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RESUMO

Os destinos turisticos, no contexto das tendéncias de globalizacdo e competitividade, tém
vindo a valorizar o seu patrimonio gastrondmico, entre o qual a dogaria, com vista a criacdo
de experiéncias memoraveis e transformadoras.

Em Portugal, o produto turistico Gastronomia & Vinhos é reconhecido como ‘estratégico’ ¢
‘complementar’ nas diferentes regides do pais, o que apela ao seu planeamento e gesto.

O presente trabalho assenta num estudo de caso circunscrito a regido do Algarve, conhecida
tradicionalmente pelo produto ‘sol e mar’, e visa determinar de que modo um produto cultural
como o gastronémico, e nomeadamente a docaria tradicional tem vindo a ser valorizada do
ponto de vista turistico.

Para tal, em termos metodoldgicos, o trabalho apoiou-se ndo s6 numa pesquisa bibliogréfica e
analise documental, mas também num inquérito por entrevista a um conjunto de entidades
publicas e privadas regionais associadas aos dominios em estudo e respetiva anlise de
conteddo.

Quanto aos principais resultados, eles evidenciam que as entidades inquiridas perspetivam a
docaria como um valor cultural e identitario e consideram-na importante na valorizacdo do
produto turistico-gastrondmico regional. Ao nivel do planeamento e gestdo, enfatizam a
necessidade de um conhecimento mais exaustivo do receituério, a utilizacdo dos ingredientes
regionais e a dinamizacdo através de eventos turistico-gastrondmicos, onde o reforco de

parcerias entre os agentes intervenientes é fulcral.

Palavras-chave: Turismo, Gastronomia, Turismo gastrondmico, Patrimdnio gastronémico,

Dogaria.
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ABSTRACT

Tourist destinations, in the context of globalization and competitiveness, have come to value
his culinary heritage among which the traditional cakes, in order to create memorable and
transformative experiences.

In Portugal, the food & wine tourism product is recognized as ‘strategic' and ‘complementary’
in different regions of the country which appeals to its planning and management.

This paper based on a case study confined to the Algarve, region traditionally known by the
product 'sun and sea’, aims to determine how a cultural product as the gastronomic notably the
traditional cakes have been valued from tourist point of view.

To this, in methodological terms, the work was supported not only a literature search and
document analysis, but also an interview survey to a set of regional public and private entities
associated with respective domains under study and content analysis.

The main results show that the surveyed entities consider the traditional cakes as a cultural
and identity value and view it important in the appreciation of regional gastronomic product.
At the planning and management level, they emphasize the need for a more scrupulous
knowledge of recipes, use of regional ingredients and promotion through tourist and
gastronomic events where the growth of partnerships between the actors involved is crucial.

Keywords: Tourism, Gastronomy, Food tourism, Gastronomic heritage, Pastry.
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INTRODUCAO

A importancia da gastronomia e da docaria tem vindo a crescer, ndo apenas no ambito do

consumo quotidiano, como também do ponto de vista do turismo.

Um destino turistico deve apostar na preservacdo da sua gastronomia enquanto patrimonio
intangivel bem como na promocdo e divulgacdo da qualidade e diferenciacdo dos seus
produtos locais (Mitchell e Hall, 2003), com vista a potenciar a sua competitividade face aos

Seus concorrentes.

Em Portugal, o Plano Estratégico Nacional de Turismo — 2013-2015, na sua revisao aprovada
através da Resolucdo do Conselho de Ministros n.° 24/2013, de 16 de abril, destacou a
importancia em enriquecer a experiéncia turistica pela via da ‘“gastronomia e vinhos”
nacionais, ja que a sua qualidade e diversidade possibilitam uma oferta distintiva e
heterogénea. De notar que neste documento, a gastronomia surge como um produto

estratégico e complementar em todas as regides de Portugal.

Circunscrevendo-nos ao produto “gastronomia e vinhos” do Algarve, enquanto regido de ‘sol
e mar’, um produto associado a gastronomia ganha crescente relevancia tendo em conta a
necessaria diversificacdo de produtos turisticos, enquadrados em processos de
heterogeneizacdo e qualificacdo da experiéncia turistica regional com vista a infletir a
situacdo recorrente de submersdo pela estandardizacdo de uma cozinha internacional. Assim,
existe o reconhecimento explicito da necessidade de aumento de atividades, desenvolvimento
de conteldos e experiéncias, nomeadamente com a integracdo de produtos locais na operacao

das unidades turisticas e integrar a oferta em plataformas de promocéo e comercializacao.

Neste contexto, a revisdo da literatura desenvolvida neste estudo levou a formulagdo da
seguinte questdo de partida da investigacdo focado na perspetiva da oferta: de que forma as
entidades publicas e privadas tém contribuido para a valoriza¢do da gastronomia tradicional da

docaria algarvia?

A questdo referida associa-se aos seguintes objetivos geral e especificos.



O objetivo geral visa determinar o papel desempenhado pelas entidades publicas (Regido de
Turismo do Algarve, Camaras Municipais e Delegacdo Regional do Algarve do IEFP) e
privadas (Associacdo dos Cozinheiros e Pasteleiros do Algarve; Associacdo do Comércio e
Servicos da Regido do Algarve; Associacdo dos Hotéis e Empreendimentos Turisticos do
Algarve; Associacdo da Hotelaria, Restauracdo e Similares de Portugal - Delegacdo do
Algarve; Associacdo dos Industriais Hoteleiros e Similares do Algarve; Confraria dos
Gastronomos do Algarve e Diocese do Algarve) algarvias na valorizacdo da docaria

tradicional regional.

Este objetivo associa-se por sua vez a objetivos especificos tais como apurar as acdes
desenvolvidas pela Regido de Turismo do Algarve para a valorizacdo do produto
“gastronomia e vinhos” com énfase na docaria, como também aclarar o papel dos dezasseis
concelhos da regido na valorizacdo da docaria algarvia tradicional, sem esquecer determinar a

existéncia de parcerias publicas e privadas com intencdo de valorizar a dogaria algarvia.

Com vista a atingir os objetivos delimitados, a presente dissertacdo apresenta-se dividida em 5

capitulos.

O capitulo 1 corresponde ao enquadramento tedrico, fruto da revisdo da literatura que se
baseou na interligacdo das areas tematicas associadas a gastronomia, com enfase na docaria, e

turismo gastronémico.

A metodologia surge no capitulo 2, no qual se explicitam os pressupostos do presente estudo
de caso bem como os métodos usados na recolha e analise de dados primarios (inquérito por
entrevista estruturada e posterior analise de contetdo) e secundarios (analise documental),

recorrendo, desta forma, ndo s6 a andlise qualitativa, mas também quantitativa.

No capitulo 3 é apresentado o caso em estudo, caracterizando-se a regido do Algarve, em
termos turisticos e gastronémicos, em particular, no que diz respeito & docaria, e ainda
realcando a importdncia das entidades algarvias na valorizacdo deste subproduto

gastronomico.

No capitulo 4, sdo apresentados os resultados da recolha de dados (primarios e secundarios),

procedendo-se a sua discussao e consequente elaboracdo de uma analise SWOT.

2



Por fim, no capitulo 5, estdo registadas as conclusbes a retirar do presente trabalho,
contributos, recomendacdes, limitagdes e a identificacdo de possiveis pistas para

investigacOes futuras.



CAPITULO 1 - TURISMO GASTRONOMICO: ATUALIDADE E
TENDENCIAS

1.1. TURISMO: CONCEPTUALIZACAO

1.1.1. Definicdo e importancia

O estudo do turismo é recente (século XX) e caracteriza-se por ser multidisciplinar e em
continua evolucao.

Como assinalado por Oliveira (2008), existem varias defini¢cbes de turismo quer privilegiando
o lado da procura como da oferta. Paralelamente, como Santos (2011b) refere, destacam-se
defini¢bes conceptuais e técnicas. As primeiras, no ambito das ciéncias sociais, interessam-se
pela definicdo base e com as caracteristicas que distinguem turismo de outras atividades
(Santos, 2011b). As segundas procuram apresentar medidas adequadas ao desenvolvimento de
estatisticas, normas legislativas e padrdes para investigacdo na area (Oliveira, 2008).

Segundo Dias (2005), a primeira tentativa de definir turismo surge em 1911 com
Schattenhofen, que define turismo como “0 conceito que compreende todos 0S processos,
especialmente os econdmicos, que se manifestam na afluéncia, permanéncia e regresso do
turista, dentro e fora de um determinado municipio, pais ou estado”. Esta abordagem
privilegia 0 aspeto econdémico, contrastando com as seguintes que tendem também a
incorporar o aspeto socioldgico e pratico do turismo.

Em 1942, surge uma definicdo mais pormenorizada, da autoria de Walter Hunziker e Kurt
Krapf (in Cunha, 1997), na qual o turismo ¢ definido como “0 conjunto das relacdes e
fendmenos originados pela deslocacédo e permanéncia de pessoas fora do seu local habitual
de residéncia desde que tais deslocacOes e permanéncias ndo sejam utilizadas para o
exercicio de uma atividade lucrativa principal”. Introduz-se uma novidade - o lazer, e exclui-
se do fendmeno do turismo as viagens que visassem a atividade lucrativa como principal
motivo (Oliveira, 2008).

Ap0s esta definigdo, surgem outras como aquela perfilhada pela OMT (1991), segundo a qual,
o turismo ¢ definido como “as atividades praticadas pelos individuos, durante as suas
viagens e permanéncias em lugares diferentes do seu enquadramento habitual por um
periodo continuo que ndo ultrapasse um ano, por motivos de lazer, negdcios e outros”
(Sancho et al., 1998).



Jafari apresenta uma defini¢cdo mais holistica de turismo, referindo que “é 0 estudo do homem
longe de seu local de residéncia, da industria que satisfaz suas necessidades e dos impactos
que ambos, ele e a industria, geram sobre o ambiente fisico, econdmico e sociocultural da
area recetora” (in Ignarra, 2003).

O desenvolvimento da atividade turistica pressupde um conjunto de elementos que
estabelecem interacOes entre si de carater funcional e espacial.

Cunha (2001) preconiza que o sistema funcional do turismo é composto pelo subsistema da
procura turistica (considerado o sujeito deste sistema e tem origem nas zonas emissoras onde
se encontra o visitante) e pelo subsistema da oferta (visto como o0 objeto deste sistema), do
qual fazem parte as zonas recetoras (0s destinos), os meios de deslocagdo que transportam a
procura a oferta (transportes), as entidades que produzem os bens e servigos turisticos
necessitados pelos turistas (as empresas), as entidades que garantem 0s mecanismos de
funcionamento e administragdo (as organizacfes) e ainda os meios que influenciam e
orientam a procura (a promogéo).

Para este autor, as empresas e servicos turisticos (correspondentes a prestacdao de alojamento,
alimentacdo, distribuicdo, diversdes, animacdo e outros servicos usufruidos pelos turistas) séo,
do ponto de vista econémico, a mais importante componente funcional do sistema turistico
por conter a parte fundamental da producdo turistica.

Jafari (2010) refere que o turismo é uma forca econdémica global importante, mas em
constante mutacdo, desafiadora e competitiva.

O turismo enquanto atividade tem vindo a crescer de importancia. As chegadas internacionais
de turistas de 25 milhdes em 1950, ascendem a 277 milhdes em 1980, 435 milhdes em 1990,
675 milhdes em 2000, 940 milhdes em 2010 (UNTWO, 2011), 983 milhGes em 2011
(UNTWO, 2012), chegando em 2012 ao numero de 1.035 milhdées (UNTWO, 2013) e, em
2013, a 1.087 milhdes (UNTWO, 2014). Para 2030, perspetivam-se 1,8 mil milhdes de
chegadas (UNTWO, 2014).

As receitas internacionais do turismo no mundo atingiram em 2013, o valor de 1.159 mil
milhGes de ddlares (873 mil milhdes de euros) contra 1.078 mil milhdes de dolares (839 mil
milhdes de euros), em 2012 (UNTWO, 2014).

Estima-se que, em 2030, 60% das receitas do turismo mundial irdo para paises em
desenvolvimento (nomeadamente, de Asia, América latina, Europa central e oriental, Europa
do mediterraneo oriental, Médio Oriente e de Africa) com aumentos anuais que rondardo

4,4% nestas economias, face a 2,2% nas economias avancgadas (UNTWO, 2014).



Embora as perspetivas de crescimento no longo prazo sejam relevantes, existem autores que,
para 0S anos mais proximos, consideram que o turismo esta a ser alvo de uma contragdo de
receitas devido a uma crise econémica ou reducdo da liberdade de movimento. Este risco
associado a luta contra o terrorismo e a imigracéo ilegal criardo barreiras fisicas ou juridicas
cada mais rigidas e que ignoram recaidas e repercussdes do turismo e do seu papel
reconhecido como vetor da paz (Viceriat et al., 2009).

O turismo internacional (viagens e transporte de passageiros) € responsavel por 29% das
exportacbes mundiais de servigos e 6% das exportacdes totais de bens e servigos. Como
categoria de exportacdo, ocupa o quinto lugar, depois de combustiveis, produtos quimicos,
produtos alimenticios e automoéveis, em 2013 (UNTWO, 2014).

A Europa é a regido do mundo com maior namero de chegadas internacionais (563 milhdes) e
aquela que detém a maior quota de receitas internacionais do turismo (42%), atingindo 489
mil milhdes de doélares (368 mil milhdes de euros) em 2013 (UNTWO, 2014).

O maior crescimento registou-se na Europa meridional e mediterranica (com 11 milhdes de
chegadas internacionais suplementares em 2013) na qual Portugal se inclui e que também
cresceu cerca de 8% de 2012 para 2013 (UNTWO, 2014).

Em 2014, estdo previstos em Portugal, de acordo com Ricardo Valles, 6 milhdes de turistas e
12 milhdes de dormidas (in Pereira, 2013).

Em Portugal, como salienta Neto (2013b), o turismo é o principal setor exportador de bens e
servicos, representando cerca de 14% das exportacdes ou, dito de outra forma, soma receitas
externas de 8,6 mil milhdes de euros, segundo dados do Banco de Portugal relativos a 2012.
Segundo Neto (2013a), em 2012, este setor corresponde a 8% do emprego em Portugal.

Com base na Balanca de Pagamentos apresentada por Costa e Palmeira (2013), verifica-se
que as receitas do Turismo passam de 5,7 mil milhdes de euros, em 2000, para 8,6 mil
milhGes de euros, em 2012, e 9,2 mil milhGes de euros, em 2013 (Turismo de Portugal, I.P.,
2014b).

1.2. GASTRONOMIA: CONCEPTUALIZACAO
1.2.1. Breve evolucao historica
A sociedade pré-histdrica alimentava-se dos produtos que recolhia, cagava e pescava. Com a

descoberta do fogo, os alimentos deixam de ser s6 consumidos crus (Neirinck e Poulain,

2004), o que constitui um avanco civilizacional marcante em termos de alimentagéo.
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Nas civilizagdes antigas, como a Egipcia, a gastronomia torna-se alvo de atencéo, verificando-
se a selecéo e preparacédo de alimentos com algum requinte (Braune, 2007).

O império romano e sua expansao contribuiram para a diversificacdo e aperfeicoamento da
gastronomia, nomeadamente pelo contacto com novas culturas e produtos. De notar que a
expansdo do império levou a afluéncia a Roma de uma diversidade de novos produtos
oriundos de outros territdrios que passaram a integrar os banquetes (Neirinck e Poulain,
2004).

A titulo de exemplo e como sublinha Leonarde (2010), destacam-se as receitas de doce de
rosas com pastéis folhados, tdmaras recheadas com nozes e pinhdes e ainda o bolo de vinho
doce com mel, as quais chegaram até nos devido a conservacdo do legado da gastronomia do
periodo romano em algumas abadias e mosteiros medievais.

No periodo medieval, impera a falta de asseio na preparacdo e consumo de alimentos, sendo
considerado um periodo de menos relevo para a gastronomia (Braune, 2007).

No respeitante a gastronomia renascentista, ela privilegiava o sabor. Toda a decoracdo era
cuidada, a higiene comeca a ter importancia, assistindo-se a um maior cuidado nas regras de
comportamento a mesa. Sdo introduzidos: o garfo, o prato individual e novas pecas de origem
italiana (Braune, 2007).

Resultante dos conhecimentos da época dos descobrimentos (como a importagcdo de novos
produtos como a canela), surgem novas tendéncias (como a utilizacdo de caldos), o espaco da
cozinha evolui (com a introducédo de fogbes de varias bocas) e nasce o conceito de protocolo,
com o estabelecimento da ordem de entrada dos pratos, a utilizacdo de diferentes talheres, o
tipo de louca a ser usada, entre outros procedimentos (Guerrero, 2003).

Em meados do séc. XVII, comeca a surgir aquela a que muitos chamam a “grande cozinha
francesa”, no decurso da exigéncia de luxo na corte de Luis XIV - o “Rei Sol”, cujos ideais
sdo difundidos oralmente por toda a Franca, surgindo livros de culinaria com instrucGes por
ordem alfabética de pratos. O primeiro tera sido o classico “Le Cuisinier Frangois” da autoria
de Pierre La Varenne (Guerrero, 2003).

Desta constatacdo, depreende-se que, até a Revolugdo Francesa (seculo XVIII), a gastronomia
em Franga evoluiu, surgindo mais chefs, novas receitas e combinagdo de produtos (exoticos
com tradicionais).

Durante a Revolugédo Francesa, com a perseguicdo e execucdo de grande parte da nobreza e de
alguns burgueses, muitos chefs ficaram sem emprego, contudo alguns foram contratados,
passando os restaurantes a terem a configuracdo e servico semelhante ao que hoje em dia se

conhece (Neirinck e Poulain, 2004).



O séc. XIX é considerado um periodo feliz da gastronomia e dos grandes chefs. Dos
acontecimentos mais importantes nessa altura, destacam-se: a democratizagdo dos
restaurantes de diversas correntes para todos os gostos e carteiras; 0 surgimento da critica
gastronomica; a competicdo entre grandes hotéis para terem os melhores chefs; a apologia de
uma gastronomia mais cientifica com mais regras, com um protocolo mais rigoroso; o
aperfeicoamento dos equipamentos de cozinha, como, por exemplo o fogdo a gas (Braune,
2007).

No final do séc. XIX, surgem prenuncios do que hoje sucede na gastronomia: a expansédo do
turismo e o crescimento da hotelaria e, por conseguinte, da restauragdo. A gastronomia
regional passa entdo a ser valorizada, o que até entdo ndo sucedia. A alta cozinha passa a
inspirar-se na cozinha mais simples (Braune, 2007). Paralelamente, a cozinha regional,
enguanto elemento cultural intangivel, associado por sua vez a valorizacdo da atratividade,

unicidade e especificidade dos destinos turisticos tende a ser alvo de valorizacao.

1.2.1.1. Evolucéo da docaria

A docaria seguiu a evolucao histérica do ser humano e da gastronomia mundial (Flandrin e
Montanari, 1998), estando patente em varias civilizaces.

Na histéria da dogaria, Perrella (1999) destaca 0 mel como o primeiro elemento de contacto
entre 0 homem e algo doce.

Existem registos de que os egipcios ja confecionavam varias qualidades de bolos. Também os
gregos e romanos, ao fazerem evoluir a cozedura em cinzas, por cima das brasas, numa pedra
aquecida ou num forno, evidenciavam habitos alimentares que incluiam a dogaria (Goucha,
2000). Os lusitanos (recorrendo a leite, mel e farinha) e, mais tarde, os arabes confecionaram
doces (Goucha, 2000). No periodo medieval, o fabrico de bolos ndo se encontrava muito
desenvolvido, pois, nesta altura, o elevado preco do agucar forcava o uso do mel (Ferro, 1996,
e Ribeiro, 1997). Fabricavam-se contudo varios tipos de biscoitos e pastéis (Ferro, 1996).

A partir do Renascimento, a docaria ganha proeminéncia. Inclusivamente, € publicado o
"Regimento de Confeiteiros” com 28 artigos em 1575 (no século XVI), revelando os
principios e as orientagdes a seguir por parte destes profissionais (Almeida, 2014). Como a
confecdo dos doces era da competéncia dos confeiteiros, deles eram exigidas habilitacdes
adequadas (Ribeiro, 1997).

A docaria conventual portuguesa, nos seculos XVI1I e XVIII, atingiu o seu auge (Ferro, 1996,

e Lesnau, 2004). Este tipo de docgaria, com um receitudrio mais rico, comega por usar muito



acucar, muitos ovos (mais gemas e menos claras), pouca farinha, muita améndoa e frutas
cristalizadas ou em xarope de agucar. Muitas vezes, a dogaria em referéncia tem como ponto
de partida um ponto de acUcar tanto para fazer cremes (ovos moles) como para fazer bolos
(Gomes, 2012).

Privilégio das mesas senhoriais, a dogaria conventual, como o préprio nome indica, comega a
ser confecionada com primor nos conventos, onde se desenvolve para oferta aos protetores
civis e eclesiasticos e na execu¢do de encomendas para festas e jantares (Goucha, 2000).

As monjas eram responsaveis pela introducdo do habito de boa comida nos conventos
(Ribeiro, 1997, e Goucha, 2000). Eram senhoras da nobreza com costumes alimentares
refinados que, por vocacdo ou por ndo casarem até determinada idade ou ainda por terem
complicacdes na vida, optavam pela entrada para o convento para assistirem as freiras mais
velhas (Goucha, 2000, e Gomes, 2012).

Os conventos tornaram-se entdo centros de celebracdo gastrondmica, pois, ao acolher o rei nas
suas viagens e com as doagOes obtidas, dispunham de meios para prestar hospitalidade de
forma digna (Goucha, 2000).

Posteriormente, as romarias fazem chegar os doces dos conventos até as mesas do povo
portugués, criando-se tipos caracteristicos para cada regido nos quais eram aproveitados 0s
recursos alimenticios locais (Goucha, 2000). Dai ser dificil atribuir a uma érea especifica a
paternidade de uma receita, porque um produto que existisse numa dada localidade podia
também existir noutra parte do pais. Assim, como exemplificado por Gomes (2012), existe 0
toucinho do céu de Guimaraes diferente do de Murca e de Beja.

De acordo com este autor, sendo as receitas um segredo de cada convento, esta reproducéo
pode parecer estranha, contudo, a justificacdo deve-se ao habito de quem fazia a abertura de
um novo convento era um pequeno grupo de um ja existente. Este grupo, talvez, levasse o
receitudrio a que teve acesso e que conseguiu copiar, dai existir a mesma receita com
variacgoes, dado o registo de passagem ser sobretudo oral em detrimento do escrito.

Segundo Gomes (2012), para definir o que é a docaria conventual, deve-se considerar trés
categorias fundamentais: a docaria de colher (como as douradas), a de pequenos doces (como
0s queijinhos) e a de bolos grandes (como o toucinho do céu).

Agquando da extincdo das ordens religiosas, por decreto de 30 de maio de 1834, os segredos da
docaria conventual propagaram-se entre os vizinhos do convento, mas raramente indo além
das areas de influéncia (Goucha, 2000).

Na opinido de Gomes (2012), para além da docaria conventual, existe uma dogaria popular e

até palaciana (mas inferior a que se desenvolveu nos conventos).
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De acordo com este autor, a dogaria popular era aquela que era confecionada em ambiente
domeéstico e produzida para festas e romarias, hoje conhecida como rural.

Quanto aos produtos, exige farinha em maior quantidade do que o agucar, poucos ovos e, por
vezes, frutos secos locais. O Unico requinte é a utilizacdo de canela ou erva-doce.

Era uma docgaria que era simples e de confecdo para dias festivos ou religiosos. Muitas vezes,
usava-se azeite para garantir a sua conservagdo por mais dias.

Os conhecimentos da cozinha estrangeira, sobretudo da francesa, e a industrializacdo
influenciaram o0 nosso pais. Quebraram-se as tradi¢fes, desapareceram as receitas e surgiu a
manipulacdo, progredindo a pastelaria que, no nosso pais, tem um ndmero consideravel de
praticantes (Goucha, 2000).

Desta forma, hoje, a docaria portuguesa é uma arte tipica e variavel de regido para regiao,
cujas diferencas sdo impostas pela historia e pela geografia (Vilhena, 2000).

Como se pode constatar, os doces foram evoluindo ndo sé segundo o periodo histérico, mas
também consoante o “artista” (isto €, o confeiteiro, a doceira, por exemplo) até chegarem até
hoje (Menocas, 2011, e Agotthi, 2011).

No contexto da cozinha ibérica, em Portugal, existe um ndmero significativo de
remanescentes da cozinha mugulmana, a saber: o alfitete: guloseima de farinha e mel cozida a
vapor; as almojavenas: filnds com queijo fresco; as alfeloas: massa de mel levado ao ponto de
caramelo (Flandrin e Montanari, 1998; e Lesnau, 2004); e macapaes: bolinhos doces feitos
com acglcar em ponto e améndoas pisadas (Algranti, 2002). De acordo com Belluzzo (2002), a

melhor heranga arabe é 0 magapao.
1.2.2. Conceito e importancia

A palavra gastronomia, etimologicamente, deriva das palavras gregas: gastros, «estdmago», e
gnomos, «saber ou conhecimento» (Marquina, 2006).

Como refere Marquina (2006), a gastronomia € um ramo que inclui a culinaria (arte de
confecionar alimentos, abarcando os ingredientes, as técnicas culinarias e 0s proprios
utensilios), as bebidas, os materiais usados na alimentacdo e, em geral, todos o0s aspetos
culturais a ela aliados, para facultar maior prazer aos que comem (Sampaio, 2009).

O primeiro tratado sobre gastronomia foi escrito por Jean Anthelme Brillat-Savarin, um
gastronomo francés que, em 1825, publicou: Physiologie du Godt (“Fisiologia do Paladar”)
obra tedrica dedicada aos gastronomos parisienses, que perspetiva a gastronomia como uma
arte (Marquina, 2006).
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Na opinido de Santos et al. (2012) além de suprir as necessidades fisicas e nutricionais vitais a
sobrevivéncia da espécie, a alimentacdo tem a capacidade de traduzir uma ampla variedade de
elementos materiais e simbolicos (com significados sociais, sexuais, politicos, religiosos,
éticos, esteticos, entre outros) que envolvem a producdo, manipulacdo e consumo dos
alimentos, pois, “como a lingua falada, o sistema alimentar contém e transporta a cultura de
quem a pratica, é depositario das tradi¢coes e da identidade de um grupo”.

A gastronomia é uma atividade relevante ndo s6 para a subsisténcia da sociedade e para o
conhecimento sobre a sua cultura, como também para a economia de um destino turistico
(Ribeiro, 2011).

Em Portugal, em 2013, de 64,1 % do consumo de visitantes estrangeiros, 45,4% dizem
respeito a restauracao e bebidas (Esteves, 2013), cuja legislacdo, definicdo e tipologia podem
ser consultadas em apéndice 1.

A relevancia da gastronomia é tal (Gimenes, 2011; Wolf, 2006), que seja na televisdo (onde
existem programas sobre culinéria, protagonizados por chefs célebres, como Chefs Académy,
na RTP 1, e Master Chef, na TVI), na imprensa (nas revistas voltadas para a cozinha, como
Salde a Mesa, Cozinha Regional e Cozinha Econdmica) e até mesmo no dominio virtual (em
websites, blogs e comunidades virtuais mantidas por entidades, profissionais da area e até
mesmo curiosos), nunca esta arte esteve tdo popular. O surgimento de cursos superiores
ligados a gastronomia (Gestdo Hoteleira) e de outros de cariz profissional a partir de 1990
(Cozinha) podem ser considerados um indicio deste interesse crescente (Ansarah, 2000).

Com a globalizag&o, essas trocas de experiéncias gastrondmicas tém vindo a ficar facilitadas,
sendo possivel conhecer quaisquer alimentos de diferentes culturas. Mas s6 conhecer 0s
alimentos sem conhecer o local de sua proveniéncia e sua cultura ndo basta. No contexto
atual, de ascensdo da economia das experiéncias (Pine e Guilmore, 2011) visa-se 0
aprofundamento da experiéncia que se quer auténtica e identitaria, procurando contrariar a
ameaca da imitacdo em série de produtos regionais.

Como salienta a CCDR et al. (2005), no que tange as potenciais ameagas a gastronomia
portuguesa, destaca-se a crescente imitacdo; a reducao do espetro dos sabores, das técnicas de
confecdo e dos ingredientes e a substituicdo dos processos compostos e dos sabores
integrados pelas confecdes hipercaloricas, como no caso da comida rapida. Neste contexto,
emerge a necessidade de salvaguarda do patrimonio gastrondmico de todas as regiGes de
Portugal e do mundo em prol da diversidade cultural e da riqueza do desenvolvimento integral

e sustentavel das nossas vidas.

11



1.2.2.1. Dogaria

Etimologicamente, a palavra docaria € da familia de doce que provém do latim dulcis/dulce
(Porto Editora, 2013).

Bellec et al. (2009) definem docaria como o alimento doce que é consumido depois do que é
necessario (em termos de sobremesa) e como disciplina da arte culinaria que assenta na
preparacdo, elaboracdo, fabricacdo, servico ao consumo, os diversos produtos resultantes da
transformacéo nos laboratdrios (pastelaria/confeitaria) de matérias-primas.

A Infopédia da Porto Editora (2014) acrescenta outras 6ticas, nomeadamente, ao remeter, por
um lado, para um conjunto de doces e, por outro, por serem caracteristicos de um local ou de
uma época.

O doce, enquanto alimento, de acordo com Lody (2008) “¢ o ‘registro sensivel’ mais direto
na compreensdo ecoldgica e cultural de um destino, seguramente uma ‘conduta alimentaria’
enquanto forma e emocao de experimentar e vivenciar pela boca a plenitude do territorio”.
Em Portugal, em 2012, existiam cerca de 11 mil empresas ligadas ao setor de panificacao,
pastelaria e similares (Silliker, 2012), sendo que o consumo de péo, pastelaria e docaria tem
um papel importante na alimentagédo e na gastronomia portuguesa.

Em termos de alimentacdo, um estudo pioneiro em Portugal desenvolvido pela Escola
Superior de Biotecnologia da Catdlica do Porto com a Faculdade de Medicina e o Instituto de
Saude Publica da Universidade do Porto e com o apoio da Direccdo-Geral de Salde, no
ambito do projeto "EPACI Portugal 2012, avaliou o Padrédo Alimentar e de Crescimento na
Infancia (com criancas até aos 36 meses), tendo sido destacado, segundo Régo et al. (2013),
gue 10% das criancas com ano e meio da regido Norte de Portugal comem sobremesas doces
numa base didria e 41% das mesmas numa base semanal, segundo Lusa/Sol (2013).
Recentemente, 65% de criangas portuguesas com 4 anos comem doces todos os dias
(Sicnoticias, 2014).

Estas situacdes merecem algum acompanhamento, apesar da ilusdo dos gulosos pensarem que
“vivem mais tempo”, conforme referido por Anthelme Brillat-Savarin em 1825.

Na confecdo dos doces tradicionais, trés adogantes tém sido usados ao longo da histéria da
docaria (mel, acucar da cana-de-acucar e canela), podendo-se deduzir que 0 mais nocivo € o
acucar (apesar de prescrito até ao final da Idade Média para doencas do aparelho digestivo e
males respiratorios, além de cicatrizante e calmante, de acordo com Ribeiro, 1997, e Lesnau,
2004) e o menos prejudicial é a canela (vide apéndice 2). De qualquer forma, um doce

tradicional requer um adogante natural, nem que seja em quantidade inferior ao desejado, ndo
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se pretendendo com isto confundir a dogaria com a nutricdo ou a dietética (que estudam os
alimentos do ponto de vista da saude e da medicina), mas sim associa-la ao aspeto comercial,
no que respeita a preparacdo de comida, e cultural, no que concerne o estudo das tradigdes

gastronomicas (Marquina, 2006).

1.3. TURISMO E GASTRONOMIA

1.3.1. Interacg0es

O tema das relagBes entre turismo e gastronomia ndo é novo, mas ainda ndo revelou todos o0s
seus trunfos (Gimenes, 2011).

As areas do turismo e gastronomia podem ser consideradas complementares, com diversas
possibilidades de interacdo que podem vir a gerar experiéncias satisfatorias e memoraveis nos
visitantes, sendo pautadas tanto pela saciedade das necessidades fisioldgicas (corpo e
espirito), como pela atratividade e motivacdo do visitante (Schluter, 2003). Fagliari (2005)
acrescenta a importancia da alimentacdo enquanto valor cultural, histérico e como vetor de
desenvolvimento turistico. Oliveira e Rocha (2011) salientam a sua relevancia e contributo
para a economia dos destinos turisticos como fonte de diversificacdo da oferta e motivadora
de procuras especificas.

A gastronomia tem também vindo a ser entendida como uma forma de abordar o turismo ou
um tipo de turismo, podendo-se inverter a proposta e considerar a analise da evolucdo da
gastronomia sob o prisma do desenvolvimento dos fluxos turisticos como o nivel de exigéncia
dos turistas mundiais e mais interessados pela qualidade gastrondmica (Clave e Knafou,
2012).

De acordo com Clave e Knafou (2012), foi colocada a possibilidade na Declaracdo de Madrid
de 2010, como parte do Congresso Europeu de Turismo e Gastronomia, em Madrid, dos
setores do turismo e gastronomia estarem ao mesmo nivel, tendo sido listados objetivos:
produtos e denominagBes de origem; concepgdo de produtos especificos; promocdo do
turismo gastronomico, de certificados de qualidade; formacdo, educacdo e investigacéo; e
integracdo de novas tendéncias.

Na opinido de Henderson (2009), Jackson (2006) e ainda Novelli et al. (2006), o turismo,
incorporando o turismo gastrondmico, pode também ser considerado um nicho estratégico no
qual sinergias reciprocas benéficas sdo estimuladas entre empresas geograficamente

proximas.
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A titulo de exemplo, Michelin, no seu inicio, era uma empresa de pneus. No entanto, André
Michelin foi um pioneiro no campo do turismo. Ele criou, desde 1906, um gabinete de
informacao para os viajantes de carro. Depois, em 1926, inventou as famosas estrelas de "boa
comida™ na provincia. A ideia do guia Michelin, inovadora nessa época, foi o de identificar e
divulgar os principais restaurantes franceses e, assim, permitir aos visitantes uma primeira
abordagem a esta cultura culinaria que € a cozinha francesa (Moyrand, 2010).
O contexto da concorréncia entre os territorios leva os agentes econdmicos e institucionais,
nomeadamente, no setor turistico a adotar comportamentos estratégicos baseados na
diferenciacéo (Scheffer e Piriou, 2009).
Contudo, o potencial resultante da unido do turismo a gastronomia é vasto (Confederacao
Nacional do Comércio de Bens, Servicos e Turismo, 2012).
De forma mais especifica, Ferran Adria, considerado o chef (cataldo) que tem influenciado a
historia da cozinha, propds no | Congresso Europeu de Turismo e da Gastronomia algumas
atuagdes para ter éxito no binémio turismo e gastronomia, segundo Flavian e Fandos (2011):
e ter uma atitude criativa em geral, tanto para vender como para elaborar iguarias;
e implicar todos os agentes;
e ter a vocacdo de influenciar (pois € melhor ser o pais que é a referéncia dos demais do
que ser o melhor);
e saber quem somos em todos 0s aspetos (dai interessar desenvolver um observatério de
turismo gastronémico);
e existir maiores ajudas para 0s jovens empresarios;
e criar uma etiqueta de qualidade que reconheca o trabalho de todos os implicados;
e realizar uma boa promocdo a nivel internacional (dai dever-se conceptualizar a
gastronomia, por exemplo, através de um documental ou um video/filme);
e para lucrar deste éxito, ¢ muito importante que “nos queiram como pais” (dai ser
necessario ter valores de humildade, respeito e aprender com os erros);
e conseguir posicionar a cozinha numa perspetiva global, trabalhando com produtos
locais e, a0 mesmo tempo, ajudando a grande industria de produtos de qualidade.
Desta feita, as relacOes entre o turismo e a gastronomia sdo antigas (Lemasson, 2006) e
pressupdem questbes sobre o desenvolvimento econdmico, politicas, cultura, patriménio,

identidade, mercados, consumidores e estilos de vida (Hall e Mitchell, 2003).

1.4. TURISMO GASTRONOMICO
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1.4.1. Definicao

O turismo gastronémico € um ‘“Novo Turismo”, por ser um turismo mais flexivel,
segmentado, diagonalmente integrado e preocupado com o ambiente, no qual os visitantes séo
mais independentes, tem mais formag&o e buscam mais aventura (Poon, 1993).

Zelinsky (1985) defendia que comer em restaurantes étnicos ou regionais era uma forma de
turismo gastrondmico que ndo exigia ser-se turista, sendo um dos primeiros autores a tentar
distinguir este tipo de turismo dos restantes.

Segundo Hall e Mitchell (2003), é a deslocacdo por parte de visitantes a produtores quer
primarios quer secundarios de alimentos, cujo motivo principal é a gastronomia, envolvendo
praticas tais como: a deslocacdo até um restaurante para degustar uma iguaria; a deslocacédo
até um destino para aprender a preparar e confecionar dados alimentos; a realizacdo de rotas
gastrondmicas para aprender algo sobre um destino; a visita de uma exploracdo agricola para
aprender e participar na sementeira, a recolha de produtos hortofruticolas e preparacdo de uma
refeicdo com os mesmos; a visita de uma unidade fabril de producdo de alimentos (como a
conserva de atum) e ou bebidas (como o vinho) e a ida a um festival gastrondmico para
provar e aprender mais sobre o povo e os atributos do destino; entre outras.

Herrera, Herranz e Arilla (2012) defendem que turismo gastrondmico remete para visitantes
que planeiam as suas viagens parcial ou totalmente para experimentar, saborear a cozinha de
um local ou desenvolver atividades relacionadas com a gastronomia.

Desta forma, este tipo de turismo envolve diferentes subtipos considerando a comida ou o
prato em questdo. Assim, existem ofertas relacionadas com produtos gastronémicos tais como
0 azeite, presunto, queijo, carne, peixe, fruta, chocolate ou bebidas como o vinho, cerveja,
whisky, cidra, conhaque, champagne, orchata, saqué ou cha (Herrera, Herranz e Arilla, 2012).
A International Culinary Tourism Association refere que o turismo gastronémico envolve
experiéncias gastrondmicas de todos os tipos, podendo, desta forma, os visitantes, em lato
sensu, terem experiéncias gastrondémicas (Silva, 2013).

Hall e Mitchell (2006) defendem, como se pode constatar na figura 1.1., que os visitantes, que
tém a gastronomia como uma motivacdo primaria, desenvolverdo atividades do ambito de
gourmet (turismo gourmet) / cuisine (turismo de cozinha requintada) / gastronomic tourism
(turismo gastrondmico). Além disso, aqueles que preconizem a gastronomia como uma
motivacdo secundaria desenvolverdo atividades de culinary tourism (turismo culinario). As
atividades ao nivel do rural/urban tourism (turismo rural/urbano) sdo desenvolvidas por

visitantes que tém pouco interesse nas atividades associadas a gastronomia. Por ultimo, aqueles
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que tém na gastronomia um interesse subsidiario de todos os outros sdo integrados num nivel

designado de “ndo interesse”.

Figura 1.1. Tipo de experiéncia gastronomica

lr WINE AND FCOD TOURISM AS TRAVEL AND 1
A NICHE TOURISM PRODUCT TOURISM i
RURAL/URBAN
TOURISM LOW INTEREST/NG
INTEREST eg visting
@ famdfar restaurant
CULINARY W 0L S
L TOURISM lowNTERESTop | woeet Tt
z GASTRONOMIC Py eyl
3 TOURISM restaurant in & per-
5 CUISINE e S
= % becauss 2is ‘somsthing
2 TOURISM jg’;:’:‘;:‘;}msr ®9 gt ditterent or
GOURMET food fastival, rastaurant SO o o
TOURISM or winery once you have
HIGH INTEREST eg tavelingtoa  armived ata destination
cdestinalion with the prmary motive  as part of a wider range
being to vislt & spocific restaurart, of life style activtios
markst or winary. All, or nearly all,
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Primary Secondary Subsidiary to other interests
| Importance of a special interest in food as & travel motivation
| A

Fonte: Hall e Mitchell (2006)

Segundo Hall (2003), estas tipologias turisticas, por norma, incorporam o consumo de bebidas
(alcodlicas e ndo alcodlicas), embora o enoturismo seja estudado e comercializado
independentemente (Hall et al., 2000).

No fundo, espelha todos os consumidores interessados em comida e vinho como uma forma
de lazer (Hall e Mitchell, 2006).

Todas as atividades gastronomicas antes sugeridas poderdo enquadrar-se no turismo criativo,
ja que, segundo Richards e Raymond (2000), oferece aos visitantes a possibilidade de
desenvolver o seu potencial criativo através da participacdo ativa em cursos e experiéncias de
aprendizagem que sao caracteristicos do destino de férias pretendido.

O turismo gastrondémico tem tido uma importancia crescente, dai o seu reconhecimento no 1°
Congresso Europeu de Turismo e Gastronomia em Madrid (2010), em que o turismo e a
gastronomia sdo vistos como “fatores de criacéo de riqueza, geradores um desenvolvimento
sustentavel” e mesmo como promotores de uma ‘“maior integragdo europeia” (Santos,
2011a).

Este tipo de turismo alia o turismo a gastronomia e tem vindo a ser apelidado de diversas

formas, além de turismo gastronomico (cuja designacdo é usada no continente Sul Americano,
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segundo Schluter, 2003, e na Europa, consoante Zelinsky, 1985, e ainda Hjalanger e Richards,
2002), também de food tourism (turismo de comidas e bebidas) sobretudo na literatura anglo-
saxdnica, como em Hall (2003), culinary tourim (turismo culinario) essencialmente, nos
E.U.A. e Canada (Wolf, 2002), tasting tourism (turismo "bom" sabor), consoante Boniface
(2003) e tourisme gourmand (turismo guloso) conforme Lemasson (2006).

Estas designacdes remetem para o mesmo fendmeno que recentemente tem vindo a captar
atencdo e a suscitar discussao (Oliveira, 2008).

Blanco (2010) acrescenta as seguintes ferramentas de marketing no turismo gastronémico: a
explicacdo dos costumes e histéria do local, a apresentacdo da culinaria local e pratos tipicos,
0 comportamento a mesa, as receitas tradicionais, os circuitos gastronémicos, as dietas
especiais, as viagens combinadas, a promoc¢ao dos restaurantes especializados, a promocéo de
pacotes de viagens gastrondmicas, 0s seminarios gastronémicos, as reunides com chefs de
renome, os festivais da gastronomia, a venda de presentes em conexao com a comida, rotulos

de restaurantes que certifiguem qualidade, seguranca, entre outras.

1.4.2. Movimentos gastronémicos

A gastronomia apresenta varias correntes, entre as quais se destacam a nouvelle cuisine e Slow
Food, por serem aquelas que podem ser associadas as experiéncias gastronomicas.

A nouvelle cuisine, surgida na década de 1970/1980, apela ao seu consumo, como sinal de
modernidade, de status e de qualidade (Oliveira, 2008).

A nouvelle cuisine tem as caracteristicas seguintes: nega o que é complexo (optando pela
cozedura do vapor ou do forno); opta pela diminuicdo do tempo de cozedura de alguns
alimentos para apurar o sabor; usa ingredientes de qualidade e, de preferéncia, do dia; reduz a
oferta gastrondmica nos menus dos restaurantes; rejeita temperos fortes; suprime molhos
pesados, preferindo as ervas, entre outros; inspira-se na cozinha regional; recorre as
tecnologias como processadores de alimentos, microondas, congelacdo de alimentos; rejeita
carnes vermelhas, preferindo alimentos de baixo teor calérico; promove a criatividade por
parte dos chefs quer nos pratos, quer na sua apresentacdo (Wood, 2005, e Sloan, 2005).
Perante estas particularidades, a nouvelle cuisine tem uma conota¢do de cozinha cara por
exigir elevado investimento em tecnologia, mao de obra (cozinheiros) e ingredientes frescos,
de qualidade e, como tal, destinada a pessoas com elevado rendimento (Oliveira, 2008).
Segundo Oliveira (2008), alguns autores alegam que este movimento, do ponto de vista

cultural e etnografico, € pobre, pois defende uma “pureza” que, na gastronomia mais
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tradicional, ndo existe. De acordo com este autor, hd quem preconize a nouvelle cuisine, em
si, como cultura e, acima de tudo, arte. Provavelmente por isso, os mais conservadores
defendem que esta moda sera passageira (Wood, 2005).

Este autor acrescenta que este fendmeno apesar de integrar o cenario culinario, estara a
margem da culinaria a séria, sendo mais interessante pelo seu significado socioldgico do que
pelo seu significado gastronémico.

Fruto da globalizacdo, a liberdade criativa e uma inovacdo constante, a gastronomia é cada
vez mais heterogénea (Oliveira, 2008).

Como sugere Encarnacdo (2012), o Slow Food, criado pelo italiano Carlo Petrini em 1986,
viria a transformar-se, em 1989, numa associacdo internacional sem fins lucrativos, e conta
hoje com mais de cem mil associados espalhados por 150 paises, normalmente, cidades e
vilas onde se preconiza uma comida sadia, amiga do ambiente, lentamente saboreada, por
oposicdo ao fast-food (ou comida rapida).

Conforme Lopes (2010), a Slow Food é um movimento que defende: a informacdo por parte
do consumidor, a protecdo das identidades culturais ligadas a tradi¢cbes alimentares e
gastronomicas, a preservacdo dos produtos alimentares e comidas, 0s processos e técnicas de
cultivo e processamento herdados por tradicdo e as espécies vegetais e animais, domésticas e
selvagens. Perante tais preceitos, o alimento deve ser produzido de forma a respeitar o0 meio
ambiente. A rede de membros do Slow Food esta organizada em grupos locais (Convivium?)
que, sob a coordenacédo de lideres, organizam periodicamente uma série de atividades como
oficinas de educacdo alimentar para criangas, palestras, degustacdes, cursos, jantares e
turismo enolégico e gastrondmico, assim como apoiam campanhas lancadas pela associacéo,
disponibilizando material. A Slow Food organiza eventos nacionais e internacionais (Lopes,
2010).

Das caracteristicas dos movimentos gastrondmicos apresentados depreende-se no presente
que hd uma tomada de consciéncia de que a alimentacdo constitui a razdo principal ou

secundéria da atividade turistica (Lemasson, 2006).

1.4.3. Experiéncias turistico-gastronomicas

! Designacédo oficial atribuida por Italia, onde esta sedeado 0 movimento, que tem por simbolo um caracol. Nao
sO porgue incentiva a saborear as refeicdes com o devido tempo, mas porque o caracol € a especialidade culinaria
na cidade italiana de Bra, de onde é natural Petrini (Cruz, 2013).
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Qualquer visitante, além do motivo da deslocacdo ser ou ndo a gastronomia, este podera ter de
uma experiéncia gastronomica memoravel que fard parte da experiéncia turistica dessa
viagem, que se deseja oposta a experiéncia quotidiana (Quan e Wang, 2004). Cooper et al.
(2007) sugerem que a experiéncia turistica total envolve: “o pré-planejamento, a compra, a
viagem, a visita e talvez a estada, a viagem de retorno e uma reflexdo sobre a actividade. [...]
Envolve todos os aspetos da oferta e da experiéncia, que resultam em conjuntos de
satisfagoes e insatisfagoes relacionadas com ao episodio como um todo.”

Os visitantes estdo mais exigentes, dai a gastronomia, enquanto elemento crucial da heranca
intangivel, ser uma atracdo aliciante para visitantes (Richards, 2012).

Como assinalado por Wolf (2006), “a arte culinaria e a Unica que envolve os 5 sentidos:
guem come vé a sua comida, cheira 0 seu aroma, sente as texturas, houve o barulho e
saboreia a comida, pelo que os turistas recordam mais estas experiéncias.”

Recorrendo a estes sentidos, a envolvéncia numa dada cultura é participante (Long, 2010).
Como tal, esta experiéncia gastrondmica ndo pode dissociar de aspetos fundamentais como a
identidade e autenticidade.

A identidade, ao remeter para a gastronomia como patrimonio intangivel, é fundamental na
heterogeneizacao de um destino.

A gastronomia, enquanto manifestacdo da identidade, ¢ um “ingrediente” que pode tornar um
destino competitivo, ao diferencia-lo no contexto da globalizacdo e da homogeneizacdo da
cultura (Hall e Sharples, 2003).

As identidades gastrondmicas (Hall et al., 2003 e ainda Fox, 2007) dos destinos turisticos, em
termos de imagem, sdo mercantilizadas e espetacularizadas para irem ao encontro das
expetativas dos visitantes através de estorias que o0s visitantes desfrutam na sua imaginacgéo
mesmo antes de chegar ao destino (Debord, 1994; Campbell, 1995).

A deslocacdo da gastronomia tradicional pelo mundo requer que os locais de origem protejam
a propriedade inteletual da cultura gastrondémica para preservarem a autenticidade dos seus
produtos (Richards, 2002).

Esta exigéncia deve-se ao facto da procura do auténtico e real poder ser uma motivagdo para
visitar determinado local (Richards, 2002).

A propria linguagem turistica, através da autenticagdo, recorre a nostalgia dos bons velhos
tempos que é bem recebida pelos visitantes, ajudando a criar mitos romanticos, como aquele
baseado na diferenca entre a “boa velha comida” e a “ma nova comida” (Fox, 2007).

As experiéncias gastrondmicas tornaram-se mais importantes em turismo ao ponto do

desenvolvimento da economia das experiéncias (Richards, 2012).
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Pine e Gilmore (2011) preconizam que, na economia das experiéncias, no seculo XXI, as
empresas oferecem “a experiéncia final, rica em sensacgdes, criada para cada cliente”.

O consumidor paga ndo por um servi¢o basico, mas por uma experiéncia completa (Pine e
Gilmore, 1999). No caso da gastronomia, as pessoas estdo dispostas a pagar um prémio pelo
valor acrescentado propiciado por uma experiéncia gastronomica que constitui uma porta de
entrada para a cultura local auténtica, criativa e paisagens (Richards, 2012).

Desta forma, a ténica assenta na experiéncia que o visitante pode usufruir. Quanto melhor a
experiéncia, melhor serd a memoria do local e, por conseguinte, o desejo de regressar
(Mendes, 2012).

As comidas e bebidas sdo fundamentais para o turismo, mas também os doces. A este
respeito, a nivel europeu, existem experiéncias gastronomicas neste dominio.

A titulo de exemplo, Lebovitz (2014) promove tours de 6 noites entre Paris (Franca) e
Lausanne (Suissa) com uma rececdo com champagne e uma refeicdo bistro na cidade das
luzes e, a meio do percurso, ida de comboio de alta velocidade para as margens do lago de
Genebra, conhecida por chocolates, frutos do mar, queijos das montanhas suicas, e vinhos
para degustar os mesmos. De acordo com Turespafa / Segittur (2014), a comida em Espanha
é tida como uma parte vital de sua cultura. Comidas, pratos tipicos e os doces constituem
uma forma das pessoas participarem nas celebracdes, festas e convivio?.

Em Portugal, fruto de séculos de aperfeicoamento de diversas receitas, métodos e técnicas,
existem iguarias com reconhecimento nacional e internacional. A oferta é diversa, ndo s6 de
enchidos, queijos, vinhos, carne ou peixe, mas também doces. Como tal, todos os anos pode-
se encontrar varias feiras ou festivais pelo pais fora, nos quais se celebra o que de melhor se
produz em territorio nacional. Exemplo disso ¢ o caso do “XIl Festival Internacional de
Chocolate” em Obitos, que ocorreu entre 14/03/2014 a 06/04/2014, aberto de sexta a domingo
(Festival Internacional de Chocolate de Obitos, 2014) e também da “XVI Mostra
Internacional de doces e licores conventuais” no mosteiro de Alcobaga a acontecer entre 13 a
16 de novembro de 2014 (Camara Municipal de Alcobaga, 2014).

1.4.4. Importancia cultural e econdmica

2 A respeito dos doces podem ser realcados: torrijas ou fatias; monas, na Catalunha e Valéncia, sdo chocolates
gue normalmente tém uma surpresa dentro; flores de Semana Santa contém um doce de textura crocante;
hornazo, em Castela e Ledo, em versdo doce, é uma torta enchida com feito com améndoas, agucar, anis e ovo;
rosquillas de Semana Santa séo rosquinhas; leche frita, sobremesa frita com leite e ovos; pestifios séo bolos com
gergelim e mel; e bufiuelos séo tortas fritas.
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O produto “comidas e bebidas” permite aos visitantes imergirem na cultura (MacDonald e
Deneault, 2001), contribuindo para a economia de um destino turistico.

Segundo Ravenscroft e Westering (2002), a partir da segunda metade do século XX, o
turismo de massas e a globalizacdo (com o0s avangos nos transportes, comunicacdes e
tecnologia) promoveram a procura de culturas alternativas. As pessoas ao viajarem, conhecem
as tradigBes gastronomicas locais e levam-nas consigo, proliferando imitagfes de produtos
locais a nivel global. A globalizacdo cria ainda pressfes internas e regionais nos paises,
originando a homogeneizacdo dos seus produtos regionais, sendo possivel encontrar em
qualquer parte do mundo comida oriunda de uma regido especifica. E a intitulada era da
Macdonalizacéo (Hall e Mitchell, 2006).

Do exposto, as mais-valias do turismo gastronémico em termos econdémicos séo evidentes.
Um estudo do Australian Bureau of Statistics (Hall e Sharples, 2003) apurou que 0s visitantes
vindos do Canada, Reino Unido, Europa e Nova Zelandia gastam mais ndo s6 nas passagens
aereas como também em comida, bebida e alojamento.

Outro estudo realizado em S&o Francisco (Economics Research Associates, 1996), realcado
por Hall e Sharples (2003) evidenciou que 28% do gasto total da viagem era destinado a
comidas e bebidas.

No ambito do gasto total da viagem (Hall e Sharples, 2003), o gasto em comidas e bebidas
podera corresponder a um terco do gasto total da viagem (Mak et al., 2012).

Esta procura turistica por comida tem implicacdo na oferta de empresas ligadas ao turismo e
um impacto significativo sobre a oferta local de alimentos, com efeito nas importagGes, na
ligacdo entre a producdo agricola local e o turismo (hotelaria e restauracdo) e ainda no uso da
origem do produto como atributo distintivo para cativar os visitantes (Mak et al., 2012).
Diversos estudos citados em Mitchell e Hall (2003) defendem que os turistas constituem uma
importante quota de mercado para restaurantes e cafes.

De acordo com a pesquisa da United States National Restaurant Association (2012), os
operadores de restauragdo sdo vitais para 0 negocio da gastronomia.

Os turistas culinarios, através dos seus gastos, podem trazer milhfes de ddlares em
investimento direto e indireto para um destino (Wolf, 2006).

A procura primaria de viagens internacionais de “gastronomia e vinhos” é constituida por
600.000 viagens de uma ou mais noites de duragdo. Os maiores mercados emissores na
Europa, segundo dados de 2004, séo, respetivamente, a Franca, Holanda, Reino Unido, Italia,

Alemanha, Escandinavia e Espanha (Turismo de Portugal, I.P., 2006).
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A procura secundaria de “gastronomia e vinhos” (turistas que viajam por outras motivagdes,
mas realizam atividades relacionadas com a “gastronomia e vinhos”) esta estimada na Europa
(segundo dados relativos a 2004) em 20 milhGes de viagens. O gasto diario realizado nas
viagens de “gastronomia e vinhos” oscila entre 150€ e 450€ e, segundo 0 mesmo estudo, 0
consumidor europeu deste produto tem um elevado poder de compra (Turismo de Portugal,
I.P., 2006).

Os dados apresentados demonstram que o setor do turismo, no qual se integra a
hotelaria/restauracdo e similares e, por conseguinte, a dogaria, € fundamental para o

desenvolvimento econémico de Portugal.

1.4.5. Planeamento e gestdo: o caso portugués

Sao varios os estudos sobre o planeamento e desenvolvimento do produto gastronémico
(Canadian Tourism Commission, 2002; Cestur, 2005; e o do Turismo de Portugal 1.P., 2006)
que demonstram uma atencédo crescente sobre este produto.

As estratégias de turismo gastrondmico podem potenciar 0 aumento da atratividade de um
destino turistico e estimular o desenvolvimento regional noutros setores (Silva, 2013).

Uma estratégia, para integrar o turismo e a gastronomia, deve ocorrer ao nivel nacional,
regional e local, de forma a promover o desenvolvimento econdmico de um destino turistico
(Hall, Mitchell e Sharples, 2003).

A nivel nacional, o Plano Estratégico Nacional do Turismo enaltece o produto “gastronomia e
vinhos” como um dos dez produtos turisticos estratégicos para consolidar e desenvolver no
periodo abrangido pelo plano (2006/2015), tendo em conta os recursos e os fatores distintivos
de Portugal e o potencial de crescimento futuro. No PENT, foi defendido que Portugal tem
potencial para tornar-se um destino de exceléncia no produto “gastronomia e vinhos”,
beneficiando das condigdes do Douro e do Alentejo (M.E.I., 2007).

No PENT revisto, verifica-se a referéncia explicita a importancia da gastronomia no contexto
de utilizacdo de elementos de cultura local com vista a preservacdo e potenciacdo do
patrimoénio historico-cultural (Ministério da Economia, da Inovacdo e do Desenvolvimento,
2011).

Neste sentido, importa o estado intervir, promovendo o turismo com a gastronomia, definindo
estratégias de turismo e gastronomia, desenvolvendo marcas nacionais, a titulo de exemplo, o

“Prove Portugal” (Turismo Portugal I.P., 2011).
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Uma regido, além do seu maior ou menor reconhecimento como destino turistico, possuindo
patriménio gastrondmico, deve apostar na promocao e divulgagdo desse patrimonio intangivel
que é a sua gastronomia ou na promocdo e divulgacdo da qualidade e diferenciacdo dos seus
produtos locais (Hall e Mitchell, 2003). Essa regido com um potencial de patrimonio
gastrondmico que saiba promové-lo, fica mais apelativa tanto para o visitante que viaja por
motivos, como, por exemplo, o sol e a praia, como para 0s turistas gastronémicos que viajam
sO pelas comidas e bebidas. Vender experiéncias desta natureza potenciara o desejo aos novos
visitantes motivados pela possibilidade de experiéncias distintivas (Silva, 2013).

As entidades publicas e privadas tém um papel vital para a preservacdo e promocao da
gastronomia, dado as comidas e bebidas trazerem vantagens econémicos para qualquer
destino turistico.

No ambito do PENT, na revisdo de 2011, cabe referir que é estipulado um conjunto de 11

programas de acédo, organizados em cinco eixos principais (MEID, 2011) conforme tabela 1.1.

Tabela 1.1. PENT: Propostas para a revisdo no horizonte 2015

|. Qualidade turistica sustentavel
- Sustentabilidade como modelo de desenvolvimen-
to
- Qualidade de servigo e de recursos humanos
- Qualidade urbana, ambiental e paisagistica
- Modernizagao dos agentes
Enriquecimento da oferta
- Experiéncias e contelddos
- Eventos potenciadores da notoriedade e atrativi-
dade do destino
lll. Produtos e destinos
- Desenvolvimento de produtos estratégicos
- Desenvolvimento dos destinos regionais
IV. Mercados e acessibilidades
- Estratégia de mercados emissores
- Reforgo de acessibilidades aéreas
V. Promogéo e distribuigio
- Melhor promogéo, distribuigdo e venda

Fonte: MEID (2011)
No que toca a “gastronomia e vinhos”, a estratégia pode-se ler na tabelal.2.

Tabela 1.2. Estratégia do produto “gastronomia e vinhos”

Gastronomia M - Promover a gastronomia e vinho nacionais como complemento da experiéncia turistica, ¢
e Vinhos . como mofivacéo primaria em algumas regiées, no quadro do Programa Prove Portugal e
- seus desenvolvimentos regionais.

-

Fonte: MEID (2011)
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Verifica-se ainda a referéncia a importancia da gastronomia no contexto de utilizagdo de
elementos de cultura local com vista a preservacao e potenciacdo do patrimonio histérico e
cultural, conforme tabela 1.3.

Estas linhas gerais de revisdo do PENT - Plano de Desenvolvimento do Turismo no Horizonte
de 2015 foram aprovadas, em reunido de Conselho de Ministros, em 10/01/2013. Esta
aprovacao deu origem a abertura de uma fase de discussdo publica para enriquecer e melhorar
esta proposta, tendo ficado disponivel para consulta no portal do Governo e do Turismo de
Portugal, I.P. até 31 de janeiro de 2013 (Turismo de Portugal, 1.P., 2013a).

A revisdo do Plano Estratégico Nacional de Turismo a implementar no periodo 2013-2015 foi
aprovada, através da Resolucdo do Conselho de Ministros n.° 24/2013, de 16 de abril.

Tabela 1.3. Medidas para preservar e potenciar o patriménio histérico e cultural

Preservar e Fotenciar 0 patriménio
historico-cultural

« Utilizar elementos de cultura local na arquitetura,
gastronomia, decoragdo, lojas, efc.

* Incentivar e apoiar a recuperagdo de monumentos,
museus e outros marcos historicos locais

« Incorporar a historia, tradigdes e cultura locais nos roteiros
& eventos regionais

- Dinamizar a cultura e contetdos locais

Fonte: MEID (2011)

Sédo realcados na revisdo do PENT as tematicas da capacitacdo das empresas e do apoio ao
investimento, a qualificacdo dos recursos humanos e 0s programas de promocao e venda para
a colocacdo dos seus produtos nos mercados. Foi também dada prioridade ao tema da
acessibilidade aérea, crucial para a competitividade de um destino. Foi ainda frisado a aposta
na marca «Destino Portugal», que assenta nas seguintes ideias chave: clima e luz, historia,
cultura e tradicédo, hospitalidade e diversidade (Governo de Portugal, 2013).

Foi também criada a Comissdo de Orientacdo Estratégica para o Turismo (COET), presidida
pelo Primeiro-Ministro e composta, a titulo permanente, pelo membro do governo
responsavel pela area do turismo, pelos restantes membros do governo cujas competéncias
setoriais tém influéncia direta ou indireta na area do turismo e ainda pelos membros dos
Governos Regionais dos Acores e da Madeira responsaveis pela area do turismo (Esteves T.,
2013a).

A COET ¢é uma estrutura de reflexdo, que confere & agdo governativa uma orientacdo

estratégica de cariz global e concertada para o desenvolvimento sustentavel do turismo, assim
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como cria mecanismos de coordenacdo interdepartamental para a melhor definicdo e execugéo
da estratégia para o setor (Cabral, 2013).

No que toca a “gastronomia e vinhos”, na revisdo aprovada, aspira-se “Promover a riqueza e
qualidade da gastronomia e vinhos como complemento da experiéncia turistica, estimulando
a aplicagéo da marca/conceito «Prove Portugal» em produtos, equipamentos e servigos.
Subjacente esti4 a conviccdo de que este € um produto turistico de nicho quando avaliado
como motivacdo primaria. Contudo, a maior parte dos turistas considera a gastronomia
aquando do planeamento e organizacao da viagem, assumindo-se como um importante fator
de avaliagédo. Este produto tem registado um crescimento anual de 5% a 8% desde 2000,
valores que se perspetivam poder situar-se nos 8% a 10% nos proximos anos.

Os principais mercados emissores de gastronomia e vinhos sdo a Espanha, Reino Unido e
Franca, embora se trate fundamentalmente de um produto complementar a outros produtos
de procura primaria (Governo de Portugal, 2013) .

No mesmo documento, foi desenvolvida uma matriz de produtos versus regides onde a

gastronomia aparece como produto complementar em todas as regides conforme tabela 1.4.

Tabela 1.4. Matriz produtos versus destinos

C spartalass. Dnéutica de

c Dt médico P recreio Dobs. aves Algarve P D ¢ P
D surfing
Dnéuticade = Cpasseios Pxng::n?&ugmg
55 C spaltalass. D recreio Dt equestre Lisboa (regiao) D “ erge A C
D surfing Dobs. aves pRrd
coes
C Et médico Lisboa (cidade) P P Short breaks
Dnautica de
(o] C spaltalass. E recreio P passeios Madeira 0 P D
E surfing
Ga§non. Tllll;llno Tl.IIISIIN.) TI{IIS.IIlO Turismo Golfe Tunvstno City breaks Touring Solemar
evinhos satide residencial nautico natureza negocios
Enauticade
Ptermas 0 D passeios s P inclui Towring
c recreio Rp Norte (regiao) c
Cspaftalass € surfing Dt equestre religioso
C Etmédico Porto (cidade) D D Shont breaks
Ptermas
C Et médico E surfing D passeios Centro P C
C spaltalass.
Dt equestre "
&) E D surfing abaanas Alentejo P ¢
Dnautica de
¢ recreio DPSS?:JZSS Agores D
E surfing
Fonte: Andlise Turismo de Portugal

E Pemergente C Pcomplemertar D Pemdesenvolvimento P Pconsolidado

Fonte: Governo de Portugal (2013)

Foram ainda identificados seis fatores de competitividade para este produto (“gastronomia e

vinhos™), como se pode observar na tabela 1.5.

25



Tabela 1.5. Fatores de competitividade de Portugal para o produto “gastronomia e vinhos”

i) Variedade e riqueza da gastronomia nacional, classificada como bem imaterial

do patrimonio cultural portugués;

ii) Qualidade e diversidade dos vinhos, alguns exclusivos de Portugal (Porto &
Madeira);

i) Dogaria tradicional e conventual muito apreciads;
iv) Qualidade do peixe & do marisco;
v) Crescente qualificacao dos chefes nacionais;

vi) Existéncia de marcas relevantes (cataplang, pastel de nata, <o melhor peixe do

mundos, vinhes do Porto & da Madeira, chefes portugueses),

Fonte: Governo de Portugal (2013)

Nesse sentido, foram sugeridas atividades para enriquecer a experiéncia turistica através de

“gastronomia e vinhos”, como constam na tabela 1.6.

Tabela 1.6. Atividades para enriquecimento da experiéncia turistica através de “Gastronomia
e Vinhos”

* Criar e promover um referencial de utilizacao da marca «Prove Portugal»;

* Sensibilizar os produtores/industriais agroalimentares para formatarem rotinas

de visitagao/usufruto turistico complementares a sua atividade principal;

* Incrementar a qualificacao dos servicos na restauracao, ao nivel da valorizacao
dos produtos e receituario regionais e da melhoria dos servigos de cozinha o sala

no ambito do «Prove Portugal®;

* Dosenvolver roteiros enogastronomicos suportados nos recursos distintivos das

regioes, envolvendo produtores e prestadores de servigos;

* Promover internacionalmente os produtos de exceléncia e os chefes, no ambito

do «Prove Portugal=.

Fonte: Governo de Portugal (2013)
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Para qualificar os profissionais de turismo, para a exceléncia do servico e da gestdo, foi
projetado o desenvolvimento de profissdes estratégicas para o turismo® e, por conseguinte,
relacionadas com a “gastronomia e vinhos”.

Por outro lado, a interacdo com o turista ndo esta circunscrita as profissées do turismo, sendo
considerada transversal a populacdo e a um conjunto alargado de profissionais que devem ser
competentes e empaticos nessa relacdo, como, por exemplo, os taxistas e policias (porque
conhecedores de diversos tipos de restaurantes nos seus locais de trabalho) nas zonas
frequentadas pelos visitantes (Governo de Portugal, 2013).

A nivel regional, para além das medidas estaduais, deve existir intervencdo também privada,
protegendo a propriedade inteletual do lugar, conforme Silva (2013), e identificando a oferta
gastronomica e, de preferéncia, focando-se num Unico produto, ndo deixando de oferecer
outros produtos complementares, delimitando areas e aplicando planos e acbes para
desenvolver produtos gastronémicos direcionados, consoante Martins, Baptista e Costa
(2012).

Ao nivel local, no seguimento do referido antes e de forma complementar, deve-se:
desenvolver investigacdo especializada para identificar a oferta gastronémica no local
(Martins, Baptista e Costa, 2012); implementar campanhas “compre local”, criar redes de
produtores locais, desenvolver mercados de produtos locais, compras em quintas e adegas,
direcionar o marketing para os consumidores e restaurantes, desenvolver eventos e festivais
gue promovam a diferenciacao regional, rotas de comidas e bebidas (Silva, 2013); criar um
festival e desafiar chefes internacionais a cozinharem com ingredientes tipicos; desenvolver
sites, blogs, etc., conceber materiais turisticos explicativos para que os turistas saibam em que
consiste a experiéncia gastronomica oferecida e a origem e modo de elaboracéo dos produtos;
promover a certificacdo de produtos locais que garantam a qualidade do produto e ajudam a
manter uma imagem do produto associada ao destino (Martins, Baptista e Costa, 2012);
colocar o foco na diferenca regional e criar a capital inteletual, entre outras ferramentas

promocionais para divulgar a gastronomia local (Silva, 2013).

3 Nomeadamente, técnicos de desenvolvimento da oferta turistica; especialistas em marketing, distribuicéo e
vendas (incluindo novos canais); cozinheiros, técnicos de cozinha/pastelaria; especialistas no atendimento e
servigco ao turista, incluindo restauracdo e bebidas; técnicos de manutencdo e operagdo de infraestruturas e
equipamentos turisticos; especialistas em gestdo e maximizagao de proveitos; técnicos de qualidade, ambiente e
sustentabilidade no turismo; gestores nas chefias intermédias e de topo (Governo de Portugal, 2013).
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CAPITULO 2 - METODOLOGIA

2.1. ABORDAGEM METODOLOGICA

2.1.1. Método de investigacgao: estudo de caso

Sao vérias as abordagens metodoldgicas existentes para estudar um fenémeno turistico.

Na literatura, em turismo, os paradigmas incluem: positivismo, po6s-positivismo, realismo
critico, pragmatismo, teoria do caos e da complexidade, orientacdo de teoria critica,
construtivismo/interpretativismo, pds-modernismo e paradigmas participativos (Jennings,
2009).

De uma forma geral, duas merecem destaque, nomeadamente a dedutiva (quantitativa) e a

indutiva (qualitativa), cada uma delas com caracteristicas descritas na tabela 2.1.

Tabela 2.1. Diferengas entre a pesquisa quantitativa e a qualitativa em turismo

INVESTIGACAO EM TURISMO
Investigacio quantitativa Investigacio qualitativa
- E dedutiva (objetiva); - E indutiva (subjetiva);
- Busca generalizacdes; - Busca particularidades;
- E experimental; - E n&o experimental;
- O investigador é observador; - O investigador € interpretador da realidade;
- Testa teorias. - Gera teorias.

Fonte: adaptacéo de Altinay e Paraskevas (2008), Carmo e Ferreira (1998) e Marujo (2013)

Na démarche dedutiva, de acordo com Pearce (2012) “...um quadro tedrico é desenvolvido,
[...] hipGteses sdo propostas e testadas, depois as variaveis sdo operacionalizadas e 0s
resultados sd@o interpretados”. A démarche indutiva valoriza a observacdo e a experiéncia
empirica. Em boa parte da investigagdo, o enquadramento tedrico deve ser aberto e flexivel.
As teorias ganham corpo a medida que a pesquisa avanca. Aquelas que permanecem, as que
ndo foram entretanto rejeitadas, firmam-se como as mais “fundadas”. E descoberta,
desenvolvida e verificada de forma provisoria a partir de uma recolha sistematica de dados e
de uma andlise dos dados relativos a esse fendmeno.

A abordagem quantitativa baseia-se no paradigma positivista. Ja a abordagem qualitativa, €

fundamentada na fenomenologia (Altinay e Paraskevas, 2008).
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Em turismo, o recurso aos dois métodos de forma complementar contribui para um maior
enriquecimento da investigagdo (Davies, 2003, e ainda Altinay e Paraskevas, 2008). Contudo,
no presente estudo, para uma compreensdo do tema e face aos objetivos propostos pela
investigacdo, optou-se pela abordagem qualitativa.

Esta escolha deveu-se, por um lado, por ser um estudo exploratério (Creswell, 2008) aliado ao
facto deste fendbmeno poder ser estudado a partir da perspetiva das pessoas nele envolvidas
(Godoy, 1995), ja que o turismo gastronémico e, por conseguinte, a docaria € um servico
prestado de pessoas (enquanto recursos humanos) para pessoas (visitantes). Por outro lado, a
contingéncia do prazo para a realizagdo do presente estudo (um ano) aliada as multiplas
tarefas da discente contribuiram para a escolha da investigagao qualitativa.

O estudo de caso é uma estratégia de investigacdo “que se assume como particularistica, isto
é, que se debruca deliberadamente sobre uma situacédo especifica que se supde ser unica ou
especial, pelo menos em certos aspetos, procurando descobrir a que h& nela de mais
essencial e caracteristico e, desse modo, contribuir para a compreensdo global de um certo
fendmeno de interesse” (Ponte, 2006).

Este método de investigacdo apresenta vantagens e desvantagens, consoante tabela 2.2.

Tabela 2.2. Potencialidades e limitagdes de estudo de caso em turismo

ESTUDO DE CASO
Potencialidades LimitacOes
- Permite a combinacdo de técnicas de | - Obriga a recolha e tratamento de muita
investigacéo e respetiva recolha; informacao;
- Proporciona informacéo rica e real, - Exige disponibilidade de tempo e esfor¢o;
- Possibilita complementar dados qualitativos | - N&o possibilita uma generalizacdo de
com dados quantitativos. resultados;
- A interpretacdo das informagdes recolhidas
varia de pesquisador para pesquisador.

Fonte: adaptacéo de Morais (1994) e Yin (2001)

O estudo de caso por ser uma investigacdo empirica (Yin, 1994) baseada no raciocinio
indutivo (Gomez et al.,1996), dependente do trabalho de campo (Punch, 1998), que nédo é
experimental (Ponte, 1994) e que se baseia em fontes de dados mdultiplas e variadas (Yin,
1994), oferece um nivel mais alto de validade interna e externa conseguida pela utilizacéo
dessas varias fontes (Veal, 2006) e estimula aprendizagens (Trindade, 2002).

A investigacdo inicia-se com uma pesquisa tematica da gastronomia/docaria delimitada a

regido do Algarve e procede a um estudo empirico sobre este mesmo tema.
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e O Algarve é um dos destinos turisticos de relevo em Portugal;
e O Algarve, enquanto importante destino turistico nacional, & conhecido pela sua
docaria tradicional.
Este estudo centra-se entdo na realidade algarvia e nas opinides das entidades publicas e

privadas ligadas ao turismo gastronomico, em particular, a docaria.

2.1.2. Etapas metodologicas

O presente estudo teve em consideracdo os principios fundamentais do procedimento
cientifico proposto por Quivy e Campenhoult (2005), a saber: rutura, construcdo e
verificacdo, que foram aplicados ao longo de determinadas fases propostas, em permanente
interacdo, por estes autores, nomeadamente, a formulacdo da pergunta de partida (clara,
exequivel e pertinente), a exploragdo (através de leituras e entrevistas estruturadas), a
explicagdo da problemética, a construcdo do modelo de analise, a observacgdo, a analise das

informacdes e as conclusdes, estando as respetivas etapas ilustradas na figura 2.1.

Figura 2.1. Etapas do procedimento metodoldgico

Estudo de caso

Dados primérios:
enfrevistas estruturadas

Questdo e objetivos

de investigagio

dlise de dados | R esultadds da

Dados secundarios:
documentos escritos e virtuais

Revisdo bibliografica

Fonte: adaptacdo de Sabio (2011)
2.1.2.1. Determinacéo do tema
Para desenvolver o estudo de caso, inicia-se pela selecdo da tematica a estudar. Como referido
por Altinay e Paraskevas (2008), deve-se desde logo refletir sobre: “O que se pretende com

esta investigacao e de que forma pode contribuir no futuro?”’
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No presente caso, 0 que se pretende é compreender de que forma as entidades publicas e as
privadas do Algarve contribuem para a valorizagcdo da dogaria tradicional na regido.

2.1.2.2. Revisdo de literatura

Apos a determinacdo do tema, efetuou-se a revisdo de literatura, por ser um passo importante
(Veal, 2006), a partir das palavras-chave principais: turismo, gastronomia, turismo
gastronomico e docaria regional para melhor compreender o bindmio turismo/gastronomia.

Através de leituras exploratdrias, foram consideradas vérias teméticas que foram surgindo
associadas as palavras-chave, permitindo: elaborar a pergunta de partida, definir os objetivos
(geral e especificos), conforme figura 2.3., e ainda conceber um quadro de conceitos que

enquadre a problematica em estudo (figura 2.2.).

Figura 2.2. Areas tematicas de investigacao

TURISMO GASTRONOMICO

DOCARTA

PLANEAMENTO E REGIONAL/ALGARVE PLANEAMENTO E
G’EST:ELD GESTAOD

PATRIMONIO IMATERIAL DIETA MEDITERRANICA

[CONE IDENTITARIO

Fonte: elaboragdo propria
A partir de entdo, foram aprofundadas as leituras sobre o turismo gastronomico, com enfoque

na docaria, enquanto patriménio imaterial e icone identitario a ser alvo de planeamento e

gestdo, com vista a sua valorizag&o turistica e cultural.
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As fontes de informac&o foram artigos cientificos, livros, monografias e internet. Neste tltimo
caso, foram consultados dados secundarios (abordados no ponto 2.1.2.3.2.) constantes em
sites e documentacéo proveniente de entidades como o Instituto de Turismo de Portugal, I.P, a
Regido de Turismo do Algarve, o Instituto Nacional de Estatistica, as Camaras municipais
algarvias, a Confraria dos Gastrénomos do Algarve, a Diocese do Algarve, a Associacdo da
Hotelaria, Restauracdo e Similares de Portugal, entre outros. No que diz respeito aos dados
primarios, estes foram obtidos recorrendo a um inquérito por entrevista (no ponto 2.1.2.3.1.)

estruturada (no ponto 2.1.2.3.1.1.) dirigido a um conjunto de stakeholders.

Figura 2.3. Questédo de partida e objetivos de investigacao

i ~
v « Em que medida as entidades miblicas e privadas do Algarve

Pergunta de contribuem para a valorizagdo da dogaria tradicional regional ?

investigacio |- J

b ™
v » Determimar em que medida as entidades piblicas e privadas
Objetivo contribuem para a valorizagio muristica e cultural da dogaria regional
do Algarve.

geral

A
/: Averiguar as estratégias e as acdes desenvolvidas pela Regido de\\
Turismo do Algarve para a valorizacio do produto gastronomia e
vinhos com énfase na docaria da regido;
* Aclarar o papel dos concelhos algarvios na valorizacio da
gastronomia tradicional, em particular, a dogaria regional;
* Detetar a existéncia de parcerias piiblicas e privadas com intencio
de valorizar a gastronomia tradicional, nomeadamente, a dogaria

\\regicna_l. /

]

[ Selecio de téenicas de recolha de dados J

Objetivos
especificos

Fonte: elaboragdo propria

2.1.2.3. Selec&o das técnicas de recolha de dados

Na etapa da observacéo, deve-se comecar por responder a trés perguntas como aconselhado
por Quivy e Campenhoult (2005): observar o qué? Observar em quem? Observar como?
Desta forma, importa observar todos os dados que, perante a investigacdo, sejam possiveis de

obter e determinantes para responder aos objetivos estipulados.

32



Como o estudo incide sobre a regido do Algarve, busca-se perceber como a dogaria € ou nao
valorizada do ponto de vista turistico e cultural por parte de entidades publicas e privadas
associadas a este ramo na regido. Para tal, € necessario circunscrever qual o universo a ter em
consideracdo dado o prazo previsto (um ano) para a conclusdo da presente investigacéo.
Assim, optou-se (vide apéndice 3), por considerar todas as entidades camararias e a Regido de
Turismo do Algarve, por serem publicas e preocupadas com o turismo gastronémico regional
e local e ainda entidades privadas, nomeadamente, associacdes representativas dos
profissionais do setor da docaria na regido do Algarve, e, no caso da Diocese do Algarve, pela
existéncia na regido de conventos (que detém uma importancia histérica a nivel da docaria).
Por fim, com vista a “como obter a informacdo”, houve a preocupacdo em usar um
instrumento adequado a recolha de informacéo pertinente para alcancar os objetivos (Quivy e
Campenhoult, 2005).

Os métodos de recolha de informacGes sdo selecionados consoante a tarefa a realizar (Bell,
1989).

Como referido por Brunheira (2000), “A utilizacdo de diferentes instrumentos constitui uma
forma de obtencdo de dados de diferentes tipos, a qual proporciona a possibilidade de
cruzamento de informagéo”.

As principais técnicas utilizadas neste estudo de caso foram o inquérito por meio de entrevista
estruturada (para obter dados primarios) e a andlise documental (para recolher dados
secundarios).

Ghiglione e Matalon (2001) defendem que o inquérito (através de questionario ou entrevista)
pode ser definido como “uma interrogacdo particular acerca de uma situacdo englobando

individuos, com o objetivo de generalizar.”

2.1.2.3.1. Dados primarios: inquérito por entrevista

A entrevista permite a recolha sistematica de dados primarios. Segundo Gongalves (2004),
apesar da carga subjetiva que a caracteriza na sua interacdo face a face, afirma-se como uma
das mais ricas e das mais utilizadas no ambito das ciéncias sociais. De acordo com 0 mesmo
autor, as entrevistas apresentam formas e contetdos diversos consoante: o interlocutor
(individuo ou grupo), o momento (entrevistas exploratorias, complementares ou
comprovadoras), a fungdo (informacdo, diagnostico, terapia, avaliacdo, sele¢do, negociacéo),
0 centro de interesse (o individuo ou o coletivo através do individuo ou de um pequeno

grupo), o alvo (atributos, opinides, comportamentos, motivacdes), o grau de liberdade
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(estruturadas, semi-estruturadas, ndo estruturadas ou ainda diretivas, ndo diretivas) e o nivel
de profundidade (clinicas, centradas, entre outras).

Yin (2009) considera as entrevistas como uma das mais importantes fontes de informacao no
estudo de caso, uma vez que a maioria destes estudos sdo sobre assuntos que dizem respeito
as pessoas.

Numa conversa, através de perguntas, o pesquisador ouve atentamente as respostas, gravando-
se ou anotando-se de forma cuidada as mesmas sobre os temas da investigacdo. Esta técnica
de recolha de dados possibilita 0 acesso a um conjunto de situacfes (experiéncias e saberes),
que propiciam a exploragéo dos assuntos de acordo com a proposta de investigacdo (Altinay e
Paraskevas, 2008).

As entrevistas podem ser: ndo estruturadas, estruturadas e semiestruturadas (Fontana e Frey,
1994, e ainda Altinay e Paraskevas, 2008).

A entrevista ndo estruturada € uma técnica para levar os entrevistados a divulgarem
conhecimentos, experiéncias e opinides. O entrevistador possui um guido com questoes
abertas ou a volta de temas, com o qual pretende recolher informacdo que poderd ser
extensiva num registo exploratorio ou, pelo contrario, em profundidade com a exploracédo
exaustiva de uma questdo ou problema, descritiva com a obtencéo de informacéo sobre factos
ou ainda interpretativa com a recolha de representacdes do entrevistado. Este tipo de
entrevista leva os entrevistados a fornecerem um maior detalhe possivel sobre tdpicos e ndo
imp0e restricbes sobre o que pode ser discutido. Esta técnica exige ter boa capacidade de
comunicagéo, ser-se bom ouvinte e manter o controle da entrevista de forma a aprofundar os
assuntos mais importantes e ndo considerar os irrelevantes (Altinay e Paraskevas, 2008).

A entrevista estruturada envolve a recolha de informac&o sobre individuos ou empresas. E
realizada com base em perguntas pré-formatadas (fechadas) quando se pretende ter o controle
dos assuntos cobertos durante a entrevista. Com este tipo de guido, pode-se dar prioridade a
certas questdes e manter a conversa focada, sobretudo quando o entrevistador tem pouco
tempo. A entrevista estruturada permite, na opinido de Altinay e Paraskevas, (2008) recolher
dados junto de amostras de grandes dimensdes, ajudando, por conseguinte, a elevar 0 nimero
de respostas, ampliar a fidedignidade e validade dos dados e a codificar, analisar e comparar
o0s dados.

A entrevista semiestruturada requer um questionario com perguntas pré-definidas, mas
permite incluir questdes para esclarecer ou desenvolver as respostas obtidas. Assim, pode ter
questbes fechadas e abertas dependendo do objetivo de cada questdo em particular. O

entrevistador ndo tem de seguir a ordem das questdes, tendo, segundo Altinay e Paraskevas,

34



(2008) uma “maior liberdade em termos de sequenciamento das perguntas e em modifica-las

de acordo com o fluxo da conversa”.

2.1.2.3.1.1. Aplicacdo de entrevista estruturada

A disténcia, as ocupacOes (das entidades inquiridas e da discente) e o prazo (1 ano) para a
realizacdo do presente trabalho impossibilitaram o0 recurso a entrevista pessoal
semiestruturada, que possibilitaria obter mais informacéo para melhor compreender o objetivo
da investigagéo.

Recorrendo a entrevista estruturada, cujo guido foi previamente validado* (vide apéndice 4) e
foi enviado por email em janeiro de 2014 a 25 entidades (das quais 18 publicas e 7 privadas),
tendo sido, posteriormente, respondido por 19 entidades (das quais 15 publicas, destacando-se
14 camarérias, e 4 privadas) associadas a gastronomia e dogaria na regido do Algarve entre
fevereiro e junho de 2014 (vide apéndice 3 e apéndice 6).

Desta forma, estas entidades tiveram uma maior liberdade na gestdo do seu tempo para
melhor responder ao que era solicitado, tendo havido preocupacdo em telefonicamente
solicitar a colaboragéo, identificar o respondente para lhe clarificar os objetivos associados a
cada uma das questdes da entrevista e evidenciar disponibilidade para esclarecer eventuais
duvidas.

A entrevista estruturada, apesar de ser vantajosa nesta situacdo, pois, para além de prescindir
da presenca do investigador para o inquirido responder as questfes (conforme Miranda,
2009), pode-se obter informacdo de um determinado nimero de inquiridos (apesar de ser em
nlmero menor em comparagdo com um inquérito por questionario, segundo Remoaldo, 2008)
para um tratamento posterior, mas também possui inconvenientes, conforme tabela 2.3

Cada pergunta do guido da entrevista estruturada (vide apéndice 4) correspondeu a um
objetivo especifico (vide apéndice 5).

Apobs a rececdo das respostas via email, estas foram alvo de uma andlise de contetdo
desenvolvida no capitulo 4 desta dissertagéo.

Esta analise teve em consideracao o facto de existir um maior nimero de respostas por parte
de entidades publicas, sobretudo camararias, dai a apresentacdo e discussdo dos resultados
comparar as respostas obtidas por parte das entidades camararias, logo publicas (14) com

aquelas ndo camararias (5) das quais uma publica e quatro privadas.

4 Foi realizado um pré-teste baseado em duas entrevistas.
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Tabela 2.3. Potencialidades e limitagdes da entrevista estruturada

ENTREVISTA ESTRUTURADA

Potencialidades LimitacOes
- A andlise dos dados fica facilitada (pois |- A flexibilidade e espontaneidade sao
segue um guido que estipula questbes a | diminutas (podendo inibir o(s) entrevistado(s);

formular numa determinada sequéncia); - Reducdo ou anulacdo da possibilidade de
- Possibilidade de repetir o estudo num outro | aprofundar questdes que ndo foram pensadas
momento ou com outro(s) inquirido(s); de forma antecipada;

- Utilizacdo com todo o tipo de pessoa(s). - Circunstancias e elementos pessoais ndo sao

considerados;
- Exigéncia de tempo para obter informacao
sistematica.

Fonte: adaptacdo de Costa, Rocha e Acurcio (2004), Carneiro, Freitas e Cardoso (2008) e Remoaldo
(2008)

2.1.2.3.2. Dados secundarios: analise documental

Consiste na leitura e analise de todo o tipo de documentos disponiveis que abordam o assunto
investigado (Bell, 1993) e permitiu, numa primeira fase, desenvolver o enquadramento teoérico
(vide capitulo 1), identificar referéncias bibliograficas relevantes, consciencializar para a
importancia do patriménio gastronémico doceiro e refletir sobre o tema.

Numa segunda fase, reporta-se a analise dos sites das 16 camaras municipais algarvias,
nomeadamente, documentos virtuais e escritos (como agendas culturais) disponibilizados
pelas cdmaras municipais algarvias, Regido de Turismo do Algarve e restantes entidades
privadas apontadas (vide apéndice 3), que permitiram contextualizar o tema a regido do
Algarve (vide capitulo 3).

Para além desta andlise corresponder a uma tarefa necessaria no presente estudo de caso, ela
também insere algumas desvantagens, como se pode constatar na tabela 2.4.

De acordo com Aradjo et al. (2008), este material uma vez analisado € usado para legitimar as
evidéncias das outras fontes de dados (nomeadamente, primarias obtidas através do inquérito
por entrevista estruturada (no ponto 2.1.2.3.1.1.) e/ou acrescentar informagcdes. E preciso ter
presente que, nem sempre, 0os documentos refletem a realidade. Por isso, importa retirar das
situacbes os motivos pelos quais os documentos foram criados. Os documentos podem
fornecer indicios sobre outros elementos relacionados.

Em suma, o que leva um investigador a busca continua de documentos é a possibilidade de
obtencdo de um conhecimento Util para a compreensdo de um aspeto num determinado

dominio que corresponda ao seu objeto de interesse (Pimentel, 2001).
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Tabela 2.4. Potencialidades e limita¢des da analise documental

ANALISE DOCUMENTAL

Potencialidades

LimitacOes

- Fonte rica (sobre informacdo abrangente ou
especifica) e estavel de dados;

- Os documentos perduram no tempo;

- O seu custo é baixo;

- O contacto com o0s autores da pesquisa nao €
exigido;

- Possibilidade de obtencdo de uma melhor

- Falta de vivéncia de determinado fenémeno
para melhor representa-lo;

- Falta de objetividade;

- A verosimilhanca pode ser questionada;

- A quantidade de informacdo recolhida é, por
norma, grande e dispersa, exigindo tratamento
e analise demorada.

visdo de um problema ou de hipdteses que
conduzem a sua verificagdo por outros meios.

Fonte: adaptacdo de Herminio et al. (2008) e Souza, Kantorski, Luis (2011)

2.1.2.4. Técnicas de analise de dados

A analise de conteudo foi escolhida como técnica de analise e interpretacdo das informacdes
recolhidas através do inquérito por entrevista estruturada (com sete perguntas abertas), para
complementar a informagdo obtida atraves da analise documental, esperando encontrar nas
respostas informacdes Uteis para o objeto de estudo (Calado e Ferreira, 2004).

A anélise de contetido consiste num conjunto de técnicas de analise das comunicacgdes e
textos nas quais sdo aplicados procedimentos sistematicos e objetivos de descricdo do
contelldo das mensagens com o intuito de deduzir conhecimentos relativos as suas causas,
antecedentes ou consequéncias (Bardin, 2002).

As técnicas que podem ser usadas sdo varias, por exemplo, analise tematica, analise de
avaliacdo, andlise da enunciacdo, analise da expressdo, analise das relacdes, analise do
discurso, analise léxica, analise transversal, andlise do geral para o particular, anélise do
particular para o geral, analise segundo o tipo de relacdo mantida com o objeto estudado,
analise dimensional, andlise de dupla categorizacdo em quadro de dupla entrada, permitindo
cada uma delas a exploracdo do material analisado a partir da observacdo de diferentes
elementos presentes no texto e conduzindo a resultados distintos em termos de compreensao
da mensagem (Oliveira, D.C., 2008).

A analise de contetido apresenta vantagens e limitagGes, conforme tabela 2.5.

Foram construidas tabelas de analise (vide capitulo 4) onde foram especificadas e
classificadas categorias conforme a sua natureza e funcdo dentro da pesquisa, fruto da leitura

comparativa para identificar semelhancas e divergéncias entre as entidades inquiridas.
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A semelhanca de Bardin (2002), as categorias de analise de contelido procuraram ser

homogéneas, exaustivas, objetivas e adequadas ou pertinentes.

Tabela 2.5. Potencialidades e limitagdes da analise de contetdo

ANALISE DE CONTEUDO

Potencialidades

LimitacOes

- Poder de reduzir a complexidade de
uma colecdo de textos;

- Possibilidade de evitar o recurso
abusivo as sondagens e aos inquéritos
por questionarios;

- Os documentos, em geral, podem ser
adquiridos de forma gratuita e a baixo
custo;

- Os documentos podem facultar
informacdes sobre ocorréncias passadas
que ndo se observaram.

- O acesso aos documentos nem sempre € possivel;

- Os documentos podem ndo conter toda a informacao
detalhada;

- Os documentos podem ter sido forjados, alterados ou
falseados;

- Os investigadores, muitas vezes, ndo explicitam as
ferramentas conceptuais e logicas que usaram para chegar a
determinadas conclusoes;

- Os procedimentos podem ser muito minuciosos e, por
iSS0, muito demorados;

- Possibilidade de ser uma técnica solitaria e conduzir ao
isolamento do investigador (pois a interagdo ocorre
exclusivamente entre o investigador e o documento a ser
analisado).

Fonte: adaptacdo Calado e Ferreira (2004), Igea et al. (1995), Moreira (2011), Mozzato e Grzybovski
(2011) e ainda Quivy e Campenhoudt (2005)

Aliada a esta analise qualitativa, recorreu-se a uma andlise quantitativa que se baseia na

frequéncia do aparecimento de algumas destas caracteristicas de contetdo (Aradjo, 2010).
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CAPITULO 3 — ESTUDO DE CASO:. PAPEL DAS ENTIDADES ALGARVIAS NA

VALORIZACAO TURISTICA E CULTURAL DA DOGCARIA TRADICIONAL

3.1. CARACTERIZACAO DA REGIAO DO ALGARVE

3.1.1. Breve caracterizacgdo sociogeografica e econémica

A regido do Algarve localiza-se no extremo ocidental da Europa, a Sul de Portugal. Divide-se
em duas &reas, Sotavento, na zona Oriental, e o Barlavento, na zona Ocidental (Turismo no
Algarve, 2007). Possui uma area de 4.996 Km? e uma populacio residente de cerca de
450.993 habitantes (sendo a densidade populacional média de cerca de 90.3 hab/Km?),
distribuidos por 16 concelhos (Albufeira, Alcoutim, Aljezur, Castro Marim, Faro, Loulé,
Lagoa, Lagos, Monchique, Olhdo, Portimdo, Sdo Bras de Alportel, Silves, Tavira, Vila do
Bispo e Vila Real de Santo Antdnio) conforme figura 3.1. e 83 freguesias (Regido de Turismo
do Algarve, 2014a). O Algarve, com uma costa com cerca de 150 Km, é banhado pelo

Oceano Atlantico (Regido de Turismo do Algarve, 2014a).

Figura 3.1. Mapa do Algarve
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Fonte: Lopes (2006)

O Algarve divide-se em trés areas naturais com belas paisagens: a serra, barrocal e o litoral
(Regido de Turismo do Algarve, 2014a).
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A serra, que separa o Algarve do Alentejo e do resto do pais, ocupa metade do territorio da
regido (Regido de Turismo do Algarve, 2014a e Comissdo de Coordenacdo e
Desenvolvimento Regional do Algarve, 2007).

A esta regido pouco povoada sucede-se o0 barrocal. Enquanto zona de transi¢édo entre o litoral
e a serra, é a principal fornecedora de produtos agricolas do Algarve (Regido de Turismo do
Algarve, 2014a)

O litoral, constituido por relevos aplanados, reune a maior parte da atividade econdmica
regional. Em termos paisagisticos, € muito diversificado (Regido de Turismo do Algarve,
2014a).

A extensa orla costeira é favoravel a existéncia de portos de recreio em Faro, Olhdo, Tavira e
Vila Real de Santo Anténio, e de marinas em Albufeira, Lagos, Portimdo e Vilamoura,
(AICEP Portugal Global, 2014).

Como tal, no Algarve, alem da agricultura, subsiste a pesca e a aquicultura, contudo a

atividade turistica é a principal vocacao nesta regido (Turismo no Algarve, 2007).

3.1.1.1. Importancia do turismo no Algarve

Em 2012, o turismo é um setor de actividade econdémica relevante no Algarve, pois
representa, direta e indiretamente, cerca de 60% do total de emprego e 66% do PIB regional.
O Algarve acolhe anualmente cerca de 5 milhGes de turistas (Regido de Turismo do Algarve,
2014a).

Em 2013, de acordo com Turismo de Portugal, 1.P. (2013b), o Algarve registou 0 maior
namero de dormidas de estrangeiros do pais (3,4 milhGes) sobretudo do Reino Unido, que se
traduziram num aumento de 9,2%, ou seja, mais 284,3 mil dormidas que em 2012.

Ainda segundo a mesma fonte, o Algarve foi também, para 0 mercado interno, a regido que se
posicionou em 1.° lugar com 770,4 mil dormidas embora com um decréscimo absoluto de
27,1 mil dormidas (-3,4%), face a 2012.

A regido alcangou 157,3 milhdes de € de proveitos, que representaram mais 8,0% que em
2012 (+11,7 milhdes de €). Cabe salientar que 68% dos proveitos (107,1 milhdes de €) foram
oriundos s6 do aposento que, face a 2012, representaram um acréscimo de 9 milhdes de €
(Turismo de Portugal 1. P., 2013b).

3.2. PRODUTO GASTRONOMIA E VINHOS NO ALGARVE — PLANEAMENTO E
GESTAO
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3.2.1. Contexto historico da alimentacao algarvia

Na sequéncia do ponto 1.2. em que se tracou brevemente a evolucdo historica da
gastronomia/dogaria com enfoque em Portugal, foi também preocupacéo perspetiva-la para a
regido do Algarve, nomeadamente, pelas suas caracteristicas distintivas. Assim, remontando
aos vestigios arqueoldgicos encontrados no Algarve, eles permitem deduzir que os cereais,
leguminosas, carne de carneiro e peixe seriam a base da alimentacéo dos primeiros povos que
habitaram o sul da Peninsula Ibérica (Saramago, 2001).

Saramago (2001) refere também que os fenicios (vindos da regido onde hoje se situa o
Libano) foram dos primeiros povos a instalarem-se na regido do Algarve e alimentavam-se
de: cereais (trigo e cevada), legumes (como alhos, cebolas, alhos porros, pepinos e
leguminosas, como: ervilhas, lentilhas, grdo e favas) e azeite. Cultivavam arvores de fruto
(como tamaras, figos, macas, romas, marmelos e améndoas). As uvas eram consumidas,
frescas, esmagadas ou como bebida fermentada (vinho). A carne vinha de bois, carneiros,
coelhos e, no caso das aves domeésticas, de galinhas e pombas (Postal, 2012). De acordo com
Saramago (2001), consumiam ainda leite e mel. Acredita-se que os fenicios trouxeram para a
Peninsula Ibérica préaticas agricolas mais avancadas, conhecimentos novos em relacdo a
fabricacdo do azeite e vinho, a intensifica¢do da pesca, a transformacéo de produtos do mar e
a introducdo de conservas em salmoura, sendo que estes produtos do mar comecaram a ser
exportados para diferentes regides do Mediterraneo.

Os cartagineses, quando ocupam a peninsula, possuem habitos alimentares similares aos
fenicios (Saramago, 2001).

Os romanos, na sua alimentacdo, recorreram a produtos da alimentacdo mediterranica,
constituida por: cereais, vinho, azeite, legumes secos ou verdes, frutos frescos ou secos, leite,
queijo, carne de animas domesticados, caca e peixe em grandes quantidades.

O alargamento do império romano favoreceu a propagacao dos seus habitos alimentares por
toda a regido ocupada, sendo que cada regido contribuiu com novos produtos e forma de
utilizagdo (Saramago, 2001).

Os romanos introduziram mais variedades de cereais, melhoraram a conservagdo dos
alimentos e incrementaram a agricultura com o uso de novas alfaias e a melhoria na captagéo

e conducdo de aguas (Saramago, 2001).
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O mesmo autor salienta ainda que a ocupagdo arabe na regido deixa a sua heranca na
utilizacdo de especiarias como acafrdo, canela, cravinho, cardamomo®, na forma de utilizag&o
dos frutos secos, acucar e mel, 0 vinagre e a juncdo de cereais e leguminosas as receitas para
tornar a refei¢ao “avultada”. Introduzem mais ervas (coentros, horteld, tomilho, manjerona),
legumes (cenouras, couves, espinafres) e matérias gordas (azeite, segundo Baptista, 2006) e
juntam arroz, massas e ovos a diversas comidas. Existe uma deixa arabe no corpus das
receitas associadas a docaria, compotas e licores (Saramago, 2001).

Na idade média, ocorre o triunfo do vinho (na alta idade média). Os legumes verdes
constituiam o complemento fundamental dos cereais e leguminosas como nabos, couves,
cebolas, alhos, chicdria, cenoura, plantas arométicas (Saramago, 2001).

Nos primdrdios do século XV, com a descoberta de territorios ultramarinos, introduzem-se
novos produtos coloniais como o feijdo, batata, milho, ou tomate e pimento vindos do outro

lado do Atlantico, facilmente adaptéaveis ao solo e clima algarvios (Saramago, 2001).

3.2.2. Gastronomia algarvia no contexto da Dieta Mediterranica: principais caracteristicas

A gastronomia algarvia € variada, aliando receitas da zona do litoral e do interior (Visitar-
Algarve.com, 2014).

Até, ha quem defenda que o mar comanda a mesa e a terra (amendoeira e figueira) a
sobremesa (Quitério, 1987).

Ao Algarve litoral, chegam barcos de peixe, propiciando a confe¢do de pratos como as sopas
de peixe, o arroz de polvo, biazios com feijdo, o guisado de peixe e a acorda de marisco
(Visitar-Algarve.com, 2014).

O interior, com uma histéria associada a hortas, rebanhos de ovelhas alimentadas pelas
pastagens das montanhas e os aromas das flores selvagens, origina pratos rurais como as favas
e a galinha caseira (Visitar-Algarve.com, 2014).

Neves (2003) identifica como produtos tradicionais existentes no Algarve e que possuem valor
acrescentado local a nivel de producdo primaria: a améndoa, figo, azeitona e alfarroba (pomar
tradicional de sequeiro), laranja, tangerina, figo fresco, uvas de mesa, batata-doce, primores
(culturas de regadio) cabra e cabrito algarvio, ovelha e borrego de raga churra (pecuéaria), poejo,
salva e orégdos (ervas aromaticas), medronho, amora, figo de pita (frutos silvestres), perceves de

Aljezur, moluscos e bivalves, e extracdo de sal. A nivel de produtos transformados, sdo referidos

5 E usado para designar diversas espécies em trés géneros da familia do gengibre (as zingiberéaceas): elettaria,
amomum e aframomum (Farias, 2007).
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derivados de alfarroba, doces regionais de améndoa, azeitona britada e de sal, mel, chourigo,
farinheira, morcela, molhe, carne de cabrito algarvio e de borrego de raca churra e queijo de cabra
fresco e curado, transformacéo de sal marinho, flor de sal, peixes secados, licores e aguardente de
medronho.

Neste estudo, embora relacionado com o setor agricola algarvio, pode-se destacar os seguintes
produtos base: améndoa, figo, alfarroba, laranja, batata-doce, enchidos, cabra e cabrito
algarvios, azeitona e flor de sal.

Da consulta dos sites das dezasseis camaras municipais do Algarve com enfoque na dogaria
foi construido um quadro sintese (vide apéndice 7). Pretendeu-se apresentar por concelho os
respetivos “produtos tipicos”, “eventos gastronomicos ou eventos gque incluem gastronomia”,
bem como a data da sua primeira edi¢do (quando assinalada).

Do quadro ficou patente a distintividade entre os concelhos do litoral face aos da serra no
respeitante a gastronomia/docaria reflexo dos produtos tipicos locais disponiveis.

Nos “produtos tipicos”, destacam-se o0 peixe (como a sardinha no litoral e a lampreia no
interior), 0 marisco (como a améijoa), a carne (de porco, aves, caca e enchidos), as frutas
frescas e secas (citrinos, uva, améndoa, figo, alfarroba e gila), o mel, a aguardente (de
medronho, por exemplo) e o vinho.

Neste mesmo quadro (vide apéndice 7), pode-se constatar que a Camara Municipal de
Portimdo é a unica no Algarve que delimita os ‘produtos bandeira’. Nesta lista, fazem parte:
alfarroba, améndoas, azeite e azeitonas, batata-doce, ervas aromaticas/condimentares, figos,
mel, trigo, uvas e vinho (Camara Municipal de Portiméo, 2005).

Neste contexto, cabe destacar a AHRESP (2011), uma vez que considera 0s citrinos do
Algarve como produto tradicional certificado.

Quanto aos eventos gastrondmicos (vide apéndice 7), podem ser realgados, no ambito do
peixe e marisco, o “festival do marisco” (Olhdo), no dominio das carnes, a “feira do presunto”
(Monchique), concernente os produtos agricolas, o “festival da batata doce” (Aljezur); em
relacdo aos doces, a “feira Arte Doce” (Lagos), por fim, no que toca as bebidas, a “feira dos
doces, frutos secos e bebidas regionais” (Faro).

Sdo eventos que ocorrem sobretudo em periodos de maior fluxo turistico na regido, em
particular, no verao.

A par destes eventos, decorrem festas dos santos populares e feiras e mercados
semanais/quinzenais/mensais, um pouco por todos os concelhos, que atraem e divulgam no
ambito dos doces tradicionais, sobretudo filhds, figos cheios e aguardente de medronho (vide

apéndice 7).
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3.2.3. Docaria tradicional algarvia

Na dieta alimentar algarvia sobressai a docaria com fortes influéncias arabes (Qualigénese,
2008).

A pastelaria mais fina abarca, tal como salienta R.T.A. (2014d), o Dom Rodrigo, 0 morgado
de améndoa, (com motivos regionais e flor de amendoeira) e 0 macapao (bolo de massa dura
de améndoa, recheada de fios de ovos e doce de gila). Também existem os queijos de figo
(moldados com uma pasta de figo e améndoa moida, chocolate, aglcar e condimentos
“misteriosos”) e 0s doces em forma de peixes ou galinhas, para 0s quais Sdo necessarios 0
figo moido e o figo inteiro, cortado a tesoura.

Para além destes doces mais requintados, por todo o Algarve, continua a confecionar-se o
folar, tradicional na Pascoa, entre outros relativos a outras épocas festivas, como as
empanadilhas e os fritos de Natal (Regido de Turismo do Algarve, 2014e).

A aguardente de medronho, os licores de frutos e os vinhos da regido também fazem parte do
patrimonio gastronomico algarvio (Regido de Turismo do Algarve, 2014e).

A andlise dos sites camararios (vide apéndice 7) contribuiu de igual modo para se verificar
que a docaria, em termos de “produtos tipicos”, esta associada para a maioria dos concelhos a
améndoa, figo, e mel, para uma minoria, a batata-doce, gila e laranja e para nenhum, a erva-
doce foi assinalada. Em termos de eventos, a docaria tem sido dinamizada por todos os
concelhos algarvios, dado qualquer iniciativa envolver comidas e bebidas/ doces, para o bem-
estar dos visitantes. Assim sendo, podem ser realgadas a “feira da filho e dos fritos” (Aljezur),
a “feira dos doces, frutos secos e bebidas regionais” (Faro), a “mostra de doce conventual”
(Lagoa) e a “feira do folar” (Lagos).

Houve também o interesse em determinar, em jeito de esboco, os doces conventuais
existentes na regido, por convento, comunidade religiosa e século, como se pode observar na
tabela 3.1.

Sdo varios os doces emblematicos da docgaria conventual algarvia, contudo apenas em relacao
ao “Dom Rodrigo” (Lagos), ao “bolo do tacho” (Monchique) e aos “pitos de Santa Luzia”
conhecem-se o convento de proveniéncia (Convento de Nossa Senhora do Carmo, Convento
de Nossa Senhora do Desterro e Convento de Santa Clara, respetivamente) e a comunidade
religiosa (freiras Carmelitas, frades Franciscanos e Irm& Imaculada de Jesus ou Maria

Ermelinda Correia , respetivamente) associada.
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Tabela 3.1. Doces conventuais algarvios e convento de proveniéncia

CONCELHO DocE CONVENTO COMUNIDADE SECULO
RELIGIOSA
Albufeira
Alcoutim
Aljezur
Castro Marim
Faro
Lagoa - Beijinhos | Convento de Lagoa -
esquecidos
- Dom Rodrigo Convento de S. José
Lagos - Torta de laranja - Convento de Nossa
Senhora de -
Conceicdo
- Frutinhos algar- | - Convento de Nossa
vios Senhora de
Conceicédo
- Morgado de | - Convento de Nossa
améndoa Senhora de
Conceicdo
- Bolo de chila - Convento de Nossa
Senhora de
Conceigédo
- D. Rodrigo - Convento de Nossa | - Feiras Carmelitas XVII
Senhora do Carmo
- Toucinho do céu - Convento algarvio
Loulé - Queijo conventual - Convento de Nossa
Senhora da -
Conceigdo
Monchique - Bolo do tacho (ou | - Convento de Nossa | - Frades XV
bolo de Maio) Senhora do Desterro | Franciscanos
Olhao
Portimao
Séo Bras de
Alportel
Silves - Morgado
Tavira - Filhos --- - Freiras de Tavira
- Caramelos em | - Convento das | - Monjas
registo de santos Bernardas
- Pudim de mel do - Convento da -
convento Piedade de Tavira
Vila do Bispo
Vila Real de - Cristas de Galo | - Convento de Santa
Santo Anténio (antes, designados | Clara
pastéis de toucinho ---
do céu)
- Pitos de Santa | - Convento de Santa | - Irma Imaculada de
Luzia Clara Jesus (Maria
Ermelinda Correia)

Fonte: adaptacdo de Alves e Almeida (2014), Amaral (2012), Barlavento (2011), Camara Municipal
de Monchigue (2005b), Camara Municipal de Tavira (2014e), Camara Municipal de Vila Real de
Santo Anténio (2014), Gomes (2011), Goucha (2000), Oficina da Natureza (2012), Quitério (1987),
Reis (2006) e Sul Informagéo (2012).
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A tradicdo destes doces data da era dos Descobrimentos (séc. XV) e como tiveram a sua
origem nos conventos, sdo designados de doces conventuais (Visitar-Algarve.com, 2014).

A quantidade excedentaria de gemas e a abundancia do acglcar que vinha das colonias
portuguesas ajudaram a criacéo de receitas de doces a base da gema de ovos nas cozinhas dos
conventos (Gomes, 2012).

Os nomes atribuidos aos doces conventuais estdo relacionados com a vida conventual ou a fé
catdlica (Gomes, 2012).

Relativamente ao Dom Rodrigo, Paula (1992) refere que o terramoto de 1755 destruiu a
cidade de Lagos, entdo capital da regido, forcando D. Rodrigo Anténio de Noronha e
Menezes (40.° Governador do Algarve) a transferir-se para Tavira. A doceira da cozinha do
palacio ofereceu a D. Rodrigo por ocasido de um dos seus aniversarios um bolo inventado por
si ao qual atribuiu 0 nome deste ilustre governador.

Martires (2014) acrescenta a respeito do Dom Rodrigo que este surgiu em jeito de
agradecimento/homenagem por parte das freiras Carmelitas (em Lagos) a um fidalgo com este
nome por ter ajudado o convento (século XVIII).

Tal como por detras de cada um destes doces pode haver historia(s)/lenda(s), a confecdo de
cada um deles também pode variar consoante o convento de origem, pois como se sabe uma
iguaria depende dos ingredientes a considerar, 0 modo de confe¢do e sobretudo do seu
“mestre” que gere toda esta situacdo (Martires, 2014).

Foram fabricados doces celestiais notaveis (Martires, 2014). Com a extin¢do dos conventos
(século XIX) a tradicdo do fabrico destes doces prevaleceu em algumas terras para que o
visitante ndo deixasse de apreciar tais especialidades (Amaral, 2012).

Gomes (2012) refere que deve existir seriedade quando se apelida um produto de conventual,
la por se pensar que a designacdo vende, importa saber o convento de origem.

Para determinar a relevancia da docaria do Algarve, recorreu-se a um conjunto de documentos
tais como de Arte digital (1997), CCDR et al. (2005), Confraria dos Gastronomos do Algarve
(2005d), Regido de Turismo do Algarve (2008), Padinha (2010), Qualigénese (2008), Regido
de Turismo do Algarve (2008), Valente (1997), Varios (2003) e Vila (2010) que compilaram
receitas sobre doces tradicionais algarvios (vide apéndice 8).

Estas referéncias foram consideradas tendo em conta a sua credibilidade tanto por serem
confraria, como gastrénomos com obra publicada e também por constituirem comissdes de
coordenacdo em entidades com competéncia no dominio do turismo gastronomico (vide

apéndice 8).
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Assim, consideraram-se 10 referéncias autorais com vista a determinar o receituério relativo a
docaria tradicional algarvia, tendo em conta os “ingredientes predominantes”, a designagéo
dos “doces algarvios tradicionais” ¢ os “doces algarvios comuns” aos receituarios
consultados.

Entre os aspetos sistematizados, foi possivel apurar um conjunto de receitas comuns,
nomeadamente sobre bolos: “bolo de alfarroba”, “bolo amendoado”, “bolo de améndoa”,
“bolo de mel”, “bolo pobre”, “bolo de chila”, “bolo mimoso”, “bolo delicia”, “bolo de tacho”,
“cavacas”, “Dom Rodrigos”, “florados”, “folar”, “folhados”, “merengues”, “morgados” (de
améndoas e figo), “macapdo do Algarve”, “ndégado”, “pdo-de-16”, “queijo de figo”,
“queijinhos de améndoa”, “suspiros”, “torta de améndoa” e “toucinho do céu”; doces: “arroz
doce”, “doce de abobara-chila”, “doce de figo™, “fios de ovos”, “pudim de agua”, “pudim de
laranja” e “pudim de mel”; diversos: “estrelas de figo”, “empanadilhas”, “filh6s” e “figos
cheios”. Por fim, no que toca as bebidas, a aguardente de medronho foi a receita mais
encontrada (vide apéndice 8).

Adicionalmente, foram considerados gastrénomos que refletiram sobre Portugal e, nesse
contexto, também referenciaram o Algarve (Goucha, 2000; e Prove Portugal, 2011), bem
como autores que desenvolveram trabalhos circunscritos a concelhos especificos da regido
(Alcance, 2008; Amorim, 2011; e Martins, 2013). Foram também consultados outros
documentos especificos a regido, nomeadamente, de Reis, (2006) e ainda Quitério (1987) por
considerar especialidades no Algarve.

Foi entdo possivel apurar os seguintes doces em cada um dos dezasseis concelhos algarvios,
em Albufeira: 0 “farrobito”; em Alcoutim, a “queijada” e as “filh6s”; em Aljezur, os doces
com batata-doce (fritos, pastéis e bolo); em Castro Marim, as “filhoses de mel”, o “bolo de
massa do pao” e 0s “bolinhos”; em Faro, as “rosquinhas”; em Lagoa, as “floradas”; em Lagos,
as “amaretas”, 0S “priscos” e 0s “Dom Rodrigos”; em Loulé: os “carri¢os”; em Monchique, 0s
“chouricinhos” e 0 “bolo de tacho”; em Olhdo, as “serventias” € 0 “folar de folhas™; em
Portimao, os “doces finos” (com vérias figuras associadas aos frutos e mar); em Sao Bras de
Alportel, os bolos a base de alfarroba, améndoa, figo, milho, gila e laranja/limédo; em Silves, 0
“morgado”, os “brandinhos” e os “bolos folhados messinenses”; em Tavira, os “folhados de
Tavira”; em Vila do Bispo, as “glorias”; e em Vila Real de Santo Antonio, as “ganchas”, os

“covilhetes”, os “cavacorios” e os “bolinhos do amor”.

3.2.3.1. Ingredientes tradicionais e importancia
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Com o propésito de valorizar a dogaria tradicional algarvia, sem pretender mistura-la com a
nutricdo ou dietética (que estudam os alimentos do ponto de vista da salde e da medicina)
conforme Marquina (2006), para além do adocante, proveniente sobretudo do mel (como
complemento ou substituto do agucar, segundo Qualigénese, 2008), cana-de-aclcar e canela,
necessario para elaborar doces algarvios tradicionais algarvios, uma proposta de ingredientes
genuinos devera considerar os seguintes produtos de qualidade: alfarroba, améndoa (Padinha,
2010 e Confraria dos Gastronomos, 2005f) e figo de sequeiro® (Neves, 2003).
Adicionalmente, a Confraria dos Gastronomos do Algarve (2005g) considera, ndo menos
importantes, os citrinos e a batata-doce. A Unica gordura viavel € o azeite (Qualigénese, 2008,
e Cooperativa Agricola dos Olivicultores, de Murca, 2011, vide apéndice 9) tdo apregoado na
dieta mediterranica, recorrente desde os tempos pré-histéricos (Bicho, 2012). Em termos de
tempero, além da referida canela (Qualigénese, 2008) ¢é usado a erva-doce (Varios, 2003, vide
apéndice 8).

Genericamente, os doces algarvios sdo assim confecionadas por tradicdo com agucar,
alfarroba, améndoa, figo, mas também com laranjas e ovos (Regido de Turismo do Algarve,
2014e).

Martires (2014) acrescenta a gila como um ingrediente caracteristico do Algarve e
fundamental na confe¢@o dos doces tradicionais algarvios apenas referida (vide apéndice 7 e
apéndice 8) pelas camaras municipais de Albufeira e Tavira e ainda por Vila (2010).

A Cémara Municipal de Portimdo (2005) apelidou a maioria destes produtos (alfarroba,
améndoa, azeite, batata-doce, figo e erva aromatica/condimentar) de “bandeira” por existirem
no concelho e serem necessarios a confe¢do dos doces tradicionais algarvios e, por
conseguinte, benéficos ao bem-estar.

A docaria tradicional algarvia, enquanto sobremesa ou produto de consumo da alimentacédo
regional contém ingredientes tipicos da dieta mediterranica e esta associada a diminuicdo da
mortalidade devido a doencas coronarias, diabetes tipo 2 e alguns tipos de cancro (Lusa, 2011
e apéndice 9).

Como € sabido, o consumo moderado de alimentos da dieta mediterranica, como 0s
apresentados anteriormente, aliado ao exercicio fisico regular, contribui para uma maior

longevidade, logo uma reducdo das doengas antes enunciadas.

3.2.4. Dieta Mediterranica no Algarve: Patrimonio Imaterial da Humanidade

® Técnica agricola para cultivar terrenos onde a pluviosidade é diminuta (Quaranta, 2014).
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Como assinala Vila (2010), a cozinha algarvia, tendo em conta o seu clima e localizacéo
geogréfica, tem raizes mediterranicas.

A dieta mediterranica surgiu ha muitos séculos, resultado das trocas comerciais e culturais
entre os povos mediterranicos que difundiram as culturas, festividades, tradicdes e os habitos
alimentares (Qualigénese, 2008).

No dia 01/03/2012, foi lancada na Bolsa de Turismo de Lisboa a candidatura de Portugal,
encabecada por Tavira, da dieta Mediterranica a patriménio mundial imaterial da UNESCO
(Silva, 2013).

Em 04/12/2013, a dieta mediterranica foi classificada como Patrimoénio Imaterial da
Humanidade pela UNESCO em Baku (capital de Azerbaijdo) constituindo uma oportunidade
para a afirmacdo da cultura algarvia (Andrade, 2013).

Com este reconhecimento, espera-se gque 0s Visitantes tenham novas motivacdes para procurar
restaurantes algarvios, relembrando que os respetivos precos praticados sdo mais competitivos
em comparagdo com os das cidades internacionais (Andrade, 2013).

Segundo Andrade (2013), esta classificacdo € importante e benéfica.

Socialmente, “a dieta mediterranica envolve uma série de competéncias, conhecimentos,
rituais, simbolos e tradi¢des ligadas as colheitas, a safra, a pesca, a pecuaria, a conservacgao,
processamento, confecdo e, em particular, a partilha e ao consumo dos alimentos ” (Andrade,
2013).

A dieta mediterranea inspira-se numa alimentacdo saudavel da regido do Mediterraneo (como
Itlia, Espanha, Grécia, Franca, Tunisia, Marrocos, Turquia e Portugal) no qual o Algarve faz
parte. Entre os produtos da época que podem ser destacados nesta dieta, incluem-se produtos
horticolas, fruta e cereais, leguminosas secas e frescas (como o feijao, grdo, favas), frutos
secos e oleaginosas (como améndoas, figos, passas), mas também o azeite como principal
fonte de gordura, ervas aromaticas, peixe e presenca moderada de vinho tinto a acompanhar
as refeicdes (Neves, 2003).

Na cozinha algarvia, os pratos sdo, na sua maioria, cozidos ou grelhados. Os guisados tém
pouca expressdo e os condimentos fortes sdo quase excluidos da alimentacdo algarvia (Vila,
2010).

Os doces, a base de améndoa e figo, sdo consumidos com moderacao, sendo a fruta fresca a
principal sobremesa (Qualigénese, 2008).

Em suma, a elevacdo internacional deste patrimonio potencia a criagdo de uma identidade

cultural e social (convivio, partilha, afirmacdo e renovacdo de uma familia, grupo ou
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comunidade); a sensibilizacdo para a necessidade de consumir produtos saudaveis; e a
salvaguarda desta cultura através de medidas e legislacdo adequada (Andrade, 2013).

3.2.5. Planeamento e gestao turistico-cultural do produto gastronémico da docgaria

tradicional no Algarve

No estudo que procedeu ao alinhamento do PENT com a regido do Algarve em 2009
(Entidade Regional de Turismo do Algarve/Berger & Partner, 2009), a “gastronomia ¢
vinhos” tende a ndo ter suficiente capacidade de cativar turistas para a regido e, como tal,
deve ser desenvolvido como enriquecedor da oferta que constituem os produtos primarios
(Sol e Mar, Golfe, Turismo Nautico, Turismo Residencial & Resorts integrados e MICE).
Este produto de motivacdo secundaria constitui uma ocasido de diversificacdo do destino
(Henriques e Henriques, 2010).

No Plano Estratégico Nacional do Turismo, no Horizonte 2013-2015, em relagdo ao Algarve,
o produto estratégico de “gastronomia e vinhos” ¢ considerado complementar (Governo de
Portugal, 2013).

Ao nivel deste produto, foi sugerido como necessario “densificar atividades, desenvolver
contetidos e experiéncias, nomeadamente com a integracdo de produtos locais na operacgéo
das unidades turisticas, e integrar a oferta em plataformas de promocéo e comercializa¢ao”
(Governo de Portugal, 2013).

Neste sentido, a docaria tradicional algarvia (com receitas e ingredientes tradicionais) e as
entidades algarvias (e suas iniciativas) com ela relacionada poderdo colaborar de forma
significativa para a identidade gastronémica de um destino turistico como o Algarve como se
sugere na figura 3.2.

Nesta figura, estdo expostas 0s principais componentes necessarios a valorizacdo turistico e
cultural da dogaria tradicional algarvia.

Assim sendo, esta valorizacdo passa pela existéncia de politicas ao nivel da oferta (entidades
publicas e privadas associadas a docaria tradicional regional) e da procura turistica (potenciais
visitantes) com vista a consciencializagdo da importancia da preservacdo deste patrimonio
gastronomico susceptivel de unir povos e desenvolver a economia.

Neste sentido, contribuira a colaboragéo estreita entre a oferta (na divulgacdo atempada de
informagdes relevantes entre entidades) e a procura turistica (no acesso a informacao sobre

estes recursos e eventos gastronémicos).
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Figura 3.2. Diagrama sintese dos componentes na valoriza¢do da docaria algarvia
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Fonte: Elaboracao propria

3.2.5.1. Entidades intervenientes na valorizacdo do produto gastrondmico da docaria

tradicional algarvia

Vaérias sdo as entidades publicas (as camaras municipais algarvias, a Regido de Turismo do
Algarve e a delegacdo regional do Algarve do IEFP) e privadas (a Associagdo dos
Cozinheiros e Pasteleiros do Algarve; a Associacdo do Comércio e Servicos da Regido do
Algarve; a Associacdo dos Hotéis e Empreendimentos Turisticos do Algarve; a Associacdo da
Hotelaria, Restauracdo e Similares de Portugal - Delegacdo do Algarve; a Associacdo dos
Industriais Hoteleiros e Similares do Algarve; a Confraria dos Gastronomos do Algarve e a
Diocese do Algarve) que se associam a docaria tradicional algarvia.

No que diz respeito as cAmaras municipais, na regido do Algarve, existem 16 municipios com
funcdo de debater e resolver os respetivos assuntos, inclusivamente aqueles concernentes a

divulgacéo da docaria regional (Guerreiro, 2008).

" Loulé é o concelho que apresenta maior area territorial na regido (abrangendo o litoral e interior), detendo mais
freguesias e, por conseguinte, um maior nimero de habitantes. Vila Real de Santo Anténio é aquele que
apresenta a menor area de territorio no Algarve (restringindo-se ao litoral). Alcoutim (no interior algarvio) é
aquele que demonstra ter menos habitantes (vide apéndice 10).
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Também a Regido de Turismo do Algarve, sendo uma pessoa coletiva de direito publico de
base territorial, que corresponde a area dos 16 municipios do Algarve, possui autonomia
administrativa, financeira e patriménio préprio e tem como missao: “a valorizacdo turistica
do Algarve, através da qualificacdo do territério, da promocéo e da dinamizacéo do destino,
em cooperagao com o0s setores publico e privado, para beneficio da economia e da qualidade
de vida da regido e do Pais” (RTA e ATA, 2014). A RTA ¢ atualmente presidida por
Desidério Silva (RTA, 2014c).

No mesmo edificio, estd sedeada a Associacdo de Turismo do Algarve (pessoa coletiva de
direito privado que assume a forma de associacdo, sem fins lucrativos, RTA e ATA, 2014) e
que, para melhor concertar interesses publicos e privados regionais e divulgar a regido e as
suas iniciativas, a nivel nacional e internacional, dispde de site: vistalgarve.pt.

Quanto ao Instituto de Emprego e Formacdo Profissional, I.P., este foi criado em 1979
(Silvestre, 2009). E um Instituto Plblico com autonomia administrativa e financeira, tutelado
pelo Ministério da Solidariedade, Emprego e Segurancga Social. Para melhor prestar emprego,
empreendedorismo e formacéo Profissional, tem servicos desconcentrados e de uma estrutura
que apoia todos o0s utentes no territorio nacional (IEFP, 2014a). E aqui contemplado em
virtude do seu papel no dominio da formacéo profissional, nomeadamente, no nivel de cursos:
aprendizagem, educacdo e formacéo de adultos ou jovens.

A delegacdo regional do Algarve engloba: o Centro de Emprego e Formacao Profissional de
Faro (com o Servigco de Emprego de Faro e de Vila Real de Santo Antonio e ainda 0 Servico
de Formacdo Profissional de Faro), o Centro de Emprego e Formacdo Profissional do
Barlavento (com o Servico de Emprego de Lagos e o Servico de Emprego e Formagéo
Profissional de Portiméo) e o Centro de Emprego de Loulé (IEFP, 2014b).

Atualmente, Carlos Baia € o delegado regional do Algarve do IEFP (Barlavento, 2014).
Conforme se pode constatar no anexo 1, no Algarve, no ambito da docaria, esta a ser
lecionado o curso de Técnico de Cozinha/Pastelaria, em particular, em Albufeira - 2012/2014,
Portimdo - 2013/2015 e em Vila Real de Santo Antdnio - 2013/2015, respetivamente com 68;
92 e 20 formandos.

No que toca as entidades privadas (vide apéndice 11), a maioria delas situa-se sobretudo, em
Albufeira, Portimdo e em Faro, para melhor defender o0s interesses dos
associados/confrades/visitantes no &mbito da docaria.

Com base nos dados do INE (2014), no Algarve, em 2010 e em 2011, existiam mais
estabelecimentos com CAE (classificacdo da atividade econdmica) 56303 (pastelarias em

casas de cha) no concelho de Portimé&o (649 e 635, em cada um dos anos) e da CAE 10712
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(de pastelaria) no concelho de Loulé (179 e 175, respetivamente), dai a localizacdo destas
associagOes privadas (ACPA, ACRAL, AHISA, AHETA, AHRESP e Confraria dos
Gastronomos do Algarve) mencionadas nas proximidades (vide apéndice 12).

Por fim, em relacdo a Diocese do Algarve, para além da importancia do projeto turistico:
“Pastoral do Turismo” na divulgacdo de eventos gastrondmicos associados ao turismo
religioso, as ordens religiosas desenvolveram uma agdo notdria no Algarve ao longo dos

séculos XV1 a XIX, apesar da sua extincao interromper esta acdo (Diocese do Algarve, 2005).

3.2.5.1.1. Iniciativas

No Algarve, desenvolveram-se algumas iniciativas no ambito da gastronomia/docaria no
Algarve com base no Plano Estratégico Nacional de Turismo 2006-2015 (Ministério da
Economia e da Inovagédo, 2007).

Neste sentido, tem sido apostado na formacéo profissional, no desenvolvimento de ofertas
tradicionais e de ofertas gourmet, na criacdo de rotas gastrondmicas e de vinhos, na
organizacdo de eventos (com a realizacdo de feiras e festivais gastrondmicos), o envolvimento
da restauracdo algarvia em atividades de promogdo da gastronomia local, publicacdes
(edi¢bes do Turismo do Algarve como a Cozinha Regional do Algarve, R.T.A., 2008), o
desenvolvimento de programas (“Prove Portugal”), foruns (como Wine Tourism Affairs,
2010), provas de vinho, passaportes turisticos (como o Passaporte Turistico Gastronémico do
Algarve), entre outras iniciativas (Henriques e Custédio, 2010).

No Plano Estratégico Nacional do Turismo, no Horizonte 2013-2015, no médio prazo,
apelam-se ainda a iniciativas que privilegiem certificaces e selos de qualidade de gestdo e
ambiental (Governo de Portugal, 2013).

A Regido de Turismo (2014d) tragou o desenvolvimento de “eixos de atuag¢do” para 2014.
Relativamente a “gastronomia e vinhos”, no qual a docaria estd integrada, no ambito da
promocdo e animacdo, prevé-se, por exemplo, a participacdo da RTA no Festival de
Gastronomia de Santarém, para promover a gastronomia algarvia; a implementagdo de acGes
previstas no plano de promoc¢édo da Dieta Mediterrénica; e a execugdo de a¢bes de promogédo
em relagdo a dinamizacgdo da Rota dos Vinhos. No &mbito da comunicagdo e imagem, a RTA
(2014 d) pretende, entre outras acdes, a criacdo de um programa de contetdos e experiéncias
para valorizar a cataplana algarvia e a gastronomia regional; a realizacdo de uma press trip
concernente “gastronomia e vinhos” e de uma outra “multiprodutos” (com experiéncias no ar,

mar, terra) com um workshop de culinaria algarvia.
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Também as camaras municipais algarvias dao a conhecer nos seus sites um conjunto de
eventos gastronémicos com enfoque na dogaria (vide apéndice 7).

A par daqueles que ocorrem no verdo (como a “mostra de doce conventual” em Lagoa),
outros acontecem pela S&o Martinho (como o “festival da batata doce, em Aljezur), no Natal
ou no Ano Novo (como a “feira da Filho6 e dos Fritos”, em Aljezur) e ainda durante a Pascoa
(como a “feira de doces d’Av6”, em Alcoutim).

Os concelhos de Faro e Tavira divulgaram workshops e ateliers sobre docaria (em Faro, bolo-
rei; bombons e chocolate; mel; bolachinhas; e em Tavira, bolo-rei), que requereram pré-
Inscricdo.

De qualquer forma, qualquer evento associado a “gastronomia e vinhos” bem como as festas
dos santos populares e feiras e mercados semanais/quinzenais/mensais existentes em todos 0s
concelhos ddo também a conhecer doces tradicionais filhos, figos cheios e aguardente de
medronho.

As iniciativas gastrondmicas relacionadas diretamente com a docaria divulgadas pelas
camaras municipais algarvias ndo sdo numerosas, apesar de se saber que muitos eventos
acolhem doces tradicionais. Talvez por isso, vao sendo noticiados eventos como “a feira de
doces conventuais”, em Loulé (novembro de 2013)8, que pontualmente ocorre.

Estas iniciativas veiculadas pelos sites dos municipios podem ser consultadas ndo s6 pelos
visitantes nacionais e estrangeiros como 0s restantes decisores publicos e privadas ja
mencionados para melhor valorizar os recursos gastronémicos da docaria tradicional

existentes no Algarve.

8 Loulé Concelho Global (2013).
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CAPITULO 4 — APRESENTACAO, ANALISE E DISCUSSAO DE
RESULTADOS

4.1 ANALISE DE DADOS DO INQUERITO POR ENTREVISTA

4.1.1. Caracterizacgdo dos inquiridos

Neste estudo colaboraram 19 entidades associadas a tematica da gastronomia/docaria (15
publicas e 4 privadas) das 25 inicialmente contactadas (18 publicas e 7 privadas), como se

pode visualizar no gréfico 4.1.

Grafico 4.1. Entidades entrevistadas

Entidades previstas entrevistar

Entidades entrevistadas

19 '
5 10 15 20

Fonte: elaboragdo propria

0 25

De salientar que a participagdo foi em maior niumero por parte de entidades publicas (15),
como se pode observar no grafico 4.2., sobretudo cAmaras municipais (14)°. Para facilitar a
apresentacdo e compreensdo dos dados, estes serdo catalogados consoante tenham sido
prestados por entidades camararias ou ndo camararias de modo a facilitar a discussdo sobre 0s

mesmaos.

° Todas as cAmaras municipais participaram neste estudo, exceto as de Albufeira e Monchigue.
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Gréfico 4.2. Tipo de entidades entrevistadas

Entidades publicas

Entidades privadas 4 '

0 5 10 15

Fonte: elaboragdo propria

4.1.2. Papel das entidades camararias algarvias na valorizacdo da docaria tradicional

Das 16 camaras municipais (ou entidades publicas) existentes no Algarve, 14 responderam a
sete questdes incluidas num guido de entrevista estruturada (vide apéndice 4).

Conforme se pode visualizar na tabela 4.1. Todas as cAmaras municipais inquiridas afirmaram
o fato da gastronomia no Algarve ser um valor cultural.

Na maioria, as cAmaras justificaram essa situacdo com o facto da gastronomia algarvia ser o
reflexo de caracteristicas sociais, geogréaficas, historicas e economicas (40,9%) e ainda por
estar associada a identidade (22,7%) e ao facto de ser patrimoénio imaterial (18,2%).

De forma complementar (com a mesma percentagem de respostas), mas com menor
incidéncia, foi referido a importancia dos eventos gastronémicos e o facto da gastronomia
algarvia dar realce as regides do interior, ser uma experiéncia que estimula a participacdo

noutra cultura, e, por fim, contribuir para a exceléncia de um destino turistico (4,5%).
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Tabela 4.1. Anélise de conteido (Entidades camararias) — Questdo 1. Em que medida considera

que a gastronomia constitui um valor cultural do Algarve?

Entidades camararias

= E s
5 = E = —
= . = 2 H = L; ERE 5 =
Categoria Subcategorias S Sl lelal=|e|2|FE|e|&8|2Eeg 2 =
2|2 |E|E 3|52 |8 (82|58 |E |5 ERE

1 Reflexo XX X ¥IXIXIXIXIX 9 40,9%
. social peoprafico/historico
= econdmico
= 2 Autenticidade X[ XX X X 5| 227%
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§ _ 3 Patrimonie imaterial X X X X 4 12.2%
= o 4 Eventos X 1 4.53%
2E Expernca de X T | 4%
'g z participag S0 noutra cultura
E 6 | Enfase na regifes do [ N 1 4.3%
= mterior  com  tradighes
E limentares
B 7 | Instrumento de valorizagdo X 1 4.5%
~ de  um  destme de

excelfncia
Total 411212111 2(2{1)112]1]|22

Fonte: elaboracdo prépria com base na andlise de contetdo das entrevistas

No que diz respeito a dogaria algarvia, todas as camaras municipais entrevistadas afirmaram o

facto desta ser considerada um valor cultural, apresentando varias justificacdes, como se pode

constatar na tabela 4.2.

Tabela 4.2. Anéalise de contelido (Entidades camararias) — Questdo 1.1. Em relacdo a docaria

algarvia, quais os principais aspetos que justificam o que acabou de referir?

Entidades camararias
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Fonte: elaboragdo propria com base na analise de contetido das entrevistas
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Esta valorizacdo cultural deve-se, para a maioria delas, ao uso de produtos regionais tipicos
(42,9%), a possibilidade de preservar/conservar receitas (14,2%) e (com igual percentagens de
respostas) envolve uma confecdo genuina, contribui para a identidade de um destino, €
divulgada em eventos e possibilita participar noutra cultura (9,5%). Foi referido ainda que a
docaria algarvia reflete a histdria e os habitos de um povo (4,8%).

Num concelho do interior algarvio (Alcoutim), foi referida a necessidade de existirem mais
eventos relacionados com a inovagdo (como a fusdo de sabores) no &mbito da docaria, ja que
é a populacdo mais envelhecida que permitiu perpetuar as receitas e ndo tém conhecimentos e
poucos apoios neste dominio.

Todas as camaras municipais entrevistadas referiram que a gastronomia tem relevancia no
turismo algarvio (vide apéndice 13).

Justificaram essa relevancia com base fundamentalmente no facto de ser vista como um fator
determinante na satisfacdo da procura turistica (21%). Também enquanto produto de
motivacdo secundaria, segundo o PENT (15,8%), atrai a diversificacdo da oferta no destino
(15,8%). Para além disso, com idéntica percentagem de respostas (10,5%): potencia uma
experiéncia completa num destino, reforca a identidade no Algarve e ainda preserva e
promove a gastronomia de um pais e fora dele.

Por fim, com a menor percentagem de respostas (5,3%), foi assinalado também que a
gastronomia constitui uma fonte de receita de um destino, dai a relevancia da qualidade que
devera ser atestada com restaurantes premiados e recorrendo a inovacao.

De acordo com a tabela 4.3. todas as cadmaras municipais investigadas mencionaram que a
docaria tem relevancia na relacdo turismo e gastronomia.

Como constatado na referida tabela, a dogaria € um produto relevante no turismo (de comidas
e bebidas), encarado como um atrativo (50%), gerador de beneficios econémicos (11,1%), de
memorias significativas de um destino (11,1%), sobretudo, se for de qualidade (11,1%), fonte
de desenvolvimento da economia local (5,5%), refor¢ador da identidade de um destino (5,5%)
e refletor da especificidade do lugar (5,5%).

Pelo fato da docaria ser um atrativo gastronomico, é objetivo de um executivo municipal do
litoral (Lagos) promover a certificagdo e classificacdo da docgaria local como patrimonio

imaterial, em colaboragdo com a Dire¢do Regional de Cultura do Algarve.
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Tabela 4.3. Andlise de conteldo (Entidades camararias) — Questdo 2.1. Na sua opinido, na

relagdo turismo e gastronomia, qual a relevancia da dogaria?

Entidades camararias
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%
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Fonte: elaboracdo propria com base na anélise de conteudo das entrevistas

Apesar das potenciais mais-valias deste subproduto gastronémico, um municipio do
barlavento algarvio (Silves) considera que tem de esperar pela afirmacdo da gastronomia na
sua plenitude (5,5%).

Todos os municipios indicaram variadas iniciativas valorizadoras da gastronomia/docaria
algarvia (vide tabela 4.4.).

De forma genérica, foram mencionados sobretudo os eventos gastrondmicos (48,3%). Na
opinido destas entidades, outras acBGes contribuem a valorizacdo da gastronomia/docaria
algarvia, a saber: a classificacdo da dieta mediterranica portuguesa como Patrimonio Imaterial
da Humanidade (13,8%), a investigacdo das tradi¢cbes gastrondmicas (6,9%), a promocao
interna e externa da gastronomia (6,9%), a influéncia de confrarias (6,9%), as parcerias
publicas e privadas (3,4%), a adesdo ao movimento Cittaslow ou cidade lenta (3,4%), a
inovacdo dos chefs (3,4%) a tomada de consciéncia das oportunidades no setor agroalientar

(3,4%) e a crescente consciencializag&o dos residentes para o assunto (3,4%).
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Tabela 4.4. - Anélise de conteudo (Entidades camararias) — Questdo 3. Quais sdo as
principais iniciativas/agbes que tém vindo a contribuir para a valorizagdo da

gastronomia/docaria do Algarve?
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Fonte: elaboragdo propria com base na analise de contetido das entrevistas

Os aspetos acabados de mencionar complementados com a analise dos sites camararios (vide
apéndice 7) leva a percecdo de que de facto os eventos gastrondmicos sdo a principal agdo
desenvolvida e divulgada.

Todos os municipios indicaram diversas a¢des contribuidoras do desenvolvimento do turismo
gastronomico algarvio, como se pode constatar na tabela 4.5.

Genericamente, foram mencionados essencialmente os eventos gastronémicos (63,1%).
Também aqui, cabe ter presente a analise aos sites camararios (vide apéndice 7), relativamente

a este tipo de iniciativa (os eventos), podendo-se referir a existéncia de 7 eventos
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gastrondmicos associados & docaria tradicional algarvia, o que ndo significa que os restantes

ndo divulguem docaria.

Tabela 4.5. Analise de conteddo (Entidades camararias) — Questdo 3.1. Das referidas, quais sdo

aquelas que mais contribuiram para desenvolver o turismo gastronémico?
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Fonte: elaboragdo propria com base na analise de contetido das entrevistas

Outras iniciativas colaboram também, nomeadamente, a classificacdo da dieta mediterranica
portuguesa como Patriménio Imaterial da Humanidade (15,8%), a promocao interna e externa
(10,5%), a investigacdo das tradi¢cbes gastronomicas (5,3%), e a influéncia de confrarias
(5,3%).

Todos 0s municipios assinalaram varios desafios associados a valorizacdo turistica da
gastronomia/docaria do Algarve (vide apéndice 14).

Entre eles, encontram-se os relativos a assungdo da gastronomia/dogaria como um valor
cultural, nomeadamente quando referida a necessidade de preservacdo da autenticidade
(20%). Também a dinamizacdo de eventos gastronomicos (16%), a participacdo de entidades
publicas e privadas no futuro da gastronomia/docaria (12%); o envelhecimento da populacdo
e desinteresse dos mais jovens (4%); e ainda o envolvimento da oferta e da procura turistica
numa possivel associacdo do produto gastronémico a outros produtos turisticos (4%) levam a

perspetivar a manutencao e reforco institucional da aposta nos eventos gastrondmicos.
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Outros challenges foram associados a necessidade de formacdo, nomeadamente, a
investigacdo (8%); a preservacdo da autenticidade aliada a inovacdo (20%); e ainda a
preservacdo dos conhecimentos sobre receitas tipicas (4%).

Por fim, foram ainda destacados outros desafios de cariz econémico, como o investimento na
valorizacdo/promo¢do do produto gastrondmico (12%); e ainda fundos para acbes de
promocao/sensibilizacdo dos residentes, profissionais e visitantes para a tematica e

consciencializacdo das regras de higiene e seguranca e ainda (8%).

4.1.3. Papel das entidades ndo camardarias algarvias na valorizacdo da docaria
tradicional

Das 9 entidades ndo camararias algarvias a quem foi solicitada a colaboracéo neste estudo de
caso, 5 foram recetivas (uma publica: a Regido de Turismo do Algarve e quatro privadas:
Associacdo de Cozinheiros e Pasteleiros do Algarve; a Associacdo do Comeércio e Servicos da
Regido do Algarve; a Associacdo dos Industriais Hoteleiros e Similares do Algarve; e a
Diocese do Algarve) e responderam a 7 questdes incluidas num guido de entrevista
estruturada 1°.

Da observagdo da tabela 4.6., pode-se deduzir que todas as entidades ndo camararias

inquiridas atestaram o fato da gastronomia algarvia ser considerada um valor cultural.

Tabela 4.6. Andlise de conteldo (Entidades ndo camararias) — Questdo 1. Em que medida

considera que a gastronomia constitui um valor cultural do Algarve?
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Fonte: elaboracdo prépria com base na andlise de conteudo das entrevistas

10 Em contrapartida, 4 entidades ndo camararias ndo colaboraram, a saber: a Associagcdo dos Hotéis e
Empreendimentos Turisticos do Algarve; a Associacdo de Hotelaria, Restauracdo e Similares de Portugal -
Delegacdo do Algarve; a Confraria de Gastrdnomos do Algarve e ainda a Delegacdo Regional do Algarve do
Instituto de Emprego e Formagao Profissional.
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A maioria das mesmas associou a gastronomia algarvia a cultura por ser: o reflexo de
caracteristicas  sociais, geograficas, historicas, econdmicas e religiosas (50%),
identidade/autenticidade (25%), uma experiéncia que possibilita participar noutra cultura
(25%).

Todas as entidades ndo camarérias inquiridas confirmaram o fato da docaria ser considerada
um valor cultural, de acordo com tabela 4.7.

Tabela 4.7. Analise de contetdo (Entidades ndo camararias) — Questdo 1.1. Em relacdo a

docaria algarvia, quais 0s principais aspetos que justificam o que acabou de referir?

Entidades ndo camararias
S| LB 2 3
Categoria Subcategorias sl2lz RS = = =
= | = | = |28= o
- 1 Valonzagio de ingredientes tipicos ¥ X e w i 33.3%
-
= E 2 Eventos x X 2 16,7%
=3 & 3 Idertidade X X 2 | 16,7%
52 [3 Modo de confacao X T | 83%
- Perpetuagiio de receitas X 1| 83%
z g 6 | Expenéncia departicipagio noutra cultura X 1 3.3%
= T Reflexo socalhistonico'rebgoso e 1 2.3%
Total 1 1 2 5 3 12

Fonte: elaboracdo prépria com base na andlise de contetdo das entrevistas

Esta valorizacdo esta associada, para a maioria delas, a preservacao e uso de produtos tipicos
(33,3%), a divulgacdo em eventos (16,7%), a preservacdo da identidade de um destino
(16,7%), a perpetuacdo de receitas e modos de confecdo (8,3%), a historia de um povo e 0s
seus habitos culturais e religiosos (8,3%), a possibilidade de obter uma experiéncia ao
participar noutra cultura (8,3%).

Todas as entidades ndo camararias assinaladas na tabela 4.8. indicaram que a gastronomia é
importante no turismo algarvio.

A gastronomia € encarada como: um produto turistico complementar na regido (40%), um
fator de enriquecimento da experiéncia turistica (40%) e um elemento que reforca a
identidade/autenticidade regional (20%).
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Tabela 4.8. Analise de conteudo (Entidades ndo camararias) — Questdo 2. Qual é a

importancia da gastronomia para o Turismo no Algarve?

Entidades ndo camararias

Categoria

Subcategorias

AT

MNCRAL

DIOCESE

(B8}

ALGARVE
Total
%

RTH

da
gastronomin
para o
turismo

algarvio

Importincia

Produto gastrondmico conplansntar
na regido

| ATHE A

(=]

40%

Fator de emgquecinents da
expenéncia turistica

P

(=]

40%

Produto que reforga a
idertidade/auterticidade

Total

Fonte: elaboracdo prépria com base na andlise de contetdo das entrevistas

Na tabela 4.9., constata-se que todas as entidades ndo camararias questionadas assinalaram

que a docaria tem relevo na relagéo turismo e gastronomia.

A docaria é considerada sobretudo um momento para conviver (40%). Para além disso, €

também tida como um atrativo gastrondmico na oferta de um destino (20%), um

complemento na oferta da regido (20%) e um reflexo das especificidades de um lugar em

termos sociais, geograficos, historicos e economicos (20%).

Tabela 4.9. Andlise de conteldo (Entidades ndo camararias) — Questdo 2.1. Na sua opinido,

na relagdo turismo e gastronomia, qual a relevancia da dogaria?

Entidades nido camararias
- - =5 = 7
Categoria Subcategorias £ § 2l8.ao| = = =
=z | = |=|2a8=| = '
I 2 o 3 1| Forte de socializagdo b4 b4 2 40%
2 .E i% = £ | 2| Afrativo gastondmico na oferta de wn destine X 1 20%
(g "ar.i 3 = E 3| Reflexo das caracteristicas X 1 209
=2 5&£ sociais/geogrd ficashistoricas'economicas
- 3 = & | 4] Produto gastronémice complementarna regido X 1 20%
Total 111 1 1 5

Fonte: elaboragdo propria com base na analise de contetido das entrevistas

Todas as

entidades

ndo camararias

referiram variadas

acOes valorizadoras da

gastronomia/docaria algarvia, como se pode observar na tabela 4.10.
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Tabela 4.10. Andlise de conteudo (Entidades ndo camararias) — Questdo 3. Quais sdo as
principais iniciativas/agbes que tém vindo a contribuir para a valorizagdo da

gastronomia/docaria do Algarve?

Entidades nio camararis
: == 2
Categoria Subcategorias f § ElE_g = = =
= | = |= [Ea= = '
o o 1 | Eventos gastrondmicos ¥ IXIX | X X 5 21. 7%
g & 2 | Formagso X | X X X 4 17.4%
a &p 3 | Participacio das entidades privadas ¥ X X 3 13%
E < 4 | Classificagio da dieta mediterrinica X 2 8.7%
=g E pormguesa como Patrimonio Imaterizl da X
= Humznidade
E = = 3 | Surgmento da Confraria de Gastronomos X X 2 2.7%
2 g = do Algarve
s &3 6 | Consciencializacio do Homem para 2 | & | X 2 8.7%
3= g importincia da gastronomia
- = E 7 | Contributo das entidades publicas X X 2 8.7%
= E 8 | Investigagdo das tradicBes gastronomicas | X 1 4.53%
- - a *
E = 9 | Promogie mfema e externa da X 1 4.3%
= = gastronomiz
g st 10 | Parcerias publicas e privadas X 1 43%
Total 3 613 5 B 23

Fonte: elaboracdo prépria com base na andlise de contetdo das entrevistas

De um modo geral, conforme tabela anterior, foram mencionados fundamentalmente eventos
gastronoémicos (21,7%).

Na opinido das mesmas entidades, outras iniciativas contribuem para a valorizacdo da
gastronomia/docaria algarvia, a saber: a formacdo (17,4%), a participacdo das entidades
privadas (13%), o contributo das entidades publicas (8,7%), a classificacdo da dieta
mediterranica portuguesa como Patrimonio Imaterial da Humanidade (8,7%), o surgimento da
Confraria dos Gastronomos do Algarve (8,7%), a consciencializacdo do Homem para o
assunto (8,7%), a promocao interna e externa da gastronomia (4,3%), a investigacdo das
tradicOes gastronomicas (4,3%) e as parcerias publicas e privadas (4,3%).

Destas iniciativas, aquelas que mais contribuiram ao desenvolvimento do turismo
gastrondmico no Algarve podem ser consultadas na tabela 4.11.

Todas as entidades ndo camararias citaram diversas acdes contribuidoras ao desenvolvimento
do turismo gastronomico algarvio.

Neste sentido, a promocgédo interna e externa é a iniciativa que mais tem contribuido ao

desenvolvimento do turismo gastrondmico na regido (25%). Para além desta, também
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favorecem: os eventos gastrondmicos, a formagdo e a participacdo das entidades privadas
(16,7%), respetivamente. Por fim, embora em menor grau (8,3%), o surgimento da Confraria
dos Gastronomos do Algarve, a existéncia de marcas e produtos de qualidade reconhecida e a
consciencializacdo do Homem para a importancia da gastronomia foram acgdes que, na opiniao

das entidades ndo camarérias, colaboram para desenvolver o turismo gastronémico algarvio.

Tabela 4.11. Andlise de conteudo (Entidades ndo camararias) — Questdo 3.1. Das referidas,

quais sdo aquelas que mais contribuiram para desenvolver o turismo gastronémico?

Entidades ndo camararias
u . = = = = (=]
Categoria Subcategorias S22zl 3 = | 2 <
=z |= |2 282 = ’
- 1 Promocdo intema ¢ extema da gastronomia XIX| X 3 2ang
=¥ ]
v o == 2 Eventos t2maticos gastronomicos X| X 2 16.7%
] = -;-| 3 = : _
g ; *5' g 2 3 | Formagso x| x 2 | 16, 7%
=3 = ; | 4 | Participacio das entidades privadas XX 2 16.7%
g .5 o0 - - - - —
E =2 = E 3 Surgimente da Confrariz de Gastronomes do X 1 8.3%
EE S = - Algzrve
E E 5 g = 6 Existéneiz de maress e produtos de qualidade X 1 8.3%
- o I = raconhecida
é '5 7 _Eﬂnm'euajlaliza;a"ﬂ dﬂ. Homem oparz 2| ¥ 1 8.3%
- importineia dz gastronomia
Total 1 125 4 ] 12

Fonte: elaboragdo propria com base na analise de contetido das entrevistas

Como se pode observar no Tabela 4.12., as entidades ndo camararias interrogadas sinalizaram
alguns desafios associados a valorizacao turistica da gastronomia/docaria no Algarve.

Entre eles, encontram-se aqueles de cariz social, a saber: o envolvimento de todos (agentes da
oferta, trabalhadores e residentes e visitantes) na valorizagéo turistica da gastronomia/docaria
(22,2%); a valorizacdo de produtos de produtos locais e marcas (11,1%); a dinamizagéo de
eventos gastrondmicos (11,1%); e ainda a afirmacéo da identidade (11,1%).

Outros challenges foram aliados a necessidade de formagdo, nomeadamente, a
formagéo/inovacdo sobre técnicas e procedimentos de confecdo com respeito pela tradicdo
(22,2%); a preservacdo dos conhecimentos sobre receitas tipicas (11,1%) e ainda a
investigacdo (11,1%).
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Tabela 4.12. Analise de conteudo (Entidades ndo camararias) — Questdo 4. A seu ver, quais
sdo os principais desafios associados a valorizagdo turistica da gastronomia/docaria do

Algarve?
Entidades nio camararias
2| = |8 E E
. c = = o Fa = 2
Categoria Subcategorias o o 2 |2 ol # = =
= = = |[gg=| = ’
- 1 Formacio/movagSo sobre técnicas X X 2 22 2%
o 3 pru-;edtmentu-s .d% confecde com
~ - respeito pela tradigo
- = 2 Envolvimente de todos (agentss X X 2 22.2%
_.3 = = da oferta, trabalhadores, residentes
= - = e visitantes) mna vzlorizacdo
z ig H turistica da gastronomia/dogaria
= %E 3 TnvestigagEo X 1 11,1%
i o= i | Dmamizagio  de  eventos X T 11.1%
= e Fastrondmicos
TE oo ] Preservacip dos conhecmentos [ N 1 11.1%
3 ] sobre receitas tipicas
— = 6 Valorizagdo de produtos locais e X 1 11.1%
= TECas
C 1 Afrmacio da identidade X 1 11.1%
Total 2 1 1 2 3 9

Fonte: elaboragdo propria com base na analise de contetido das entrevistas

4.1.4. Aspetos coincidentes e divergentes entre entidades na valorizacdo da docaria

tradicional

Todas as entidades camardrias e ndo camararias entrevistadas ao lidarem direta ou
indiretamente com o fendmeno turistico aliado ao gastronémico e, por conseguinte, da docaria
na regido do Algarve apontaram varios aspetos coincidentes.

De um total de 29 subcategorias listadas, a questdo 3 (relativa as iniciativas contribuidoras a
valorizacdo da gastronomia/docaria no Algarve) € aquela que registou um maior nimero de
aspetos assinalados em comum (8) pelas entidades (vide apéndice 15).

Assim, as acles que contribuem a valorizagdo da gastronomia/docaria no Algarve sdo: os
eventos; a investigacao das tradicdes gastrondmicas; as parcerias; a formacao; a classificacao
da Dieta Mediterranica Portuguesa como Patriménio Imaterial da Humanidade; a
consciencializagdo de todos para a importancia da gastronomia; a influéncia das confrarias na
gastronomia algarvia; e ainda a promocao interna e externa da gastronomia (vide apéndice
15).
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De notar também que as questdes 1 e 1.1 relativas a gastronomia/docaria enquanto valor
cultural, em conjunto, captaram a unanimidade (vide apéndice 15).

As entidades entrevistadas consideraram a docaria (dado valorizar ingredientes tipicos;
possuir um modo de confecdo genuino; preservar/conservar receitas; participar huma outra
cultura; dinamizar eventos; remeter para a identidade; e ser o reflexo social e histérico de um
povo) e a gastronomia (por constituir um reflexo de caracteristicas
sociais/geograficas/histéricas/economicas; ter autenticidade/identidade e poder participar
noutra cultura) um valor cultural (vide apéndice 15).

Em contrapartida, a questdo 2. relativa & importancia da gastronomia para o turismo e a
questdo 2.1 (sobre a relevancia da docaria na relagdo turismo e gastronomia foram aquelas
que evidenciaram um menor numero de aspetos (2) referidos em simulténeo pelas entidades
(vide apéndice 15).

Relativamente a importancia da gastronomia para o Turismo no Algarve (questdo 2), as
entidades indicaram unicamente que a gastronomia € um produto reforcador da identidade de
um destino e que é um fator de enriquecimento da experiéncia turistica (vide apéndice 15).

No que diz respeito a relevancia da docaria na relacao turismo e gastronomia (questdo 2.1.),
as entidades mencionaram o fato de ser um atrativo gastronémico na oferta de um destino e
um reflexo das caracteristicas sociais e geogréaficas (vide apéndice 15).

A sintonia de aspetos € um meio para a conciliacdo de interesses.

Quanto aos aspetos que distinguem as entidades inquiridas, cabe salientar o facto de uma
parte ser publica (15, isto é, 14 cAmaras municipais € RTA) e uma outra ser privada (ACPA,
ACRAL, AIHSA e Diocese do Algarve).

Para além destas constatacdes, outras divergéncias existem entre as entidades camararias e as
ndo camararias (vide apéndice 16).

De um total de 41 subcategorias frisadas, a questdo 4 (relativa aos desafios associados a
valorizacdo da gastronomia/dogaria algarvia) é aquela que registou um maior nimero de
aspetos diferentes (10) referidos pelas entidades (vide apéndice 16).

Assim, no que toca aos principais desafios associados a valorizagdo turistica da
gastronomia/docaria do Algarve (questdo 4, vide apéndice 16), as entidades camararias
destacaram 6 subcategorias (0 envelhecimento da populacédo e o desinteresse dos mais jovens;
a preservacdo da autenticidade aliada a inovacdo; a participacdo das entidades publicas e
privadas no futuro da gastronomia/docaria; o envolvimento da oferta e da procura turistica
numa possivel associacdo do produto gastrondmico a outros produtos turisticos; o

investimento na valorizagcdo/promocao do produto gastrondmico; e a necessidade de fundos
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para acOes de promocéo/sensibilizacdo dos residentes, profissionais e visitantes para o
conhecimento/valorizacdo deste produto turistico) e as ndo camararias mais 4 (a valorizacao
de produtos locais e marcas; a dinamizacdo de eventos gastronomicos; o envolvimento de
todos na valorizagdo turistica da gastronomia/docaria; e ainda a formacdo/inovacdo sobre
técnicas e procedimentos de confecdo com respeito pela tradigéo).

Em contrapartida, a questdo 1.1. (sobre a docaria enquanto valor cultural) foi aquela que
obteve um menor numero de aspetos divergentes expostos pelas entidades entrevistadas (1,
vide apéndice 16).

No que concerne a docaria enquanto valor cultural (questdo 1.1., vide apéndice 16), as entidades
ndo camarérias destacaram o fato desta constituir um reflexo religioso (enquanto as entidades
camararias nada referiram).

O produto gastronémico algarvio e, por conseguinte, a docaria tradicional é uma realidade
complementar no turismo algarvio, dai a listagem de aspetos divergentes, mas nitidamente

complementares e enriquecedores entre as entidades.

4.2. ANALISE SWOT DA VALORIZACAO DA DOCARIA TRADICIONAL POR
PARTE DAS ENTIDADES ALGARVIAS

A apresentacdo dos resultados e a respetiva andlise possibilitam elaborar uma analise SWOT,
enquanto ferramenta de diagnostico estratégico (IAPMEI, 2007) que destaca os principais
resultados para melhor entender de que forma as entidades publicas e privadas no Algarve
valorizam na atualidade a docaria tradicional.

A anéalise SWOT, no caso em estudo, conforme tabela 4.13. define as relacGes existentes entre
o0s pontos fortes e fracos da docaria tradicional algarvia com as tendéncias que se verificam na
sua envolvente global, seja ao nivel do mercado global, de um mercado especifico, da
conjuntura econdmica, das imposicdes legais, entre outras.

O modo como os agentes da oferta turistica perspetivam no presente a docaria regional
constitui um ponto forte para a valorizacdo, divulgacao e promocéo da gastronomia regional o
que pode de alguma forma ser posto em causa se se considerar que existem pontos fracos.
Todas as entidades entrevistadas manifestaram preocupacfes com o envolvimento de todos 0s
stakeholders (oferta e procura turistica), sugerindo a necessidade de formacéo, incentivos e
fundos ao nivel de ac¢bes de sensibilizacdo e de apoio aos profissionais, comunidade local e

visitantes.
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Tabela 4.13. Anélise SWOT da valorizacdo da docaria tradicional no Algarve

Forcas Fraquezas
- Qualidade dos  produtos | - Necessidade de parcerias;
(sobremesa); - Consciencializacdo  ainda
- Reflexo social, historico, | limitada relativamente a
econdmico e religioso; importancia da gastronomia;
- Atrativo de enriquecimento da | - Formacgdo profissional ainda
experiéncia turistica; reduzida;
- Valorizagdo de ingredientes | - Envolvimento ténue dos
genuinos; stakeholders;
O |- Preservacdo/conservacdo de | - Sinergia entre a oferta e a >
% receitas; procura a precisar de reforco %
,'-'_J - Produto gastronémico que reforca | numa possivel associacdo do m
Z | aidentidade; produto gastronémico a outros 5
|I-I_J - Investigacdo das tradigBes | produtos turisticos; m
= | gastronémicas; - Financiamento aquém das =
z—; - Importancia da formacéo; expetativas para dominios tais |-T-|'
s | - Dinamizagéo de eventos, como acoes de §
< |- Influéncia da Confraria dos | promogdo/sensibilizacdo dos (@]
Gastronomos do Algarve; residentes, profissionais e
- Tomada de consciéncia de | visitantes para 0
oportunidades no sector agro- | conhecimento/valorizagcdo deste
alimentar produto turistico e
- Fator de desenvolvimento da | consciencializagdo das regras de
economia local, higiene e seguranca.
- Contributo das entidades publicas
e privadas.
Oportunidades Ameacas
- Classificacdo da dieta | - Envelhecimento da populacéo e
mediterrdnica portuguesa como | desinteresse dos mais jovens;
IIJ_J o | Patrimonio Imaterial da |- Subproduto que tem de m >
prd E Humanidade; aguardar a afirmagdo da ﬁ %
l:—é l|J_J - Adesdo ao movimento Cittaslow | gastronomia. % m
S X | (por oposicdo ao caos urbano); pd 5
< YW | - Reconhecimento da autenticidade Om
e qualidade dos  produtos
gastronémicos.

Fonte: elaboragédo prépria com base na andlise de conteudo das entrevistas estruturadas.

A funcdo da docaria tradicional algarvia, enquanto subproduto gastronémico ou como
pertencente a um nicho de mercado de interesses especiais (turismo gastronomico) ou ainda
porque genuinamente constitui um valor cultural reconhecido, pode constituir, a semelhanga
de uma refei¢do singela, a “chave de ouro” significativa, distintiva e memoravel de uma
experiéncia turistica no Algarve.

Este reconhecimento sé serd possivel mediante o esfor¢o atento e concertado no Algarve de
todas as entidades, sejam elas pertencentes a oferta turistica, nomeadamente, as camararias;

RTA, profissionais, empresarios, escolas profissionais, universitarias e demais associagdes
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ligadas ao Turismo/Hotelaria; Delegacdo Regional do Algarve do IEFP; Diocese do Algarve;
mas também: turistas e visitantes (procura turistica) e ainda da comunidade local (enquanto
colaboradores na oferta turistica, participantes na vida politica, mas também potenciais
visitantes) no aproveitamento atento dessas oportunidades assinaladas (como a classificacdo
da dieta mediterranica como Patrimoénio Imaterial da Humanidade e a adesdo por parte de
entidades ao movimento Cittaslow, oposto ao caos urbano), para evitar as ameacas
identificadas que possam surgir (como o envelhecimento da populacdo e o desinteresse dos

jovens e o facto), através de acdes refletidas concretas em sintonia.
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CAPITULO 5 - CONCLUSOES E RECOMENDACOES

5.1. CONCLUSOES FINAIS E SUGESTOES
5.1.1. Conclusdes da investigacdo

O presente trabalho refletiu sobre as relagGes entre a gastronomia e o turismo, em particular,
sobre 0 modo como a oferta gastrondmica regional da dogaria tradicional pode ser relevante
para o turismo. Pretendeu-se compreender de que forma um conjunto de entidades publicas e
privadas associadas ao turismo gastronémico do Algarve valorizam este patrimonio
propiciador de experiéncias turisticas significativas, no contexto atual da globalizacao.

Na reflexdo teorica sobre o turismo gastrondmico e a valorizacdo da docaria algarvia foram
realcados diversos aspetos, entre os quais se salienta a existéncia de poucos estudos
académicos na area do turismo gastronomico em Portugal e no Algarve, agravando-se esta
situacdo no que diz respeito ao produto gastronémico da docaria tradicional.

A gastronomia estabelece relagbes com diversas areas do saber, nomeadamente, o turismo, as
quais se pretendem ser sinergéticas.

O patriménio gastronémico, a nivel cultural, permite a sua perpetuidade, ficando registado
para as geracOes futuras e, assim, contribui para a divulgacgdo da histéria nacional e regional,
sendo um potencial fator distintivo passivel de atrair e fidelizar visitantes.

O turismo gastrondémico, do ponto de vista econdmico, gera receita, permite emprego e, por
conseguinte, constitui um fator de desenvolvimento.

No Plano Estratégico Nacional de Turismo — Horizonte 2013-2015, o produto turistico
“gastronomia ¢ vinhos” ¢ considerado complementar, embora se continua a considerar a
necessidade de um maior envolvimento dos intervenientes publicos e privados (como nos
dominios do turismo, agricultura, ambiente, cultura, historia), sem esquecer de uma legislacdo
que esmere a qualidade do produto gastronémico e da sua prestacdo, por forma a ficar na
memoria dos visitantes.

A docaria, enquanto produto gastronémico, tende fundamentalmente a associar-se quer a uma
docaria popular (simples, confecionada em meio doméstico, para festas e romarias, com
recurso a farinha em maior quantidade do que o aglcar, poucos ovos e, por vezes, frutos secos
e utilizacdo de canela ou erva-doce) quer a uma docaria conventual (requintada, originaria dos

conventos/mosteiros, com um receitudrio novo e mais rico, que comega por usar muito
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acucar, muitos ovos, sobretudo gemas, pouca farinha, muita améndoa e frutas cristalizadas ou
em xarope de agucar).

A regido algarvia apresenta caracteristicas sociogeograficas, culturais e histdricas que
propiciam a atividade turistica gastronémica e, por conseguinte, doceira.

Das referéncias bibliograficas consultadas no &mbito da docaria tradicional, foi possivel
evidenciar um conjunto de receitas, ao nivel do Algarve, nomeadamente, sobre bolos (“bolo
de alfarroba”, “bolo amendoado”, “bolo de améndoa”, “bolo de mel”, “bolo pobre”, “bolo de
chila”, “bolo mimoso”, “bolo delicia”, “bolo de tacho”, “cavacas”, “Dom Rodrigos”,
florados”, “folar”, “folhados”, “merengues”, “morgados de améndoas e figo”, “macapédo do
Algarve”, “nogado”, “pdo-de-16, “queijo de figo”, “queijinhos de améndoa™, “‘suspiros”,
“torta de améndoa” e “toucinho do céu”); doces (“arroz doce”, “doce de abdbora-chila”,
“doce de figo”, “fios de ovos”, “pudim de agua”, “pudim de laranja” e “pudim de mel”) e
ainda sobre doces diversos dos anteriores (“estrelas de figo”, “empanadilhas”, “filnds” e
“figos cheios”) amplamente divulgados. No que toca as bebidas, a aguardente de medronho
foi a receita mais encontrada.

O “Dom Rodrigo” e o “bolo de tacho” sdo considerados doces conventuais, pois sdo oriundos
dos conventos de Nossa Senhora do Carmo (em Lagos) e de Nossa Senhora do Desterro (em
Monchique), pelas méos das freiras Carmelitas e dos frades Franciscanos, respetivamentente,
constituindo poderosos “emblemas” dos concelhos que representam.

Outros autores associaram 0s seguintes doces a cada um dos dezasseis concelhos algarvios, o
“farrobito”, em Albufeira; a “queijada” e as “filhds”, em Alcoutim; os doces com batata-doce
(fritos, pastéis e bolo), em Aljezur; as “filhoses de mel”, o “bolo de massa do pdo” e os
“bolinhos”, em Castro Marim; as “rosquinhas”, em Faro; as “floradas”, em Lagoa; as
“amaretas”, os “priscos” e os “Dom Rodrigos”, em Lagos; os “carrigos”, em Loulé; os
“chouricinhos” ¢ o “bolo de tacho”, em Monchique; as “serventias” e o “folar de folhas”, em
Olh&o; os “doces finos” (com varias figuras associadas aos frutos e mar), em Portiméo; bolos
a base de alfarroba, améndoa, figo, milho, gila e laranja/limdo, em Séo Brés de Alportel; o
“morgado”, os “brandinhos” e os “bolos folhados messinenses”, em Silves; os “folhados de
Tavira”, em Tavira; as “glorias”, em Vila do Bispo; e as “ganchas”, os “covilhetes”, os
“cavacorios” e os “bolinhos do amor”, em Vila Real de Santo Anténio.

Da consulta dos sites camararios algarvios, foram detetadas iniciativas associadas a
gastronomia, nomeadamente eventos com enfoque na docaria, ao longo de todo o ano. Estes
eventos ocorrem sobretudo no verdo, devido a um maior fluxo turistico neste periodo, mas

tambem por altura do S. Martinho, Natal e/ou Ano Novo e Pascoa. A par destas iniciativas,
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existem também festas dos santos populares, feiras e mercados semanais/quinzenais/mensais
em grande parte dos concelhos algarvios, nos quais sdo também divulgados doces tradicionais
como as filhos, figos cheios e aguardente de medronho.

Uma minoria de concelhos algarvios (Faro e Tavira) divulgou adicionalmente workshops e
ateliers sobre dogaria, que requerem pré-inscricao.

Na docaria algarvia, para além dos ovos e do adocante (proveniente do mel, canela e cana-de-
acucar), podem ser necessarios outros ingredientes tais como a alfarroba, a améndoa, o figo, a
gila, os citrinos e a batata-doce.

A gordura usada € o azeite e o tempero utilizado é a erva-doce (para além da canela).

As entrevistas desenvolvidas a um conjunto de agentes e consequente analise de contetido
possibilitaram tecer as seguintes consideracdes.

Das 25 entidades previstas, 19 (das quais 15 publicas e 4 privadas ou 14 camarérias e 5 ndo
camardrias) consideraram a gastronomia enquanto valor cultural; a docaria enquanto valor
cultural; a importéncia da gastronomia para o turismo algarvio; a relevancia da dogaria na
relacdo turismo e gastronomia no Algarve; a existéncia de iniciativas contribuidoras a
valorizacdo da gastronomia/docaria no Algarve; a ocorréncia de acdes facilitadoras ao
desenvolvimento do turismo gastronémico no Algarve; e a existéncia de desafios subjacentes
a valorizacdo turistica da gastronomia/docaria no Algarve.

As entidades camararias algarvias (14) entrevistadas encararam a gastronomia e a docaria
como um valor cultural, por espelhar as especificidades sociogeograficas e pela valorizacédo
dos ingredientes locais, respetivamente.

As camaras municipais acharam também que a gastronomia contribui a satisfacdo da procura
turistica. Neste sentido, a docaria é visto como um atrativo na oferta gastronémica de um
destino.

Estas entidades ainda reconheceram que 0s eventos gastronomicos sdo as iniciativas que
propiciam o desenvolvimento do turismo gastrondémico, valorizando a gastronomia/docaria
algarvia.

Estes agentes camararios referiram que os principais desafios associados a valorizacdo
turistica da gastronomia/docaria algarvia prendem-se sobretudo com a preservacdo da
autenticidade aliada a inovacao.

As entidades ndo camararias (5) consideraram a gastronomia um valor cultural por refletir as
especificidades sociogeogréficas e religiosas. A docaria tradicional é tida como um valor

cultural pela preservacdo dos ingredientes tipicos.
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Estas entidades reconheceram que a gastronomia é um produto complementar na regido e a
docaria constitui uma fonte de convivio.

Os eventos gastronomicos contribuem a valorizacdo da gastronomia/docaria no Algarve,
sendo a promocao interna e externa deste produto turistico o que mais desenvolve o turismo
gastrondmico, na perspetiva destas entidades.

Estas dltimas mencionaram a importancia da formacdo no ambito da inovagdo aliada a
confecdo que deve zelar pela tradicéo.

Todas as entidades apresentaram aspetos coincidentes e divergentes, sobretudo por parte das
entidades camarérias, porque em maior nimero.

Os aspetos coincidentes surgiram ao nivel da docaria enquanto valor cultural e sobretudo das
respetivas iniciativas no Algarve. Os aspetos divergentes estdo relacionados aos desafios
aliados a valorizacdo da gastronomia/docaria algarvia.

Na analise SWOT, elaborada na sequéncia dos resultados (comuns e dispares) divulgados e
discutidos, foram realcadas: forcas (valorizacdo, investigacédo, divulgacdo, perpetuacdo da
docaria tradicional algarvia e respetivos ingredientes tipicos, receitas tradicionais), fraquezas
(necessidade de formacdo; parcerias entre setores publico e privado; incentivos e fundos ao
nivel de acOes de sensibilizacdo e de apoio aos profissionais, comunidade local e visitantes),
oportunidades (na envolvente geral, a classificacdo da dieta mediterranica portuguesa como
Patriménio Imaterial da Humanidade, a adesdo ao movimento Cittaslow, por oposi¢éo ao caos
urbano, e ainda o reconhecimento de qualidade e autenticidade dos produtos gastronémicos) e
ameacas (na envolvente geral, o envelhecimento da populacéo e desinteresse dos mais jovens
e ainda a necessidade de afirmacdo da gastronomia) para melhor consciencializar, sintonizar
todos com interesses publicos e privados na oferta e procura turistico para a “confe¢do” de

acOes especificas com vista a uma valorizacdo sustentavel da docaria tradicional algarvia.

5.1.2. Contributos do estudo

O presente trabalho de investigacdo procurou constituir-se como um contributo para o
aprofundamento do conhecimento sobre a gastronomia algarvia.

Neste contexto, considera-se que a aplicacdo de um inquérito por entrevista a um conjunto de
stakeholders possibilitou uma analise de como a dogaria € perspetivada e o0 nivel de empenho

dos referidos stakeholders no desempenho do seu papel de valorizacdo da dogaria.
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Devido ao numero reduzido de estudos sobre a gastronomia no Algarve e, nomeadamente, da
docaria, considerou-se importante esta investigacdo enquanto elemento para sensibilizar para
a importancia deste subproduto na regido enquanto icone identitario.

Para além disso, este trabalho contribuiu para aperfeicoar o uso das técnicas de analise e de
interpretacdo das informac@es recolhidas através do inqueérito por entrevista estruturada (com
sete perguntas abertas), com o intento de contribuir com dados a partir de um estudo
empirico. O poder “caminhar” pelas etapas do procedimento metodoldgico foi relevante, pois,
como pedagoga (do terceiro ciclo do ensino basico e do secundario), podera ser um
imperativo em contexto de sala de aula no desenvolvimento de eventuais projetos ou de
tutoria.

Por fim, com este estudo, foi possivel transmitir a necessidade de
preservacdo/valorizacao/investigacdo deste patrimoénio gastrondmico que, consumido com
moderacgdo, atrai pelo sabor, lembranca, saudade, contribuindo, ao bem-estar social e

econdmico.

5.1.3. LimitacGes do estudo

As limitagdes estiveram relacionadas em primeiro lugar, com as atividades profissionais
(professora do ensino secundario e investigadora) e pessoais da autora, bem como com o
prazo de 1 ano para redigir a presente dissertacéo.

Este condicionalismo temporal impossibilitou realizar mais entrevistas estruturadas (via email) e
sobretudo aguardar mais tempo pelas respostas das entidades publicas (como as Camaras
Municipais de Albufeira e Monchique) e privadas (como a Confraria dos Gastronomos do
Algarve) em falta.

Ha ainda que ter presente que uma pesquisa desta natureza pressupde alguma morosidade na
recolha dos dados primarios, pois apesar da boa vontade das entidades entrevistadas em
participar neste estudo, no ambito das suas obrigacdes, as respostas demoraram, muitas vezes,

devido a burocracias institucionais.

5.1.4. Recomendaces

Foram assinaladas algumas recomendacges, como se seguem.
As camaras municipais algarvias tém vindo a divulgar dogaria tradicional concelhia, pois,

como se sabe, ao nivel do concelho, é possivel determinar os receituarios tradicionais e
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respetivos ingredientes tipicos associados, bem como o0s eventos gastronémicos relativos ao
subproduto da docaria a decorrer na respetiva circunscrigéo territorial.

Desta feita, quanto mais fidedigna, atempada, célere e aprimorada forem estes contetdos
divulgados por parte das entidades camararias algarvias, melhor informados estardo o0s
restantes stakeholders (Regido de Turismo do Algarve, empresas e associaces do setor e
ainda visitantes) e em sintonia, melhor tomardo decisGes relativas a preservacao/divulgacao
deste subproduto gastrondmico tradicional.

Nesta valorizacdo, as entidades publicas (como camaras municipais algarvias e Regido de
Turismo) e privadas (empresas, associagOes e visitantes/apreciadores de docaria tradicional)
deverdo reforcar a criagdo de parcerias ao nivel dos eventos (como palestras, concursos
gastrondmicos, mostras de produtos regionais de degustacdo, workshops e ateliers),
associando a imagem dos pasteleiros/doceiras regionais a gastronomia a semelhanca do que ja
existe em outros paises, como em Franca, num programa televisivo intitulado “La Meilleure
Boulangerie de France” ou “a melhor padaria/pastelaria de Franga)l. Esta pratica podera
contribuir para a criacdo de uma marca de doces regionais e, desta forma, chamar a atencédo
dos media, difusores globais destas “tentagdes".

A adeséo das autarquias ao movimento como: Cittaslow (cidade lenta, por oposi¢éo ao caos
urbano, inspirado pelo Slow Food) como sucedeu com os municipios de Lagos, Sdo Brés de
Alportel, Silves e Tavira, contribuira a valorizar a docaria tradicional algarvia na criacdo desta
“marca” de produtos locais, “convidando” outros municipios a aderirem também.

Os incentivos estatais de apoio aos produtores e empresas associadas a docaria (e a
certificacdo), por muito poucos que possam ser, serdo sempre bem-vindos, e, como tal, seriam
preciosos, se facultados.

A atuacdo ao nivel da formacdo, em empresas ligadas a docaria (como restaurantes e
pastelarias), escolas de hotelaria e turismo e junto dos produtores locais sdo fundamentais.
Esta formacdo sO sera possivel, se previamente forem desenvolvidos estudos de investigacdo
sobre o assunto (ao nivel dos receituarios, por exemplo) como realgados no ponto a seguir.
Util também seria o desenvolvimento de um observatério de turismo gastronémico e a
existéncia de bolsas de estudo em cozinha/pastelaria e mais projetos subsidiados para que

venham a Portugal estudantes estrangeiros (com know how sobre a valorizagdo da docaria

11 No qual a populagéo, ao nivel dos departamentos franceses, inscreve a padaria/pastelaria mais apreciada sendo
realizada uma pré-selecdo em todas as regides até chegar a grande final, durante a qual os participantes séo
avaliados em termos préaticos por dois grandes vultos da padaria/docaria até selecionarem o melhor
padeiro/pasteleiro do pais.
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regional nos seus paises de origem) e possam sair 0s portugueses para aprender no exterior

(sobre o que é I feito no que toca a valorizagdo da dogaria regional).
5.1.5. Sugestbes para investigagdes futuras

Com vista a sugestdes para o futuro, o presente estudo podera ser mais alargado com a
realizacdo de entrevistas a especialistas na tematica do turismo gastronomico e com
historiadores locais especializados no patrimoénio gastronémico com especial enfoque na
docaria tradicional algarvia.

Como sugerido nas recomendac6es aquando da formacao de recursos humanos, no ambito da
docaria tradicional, seria relevante investigar sobre os doces tipicos e conventuais algarvios,
bem como as raizes (conventos) e influéncias culturais que deram origem a esses mesmos
doces, por forma a criar um inventério atualizado destes ao nivel do Algarve.

Sdo ainda necessarios mais estudos para apurar o papel dos doces como motivador e
determinante na escolha de um destino juntamente com o seu lugar na experiéncia turistica e
niveis de satisfacdo, bem como as atitudes e as contrapartidas do visitante.

Do ponto de vista dos fornecedores, para além dos produtores, questdes sobre a cadeia de
fornecimento, capacidades e prestacdo de servico deverdo ser averiguados, pois é necessaria
mais informacdo sobre as interacfes econdémicas da docaria tradicional nacional e regional
como base para a elaboracgéo de politicas de valorizacdo sobre o subproduto gastronémico da
docaria regional.

Outro tema de exploracdo podera estar relacionado com a eficécia da publicidade do produto
gastronomico, cuja qualidade no ambito do subproduto da docaria tradicional algarvia ajuda

na tomada de decisdes em marketing.
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ANEXO

Anexo 1. AcOes de formacao prestadas pelo IEFP no Algarve no dominio da “gastronomia e

vinhos/dogaria (com inicio em 2012)

NIVEL DE
SAIDA QUALIFCAQAO DATA FORMANDOS LOCAL QE TIPO~DE
PROFISSIONAL Inicio Fim Inicio Fim FORMACAO ACAO

Técnico/a de 2 4 2-fev-12 31-jul-13 27 Albufeira EFA NS

Cozinha/Pastelaria

Empregado/a de Mesa 1 2 15-fev-12 | 31-mai-13 22 Albufeira EFA B3

Técnico/a de 2 4 9-out-12 16-out-12 16 Paderne APZ

Cozinha/Pastelaria

Técnico/a de Mesa/Bar 4 4 5-nov-12 14-out-13 22 Lagos EFA NS
Prof

Técnico/a de 2 4 10-dez-12 | 13-jun-14 22 Portimao EFA NS

Cozinha/Pastelaria

Cozinheiro/a 2 2 24-mai-13 | 28-jan-14 27 Tavira EFA NS
Prof

Empregado/a de mesa 1 2 24-jun-13 28-jul-14 20 Portimao EFJ/T2

Técnico/a de 2 4 8-jul-13 30-set-15 24 Portimao NS

Cozinha/Pastelaria

Técnico/a de 2 4 20-set-13 4-abr-14 25 Albufeira/Agoteias EFA NS

Cozinha/Pastelaria

Técnico de Cozinha e 2 4 30-set-13 30-dez-15 22 Portiméo APZ

Pastelaria

Técnico/a de Mesa/Bar 3 4 30-set-13 | 10-nov-14 25 Albufeira/Agoteias | EFA NS
Prof

Empregado/a de 1 2 30-st-13 31-ago-14 20 Albufeira/Agoteias | EFA B3

Restaurante/Bar

Técnico/a de Mesa/Bar 2 4 4-out-13 1-abr-16 23 Castro Marim APZ

Técnico de 3 4 23-out-13 | 31-ago-14 22 Portimao EFA NS

Restaurante/Bar Prof

Técnico/a de 2 4 34-out-13 16-abr-16 23 Vila Real de Santo APZ

Restaurante/Bar Anténio

Técnico de 2 4 31-out-13 14-jan-15 20 Vila Real de Santo APZ

Cozinha/Pastelaria Antonio

Empregado de 1 2 4-nov-13 31-mar-15 22 Lagos B3

Restaurante/Bar

Técnico/a de 3 4 2-dez-13 20-out-14 24 Portiméo EFA NS

Cozinha/Pastelaria Prof

Cozinheiro/a 2 2 6-dez-13 20-jul-14 25 Tavira EFA B3
Prof.

Fonte: I.LE.F.P. (2012)

Legenda: as acOes sdo lecionadas de acordo com os referenciais disponibilizados no Catalogo
Nacional de Qualificagdes, decorrendo, de acordo com o publico-alvo, no ambito das
diferentes tipologias: Aprendizagem (APZ), Educacdo Formacdo de Adultos (EFA) e

Educacdo Formacéo de Jovens (EFJ)
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APENDICES

Apéndice 1. Legislacéo, definicéo e tipologias de estabelecimentos de restauracdo e bebidas

enquanto potenciais estabelecimentos vendedores de doces regionais

RESTAURAGCAO | BEBIDAS

Legislacéo A Lei n° 16/2010, de 30 de Julho, estabelece o regime
juridico da instalacdo e funcionamento dos estabelecimentos
de restauracdo ou de bebidas, tipos de estabelecimento,
entidades intervenientes, fiscalizacao e sancGes, entre outros.
A Portaria n.° 215/2011, de 31 de maio, estipula o0s requisitos
relativos as instalacdes, funcionamento e classificacdo dos
estabelecimentos de restauracdo ou de bebidas.

Definicéo Destinados a prestar, mediante | S&o prestados, mediante
remuneracdo,  servicos de | remuneracdo, servicos de
alimentacdo e de bebidas no | bebidas e cafetaria no
proprio estabelecimento ou | préprio estabelecimento ou
fora dele, incluindo outros | fora dele.

locais de prestacdo daqueles
servicos através da atividade
de catering e a oferta de
servicos de banquetes ou
outras, desde que
habitualmente realizados
(entendendo-se como tal a
execucdo de, pelo menos, 10
eventos anuais).

Tipologias - Casas de pasto; - Bar;
- Marisqueira; - Cervejaria;
- Snack-bar; - Café;
- Self-service” ou pronto-a- | - Pastelaria;
comer; - Confeitaria;
- Churrasqueira; - Boutique de pdo quente;
- Pizzaria; - Casa de cha;
- Eat-driver; - Gelataria;
- Take-away; - Pub;
- Fast-food. - Taberna.

Fonte: adaptacéo de Janeiro (1997), Almeida (2002), Pacheco (2000), Gongalves (2006) e Turismo de
Portugal I.P. (2014a)
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Apéndice 2. Beneficios e maleficios dos adogantes: mel, agicar e canela

Adocantes

Vantagens
(se consumida de forma moderada)

Desvantagens
(se consumida em excesso)

Mel (uma colher de cha de mel tem 20 calorias)

- E um substituto do agtcar, sendo energético;

- E usado no tratamento de todo o tipo de perturbacdes
respiratéria (da gripe, asma, amigdalite, bronquite, rinite
alérgica), acalmando a tosse;

- Gragas as suas propriedades bactericidas e antissépticas, é
recomendado pela organizagdo mundial de salde como
remédio natural e como forma de protegdo ndo s6 para
gastroenterites como também contra todo o tipo de infegdes
que afetam o aparelho digestivo;

- Acalma e melhora o humor ao estimular a producdo de
serotonina;

- E também rico em minerais e em vitaminas do complexo B e
C, por isso é benéfico na recuperacdo de alguns problemas de
salide como os rins, figado, circulagdo e artrite e podendo ser
usado na desinfecdo de feridas cutaneas e queimaduras e assim,
ajudar a cicatrizar;

- Além do mel, da colmeia sai também o prépolis (que é um
antibiotico potente) e a geleia real (que é considerada eficaz no
tratamento de problemas como a hipertensdo, colesterol e
fortalecimento do sistema imunitario);

- Pelas suas qualidades adstringentes, suavizantes e
antioxidantes, tornou-se popular em inimeros produtos de
cosmética e higiene pessoal (como é o caso de champds,
amaciadores para o cabelo, sabonetes, mascaras e cremes para
0 rosto, entre tantos outros);

- E indicado no tratamento de anemia;

- Protege o figado, promovendo a regeneracdo de suas células e
prevenindo a formacédo do figado gorduroso (cirrose hepética).

- Tem um teor elevado de calorias.

Acucar (uma colher de cha de aglcar tem cerca de 50 calorias)

- Provém da cana de aglcar ou beterraba;

- E fonte de energia para os misculos e para o cérebro;

- Possui micorganismos (Lactobacillus e Bifidobactérias) que
auxiliam na eliminagdo de bactérias maléficas ao organismo
humano (como a Clostridium e a Escherichia coli);

- Produz s sensacdo de bem-estar, quando o nivel de aglcar no
sangue € baixo;

- Ndo produz alergias;

- E benéfico quando usado como esfoliante da pele ou em
cremes anti-idade e em tratamentos para recuperar das manchas
do sol;

- Oferece aquilo que em geral nos
sobra (calorias) e ndo possui 0 que
costuma  faltar  (vitaminas e
minerais);
-E um ingrediente viciante;
- Possibilita a acumulagéo de gordura
no organismo, causando:

e  obesidade;
hipertenséo arterial;
doencas cardio-vasculares;
diabetes;
etc.
- Quando
alimentos
necessarios;
- Favorece o aparecimento de cérie
dentaria;
- Faz aumentar o nivel de
triglicéridos, aumentando o risco de
arteriosclerose e doengas coronarias;
- Os Aditivos como o0s corantes
(enquanto  alimentos agucarados)
podem fazer surgir hiperatividade
(sobretudo em criangas).

afasta  outros
nutritivos e

sacia,
mais
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(...Continuagao)

Vantagens Desvantagens
Adocante (se consumida de forma moderada) (se consumida em excesso)

-Mostra-se 108efetiva contra Escherichia coli por exemplo (que | - Pode causar dermatite de contacto,
é responsavel por causar doengas como a colite hemorrégica, | irritacdo das mucosas ou 108etembro
sindrome hemolitica 108etembr e pUrpura Trombocitopénica | alérgicas sobretudo a Cinnamomum
trombética); cassia;

-O oOleo essencial da canela inibe o crescimento de outras
bactérias, como Aspergillus parasitucus, Clostridium perfringens
e Bacteroides fragilis, reduzindo a producdo de toxinas para o
organismo;

-Atualmente, a canela comega a ser pensada como uma
possibilidade de conservagdo de alimentos, ja que inibe o
crescimento de diversas bactérias;

-Auxilia no controlo da glicemia em diabéticos (de tipo 2) ou en
individuos com resisténcia a insulina;

-Alguns estudos indicam que contribui para a diminuicdo do
colesterol e de triglicérides com o uso da canela, mas ndo é
conclusivo, o que faz com que a canela possa ser utilizada como
coadjuvante neste controlo, mas ndo como terapia principal;

-Por ter e tem antioxidante e ant-inflamatdria, a canela, tem
108etem em doengas como a sindrome de ovério policistico,
obesidade e em esclerose mdaltipla, assim como em outras
doencas ainda néo estudadas;

-Ajuda a queimar a gordura da barriga;

-Teste feitos numa universidade alema, chegou-se a conclusdo de
que as pessoas que ingeriram canela aumentaram em mais de
60% a funcdo cognitiva e memdria;

-E um remédio natural eficaz para eliminar dores de cabeca;

-Tem sido eficaz contra ulcera eliminando a bactéria H. pylori e
outros patdgenos;

-E usada na China para combater dores de peito;

-Estudos comprovaram que podera ser usado no combate a
problemas renais;

-Ajuda a diminuir a dor associada a artrite;

-Pode reduzir a proliferagdo de células cancerosas, conforme
Publicagdo da revista americana Nutrition and Cancer;

-Eficaz contra a c6lica menstrual;

-Ajuda a combater a infertilidade nas mulheres;

-E uma promessa para vérias doencas neurodegenerativas (como
Alzheimer, doenca de Parkinson, esclerose mdaltipla, tumor

cerebral, meningite, de acordo com a pesquisa na universidade
do Texas);

-Estimula a digestao e remove flatuléncias;

-Aplica-se para tratar o mal halito como refrescante bucal;
-Aconselhado para pés e maos frias;

-E um afrodisiaco;

-E um antifingico, sendo recomendada no tratamento da
candidiase;

-Na india era recomendado como anticonceptivo feminino, dai
ndo ser recomendado a gravidas por ser um estimulante uterino.

Canela (uma colher de cha de canela tem cerca de 6 calorias)

Fonte: adaptacdo de Alves (2012), Botelho (2010), CHI Suplemento Nutricionais (2013), Fatsecret
Portugal (2013), Hueb (2013), Medeiros (2013), Miranda (2012), Oliveira (2012), Outra Medicina
(2009), Reis (2013), Saade (2013), Site Médico (2013), Vida de Qualidade (2012) e VP Online (2009)
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Apéndice 3. Entidades publicas e privadas algarvias associadas a docaria tradicional

ENTIDADES TOTAL DE
CONCELHO ENTIDADES
Publicas Privadas INQUIRIDAS
- Camara Municipal de Albufeira | - Associacdo de Cozinheiros e Pasteleiros do Albufeira 4
Algarve;
- Associacdo dos Hotéis e Empreendimentos
Turisticos do Algarve;
- Associacdo da Hotelaria, Restauragdo e
Similares de Portugal.
- Camara Municipal de Alcoutim Alcoutim 1
- Camara Municipal de Aljezur Aljezur 1
- Cémara Municipal de Castro Castro Marim 1
Marim
- Regido de Turismo do Algarve - Associacdo do Comércio e Servicos da Faro 6
- Camara Municipal de Faro Regido do Algarve;
- Instituto do Emprego e Formagéo | - Associacdo dos Industriais Hoteleiros e
profissional Similares do Algarve;
- Diocese do Algarve.
- Cémara Municipal de Lagoa Lagoa 1
- Cémara Municipal de Lagos Lagos 1
- Camara Municipal de Loulé Loulé 1
- Camara Municipal de Monchique Monchique 1
- Cémara Municipal de Olhdo Olh&o 1
- Camara Municipal de Portiméo - Confraria dos Gastrénomos do Algarve Portimao 2
- Camara Municipal de Sdo Bras Séo Bras de 1
de Alportel Alportel
- Camara Municipal de Silves Silves 1
- Camara Municipal de Tavira Tavira 1
- Cémara Municipal de Vila do Vila do Bispo 1
Bispo
- Cémara Municipal de Vila Real Vila Real de 1
de Santo Antonio Santo Anténio
18 7 TOTAL 25

Fonte: elaborac&o propria
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Apéndice 4. Guido de entrevista estruturada

@ UAlg ESGHT

UNIVERSIDADE DO ALGARVE

Este guido de entrevista insere-se no ambito de uma dissertacdo de Mestrado em
Direcéo e Gestdo Hoteleira, levado a cabo na Escola Superior de Gestdo, Hotelaria e
Turismo da Universidade do Algarve.

Com estas questdes, pretende-se averiguar em que medida as entidades publicas e
privadas algarvias, atraves da estratégia definida, acdes e parcerias, contribuem para
a valorizacdo da docaria tradicional algarvia.

A sua participacdo é essencial para este trabalho. Agradecemos a colaboragéo.

Questdes

Em que medida considera que a gastronomia constitui um valor cultural do Algarve?

1.1. Em relacéo a docaria algarvia, quais os principais aspetos que justificam o que
acabou de referir?

Qual é a importancia da gastronomia para o turismo no Algarve?
2.1. Na sua opinido, na relacdo turismo e gastronomia, qual a relevancia da dogaria?

Quais sdo as principais iniciativas/aces que tém vindo a contribuir para a valorizacdo da
gastronomia/docaria do Algarve?

3.1. Das referidas, quais sdo aquelas que mais contribuiram para desenvolver o turismo
gastronémico?

A seu ver, quais sdo os principais desafios associados a valorizacdo turistica da
gastronomia/docaria do Algarve ?

Muito obrigada!
%/m’w ﬁ@(zm[/g(vo’
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Apéndice 5. Guido de entrevista: questdes e objetivos

QUESTOES

OBJETIVO

Em que medida considera que a

gastronomia é um valor cultural do

Algarve?

1.1. Em relacdo a docaria, quais 0s
principais aspetos que justificam o
gue acabou de referir?

Identificar subcategorias relativas a evidéncias que
confirmam o fato da gastronomia ser patrimdnio
cultural.

Identificar subcategorias referentes a aspectos que
confirmam o fato da docaria ser patriménio cultural.

Qual é a importancia da gastronomia

para o Turismo no Algarve?

2.1. Na sua opinido, na relacéo turismo
e gastronomia, qual a relevancia
da dogaria?

Apurar subcategorias associadas as mais-valias da
gastronomia para o turismo algarvio.

Detetar subcategorias relativas a importancia da
docaria na relacdo: turismo e gastronomia.

Quais séo as principais

iniciativas/acbes que tém vindo a

contribuir para a valorizacdo da

gastronomia/docaria do Algarve?

3.1. Das referidas, quais sdo aquelas
que mais contribuiram para
desenvolver 0 turismo
gastronémico?

Listar subcategorias ligadas as iniciativas/agdes que
tém permitido a
divulgacdo/engrandecimento/preservacéo da
gastronomia/docaria algarvia.

Selecionar ~ subcategorias  das iniciativas/acOes
anteriores que mais favoreceram ao desenvolvimento
do turismo gastrondmico algarvio.

A seu ver, quais sdo 0s principais
desafios associados a valorizagdo
turistica da gastronomia/docaria do
Algarve?

Identificar subcategorias relativas aos desafios
subjacentes a valorizacdo da gastronomia/docaria
algarvia.

Fonte: elaborac&o propria
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Apéndice 6. Entrevistados

Entrevistado Nome Entidade | Funcdo/Departamento Contacto telefénico/email Data
Cémara 11/02/2014
E1 Julio Municipal 281 540 500
Cardoso de Técnico de turismo dctd.turismo@cm-alcoutim.pt
Alcoutim
Cémara Vice Presidente da 20/02/2014
E2 Paulo Municipal Camara Municipal de 289 870 894 / 969 457 580
Santos de Faro Faro e Divis8o de Cultura turismo@cm-faro.pt
e Turismo
Regido de | Ndcleo de Planeamento, 25/02/2014
. Turismo Comunicacdo, Imagem e
E3 stg do Qualidade/Centro de . .289 8QO 502
Correia Al D taca luisa.correia@turismodoalgarve.pt
garve ocumentagao e
Informacao
Céamara 28/02/2014
E4 Pedr_o Municipal Setor de Turismo 282.440 800.
Garcia . Pedro.Garcia@cme-silves.pt
de Silves
Victor ACRAL 05/03/2014
E5 Guerreiro / Presidente e Gabinete de 289 887 130
Aréo Estudos e Projetos arao.guerreiro@acral.pt
Guerreiro
Camara Técnica Superior de 25/03/2014
Municipal Turismo (Gabinete de
E6 Silvia de Tavira Turismo; 281 320 528
Lourenco Divisdo de Planeamento, slourenco@cm-tavira.pt
Turismo, Relacdes
Publicas e Fiscaliza¢do)
Cémara | Servico de Comunicacdo; 31/03/2014
E7 Alexandra | Municipal Unidade Técnica de 282 771719
Craveirinha | de Lagos Comunicacéo, Cultura e alexandra.vieira@cm-lagos.pt
Turismo
Natacha . 927244334 01/04/2014
E8 Alentejano AIHSA Engenheira natacha.alentejano@aihsa.pt
Camara Casa Manuel Teixeira 02/04/2014
Telma Municipal e N 282 480492 /92 724 63 18
E9 Gomes; Diviséo de Acédo -
Mendonca de casa.mtgomes@cm-portimao.pt
- Cultural
Portiméao
N Camqra 282 630 600 02/04/2014
E10 Rosario Municipal gabinete.turismo@cm-
Oliveira de Vilado Gabinete de Turismo o
. viladobispo.pt
Bispo
Cémara 03/04/2014
E11 Pedro Pires l:j/lu(n:lupal Técnico de Turismo de _ d281510740 _
e Castro Novbaesuris secretariado@cm-castromarim.pt
Marim
10 Marilia MCéma_ra | | 28?4(29080(1 oot 03/04/2014
. unicipa A~ . aula.murta@cm-loule.
Rodrigues de LouF;é Diviséo de Turismo /di?/iséo.turismo@cm-loul%.pt
Susana Céma_ra Gabir_lete de Assesgoria 282 380 400 04/04/2014
E13 Grave Municipal Turismo e Relages susana.grave@cm-lagoa.pt
de Lagoa Publicas ' '
Augusto 289513895/ 917818412 07/04/2014
El4 Lima ACPA Cozinheiro e secretério Jose.lima.7@netvisao.pt

xarme.correio@gmail.com
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Entrevistado Nome Entidade Fungdo/Departamento Contacto Data
telefonico/email
Jorge Cé_m_1ara Gabinete de Apoio 289 700 100/ 22/04/2014
E15 Tavares Municipal de Vereacio 969954002
Olhéo gav@cm-olhao.pt
. Cémara Presidente da Camara 23/04/2014
tha_#wle?s/ Mgnicipal de Municipal dg ViIa_ Real de 921£185?f0001038/
E16 Bruno Vila Real de Santo Antonio e Divisdo de bruno.inacio@cm-
o Santo Antonio Cultura e Patriménio '
Inacio s vrsa.pt
Historico
Miguel Diocese do Padre e coordenador 914 621 429 26/04/2014
El7 Neto Algarve Projeto ‘Pastoral do turismo@diocese-
Turismo’ algarve.pt
Carla Dias Cémara 28/04/2014
Municipal de Técnica Superior de 289 8.40 000
E18 x , - carla.dias@cm-
S&o Bréas de Turismo sbras.pt
Alportel '
Dora Camara Técnica Superior de 282990 010 30/04/2014
E19 Sequeira Municipal de . dora.sousa@cm-
. Turismo .
Aljezur aljezur.pt

Fonte: elaboracdo prépria
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Apéndice 7. Analise da informagdo camaréria sobre a “gastronomia e vinhos”/dogaria nos concelhos algarvios*

Data
Concelhos | B | S* Produtos tipicos Eventos gastronémicos ou eventos da 12
gue incluem gastronomia edicdo
Albufeira | X Peixe (sardinha, linguado, robalo; atum); marisco (lagosta, gambas, | Festa de 1 de maio (em Paderne);
améijoas); améndoa; gila e figo. Festa do frango no churrasco (em agosto,

durante trés dias, no polidesportivo do
Guia Futebol Clube);

Festival de gastronomia de Albufeira
(em setembro, durante uma semana);

XVI Festa da sardinha (em agosto,
durante 4 dias, na praia dos Pescadores nos
Olhos de Agua).

Alcoutim X | Péo; porco; enchidos; peixe (lampreia, enguia, barbo; muge); azeite; | Feira da perdiz (1° fim de semana do més
orégdos; poejos; coentros; améndoa; figo; vinho caseiro; aguardente | de outubro, na aldeia de Martim Longo);
(medronho, figo) e licores. Feira de artesanato e etnografia (2° fim

de semana de Junho, durante dois dias, na
vila de Alcoutim);

Feira do Pado Quente e Queijo Fresco
(realiza-se aldeia de Vaqueiros);

Feira de doces d’Avo (na Pascoa).

Aljezur X Amendoim; peixe (sargo, dourada, robalo); porco; enchidos; marisco | Festival da Batata doce de Aljezur (entre
(ouricos; lapas; mexilhdo; perceves), caca (coelho, javali), produtos da | 29/11/2013-01/12/2013);

terra (feijdo; batata-doce); mel; vinho moscatel; aguardente de medronho. | A Feira da Filh6 e dos Fritos de Aljezur
(1° trimestre do ano);

Feira da Terra (1° sabado de cada més
entre junho e Outubro).

(Continua...)

12 Realizada em janeiro de 2014 com base na leitura de informagao disponibilizada nos sites das cAmaras municipais algarvias.
13 «B>de Barlavento, na zona ocidental do Algarve (Rocha, 2010).
14 «3» de Sotavento, na zona oriental do Algarve (Rocha, 2010).
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(...Continuagao)

Concelhos

Produtos tipicos

Eventos gastronomicos ou eventos
gue incluem gastronomia

Data
da 1@
Edicao

Aljezur

Amendoim; peixe (sargo, dourada, robalo); porco; enchidos;
marisco (ouricos; lapas; mexilhdo; perceves), caca (coelho,
javali), produtos da terra (feijdo; batata-doce); mel; vinho
moscatel; aguardente de medronho.

Festa dos Pescadores (na Arrifana, no ultimo fim de
semana de julho);

Festas populares (pelas freguesias em agosto);
Feiras (Rogil, 3° domingo de agosto; Odeceixe no 1°
domingo de setembro; Aljezur no dltimo domingo
de setembro; das Alfambras no 1° sabado de outubro).

Castro
Marim

Peixe (dourada, robalo, tainha, lampreia, enguia); marisco
(camardo e caranguejo); carnes (porco, galinha); favas; ervilhas;
améndoa e aguardente de medronho.

Dias Medievais (durante 4 dias; 22 a 25 de agosto de
2013);

Feira de Artesanato de Castro Marim (em julho);
Feira de Artesanato de Altura
(Integrada no programa das Festas em Honra do
Coracdo Imaculado de Maria, durante 3 dias);
Feiras do

(em maio e agosto na aldeia do Azinhal);
Festa do Caracol (em maio);

1° de Maio;

Festa do Emigrante
(realizada em Monte Francisco no més de agosto);
Mercado Mensal de Castro Marim
(no 2° sabado de cada més);
Mercado Mensal de
(no 1° domingo de cada més).

Azinhal

Azinhal

1998

Faro

Ostra; carapau; lingueirdo, berbigdo, mexilhdo, buzio, améijoa,
caranguejos; choco; améndoa e figo.

Familias com estorias “Com as maos na massa: o
bolo-rei” (4/1/2014);

Workshop de Chocolate-nivel 11 "Bombons
recheados de ervas aromaticas e citrinos"
(18/1/2014).
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(...Continuagao)

Data da
Concelhos | B | S Produtos tipicos Eventos gastronémicos ou eventos 18
gue incluem gastronomia Edicéo
Faro X | Ostra; carapau; lingueirdo, berbigdo, mexilhdo, | Feira dos frescos (20 de mar¢o de 2013, na Escola de Hotelaria e

buzio, améijoa, caranguejos; choco; améndoa e | Turismo do Algarve);

figo. Atelier de Pascoa - O ciclo do mel, na semana de 18 a 22 de margo de
2013;
Workshop de bombons e chocolate (24 de marco de 2013- no
restaurante Vegetariano Gengibre e Canela, na Travessa da Mota 10);
XXVIII Semana académica da UALG (de 2 a 11 de maio de 2013);
Familias com Estorias -“De visita a Quinta do Peral” (11 de maio
de 2013);
Festa do caracol (10 de Junho - Faro);
XX Festa da Ria Formosa (entre final de julho e inicio de agosto-23
de Julho a 4 de agosto de 2013);
XXVI1 feira dos doces, frutos secos e bebidas regionais (entre16-25
de agosto de 2013, no Jardim Manuel Bivar);
Mostra Gastronomica “Sabores da Ria Formesa” (ocorre no més
de Junho; 3 a 13 de junho de 2011);
"Workshop de Chocolate - Bombons macicos com sabores
algarvios" ( 16 de novembro 2013);
Familias com Estdrias ”Bolachinhas no Convento” (15 dezembro, de
2013, museu municipal de Faro).

Lagoa X Peixes diversos; borrego; folha de louro; améndoa | FATACIL (feira de artesanato, turismo, agricultura, comércio e

e figo. industria de Lagoa, na 22 quinzena de agosto);
Festa em honra de Nossa Senhora das Dores e S. Tiago -
Estombar 2003
(1° domingo do més de setembro);
Mostra de doce conventual (na 3% semana de julho).

(Continua...)
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Concelhos

Produtos tipicos

Eventos gastronomicos ou eventos
gue incluem gastronomia

Data
da 12
Edicéo

Lagos

Peixes diversos, moluscos, mariscos; améndoa e figo.

Feira Arte Doce (no ultimo fim de
semana de julho; entre os dias 26 e 28
de julho);

Feira do Folar (na freguesia de Bardo
de S. Jodo, durante o fim de semana da
Pascoa; entre 30 e 31 de marco de
2013);

Festival dos Descobrimentos (ocorre
de dois em dois anos; entre 26 de abril e
5 de maio de 2013);

FETAAL (Feira de TradicOes e Artes
do Algarve);

Santos Populares (em junho).

1986

2001

Loulé

Pdo caseiro; peixe (carapau, sardinha); marisco (berbigdo;

améijoas,

conquilhas); azeitona; presunto; enchidos; porco; borrego; galinha/galo; coelho;
lebre, javali; perdiz; gréo; feijao; ervilhas; favas; alfarroba; améndoa; figo;
batata-doce; laranja; ovos-moles; licores e aguardente (destilada do medronho ou

do figo).

Festival MED (102 edicdo - 28 e 29 de
junho de 2013);

Noite Branca (Para assinalar o final do
Verdo, ocorre no Ultimo s&bado de
agosto em 31/08/2013);

Mercado municipal na praga (de
segunda a sexta);

Mercado produtor (sabados de manha,
ao longo do ano, nas ruas envolventes a
praca);

Mercado semanal de Quarteira
(quartas de manha, na Fonte Santa).

1908

Monchique

Enchidos tradicionais como chouriga, farinheira, molho, morcela e presunto;

porco e mel.

Feira dos enchidos tradicionais (1°
fim de semana de marco, durante 2 dias,
no Heliporto Municipal).
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Concelhos

Produtos tipicos

Eventos gastronomicos ou eventos
gue incluem gastronomia

Data
da 1@
Edicao

Monchique

Enchidos tradicionais como chourica, farinheira, molho, morcela e
presunto; porco e mel.

Festa do M (1 de maio);

Feira de Artesanato e Produtos Locais (Marmelete,
no Ultimo domingo de julho);

XVI Feira do Presunto (em Julho; de 19 a 21 de
julho de 2013);

Feira Anual de Monchique (4° fim de semana de
outubro);

Festa da Castanha/Magusto (1°
novembro; 3 de novembro de 2013).

sabado de

Olhdo

Peixe e marisco.

Mercados de Olhao;

XXVIII Festival do marisco (10 a 15 agosto de
2013, no jardim Pescador Olhanense);

XXIIlI FARM 2013-Feira de Artesanato,
Agricultura e Recreio (entre 1 e 4 de Agosto de
2013 na Escola E.B. 2,3 DR. Ant6nio Jodo Eusébio —
Moncarapacho);

| Mostra de Sabores de Olh&o (Ano da cavala) 20 a
26 de maio de 2013.

Portiméo

Alfarroba; améndoa; azeite; azeitona; batata-doce; ervas
aromaticas (orégdo; tomilho, horteld, alecrim e coentros); figo;
mel; trigo; uvas e vinhos, mas também pescado (atum, besugo,
carapau, cavala, safio, sardinha, tamboril) e amarguinha.

Mercado mensal (Na 12 segunda-feira de cada més);
CCCLI Feira de Sao Martinho (de 8 a 17 de
novembro de 2013);

Festa da Sardinha em Portiméo (de 1 a 11 de
agosto de 2013, junto a antiga lota, a beira rio).

1662
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Data
Concelhos | B | S Produtos tipicos Eventos gastronémicos ou eventos da 1?
gue incluem gastronomia edicdo
Séo Bras de X | Carnes (porco, cabrito, aves e cacga); favas, Festa dos Santos Populares (junho);
Alportel griséus; papas de milho, o peixe; pao; temperos; | Festa das Tochas Floridas (31/03/2013).
mel; aguardente de medronho e licor de
alfarroba.
Silves X Vinho; carnes diversas (aves, caca); peixe | Feira medieval (2 e 11 de agosto de 2013, no centro histérico da
diverso; figo; améndoa; alfarroba e laranja. cidade);
Mercado - Alcantarilha (1*® sexta-feira de cada més

no largo da junta de freguesia);

Mercado — Sao Bartolomeu de Messines (42 segunda-feira de cada
més, no largo da feira);

Mercado — Sdo Marcos da Serra (1° sabado de cada més, no

sitio da Alagoa);
Mercado -  Silves (3° segunda-feira de cada més
no sitio do Encalhe);
Mercado - Tunes (4° sabado de cada més
na rua 1° de maio).
Tavira X | Peixe (atum); marisco; améndoa; gila; alfarroba; | Workshop em familia: bolo-rei, lenda e ciéncia (4/1/2014, no centro
figo; aguardente de medronho ou figo; vinho. de ciéncia viva em Tavira);

Workshop ciéncias: “Jardim de aromaticas a janela” (18/1/2014 —
centro de ciéncia viva em Tavira);

Demonstracdo culinaria-jantares de grao (25/01/2014, organizada
pelo museu municipal de Tavira);

Festival de Gastronomia Serrana (margo/ abril);

Mercados mensais (em Tavira, no 3.° sabado do més, no parque de
feiras e exposigdes; Santa Catarina da Fonte do Bispo, no 4.°
domingo do més
local, no parque dos mercados e feiras; na Portela da Corcha na
freguesia de Santa Maria, no 4.° sabado do més; Alcaria do Cume, na
freguesia de Santa Catarina da Fonte do Bispo, no 2° sabado do més).

(Continua...)
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Data
Concelhos | B | S Produtos tipicos Eventos gastronémicos ou eventos da 12
gue incluem gastronomia edicado
Tavira X | Peixe (atum); marisco; améndoa; gila; | Feiras anuais (Feira das Endoencas: més de marco/abril; Feira da Boa
alfarroba; figo; aguardente de medronho ou | Morte: 1 de agosto; Feira de S&o Francisco: 5 de outubro; Feira de
figo; vinho. Santa Catarina: més de agosto e Feira Franca anual, em Santo Estévéo,
no més de setembro.
Vila do Bispo | X Peixe (sargo); bivalves; carnes de caca (javali, | Partir do folar - Pinhal de Samouqueira (segunda-feira de Pascoa);
perdiz, codorniz, lebre ou coelho bravo); figo; | Concurso de fado do concelho de Vila do Bispo (maio); ——
améndoa e aguardente de medronho. 2° Festival de perceve (23 a 25 de agosto de 2013, organizado
pela Associagdo dos Marisqueiros da Vila do Bispo).
Vila Real de X | Peixe; marisco (camardo, sapateira, lagosta, | Feira da Praia (em outubro, ao longo da Avenida da Republicae da | 1774
Santo Antonio santola, ostra, ameijoa, conquilha, lingueirdo, | Praca Marqués de Pombal);
bazio ou berbigdo) carne (porco); alfarroba, | Santos Populares — junho (repartidos pelas freguesias); ---
figo e améndoa. Mercado Bimensal de Vila Real de Santo Antonio (1°domingo de —
cada més e 3° sdbado de cada més);
Mercado Mensal de Vila Nova de Cacela (3°domingo de cada més). ——

Fonte: adaptacdo de Barlavento (2011), Camara Municipal de Albufeira (2005a), Camara Municipal de Albufeira (2005b), Camara Municipal de Alcoutim (2005a), Camara
Municipal de Alcoutim (2005b), Camara Municipal de Aljezur (2005a), Camara Municipal de Aljezur (2005b), Camara Municipal de Castro Marim (2006a), Camara
Municipal de Castro Marim (2005b), Cdmara Municipal de Castro Marim (2005c), Camara Municipal de Castro Marim (2005d), CAmara Municipal de Faro (2014), Cadmara
Municipal de Lagoa (2014), Camara Municipal de Lagos (2005a), Camara Municipal de Lagos (2005b), Camara Municipal de Loulé (2014a), Camara Municipal de Loulé
(2014b), Camara Municipal de Loulé (2014c), Camara Municipal de Monchique (2005a), Camara Municipal de Monchique (2005c), Camara Municipal de Olhdo (2012),
Cémara Municipal de Olh&o (2013), Camara Municipal de Olhdo (2014), Camara Municipal de Portimdo (2005), Camara Municipal de Portimao (2013a), Camara Municipal
de Portimao (2013b), Camara Municipal de Sao Bréas de Alportel (2005a), Camara Municipal de Sdo Bras de Alportel (2005b), Camara Municipal de Silves (2007a), Camara
Municipal de Silves (2007b), Camara Municipal de Silves (2007¢), Camara Municipal de Tavira (2014a), Camara Municipal de Tavira (2014b), CaAmara Municipal de Tavira
(2014c), Camara Municipal de Tavira (2014d), Camara Municipal de Vila do Bispo (2014a), Camara Municipal de Vila do Bispo (2014b), Camara Municipal de Vila Real de
Santo Anténio (2005a), Camara Municipal de Vila Real de Santo Antonio (2005b) e D.M. (2007).
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Apéndice 8. Analise de referéncias bibliograficas sobre receituario relativo a dogaria tradicional algarvia

Referéncia

Ingredientes predominantes

Doces algarvios tradicionais

Doces algarvios comuns

ARTE DIGITAL
(1997)

da Costa)

“...Frutos de Monchique...” (de acordo com Emiliano

Doces de colher
- Ovos moles;
- Pudim de agua;
- Pudim de laranja.
Bolos grandes
- Bolo amendoado;
- Bolo de améndoa com chocolate;
- Bolo de chila;
- Bolo de mel a moda de Sagres
- Bolo delicia do Algarve;
- Bolo mimoso;
- Florados de Lagoa;
- Morgado de améndoas;
- Morgado de figo;
- Morgado de Silves;
- Queijo de figo.
Bolos pequenos
- Beijinhos de améndoa;
- Dom Rodrigos;
- Figos de améndoa e chocolate;
- Massa de doce regional (ou massa de
améndoa);
- Merengues;
- Morgados;
- Queijinhos de améndoas.
Diversos
- Doce de ab6bora e chila;
- Filhos;
- Figos cheios
- Fios de ovos.

Bolos

- Bolo de alfarroba;

- Bolo amendoado;

- Bolo de améndoa;

- Bolo de mel;

- Bolo pobre;

- Bolo de chila;

- Bolo mimoso;

- Bolo delicia;

- Bolo de tacho;

- Cavacas;

- Dom Rodrigos;

- Florados;

- Folar;

- Folhados;

- Merengues;

- Morgados (de améndoas, figo);
- Magapéo do Algarve;
- Négado;

- Péo-de-16;

- Queijo de figo;

- Queijinhos de améndoa;
- Suspiros;

- Torta de améndoa;

- Toucinho do céu.

Doces

- Arroz doce;

- Doce de abébara-chila;
- Doce de figo;

- Fios de ovos;

- Pudim de agua;

- Pudim de laranja;

- Pudim de mel.

Diversos

- Estrelas de figo;
- Empanadilhas;
- Filhos;

- Figos cheios.

Bebidas

- Aguardente de medronho.
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http://www.portugal.gastronomias.com/algarve108.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve025.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve025.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve097.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve097.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve105.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve098.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve098.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve104.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve104.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve102.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve102.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve101.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve101.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve026.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve026.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve106.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve106.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve008.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve027.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve027.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve109.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve109.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve028.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve028.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve100.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve010.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve010.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve103.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve103.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve112.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve112.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve029.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve107.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve107.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve010.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve010.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve009.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve030.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve096.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve096.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve099.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve099.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve111.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve111.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve105.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve098.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve098.html
http://www.cgalgarve.com/receitas/algarve104.html
http://www.cgalgarve.com/receitas/algarve026.html
http://www.cgalgarve.com/receitas/algarve026.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve010.html
http://www.cgalgarve.com/receitas/algarve106.html
http://www.cgalgarve.com/receitas/algarve106.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve029.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve107.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve107.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve028.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve111.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve025.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve097.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve097.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve096.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve099.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve099.html

(...Continuag&o)

Referéncia

Ingredientes predominantes

Doces algarvios tradicionais

Doces algarvios comuns

CCDR et al .(2005)

Mel, frutos secos (nozes, aveldes, améndoas, pinhdes e

castanhas), leite, citinos e especiarias.

Concelho de Alcoutim
- Filhés de canudo;
- Empanadilhas;
- Farofias;
- Aletria doce.
Concelho de Castro Marim

- Creme leve de Odeleite;
- Escaldadinhas de Odeleite;
- Bolinhos de frade.

Concelho de Faro
- Bolo de nozes de Milréu (ou Bolo Palacio
de Estoi);
- Bolo de améndoa;
- Arroz doce a estoiense;
- Torta de améndoa com mel, canela e gila;
- Doce de figo.

Concelho de Loulé
- Xeringos;
- Gelado de figo;
- Filhés;
- Bolo da raspadura;
- Pdo-de-16 a moda antiga.

Concelho de Monchique

- Farofias;
- Pudim de mel;
- Bolo de tacho da avé Peta.

Concelho de Silves
- Doce de ovos de Silves.
- Queijinhos de améndoa;
- Macapéo do Algarve.
- Négado.

Bolos

- Bolo de alfarroba;
- Bolo amendoado;
- Bolo de améndoa;
- Bolo de mel;

- Bolo pobre;

- Bolo de chila;
- Bolo mimoso;
- Bolo delicia;

- Bolo de tacho;

- Cavacas;

- Dom Rodrigos;

- Florados;

- Folar;

- Folhados;

- Merengues;

- Morgados (de améndoas, figo);
- Magapéo do Algarve;

- Négado;
- P&o-de-16;
- Queijo de fi

go;

- Queijinhos de améndoa;

- Suspiros;

- Torta de améndoa;
- Toucinho do céu.

- Arroz doce;

Doces

- Doce de abébara-chila;
- Doce de figo;

- Fios de ovos;

- Pudim de 4gua;

- Pudim de laranja;

- Pudim de mel.

Diversos

- Estrelas de figo;
- Empanadilhas;

- Filhos;

- Figos cheios.

- Aguardente

Bebidas
de medronho.
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http://www.portugal.gastronomias.com/algarve105.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve098.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve098.html
http://www.cgalgarve.com/receitas/algarve104.html
http://www.cgalgarve.com/receitas/algarve026.html
http://www.cgalgarve.com/receitas/algarve026.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve010.html
http://www.cgalgarve.com/receitas/algarve106.html
http://www.cgalgarve.com/receitas/algarve106.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve029.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve107.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve107.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve028.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve111.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve025.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve097.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve097.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve096.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve099.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve099.html

(...Continuag&o)

Referéncia

Ingredientes predominantes

Doces algarvios tradicionais

Doces algarvios comuns

CCDR et al .(2005)

Mel, frutos secos (nozes, aveldes, améndoas, pinhdes e
castanhas), leite, citinos e especiarias.

Concelho de Tavira

- Bolo fresco de mel;
- Bolo de mel;
- Bolo pobre (ou de roléo);
- Escaldadinhos;
- Négado.

Concelho de Vila do Bispo
- Pudim caseiro;
- Doce fino;
- Peixe de figo.

CONFRARIA  DOS
GASTRONOMOS DO
ALGARVE (2005d)

Améndoa; figo, alfarroba e citrinos (laranja).

Doces de colher
- Ovos moles;
- Pudim de 4gua;
- Pudim de laranja.
Bolos grandes
- Bolo amendoado;
- Bolo de améndoa com chocolate;
- Bolo de chila;
- Bolo de mel a moda de Sagres;
- Bolo delicia do Algarve;
- Bolo mimoso;
- Florados de Lagoa;
- Folar (Pascoa);
- Morgado de améndoas;
- Morgado de figo;
- Morgado de figo;
- Morgado de Silves;
-Queijo de figo.

Bolos

- Bolo de alfarroba;

- Bolo amendoado;

- Bolo de améndoa;

- Bolo de mel;

- Bolo pobre;

- Bolo de chila;

-Bolo mimoso;

- Bolo delicia;

- Bolo de tacho;

- Cavacas;

- Dom Rodrigos;

- Florados;

- Folar;

- Folhados;

- Merengues;

- Morgados (de améndoas, figo);
- Magapéo do Algarve;
- Négado;

- P&o-de-16;

- Queijo de figo;

- Queijinhos de améndoa;
- Suspiros;

-Torta de améndoa;

- Toucinho do céu.

Doces

- Arroz doce;

- Doce de abébara-chila;
- Doce de figo;

- Fios de ovos;

- Pudim de 4gua;

- Pudim de laranja;

- Pudim de mel.

Diversos

- Estrelas de figo;
- Empanadilhas;
- Filhos;

-Figos cheios.

Bebidas

- Aguardente de medronho.

123

(Continua...



http://www.portugal.gastronomias.com/algarve105.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve098.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve098.html
http://www.cgalgarve.com/receitas/algarve104.html
http://www.cgalgarve.com/receitas/algarve026.html
http://www.cgalgarve.com/receitas/algarve026.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve010.html
http://www.cgalgarve.com/receitas/algarve106.html
http://www.cgalgarve.com/receitas/algarve106.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve029.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve107.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve107.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve028.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve111.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve025.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve097.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve097.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve096.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve099.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve099.html
http://www.cgalgarve.com/receitas/algarve108.html
http://www.cgalgarve.com/receitas/algarve025.html
http://www.cgalgarve.com/receitas/algarve025.html
http://www.cgalgarve.com/receitas/algarve097.html
http://www.cgalgarve.com/receitas/algarve097.html
http://www.cgalgarve.com/receitas/algarve105.html
http://www.cgalgarve.com/receitas/algarve098.html
http://www.cgalgarve.com/receitas/algarve098.html
http://www.cgalgarve.com/receitas/algarve104.html
http://www.cgalgarve.com/receitas/algarve104.html
http://www.cgalgarve.com/receitas/algarve102.html
http://www.cgalgarve.com/receitas/algarve102.html
http://www.cgalgarve.com/receitas/algarve101.html
http://www.cgalgarve.com/receitas/algarve101.html
http://www.cgalgarve.com/receitas/algarve026.html
http://www.cgalgarve.com/receitas/algarve026.html
http://www.cgalgarve.com/receitas/algarve106.html
http://www.cgalgarve.com/receitas/algarve106.html
http://www.cgalgarve.com/receitas/algarve106.html
http://www.cgalgarve.com/receitas/algarve106.html
http://www.cgalgarve.com/receitas/algarve008.html
http://www.cgalgarve.com/receitas/algarve109.html
http://www.cgalgarve.com/receitas/algarve109.html
http://www.cgalgarve.com/receitas/algarve028.html
http://www.cgalgarve.com/receitas/algarve028.html

(Continuagao...

Referéncia

Ingredientes predominantes

Doces algarvios tradicionais

Doces algarvios comuns

CONFRARIA  DOS
GASTRONOMOS DO
ALGARVE (2005d)

Améndoa; figo, alfarroba e citrinos (laranja).

Bolos pequenos
-Beijinhos de améndoa
-Dom Rodrigos;
-Figos de améndoa e chocolate;
-Massa de doce regional (ou massa de

améndoa);
-Merengues;
-Morgados;
-Queijinhos de améndoas.
Diversos
-Doce de abdbora chila
-Filhos;
-Figos cheios;
-Fios de ovos.
Bebidas

-Licores e aguardentes (medronho da serra;
améndoa amarga).

PADINHA, I. (2010)

Améndoa, alfarroba e laranja.

-Empanadilhas;

-Bolinhos de trés frutos algarvios;
-Bolinhos de casca de laranja;
-Bolo da avo Aldina;

-Bolo de alfarroba;

-Bolo algarvio;

-Bolo de améndoa com ovos moles;
-Bolo de améndoa e gila;

-Bolo de figo e medronho;

-Bolo de frutos secos do Algarve;
-Figos e castanhas de natal;
-Filhoses enroladas;

-Folar do Algarve.

Bolos

-Bolo de alfarroba;
-Bolo amendoado;
-Bolo de améndoa;
-Bolo de mel;

-Bolo pobre;

-Bolo de chila;

-Bolo mimoso;

-Bolo delicia;

-Bolo de tacho;
-Cavacas;

-Dom Rodrigos;
-Florados;

-Folar;

-Folhados;
-Merengues;
-Morgados (de améndoas, figo);
-Magapéo do Algarve;
-Négado;

-Péo-de-16;

-Queijo de figo;
-Queijinhos de améndoa;
-Suspiros;

-Torta de améndoa;
-Toucinho do céu.

Doces

-Arroz doce;

-Doce de abdbara-chila;
-Doce de figo;

-Fios de ovos;

-Pudim de agua;
-Pudim de laranja;
-Pudim de mel.

Diversos

-Estrelas de figo;
-Empanadilhas;
-Filhos;

-Figos cheios.

Bebidas

-Aguardente de medronho.
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http://www.cgalgarve.com/receitas/algarve100.html
http://www.cgalgarve.com/receitas/algarve100.html
http://www.cgalgarve.com/receitas/algarve010.html
http://www.cgalgarve.com/receitas/algarve103.html
http://www.cgalgarve.com/receitas/algarve103.html
http://www.cgalgarve.com/receitas/algarve112.html
http://www.cgalgarve.com/receitas/algarve112.html
http://www.cgalgarve.com/receitas/algarve029.html
http://www.cgalgarve.com/receitas/algarve107.html
http://www.cgalgarve.com/receitas/algarve107.html
http://www.cgalgarve.com/gastronomias-maio-2007/portugal/algarve010.html
http://www.cgalgarve.com/gastronomias-maio-2007/portugal/algarve010.html
http://www.cgalgarve.com/receitas/algarve009.html
http://www.cgalgarve.com/receitas/algarve030.html
http://www.cgalgarve.com/receitas/algarve030.html
http://www.cgalgarve.com/receitas/algarve096.html
http://www.cgalgarve.com/receitas/algarve099.html
http://www.cgalgarve.com/receitas/algarve099.html
http://www.cgalgarve.com/receitas/algarve111.html
http://www.cgalgarve.com/receitas/algarve111.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve105.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve098.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve098.html
http://www.cgalgarve.com/receitas/algarve104.html
http://www.cgalgarve.com/receitas/algarve026.html
http://www.cgalgarve.com/receitas/algarve026.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve010.html
http://www.cgalgarve.com/receitas/algarve106.html
http://www.cgalgarve.com/receitas/algarve106.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve029.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve107.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve107.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve028.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve111.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve025.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve097.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve097.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve096.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve099.html
http://www.portugal.gastronomias.com/algarve099.html

(Continuagao...

Referéncia

Ingredientes predominantes

Doces algarvios tradicionais

Doces algarvios comuns

PADINHA, 1. (2010)

Améndoa, alfarroba e laranja.

-Morgado de figo;

-P&o-de-16 de améndoa delicioso;
-Pao de alfarroba;

-Pudim de laranja algarvio;
-Queijinhos de figo;

-Coragdo de figo;

-Salame de alfarroba;

-Torta algarvia;

-Torta de améndoa a tia Isabel;
-Torta de liméo a fornalha;
-Dom Rodrigos;

-Queijinhos de ovos;

-Doces regionais do Algarve.

QUALIGENESE
(2008)

Azeite; frutos secos (améndoa e figo); especiarias
(canela); mel e fruta fresca (citrinos).

-Bolinhos de figo;

-Dom Rodrigo;

-Bolos de magapdo do Algarve;
-Pudim de mel;

-Bolos de alfarroba;

-Bolo de améndoa e gila;
-Figos cheios;

-Estrelas de figo;

-Torta de alfarroba;

-Bolo de tacho.

REGIAO
TURISMO
ALGARVE (2008)

DE
DO

Sobretudo figos e améndoas

-Filhés (Nordeste algarvio);
-Pudim de laranja;

-Bolo de améndoa com chocolate;
-Morgado de figo;

-Morgados;

-Morgados de Silves;

-Ovos moles/fios de ovos.

Bolos

-Bolo de alfarroba;
-Bolo amendoado;
-Bolo de améndoa;
-Bolo de mel;

-Bolo pobre;

-Bolo de chila;

-Bolo mimoso;

-Bolo delicia;

-Bolo de tacho;
-Cavacas;

-Dom Rodrigos;
-Florados;

-Folar;

-Folhados;
-Merengues;
-Morgados (de améndoas, figo);
-Magapéo do Algarve;
-Négado;

-Péo-de-16;

-Queijo de figo;
-Queijinhos de améndoa;
-Suspiros;

-Torta de améndoa;
-Toucinho do céu.

Doces

-Arroz doce;

-Doce de abdbara-chila;
-Doce de figo;

-Fios de ovos;

-Pudim de agua;
-Pudim de laranja;
-Pudim de mel.

Diversos

-Estrelas de figo;
-Empanadilhas;
-Filhos;

-Figos cheios.

Bebidas

-Aguardente de medronho.
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(...Continuagao)

Referéncia Ingredientes predominantes Doces algarvios tradicionais Doces algarvios comuns
REGIAO DE | Sobretudo figos e améndoas -Queijo de figo; , Bolos
-figos cheios: -Bolo de alfarroba;
TURISMO DO Beiiinho dé améndoa -Bolo amendoado;
-Belji S ) -Bolo de améndoa;
ALGARVE (2008) -Bolo delicia do Algarve; -Bolo de mel;
-Bolo de mel 2 moda de Sagres; 'g""’ pobre;
. « -Bolo de chila;
-Figos de améndoa e de chocolate; -Bolo mimoso:
-Bolo mimoso; -Bolo delicia;
-Bolo de chila; -Balo de tacho;
-Bolo mimoso (Tavira); Zgivnim;f,;mgos;
-Dom Rodrigos; -Florados;
-Queijinhos de améndoa; :Eg:a;?dos
-Péo de 16 de améndoa; -Merengues;
-Bolo amendoado; -Morgados (de améndoas, figo);
-Florados de Lagoa. -hN/Iacagéo do Algarve;
~ " " " -Nogado;
VALENTE, M. (1997) | Sem referéncia Bolos inteiros -Pdo-de-10;
-Bolo de améndoa; -Queijo de figo;
-Bolo de améndoa e chila; Su”:p”.'rzzc’s de améndoa;
'EO:O Zmeﬂqload(); -Torta de'améndoa;
-B0I10 de cnila, -Toucinho do céu.
-Bolo Chiquita; Arror d Doces
P -AIT0Z doce,
-Bolo del!c!a, -Doce de ab6bara-chila;
-Bolo delicioso; -Doce de figo;
-Bolo enrolado de améndoa; -Ei%s' dedov§>s;
) P -Pudim de agua;
Bolo de fam”_la.’ -Pudim de laranja;
-Bolo de laranja; -Pudim de mel.
-Bolo de mel; Diversos
-Bolo mimoso: 'Es"e'as de figo;
. -Empanadilhas;
-Bolo paraiso; -Filhos;
-Bolo-podre; -Figos cheios. '
-Bolo real; Bebidas
. -Aguardente de medronho.
-Bolo rico;
-Bolo da Rita.
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(...Continuagao)

Referéncia

Ingredientes predominantes

Doces algarvios tradicionais

Doces algarvios comuns

VALENTE, M. (1997)

Sem referéncia

Bolos inteiros

-Bolo da sogra;
-Morgado de figo;
-Morgado de Silves;
-P&o-de-16 de améndoa;
-P&o-de-16 de améndoa com creme;
-Queijo de figo;
-Sogras;
-Torta amarela;
-Torta de améndoa;
-Torta de batata com chila;
-Torta branca;
-Torta enrolada de améndoa;
-Toucinho do céu.

Doces de colher
-Arroz-doce;
-Creme fofo;
-Doce de batata-doce a antiga;
-Doce de ovos;
-Doce de queijo fresco;
-Fios de ovos;
-Lampreia de améndoas e ovos;
-Lampreia de fios de ovos;
-Leite-creme;
-Ovos-moles;
-Pudim de agua;
-Pudim de améndoa;
-Pudim de chila;
-Pudim dourado;
-Pudim fresco;
-Pudim de laranja;
-Pudim de mel;
-Sopa dourada;
-Torta de laranja.

Bolos
-Bolo de alfarroba;
-Bolo amendoado;
-Bolo de améndoa;
-Bolo de mel;
-Bolo pobre;
-Bolo de chila;
-Bolo mimoso;
-Bolo delicia;
-Bolo de tacho;
-Cavacas;
-Dom Rodrigos;
-Florados;
-Folar;
-Folhados;
-Merengues;
-Morgados (de améndoas, figo);
-Magapéo do Algarve;
-Négado;
-Péo-de-16;
-Queijo de figo;
-Queijinhos de améndoa;
-Suspiros;
-Torta de améndoa;
-Toucinho do céu.
Doces

-Arroz doce;
-Doce de abdbara-chila;
-Doce de figo;
-Fios de ovos;
-Pudim de agua;
-Pudim de laranja;
-Pudim de mel.

Diversos
-Estrelas de figo;
-Empanadilhas;
-Filhos;
-Figos cheios.

Bebidas
-Aguardente de medronho.
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(...Continuagao)

Referéncia

Ingredientes predominantes

Doces algarvios tradicionais

Doces algarvios comuns

VALENTE, M. (1997)

Sem referéncia

Biscoitos e broas
-Biscoitos de améndoa;
-Biscoitos caseiros;
-Biscoitos escuros;
-Biscoitos de Lagos;
-Biscoitos de Lagos a antiga;
-Biscoitos de liméo;
-Bolachas de canela;
-Bolachas de Tavira;
-Bolinhos de améndoa de Albufeira;
-Bolinhos de banha;
-Bolos de roléo;
-Broinhas de mel;
-Meias-luas;
-Pelintras
-Serrenhos.

Bolos de massa finta

-Bolinhos de torresmos;
-Bolo de faca;
-Bolos fintos;
-Folar de Estoi;
-Folar de Pascoa;
-Folar de Séo Marcos;
-Folares.

Bolos pequenos
-Arrepiados (ou carrasquinhos);
-Bailarinas;
-Beijinhos;
-Beijinhos de améndoa;
-Bolas de figo;
-Bolinhos de améndoa;
-Bolinhas em caixa;
-Bolinhos de figo;
-Bolos de améndoa;
-Bolos de améndoa de forno.

Bolos
-Bolo de alfarroba;
-Bolo amendoado;
-Bolo de améndoa;
-Bolo de mel;
-Bolo pobre;
-Bolo de chila;
-Bolo mimoso;
-Bolo delicia;
-Bolo de tacho;
-Cavacas;
-Dom Rodrigos;
-Florados;
-Folar;
-Folhados;
-Merengues;
-Morgados (de améndoas, figo);
-Magapéo do Algarve;
-Négado;
-Péo-de-16;
-Queijo de figo;
-Queijinhos de améndoa;
-Suspiros;
-Torta de améndoa;
-Toucinho do céu.
Doces

-Arroz doce;
-Doce de abdbara-chila;
-Doce de figo;
-Fios de ovos;
-Pudim de agua;
-Pudim de laranja;
-Pudim de mel.

Diversos
-Estrelas de figo;
-Empanadilhas;
-Filhos;
-Figos cheios.

Bebidas
-Aguardente de medronho.
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(...Continuagao)

Referéncia

Ingredientes predominantes

Doces algarvios tradicionais

Doces algarvios comuns

VALENTE, M. (1997)

Sem referéncia

Bolos pequenos
-Bolos de amor;
-Bolos de claras;
-Caramelos de cacau e améndoa;
-Cavacas;
-Chouricinhos;
-D. Rodrigo;
-Doce de figo;
-Enxovalhadas do Algarve;
-Estrelas de figo;
-Figos de améndoa e chocolate;
-Figos cheios;
-Floradas de Lagoa;
-Folhados;
-Folhados de Sdo Bartolomeu de Messines;
-Folhados de Tavira;
-Magapédo do Algarve;
-Merengues;
-Morgadinhos de chila;
-Nogado;
-Nogado algarvio;
-Olhinhos de Santa Luzia;
-Ourigos;
-Pastéis;
-Pastéis de duque;
-Pastelinhos de batata;
-Queijinhos de améndoa;
-Queijinhos de améndoa e chocolate;
-Raivas;
-Rebucados de améndoa;
-Suspiros;
-Toucinhas.

Fritos

-Biscoitos enxovalhados;
-Empanadilhas.

Bolos
-Bolo de alfarroba;
-Bolo amendoado;
-Bolo de améndoa;
-Bolo de mel;
-Bolo pobre;
-Bolo de chilg;
-Bolo mimoso;
-Bolo delicia;
-Bolo de tacho;
-Cavacas;
-Dom Rodrigos;
-Florados;
-Folar;
-Folhados;
-Merengues;
-Morgados (de améndoas, figo);
-Magapéo do Algarve;
-Négado;
-Péo-de-16;
-Queijo de figo;
-Queijinhos de améndoa;
-Suspiros;
-Torta de améndoa;
-Toucinho do céu.
Doces

-Arroz doce;
-Doce de abdbara-chila;
-Doce de figo;
-Fios de ovos;
-Pudim de agua;
-Pudim de laranja;
-Pudim de mel.

Diversos
-Estrelas de figo;
-Empanadilhas;
-Filhos;
-Figos cheios.

Bebidas
-Aguardente de medronho.
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(...Continuagéo)

Referéncia

Ingredientes predominantes

Doces algarvios tradicionais

Doces algarvios comuns

VALENTE, M. (1997)

Sem referéncia

Fritos

-Fatias do Carnaval;
-Filhos;
-Filhos de canudo;
-Filhds de forma;
-Fitas;
-Fritos de Bensafrim;
-Fritos de massa;
-Mexericos.

Doces de fruta
-Compota de figos;
-Compota de marmelo;
-Doce de figo;
-Doce de abdbara-chila;
-Marmelada.

VARIOS (2003)

(Globalgarve)

Mel, améndoa, figo; azeite; canela e erva-doce.

-Pastel de batata-doce perfumado de canelg;
-Folhados de Messines;

-Batatas de améndoa;

-No6gado de améndoa:

-Morgado;

-Morgado de figo;

-Bolo de améndoa;

-Queijo de figo;

-Suspiros;

-Bolinhos de manteiga;

-Bolos de sarrabulho;

-Bolo de massa do pao;

-Filhés de forma, canudo e joelho;
-Empanadilhas;

-Péo de 16;

-Bolo de mel;

-Cavacas.

Bolos

-Bolo de alfarroba;
-Bolo amendoado;
-Bolo de améndoa;
-Bolo de mel;

-Bolo pobre;

-Bolo de chila;

-Bolo mimoso;

-Bolo delicia;

-Bolo de tacho;
-Cavacas;

-Dom Rodrigos;
-Florados;

-Folar;

-Folhados;
-Merengues;
-Morgados (de améndoas, figo);
-Magapéo do Algarve;
-Négado;

-Péo-de-16;

-Queijo de figo;
-Queijinhos de améndoa;
-Suspiros;

-Torta de améndoa;
-Toucinho do céu.

Doces

-Arroz doce;

-Doce de abdbara-chila;
-Doce de figo;

-Fios de ovos;

-Pudim de agua;
-Pudim de laranja;
-Pudim de mel.

Diversos

-Estrelas de figo;
-Empanadilhas;
-Filhos;

-Figos cheios.

Bebidas

-Aguardente de medronho.
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(...Continuagao)

Referéncia

Ingredientes predominantes

Doces algarvios tradicionais

Doces algarvios comuns

VARIOS (2003)
(Globalgarve)

Mel, améndoa, figo; azeite; canela e erva-doce.

-Aguardente de medronho;
-Licores de ervas silvestres.

VILA (2010)

Améndoa, ovo, figo, gila, canela, mel, azeite, manteiga

e farinha.

-Massa de améndoa;
-Ovos moles;

-Fios de ovos (ou ovos reais ou aletria de
0VO0S);

-Bolos de D. Rodrigo;
-Morgado;

-Queijo de gata;
-Queijo de figo;
-Queijo de Maio;
-Estrelas;

-Figos cheios:

-Pudim de mel e azeite;
-Medronho.

Bolos
-Bolo de alfarroba;
-Bolo amendoado;
-Bolo de améndoa;
-Bolo de mel;
-Bolo pobre;
-Bolo de chila;
-Bolo mimoso;
-Bolo delicia;
-Bolo de tacho;
-Cavacas;
-Dom Rodrigos;
-Florados;
-Folar;
-Folhados;
-Merengues;
-Morgados (de améndoas, figo);
-Magapéo do Algarve;
-Négado;
-Péo-de-16;
-Queijo de figo;
-Queijinhos de améndoa;
-Suspiros;
-Torta de améndoa;
-Toucinho do céu.
Doces

-Arroz doce;
-Doce de abdbara-chila;
-Doce de figo;
-Fios de ovos;
-Pudim de agua;
-Pudim de laranja;
-Pudim de mel.

Diversos
-Estrelas de figo;
-Empanadilhas;
-Filhos;
-Figos cheios.

Bebidas
-Aguardente de medronho.

Fonte: adaptacdo de Arte digital (1997), CCDR et al. (3005), Confraria dos Gastronomos do Algarve (2005d), Padinha (2010), Qualigénese (2008), RTA
(2008), Valente (1997), Vérios (2003) e Vila (2010).
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Apéndice 9 - Beneficios dos produtos necessarios a confecdo dos doces tradicionais algarvios

Produtos prioritarios (Neves, 2003)

Produto Designacao cientifica Povo Calorias (kcal) Beneficios
Alfarroba Fruto da alfarrobeira: Gregos De uma colher de E usada em vérias indGstrias, como a farmacéutica (para dar forma a alguns
Ceratonia siliqua L. sobremesa: 32 comprimidos), a cosmética (quanto mais os cremes forem hidratantes, mais goma da

semente de alfarroba tém, o chamado E410, que absorve a 4gua), a alimentar (como
aditivos para pudins, papas de bebé e estabilizantes de gelados), a téxtil e do papel.
Contém:
- vitamina B1 (contribui para o exercicio do sistema nervoso, musculos, coracéo e
cérebro);
- niacina (mantém a boa condicéo da pele);
- vitamina A, (crucial para o crescimento dos 0ssos e dentes, vitalidade da pele e satde
da visdo);
- vitamina B2 (responsével por extrair energia de gorduras, proteinas e carboidratos no
Nosso COrpo);
- célcio;
- magnésio;
- ferro;
- potassio e sddio;
- fibras naturais.

Améndoa Fruto da amendoeira: Fenicios De uma colher de sopa | Com propriedades medicinais, sendo muito usada na inddstria cosmética.

Prunus dulcis

(15g): 88,3

Tem:

- gordura insaturada (beneficiando a satde cardiovascular);

- acdo anti-inflamatéria (ajudando a reduzir a inflamac&o das artérias);

- efeitos antioxidantes (com Vitamina E e Vitaminas do complexo B);

- magnésio (mineral fundamental no controlo da tensdo arterial e dos batimentos
cardiacos);

- célcio( essencial para o fortalecimento dos 0ssos);

- fésforo (contribui, por exemplo, contra a amnésia);

- ferro (previne a anemia, por exemplo);

- efeitos laxantes (pela quantidade de fibra).

Ajuda a:

- prevenir doengas cardiovasculares.
- baixar o colesterol.

- subir 0 bom colesterol ou HDL.

- precaver a diabetes.
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Produto

Designacéo cientifica

Povo

Calorias (kcal)

Beneficios

Produtos prioritarios (Neves,

2003)

Figo

Fruto da figueira:
Ficus carica

Fenicios

De uma unidade média
(60q): 37

De entre as principais propriedades, destacam-se 0 seu carater nutritivo, digerivel,
tonico, laxante, diurético, peitoral e topico amolecedor.

Fornece:

- fibra dietética (regula a digestao e ajuda ao funcionamento do tubo gastrointestinal);

- potassio, proteinas, minerais (ferro, fosforo, magnésio, cobre e zinco)
e vitaminas (riboflavina e vitamina B6), essenciais para 0 crescimento e
desenvolvimento e para a manutengdo de uma boa salde durante toda a vida;

- aminocidos essenciais

- lipidos em muito pequena proporcéo.

Recomendado para

-> uso externo: as inflamagdes da boca, chagas, queimaduras e verrugas;

-> uso interno:

- estimular a capacidade de concentragdo, melhorar o &nimo e eliminar o nervosismo.

- casos de estados febris, transtornos menstruais e inflamag6es pulmonares e urinarias.
- neutralizar alimentos &cidos (como da carne, dos produtos de charcutaria,
da massa elaborada com farinhas refinadas e dos doces).
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Produto

Designacéo cientifica

Povo

Calorias (kcal)

Beneficios

Outros produtos do Algarve (Confraria dos Gastrénomos do

Algarve ,20059)

Citrinos

Espécies laranjas:
Citrus sinensis;
Espécies de limdes/lima:
Citrus limon e Citrus
limetta/Citrus limettioides

Arabes

De uma unidade média
de laranja (150g): 63

As fibras citricas tém a caracteristica de reter agua, pelo que sdo muito utilizadas na
indUstria para elaborar uma gama de alimentos, como produtos a base de carne,
molhos e espessantes para iogurtes e gelados. Podem mesmo chegar a substituir alguns
ingredientes como farinha, gorduras ou 6leos.

Para além disso, as laranjas sdo muito benéficas para a salde e sdo usadas na
farmacologia e cosmética.

Séo fonte de:

- fibra (pois provoca uma descida moderada dos niveis de colesterol), de potassio e
de vitamina C (necessaria para manter saudaveis as gengivas, dentes e 0ssos e ainda
para cicatrizar feridas). A vitamina C é um potente antioxidante, intensifica a acéo
da vitamina E, ajuda na absorc&o de ferro e nas fun¢des imunolégicas.

- folato (uma vitamina do complexo B que protege os nervos, abre o apetite e estimula
as secrecdes digestivas, regula as oxidagbes que se produzem nas nossas células,
regula a absor¢do dos alimentos, especialmente os hidratos de carbono e as gorduras e
ainda proporciona um efeito protetor (til durante a gravidez).

- betacriptoxantina (carotentide, diferente da provitamina A, com propriedades
antioxidantes) que ajuda a diminuir o risco de contrair cancro e doengas
cardiovasculares.

- sais minerais, potassio, calcio e fosforo e em vitamina A, que auxiliam a resistir a
infecGes e favorecem a fixagdo do célcio.

- flavondides (metabolitos secundarios das plantas) que possuem diversas
propriedades, nomeadamente atividade antialérgica e anti-inflamatéria. Alguns
flavondides tém atividade anticarcinogénica, dado que mantém a integridade celular e
protegem da degeneragdo celular. Adicionalmente, os flavondides tém um
carécter antioxidante (com efeito protetor mediante a inibicdo das reacgdes diarias de
oxidagdo).

Contribui para:

- melhorar os problemas digestivos e intestinais;
- corrigir a acidez do sangue;

- controlar a pressao sanguinea;

- combater o colesterol elevado;

- reforgar as defesas do organismo;

- prevenir e a combater gripes e resfriados.
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Produto

Designacéo cientifica

Povo

Calorias (kcal)

Beneficios

Outros produtos do Algarve (Confraria dos

Gastronomos do Algarve ,20059)

Citrinos

Espécies de laranjas:
Citrus sinensis;
Espécies de limdes/lima:
Citrus limon e Citrus
limetta/Citrus limettioides

Arabes

De uma unidade média
de laranja (150g): 63

Tem imensas virtudes (culinarias, medicinais, farmacol6gicas e cosméticas).

Propriedades:

- reconhecido milenarmente como um antibidtico e antisséptico intestinal.

- contém uma fibra natural (que reduz a absorcéo de gordura armazenada pelo corpo e
ajuda a se sentir saciado).

- com seu poder adstringente, reduz a formacdo dos gases intestinais, evitando o
inchaco do estdmago e dos intestinos.

- tém é&cidos que ajudam a retardar a absor¢do do acUcar apds uma refeicdo e
interferem no bom funcionamento das glandulas enddcrinas e evitam hemorragias (tdo
comuns em diabéticos e pessoas da terceira idade).

- possuem vitamina C que produz um aminodcido que ajuda o corpo humano a
queimar gordura assim como evitar a formagao de tais depdsitos.

- facilitam a digestéo.

- tém potassio que ajuda a regular os fluidos corporais e 0 magnésio relaxa as artérias.

- assemelham-se a alguns medicamentos de hipertensdo, ajudando no controle da
pressdo arterial.

- tém propriedades antivirais e antibacterianas.

- sd0 um expetorante (geralmente usado em medicamentos para a tosse que incentiva
as vias para expelir muco).

- reduzem a temperatura corporal, 0 que o torna excelente no verdo.

- possuem minerais (como: silica, célcio, ferro, manganés e cobre).

- sd0 ricos também em vitaminas B1, B2 e B3, sendo recomendado na prevengdo de
doengas do sistema nervoso.

- evita a formagdo de calculos (renais e vesicais), se consumido diariamente.
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Produto

Designacéo cientifica

Povo

Calorias (kcal)

Beneficios

do

produtos
Algarve (Confraria dos

Gastronomos do Algarve

Outros
,20050)

Batata-
doce

Raiz adventicia da planta
Ipomoea batatas L. (syn.
Batatas edulis) da
variedade Lira e da
familia das
Convolvulaceas.

Descobridores
do Novo
Mundo

De 100g : 116

Saborosa na gastronomia e benéfica a saude.

- Fornece energia em periodos de exigéncia fisica;

- Auxilia na queima de gordura e no ganho da massa muscular, porque libera a glicose
no sangue lentamente;
- Ajuda a controlar a diabetes, porque tem baixo indice glicémico;
- Auxilia no emagrecimento, pela riqueza em fibras, diminui o apetite;

- Fortalece o sistema imunolGgico, porque tem boa quantidade de vitamina A (que age
como antioxidante e atua na manutenc¢éo dos 0ssos, tecido epitelial);

- Reduz o colesterol total e auxilia na digestdo devido seu teor de fibras;

- Faz bem a pele, gracas a vitamina E;

- Ajuda a prevenir cancro por seu alto teor de vitamina A,

- Auxilia na formacdo de colagénio e previne anemia gracas a vitamina C;

- Regula a pressao arterial e reduz cdibras também pela vitamina C.

Outro produto do
(RTA,

Algarve
2007)

Abdbora-
chila (ou
gila)

Cucurbita ficifolia

Navegadores
portugueses

De 100g: 15

Usada na alimentagdo pelas suas propriedades.

-Possui propriedades nutritivas (com teor de vitamina C e de betacarotenos, que o
organismo transforma em vitamina A, atuando como antioxidante);

- Contém fibras;

- Tem 4gua e potassio, dai ser recomendado no caso de transtornos renais,
cardiovasculares ou hipertensao arterial.
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Produto | Designacdo cientifica Povo Calorias (kcal) Beneficios
S Azeite Olea europaea Fenicios De uma colher (10g): Importante na alimentag&o da regido do Mediterraneo com virtudes ancestrais na satde
v o 90 e beleza.
S g
S o} Qualidades:
E < 8 - Inclui uma quantidade de vitaminas, (sobretudo vitaminas E e K);
S g N - Favorece a mineralizagdo 6ssea, estimulando o crescimento e a absorcdo de célcio;
g é v - Aumenta os niveis do chamado "bom colesterol" (HDL) e ajuda a reduzir a taxa de
o m® & "mau colesterol";
- LC 5 . R i
— © - Hidrata e rejuvenesce a pele;
Z 8‘ = - Prevene o desenvolvimento de doencas cardiovasculares;
S 8 % - Protege o sistema digestivo e facilita as suas fungdes;
L= a - Ajuda a prevenir vérios tipos de cancro (dado as suas propriedades antioxidantes);
S S - Tem efeito analgésico (segundo a pesquisa realizada no instituto cientifico Monell
S Q= Chemical Senses Centre, da Filadélfia, o azeite pode substituir os analgésico, 50 g
o (% 8 de azeite equivale a um décimo de uma dose de analgésico Ibubrofeno, tornando esse
8, =S 6leo um anti-inflamatdrio);
o & 5 - Protege contra a osteoporose (por conter oleuropeina, anti-inflamatério, que tem os
EoS pt mesmos efeitos do calcio no organismo);
8 g o - Fortalece as unhas;
© - Hidrata os cabelos.
Ccomo Erva- Pimpinella anisum L e Frequentes no De 50g: 10 Esta planta possui diversas propriedades medicinais, contribuindo para prevenir: dor
condimento doce Foeniculum vulgare século X1 de barriga, |nd|g_estao, mghaco, acidez estoma’cal,_ asma, bronq_une: espasmos, coll_cas,
" ! dor de cabega, inflamagdes, tosse, gases, ma digestdo, palpitagdes, inchaco, gripe,
(Camara, resfriado, catarro, coriza e ainda aumentar a produgdo de leite (no caso das recém-
2010) mées).

Fonte: adaptacdo de Alfarroba (2013), Bandeira (2012), Brito (2005), Camara (2010), Cadmara Municipal De Portim&o (2005), Confraria dos Gastronomos do
Algarve (2005a), Confraria dos Gastronomos do Algarve (2005b), Confraria dos Gastrénomos do Algarve (2005c), Confraria dos Gastrdnomos do Algarve
(2005f), Delicia de Dieta (2012), Dieta Alimentar (2011), Esec-Ponte-Sor (2012), Fatsecret (2014), Gallo (2012), Gomes (2002), Marigliani (2013), Mendes
(2013), Metelo (2013), MyFitnessPal (2014), Nolasco (2012), Roche (2014), Saramago (2001), Sarmento (2012), SC (2010), SC (2012) e Tua Saude (2014).
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Apéndice 10 — Caracterizacdo dos municipios algarvios

MUNICIPIOS | BARLAVENTO/ | INTERIOR/ AREA HABITANTES N.°DE PRESIDENTE MORADA TELEFONE E MAIL SITE OFICIAL
ALGARVIOS SOTAVENTO ITORAL (2011) FREGUESIAS
. Rua do 289 589201 http://www.cm-
Albufeira Barlavento Litoral 140,66 km2 40 828 hab. 4 Carlos Sousa  Municipio, geral@cm-albufeira albufeira.pt
8200-863
ALBUFEIRA
Alcoutim Rua do 281 540500 http://www.cm-
Sotavento Interior 575,36 km? 2917 hab. 4 Osvaldo Municipio, 12  geral@cm-alcoutim.pt alcoutim.pt
Gongalves ~ 8970-006
ALCOUTIM
. 4 Rua  Capitéo 282 998102 http://mww.cm-
Aljezur Barlavento Interior 323,5 km? 5 884 hab. José Salgueiro Maia geral@cm-aljezur.pt aljezur.pt
Amarelinho 8670 ALJEZUR
4 Rua Dr. José
Castro Sotavento Interior 300,84 km2 6 747 hab. José Estevens  Alves Moreira, (281) 510740 Www.cm-
Marim 10 dag@cm- castromarim.pt
8950-138 castromarim.pt
CASTRO MARIM
Sotavento Litoral 201,85 km2 64 560 hab. 4 Largo da Sé (289) 870870 http://mww.cm-
Faro Rogério 8000-001 FAaRO geral@cm-faro.pt faro.pt
Bacalhau
Barlavento Litoral 88,50 kmz 22 975 hab. 6 Francisco Largo do (282) 340120 http://mww.cm-
Lagoa Martins Municipio expediente@cm- lagoa.pt
8400-851 lagoa.pt
LAGOA
Barlavento Litoral 212,84 km2 31 048 hab. 6 Praca Gil (282) 762055 http://mwww.cm-
Lagos Joaquina Eanes Expediente.geral@cm- lagos.pt
Matos 8600-668 lagos.pt
LAGOS
Loulé Sotavento Litoral 765,12 km2 70 622 hab. 11 Vitor Aleixo  Praca da (289) 400600 http://www.cm-
Republica presidente@cm-loule.pt loule.pt
8100-997
LOULE
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(...Continuagao)

MUNICIPIOS BARLAVENTO/ | INTERIOR/ AREA HABITANTES N.°DE PRESIDENTE MORADA TELEFONE E SITE OFICIAL
ALGARVIOS SOTAVENTO ITORAL (2011) FREGUESIAS MAIL
. Barlavento Interior 396,15 km? 6 045 hab. 3 Rui André  Travessa da (282) 912403 http://www.cm-
Monchique Portela geral@cm- monchique.pt
8550-470 monchique.pt
MONCHIQUE
Olhio Sotavento Litoral 130,89 km? 45 396 ha. 5 Antonio Pina Largo Sebastiéo
Martins Mestre (289) 700100 http://www.cm-
8700-349 oLHAO geral@cm- olhao.pt
olhao.pt
Portimao Barlavento Litoral 182,08 km? 55 614 hab. 3 Isilda Gomes  Praca de (282) 470700 http://www.cm-
1°Maio geral@cm- portimao.pt
8500-541 portimao.pt
PORTIMAO
Sao Bras de Sotavento Interior 150,05 km? 10 662 hab. 1 Vitor Rua Gago
Alportel Guerreiro Coutinho, 1 (289) 840000 http://www.cm-
8150 -151 sAo camara@cm- sbras.pt
BRAS DE sbras.pt
ALPORTEL
. Barlavento Litoral 680,02 km2 37 126 hab. 8 Rosa da Praca do (282) 442325 http://www.cm-
Silves Palma Municipio presidente@cm- silves.pt
8300-117 siLvEs silves.pt
. Sotavento Litoral 606,98 km2 26 167 hab. 9 Jorge Praca da
Tavira Botelho Republica (281) 320500 http://www.cm-
8800 -316 camara@cm- tavira.pt
TAVIRA tavira.pt
Vila do Bispo Barlavento Interior 178,99 km? 5 258 hab. 5 Adelino Pacos do
P Soares Concelho (282) 630600 http://www.cm-
8650-407 viLa o geral@cm- vila dobispo.pt
Bispo viladobispo.pt
Vila Real de Sotavento Litoral 57,53 km? 19 156 hab. 3 Luis Gomes Praca Marqués

Santo Anténio

de Pombal

8900-231 viLA
REAL SANTO
ANTONIO

(281) 510000
geral@cm-vrsa.pt

http://www.cm-
vrsa.pt

Fontes: adaptacdo de Instituto da Construcdo e do Imobiliario (2014), Sampaio (2007) e Rocha (2010).
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Apéndice 11 - Entidades associativas e outras ligadas a “gastronomia e vinhos” /docaria

Associacdo | Ano de | Moradae Dirigente Intencbes Telefone e mail Site oficial
constituicdo/ | localizacéo
Origem
ACPA Constituicdo em | Rua Fernando =Dignificar a classe 289513895 http://lwww.acpalgarve.o
2004 Bartolomeu Fonseca profissional dos 917818412 rg/
Dias, Edif. (ACPA, Cozinheiros e .
Lusiadas - Lj. 2014) Pasteleiros do | correio@acpalgarve.org
2 Apartado Algarve;
2252 =Unir a classe
8200-096 profissional dos
Albufeira Cozinheiros e
Pasteleiros do
Algarve;
=Fazer a ponte entre
estes e o tecido
empresarial da regido
ACRAL Origem: 1979 Rua Dr. José Victor =  Representar 0 289 887 130 http:/acral.pt/
de Matos, n° | Guerreiro | comércio regional; 919 195 567
58 A = Defender 0s
8000-502 Faro legitimos direitos dos acral@acral.pt
associados, em todas
as matérias que lhes
respeitem junto das
entidades nacionais e
estrangeiras,  assim
como junto  das
associagdes sindicais;
= Desenvolver todos
os esforgos para uma
acdo preventiva em
defesa dos interesses
do  comércio e
Servigos, sua
dignificacdo e
reconhecimento  da
sua importancia
econdmica e social
junto do Estado e do
consumidor.
AHETA Constituigio: Edificio Elidérico | = Dar expressio a 289 580 530 http://www.aheta.pt/
1995 AHETA, Viegas diversidade e unidade )
Urbanizagéo da oferta turistica | aheta@mail.telepac.pt
da Quinta da algarvia para a sua
Bolota, lote afirmacdo e defesa.
4A, 8200-314
Albufeira
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(...Continuagao)

Associagdo | Ano de Morada e Dirigente Intencbes Telefone e Site oficial
constituicao/ localizacdo mail
Origem
AHRESP Criacédo (em | Urbanizagéo José Arez = Representar para além 289513 478 http://www.aresp.pt/
Lisboa): 1986 Valemangude, do setor da restauracdo e
Lote 85, 8200-391 bebidas, o setor do | algarve@ahresp
Albufeira alojamento, -com
nomeadamente, ao nivel
da hotelaria, do turismo
em espago rural, dos
empreendimentos do
turismo de habitac&o e do
alojamento local.
AIHSA Fundacéo: 1971 Rua Dr. Jodo | Daniel Adro | = Defender os interesses | 289 825 | http://www.aihsa.pt/
Lucio, 4 e responder as | 619/289 825
8000-329 Faro necessidades dos seus | 248
associados  (repartidos .
por estabelecimentos geral@aihsa.pt
hoteleiros, restauragdo e
bebidas de todo o
Algarve).
Confraria dos | Constituicio: Rua Padre Evaristo | José Alves " Promover a 960 064 967 http://www.cgalgarv
Gastréonomos | 2005 Guerreiro,  n°11, gastronomia tradicional e | e.com/
do Algarve 8500 Portimao tipica algarvia; mfo@ggz:garve.
= Investigar o patrimoénio
gastronémico algarvio;
= Prestar reconhecimento
aos cozinheiros
tradicionais algarvios;
= Pesquisar locais, casas
senhoriais, etc., onde se
pratica/praticava a
cozinha de outrora;
= Estudar a relagdo: arte
popular/artesanato/
gastronomia;
= Elaborar uma Carta
Gastronomica Algarvia.
DIOCESE Criagdo: 2012 DEPARTAMENTO Coordenador = Ajudar e orientar no 914621429/ http://turismo.dioces
DO EL%$E)??§}I_O ?C,)A Se’t_ projeto | Algarve o visitante na 99633332853005;)561/ e-algarve.pt/
- uristico: Y inai
ALGARVE CIAL “Pastoral  do | U2 tradicéo religiosa.
Secretariado  Dioce- | Turismo™: turismo@dioces
Projeto sano da Mobilidade | Padre Miguelo e-algarve.pt
Turistico: Humana Neto (Diocese
“Pastoral do Setor da Pastoral do | do  Algarve,
Turismo” Turismo 2012)

Largo da Sé, 19,
8000-139 Faro

Fonte: adaptacdo de ACRAL (2014), AHETA (2014), AHRESP (2014), Confraria dos Gastronomos
do Algarve (2005e), Einforma Portugal (2014), Martins (2011) e Diocese do Algarve (2012).
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Apéndice 12 - Numero
Algarve em 2010 e 2011

de estabelecimentos associados & docaria por CAE e concelhos do

2010 2011
Concelho Quantidade Total Concelho Quantidade Total
CAE | DESIGNACAO (com mais (por (por (com mais | (por concelho) (por
estabelecimentos) concelho) | concelho) | estabeleci- concelho)
mentos)
10712 Pastelaria Loulé 31 179 Loulé 29 175
Fabricacdo de
bolachas, biscoitos,
tostas e pastelaria
10720 | de conserva Albufeira 3 14 Faro 3 13
Comércio a retalho
de péo, de produtos
de pastelaria e de
confeitaria, em
estabeleci-mentos
47240 | espe-cializados Silves 12 85 Loulé 12 90
Pastelarias e casas
56303 | de cha Portim&o 127 649 Portimao 114 635
ToTAL 927 913
NO
ALGARVE
2010 2011
Concelho Quantidade Total Concelho Quantidade Total
(com menos (por (por (com (por concelho) (por
CAE DESIGNACAOQO | estabelecimentos) concelho) | concelho) | menos es- concelho)
tabeleci-
mentos)
10712 Pastelaria Alcoutim 0 179 Alcoutim 0 175
Fabricacdo de | Alcoutim, Aljezur, Alcoutim,
bolachas, biscoitos, | Castro Marim, Aljezur,
tostas e pastelaria | Portimdo, Sdo Bras Castro
10720 de conserva de Alportel e Vila Marim,
do Bispo 0 14 Portimao, 0 13
Sédo Bras de
Alportel e
Vila do
Bispo
Comércio a retalho | Aljezur e Vila do 0 85 Aljezur e 0 90
de péo, de produtos | Bispo Vila do
de pastelaria e de Bispo
47240 confeitaria, em
estabelecimentos
especializados
Pastelarias e casas 0 0
56303 | decha Alcoutim 649 Alcoutim 635
TorAL 927 913
NO
ALGARVE

Fonte: adaptacdo de INE (2014)
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Apéndice 13. Analise de conteudo (Entidades camararias) — Questdo 2. Qual é a importancia

da gastronomia para o Turismo no Algarve?

Entidades camararias

Categoria

Subcategorias

Alcoutim

Aljezur

Castro Marim

Faro

Lagoa
Lagos
Loulé
Olhéo
Portimédo
Séo Bras de
Alportel

Silves

Tavira

Vila do Bispo

Vila Real de
Santo

Antonio

Total

%

Importancia da gastronomia para o turismo algarvio

1 | Contribuicéo
para a
satisfacdo da
procura

I

21%

2 | Produto de
motivacao
secundaria —
PENT

15,8%

3 | Atrativo

com
oportunidade
de
diversificar a
oferta no
destino

15,8%

4 | Produto que
reforca a
identidade
regional

10,5%

5 | Experiéncia
completa
sobre um
territorio

10,5%

6 | Fonte de
preservacdo
e promogao
de um
destino
turistico (no
pais e fora
dele)

10,5%

7 | Fonte de
receitas do
destino

5,3%

8 | Inovagdo na
afirmacéo de
um destino
turistico de
exceléncia

5,3%

9 | Qualidade
atestada com
restaurantes
premiados

5,3%

Total

19

Fonte: elaboracdo prépria com base na andlise de conteudo das entrevistas
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Apéndice 14. Analise de conteudo (Entidades camararias) — Questdo 4. A seu ver, quais sdo

os principais desafios associados a valorizagdo turistica da gastronomia/dogaria do Algarve?

Entidades camararias

E ° 2| @
< S 2| =
_ ) El .| = |87 ol o = o
Categoria Subcategorias 2| 8| 8| o| 8| 8| 2| 8| E|o§ 8| £| 3§ R
S = & 5| ® ® 3| £| 5|84 2| | =|=5¢E
< < o [ - - - (e} along » = > >ng
1 Preservacdo da autenticidade aliada | X X X X X 5 20%
a inovagdo
2 Dinamizagéo de eventos X X | X X 4 16%
gastronémicos
< 3 Valorizagdo de produtos de X X X 3 12%
o qualidade para elevar a
o © identidade/marca
PN 4 | Investimento na X | X X 3 | 12%
© E valorizagdo/promocédo do produto
E > gastronémico
o © 5 Participag8o de entidades publicas e X X X 3 12%
T © privadas no futuro da
> 'C gastronomia/dogaria algarvia
’g S,, 6 Investigagao X X 2 8%
o -8 7 Fundos para acoes de
_% = promocéo/sensibilizacdo dos
= residentes, profissionais e visitantes 8%
o £ para o conhecimento/valorizacéo X X 2 0
v O c
% c deste produto turistico e
o consciencializagdo das regras de
0 = -
o % higiene e seguranga
ch [45] 8 Preservagdo dos conhecimentos X 1 4%
2 sobre receitas tipicas
Q 9 Envelhecimento da populagdo e | X 1 4%
desinteresse dos mais jovens
10 Envolvimento da oferta e da procura
turistica numa possivel associacdo X 1 4%
do produto gastronémico a outros
produtos turisticos
Total 2(2(1(1(2(1(1(3|3|2|1|1]|2]| 3 | 25

Fonte: elaboracdo propria com base na andlise de conteudo das entrevistas
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Apéndice 15. Aspetos coincidentes entre as entidades entrevistadas

Questdo Categoria Aspetos coincidentes entre entidades entrevistadas
1. Gastronomia - Reflexo de caracteristicas sociais/geograficas/histdricas/
enquanto valor | economicas
cultural - Autenticidade/ldentidade
- Experiéncia de participacdo noutra cultura
1.1 Dogaria enquanto | - Valorizagéo de ingredientes tipicos regionais
valor cultural - Modo de confegdo
- Preservacdo/conservacao de receitas
- Experiéncia de participacdo noutra cultura
- Eventos
- Identidade
- Reflexo social e historico
2. Importancia da | - Produto que reforca a identidade
gastronomia para o | - Experiéncia turistica de um territorio
turismo
2.1 Importancia da | - Atrativo gastronomico na oferta de um destino
docaria na relacdo | - Reflexo das caracteristicas sociais e geograficas
turismo e
gastronomia
3. Iniciativas que | - Eventos
contribuem para a | - Investigacdo das tradigbes gastronomicas
valorizacao da | - Parcerias
gastronomia/docari | - Formagdo
a no Algarve - Classificacdo da Dieta Mediterranica Portuguesa como
Patrimonio Imaterial da Humanidade
- Consciencializagdo de todos para a importancia da
gastronomia
- Influéncia das confrarias na gastronomia
- Promocgéo interna e externa da gastronomia
3.1. Iniciativas que | - Eventos
contribuem ao | - Influéncia da Confraria de Gastronomos do Algarve
desenvolvimento do | - Promogdo interna e externa da gastronomia
turismo gastro-
némico
4, Desafios associados | - Preservagdo dos conhecimentos sobre receitas tipicas

a valorizagdo da
gastronomia / doga-
ria algarvia

- Investigacdo
- Afirmacéo da identidade
- Dinamizag&o de eventos gastronémicos

Fonte: elaboracdo propria com base na andlise de conteudo das entrevistas
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Apéndice 16. Aspetos divergentes entre as entidades entrevistadas

ASPETOS DIVERGENTES ENTRE ENTIDADES

QUESTAO CATEGORIA Entidades camardrias Entidades ndo camararias

1. Gastronomia - Patriménio imaterial; - Reflexo religioso.
enquanto  valor | - E"e“to,s* o

- Enfase: regides do interior;

cultural - Instrumento de valorizagdo de um
destino de exceléncia.

11 Dogaria enquanto - Reflexo religioso.

valor cultural

2. Importancia da | - Produto de motivagdo secundéria — | -  Produto gas_tfon(’)mico
gastronomia para PECI:\IT, o o complementar na regido.

. L - Contribuicdo para a satisfagdo da

o turismo algarvio procura;
-Qualidade atestada com restaurantes
premiados;
-Atrativo com  oportunidade de
diversificar a oferta no destino;
-Fonte de preservagéo e promogdo de
um destino turistico (no pais e fora
dele);
- Fonte de receitas do destino;
-Inovacéo na afirmacéo de um destino
turistico de exceléncia.

2.1. Importancia da | - Qualidade dos produtos (sobremesa); | - Reflexo das caracteristicas

docaria na relagdo | - Beneficios econémicos; histéricas e econdmicas;

2 - Factor de desenvolvimento da | - Produto gastronémico
turismo . € | economia local; complementar na regiéo;
gastronomia - Identidade/Meméria de um destino; - Fonte de socializagéo.

- Subproduto que aguarda a afirmacéo
da gastronomia.

3. Iniciativas que | - Tomada de consciér)cia de | - C_ontributo das entidades
contribuem para a oportunidades no setor agroallmentar; pﬂbllca_\s;_ )
valorizago dal: Adesdo ao movimento: Cittaslow | - Participagdo das entidades

. (por oposicdo ao caos urbano). privadas.
gastronomia/
docgaria no Algarve
3.1 Iniciativas que | - Investigacdo  nas  tradigBes | - Formagéo;
contribuem ao gas}ronémicas; ] ; - Paéticipagéo das entidades
. - Classificagdo da Dieta Mediterranica | privadas;

des_enVOIVImento do como Patriménio Imaterial da | - Consciencializagdo  do

turlsmol ) Humanidade. Homem para a importancia da

gastronomico gastronomia.

4. Desafios associados | - Envelhecimento da populagdo e | - Valorizagdo dos produtos
a valorizacdo da desinteresse dos maisqugns; _ ) Iocais_ e marcas;
gastronomia - Prese[vagéo da autenticidade aliada a | - Dlna,ml_zagéo de eventos

. . inovagao; gastronémicos;

/dogaria algarvia - Participagdo das entidades plblicas e | - Envolvimento de todos na
privadas no futuro da | valorizagéo turistica da
gastronomia/dogaria; gastronomia/docaria;

- Envolvimento da oferta e da procura | - Formagdo/inovagdo sobre
numa possivel associacdo do produto | técnicas e procedimentos de
gastrondmico a outros produtos | confecdo com respeito pela
turisticos; tradicéo.

- Investimento na

valorizagdo/promocdo do  produto

gastrondmico;

- Fundos para acoes de

promocao/sensibilizacéo dos

residentes, profissionais e visitantes

para o conhecimento/valorizagao deste

produto turistico e consciencializacéo

das regras de higiene e seguranca.

Fonte: elaboracdo prépria com base na andlise de conteudo das entrevistas
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