et al., (2016)
defendem que os processos da industrializacdo e da globalizacdo das cadeias
fornecedoras de alimentos, tem gradualmente aumentado a distancia entre produtores e
fornecedores, bem como entre os produtores e os consumidores. O distanciamento entre

estes tem-se refletido no anonimato. Assim, o autor identifica dois principais paradigmas:
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o paradigma agro-industrial, que se caracteriza pelos processos da globalizacao,
industrializacdo, a auséncia de uma cadeia de producdo alimentar, a estandardizacdo do
processamento e da producdo dos alimentos; e o paradigma alimentar integrado e
territorialista, no qual a regido da producdo alimentar providencia produtos com
caracteristicas Unicas e qualidades distintivas e onde a producdo alimentar é
frequentemente integrada noutras atividades de empresas rurais. O presente paradigma
constitui como foco principal a qualidade dos alimentos, as pequenas distancias
geograficas entre produtores e consumidores através da localizacdo de redes de
alimentos, da biodiversidade local e das tradi¢des socioculturais, enquanto elementos

gue asseguram a qualidade e a confianga dos consumidores.

O segundo paradigma referido anteriormente, que se encontra de acordo com os
objetivos de desenvolvimento sustentdvel, pode ser considerado como um novo
paradigma de desenvolvimento rural, caracterizado como um processo multi-nivel, multi-
ator e multifacetado, que evidencia a relacdo entre a agricultura e a sociedade, no qual
um novo modelo de desenvolvimento para o setor agricola emerge com base nas
sinergias. Neste contexto, as experiéncias de desenvolvimento rural podem criar
conexdes entre os ecossistemas regionais e locais de bens e servicos, cadeias de
fornecedores alternativas e a diversificacdo das atividades agricolas, particularmente ao
nivel local e dos seus atores, resultando na reconfiguracdo dos recursos rurais que sao
utilizados nas quintas e entre a agricultura e as outras atividades rurais (Knickel & Renting,

2000).

Este paradigma mais recente foca-se principalmente nos recursos locais,
particularmente, na gastronomia local, nos produtos alimentares de identificacao
geografica, e os atores locais organizaram uma nova, alternativa e pequena cadeia
alimentar de fornecedores, representando a chave dimensional no novo sistema de

desenvolvimento rural (Renting et al., citado por Rinaldi, 2017).
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3.4- A gastronomia e o territorio

As estratégias tradicionais para o desenvolvimento do turismo gastronémico,
devem ser substituidas por ferramentas estratégicas que articulam a qualidade, a
variedade e a unicidade dos produtos locais e da gastronomia de um territdrio. Estas
ofertas, que deverdo ser apresentadas de forma auténtica, devem-se basear em valores
como a identidade cultural, a sustentabilidade, a qualidade dos produtos e servicos
turisticos e a protecdo do consumidor. Os fatores chave que se encontram subjacentes ao
produto gastrondmico sdo: transformar os chefs em intérpretes do territério, o
desenvolvimento de ferramentas crediveis e promocionais como as rotas gastrondmicas,
a organizacado de eventos bem como a utilizacdo dos media, da internet e das redes sociais
(UNWTO, 2012, citado por Cunha, 2018; Richards, 2007, citado por Henriques & Custédio,
s.d.).

Os roteiros gastronémicos conferem diversidade concentrada, na medida em que
um territério constitui uma grande variedade de produtos, valor enquanto proposta de
valor e valores essenciais (THR, 2013). As rotas gastrondmicas deveriam promover a
rigueza e a qualidade da gastronomia enquanto complemento da experiéncia turistica.
Estas rotas deveriam promover a riqueza e a variedade da gastronomia nacional,
classificada como patrimdnio imaterial da cultura portuguesa, focando-se nos produtos
endogenos nado certificados em cada regido, bem como em produtos certificados com selo

de qualidade (Turismo de Portugal, 2013, citado por Cunha, 2018).

Consequentemente, a este tipo de produtos turisticos encontra-se subjacente a
utilizacdo de comida local, cuja importancia tem vindo a aumentar, pelo que para
Pittsburgh Magazine (2019), citado por Gunes (2019), Morgan et al., (2006), citado por
Sims (2009) existem diversas razGes para consumir a gastronomia local, tais como: a
gastronomia traduz-se em maior variedade; a aquisicao de produtos locais contribui para
o desenvolvimento local; consumir local significa uma melhoria para a economia local; a
comida local apresenta melhor sabor, além de contribuir para a comunidade local; a
gastronomia local é considerada mais saudavel; a producdo local é fresca; consumir

produtos locais mantem-nos em contacto com as estagbes do ano; o consumo de
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produtos locais apoia o meio ambiente; apoiar o comércio local contribui para um espacgo

aberto.

A gastronomia encontra-se associada a pessoas e lugares, na medida em que
conta uma histéria, valoriza os bens tangiveis e intangiveis, utiliza a tecnologia como
ferramenta para preservar e promover a autenticidade nas comunidades locais e melhora
a experiéncia turistica (UNWTO, 2018; Richards, 2007, citado por Henriques & Custdédio,
s.d.).

O turismo gastronédmico estabelece diferenciacdo e unicidade perante outras
regibes, constituindo potencial para oferecer novas experiéncias e valores aos turistas,
podendo ser implementado em regides de baixa densidade populacional nas quais seja
notavel a falta de recursos turisticos. Este tipo de turismo é facil de implementar e de ser
desenvolvido no dmbito promocional e do marketing, contribuindo para gerar um alto
numero de receitas bem como gera impactos no turista que promovem o seu regresso

(UNWTO, 2019; Westering et al., 2000, citado por Barrera et al., s.d.).

UNWTO (2016), refere que a competitividade entre destinos tem vindo a
aumentar, a heranga cultural intangivel, Unica e caracteristica local e regional tem-se
tornado cada vez mais o fator que permite a selecdo para a atracao e entretenimento dos
turistas. O turismo gastrondmico apresenta um papel muito importante neste sentido,
ndo apenas pelo facto da comida e bebida serem o centro de qualquer experiéncia
turistica, mas também porque o conceito de turismo gastrondmico passou a englobar
praticas culturais além de incluir os valores éticos e sustentdveis do territdrio, da

paisagem, do mar, da histdria local, dos seus valores e da heranga cultural.

O turismo gastronémico tem surgido como um recurso indispensavel, que
acrescenta valor e proporciona uma solugdo para uma pressao crescente por parte dos
destinos de se destacarem e oferecerem produtos Unicos. Existem cinco principais razées
para este crescimento: a necessidade do destino se diferenciar e desenvolver uma
proposta Unica de venda promove a procura pela autenticidade, e ndo ha melhor do que
a heranca intangivel para alcancgar a autenticidade, um dominio no qual a gastronomia
predomina; os destinos utilizam a gastronomia para atrair os turistas que se interessam

em se incorporar nos lugares e culturas que visitam. Este perfil de turista caracteriza-se
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pelos gastos elevados, uma distribuicdo mais equitativa no territério e por apresentar
grande impacto em toda a cadeia de valor do turismo; o turismo gastronémico tem o
potencial de direcionar o fluxo turistico para regides menos visitadas, o que pode gerar
novas oportunidades e o desenvolvimento econdmico para estas regides; a gastronomia
promove uma estratégia de comunicagdo efetiva, usando uma narrativa que facilmente
apela as emocgdes dos potenciais visitantes e promove uma experiéncia mais profunda e
significativa que marque o turista de forma mais duradoura; esta experiéncia memoravel
e auténtica gera fidelidade nos visitantes, pelo que estes visitantes se podem tornar
embaixadores efetivos do destino, partilhando as suas experiéncias positivas com outros

viajantes (UNWTO, 2016).

O turismo gastrondmico engloba os valores tradicionais incorporados no
desenvolvimento do turismo em geral. Este inclui o respeito pela cultura, pela tradigao,
pela autenticidade e pela sustentabilidade. O turismo gastronémico representa uma
oportunidade para revitalizar e diversificar o turismo de forma constante, promovendo o
desenvolvimento econdémico local, envolvendo diversos setores profissionais e
promovendo novas utilizacdes para o setor primario. Assim, o turismo gastrondmico
contribui para promover uma marca territorial, mantendo e preservando as tradi¢cdes
locais e as suas especificidades, providenciando a autenticidade dos destinos. De realcar
gue certos destinos usam a gastronomia local como marca do seu territério (UNWTO,

2017).

3.5- A gastronomia e a autenticidade
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De acordo com Sims (2009), a procura pela gastronomia tradicional e local
encontra-se interligada a questdes de autenticidade, pelo que para Boorstin (1964),
citado por Sims (2009) a autenticidade era considerada como um objetivo baseado na
compreensdo do territério e da cultura de forma estatica. No entanto, Meethan (2001),
Bell e Valentine (1997), citado por Sims (2009) defendem que todas as culturas se vao
alterando de acordo com o tempo e o espag¢o e, consequentemente, ndao existem
exemplos de sociedades puras as quais se possa interligar o conceito de autenticidade.
Hughes (1995), entende que tendo em consideracdo o exposto anteriormente, a
autenticidade devera ser observada como uma construcdo social. Por sua vez, Jackson
(1999) acrescenta que o seu trabalho em mercantilizagdo de artefactos culturais sugere
gue em vez de se abordar a autenticidade, se deveria focar em autentificacdo, designado
como o processo no qual as pessoas procuram pela autenticidade e pelos resultados que

Ihe sdo subjacentes.

Ja para Wang, existe um terceiro sentido de autenticidade. A autenticidade numa
perspetiva de objetivo e construtivismo é limitada, na medida em que, ambas as
perspetivas se encontram relacionadas a natureza das atragdes turisticas (Wang, 1999). A
perspetiva objetiva da autenticidade depende da possibilidade da autenticidade ser
provada através de critérios externos, ja a perspetiva construtiva apresenta principal foco
na forma como determinadas atracdes sdo abordadas pelos operadores turisticos
(MacCannell, 1999). Para Wang, é necessario desenvolver uma perceg¢do existencial da
autenticidade que se relacione ndo com os objetos ou com as atragGes em si, mas a
resposta que uma experiéncia turistica em particular gera no turista. A autenticidade
existencial descreve a forma como os turistas, através da participacdo em diversas
atividades, podem construir a sua identidade de forma a ter uma experiéncia mais
intensa. Consequentemente, os turistas ndo procuram meramente a autenticidade no

outro. Os turistas procuram a autenticidade dos outros e entre eles (Wang, 1999).

Para Sims (2009), Fox (2007), citado por Henriques e Custddio, (s.d.), o conceito
de autenticidade existencial encontra-se ligado a formacdo da identidade, sendo
importante na relacdo a provisdao que os turistas estabelecem dos produtos e servicos,
incluindo a comida e a bebida, porque os turistas procuram desenvolver o seu sentido de
autenticidade através da aquisicdo de determinados produtos. Yeoman et al., (2007)
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defendem que a procura pela auto-autenticidade é de suma importancia, sendo
considerado um processo que se descreve como a procura pelos consumidores pela
autenticidade de um leque de produtos, servicos e experiéncias, de forma auténoma. Ja
para Taylor (2001), o desejo dos turistas pela autenticidade resulta de um mundo no qual
as pessoas sentem que estdo afastadas da natureza, e no qual o dia a dia é visto como

ndo auténtico.

Se pretendermos estudar o comportamento do consumidor e as suas motivagoes,
devemo-nos focar ndo nos debates académicos acerca da autenticidade, mas antes na
forma como estas sdo percebidas pelos proprios turistas. Desta forma, os turistas,
atualmente, procuram tanto a perspetiva objetiva como a construtiva da autenticidade
nos seus tempos livres, dado que, enquanto alguns turistas preferem despender mais
dinheiro, viajar mais e vivenciar viagens mais desconfortaveis para experienciar encontros
com ambientes e culturas de carater Unico, outros preferem apenas relaxar, passar bem
o seu tempo e experienciar a autenticidade existencial que advém de serem eles prdprios

(Cohen, 2002).

A gastronomia local desempenha um papel de suma importancia na agenda do
turismo sustentavel, por acompanhar todos os aspetos relativos as preocupagdes com a
seguranca alimentar e os impactos da agricultura no ambiente rural, até a procura pelos
visitantes por experiéncias mais auténticas. Contudo, apesar da aparente sinergia entre
os debates sobre a gastronomia local, o turismo sustentdvel e a autenticidade, poucos

estudos tém tentado unir estes aspetos de forma coesa (Bessiére, 1998).
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CONCLUSOES

A autenticidade dos destinos é um fator cada vez mais importante no que confere
a tomada de decisdo por parte dos turistas no momento da escolha do destino para o qual
pretendem viajar, pelo que todos os locais deverao reforgar os seus tracos Unicos. Desta
forma, deverdo ser promovidos os aspetos Unicos e diferenciadores de cada territério, de
forma a captar a atencdo dos turistas. As regides de baixa densidade populacional sdo

ricas em tradicOes e possuem um vasto leque de aspetos Unicos que determinam a sua
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escolha por parte dos visitantes. A gastronomia é um aspeto Unico e auténtico de cada

territorio que apresenta enorme diversidade em curtas distancias.

Consequentemente, a gastronomia é um aspeto que confere unicidade e
autenticidade aos territdrios, oferecendo novas experiéncias aos turistas que agregam
valor, gerando elevadas receitas para o territorio e contribuindo significativamente para
o regresso dos turistas ao territdrio, além de manter e preservar as tradicdes locais e as

suas especificidades, evidenciando a autenticidade dos destinos.

Nos territérios de baixa densidade populacional, a atividade econdmica
predominante é a agricultura, pelo que os produtores locais sdo favorecidos ja que se
encontram mais proximos da comunidade local, fornecendo os seus produtos a mesma,
promovendo a manutengao das tradi¢bes, que se caracterizam pela sua unicidade devido
a sazonalidade da agricultura, ja que esta atividade é influenciada pelo clima, pelo tipo de

solo, pelas estacdes do ano, entre outros aspetos.

Com efeito, estes territdrios podem-se considerar num processo de
desenvolvimento local sustentdvel, visto que se caracterizam pelo seu carater enddgeno,
ocorrendo em pequenos territérios, nos quais as comunidades locais desempenham um
papel de suma importancia, geralmente designados de territéorios de baixa densidade
populacional, cujo principal objetivo é a melhoria da qualidade de vida da populagdo. O
seu desenvolvimento ocorre sobretudo através de um trabalho conjunto dos atores locais
em estreita ligacdo com a sociedade designado de trabalho em rede, no qual se confronta

o tradicional com o moderno, em locais Unicos e auténticos.

Assim, as tradicbes traduzem-se num conjunto de hdbitos e rituais que sdo
transmitidos de geragdo em geragdo, permitindo que permanegam na nossa cultura e que
cheguem as geracbes vindouras. Deste modo, os turistas tém a possibilidade de
experienciar as mesmas, criando-se produtos turisticos baseados em produtos
endogenos. Por sua vez, através da valorizagdo dos produtos enddgenos contribui-se para
o desenvolvimento local sustentavel, promovendo a economia local, através da geracao
de emprego para a comunidade local, incrementando o sentimento de identidade e

promovendo a educa¢ao ambiental.
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Um aspeto de suma relevancia para os turistas que contribui para a
sustentabilidade dos destinos é o Slow Food, dado que se encontra intrinsecamente
ligado as praticas agricolas, sendo cada vez mais os estabelecimentos que englobam este
processo nos seus empreendimentos, isto é, da terra a mesa, da forma mais natural e
bioldgica possivel, de forma a que a confe¢do dos alimentos exalte os seus sabores
auténticos. Estes mesmos produtos deverdo ser adquiridos através de produtores locais,

fomentando a sua economia e valorizando os mesmos.

Note-se que é crescente o numero de estabelecimentos que pratica uma
economia circular, nomeadamente, no ambito da gastronomia, dado que subjacente a
este conceito, encontra-se a definicdo de desenvolvimento sustentavel, ja que ao reduzir
o consumo de matérias virgens, e aumentando o tempo de vida dos produtos, os recursos
naturais tornam-se menos necessarios para a producao, reduzindo, consequentemente,
0 impacto ambiental, uma vez que se compram menos matérias primas virgens, bem
como se reutilizam diversos materiais, reduzindo-se os investimentos econdmicos,
contribuindo para o setor econdmico. A presente conjuntura agrega valor aos produtos
assim como promove a consciéncia coletiva sobre os consumos efetuados, e os respetivos

impactos, contribuindo para o fator social da sustentabilidade.

Posto isto, a gastronomia é uma parte da cultura de um determinado local, sendo
transmitida de geragdao em gerac¢do, no qual primam a qualidade e as caracteristicas dos
alimentos, cujos sabores deverdo ser exaltados durante a sua preparacdo, de forma a
gerar experiéncias Unicas e memoraveis nos consumidores. A ligacdo entre a gastronomia
e o turismo sustentdavel assenta na identidade e nos valores gastrondmicos, bem como na
agricultura organica. O desenvolvimento acelerado do turismo gastrondmico devido as
bases ecoldgicas e a preservagao dos valores locais ajuda a garantir a sustentabilidade do
turismo gastrondmico a longo prazo, ja que ao introduzir a gastronomia nos negdcios do

turismo ird gerar valores gastrondmicos sustentaveis.

Tendo em conta o exposto anteriormente, sdo notaveis as tendéncias do turismo
gastrondmico, que se encontram relacionadas com a valorizacdo dos produtos
tradicionais e enddgenos, dado que estes sdo caracteristicos de um determinado

territério, devendo ser combinados com a inovacdo no sentido de conferir valor
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acrescentado aos produtos, contribuindo para a melhoria da imagem do destino. Por sua
vez, a procura encontra-se em estreita ligacdo com as tendéncias, visto que os turistas
procuram produtos locais e auténticos, elaborados tradicionalmente, que se caracterizem
pela sua componente biolégica, ecoldgica e sustentdvel, sendo estes aspetos cada vez
mais praticados em destinos pouco massificados, de forma a contrariar a globalizagdo e
os produtos globalizados. Por sua vez, a oferta encontra-se intimamente relacionada com
a cultura de um determinado local, ja que esta é formada pelo conjunto de habitos e
tradicdes de uma determinada populagdo. Consequentemente, esta ainda ndo se
encontra bem estruturada, comegando a surgir os primeiros produtos turisticos,
nomeadamente, os eventos gastrondmicos, as rotas/circuitos gastronémicos, a visita a

guintas envolvendo o contacto com os produtos locais, entre outros.

Com efeito, o turismo gastronémico encontra-se intimamente relacionado com
guestdes culturais e de identidade, bem como do territdrio, na medida em que a um
determinado tempo e espaco se encontra subjacente uma determinada cultura, que é
formada através de um conjunto de habitos, praticas e tradi¢gdes, que constituem a sua
identidade, pelo que a comunidade inerente a um destino a procura oferecer a quem

visita o seu territério, maioritariamente, através da sua gastronomia tradicional.

Em suma, pode-se definir turismo gastrondmico como a deslocacdo para fora da
area de residéncia com a principal motivagdo de degustar a gastronomia local de um
determinado pais ou regido, através da participacdo em atividades gastrondmicas,
nomeadamente, festivais e feiras gastrondmicas, realizar a colheita de produtos da época
junto de produtores locais, conhecendo todo o processo da terra a mesa, eventos
gastrondmicos com degustacdo de produtos locais, workshops de culinaria, realizar as
refeicbes em restaurantes tipicos, entre outros, valorizando as tradicdes e os produtos

endogenos e, simultaneamente, promovendo o desenvolvimento local sustentdvel.

Conclui-se entdo, que as tradi¢gdes e os produtos enddgenos contribuem para o
desenvolvimento local sustentavel, através da melhoria da qualidade de vida das
comunidades locais, promovendo, consequentemente, o turismo gastrondmico

sustentdvel, dado que este integra os mesmos.
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Parte Il - Estudo Empirico
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4-METODOLOGIA
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4.1- Definicdao do problema

Atualmente, existem determinados fatores de suma importancia para o setor do
turismo, tais como a sustentabilidade, a economia circular ou o desenvolvimento
integrado dos territdrios. Posto isto, certos produtos podem contribuir significativamente
para alcancar o desenvolvimento sustentdvel dos destinos, nomeadamente os produtos
enddgenos, ja que se encontram interligados aos diversos fatores da sustentabilidade,

sendo estes o econdmico, o ambiental e o social.

Com efeito, o presente estudo procura perceber o papel que os produtos
endogenos constituem no ambito do turismo gastrondmico sustentdvel, ja que os
produtos enddgenos contribuem para os fatores da sustentabilidade, por exemplo,
através do retorno econémico dos produtos, assim como da preservagdao ambiental, ou
da valorizacdo das populagdes subjacentes a um determinado territério, pelo que se

elaborou um quadro concetual (ver Apéndice 1).

Como tal, a questdo de investigacdo que norteia o presente estudo é: “De que
forma é que os produtos enddégenos contribuem para o turismo gastrondmico
sustentavel?”. A presente questdo de investigacdo supde um conjunto de praticas que
promove o desenvolvimento sustentdvel nos seus trés vetores, através da pratica de um

turismo gastrondmico sustentavel.

Os objetivos especificos subjacentes a questdo de investigagdo sdo: verificar em

gue medida a gastronomia sustentdvel promove o desenvolvimento do turismo da regido;
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perceber o fendmeno da economia circular aplicado ao turismo gastrondmico; e perceber

se a pratica da economia circular nos restaurantes locais é implementada.

Pressupondo que as teorias se confirmam, encontramo-nos perante um modelo
integrado de desenvolvimento turistico sustentdvel através do turismo gastrondmico,
sendo este um ativo estratégico devido a sua unicidade e diversidade que sdo

caracteristicas do nosso pais, confirmando-se assim, um sistema em perfeita simbiose.
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4.2- Procedimentos metodoldgicos

No que diz respeito aos procedimentos metodoldgicos, é de notar que nos
encontramos perante uma investigacdo de carater qualitativo, dado que para a realizacdo

da mesma é fundamental a analise de conteddo de varias fontes de forma a obter o
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maximo de informacdo possivel relativamente a drea de estudo. No presente trabalho,
para elaborar a recolha de informacdo procedeu-se a realizacdo de entrevistas, de
maneira a obter informac¢do mais profunda e rica de interesse para a drea em analise na

presente dissertacao.

Relativamente a metodologia, isto é, o estudo dos métodos através dos quais
serdo obtidos resultados ou a forma de conduzir uma determinada pesquisa, sera
utilizado um método qualitativo, ndo apenas através da pesquisa, interpretacao e sele¢do
de informacdo em fontes secunddrias, mais concretamente, em livros, documentos
escritos, documentos em formato audiovisual, entre outros, mas também através da
realizacdo de entrevistas de forma a obter informacgGes essenciais e profundas relativas

ao estudo empirico.

A utilizacdo deste método de pesquisa permite um direcionamento mais
especifico das ideias a esclarecer através da elaboracdo do guido das entrevistas, sendo
que esta ao se caracterizar como entrevista nao estruturada permite uma maior

flexibilidade na abordagem dos conceitos e das teorias formuladas.

Desta forma, os entrevistados possuem maior liberdade de expressao, na medida
em que as ideias e as teorias surgem de forma espontanea, tendo estes maior abertura
para expressar os seus conceitos e aprofunda-los, interligando-os com o propdsito de

apresentarem respostas fundamentadas as questdes colocadas.

E de notar a relevancia da utilizagdo deste método de estudo para o presente
trabalho, dado que o tema subjacente a presente dissertacdo ainda se encontra pouco
explorado, procurando-se, deste modo, contribuir para o conhecimento cientifico, pelo
gue contactar e ouvir os atores e intervenientes da drea da gastronomia proporciona uma

experiéncia mais rica e profunda na elaboracdo do estudo empirico.

Posto isto, foi elaborada uma tabela concetual, partindo do texto realizado na
primeira parte da dissertacdo, sendo que através da sua interpretacdo, se extrairam as
principais ideias subjacentes a cada autor, agrupando os mesmos de acordo com a
dimensdo em analise. Assim, a tabela inclui os autores estudados ao longo da primeira
parte da dissertacdo, bem como os conceitos e principais ideias que cada um aborda,

conforme se pode verificar de seguida:
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Dimensao

Autores

Alimentos Geyzen (2012); Von Knorring (2008); |gnatoy &
Smith (2006); Rodrigues (2022)
Identidade Von Knorring (2008); Berno (2006); Hall &

Glossing (2013); OMT (2012); Long (2013)

Produtos tradicionais

Von Knorring (2008); Gheorghe (2013);
Gheorghe (2014); Alingbic (2012

Ecologia Berng (2006); Hall & Glossing (2013)

Experiéncias OMT (2012); Hall {2003); Smith & Xjag (2008);
Lee (2015); Martins (2016); Santich (2004);
Diaconescy & Nistoreanu (2013); Long (2013);
Tomas & Sandra (2012)

Memdarias Harrington (2011)

Sistema industrial reparador/regenerativa

Ellen MacArthur (2013)

Reciclagem

Ekins gt al. (2018)

Sistema econdmico

Kirchherr et al. (2017)

“umbrella conce

Blomsma & Brennan (2017)

Cardter endogeno Carvalho W (2021)

Economia regional e nacional Buargue (1995)

Transformac3o Arnaro (2001); Carvalho, N (2021)
Comunidade Arnaro (2001); Carvalho, N (2021)
Sustentabilidade Franco (2000)
Auto-criagdo/auto-organizagdo Franco (2000)

Educacdo e expansao da informagdo Jara [2001)

Tabela de dimensbes e respetivos autores

Esta tabela serviu de base para a elaboragao do guido das entrevistas, que foram
realizadas entre agosto de 2023 e setembro de 2023, destinando-se a especialistas da
area de gastronomia, de forma a obter respostas mais profundas relativamente a
problematica. O guido foi elaborado tendo em consideracdo a tabela concetual exposta
anteriormente, sendo as questdes estruturadas de acordo com os principais conceitos e
ideias enunciados pelos autores estudados, procurando-se, desta forma, direcionar as
guestdes da entrevista para os objetivos inerentes a dissertacdo, conferindo,
simultaneamente, liberdade aos entrevistados de explorarem os conceitos bem como de

os interligar de forma a enriquecer e aprofundar a entrevista, sendo este aspeto

favorecido pela sua estrutura ndo estruturada.

Desta forma, as questdes relativas ao primeiro grupo dizem respeito ao grupo da
gastronomia, abordando aspetos como: os produtos tradicionais e enddgenos; as

experiéncias auténticas; a confe¢do dos alimentos, entre outros, pelo que se pretende
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confirmar as ideias exploradas por autores como Von Knorring (2008), Hall & Gossling

(2013), Diaconescu & Nestoreanu (2013), Berno (2006), entre outros.

O segundo grupo de questdes enquadra-se na tematica do turismo gastrondmico
sustentavel, referindo conceitos como: a economia circular; a sustentabilidade; a
sensibilizacdo dos turistas, entre outros, pelo que se procura garantir a validade das ideias
defendidas por Ellen MacArthur (2013), Ekins et al., (2019), Kirchherr et al., (2017) e
Blomsma & Brennan (2017).

Por fim, o terceiro grupo de questbes insere-se na temadtica do turismo
gastrondmico e do desenvolvimento local sustentavel, no qual se abordam dimensdes
como: o papel da comunidade local; o papel das pessoas mais velhas, geralmente
associado as memorias e o desperdicio alimentar, sendo necessario afirmar a coeréncia
relativamente as ideias dos autores estudados na revisdo da literatura como Amaro

(2001), Carvalho (2021), Franco (2000), Jara (2001), entre outros (ver Apéndice 3).

E de realcar a importancia do confronto de ideias entre os conceitos que foram
explorados e estudados ao longo da primeira parte da presente dissertacdo relativamente
as ideias que serdo explicitadas pelos entrevistados, pois sé assim se podem confirmar
potenciais teorias anteriormente descritas bem como realgar os ideais inovadores que os

especialistas abordam ao longo das entrevistas.

Com efeito, o método utilizado na presente investigagdo é o método qualitativo,
com base na realizagdo de entrevistas, de forma a obter respostas mais extensas e

profundas aos objetivos subjacentes.
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4.3-Fases da Investigacao

O estudo empirico subjacente a presente dissertacdo iniciou com a elaboracdo da
tabela concetual, que tal como referido anteriormente, partiu da analise e interpretacdo
dos textos inerentes a primeira parte do trabalho, associando conceitos e dimensdes aos

autores estudados.
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De seguida, realizou-se o guido das entrevistas, baseado na tabela referida
anteriormente, sendo as questdes formuladas orientadas de forma a dar resposta ao
objetivo que norteia a presente dissertacdao. Posteriormente, foram contactados os
possiveis entrevistados, sendo que os que retribuiram o contacto foram efetivamente

entrevistados.

Apds a realizagdo das entrevistas, foi efetuada a analise de conteudo na
plataforma webQDA, através de um sistema de cddigos divididos em categorias e
subcategorias, que permitiram a codificacdo de texto, percebendo-se assim os conceitos

e dimens&es abordadas pelos entrevistados.

A presente investigacdo baseia-se, entdo, na realizacdo de entrevistas de forma a
obter respostas para a problemadtica enunciada. Como tal, estas foram elaboradas
durante os meses de agosto e setembro de 2023, sendo aplicadas a especialistas da area

de gastronomia.

As entrevistas foram realizadas online, através da aplicacgdo Zoom bem como

através do Whatsapp, sendo os resultados tratados e analisados na plataforma webQDA.

4.4- Selegao da amostra
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A presente dissertacao possui como principal objetivo estudar o contributo das
tradicoes gastrondmicas, nomeadamente, dos produtos enddgenos, para a pratica de um
turismo gastrondmico sustentdvel, pelo que se procura incluir na selecdo da amostra
pessoas cuja formacdo incide sobre a area de estudo bem como pelo conhecimento

técnico e cientifico com compromisso e responsabilidade no seu cargo profissional.

Note-se que foi essencial o papel de algumas pessoas que promoveram o contacto
com os especialistas, mais precisamente, da orientadora da presente disserta¢do, que
recomendou o contacto de alguns docentes bem como de discentes ligados a area da
gastronomia. Foi também utilizado o website das Confrarias Gastrondmicas Portuguesas,
através do qual foram contactadas algumas Confrarias de forma a obter possiveis

profissionais da area para entrevistar.

Considerando a representatividade dos especialistas, isto é, que a amostra seja o
mais representativa possivel, a escolha dos mesmos foi detalhadamente explorada e
selecionada. A representatividade é assegurada por ser um tema especifico, tornando-se
essencial obter opinides informadas e profundas relacionadas com o tema da

investigacao.

5- ANALISE DE RESULTADOS
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5.1- Caracteriza¢ao da Amostra

As entrevistas foram aplicadas a um total de 7 especialistas, sendo que cinco
destes representavam Confrarias gastrondmicas, pelo que todos tém tido uma
intervencao junto a area da gastronomia. Todas as respostas obtidas foram validadas para
efeitos de analise. E de notar que as respostas obtidas surgiram espontaneamente, sendo

gue os entrevistados ndo tiveram acesso ao guido anteriormente, nem realizaram
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qualquer tipo de pesquisa no decorrer da entrevista. Além do exposto, as questdes ndo

decorreram de acordo com a ordem presente no guido, dado que no decorrer das

entrevistas, os entrevistados ao responderem a uma questdo, por vezes, respondiam,

simultaneamente, a outras questBes que

tratarem-se de entrevistas ndo estruturadas.

seriam posteriormente abordadas, dado

Especialistas

Nivel académico

Cargo profissional

Data da entrevista

Especialista 1

Licenciatura em
Gastronomia
(Escola Superior de
Educacgdo de
Coimbra)

Encontra-se
envolvido em
diversos projetos
relativos a esta
tematica

15 de agosto de
2023

Especialista 2

Licenciado em
Arqueologia e
Mestre em Historia
da Arte. Doutorado
em “Patrimdnios
Alimentares:
Culturas e
Identidades”
(Universidade de
Coimbra)

Investigador do
Centro de Estudos
Classicos e
Humanisticos da
Universidade de
Coimbra, estando
associado ao
projeto de
investigacao
“DIAITA:
Patrimodnio
Alimentar da
Lusofonia”

21 de agosto de
2023

Especialista 3

Real Decano da
Real Confraria da
Cabra Velha

4 de setembro de
2023

Especialista 4

Almoxarife da
Confraria Saberes e
Sabores Grao
Vasco. Exerce

5 de setembro de
2023

Gastrondmica do
Cabrito e da Serra
do Caramulo

fungdes no
Ministério da
Educacao
Especialista 5 Pastor-Mor da 5 de setembro de
Confraria 2023

Especialista 6

Licenciado em
Arquitetura (Escola
Universitaria das
Artes de Coimbra)
Pés-Graduagdo em

Vice-Presidente da
Confraria da
Lampreia de
Penacova; Membro
da Associagdo de

12 de setembro de
2023
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Acustica das
EdificacOes
(Instituto Superior
Técnico de Lisboa)
e Mestre em
Energia para a
Sustentabilidade
(Universidade de

Defesa do Mosteiro
de Lorvao.

University, Mestre
pela Rutgers
University (USA),
Doutorado pela
Bournemouth
University (UK)

Gastronomos do
Minho. Docente da
Licenciatura em
Turismo e do
Mestrado em
Desenvolvimento
Turistico Inovador
(Politécnico de
Viana do Castelo).
Coordenador do
Grupo de
Investigagao em
Gastronomia e
Turismo do ATLAS.

Coimbra)
Especialista 7 Licenciado pela Grao-Mestre na 15 de setembro de
Syracuse Confraria 2023

iTabela dos Especialistas

5.2- Andlise de resultados

Para a realizagdo da analise de resultados, tornou-se essencial criar categorias e
subcategorias tematicas de forma a proceder a interpretacdo das entrevistas. A
identificacdo destas categorias e subcategorias foi feita inicialmente com base na revisdo
da literatura. Foram assim criadas, as seguintes: “Gastronomia”, na qual foram inseridas
as subcategorias: “Ildentidade”; “Alimentos”; “Produtos tradicionais”; “Experiéncias” e
“Memérias”; “Turismo Gastronémico Sustentavel”, cujas subcategorias sdo: “Ecologia”;

“Sistema industrial”; “Reciclagem” e “Sistema econdmico” e ainda a categoria “Turismo
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Gastrondmico e o Desenvolvimento Local Sustentdvel”, que inclui as seguintes
subcategorias: “Cardter enddgeno”; “Economia regional”; “Transformacado”;
“Comunidade”; “Sustentabilidade”; “Auto-criacdo/auto-organizacdo” e “Educagdo e

comunicac¢ao”.

Além destas categorias e subcategorias, que resultaram da revisdo da literatura,
revelou-se necessario criar novas categorias decorrentes das entrevistas realizadas de
forma a incluir novas informagdes que poderao acrescentar conhecimento cientifico. Com
efeito, foram criadas as seguintes categorias: “Comida Regional”; “Histdria”; “Governo
Local”; “Desperdicio”; “Complementaridade da Oferta”; “Pegada Ecoldgica” e

“Sazonalidade”.

Face ao exposto, a andlise dos resultados sera realizada de acordo com as
categorias e subcategorias subjacentes, de forma a perceber as diversas perspetivas dos
especialistas, e, simultaneamente, comparando com as ideias expostas na revisdo da

literatura.

5.2.1- Gastronomia
Relativamente a categoria “Gastronomia”, importa explorar as subcategorias:

“Identidade”; “Alimentos”; “Produtos Tradicionais”; “Experiéncias” e “Memdrias”.

No que se refere a subcategoria “Identidade” tal como defendem varios autores,
nomeadamente, Von Knorring (2008), Berno (2006), Hall & Gdssling (2013), OMT (2012)
e Long (2013), esta encontra-se fortemente integrada num contexto de turismo
gastrondmico, na medida em que este se encontra intimamente relacionado com o
aspeto cultural e de identidade de um determinado territdrio, ja que a um tempo e espago
especificos se encontra subjacente uma cultura, que é formada através de um conjunto
de habitos e praticas que se traduzem na subcategoria em causa, pelo que a comunidade
relativa a um territdrio procura oferecé-la a quem a visita, nomeadamente, através da sua

gastronomia.

Os nossos entrevistados salientaram estes aspetos, sob diferentes perspetivas, tal

como se pode constatar no seguinte excerto:

“O turismo gastronomico, hoje, tem uma caracteristica muito particular que é a pessoa

procura experiéncias locais, portanto, vai a procura de comida local e utilizou um produto endégeno
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que é talvez um dos veiculos que com maior facilidade se consegue passar ao visitante/turista a
parte mais cultural, digamos, pela alimentagdo de uma regido subjacente a uma identidade
gastronémica em causa...O uso dos produtos enddgenos promove muito mais do que o turismo

gastrondmico, é a forma mais fdcil de se chegar a essa identidade local, a essa histéria.” (E2)

A identidade de uma regido estd, neste contexto, fortemente associada aos
produtos enddgenos e muito particularmente ao desenvolvimento do turismo

gastronémico.

“Sem os produtos enddgenos, para mim, ndo had turismo gastronémico...Depois temos a
gastronomia, que basicamente tem a ver com produtos locais, néo é? Tem a ver com o uso de
matéria, trés fases, primeiro, em termos de materiais, ou os ingredientes locais, também temos o
significado desses alimentos, quer dizer culturais, sGo ingredientes, sGo produtos enddgenos que
eram utilizados no dmbito da comunidade e da cultura local e isso é o que traz também para a
gastronomia...O turismo gastronémico vai além daquilo que sdo os materiais, os produtos
enddgenos, os ingredientes e assim, agora vai a raiz daquilo que é as tradigcbes, os usos e costumes

de uma comunidade.” (E7)

Esta reflexdo vai ao encontro do que vem sendo defendido na literatura, por
exemplo, por Gyimdthi & Mykletun (2009) e Hall & Gossling (2013). Ndo sdo apenas os
produtos enddgenos, mas também a forma como estes estdo relacionados com os
costumes, com as tradicGes e com o enquadramento histérico dos locais que vai permitir
valorizar e diferenciar os territdrios, reforcando a sua identidade. Os seguintes

testemunhos destacam claramente esta perspetiva:

“Porque valoriza, e valorizando a pessoa ird sentir-se mais orgulhosa do seu patriménio, e
vai falar aos seus amigos e aos turistas. Uma identidade local que vai promover o territorio, depois
promove os seus produtos, que podem ser gastrondmicos, mas serGo também eles culturais...Se
nds usarmos uma iguaria com base em produtos locais, esses produtos locais foram feitos por

produtores locais. Portanto, estamos a fomentar o negdcio e a economia local.” (E1)

.

“Gastronomia é cultura, ndo podemos dissociar uma coisa da outra. O turismo
gastronémico pode contribuir para promover a identidade cultural através da divulgagdo do
territorio e do concelho. Divulgar o porqué de um prato, de onde vem, a sua histdria, o povo que

mora aqui, é a sua identidade, é o que come.” (E3)
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“Sim, contribui de grande forma, porque a nossa identidade, nds confraria, o nosso
principal objetivo e nos nossos estatutos, é preservar a nossa identidade. Quem somos, o que
somos, o que fazemos, e 0 que 0s nossos antepassados fizeram, nds continuamos a fazer e a
perpetuar essas agdes no futuro. O turismo contribui muito, obviamente, porque nés no nosso
territorio, fazemos aqui um evento que é a Semana do Cabrito e é quase uma forma de motivar o
nosso setor, a restaurag¢@o, os nossos produtores, que hd ou que existe uma preocupagdo em
manter esta atividade ativa. E é claro, havendo os turistas e os visitantes que vém ao nosso
territorio e assim, obviamente que tudo vai mexer, portanto, o consumo vai mexer na produgdo,
vai mexer em todo o setor econémico do nosso territdrio, tornando a nossa oferta melhor e mais

atrativa.” (E5)

Note-se que os especialistas apresentam ideias inovadoras face as expostas
anteriormente relativas aos autores estudados no decorrer da revisdo da literatura, dado
que interligam os conceitos de produtos enddgenos/tradicionais e identidade, na medida
em que este tipo de produtos funciona como veiculo de transmissao da identidade de um

territério, representando-a.

E de realgar que existe grande enfoque na ideia do conceito de identidade
enquanto elemento que traduz os habitos, os costumes e as tradi¢Ges subjacentes a uma
cultura, que cada vez mais as comunidades procuram preservar e transmitir de geracao
em geracao, ideia esta que foi também abordada pelos autores na primeira parte da

presente dissertacdo, conforme referido anteriormente.

No presente contexto, o conceito de identidade promove o desenvolvimento de
um turismo gastrondmico sustentavel, dado que se refere aos aspetos Unicos de um
determinado territério, que se traduz no regresso do turista, garantindo o
desenvolvimento referido anteriormente, confirmando o objetivo enunciado na
introducao relativo ao contributo dos produtos enddgenos para o turismo gastronémico

sustentavel.

5.2.2- Alimentos
No que diz respeito a subcategoria “Alimentos”, esta foi estudada na primeira

parte da presente disserta¢do através da referéncia aos seguintes autores: Geyzen (2012),

Von Knorring (2008), Ignatov & Smith (2006) e Rodrigues (2022).
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Os autores referidos anteriormente abordam a questdo da confecdo dos
alimentos relacionando-os ao seu aspeto fisico e a sua qualidade, que importa cada vez
mais preservar, através, por exemplo, da utilizagdo de produtos bioldgicos. Outro aspeto
referido pelos autores é a gastronomia ligada a cultura, que inclui comida caseira e festiva,
bem como as tradi¢cdes que refletem o mundo a nossa volta, enquanto processo criativo,

gue devera gerar experiéncias memoraveis na mente dos consumidores.
A este respeito, importa destacar algumas ideias expressas pelos entrevistados:

“Muitas vezes s6 quem a faz, quem aprendeu a fazer de geragcdo em gera¢do, quem viu os
avos fazer os gestos que eles faziam, so essas pessoas é que tém o total conhecimento do cardter
tradicional...E, nesse sentido, uma experiéncia interessante, porque vdo aprender, véo estar junto
de quem realmente tem aquele conhecimento...Ndo so vai aprender a fazer aquele tipo de prato
de forma mais auténtica, como vai comunicar com as pessoas que fizeram que é importante e vai

interagir e relacionar com o territdrio de uma forma muito mais atrativa.” (E1)

“O turismo gastrondmico vai além daquilo que é os materiais, os produtos enddgenos, os
ingredientes e assim, e agora vai a raiz daquilo que é as tradigées, os usos e costumes de uma

comunidade”. (E7)

“Alguns turistas apercebem-se desse valor, dependendo do tipo de turista. Hd o turista
que prima pela qualidade e pelo servico bem feito e as suas escolhas véo de encontro a isto. Os que

vdo as tascas s6 vdo para comer um determinado prato.” (E3)

Como se pode verificar, os entrevistados apresentam ideias que vao de encontro
ao que os autores defendem, mais precisamente a questdo da qualidade dos produtos,
sendo este um fator ao qual os turistas e os visitantes conferem enorme importancia,
além do valor conferido aos alimentos através das tradi¢des, dos costumes e das histdrias

subjacentes aos mesmos.

Os fatores enunciados anteriormente, isto é, a valorizacdo da gastronomia local
através das tradicGes, dos habitos e costumes de uma comunidade local, promovem o
desenvolvimento do turismo gastrondmico sustentavel através dos produtos enddgenos,

confirmando o principal objetivo da presente dissertagdo de Mestrado.

5.2.3- Produtos Tradicionais
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A subcategoria “produtos tradicionais” foi referida na revisdo da literatura por

autores como: Von Knorring (2008), Gheorghe (2013), Gheorghe (2014) e Alibabic (2012).

Estes referem-se a este tema como a principal motivacdo para os turistas e os
visitantes, na medida em que estes procuram experiéncias nas quais estes utilizam os seus
outros sentidos, assim como demonstram interesse em experienciar pratos
gastrondmicos locais, tipicos da regiao, que sejam confecionados com produtos locais e
ecoldgicos. Os turistas sentem-se satisfeitos com os produtos quando percecionam
valores como a seguranca, a genuinidade e a autenticidade. A procura do turismo
gastrondmico encontra-se assim, relacionada com produtos locais e auténticos,
elaborados tradicionalmente, que se caraterizam pela sua componente bioldgica,
ecoldgica e sustentdvel, sendo cada vez mais praticado em destinos pouco massificados,

de forma a ndo fomentar a globalizagdo e os produtos globalizados.

“O turista gastronomico é aquele que vai a procura desses produtos, jd que sem eles este
tipo de turismo deixa de existir... Como tal, estes sdo produtos de primeira ordem, essenciais. NGo

podem ser descartados quando se formula algum tipo de oferta deste tipo de turismo.” (E1)

“Sim, na Confraria estabelecemos um elo nesse sentido, de aproveitar os produtos
enddgenos, neste caso que é o Cabrito, que é uma espécie relevante na Serra do Caramulo, e
achdmos que essa iguaria gastronomica poderia ser uma alavancagem, no sentido de atrair mais
pessoas, mais apreciadores da boa gastronomia, bem como promover outras mais valias que a

Serra tem como a paisagem, o Museu do Caramulo, nomeadamente todos os eventos que nds

fazemos no Caramulo.” (E5)

Os produtos tradicionais e as iguarias que deles resultam podem mesmo
constituir a dncora para o desenvolvimento de produtos turisticos e de atragdo de novos
publicos, tal como esta plasmado neste Ultimo testemunho. Por outro lado, a utilizagdo e
valorizacdo, dos produtos tradicionais como base do turismo gastrondmico implica
compromissos e desafios, por vezes, dificeis de ultrapassar face as carateristicas dos
fluxos turisticos. Tal implica uma mudanca de atitude por parte dos diferentes atores
envolvidos, nomeadamente dos préprios turistas. O seguinte excerto permite uma

reflexdo muito esclarecedora.
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“Através da valorizagdo, dos estudos e das normas que implica. Isto é um pouco mais
politico, mas implica uma mudanca de paradigma...Temos de deixar de achar que temos tudo
disponivel todo o ano. Valorizar a endogenia, a questdo da gastronomia e dos produtos
enddgenos... Ndo € possivel a endogenia, a valorizagdo do enddgeno implica a partida saber que
em determinadas épocas ndo hd determinados produtos ou pode ndo haver determinados
produtos com aquela qualidade... Nés temos, portanto, de fazer a avaliagdo do produto que ainda
hoje contribui para a sustentabilidade das regibes, claro, e se consegue contribuir exatamente
desta forma, torna-se autossustentdvel... O valor ajuda neste caminho da sustentabilidade, que é
quase impossivel uma regido ser completamente sustentdvel... Mas hoje o nosso discurso implica
uma atitude diferente e eu acho que a valorizagdo passa a partir de tudo, consciencializar o turista
que ndo pode ir a um sitio e ter sempre um determinado produto... Esta questdo da valorizagdo do
produto enddgeno implica isto, implica saber que ele ndo estd disponivel todo o ano... Esta
valorizagdo pode contribuir para a sustentabilidade, porque tenta fazer com que aquela regido

fique com uma economia muito mais localizada. A riqueza fica Id, e quem enriquece é quem Id estd,

7

portanto, ocorre uma melhoria de vida de quem ld estd.” (E2)

Pode-se observar pela andlise de contelddo das respostas dos entrevistados, que
estes apresentam uma coeréncia de ideias no que respeita ao papel dos produtos
tradicionais enquanto motivagdo para a deslocagdao a um destino com o objetivo de se
conhecer a gastronomia local de um determinado territério, sendo este fundamental. Por
outro lado, os especialistas acrescentam que associado a questdo dos produtos
tradicionais tem-se tornado relevante proceder a uma mudan¢a de mentalidades, de
forma a transmitir a necessidade de respeitar a endogenia dos produtos, isto é, o facto de
que os produtos possuem uma determinada época para serem produzidos, ja que a
producdo dos mesmos fora desta se traduz numa pegada ecoldgica desnecessaria. A
auséncia de certos produtos durante todo o ano, confere-lhes valor, dado que os
consumidores ao adquirirem estes produtos na sua época contribuem para a economia
local, indo de encontro ao principal objetivo do presente trabalho, ou seja, perceber o
contributo dos produtos enddgenos/tradicionais para o desenvolvimento do turismo
gastrondmico sustentavel, ja que ao se deslocarem a um determinado local para
adquirirem um produto auténtico contribuem para a melhoria da qualidade de vida da

respetiva comunidade local.
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5.2.4- Experiéncias
Tal como analisado na primeira parte deste trabalho, as experiéncias surgem

como um meio de transmissao e de valorizacdao do legado subjacente a uma cultura, que
serd transmitido através da comunidade local as gera¢cGes mais novas, pelo que esta
devera ser integrada nas experiéncias, dado que é quem possui o maior conhecimento
das tradigOes, dos habitos e dos costumes de antigamente. OMT (2012), Hall (2003), Smith
& Xiao (2008), Lee (2015), Martins (2016), Santich (2004), Diaconescu & Nistoreanu
(2013), Long (2013) e por Tomas & Sandra (2012).

A este respeito, os nossos entrevistados destacam de forma clara os seguintes

aspetos:

“O turismo gastronomico, hoje tem uma caracteristica muito particular, que é a pessoa
procura experiéncias locais, portanto, vai a procura de comida local e utilizou um produto enddgeno
que é talvez um dos veiculos que com maior facilidade se consegue passar ao visitante/turista a
parte mais cultural, digamos, pela alimentagdo de uma regido subjacente a uma identidade
gastronémica em causa...O uso dos produtos endégenos promove muito mais do que o turismo
gastronémico, é a forma mais fdcil de se chegar a essa identidade local, a essa histdria...E algo
muito sensorial, ndo é um produto local, tem sabores, tem texturas, tem cores diferentes e isso é
que provoca de alguma forma, é isso que promove a experiéncia...Portanto, é todo este storytelling
que também estd associado, que ndo tem as bases histdricas e patrimoniais muito certas, mas que
também produz essa experiéncia...E dessa forma que eu acho que ele consegue proporcionar

experiéncias mais auténticas, é tanto pela histdria que tem como pela experiéncia sensorial.” (E2)

“Nds temos experiéncias quando nds estamos a aprender algo, quando estamos a conviver
com alguém, estamos a enriquecer nossos conhecimentos sobre algum aspeto, uma cultura, isso
leva a experiéncias e ai é gastronomia exatamente o que estava a dizer a bocadito, torna-se uma
experiéncia para o turista, desde que haja informagéo, haja comunicagéo, haja uma histdria, por

isso surgiu ai também o storytelling.” (E7)

“E nesse sentido, uma experiéncia interessante, porque vdo aprender, vdo estar junto de
quem realmente tem aquele conhecimento. E se por acaso depois quiserem refazer aquela receita
Id em casa? Entdo, vdo obter um produto que serd mais fiel a origem, porque aprenderam com
quem estd mais perto do inicio, porque aquilo é um conhecimento que vai ruindo a comida

tradicional.” (E1)
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“Sim claro que proporcionam experiéncias muito mais auténticas, até porque conjugado
com o proprio produto pode estar a historia, € uma forma de contar uma histéria, principalmente
para quem ndo conhece o produto serd sempre um contato diferenciador, principalmente se

associado ao préprio produto.” (E6)

Assim, pode-se perceber que os entrevistados destacam a dimensdo da
aprendizagem como componente essencial da experiéncia, sobretudo se for associada ao
storytelling, que ficard na memdria dos turistas e permite experiéncias diferenciadoras.
As experiéncias assumem assim grande importancia no que se refere a transmissado das

tradicoes, dos habitos e dos costumes de um territério, isto é, a sua identidade.

5.2.5- Memdrias
As memdrias surgem como um fator de suma importancia, ja que se encontra

relacionada a épocas festivas que as pessoas querem transmitir as geracdes mais novas,
encontrando-se geralmente associadas a histdrias que a comunidade tem prazer em
relembrar. As memdrias encontram-se também associadas a hdabitos e costumes de
antigamente que as pessoas costumam lembrar, por exemplo, as cantigas que cantavam
na época das vindimas, sendo este um conhecimento e uma tradicdo que procuram

transmitir aos mais novos, enquanto relembram os seus velhos tempos.

Neste sentido, é de grande relevancia o contributo das pessoas mais velhas, pois
sdo elas que detém memédrias de tempo idos e das tradi¢des associadas, como é possivel

inferir dos seguintes exemplos:

“Acho que nem é assim tdo dificil quanto isso, basta apelarmos a memdria deles muitas
das vezes. Eles tém memoria, memdria do que era a qualidade...Podemos entrar por ai, temos de

jogar com o fator da memdria nesse tipo de faixas etdrias.” (E1)

“As pessoas mais velhas ndo tém de se preocupar em participar. Nos é que deveremos
falar com as pessoas mais velhas para recuperar memorias que mais década menos década se
perdem. Portanto, é a populagdo idosa que tem conhecimento patrimonial de experiéncias
geracionais. Ela estd Id a espera de ser captada... Tém de ser as estruturas a ir ld e trazer essas
pessoas para estas estruturas, ndo é a populagdo sénior que se deve mover...No turismo, é
necessdrio criar programas distintos e temos de olhar para essas comunidades, que simplesmente

néo tém de se organizar por si.” (E2)
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“As pessoas mais velhas sdo a sabedoria, sGo as nossas raizes. E é importantissimo ouvi-
las, e s6 as ouvir e estando com elas, é que se consegue depois perpetuar esse conhecimento para
o futuro. Entdo na parte do receitudrio gastronémico, é importantissimo nds fazermos uma recolha
de receitas, uma recolha de tradi¢bes, uma recolha de conhecimento e saberes é importantissimo,
porque precisamos de registar isso, para que as pessoas tenham acesso a ele. Todas as pessoas s@o

importantes e precisas no territério.” (E5)

“E mesmo assim quem estamos a ver mais envolvidos ndo sdo os com mais idade, sdo os
mais jovens, portanto, é muito dificil por motivos culturais, também é muito dificil mudar, primeiro
mudar a mentalidade de pessoas com mais idade, sGo menos flexiveis, sGio mais conservadores e ja
ndo é tdo fdcil adaptd-los para novas prdticas agricolas... Agora, temos é que arranjar um equilibrio
para que os mais novos aprendam com os mais velhos. Porque sendo o significado daquilo que € a
nossa gastronomia perde-se. E amanhd queremos fazer um prato tipico de uma aldeia, mas o
significado ndo estd Id, a identidade que aquilo tem a ver com aquela aldeia, ndo estd Id e perde-
se, entdo é so comida, e ndo é isso que queremos no turismo. Entdo se queremos promover um

destino para turismo gastronémico, o significado desse prato tem que ser salvaguardado.” (E7)

Com efeito, pode-se observar que as perspetivas defendidas pelos autores na
revisdo da literatura coincidem com as ideias apresentadas pelos especialistas, pelo que
é realmente importante um didlogo geracional, de forma a apelar a memdria dos mais
velhos e transmiti-la, de forma a que as tradi¢Ges sejam preservadas e permanegam na
cultura subjacente a um territdrio. Estes deverao ser valorizados por serem os Unicos que
possuem o verdadeiro conhecimento e o saber dos tempos antigos, pelo que importa que

sejam integrados pelos governos locais nas experiéncias turisticas/gastrondmicas.

5.2.6- Turismo Gastronomico Sustentavel
A categoria “Turismo Gastrondmico Sustentavel” integra as seguintes

subcategorias: a “ecologia”; a “reciclagem” e o “sistema econdmico”.

5.2.7- Ecologia
Desta forma, a subcategoria “ecologia” foi abordada na primeira parte da

presente dissertagdo por autores como: Berno (2006) e Hall & Gossling (2013).

E de notar que os autores referidos anteriormente abordam as questdes da
ecologia enquanto aspeto valorizado pelos turistas e pelos consumidores ao adquirirem

produtos tradicionais, ja que o facto de serem, também, ecoldgicos, se traduz em praticas
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mais sustentaveis e amigas do ambiente, sendo este um aspeto cada vez mais valorizado
pelos turistas. Os turistas procuram, assim, produtos locais auténticos, elaborados
tradicionalmente, que se caraterizam pela sua componente bioldgica/ecoldgica e

sustentavel.

Posto isto, importa observar as opinides dos especialistas, que analisam esta
dimensao sob diferentes perspetivas ao mesmo tempo que identificam os principais

desafios que se colocam:

“Acho que é mais fdcil atingir-se uma economia circular se estivermos a falar de locais
mais sustentdveis...Portanto, os consumos desnecessdrios podem até ser nessas viagens, pelo que
importa verificar se podemos evitar algum transporte desnecessdrio. Sabemos que os produtores
locais podem ter boas prdticas, sejam sustentdveis, integradas, ou nem uma nem outra, porque
isso também acontece. Uma coisa ndo invalida a outra. Um produtor pode ter boas prdticas sem
ter esse tipo de certificagées. Ld estd, estamos a contribuir para a diminui¢éo de desperdicios de
consumo desnecessdrio, e é nesse tipo de localidades também que as vezes se acaba por dar destino
aos produtos que na cidade ndo se dd... Para isso, jd existem aqueles contentores especificos para
a compostagem, mas nesses territérios mais periféricos, muitas das vezes acontece em casa, na
comida, a darem aos animais ou ao gado e fazem a compostagem... Ndo terminar o ciclo por ali,
ou seja, nGo ser uma economia linear mas ser sim, uma economia circular em que tudo tem sempre

uma nova vida e uma nova utilizacéo e que néo termina ali.” (E1)

“A unica forma que eu estou a ver seria, por exemplo, a visita a uma quinta e um
restaurante que tem de tudo, uma experiéncia social a visitar uma quinta e dizer que parte do
estrume usado e parte da matéria utilizada é feita da compostagem do lixo orgdnico daquele
proprio restaurante. Portanto, isso é uma questdo de economia circular...Queremos olhar para a
sazonalidade, faz parte da economia circular, é sé usar tomate na época do tomate. Depois numa
receita que ndo sabia, leva tomate. Mas o que é que é ter refeicées sem tomate durante o resto do
ano? Ndo fazer caldeiradas durante o ano, mas podemos sempre usar os congelados, ndo é? Mas

fazermos jus a sazonalidade torna-se um bocadinho complicado. NGo é bom ver pessoas a comer

favas em novembro, as favas é um prato tipico portugués, sim, de maio.” (E2)

“..mas ja temos essa mais-valia de termos essa forma de produzir de forma mais

ecoldgica, e mais sauddvel para quem consome.” (E5)

“E se calhar a parte da compostagem, a parte de podermos fazer a reciclagem de alguns

produtos, a economia circular enquanto algo que ndo vai gerar desperdicios, acho que se nés ndo
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fizemos e ndo hd nada que obrigue, nunca vamos conseguir fazer nada disso porque é muito

complicado.” (E6)

Ao analisar as respostas dos especialistas pode-se concluir que a sua perspetiva
incide sobre as prdaticas que os produtores e a comunidade deverdao ter, mais
precisamente, a realizagdo da compostagem, da reciclagem, do respeito pela
sazonalidade, o controlo do desperdicio alimentar, entre outros, encontrando-se
subjacente a ideia de que estas prdticas deverdo ser transmitidas aos
consumidores/turistas, de forma a que estes possam ter consciéncia do contributo que
aquelas praticas efetuam, podendo aplicar, posteriormente, no seu quotidiano. E de notar
que a perspetiva dos autores dizia respeito a visdo do turista/consumidor, enquanto a dos

entrevistados se refere aos produtores.

Note-se que os factos elencados anteriormente se encontram alinhados com o
objetivo enunciado na introducdo relativo ao papel das praticas sustentdveis e a sua
influéncia no desenvolvimento sustentavel de um destino/regido, uma vez que ao
implementar estas praticas mais sustentdveis, o destino tornar-se-a, também, mais

sustentdavel, sendo este valor posteriormente percebido pelos turistas.

5.2.8- Reciclagem
De acordo com Ekins et al. (2019), a pratica da reciclagem é um contributo para a

sustentabilidade, na medida em que ao reduzir o consumo de matérias virgens, e
aumentando o tempo de vida dos produtos, os recursos naturais tornam-se menos
necessarios para a produgao, reduzindo, por consequéncia, o impacto ambiental, uma vez
gue ja ndo se adquirem matérias primas virgens, bem como se reutilizam diversos

materiais, reduzindo-se os investimentos econdmicos para a producgao.

Os entrevistados sdo unanimes sobre a Importancia da reciclagem, como é

possivel verificar nos seguintes exemplos:

“Para isso, ja existem aqueles contentores especificos para a compostagem, mas nesses
territorios mais periféricos, muitas das vezes acontece em casa, na comida, a darem aos animais
ou ao gado e fazem a compostagem...Isso acaba por ser um obstdculo, porque esse tipo de
populagbes nem sempre estd preparada para fazer a reciclagem. Agora, o que é que acontece

muitas vezes? A reciclagem é que jd estd no ADN deles, porque sGo ambientes onde ndo existe
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esta consciéncia nem coisas em demasia...Note-se que jd estd incutido neles a ideia de poupar
mesmo em destinos diferentes. Ndo terminar o ciclo por ali, ou seja, ndo ser uma economia linear
mas ser sim, uma economia circular em que tudo tem sempre uma nova vida e uma nova utilizagdo

e que néo termina ali.” (E1)

“Sim, da economia circular, eu acho que toda esta atividade que estd ligada ao setor
primdrio, acho que é das principais atividades que mais fazem essa atividade, portanto, todo o
produtor recicla tudo de forma sauddvel, até na questdo do aproveitamento de todo o tipo de
alimentos que sirvam para dar de alimentagdo aos animais...Hd uma parte de uma vertente
cultural, uma vertente ludica, uma vertente em que eles vém para conhecer todo o territério, e
sensibiliza-los para essas preocupagées, aquando de fazer as visitas das rotas pedestres, no nosso
territério, ter a preocupagdo de manter os circuitos limpos, no sentido de eles préprios serem os
proprios guardas da floresta, no sentido de onde nds estamos, os nossos territdrios locais, terem

essa sensibilidade e nés também, e eu cada vez que venho a Serra, ser um cuidador da Serra, um

responsdvel pela limpeza da Serra.” (E5)
“A reciclagem é fundamental” (E3)

“E se calhar a parte da compostagem, a parte de podermos fazer a reciclagem de alguns
produtos, a economia circular enquanto algo que ndo vai gerar desperdicios, acho que se nés ndo
fizemos e ndo hd nada que obrigue, nunca vamos conseguir fazer nada disso porque é muito
complicado... Acredito que quando uma pessoa néo tem sequer condigcdes de habitabilidade na
casa, ndo se vai estar a preocupar se vai fazer reciclagem, se vai comprar um produto de qualidade,

vai comprar um produto que tiver acesso.” (E6)

E de realcar que as ideias defendidas pelos especialistas vdo de encontro aos
ideais defendidos pelos autores, pelo que estes apresentam enfase na ideia da reciclagem
ser algo natural nos territdrios de baixa densidade populacional, na medida em que estas
comunidades possuem como habito a poupanca, procurando sempre prolongar a vida util

de um produto, bem como praticar todos os outros costumes relativos a ecologia.
5.2.9- Sistema Econdmico

De acordo com Kirchherr et al. (2017), o sistema econdmico é um sistema ligado
ao slow food, que se encontra relacionado com as praticas agricolas, englobando todo o
processo alimentar da terra a mesa, da forma mais natural e biolégica possivel,

contribuindo para a sustentabilidade, ja que implica que estes mesmos produtos sejam
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adquiridos através de produtores locais, fomentando a economia local e valorizando as

comunidades locais.
Assim sendo, torna-se importante analisar algumas respostas dos entrevistados:

“Acho que é mais fdcil atingir-se uma economia circular se estivermos a falar de locais
mais sustentdveis...Portanto, os consumos desnecessdrios podem até ser nessas viagens, pelo que
importa verificar se podemos evitar algum transporte desnecessdrio. Sabemos que os produtores
locais podem ter boas prdticas, sejam sustentdveis, integradas, ou nem uma nem outra, porque
isso também acontece. Uma coisa ndo invalida a outra. Um produtor pode ter boas prdticas sem
ter esse tipo de certificagGes. Ld estd, estamos a contribuir para a diminui¢cdo de desperdicios de
consumo desnecessdrio, e é nesse tipo de localidades também que as vezes se acaba por dar destino
aos produtos que na cidade ndo se dd... Ndo terminar o ciclo por ali, ou seja, ndo ser uma economia
linear mas ser sim, uma economia circular em que tudo tem sempre uma nova vida e uma nova

utilizacéo e que néo termina ali.” (E1)

“E se calhar a parte da compostagem, a parte de podermos fazer a reciclagem de alguns
produtos, a economia circular enquanto algo que ndo vai gerar desperdicios, acho que se nés ndo
fizemos e ndo hd nada que obrigue, nunca vamos conseguir fazer nada disso porque é muito

complicado.” (E6)

“Sdo os principais contributos para os pequenos produtores em todos os cendrios. No norte
ndo é diferente, porque nés neste momento na nossa regido, temos oito grandes producées com
alguma dimensdo, mas o grosso, para os pequenos produtores, aqueles produtores de economia
familiar que tém meia duzia de animais, em que alguns servem para seu consumo, mas o principal

é para venda, para algum ganho financeiro para a economia familiar, e no fundo isso também faz

com que se perca essa atividade.” (E5)

Deste modo, pode-se perceber a coeréncia entre as ideias expostas pelos autores
na primeira parte da presente dissertacao com os especialistas, pelo que além do conceito
de sistema econdmico enquanto producdo local que fomenta a economia local, os
entrevistados acrescentam as ideias da reciclagem, da compostagem e do desperdicio
enquanto sistema econémico que promove a sustentabilidade, sendo que consideram
gue se este sistema deve ser implementado como uma obrigacao, pois de outra forma, a

circularidade e a sustentabilidade ndo serdo colocadas em pratica.
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5.2.10- Turismo Gastronémico e Desenvolvimento Local Sustentavel
Por fim, relativamente a categoria “Turismo Gastrondmico e o Desenvolvimento

Local Sustentavel”, importa estudar as seguintes subcategorias: “carater enddégeno”;

”, u », u

transformacdo”; “comunidade”; “sustentabilidade” e “educacdo e

|u_ “
’

“economia regiona

comunicacdo”.

5.2.11- Carater endégeno
Como defende Carvalho (2021), o caracter enddgeno estd habitualmente

associado a territérios de baixa densidade populacional, cujas comunidades locais
apresentam um forte sentimento de identidade e de pertenca, valorizando os seus
produtos locais e tradicionais, sendo que pretendem transmitir as suas tradi¢des, os seus
habitos e costumes através do cardter endégeno dos seus produtos, incrementando a
melhoria da qualidade de vida destas populacdes. Note-se que este trabalho se
desenvolve através de um esforco conjunto dos atores locais, cujo papel passa por
integrar a sociedade de um determinado territério, promovendo o desenvolvimento de

territérios de baixa densidade populacional, através do trabalho em rede.

Tendo em consideracdo os aspetos referidos anteriormente, importa verificar

algumas opinides dos especialistas:

“Ha que ter em conta o cardter tradicional dos produtores...Mas eu acho que quando nos
falam de turistas gastronémicos, quer-se mais a parte das tradi¢cées e da historia que é o todo.”

(E1)

“Pelo seu cardter tradicional. Sdo tradicbes. Cada restaurante de Chanfana tem o seu
segredo, pelo que importa manter a qualidade dos produtos e a tradigdo, ja que estes defendem a

identidade de um territério.” (E3)

“O queijo dela é produzido pelas suas cabrinhas, de forma extensiva, portanto, os animais
andam fora, comem ervinha e isso vai-se refletir num produto final que é o queijo, cujo leite vai ser
um leite muito mais rico, um leite mais sauddvel, um leite mais saboroso, e entdo o queijo, no final,
vai ser uma mais valia, que é uma coisa fantdstica que é um processo no projeto dela dos queijos,
em ano e meio conseguiu impor a sua marca, estd no mercado e como se costuma dizer néo tem

méos a medir.” (E5)
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Assim, pode-se verificar a coeréncia de ideias entre os autores da revisdo da
literatura e os especialistas, dado que estes referem a importancia do carater endégeno
associado a histdria, aos costumes, aos habitos e as tradices de uma comunidade,
acrescentando o facto de que este, no caso dos produtos criados pelos produtores locais,
concerne ao respeito que deve ser transmitido relativamente a sazonalidade dos
produtos, tornando-se assim, um fator chave para o carater endégeno dos produtos, pelo
que se confirma um dos principais objetivos da presente dissertacdo, nomeadamente, o
contributo dos produtos endégenos e tradicionais para o turismo gastronémico

sustentdvel, de acordo com o explicitado anteriormente.

5.2.12- Economia Regional
A subcategoria “economia regiona

|”

terd sido abordada na primeira parte do
presente trabalho por autores como Buarque (1995), entre outros, que explicitam o
presente tema como um sistema, na medida em que os produtos tradicionais e
enddgenos, dado que sdo criados a partir das matérias primas provenientes dos préprios
produtores, fomentam a economia local, pois a sua aquisicdo pressupbe o retorno
financeiro total para as comunidades locais, dado que ndo existem intermedidrios entre

o produtor e o consumidor, além dos produtos serem de produc¢ado prépria.

Com efeito, importa perceber a perspetiva dos especialistas face ao exposto:

“Na atividade da Confraria e pegando no produto enddgeno do cabrito é realmente
arranjar, incentivar, estimular pessoas que continuem a abragar a atividade, continuem a fazer o
sacrificio didrio no sentido de continuarem a produzir esses produtos...O nosso desafio é esse, estd
na produgdo...Sim, contribui de grande forma, porque a nossa identidade, nds confraria, o nosso
principal objetivo e nos nossos estatutos, é preservar a nossa identidade. Quem somos, o que
somos, o que fazemos, e 0o que 0s nossos antepassados fizeram, nds continuamos a fazer e a
perpetuar essas agdes no futuro. O turismo contribui muito, obviamente, porque nés no nosso
territorio, fazemos aqui um evento que é a Semana do Cabrito e é quase uma forma de motivar o
nosso setor, a restauragcdo, os nossos produtores, que hd ou que existe uma preocupa¢do em
manter esta atividade ativa. E é claro, havendo os turistas e os visitantes que vém ao nosso
territorio e assim, obviamente que tudo vai mexer, portanto, o consumo vai mexer na produgdo,
vai mexer em todo o setor econémico do nosso territorio, tornando a nossa oferta melhor e mais

atrativa.” (E5)
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“Porque valoriza, e valorizando a pessoa ird sentir-se mais orgulhosa do seu patrimanio, e
vai falar aos seus amigos e aos turistas. Uma identidade local que vai promover o territorio, depois
promove os seus produtos, que podem ser gastronémicos, mas serdo também eles culturais...Se

nds usarmos uma iguaria com base em produtos locais, esses produtos locais foram feitos por

produtores locais. Portanto, estamos a fomentar o negdcio e a economia local.” (E1)

“Eles tém grandes dificuldades. O governo tem de ajudar, por exemplo com um subsidio
de apoio as culturas, porque se estas ndo tiverem rendibilidade, as pessoas desistem. O que hd de
riqueza no nosso pais tem de ser distribuido. Deve-se promover a igualdade tanto na cidade como

no campo. Ninguém é mais que ninguém.” (E4)

“Até que ponto isto pode ser legalizado de outra forma, ndo é? Um restaurante nGo pode
adquirir produtos sobre os quais ndo passa fatura, por exemplo. E para fatura, quer dizer, abrir
uma empresa? A empresa quer pagar impostos e para toda a gente a agricultura ndo da dinheiro,
é subsidiada. Porque ela ndo da dinheiro a economia, a pecudria ndo da rendimentos suficientes.
Porque é que o Estado subsidia que é para tentar cobrir os gastos e fazer com que haja
agricultores?... Esta valorizacdo que pode contribuir para a sustentabilidade, porque tenta fazer
com que aquela regido fiqgue com uma economia muito mais localizada. A riqueza fica Ié que

enriquece e quem Id estd, portanto, vé melhoria de vida a quem Id estd.” (E2)

Conforme se pode verificar nas presentes respostas, as ideias sdo coerentes com
os conceitos abordados pelos autores na revisdo da literatura, pelo que a economia
regional diz respeito a produgdo local e ao retorno econémico subjacente @ mesma. E de
realcar que os autores fazem apelo ao papel do governo local, no sentido de este
desenvolver iniciativas e subsidios que incentivem a produgao agricola nos territérios de
baixa densidade populacional, procurando fomentar a melhoria do nivel de qualidade de
vida das comunidades locais. De acordo com o exposto anteriormente, confirma-se o
objetivo da presente dissertacdo relativo ao contributo dos produtos endégenos para o

turismo gastrondmico sustentavel.

5.2.13- Transformacgao
A subcategoria da “transformacdo”, refere-se a necessidade de transformacao

das mentalidades, nomeadamente, no que toca as questdes da sustentabilidade e da
80



sazonalidade, procurando, desta forma, mudar os habitos da populagdo, tornando as
comunidades e, consequentemente, os territdrios subjacentes autossustentaveis, tendo
sido abordada na primeira parte do presente trabalho por Amaro (2001) e Carvalho, N.

(2021).
Posto isto, vejamos algumas ideias enunciadas pelos nossos entrevistados:

“Possivelmente, ainda ndo existem, mas podem ser um grande atrativo serem menos
burocrdticos. Em tempos, nds confraria, conseguimos vdrias vezes arranjar interessados para esse
fim, para esse tipo de atividades. A questéio mais prdtica do processo era muita burocracia, muitas
exigéncias, e as vezes isso trava, as vezes um jovem quer assegurar a sua vida e o seu futuro, e
agarrar uma oportunidade, e depois comecam a aparecer muitos problemas e parte desses
problemas ele jd estd a ver que lhe vai prejudicar o futuro, desistem a primeira vez, a primeira
abordagem desistem. E eu penso que, haver politicas mais simples e mais atrativas, e que fagam
realmente as pessoas interessadas, porque realmente fico muito descontente com este cendrio

muito triste.” (E5)

“Através da valorizagdo, dos estudos e das normas que implica. Isto é um pouco mais
politico, mas implica uma mudanga de paradigma...Temos de deixar de achar que temos tudo
disponivel todo o ano. Valorizar a endogenia, a questdo da gastronomia e dos produtos
enddgenos... Ndo é possivel a endogenia, a valorizagdo do enddgeno implica a partida saber que
em determinadas épocas ndo hd determinados produtos ou pode ndo haver determinados
produtos com aquela qualidade... N6s temos, portanto, de fazer a avaliagdo do produto que ainda
hoje contribui para a sustentabilidade das regibes, claro, e se consegue contribuir exatamente
desta forma, torna-se autossustentdvel... O valor ajuda neste caminho da sustentabilidade, que é
quase impossivel uma regido ser completamente sustentdvel... Mas hoje o nosso discurso implica
uma atitude diferente e eu acho que a valorizagdo passa a partir de tudo, consciencializar o turista
que ndo pode ir a um sitio e ter sempre um determinado produto... Esta questdo da valorizagdo do
produto enddgeno implica isto, implica saber que ele ndo estd disponivel todo o ano... Esta
valorizagdo pode contribuir para a sustentabilidade, porque tenta fazer com que aquela regido
fique com uma economia muito mais localizada. A riqueza fica Id, e quem enriquece é quem ld estd,

7

portanto, ocorre uma melhoria de vida de quem ld estd.” (E2)

“Eu ndo considero que ainda haja muita sensibilidade para isso. Ainda falta muita
educagdo... E estas ideias devem ser participadas e incentivadas nas escolas com os mais novos que

também estdo mais atentos a estas questdes. Se nés sabemos que 0s mais novos levam essas ideias
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para casa e mudam o comportamento dos pais.... Estruturarem bem a oferta e ndo enganar o

turista. Isso é que eu acho que é necessdrio. As estruturas de gestédo de destino.” (E2)

“Onde sensibilizar a valorizd-los a eles proprios. la mudar comportamentos? Pode ser por

ai...S6 com inovagdo e que se vdo fazer mudancas significativas.” (E1)

“Eu acho que tem que ser quase que novamente ensinado que hd certos produtos que

devem ser consumidos numa determinada época do ano e isso também cabe um bocadinho nds

préprios, hipermercados, supermercados, fazerem essa diferenciacéo e a consciencializacéo.” (E6)

De acordo com as respostas dos entrevistados, pode-se observar que as ideias
coincidem com os conceitos abordados na primeira parte da presente dissertacdo, pelo
gue esta transformacdo passa por uma mudanca de mentalidades e de comportamentos
relativamente a aspetos como a sazonalidade aplicada aos alimentos, bem como
relativamente a sustentabilidade. E de realcar que os especialistas focam a importancia
das transformacgdes no que concerne ao governo local, que devera flexibilizar e simplificar
os processos burocraticos, dado que este é um aspeto que afasta os jovens da atividade
agricola e da producgao de produtos tradicionais e endégenos, importando, assim, eliminar

estas barreiras e incentivar a produgdo.

5.2.14- Comunidade
A subcategoria “comunidade”, contém implicita a ideia de que a comunidade de

um determinado territdrio possui um papel de suma importancia, visto que é quem cria
os produtos tradicionais e endégenos locais, sendo essencial no que diz respeito a
transmissdo das suas tradi¢Ges, dos seus costumes e habitos as geragcdes mais novas, pelo
que deve ser integrada na pratica do turismo gastrondmico, valorizando os seus
conhecimentos e o seu legado ancestral. Note-se que a comunidade local adota, desta
maneira, um papel de motor da economia local, tendo sido estudada por Amaro (2001) e

Carvalho, N. (2021), na revisao da literatura.
Face ao exposto, eis algumas opinides dos entrevistados:

“Envolver a populagdo...Isso pode ser um caminho, mas ndo é um caminho para todos e
depois é preciso envolvé-los, porque se ndo os envolvermos acabamos por criar uma experiéncia
deslavada, pelo que, na verdade, envolvé-los deve ser o nosso foco do ponto de vista prdtico, como

também econdémico e estratégico. Porque se nds quisermos essas pessoas, temos que dar condicées

82



econdémicas que os incentivem a participar e que esse tipo de turismo ndo seja benéfico sé para
uma entidade, uma cadeia hoteleira, uma empresa turistica, mas que eles também possam ser
atores dessa mesma oferta e que tenha beneficios diretos disso mesmo...E preciso comunicar, é
preciso falar, divulgar, é preciso conversar. Mostrar dados concretos, falar com eles, perceber as
suas necessidades. Eles préprios tém uma ideia mais concreta do que é que seria preciso fazer. E é
conversar, na minha perspetiva, é preciso conversar. Ser o proprio governo local a procurar as
pessoas. Pode ser uma barreira grande ds vezes nessas coisas...Sinceramente, se estivermos a falar,
por exemplo, de um destino que engloba diferentes autarquias, como é que se vai envolver
autarquias que muitas vezes sdo de partidos politicos diferentes? Serd um grande desafio para

quem estiver a gerir esse territério.” (E1)

“Poder-se-ia incentivar os jovens, requalificar as pessoas, requalificar os terrenos,
produtos e agricultores e motivar as pessoas a viver nas aldeias, criando condigbes para

isso...Através das AssociagBes Locais, como as Associag¢Bes Culturais e Recreativas.” (E4)

“E importantissimo desde criar mais associa¢es, tudo o que é associativismo, em que
falamos de confrarias, falamos de grupos folcléricos, falamos de grupos de amigos disto e daquilo,
sdo pessoas das comunidades que pertencem as comunidades que podem perfeitamente trabalhar
em conjunto para identificar o que tem de melhor e depois divulgd-lo. Isto é o essencial entre
pessoas e organizagdes governamentais. NGo é um trabalho so das juntas de freguesia. Tudo isso
pode, e deve contribuir para uma oferta construtora, sGo fruto da oferta com a unido de esforgos
para o mesmo sentido. E necessdria a criagio de programas que envolvam toda a gente, incentivar
produtores, divulgar a conexdo... E toda a tradicdo da ruralidade que até nem é privilegiada, acham
que é coisa de pobrezinho. A questdo do trabalho rural, a questdo da selecdo das sementes, a
questdo das espécies autoctones, a questdo dos conhecimentos e dos saberes associados a
produgdo de um determinado prato. Tudo isso tem de ser estruturado. Tudo isto tem que ser
comunicado... Mas o que é necessdrio é que estas comunidades se unam e criem programas,

estruturas, programas estruturados, definidos e sempre atualizados.” (E2)

“Incentivar e criar proveitos; as autarquias devem incentivar, eles tém a sensibilidade dos

pobres e sentem as suas necessidades.” (E4)

“Eu acho que o turismo gastronomico sustentdvel tem que ter uma base muito grande da
populagdo, porque se quisermos vender um produto que seja caracteristico, primeiro temos que ir
recorrer as pessoas mais velhas que tém conhecimento de como é que faziam, como é que se
faziam, porqué, e sé depois é que vamos conseguir que o resto da populagéGo consiga perceber o

porqué de termos aquele produto e como é que ele nasceu naquela regido... ou se estd ligado ao
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meio, e felizmente comegam a surgir algumas associagées que tentam fazer isso, mas na realidade,
hd muitas questbes que tém mesmo de ser focadas na popula¢do, a populagdo tem de ser parte
integrante, até porque, se quisermos ter um produto mesmo diferenciador, se calhar temos de

comecar logo no cultivo dele, e isso se calhar é o percurso inverso, ou seja, voltarmos ao setor

primdrio até chegarmos depois aquilo que seria um produto final.” (E6)

“Para o turismo ter sucesso temos que trabalhar muito bem com as comunidades locais,
temos que envolver as pessoas nessa aldeia, p6-los a participar, p6-los a sentir que fazem parte
desse desenvolvimento, mostrar que eles podem beneficiar de ter esta maior riqueza Id na sua
comunidade, soé trabalhando um bocado nisto... Portanto hd muita mudanga no mercado, o
consumidor estd constantemente em mudang¢a no seu comportamento, nas motivagdes para

visitar, e nés temos de ter alguém para acompanhar, para transmitir esta informagdo, para quem

tem investimentos nessas aldeias e assim, no meio rural, porque essas pessoas ndo sabem.” (E7)

Considerando as respostas fornecidas pelos especialistas, pode-se observar que
as ideias ilustradas pelos autores na primeira parte do presente trabalho correspondem
as ideias abordadas pelos entrevistados, sendo que estes acrescentam a importancia do
papel do governo local na integracdo da comunidade local nas experiéncias, através da
criagdo de associagdes locais, que deverdo promover e preservar a sua identidade,
valorizando os conhecimentos e os saberes ancestrais das pessoas mais velhas, que sao
fundamentais para a preservacdo das tradigdes nos territérios de baixa densidade

populacional.

5.2.15- Sustentabilidade
A subcategoria “sustentabilidade”, abordada na revisdo da literatura por Franco

(2000), refere-se ao processo de desenvolvimento local sustentavel, que ocorre em
territérios de baixa densidade populacional, nos quais as populagdes locais procuram uma
melhoria da qualidade de vida. Esta melhoria geralmente, é alcancada através de um
trabalho conjunto dos atores locais, integrando as comunidades locais, promovendo o
desenvolvimento deste tipo de territdrios, através do trabalho em rede e do confronto

entre o tradicional e o moderno.

No que respeita ao enunciado, vejamos algumas respostas dos entrevistados:
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“E se calhar a parte da compostagem, a parte de podermos fazer a reciclagem de alguns
produtos, a economia circular enquanto algo que ndo vai gerar desperdicios, acho que se nés ndo
fizemos e ndo hd nada que obrigue, nunca vamos consequir fazer nada disso porque é muito

complicado.” (E6)

“Acho que é mais fdcil atingir-se uma economia circular se estivermos a falar de locais
mais sustentdveis...Portanto, os consumos desnecessdrios podem até ser nessas viagens, pelo que
importa verificar se podemos evitar algum transporte desnecessdrio. Sabemos que os produtores
locais podem ter boas prdticas, sejam sustentdveis, integradas, ou nem uma nem outra, porque
isso também acontece. Uma coisa ndo invalida a outra. Um produtor pode ter boas prdticas sem

ter esse tipo de certificacbes.” (E1)

“Pronto, se ndo lhe for explicado, o turista também ndo consegue perceber. Se lhe
apresentarem pratos do interior e ndo lhe explicarem de onde ele vem, como é que foram feitos os
produtos que foram utilizados, ele certamente poderd perceber uma diferenca de valor... E preciso,
também, la estd, sensibilizar. As pessoas devem comunicar, mas comunicar de forma responsdvel,
ndo se pode dizer que se faz aquilo que ndo se faz..Vamos comunicar a sustentabilidade.
Consideramos que a valorizagéo dos produtos enddgenos deve contribuir para a sustentabilidade
do prdprio territdrio. Ou seja, por exemplo, serem sustentdveis através, por exemplo, do facto de a
pessoa ter aplicado o selo de qualidade ecoldgica. Nés vamos voltar ao mesmo, que é os produtores

locais e o incremento da economia local.” (E1)

“Claro que vai alterar um bocadinho o valor, como é dbvio, mas eu acho que tem de passar
por ai para conseguirmos que seja competitivo e que o produto seja escoado. Tem que ser por ai,
através da conjugagdo de vdrios esforcos, e dos produtores e quem tutela o proprio mercado. E
acima de tudo pensarmos que quem tutela o mercado vai querer explorar, portanto, vai ser sempre
um bocadinho mais complicado, portanto, é mais uma vez, se ndo estiver tutelado, vai sempre

haver alguém que vai aproveitar.” (E6)

Como tal, pode-se observar que os autores estudados na revisdo da literatura
apresentam uma visdo mais global da sustentabilidade, isto é, enquanto sistema
econdmico que devera gerar o desenvolvimento integrado dos destinos. Por sua vez, os
entrevistados abordam questdes relativas a sustentabilidade mais especificas,
nomeadamente, a reciclagem, a compostagem, a gestdo de desperdicio, entre outros.
Além destes aspetos, acrescentam que a sustentabilidade deve ser comunicada,
enquanto elemento que agrega valor a um produto.
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5.2.16- Educag¢ao e Comunicagao
Por fim, relativamente a subcategoria “educa¢do e comunicacdo”, referida na

primeira parte da presente dissertacdo por Jara (2001), importa destacar a necessidade
de transmitir aos mais novos os conceitos de sustentabilidade, visto que estes poderao
influenciar os seus pais a alterar os seus comportamentos. Esta transmissao diz respeito
essencialmente ao ensino enquanto veiculo fundamental na passagem do conhecimento.
Importa também, efetuar a transmissdo e a sensibilizagdo com a comunidade local,
através da comunicag¢do com a populagdo local, sendo que neste aspeto importa destacar

o papel dos governos locais, que deverdo fazer-se presentes junto das pessoas.

Considerando os aspetos referidos anteriormente, eis algumas opinides dos

especialistas:

“As escolas profissionais devem criar vertentes ligadas aos territdrios de interior,
oferecendo qualificagdo aos alunos, valorizando as terras, culturas e aldeias, valorizar e requalificar
as regides de interior, promover as plantacées e desenvolver a cultura. Devem fomentar a

sustentabilidade promovendo a qualidade de vida das pessoas.” (E4)

“Sim, com certeza...Relativamente a sensibilizar os mais novos para a necessidade de nds
termos a preocupacéo de salvaguardar a nossa identidade, nomeadamente, os nossos produtos
enddgenos, a nossa referéncia, aquilo que nos define, nés confraria temos ja hd alguns anos uma
bolsa de estudos em que nds premiamos os melhores alunos das escolas aqui do norte, do nosso
territério...e no fundo, é uma ajuda que ndés também damos de forma a incentivd-los a essa
necessidade que nds temos realmente de gravar a nossa identidade e estimular as pessoas para

esse fim.” (E5)

“Os principais desafios sdo: manter a qualidade dos produtos, a falta de formagdo no
setor, a qualidade do servico, ja que qualquer pessoa com baixos niveis de formacdo é contratada
no setor da restaura¢do, ndo atendendo, muitas vezes, devidamente, os clientes, pelo que se torna
essencial sensibilizar os donos dos restaurantes...Poder-se-ia sensibilizar, apostar na divulgagdo da
gastronomia, dado que se vé principalmente a divulgagdo turistica ao invés da gastrondmica,
sensibilizar os proprietdrios para a falta de formagdo, ja que todos ganham, isto é, o cliente, o

proprietdrio, o territério, o turismo e a gastronomia.” (E3)

“Eu acho que tem que ser quase que novamente ensinado que hd certos produtos que

devem ser consumidos numa determinada época do ano e isso também cabe um bocadinho a nds

86



proprios, aos hipermercados, aos supermercados fazerem essa diferenciacdo e a

consciencializacdo.” (E6)

“Hd de haver um pouco de tudo, e também hdo de ser um pouco influenciados pelos
estudos da sua faixa etdria... Comunicar mais uma vez, comunicar a sustentabilidade é crucial,
porque pode ser um facto que o cliente da ao nosso estabelecimento. Ou seja, para conseguir este
canal de comunicagdo e a forma como se deve utilizar, para sensibilizar, mais do que administrar.
O que era preciso fazer? Primeiro é preciso fazer, mas num segundo plano, sim, é preciso comunicar,
porque de outra forma ninguém vai reconhecer aqueles esforcos. Ou seja, € preciso comunicar para
que o valor seja percebido, para ser divulgado. Temos, mas acaba por ser um valor que ndo estd a
ser capitalizado e nés sabemos que vivemos num mundo que ndo vive sem capital e, portanto,
estamos a desperdicar uma oportunidade de trazer até mais valor para o local. Com
reconhecimento, estamos a valorizar, estamos a criar para que aquele local todo saiba valorizar.”

(E1)

“Através dos folhetos, da televisdo, outdoors, nas fronteiras, nos aeroportos. Devia haver
um livro com o que hd de melhor ao nivel da gastronomia em cada territério do pais. Hd livros de

receitas, mas néo com os melhores pratos. Se quisessem saber a receita iam ago territério.” (E3)
“Através da educacdo.” (E4)

“Eu acho que isto devia ser mais transversal e s6 com politicas de promogdo, de divulgagdo

e aposta, no que é enddgeno é que vamos conseguir ter isso.” (E6)

“Muita comunicagdo, hoje a comunicagdo que ndés mais utilizamos com os turistas é o
storytelling, é a estratégia que nds mais utilizamos, hoje qualquer curso de turismo introduziu o
storytelling no seu curriculo, porque é a forma de dar a conhecer no sentido de também estar a
valorizar. Portanto, a histdria por trds do prato, porque cada vez mais estd a valorizar o prato.”

(E7)

“Mais uma vez s6 do ponto de vista da sensibilizagdo e da consciencializagdo, onde
sensibilizar e valorizd-los a eles proprios ia mudar comportamentos. E assim ficard sensibilizada. E
nesses sitios mais rurais, existe mais dificuldade. Se calhar, aprende-se a dar outro valor a comida.
Ndo deixar nada no prato, até é o que muitas das vezes, 0s nossos pais e avés nos ensinavam,
relembrando os pobrezinhos que ndo tém comida. Nos meios mais pequenos ndo se consegue
ignorar porque toda a gente conhece toda a gente e é uma realidade préxima. As vezes até acaba
por nem acontecer, porque, como toda a gente se conhece, toda a gente se junta de uma forma ou

de outra. O homem pode viver na miséria, mas se calhar ndo tem tanta como teria na cidade.
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Porque a disponibilidade de comida é maior. Por exemplo, uma cidade com sem abrigo, ele passa
dificuldades porque ndo tem um bocado de terreno, onde possa plantar alguma coisa ou até
apanhar. Portanto, sim é por ai, pela comunicagcdo com sensibilizagdo, acho que pode diminuir o
desperdicio. Foram eles proprios a fazer, entdo tém de dar mais valor, para falar num workshop
em que se vai fazer uma iguaria qualquer. Se calhar por ter sido ele a fazer também ndo vai fazer
a gestdo. As pessoas, se calhar nem cozinham em casa e depois de cozinhar, percebem. Mas pronto

vai tudo dar ao mesmo da sensibilizagdo.” (E1)

“Eu acho que contribui para dizer a verdade. Um bocadinho porque hd desperdicio, e ai,
mais uma vez, é uma questdo de falta de formacdo, é partir do principio que se ensina que a
gastronomia tem a ver com a sustentabilidade, tem a ver com uma localidade, com produtos
enddgenos. E dificil, é muito dificil materializar isso, mas e se os restaurantes servirem doses mais
pequenas ou de acordo com o que a pessoa quer? Jd existem muitos que o fazem... A questdo da
sustentabilidade passa por uma educagdo alimentar e este para mim é um fendmeno chave. Isto é
uma questdo de mentalidade, de reiteragdo da sociedade, educagéo gastrondmica que nds ndo
temos... Portanto, o turismo pode ajudar a combater o desperdicio a partir do momento em que
turismo gastronomico assume e pratica o que é a sustentabilidade, nGo é? Portanto, é um conceito
que estd dentro do prdprio turismo, da propria atividade turistica e gastrondmica, ser sustentdvel.”

(E2)

“O desperdicio alimentar é algo que realmente nos preocupa a todos nds. Ndo apenas ao
turismo, mas a todos nds. Hoje nds percebemos que o desperdicio alimentar é algo que muitas
vezes nos passa ao lado, mas é realmente importante. E entdo na parte gastronémica, na parte dos
restaurantes, é que nés vimos que realmente que se nds quisermos alterar e comegarmos a testar
o olhar nas pessoas da mesa que viram a quantidade de comida a mais que ndo vai ser aproveitada,
as pessoas pagaram e nGo o comeram, tém a felicidade de ter dinheiro para comprar, haverd muita
gente que ndo a tem, agora, eu penso que jd hd muitos empreendimentos hoteleiros que tém essa
sensibilidade, essencialmente na hotelaria que no final do dia, no final do dia de trabalho, os
desperdicios e as sobras alimentares serdo utilizadas para outra refeicdo, porque jd ndo vido com a
frescura que o cliente pediu ao pagar o preco, e se a comida estiver boa, serd canalizada para ISPSS,
para bancos alimentares, tenho essa percec¢do e isso acontece muito. Poderia acontecer muito
mais, desde que hajam no territdrio entidades que fagam essa ponte, entre os restaurantes, os
hoteis, e fagam chegar realmente a quem mais precisa desse tipo de apoio. Mas eu tenho a certeza
que a restauragdo e a hotelaria é o principal local onde hd mais turismo gastrondmico. E poderia
haver mais sensibilizagdo nesse sentido para os hoteleiros, os profissionais aderirem a este tipo de

iniciativas e ver chegar ao final do dia e pegando no que custa ver a comida no lixo e ndo chegando
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aos mais necessitados e aos que mais precisam. Estamos a falar de comida de primeira qualidade

e que deveria ser reaproveitada. E um setor que devia ser mais sensibilizado, sendo um ponto

”

fundamental, o ponto onde se trabalha diretamente com o alimento que pode ser reaproveitado.

(ES)

Face ao exposto, pode-se afirmar que as ideias expressas pelos entrevistados
coincidem com os conceitos referidos pelos autores na revisdo da literatura,
fundamentando o papel do ensino e da educacao na mudanca de mentalidades, tanto nos
mais novos, como, posteriormente, nos mais velhos, que ficam sensibilizados com as
informacdes ditas pelos filhos. Os especialistas acrescentam a sensibilizacdo e a
comunicacdo do valor cultural e identitario de um territério, a par da sensibilizacdo da

sustentabilidade.

Com efeito, de acordo com os especialistas, as tradi¢des e os produtos enddgenos
contribuem significativamente para o turismo gastrondmico sustentavel, enquanto
sistema econdmico que envolve toda a comunidade local, valorizando as suas tradigdes e
saberes bem como transmitindo esses conhecimentos para as geragdes futuras, através
da educacdo e da comunicacdo, de forma a que estas sintam orgulho em promover a sua
identidade, a sua histéria e as suas memdrias, através da producdo de produtos
tradicionais e enddgenos, que constituem motivacdo para os turistas visitarem os
territérios subjacentes. Estes produtos primam pela sustentabilidade enquanto aspeto
diferenciador que valoriza o produto, bem como a identidade da comunidade local, além
de fomentar a economia da regido e constituir um meio de sensibilizacdo para as questdes
ambientais, praticando-se desta forma, um turismo gastrondmico sustentavel. Desta
forma, pode-se observar que os objetivos elencados na introdugao se confirmam através

da analise de conteudo efetuada.

5.2.17- Categorias livres
Uma vez que se finalizou a analise das principais categorias e subcategorias

subordinadas, importa proceder a analise das categorias livres criadas, apresentando por
base as entrevistas realizadas, demonstrando que através das entrevistas realizadas se
obteve novo conhecimento cientifico, nomeadamente: a da “comida regional”, da
“histdria”, do “governo local”, do “desperdicio”, da “complementaridade da oferta”, da
“pegada ecoldgica” e da “sazonalidade”.
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5.2.18- Comida Regional
A categoria “comida regional” abordada pelos entrevistados, refere-se a

diferenca entre gastronomia e comida, dado que estes consideram que a gastronomia
ocorre quando existe uma histéria subjacente aos pratos a confecionar, atribuindo-lhes
um significado, que devera ser transmitido dos mais velhos para os mais novos, de forma
a que estas histdrias e as tradi¢des associadas a confecdo dos alimentos permanec¢am na
cultura local. Uma vez que os pratos ndo possuam este significado, os especialistas

afirmam tratar-se apenas de comida e ndo de gastronomia.

Observem-se algumas respostas dos nossos entrevistados:

“E mesmo assim quem estamos a ver mais envolvidos ndo sGo os com mais idade, sGo os
mais jovens, portanto, é muito dificil por motivos culturais, também é muito dificil mudar, primeiro
mudar a mentalidade de pessoas com mais idade, sGo menos flexiveis, sGo mais conservadores e jd
ndo é tdo facil adaptd-los para novas prdticas agricolas... Agora, temos é que arranjar um equilibrio
para que os mais novos aprendam com os mais velhos. Porque sendo o significado daquilo que é a
nossa gastronomia perde-se. E amanhd queremos fazer um prato tipico de uma aldeia, mas o
significado ndo estd Id, a identidade que aquilo tem a ver com aquela aldeia, ndo estd Id e perde-
se, entdo é so comida, e ndo é isso que queremos no turismo. Entdo se queremos promover um
destino para turismo gastronomico, o significado desse prato tem que ser salvaguardado...Nds
temos o que é a cozinha regional ou cozinha tradicional que é pratos que se faziam no passado, em
que os ingredientes podem vir de qualquer parte do mundo, e isso é cozinha regional, pronto. Era
aquilo que fazia pronto, independentemente de onde é que surgem os produtos. Se ndo hd produtos

locais, ndo hd gastronomia. Hé a cozinha nacional, a cozinha regional” (E7)

“O turismo gastronomico, hoje tem uma caracteristica muito particular, que é a pessoa
procura experiéncias locais, portanto, vai a procura da comida local e utilizou um produto
enddégeno que é talvez dos veiculos com maior facilidade se consegue passar ao visitante/ turista a
parte mais cultural, digamos, pela alimenta¢do duma regitio subjacente a uma identidade
gastronémica em causa... Isto é uma questédo que se tem colocado hoje na gastronomia, até que
ponto um restaurante de comida tipica portuguesa, chamada tipica portuguesa, o é, se compra

batata espanhola na Makro e peixe congelado, por exemplo.” (E2)

5.2.19- Historia
Relativamente a categoria “histdria”, importa destacar a transmissao das histdrias

que existem por trds de determinados hdbitos, costumes e tradicdes que existiam
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antigamente, sendo esta uma temadtica fortemente abordada pelos especialistas,

conforme se pode verificar de seguida:

“Mas é isto que tem que ser transmitido, porque seguir um livro de receitas, ndo é
transmitir o significado daquele prato. E ai os idosos é que tém isso, portanto, o que nds temos que
fazer ai nds, no ensino superior, temos muita responsabilidade ai, que é gravar, registar essas
historias, porque esses mais velhos estdo mais 20 anos, jd cd ndo estdo. E perdemos essa riqueza
toda, esse patrimdnio que vai com eles. Portanto, nds temos que registar isso, ndo s6 os
ingredientes e os passos para fazer aquilo mas o significado que estd por trds e ai podemos
aproveitar os mais idosos, também por um lado em aldeias e zonas rurais e assim, quando nds
falamos em algo, que é muito apreciado por eles, é uma forma de mobilizar também aquela
comunidade, portanto se nds vamos dizer assim, 6 ndés queremos o passado, fazia-se dessa
maneira, era assim, e as pessoas, naquele tempo, na Casa da Mde e da Avd, era netos, era filhos,
era tudo a volta da mesa, é nas festas e tudo, péem-se a lembrar daquilo e aquilo mobiliza as
pessoas, e as pessoas quando se sentem mobilizadas, também estdo a valorizar uma coisa, neste
caso, a gastronomia. Quando vemos uma forma de trabalhar, com os mais velhos é também para
mobilizar essas comunidades. Mobilizando essas comunidades, uma sociedade que estd mobilizada
estd motivada, ou alunos estdo motivados, produzem muito mais, e aqui é a mesma coisa. Nos
temos de pegar nalguma coisa que eles dédo muito valor, e ligada ao passado, porque néo tanto as
atividades agricolas, mas a volta da mesa, porque todo o portugués tem boas
recordagdes...Portanto, hoje, contando a histéria por trds, porque é que era assim, o cliente, o
turista ja estd mais recetivo a provar, mas sem essa histéria bem contada, ele olha para o
serrabulho, aquele arroz escuro que uma vez aqui brincamos aqui no Norte, as vezes empregados
de mesa, dizem que é arroz de chocolate. Mas o turista percebendo, conhecendo a histdria por trds
do prato, jd estd mais receptivo a provar. Mas se ndo souber a histdria por trds do prato, nem
pensar, olha para aquilo e diz que ndo, nem prova... Muita comunicagdo, hoje a comunicagdo que
nos mais utilizamos com os turistas é o storytelling ndo €, é a estratégia que nds mais utilizamos,
hoje qualquer curso de turismo introduziu o storytelling no seu curriculo, porque é a forma de dar

a conhecer no sentido de também estar a valorizar.” (E7)

“Quando nos falam de turistas gastrondmicos, quer se mais a parte das tradi¢bes e da

histéria que é o todo.” (E1)

“No turismo gastrondmico a pessoa estd a comer o queijo, saber de onde é que ele vem,

saber de onde é que vem o leite saber como é que se chamam as vacas, por exemplo, uma coisa

assim, muito mais néo é do que criar aqui um storytelling.” (E2)
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“Sim claro que proporcionam experiéncias muito mais auténticas, até porque conjugado
com o proprio produto pode estar a historia, € uma forma de contar uma histéria, principalmente
para quem ndo conhece o produto serd sempre um contato diferenciador, principalmente se

associado ao préprio produto.” (E6)

5.2.20- Governo Local

|II

O “governo local” deve assumir, para os especialistas, um papel mais ativo, quer
seja através do associativismo, quer seja através dos proprios representantes locais que
deverao criar iniciativas que fomentem as praticas agricolas e a produ¢dao dos produtos
locais, dado que é uma atividade que se encontra cada vez com menos visibilidade, pelo
gue se torna essencial garantir as comunidades beneficios pela manuten¢do destas
atividades. O papel do “governo local” foi também constantemente referido enquanto
elemento agregador das memdrias e dos saberes das tradigcdes e dos costumes locais que
deverdo ser transmitidos as gera¢Ges mais novas, pelo que este tem um papel

fundamental na promocgdo do contacto entre geragoes, de tal modo que esta identidade

local e a autenticidade ndo se percam.
Observemos algumas ideias transmitidas pelos nossos entrevistados:

“Até que ponto isto pode ser legalizado de outra forma, ndo é? Um restaurante nGo pode
adquirir produtos sobre os quais nGo passa fatura, por exemplo. E para fatura, quer dizer, abrir
uma empresa? A empresa quer pagar impostos e para toda a gente a agricultura ndo da dinheiro,
é subsidiada. Porque ela ndo da dinheiro a economia, a pecudria ndo da rendimentos suficientes.
Porque é que o Estado subsidia que é para tentar cobrir os gastos e fazer com que haja

agricultores?” (E2)

“Poder-se-ia incentivar os jovens, requalificar as pessoas, requalificar os terrenos,
produtos e agricultores, motivar as pessoas a viver nas aldeias, criando condicbes para
isso...Através das Associagdes Locais, como as Associagdes Culturais e Recreativas, sendo também
necessdrio levar a tecnologia as aldeias...Eles tém grandes dificuldades. O governo tem de ajudar,
por exemplo com um subsidio de apoio as culturas, porque se estas ndo tiverem rendibilidade, as
pessoas desistem. O que hd de riqueza no nosso pais tem de ser distribuido. Deve-se promover a

igualdade tanto na cidade como no campo. Ninguém é mais que ninguém.” (E4)

“Possivelmente, ainda ndo existem, mas podem ser um grande atrativo serem menos

burocrdticos, em tempos, nos confraria, vdrias vezes conseguimos arranjar interessados para esse
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fim, para esse tipo de atividades. A questGo mais prdtica do processo era muita burocracia, muitas
exigéncias, e as vezes isso trava, as vezes um jovem quer assegurar a sua vida e o seu futuro, e
agarrar uma oportunidade e depois comegam a aparecer muitos problemas e parte desses
problemas ele ja estd a ver que vai prejudicar o futuro, desistem a primeira vez, a primeira
abordagem desistem. E eu penso que, haver politicas mais simples e mais atrativas, e que fagam
realmente as pessoas interessadas, porque realmente, fico muito descontente com este cendrio
muito triste...Era realmente importante fazer bons incentivos, e serem mais prdticas para incentivar
as pessoas, e encarar a agricultura como outro projeto qualquer que seja rentdvel e que seja melhor

no seu futuro.” (E5)

“Temos que incentivar produtores locais, aumentar a sua produgdo, temos também que
educar os nossos consumidores, que o que é local também é carne... Agora nds temos é que, para
isso ser sustentdvel, nds temos que, hd todo hd muito trabalho a fazer no sentido de primeiro haver
incentivos para jovens que querem ser jovens agricultores, virarem-se para a agricultura, a

horticultura, vinicultura, quer dizer, vinhos hoje néo é preciso.” (E7)

5.2.21- Desperdicio
O “desperdicio” foi um dos aspetos mais abordados pelos entrevistados, pelo que

estes consideram que muitas das vezes nos territorios de baixa densidade populacional
nao existe muito desperdicio, ja que este ocorre de forma natural. De acordo com os
especialistas, no campo aproveitam-se todo o tipo de ingredientes, tanto para
confecionar como para alimentar os restantes animais. No caso de ambas as situagdes
ndo serem possiveis, os alimentos sdo utilizados para a compostagem, que sera
futuramente um fertilizante para as proximas plantacdes, sendo que assim, efetivamente
nao existe desperdicio. No caso dos restaurantes, os especialistas afirmam ja existirem
medidas de combate ao desperdicio, j4 que muitas refeicGes que ndo sdo vendidas ao
almoco, poderdo, por exemplo, ser vendidas ao jantar em regime de take away a um
preco mais baixo. Outra das solu¢Ges passa por oferecerem a sua comida a instituicdes,
ou por parte dos consumidores, pedirem doses mais pequenas, evitando assim, o

desperdicio alimentar.
Vejamos as ideias expostas pelos nossos especialistas:

“Temos que os pensar sempre e cada vez mais as pessoas gostam de doses mais pequenas
e isso é notorio e acho que também se tem que comegar a pensar, principalmente quando se fala

de docaria conventual, tem que ser pensado em doses um bocadinho mais pequenas, porque sendo
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vai haver desperdicio... Vai haver sempre mas podemos tentar que ele seja minimizado. E também
os proprios produtores, acho que isto é uma bola de neve e o estar associados, por exemplo, nds
trabalhamos com certos produtores que nos fazem quase uni doses. Até conseguimos ter para 12
pessoas, ou seja, isso é uma questdo dos proprios produtores ou os préprios em engarrafa de vinho,
por exemplo, ter mais disponibilidade de garrafas mais pequenas, porque quando sdo, por exemplo,
um casal ndio se justifica abrirmos uma garrafa de 7 e meio, mas tudo isso tem a ver com, é uma
bola de neve de produgdo, porque sendo vamos estar num caso, de termos produtos alimentares.”

(E6)

“Poderia haver mais sensibilizacGo nesse sentido para os hoteleiros, os profissionais
aderirem a este tipo de iniciativas e ver chegar ao final do dia e pegando no que custa ver a comida
no lixo e ndo chegando aos mais necessitados e aos que mais precisam. Estamos a falar de comida
de primeira qualidade e que deveria ser reaproveitada. E um setor que devia ser mais sensibilizado,
sendo um ponto fundamental, o ponto onde se trabalha diretamente com o alimento que pode ser
reaproveitado... Hoje nds percebemos que o desperdicio alimentar é algo que muitas vezes nos
passa ao lado, mas é realmente importante. E entdo na parte gastronémica, na parte dos
restaurantes, é que nés vimos que realmente que se nds quisermos alterar e comegarmos a testar
o olhar nas pessoas da mesa que viram a quantidade de comida a mais que ndo vai ser aproveitada,
as pessoas pagaram e nGo o comeram, tém a felicidade de ter dinheiro para comprar, haverd muita
gente que ndo a tem... Eu penso que jd hd muitos empreendimentos hoteleiros que tém essa
sensibilidade, essencialmente na hotelaria que no final do dia, no final do dia de trabalho, os
desperdicios e as sobras alimentares serdo utilizadas para outra refeicdo, porque jd ndo vdo com a
frescura que o cliente pediu ao pagar o preco, e se a comida estiver boa, serd canalizada para ISPSS,
para bancos alimentares, tenho essa perce¢lio e isso acontece muito... na questdo do

aproveitamento, de todo o tipo de alimentos sirvam para dar de alimentacéo aos animais.” (E5)

“Um bocadinho porque ha desperdicio, ndo é ai e mais uma vez, é uma questdo de falta
de formacdo, é partir do principio que se ensina que a gastronomia tem a ver com a
sustentabilidade, tem a ver com uma localidade, com produtos enddgenos... Mas que acho que ndo
devia existir nesta questdo da sustentabilidade. Falamos de sustentabilidade, dando os pequenos
almogos continentais nos hotéis em que hd certamente muito desperdicio. Quase todos tém sempre
frutas exdticas que néo sGo portuguesas. O pdo, alids, a maior parte deles tém ja pdes
embaladinhos, que até nem podem ser portugueses. Portanto, temos que pensar que sdo

portugueses.” (E2)
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“O rancho alimentava as pessoas do trabalho do campo, aproveitando produtos que havia
em casa... Nas aldeias, o que as pessoas ndio comem ddo aos animais. Na cidade, a maioria deita
tudo fora. No caso dos restaurantes, vdo produzindo, e as sobras ndo deitam fora, ddo o comer a

instituices.” (E4)

“Portanto, e estes pregos também subindo, por um lado também é uma forma de ndés nos
controlarmos e também usar aquilo que precisamos e ndo muito mais, porque o portugués é muito
de fazer muita comida, sobra, vai para o frigorifico, no dia seqguinte come-se outra vez aquilo, ou
leva-se para o trabalho, ou assim, usa muito isso. Outras sociedades ndo, é aquela quantidade
certa, come-se aquilo, acaba, acabou, ndo hd desperdicio, ndo hd nada, pronto. E um bocado a isso

que nos temos também de habituar. Néo é a fartura, é & necessidade.” (E7)

5.2.22- Complementaridade da Oferta
No que respeita a “complementaridade da oferta”, os entrevistados referem a

importancia de criar produtos que incluem a vertente cultural, patrimonial, paisagistica,
natural, entre outros, nos produtos de turismo gastrondmico, dado que nas suas
perspetivas, os turistas ndo se deslocam a um destino unicamente pela sua vertente
gastrondmica, tornando-se, assim, importante a complementaridade da oferta, pois
incentiva os turistas/visitantes a permanecerem mais tempo num determinado territério,
o que fomenta, consequentemente, a economia local, conforme se podera perceber nos

seguintes excertos:

“Noutro tipo de Publico podemos ir para a complementaridade da oferta, porque nds
sabemos que a gastronomia é transversal a todo o tipo de turismo. Porque ninguém viaja sem se
alimentar. Estivemos a falar de turistas gastronémicos, mas ndo, ndo basta comer. Poderd bastar,
poderd ndo bastar. Se nds juntarmos, por exemplo, a oferta gastronomica, juntarmos produtos

como bem-estar, saude, turismo religioso e outro de turismo que se calhar é mais pré-ativo para

este tipo de turistas, podemos atrai-los & nossa oferta.” (E1)

“Uma oferta estruturada ndo é este tipo de agées. Eu acho que o destino ganha muito
mais e fica muito mais valioso a partir do momento que tem uma oferta estruturada. Isso tem que
ser feito pelas autarquias, pelas governangas, por todas as instituicbes que fazem a gestdo do

destino. Isso deve ser uma oferta organizada e atualizada.” (E2)

“Cativando as pessoas através da comida para o territorio. As pessoas quando vdo a um

sitio ndo comem s6, aproveitam para visitar os territérios.” (E3)
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“Sim, a Confraria nesse dmbito estabelecemos um elo nesse sentido, de aproveitar os
produtos enddgenos, neste caso que é o cabrito, que é uma espécie relevante na Serra do Caramulo,
e achamos que essa iguaria gastronémica poderia ser uma alavancagem no sentido de atrair mais
pessoas, mais apreciadores da boa gastronomia, bem como promover outras mais valias que a
serra tem como a paisagem, o Museu do Caramulo, nomeadamente todos os eventos que nds
fazemos no Caramulo... Hd uma parte de uma vertente cultural, uma vertente ludica, uma vertente
em que eles vém para conhecer todo o territorio, e sensibilizd-los para essas preocupagdes,
aquando fazer as visitas das rotas pedestres, no nosso territorio, ter a preocupagdo de manter os
circuitos limpos, no sentido de eles prdprios serem os proprios guardas da floresta, no sentido de
onde nos estamos, 0s nossos territorios locais tém essa sensibilidade e nés também, e eu cada vez
que venho a serra, ser um cuidador da serra, um responsdvel pela limpeza da serra, ser comandado

por si, lixos que podem ser reciclados, enfim, séo muitas coisas.” (E5)
5.2.23- Pegada Ecoldgica

No que concerne a “pegada ecoldgica”, os especialistas demonstraram principal
preocupacdo com a pegada ecoldgica relativa ao transporte de alimentos, na medida em
que, alimentos e outros bens transportados da cidade para as zonas rurais apresentam
maior impacto ambiental relativamente aos alimentos que sdo criados pela comunidade
local que sao vendidos nos meios rurais, encontrando-se subjacente a ideia da
importancia da produgdo local, que deve ser cada vez mais incentivada pelos governos

locais. Estas ideias encontram-se subordinadas as seguintes respostas:

“Esse produto estd associado sempre a uma pegada carbonica imensa, gigantesca, porque
tem que vir do outro hemisfério do planeta... Esta com validade, ndo sei, nunca fiz as contas mas
pode ter uma pegada que pode ser muito grande, ndo sei depois depende da prdtica desse
produtor, porque o pre¢o da Madeira por exemplo, pode variar por ser matéria renovdvel. Ld estd,
isto é tudo muito complexo. E fazer outras formas se quisermos ser do ponto de vista ambiental,
do ponto de vista econdmico e social, ndo é preciso fazer muita conta. Também é uma batalha do
ponto de vista ambiental, do ponto de vista das emissées. Isso é um terreno muito lamacento.”

(E1)

“E um produto que para ser sustentdvel, digamos, precisa desta atencéo ao desperdicio, a

pegada ecolégica.” (E2)
5.2.24- Sazonalidade
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Por fim, os entrevistados defendem a importancia da “sazonalidade”, enquanto
respeito pela época dos diversos alimentos, ja que a producdo de determinados alimentos
fora da sua época se traduz numa pegada ecoldgica relevante. Os especialistas associam
a esta questdo da sazonalidade, a educacdao e comunicacao de forma a sensibilizar as
comunidades, dado que o facto de existirem muitos alimentos disponiveis ao longo de
todo o ano se trata de uma questdo de habito e de cultura, por exemplo, é socialmente
aceite ter castanhas apenas na época do outono, contudo, ndo é socialmente aceite que
sé exista tomate numa determinada época do ano. Torna-se assim, importante respeitar
o ciclo natural da producdo dos alimentos, de forma a promover a sustentabilidade

ambiental.
Face ao exposto, observemos algumas opinides dos especialistas:

“Queremos olhar para a sazonalidade, faz parte da economia circular é sé usar tomate na
época do tomate. Depois uma receita, ndo sabia, leva tomate. Mas o que é que é ter refeicGes sem
tomate durante o resto do ano? Ndo faz caldeiradas durante o ano, pode usar os congelados, ndo
é? Mas fazermos jus a sazonalidade torna-se um bocadinho complicado. Ndo é bom ver pessoas a
comer favas em Novembro, as favas é um prato tipico portugués, sim, de Maio...Temos que deixar
de achar que temos tudo disponivel todo o ano. Valorizar a endogenia. A questdo da gastronomia
e dos produtos enddgenos. E impossivel se nds quisermos comer cabriola, se quisermos comer
queijo fresco todo o ano. Ndo é possivel a endogenia, a valorizagéo do enddégeno implica a partida
saber que em determinadas épocas ndo hd determinados produtos, pode ndo haver determinados

produtos com aquela qualidade.” (E2)

“Eu acho que tem que ser quase que novamente ensinado que hd certos produtos que
devem ser consumidos numa determinada época do ano e isso também cabe um bocadinho nés
proprios, hipermercados, supermercados, fazerem essa diferenciagio e a consciencializagdo,
porque sdo todos nds... Eu tento ser o mais sustentdvel possivel na escolha dos produtos que eu
vou utilizar e ele diz é pd, mas ja vou desmontar o teu discurso porque tu vais conseguir isto porque
vais consumir isto é verdade e realmente acaba por desmontar um bocadinho o discurso, porque
por muito que se tente usar os produtos que sdo da época, mas depois acabamos por utilizar outros
que ndo o s@o e, portanto, é complexo... Acima de tudo é conseguirmos que consigamos ter um
produto que possa ser facilmente mostrado a populagdo em geral, no caso, por exemplo, agora
falar enquanto lampreia, é um produto extremamente sazonal, em que nés sabemos que temos

apenas um periodo temporal muito curto, que vai de Fevereiro até ao final de Abril, e portanto, é
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um produto que, como é dbvio, uma empresa tirar partido dele é muito castrador, como é dbvio,
portanto, quem explorar os restaurantes fazem isso muito bem. Se quiserem explorar produtos

enddégenos tem que esperar abrir a época do ano.” (E6)

“Tanto que estes procuram os pontos de interesse. Tivemos o exemplo das 7 Maravilhas a
divulgar a gastronomia e depois morreu tudo. Por exemplo, vocé vai a Espanha comer porco preto.
Portugal que é um pais de peixe, querem bacalhau. Vém ca e nem conhecem o peixe, apesar de

confecionarmos bacalhau de 365 formas diferentes. Ca em Portugal temos a cataplana de peixes.

Hd pouca divulgagéo dos nossos produtos.” (E3)

Em suma, os conceitos abordados ao longo da revisdo da literatura foram
confirmados através das ideias expostas pelos entrevistados, além de estes terem

acrescentado novo conhecimento cientifico a tematica em estudo.

CONCLUSAO
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Em suma, os produtos tradicionais e enddgenos representam a identidade de um
territério, pelo que a sua producdo é de real importancia para a preservacdo da mesma,
que agrega muito valor aos territérios de baixa densidade populacional, sendo que
importa valorizar o papel dos agricultores, que representam um papel fundamental nao
apenas na producdo dos produtos locais, mas também na preservagdo e manutencgao das
tradicoes e costumes locais, conforme estudado na primeira parte da presente

dissertagao.

Para que tal seja possivel, tem-se revelado essencial a recolha e preservagdo da
histéria e das memdrias dos mais velhos, que possuem todo o conhecimento dos
costumes de antigamente, permitindo que estes habitos tradicionais sejam transmitidos

de geragdo em geragdo.

Estes costumes podem também ser transmitidos, enquanto produto turistico,
através da criacdo de experiéncias que integrem os turistas e os visitantes, por exemplo,
na confecao de um prato ou na colheita da fruta, ou seja, os turistas sdo integrados no
processo de producdo, sendo-lhes explicada a histdria por tras daquele prato/produto,

conferindo valor ao mesmo, sendo percebido através desta transmissao.

No decorrer das vivéncias é importante sensibilizar os turistas acerca das
guestdes relativas a sustentabilidade, nomeadamente os conceitos relativos a economia
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circular, demonstrando que esta deve ser implementada enquanto um sistema
econdmico, cujo retorno deverd ser para as comunidades, fomentando a melhoria de
qualidade de vida. Estes aspetos relativos a economia circular encontram-se aplicados em
diversos estabelecimentos, sendo algo que os turistas valorizam, podendo ser um fator

qgue influencia a decisdo do turista enquanto consumidor.

As praticas relativas a ecologia, mais precisamente as questées do desperdicio,
da pegada ecoldgica, da reciclagem e da sazonalidade, deverao ser também divulgadas,
sensibilizando e consciencializando quem visita os territérios para que adotem este tipo
de praticas no seu dia a dia. Note-se que para os turistas o Movimento Slow Food
apresenta grande relevancia, dado que promove a sustentabilidade dos produtos da terra

a mesa, considerando a componente bioldgica e natural da produgao dos alimentos.

A sustentabilidade nestes territérios passa, em grande medida, por um processo
de transformacdo da mentalidade, além dos beneficios inerentes a sua aplicacao, ja que
no ambito econdmico, os produtos enddgenos apresentam um retorno financeiro para as
comunidades, fomentando a economia regional, no ambito social, promove a identidade
de um territdrio, assim como incrementa o orgulho da sua populacdo na sua histéria, e ao
nivel ambiental, gera a sensibilizacdo das comunidades e dos turistas para praticas mais
ecoldgicas, constituindo como objetivo a melhoria da qualidade de vida das populagées

locais.

Assim, este processo de valorizacdo do cardter enddgeno dos territérios de
interior passa pela educacdo e comunicagdo da comunidade em si, bem como dos
visitantes e dos turistas, pelo que é cada vez mais importante o papel dos governos locais
para criarem este tipo de proximidade com a comunidade local, assim como para gerar
incentivos a producgao local, criando e promovendo um trabalho em rede, que resultara
no desenvolvimento local sustentavel, de acordo com os temas analisados na primeira

parte do presente trabalho.

Tendo em consideracdo que a realizacdo da presente dissertacdo tem por objetivo
criar novo conhecimento cientifico, importa divulgar estratégias criadas através das

entrevistas realizadas, de forma a promover mudancas no setor do turismo gastronémico
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de modo a dar resposta as possiveis dificuldades atuais no setor, nomeadamente, em

territérios de baixa densidade populacional.

Posto isto, e tendo presente o principal objetivo da presente dissertacao, que é
estudar o contributo das tradicdes gastrondmicas, nomeadamente, dos produtos
endogenos, para a pratica de um turismo gastrondmico sustentavel, importa perceber as
principais alteracdes estratégicas que deverdao ocorrer de forma a fomentar o turismo

gastrondmico sustentdvel em territdrios de baixa densidade populacional.

Assim, os entrevistados defendem a importancia da transmissdo das histérias, dos
habitos e dos costumes as geracdes mais novas, conferindo valor a gastronomia local,
bem como o significado aos alimentos confecionados, o que implica a integracao da

comunidade local, mais precisamente, das geragdes mais velhas neste tipo de pratica.

Estes apelam também a um papel mais ativo por parte dos governos locais,
através da integragdo da comunidade local nas atividades agricolas e na produgdo dos
produtos locais, assim como na criacdo de incentivos para este tipo de atividade, além da
educacdo e sensibilizacdo das geracdes mais novas e da prépria comunidade para a

importancia da realizagdo de praticas mais sustentaveis.

Outro aspeto destacado pelos especialistas foi a complementaridade da oferta,
gue pressupGe a criacdo de produtos turisticos cujo principal foco é o turismo
gastrondmico, mas que deverdo incluir a componente cultural, patrimonial, natural,
paisagistica, entre outros, do territério em causa, dado que os turistas ndo se deslocam a
um territério apenas pela sua gastronomia, mas também para conhecerem melhor o

territorio que lhe é subjacente.

Ja relativamente ao desperdicio, os entrevistados referiram a importancia de, no
setor da restauracdo, sendo este para eles onde se nota maior desperdicio, tomar
iniciativas como o reaproveitamento de sobras das refeigGes do almoco, por exemplo, no
sentido de estas serem vendidas em regime de take away, a um preco mais baixo. Estes
referiram também a importancia dos restaurantes fornecerem as sobras das suas
refeicOes a instituicGes escolares ou de outro tipo, de forma a aproveitar aquela comida

gue ndo seria consumida.
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A pegada ecoldgica foi um aspeto também referido pelos especialistas, na medida
em que devemos consumir produtos locais, preferindo produtos cuja origem seja mais
préxima de nds, jd que consumir as magas de um produtor local, por exemplo, apresenta
uma pegada ecoldgica muito menor do que consumir as magds importadas de Espanha,

devido aos transportes efetuados.

Por fim, os entrevistados defenderam o respeito pela sazonalidade dos alimentos,
dado que a producdo continua de produtos fora da sua época normal se traduz numa
pegada ecoldgica significativa. Uma vez que este aspeto é consequente de um conjunto
de hdbitos e de costumes que se encontram enraizados nas populagdes, torna-se
essencial o papel dos governos locais e das instituicGes de ensino no sentido de

sensibilizarem os mais novos e a comunidade local para estas questdes.

Nesta fase importa também abordar as limitagGes e sugestGes para as investigaces
futuras, pelo que no que concerne as limitacdes do estudo destacam-se o facto de nao
existirem estudos que relacionem diretamente os produtos enddgenos e o turismo
gastrondmico sustentavel. Ndo obstante, deve-se referir também o facto de o tamanho
da amostra do estudo empirico ser reduzida, realcando-se que os entrevistados sdo

pessoas prestigiadas na area da gastronomia, com uma vasta experiéncia no setor.

No que diz respeito as sugestdes para investiga¢cdes futuras, deverdo ser
realizados mais estudos que relacionem os produtos enddégenos e tradicionais com o
desenvolvimento de um turismo gastrondmico sustentavel, bem como se deverao realizar
estudos empiricos com amostras mais significativas de forma a obter diferentes
perspetivas e ideias acerca da tematica em causa. E essencial aprofundar os beneficios
que os territorios de baixa densidade populacional obtém através do contributo dos
produtos enddgenos para o turismo gastronédmico sustentdvel. Importa também estudar,
criar e implementar novas estratégias no ambito do turismo gastrondmico que assegurem
o desenvolvimento local sustentavel, melhorando a qualidade de vida das comunidades

locais.

Por fim, destaca-se a aprendizagem desafiante, na medida em que a realiza¢do da
presente dissertacdo proporcionou uma nova nocdo do espirito cientifico e da

necessidade de uma visdao mais critica, clara, objetiva e imparcial sobre os aspetos
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abordados. Este desafio foi significativo, uma vez que surge a dificuldade da objetividade
no que respeita aos conhecimentos adquiridos ao longo do curso de Mestrado

relativamente as ideias defendidas pelos diferentes autores.

Com efeito, as ideias abordadas e desenvolvidas na primeira parte da presente
Dissertacdo foram confirmadas através da pesquisa qualitativa elaborada na segunda
parte do presente trabalho, pelo que se conclui que os produtos tradicionais e enddgenos

contribuem para o desenvolvimento do turismo gastrondmico sustentdvel.
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Dimensado

Autores

Alimentos Geyzen (2012); Vion Knorring (2008); lgnatov &
Smith (2008); Redrigues (2022)
Identidade on Knorring (2008); Berno (2006); Hall &

Glossing (2013); OMT (2012); Long (2013)

Produtos tradicionais

Won fnorring (2008); Gheorghe (2013);
heorghe (2014); Alibahic (2012)

Ecologia Berng (2006); Hall & Glossing (2013)

Experiéncias OMT [2012); Hall {2003); Smith & Xiag (2008);
Lee (2015); Martins (2016); Santich (2004);
Diaconescu & Nistoreanu (2013); Long (2013);
Tomas & Sandra (2012}

Memdrias Harrington (2011)

Sistemna industrial reparador/regenerativo

Ellen MacArthur (2013)

Reciclagem

Eking gt al. (2018]

Sisterna economico

Kirchherr et al. (2017)

“umbrella conce

Blomsma & Brennan (2017)

Carater endogeno Carvalho M (2021)

Economia regional e nacional Buargue (1995)

Transfarmacio Arnaro (2001); Carvalho, M (2021)
Comunidade Arnaro (2001); Carvalho, M (2021)
Sustentabilidade Franco (2000)
Auto-crisgao/auto-organizacdo Franco (2000)

Educacdo e expansio da informagdo Jara [2001)

Apéndice 3

Grupo |- A Gastronomia

Objetivo: Contributo dos produtos enddgenos para a prdtica de um turismo gastrondmico

sustentavel

1) Como considera que a utilizagdo de produtos tradicionais e endégenos promove
a pratica do turismo gastronémico?

2) De que forma considera que estes, devido ao seu carater tradicional e endégeno,
podem proporcionar experiéncias mais auténticas?

3) Em que medida considera que a aprendizagem sobre a confecdo de alimentos
pode ser integrada na pratica do turismo gastronémico?

4) Quais sdo aqui os principais desafios?
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5) O que se poderia fazer para melhorar alguns aspetos?
6) Na sua opinido, de que forma pode o Turismo Gastrondmico contribuir para

promover a identidade cultural?

Grupo II- O Turismo Gastrondmico Sustentavel

1. De que forma considera que se pode implementar a economia circular nas
praticas do turismo gastronémico?

2. Como considera que os pequenos produtores podem contribuir para a
sustentabilidade do turismo gastrondmico?

3. Em que medida considera que a implementacdo da economia circular nos

produtos enddgenos altera a perce¢ao de valor sobre os mesmos?

&

De que forma considera que a valorizagdo dos produtos enddgenos contribui para
a sustentabilidade de um territério?
5. Nasuaopinido, os turistas estdo sensibilizados para a importancia de consumirem

produtos sustentdveis nas suas viagens/experiéncias gastrondmicas?

o

De que forma considera que podem ser mais sensibilizados para esta tematica?

Grupo llI- O Turismo Gastronémico e o Desenvolvimento Local Sustentavel

1) Qual podera ser o papel da comunidade local para o desenvolvimento do turismo
gastrondmico sustentavel?

2) Como pode ser incentivada a participacdo das pessoas mais velhas? E pessoas
mais vulnerdveis?

3) Em termos ambientais, como pode o Turismo Gastrondmico contribuir para a

reducdo do desperdicio alimentar?
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i Tabela de dimensdes e respetivos autores
ii

i Quadro Concetual
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