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A Dieta Mediterranica (DM) foi inscrita na Lista Repre-
sentativa do Patrimoénio Cultural Imaterial da Huma-
nidade da UNESCO, em novembro 2010 por Espanha
(Soria), Italia (Cilento), Grécia (Koroni) e Marrocos (Che-
fchaouen). Com extensao da inscricao, em 2013, deu-se
a entrada de Portugal (Tavira), Chipre (Agros) e Croacia
(Hvar e Brac).

Segundo a definicao da UNESCO “ A Dieta Mediterranica
envolve um conjunto de saberes-fazer, conhecimentos,
rituais, simbolos e tradicoes sobre técnicas agricolas,
pesca, criacao de gado, conservacao, processamento,
preparacao e, especialmente, partilha e consumo de
alimentos. A convivialidade a mesa constitui elemento
vital da identidade cultural e da continuidade das co-
munidades em toda a bacia do mediterraneo, sendo um
momento de troca social e de comunicagao, uma afir-
macao e renovacao da identidade da familia, do grupo
ou da comunidade. A dieta mediterranica enfatiza valo-
res da hospitalidade, vizinhanca, didlogo intercultural e
criatividade, desempenhando um papel vital em espa-
¢os culturais, festivais e celebracoes, reunindo pessoas
de todas as idades, condicdes e classes sociais”.

A classificagao tornou-se um ato com implicacdes juri-
dicas e responsabilidades acrescidas para o Pais e para
a Regiao, que abrira novas oportunidades para dinami-
zacao dos produtos locais e do turismo cultural, permi-
tindo aprofundar conhecimentos e inventarios sobre
tecnologias e processos, tradi¢des, praticas culturais e
expressoes artisticas relacionadas com patriménio ima-
terial portugués.

A revista de ambito nacional e com edicao on-line, pre-
tende contribuir para o debate e reflexao sobre a DM
nas suas diversas dimensoes. Em dezembro de 2020 foi
publicado o primeiro nimero da revista, com o titulo
“Paisagens Alimentares Mediterranicas”. O segundo nu-
mero, foi lancado em novembro de 2021 com o titulo
“Dieta Mediterranica: um estilo de vida saudavel”. Esta
edicao tera como tema Cultura, Patrimonio e Gastrono-
mia, tendo como subtitulo: “Identidades e Patrimonios
do Mediterraneo”.
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Tal como afirma Maria Manuel Valagao, “sao memorias
de praticas e de representacao das tradicoes alimenta-
res que precisam ser interpretadas e praticadas, pois s6
assim podem ser retransmitidas”.

Para este nUmero da revista escolhemos temas como
a DM no contexto das politicas publicas de como a DM
pode ser um motor de desenvolvimento dos territorios.
Destacam-se dois pontos de vista sobre como voltar a
terra na contemporaneidade.

Foram abordados temas sobre o patriménio edificado,
como a casa tradicional mediterranica, mas também
0 patrimonio genético, com a colecao das fruteiras e a
importancia da preservacao da Gastronomia e de todo
0 patriménio associado, com a Rota do Romanico. A
Convencao do Patriménio Cultural Imaterial é também
abordada.

A rubrica “iniciativas” pretende dar visibilidade e divul-
gar praticas ou projetos especialmente interessantes,
desenvolvidos em Portugal ou no espaco mediterranico,
como os Projetos IHeritage, Geofood, Cor de Tangerina,
bem como as Receitas que contam historias, através do
projeto Aldeias Historicas.

A revista conta também com uma entrevista que aborda
a tematica da Estratégia Nacional do Patriménio Cultu-
ral Imaterial (ENPCI).

O presente nimero da Revista do Centro de Competén-
cias para a Dieta Mediterranica pretende, deste modo,
contribuir para um aprofundamento de questdes re-
lacionadas com a Dieta Mediterranica, um Patriménio
Cultural Imaterial, que é preciso salvaguardar, pois é
de grande interesse, nao s6 para a notoriedade e pro-
mocao internacional de Portugal enquanto destino que
prossegue padroes de desenvolvimento sustentavel e de
preservacao do seu relevante Patriménio Cultural, como
para responder as preocupagdes atuais de sustentabili-
dade ambiental e de qualidade de vida das comunidades.
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GASTRONOMIA

MEDITERRANICA,

PATRIMONIO
E CULTURA

Herancgas Antigas, DinGdmicas Modernas.

De que forma a gastronomia mediterranica
- nas suas vertentes cultural e patrimonial -
podera ser enquadrada nas novas dinamicas
de desenvolvimento?

que identifica a gastronomia portuguesa com as
gastronomias mediterranicas? Que territérios,
que paisagens, que recursos alimentares? Que
historia partilhamos no vaivém das civilizacoes que aqui
deixaram a sua cultura e connosco trocaram produtos e
técnicas? Que praticas e estilos de vida nos aproximam
de outras culturas mediterranicas? Para contextualizar a

No atlantico, uma identidade mediterranica

gastronomia portuguesa resulta de recursos ali-
mentares, da terra, do mar, dos rios e, obviamen-
te, da sua cultura. A partir destes fatores naturais
estruturam-se diferentes culturas alimentares, com uma
marcada dicotomia Norte/Sul. Comecemos por falar do
chao, da terra onde tudo comeca. Na sua seminal obra
Portugal, o MediterrGneo e o Atlantico (de 1945, mas
com significativa ampliacao na edicao de 1987), Orlan-
do Ribeiro diferenciava os solos do nosso territorio em

” o«

“Portugal do xisto”, “Portugal do granito” e “Portugal do

Maria Manuel Valagao
Investigadora no IELT/UNL,
Universidade Nova de Lisboa.
mvalagao@gmail.com

gastronomia mediterranica nacional, que coexiste com
uma componente identitaria atlantica caracterizado-
ra do Norte de Portugal, & necessario considerar como
denominador comum a presenga do oceano Atlantico,
importante fonte de peixe, recurso central da identidade
alimentar portuguesa.

calcario”. Tal diversidade traduz-se em diferentes poten-
cialidades agricolas dos solos, diferentes ecossistemas
e diferentes recursos alimentares. Consequentemente,
ao longo dos tempos, tem-se afirmado a coexisténcia de
uma identidade atlantica com a identidade mediterra-
nica. Esta dualidade é visivel nos estilos de vida e nas
praticas alimentares.

Com solos agricolas pobres, de chuvas irregulares, Por-
tugal Continental, territério banhado pelo Atlantico e
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crestado pelos frios e pelos soéis, onde a frugalidade im-
perou durante séculos, abrange diversas microrregioes,
cada uma com as suas especificidades alimentares. Ma-
teriais tao diferentes quanto o calcario, o xisto e o gra-
nito, bem como a diversidade floristica de cada regiao
deram lugar a um patrimonio de artefactos e de saberes
especificos a cada lugar. A cultura dai resultante pode
ser base de uma inovacao indispensavel a sustentabili-
dade ambiental e social na contemporaneidade.

O determinismo geografico de pais do Sul dita a sin-
gularidade mediterranica de Portugal. Muitas cultu-
ras, civilizagdes, inventos e costumes por aqui pas-
saram através do comércio e das migracoes que, ao
longo dos séculos, configuraram o Mediterraneo,
em geral, e o sul da Peninsula Ibérica em particu-
lar. Um Mar sintetizador de experiéncias e fenome-
nos civilizacionais: conjugou os legados fenicios, ro-
manos, berberes e arabes, povos que, de passagem
ou permanecendo, nao s6 deixaram marcas genéticas
como trouxeram consigo espécies vegetais e animais,
técnicas de produgao agricola, saberes culinarios e es-
tilos de vida que nos conferem a identidade mediterra-
nica.

Uma das evidéncias que legitima esta identidade é o
facto de, em termos genéricos, se ter fixado a cultura da
oliveira como referéncia para estabelecer os limites da
influéncia mediterranica. Ora, a oliveira cultiva-se em
todo o territério nacional. Dizem os sabios, a terra que
da azeite também da vinho: o cultivo da videira é tam-
bém milenar em Portugal. O azeite e o vinho, produtos
da sua transformacao, sao indissociaveis da cultura me-
diterranica. Em conjunto com o pao, constituem o refe-
rencial simbolico das religioes judaico-cristas.

Embora sejam as gastronomias do Sul as que mais se
identificam com as caracteristicas mediterranicas, ha
todo um conjunto de valores intangiveis associados as
praticas alimentares que sao comuns ao territério na-
cional. Referimo-nos a valores como a convivialidade, a
entreajuda, a hospitalidade, a partilha... De acordo com
a UNESCO (2010), o significado da palavra dieta apoia-
se na derivacao grega diaita, cujo sentido integra ideias
de estilo de vida, relacao entre espirito, corpo e meio
ambiente, englobando ainda a producao, comercializa-
¢ao, comensalidade, ritual e simbologia alimentar, estar
amesa em conjunto, em familia. Ora, todos estes valores
ainda se reconhecem positivamente em todo o pais.
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Os saberes inerentes as tradicoes alimentares traduzem,
especialmente, a histéria das relagdoes das pessoas com
0s recursos, com as fontes alimentares. Assim se enten-
de que a escassez de produtos possa estar na origem da
criatividade da cozinha portuguesa, nos habitos tradicio-
nais de frugalidade, sobretudo dos produtos mais nobres
e mais caros a natureza. Ou seja, as proteinas animais.
Parte significativa das suas tradicdes centra-se, pois,
numa cozinha familiar de subsisténcia que acentuou o
caracter inventivo na procura de bons sabores com pou-
cos elementos. Nas cozinhas do Sul do pais um desses
elementos sao as ervas aromaticas, cujo papel primor-
dial na saude hoje é sobejamente conhecido. Quanto
aos procedimentos fazem parte do patriménio intangi-
vel que foram repetidos, ao longo dos tempos, e trans-
mitidos oralmente de geracao em geracao. Tornados
intemporais, estes saberes encerram, em si, toda uma
cultura inerente a vida do grupo doméstico em diferen-
tes épocas de trabalho e de sociabilidade, sendo as pra-
ticas alimentares consonantes com os ciclos agricolas,
sazonais e ritualizadas por ciclos de festividades, muitas
delas religiosas (realidade bem diferente da atual).

Crédito: Vasco Célio
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Quer a cozinha frugal do quotidiano, quer a mais elabo-
rada, dos momentos festivos, sao expressoes duma arte
das mais efémeras que se podem conceber. Vejamos:
elaborada duas ou trés vezes por dia, acontece e desa-
parece quase sem deixar vestigios. Aqueles que deixa fi-
cam na memoria dos sentidos, em registo de imagens ou
na literatura. Cada momento gastronémico, a semelhan-
¢a de qualquer outro de criagao artistica, é sempre Uni-
co. A sua diversidade, caracteristica maior das cozinhas
mediterranicas, constitui um patrimonio de reconhecida
atratividade.

Conhecer essa diversidade, divulgar a
importdncia da conservacédo do patrimonio
vegetal tradicional e das espécies

autoctones que lhes conferem sabores
singulares, significa também contribuir
para a sustentabilidade.

Este Mediterraneo, mar de olival bordejando vinhas, po-
mares e hortas, que torna singulares as terras que habita-
mos, moldou modos de vida, territorios, paisagens cultu-
rais e agricolas. Proximo as habitacdes ou aos pontos de
agua, emergem na paisagem pequenas hortas e hortejos;
nas zonas serranas, o sobreiral mais a Sul, os castanhei-
ros a Norte. Em todo o territério, a riqueza e diversidade
das espécies autdctones, bem como da flora esponta-
nea e dos recursos cinegéticos, configuram e reforcam
a identidade mediterranica. Recuperar e conservar

esta preciosa biodiversidade é um dos desafios maiores
do momento atual.

Todavia, falar em sustentabilidade implica uma aborda-
gem integrada, na qual as herancas do passado se imbri-
cam na modernidade. Perceber quais sao os fundamen-
tos das tradicdes, tornou-se uma questao incontornavel
a integrar nas dinamicas de desenvolvimento.

As caracteristicas da identidade mediterranica revelam-
-se também nos sabores de produtos decorrentes de
uma agricultura que recorre a uma variedade conside-
ravel de espécies autoctones. Diferem de regiao para
regiao, assim como diferem as praticas de conservagao
e os modos de confecao. E também os rituais e praticas
de celebracao. Saboreamos um prato e nele sentimos a
historia alimentar local. Por ele, conhecemos melhor as
influéncias culturais, o territdrio e os seus recursos. Per-
cebemos a subtil complexidade da histéria dos produtos
e da regiao, bem como das criagdes gastronémicas que
Lhes estao associadas. Esta faz-se de memorias em que
se tecem urgéncias e necessidades que se foram resol-
vendo, adaptando e incorporando nas praticas quotidia-
nas. Ficaram inscritas nas vasilhas que acondicionaram
e conservaram os produtos, naquelas onde foram cozi-
nhados e onde toda a alquimia dos sabores foi, magica-
mente, acontecendo. Estas memarias sao, hoje, procura-
das por turistas de todo o mundo, mais préximos ou mais
distantes da origem da cultura mediterranica. Trazem-
-lhes a paisagem para a mesa e exprimem milénios de
historia associada ao amanho das terras e a agricultura
dos territorios, a histéria da conservagao dos alimentos,
as historias do sol e do sal, as historias do pao, do azeite
e do vinho, as historias da casa do fogo, da cozinha e
da preparacao culinaria. Recordam
historias de relacdes de entreaju-
da e de vizinhanga. Sao memorias
de praticas e de representacao das
tradicoes alimentares que precisam
ser interpretadas e praticadas, pois
sé assim podem ser retransmitidas.
A valorizacao patrimonial s6 sera
eficaz se congregar fungdes pro-
dutivas aliadas a funcoes culturais,
ambientais, recreativas, pedagogi-
cas, simboélicas e estéticas.

Crédito: Vasco Célio
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Isto porque a gastronomia mediterranica tem de ser en-
tendida em conjunto com a natureza, com as pessoas
que tém sido as guardias dos saberes e com as atuais
bases econémicas, como o turismo — é este um dos ca-
minhos para lhe dar continuidade. A paisagem e os seus
recursos naturais e patrimoniais estao no centro de ati-
vidades de redescoberta e de interpretacao do territo-
rio. Correspondem a novas praticas de lazer, ligadas ao
turismo cultural, gastronédmico e de natureza em espaco
rural. Mas nao so. As tendéncias glocais, ou seja, aquelas
que conjugam praticas do mundo global com praticas
locais, expressam-se também num desejo crescente de
aproximacao a natureza e ao que lhe é genuino. Pes-
soas, saberes, ecossistemas, variedades locais, simplici-
dade, proximidades, sao os pilares destas tendéncias.

E certo que nem todos os pratos da cozinha mediterrani-
ca observam as recomendacdes saudaveis: sao precisa-
mente os pratos decorrentes de uma culinaria simples,
os pratos do dia-a-dia da cozinha familiar tradicional
rural que se enquadram naquelas recomendacgoes.

enquadramento

Apesar de muito sublinhado, 0 modo de vida urbano
nem sempre nos permite cumpri-las e, assim, corremos o
risco de as esquecer. As preparacgoes culinarias mais sim-
ples, menos prestigiadas socialmente e que requerem
outros tempos e velocidades de preparacao, sao as que
tém tido menos visibilidade: dai, também, a relevancia
da sua patrimonializagao. A esséncia dos procedimentos
que lhe estao inerentes é também, pela sua natureza,
efémera e delicada. Precisa de ser conhecida nas suas
diferentes singularidades.

O sentido de oportunidade de praticar os principios
da Dieta Mediterranica é incontestavel. O momento
especial que atravessamos, a ameaga das alteragoes
climaticas, obriga a repensar a forma como vivemos, a
forma como comemos. Reduzir o consumo de produtos
de origem animal (substituindo-os por leguminosas),
respeitar a sazonalidade, estimular a producao das es-
pécies autoctones... vivenciar na contemporaneidade a
parciménia mediterranica no respeito da natureza e das
tradicoes. Temos consciéncia que a modernidade e a
inovagao so terao a ganhar com o conhecimento do pas-
sado. Os saberes antigos podem ter caido por vezes no
esquecimento, mas nao os seus fundamentos. Assistimos
a um renascer de iniciativas de valorizacao da cultura
mediterranica que conferem um significado de futuro a
essas herancas antigas, através de dinamicas modernas.

Natureza, gastronomia e lazer, por via da tradicao e da
inovacao alimentar, formam uma trilogia indissociavel.
Constitui-se como um compromisso para a reinvencao
do patriménio alimentar tradicional e representa um
dos eixos primordiais para a salvaguarda das producgoes
agricolas e dos saberes-fazer ancestrais. Isto porque a
valorizacao das potencialidades e recursos endégenos
de um determinado espaco fisico e cultural surge no
ambito da procura de solugoes inovadoras e economi-
camente viaveis para a manutencao e diversificagcao da
atividade agricola familiar e para a fixagcao das popula-
¢oes. Em ultima analise, para o nao abandono dos cam-
pos, onde tudo nasce: a Terra Mater.

D I R R P I N R I A A I I I I A I I Y

Referéncias bibliograficas

MATVEJEVITCH, Predrag (1994), Brevidario Mediterranico, Lisboa, Quetzal Editores.
RIBEIRO, Orlando (1987), Portugal, o Mediterraneo e o Atlantico, Lisboa, Sa da Costa.

UNESCO (2010), Convention pour la Sauvegarde du Patrimoine Immatériel, Comité Intergou-
vernemental de Sauvegarde du Patrimoine Culturel Immatériel, Cinquiéme session, Nairobi,
Kenya.

VALAGAO, Maria Manuel, Vasco Célio, Bertilio Gomes (2015) Algarve Mediterranico: Tradigao,
Produtos e Cozinhas, Lisboa, Edigdes Tinta-da-China.

Janeiro 2022 | Revista do Centro de Competéncias para a Dieta Mediterranica



politicas publicas

Rita Marques

SECRETARIA DE ESTADO DO TURISMO

A Dieta Mediterranica
como motor de
desenvolvimento

de territorios

téncias para a Dieta Mediterranica (CCDM) com a

missao de agregar os stakeholders com responsa-
bilidades na investigacao, preservacao, valorizacao e
divulgacao da Dieta Mediterranica (DM), que enquanto
patriménio da humanidade, promove um estilo de vida
saudavel e uma sociedade mais sustentavel, no caso
de Portugal, sempre associado a uma heranca cultural
identitaria portuguesa.

E m meados de 2018 foi criado o Centro de Compe-

A DM ¢, portanto, um ativo intimamente ligado ao Tu-
rismo. Por um lado, por assentar em valores da nossa
identidade enquanto povo e nagao, e por isso um impor-
tante fator de diferenciacao e de competitividade para
o destino Portugal. Por outro lado, pelo facto de estar
associada a estilos de vida saudaveis e a uma sociedade
mais sustentavel, somos de imediato conduzidos a Estra-
tégia do Turismo 2027 (ET27).

Crédito: Nuno Correia

Em Portugal, as politicas na area do Turismo, estao ine-
quivocamente orientadas para a transicao verde e digi-
tal. Lancamos em 2019 o Plano Turismo + Sustentavel
2023 com o objetivo de acelerar a transicao verde e di-
gital prevista na ET27, e em junho deste ano, em con-
sequéncia da pandemia, lancamos o Plano Reativar o
Turismo | Construir o Futuro. Com este plano de 6 mil
milhdes de euros, reforcdmos os meios para, por um
lado reativar a atividade turistica no curto e médio pra-
Zo, e por outro, garantir as condi¢cdes necessarias para
transitarmos para um turismo mais sustentavel e mais
resiliente no longo prazo (2027).

O Turismo é uma atividade econémica de pessoas (tra-
balhadores), para pessoas (turistas) e pelas pessoas (co-
munidades locais). Os trabalhadores sao um fator critico
do sucesso do setor e por isso a Educacao e a Formacao
tém um relevo muito significativo nos instrumentos que
mencionei.

Nas escolas do Turismo de Portugal, preocupamo-nos
em que a formacao prestada acompanhe a evolucao dos
tempos, nomeadamente em termos da transicao verde
e digital, mas também em assuntos relacionados com a
nossa identidade cultural onde se inclui a DM em Por-
tugal.

“med

Com essa intencao criamos o Med-Lab dedicado a Dieta
Mediterranica na Escola de Hotelaria e Turismo de Vila
Real de Santo Antdnio, onde funciona a oficina de culi-
naria Entender a Dieta Mediterranica com atividades
pedagogicas dirigidas aos 1°, 2° e 3° ciclos das escolas
da regiao. No final da oficina, pretende-se que os alunos
tenham adquirido conhecimentos sobre as bases da ali-
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mentacao saudavel e da cozinha mediterranica, aspeto
este, que também é valorizado nos cursos ministrados
aos alunos das Escolas do Turismo de Portugal na area
da Cozinha e do Servico (Restaurante e Bar).

O Turismo tem um modelo de governacao bem definido
e que juntamente com os instrumentos ja mencionados,
estdo na base do sucesso do setor. Todos os stakehol-
ders — Secretaria de Estado do Turismo, Turismo de Por-
tugal, Entidades Regionais de Turismo, Confederacao do
Turismo, Associacoes Setoriais, Empresas e Instituicoes
Ensino - estao alinhados, conhecem bem a sua missao e,
quer a nivel individual quer coletivo, trabalham em prol
dos mesmos objetivos.

E neste quadro que trabalhamos com os
parceiros do turismo e de todos os setores
da economia que connosco interagem,
neste caso com a Agricultura, contribuindo
para a valorizacédo e promocdao da DM
enquanto fator distintivo e de afirmacao
de Portugal como destino de Turismo
Gastronémico e do Enoturismo.

politicas publicas

Contem com o empenho determinado da Secretaria de
Estado do Turismo nesta caminhada.

Crédito: Nuno Correia
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vida marcado pela diversidade. O conceito medi-

co-nutricional de “Dieta Mediterranica” confirma
a importancia para a saude humana dos niveis de co-
lesterol no sangue, do estilo de vida ativo, do modelo
alimentar e das convivialidades. A Organizacao Mundial
da Salde reconheceu nos anos 90 (séc. XX) a Dieta Me-
diterranica como um modelo alimentar de exceléncia, a
ponto de ser distinguida como Patriménio Cultural Ima-
terial da Humanidade (UNESCO, 2013). A gastronomia é
reconhecida como um patriménio cultural intangivel, ri-
tual secular e manifestacao cultural, associada a arte de
bem comer e de bem viver. (Henriques e Custédio, 2010)
e tem vindo a ser reconhecida como um importante ati-
vo econdmico e cultural, enquanto elemento identitario
na valorizacao dos destinos turisticos. Contudo, cabe
destacar que a gastronomia nacional e regional tem a
sua ascensao fundamentalmente a partir dos finais do
século XIX, ganhando mais proeminéncia a partir século
XX. Em Portugal, a valorizacao da gastronomia nacional
e regional ascende no contexto do Estado Novo, o qual
promove ideais nacionalistas e os principios do corpora-
tivismo assente na énfase a cultura popular/tradicional
(Afonso et al,, 2021).

Q Dieta Mediterranica assume-se como um estilo de
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Figura 1 - The importance of gastronomic heritage in journalis-
tic periodicals — the case of the Algarve (Portugal) between 19
and 20t cent (1850—1950). Afonso et al,, 2021

Dieta Mediterranica:
o fio condutor de um
ecossistema bem-sucedido

E sabido que a mudanca de paradigma do modelo de
consumo alimentar atual para uma alimentacao mais
saudavel e sustentavel exige a escala mundial, altera-
¢oes significativas nos habitos de consumo e nos proces-
sos produtivos. Se por um lado, teremos que responder
a necessidade fisica de saciar a fome, por outro, pode-
mos enaltecer o prazer de comer de uma forma mais
sustentavel e saudavel. O titulo deste artigo sugere um
ecossistema holistico em torno da Dieta Mediterranica,
integrado num conceito impulsionador de boas prati-
cas territoriais, entendido na giria gastronémica como
o ingrediente de destaque, numa receita que faz criar
agua na boca. O conceito de desenvolvimento sustenta-
vel esta cada vez mais enraizado no setor do turismo e
da hospitalidade. O turismo gastronémico associado a
cultura e a harmonizacao da gastronomia regional e do
vinho, promove o surgimento de servicos de melhor qua-
lidade e contribui para a sustentabilidade dos destinos
turisticos, associando-se a nova cadeia de valor cultural
e criativa (Serra et al, 2021).
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Figura 2 - Promoting sustainability through regional food and
wine pairing. Serra et al, 2021
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As parcerias institucionais de partilha de conhecimentos
através dos laboratérios de experimentacao, desempe-
nham um papel importante para a producao de conhe-
cimento holistico. Muito importante é a dinamica criada
entre projetos que se complementam entre si e que sao
uma mais-valia na passagem de conhecimento da aca-
demia para as empresas, para a populacao e para quem
nos visita.

A Dieta Mediterranica é um conceito transversal aos
Ativos Estratégicos presentes no ambito da Estratégia
Turismo 2027 (ET 27), cuja visao pretende “AFIRMAR
O TURISMO COMO HUB PARA O DESENVOLVIMENTO
ECONOMICO, SOCIAL E AMBIENTAL EM TODO O TER-
RITORIO, POSICIONANDO PORTUGAL COMO UM DOS
DESTINOS TURISTICOS MAIS COMPETITIVOS E SUSTEN-
TAVEIS DO MUNDO”. Trata-se de uma visao estratégica
de longo prazo, cuja acao no presente é o garante do
sucesso em relacdo aos resultados esperados. Trabalhar
a Dieta Mediterranica no ambito dos eixos estratégicos,
considerando as linhas de atuacao e as tipologias de
projetos prioritarios €, sem duvida, o potenciar do Mode-
lo de Gestao, Implementacao e Monitorizacao da ET 27.

politicas publicas

Exemplos como estes sao também o garante na trans-
missao de conhecimento para as populagdes e para as
empresas do setor, contribuindo assim para a inovacao
e desenvolvimento territorial. Em suma, a utilizacao do
adjetivo “holistico” no titulo deste artigo foi proposita-
do, instigando o agitar de toda a cadeia produtiva, pas-
sando a mensagem de que a Dieta Mediterranica nao
€ somente uma juncao de partes, mas sim um conceito
abrangente e identitario, impulsionador da valorizacao
dos territérios, enquanto motor de desenvolvimento
economico e fio condutor de boas praticas sustentaveis.

Articular, Mobilizar e Cooperar sdo elementos-chave para a

valorizacao dos territorios e para o financiamento de projetos
inovadores, potenciadores de desenvolvimento economico, de
melhoria da qualidade de vida das populacoes e da prestacdao
de servicos. No Algarve, existem diversos projetos financiados

que sdo casos de sucesso na geracdo de conhecimento e

que enaltecem o papel da Dieta Mediterrénica no aGmbito da
sustentabilidade, da alimentacdo saudavel e da economia
circular (O Prato Certo; IT-AMGABAlgarve; HOST- Hospitality,
Sustainability and Tourism Experiences Innovation Lab; Clube

Ciéncia Viva da EHTVRSA MED_LAB).
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DO CITUR - CENTRO DE INVESTIGAGAO, DESENVOLVIMENTO

E INOVACAO EM TURISMO

Como voliar a terra
na contemporanceidade

— Pontos de vista de Jodo Rodrigues e Teresa Mendes

Patrimonio alimentar em Portugal:
entre a preservacao e a inovaca@o

Joao Rodrigues

CHEF

A palavra ‘Patrimonio’ revela uma origem etimolégica de legado, heranca
dos antepassados. A Lei que estabelece as bases do patrimoénio cultural em
Portugal (Lei n.° 107/2001, 2001) reforca que este legado deve ser observa-
do como um recurso crucial na construcao da identidade nacional. Como
podemos entao hoje preservar e inovar, a partir desta heranca, a identidade
alimentar portuguesa?

Vivemos numa época onde existe um enorme desfasamento entre a produ-
¢ao e o consumo, se por um lado hoje esta estabelecida uma relagao de
confianca absoluta com o que ingerimos, a verdade é que fomos perdendo
constantemente contacto com a origem do que usamos e comemos, apenas
nos seguimos por rotulos e campanhas de marketing. Deixamos consecutiva-
mente de valorizar e consequentemente passamos dar como dado adquirido
gue todas estas coisas estao facilmente e em grande variedade ao nosso i i , o il
alcance. Com todas as questdes relacionadas com o aquecimento global, a et

escassez de recursos hidricos, e problemas varios que concernem a vida do

nosso planeta, tem havido uma maior consciencializacao que teremos de
adoptar comportamentos e acoes diferentes das que tivemos até aqui, para

tentar reverter todos estes processos de destruicao.

A pandemia veio-nos mostrar a importancia do mundo
rural e da producao, a verdade é que nunca pararam de
trabalhar mesmo quando o resto do mundo confinou. Fi-
cou demonstrada que a revitalizagao do interior e das
zonas fora dos grandes centros é vital para o nosso futu-
ro, ficou demonstrado que o sector primario tem de ser
um dos principais objectos de investimento por parte de
quem quer um Pais equilibrado, saudavel, culto e mais
igual.

A grande questao esta em saber como fazer esta revitali-
zacao. Na minha opiniao os factores chave poderao ser:

Projectos de proximidade, negocios pequenos onde seja
mais facil conseguir compromisso entre todas as partes
que os compdem, o privilegiar do artesanato, o regresso
as origens, o0 manter das tracas tipicas e dos ambientes
locais, o reavivar de receituarios antigos e tipicos da
regiao com utilizacao de produtos locais promovendo
uma ideia de economia circular. O turismo de destino
privilegiando a relacdao com a natureza, uma maior po-
livaléncia de espacos exteriores. Criar condigdes para
que familias mais jovens possam ter beneficios em criar

os seus filhos nestas regides, ao mesmo tempo com o
acesso a boas escolas e a bons cuidados de saude. Ex-
plorar esta nova realidade em que o teletrabalho é uma
pratica que veio para ficar para poder ser atrativo para
mais pessoas dispostas a mudarem-se para o interior
do Pais. Integrar as populacdes mais envelhecidas na
vida diaria das comunidades mostrando-lhes que o seu
conhecimento e saber fazer, sao vitais, para que esses
mesmos saberes possam perdurar no tempo. Apostar em
projectos sustentaveis e com praticas éticas de produ-
cao, valorizar as pessoas que tem um papel activo na
representacao e divulgacao das suas regioes. Apostar
em formacao e atrair gente com formacao. Privilegiar
projectos de muita qualidade, diferenciadores, com gen-
te com conhecimento acima da média, e que possam ser
em si polos de atracao de visita e de dinamizagao das
gentes e das regioes onde estao inseridos. Apostar forte
na cultura.

Vivemos de facto tempos conturbados, mas que repre-
sentam uma janela imensa de oportunidades, haja von-
tade e capacidade para as aproveitarmos.
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Num sentido mais lato, devemos compreender que todo
e qualquer bem material ou imaterial, quando reconhe-
cido como representativo de uma comunidade, deve ser
inventariado. Por outro lado, importa perceber a nature-
za dos bens que pretendemos utilizar. Ainda que intrin-
secamente se cruzando, patriménio, histéria e memoria
alimentar devem ser perspetivados como elementos
dindamicos duma meméria intangivel. A ativacao (utili-
zacao no presente) de um recurso do passado, é sem-
pre uma recriacao e, no caso da alimentacao, das suas
intrinsecas técnicas de coccao, utensilios, caracteristi-
cas bio organicas dos alimentos, receituarios, de entre
outras componentes que fazem parte da preparacao de
uma refeicao.

A legislacao sobre o patriménio cultural refere que ha
trés fases cruciais para a sua salvaguarda e divulgacao:
estudo, protecao e valorizacao. O conhecimento da
identidade alimentar de um determinado territorio pode
fazer-se através do seu levantamento e registo exausti-
vo, quer a nivel de recursos naturais, quer das praticas
culinarias.

Temos bons exemplos atuais, como o “Projeto Matéria”,
financiado pelo Turismo de Portugal e com o apoio ins-
titucional da Comissao Nacional da UNESCO. A proximi-
dade deste projeto aos produtores locais, designados de
‘guardides do territorio’, devolve uma rede articulada
dos recursos alimentares valorativos de varias regioes
portuguesas (Matéria, 2022). Outro exemplo significa-

tivo é o “Projeto Geofood”, referindo-nos ao da regiao
de Arouca. A insercao e consequente protecao de parte
deste territorio na rede internacional de Geoparques da
UNESCO contribuiu para o desenvolvimento deste pro-
jeto, aqui de protecao e valorizacao da meméria alimen-
tar de Arouca (Camara Municipal de Arouca, 2022).

Entendemos que estes projetos devolvem as regioes
trabalhadas indicadores de sustentabilidade. A proxi-
midade aos produtores locais, para além de dar a (re)
conhecer determinados alimentos e mesmo praticas
culinarias, contribui para a rentabilizacao de possiveis
excedentes agricolas, manutencao em cultivo de deter-
minados alimentos, e promocao da riqueza integrada
daqueles territérios. Importa referir que a necessidade
de criacao de um inventario gastronémico nacional foi
ja alvo de um enquadramento legal (Resolucao do Con-
selho de Ministros n.° 96/2000, 2000), sendo que esta
resolucao reconheceu também a importancia da gas-
tronomia portuguesa como componente imaterial inte-
grante do patrimonio cultural portugués.

Quando estudamos e protegemos o patrimoénio alimen-
tar portugués, como o podemos também valorizar?
Tomando como ponto de partida a criacao culinaria, a
preparacao de uma refeicao que pretende ativar a me-
maoria gastrondmica duma comunidade ou regiao, pode
obedecer a dois grandes principios orientadores: uma
via mais conservadora e outra mais transformacionista
(Gyimothy, 2017).
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Arouquesa vegan - 7 Maravilhas da Gastronomia Portuguesa.

A primeira férmula assenta na recriagao assumidamen-
te tradicional de técnicas, refei¢coes, alimentos baseados
num repositorio alimentar de investigacao na area da
historia da gastronomia. Encontramos hoje em Portugal
diversos projetos que procuram recriar antigas formas
de producao, de reativagao de produtos alimentares, ou
de elaboracao de pratos seguindo antigos receituarios.
A segunda formula parte do reconhecimento dos valo-
res da identidade alimentar portuguesa, mas onde a re-
criacao é feita pela via da inovacao, quer da utilizacao
do conhecimento hoje adquirido no a@mbito da nutrigao,
engenharia bio alimentar, e outras areas cientificas, com
uma aposta na componente tecnologica.

De referir que estas formulas nao se autoexcluem, pelo
contrario. Esta matriz permite combinacoes enriquece-
doras para a gastronomia atual em Portugal e, conse-
quentemente para o legado futuro, a partir dos recursos
ancestrais. Partilhamos dois exemplos:

1) a nomeacao de uma refeicdo vegan de um restau-
rante tipico de Arouca para um concurso nacional de
gastronomia, onde a investigacao na area da nutricao e
histéria da alimentacao local contribuiu para uma pro-
posta alternativa, de origem nao animal, igualmente re-
presentativa dos recursos alimentares da regiao;

2) a empresa “Algaplus” que, através de investigacao
cientifica com forte componente tecnolégica, criou uma
maternidade de algas comestiveis autdctones da regiao
de Aveiro, algumas antes em risco de desaparecimen-
to, com o local de produgao inserido em territério Rede
Natura 2000, em modo de producao biolégico (Algaplus,
2022).

Podemos acrescentar valor no voltar a terra, na contem-
poraneidade, através de redes colaborativas, articulan-

do parcerias com centros de investigacao, a nivel das
ciéncias socias e humanas e da inovacao e tecnologia
alimentar, envolvendo produtores, cozinheiros, chefs,
escolas, em equipas multidisciplinares, como acontece
noutras areas do patrimoénio cultural.

Finalmente, abordando os desafios na manutencao do
patrimonio cultural ja classificado, convém referir o caso
da Dieta Mediterranica, patriménio cultural imaterial da
humanidade pela UNESCO, atribuicao que resulta de um
processo de classificacao conjunta, entre 2010 e 2013
(Comissao Nacional da UNESCO, s/d). O envolvimento
das comunidades representativas de um bem cultural é
crucial para a manutencao da sua identidade. O seu nao
reconhecimento, sobretudo em processos de classifica-
cao conjunta com varios paises parceiros, pode contri-
buir para a progressiva desvalorizacao (Mendes, 2021).
Cabe assim aos organismos de cotutela envolverem-se
em acoes de gestao destas regioes alimentares, inte-
grando as respetivas comunidades. Como exemplo final
deixamos a criacao do “Centro de Competéncias para a
Dieta Mediterranica”, que assume uma responsabilida-
de partilhada na gestao desta classificacao. A iniciativa,
pertinente e valorativa, surgiu da Camara Municipal de
Tavira, tendo sido a sua comunidade eleita como repre-
sentativa da Dieta Mediterranica em Portugal (Dieta
Mediterranica, s/d).
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Uma reflexao breve
ou uma perspetiva
de traves da casa

tradicional do
Mediterraneo

Uma casa de paredes revestidas a cal, de luz direta ou reflexa,
entrecortada por uma esteira ou por uma arvore de sequeiro
proxima, prolongando-se num espaco exterior defronte da
porta ou num terraco ladrilhado de onde, num plano mais
afastado, se avista o azul do mar até ao horizonte.

sta imagem genérica e sucessivamente reinterpre-

tada esta longe de representar todas as diferentes

expressoes da arquitetura do Mediterraneo en-
quanto “mar entre montanhas” (Ribeiro, 2011: 37). De
facto, a casa tradicional e a arquitetura vernacular no
Mediterraneo compreendem uma multiplicidade de de-
senhos e morfologias que é também o resultado da pro-
pria diversidade do territorio. Para la do mar e da costa
recortada, distinguimos as regioes de planicie, as zonas
de vale e as vertentes montanhosas, as diversas geolo-
gias e materiais disponiveis, os critérios de mudanca do
clima ou as espécies arbustivas e arbdreas autoctones
para as varias subunidades geograficas. Em muitas cir-
cunstancias se procura essa coeréncia, entre a geologia
e as alvenarias, as arvores e os madeiros, o clima e as
coberturas, o sitio e o povoado..

No entanto, o estudo mais proximo das comunidades
tende a matizar essas relacoes univocas, revelando a im-
portancia decisiva da dimensao cultural na diversidade
da arquitetura vernacular do Mediterraneo, enquanto
espaco de diferentes civilizagdes e sucessivos contactos,
influéncias, imposicoes e miscigenacoes ou, dito de ou-
tro modo, enquanto “mar de vizinhanca” (Matvejevitch,
2019: 26) que acaba por ser preponderante no processo
de transformacao da casa. Para comprovar a diversida-
de dos modos de habitar na bacia deste grande mar in-
terior, centremo-nos apenas no lar do fogo associado a
solugdes espaciais tao distintas: entre a cozinha ao cen-
tro da habitacao onde se junta toda a familia e a cozinha

temas

Miguel Reimdo

Costa

Professor Auxiliar na
Universidade do Algarve,
investigador do Centro de
Estudos em Arqueologia,
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Patriménio e do Campo
Arqueolégico de Mértola
mrcosta@ualg.pt

em posicao excéntrica onde mal cabem duas pessoas;
entre o espaco negro de fuligem que se pretendia escon-
der e 0 espago amiudadamente pintado a cal pigmenta-
da que se pretendia mostrar; entre a preparacao do fogo
num mesmo espaco 0 ano inteiro e a sua mudanca sazo-
nal para distintos compartimentos; entre a lareira com
chaminé no interior da habitacao e a fornalha relegada
para o espaco exterior.

Matera, Italia.
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temas

Qualquer sintese se debate assim com a
profusa diversidade da casa do Mediterréneo
que se pode, porventura, balizar através

da contraposicdo entre uma disposicdo mais
introvertida (ou encerrada sobre si propria)

e uma disposicdo mais debrucada

(ou orientada a relacdo com a paisagem).

No primeiro caso, a organizagao em redor do patio tem
sido reconhecida como a casa do Mediterraneo por ex-
celéncia, a partir da sua vetusta presenca no Préximo
Oriente desde a proto-historia. Em muitos lugares, esta
tipologia estende a sua importancia, desde a posicao
central do patio, para a entrada da habitagao que oculta
o ambiente interno a quem passa la fora ou ainda para o
urbanismo hierarquizado de ruas e impasses tao carac-
teristico da cultura islamica e das cidades tradicionais
do Norte de Africa (cf. Torres, 1999: 291). De qualquer
modo, mesmo a casa patio pode encerrar também ind-
meras variantes: a partir da configuracao do patio na
relacdo com a parcela e com as diversas solugoes de
entrada (em ziguezague ou a eixo por exemplo); da sua
utilizacao ao longo do dia e da preponderancia que ad-
quire no acesso aos restantes espacos da habitacao; ou,
ainda, do modo como se pode desmultiplicar em dife-
rentes patios, de usos especializados, nas maiores casas
e palacios.

Takrouna, Tunisia.

Tazougarte, Marrocos.

Em muitos lugares do Mediterraneo, e em especial na
margem norte, o patio perde relevancia na arquitetura
tradicional. A integracao da casa na paisagem assenta,
em sentido inverso, numa relagcao dual entre espacgo
interior e espaco exterior, marcada por uma ligacao vi-
sual direta. Na sua forma mais elementar, esta solugao
confere a porta de entrada um papel de intermediacao
fundamental e de controle do ambiente externo a partir
de dentro (como o que encontramos em diferentes geo-
grafias da casa escavada na rocha ou da casa edificada
sobre a encosta). Mas na realidade, constitui também
um principio subjacente a diferentes solugdes de orga-
nizacao e iluminacao da habitacao
(mais confinadas no lote urbano ou
livres na parcela rural): desde a su-
cessao de compartimentos delimi-
tados por paredes mestras; passan-
do pelo alinhamento enfileirado de
salas e portas associado, em grande
medida, a tabiques e paredes diviso-
rias; até a integracao do corredor e
a tendéncia para uma maior hierar-
quizacao dos espacos.
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Entre a feicdo mais introvertida ou a mais debrucada da
casa, encontramos inumeras formulacdes intermédias
ou combinatérias que se aproximam também através
de determinadas caracteristicas comuns, como a ten-
déncia para a construgao evolutiva da habitacao ou o
impacto do modelo de vida em comunidade na arqui-
tetura doméstica. Em nenhum outro lugar, é tao basilar
o estudo da arquitetura as diferentes escalas como no
Mediterraneo, considerando justamente a importancia
histdérica da vida em comunidade nos distintos modelos
de organizacao do espago. Recordemos, a este propé-
sito, com diferentes expressdes nas varias subunidades
geograficas: a primazia do povoamento concentrado; a
diversidade das estruturas e espacgos coletivos; a impor-
tancia frequente das linhagens tribais na delimitacao
das parcelas nos povoados; ou o modo como, frequen-
temente, as atividades domésticas se projetam para os
espagos exteriores. A casa esta, muitas vezes, associada
a processos sucessivos de parcelamento e ampliacao
que, no quadro de varias geragoes, resultam em conjun-
tos edificados complexos. Também por isso, a habitacao
se integra incognita no conjunto (Norberg-Schulz, 1995:
105). Muitas vezes sem molduras ou motivos ornamen-
tais que demarquem os seus limites na relacao com as
habitacoes contiguas, pese embora a preponderancia
crescente que, em época contemporanea, a familia nu-
clear passou a adquirir sobre a comunidade.

Mértola, Portugal.

Para la da diversidade enunciada da casa no Mediterra-
neo, poderemos também procurar alguns principios de
base, evocando diagramas antigos para a organizagao
do espaco, quase como tabuas cuneiformes, que emer-
gem de memoria em diferentes momentos e a partir
de contactos sucessivos, ndao se confinando ao ambito
especifico de uma determinada civilizacao. Ao invés, in-
tegram um conjunto de principios perenes, constituindo
simultaneamente expressoes ajustadas a um determina-
do tempo e lugar que participam no proprio processo
historico. E é também através da interpretacao desse
processo que poderemos reconhecer, muitas vezes sem
saber nomear aqueles principios, a identidade da arqui-
tetura do Mediterraneo.
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Patrimonio Genético

- As fruteiras

As Colecoes
de Fruteiras do

Algarve e a Dieta

Mediterranica

No Algarve, existem atualmente vdrias colecoes de fruteiras,
todas elas mantidas pela Direcao Regional de Agricultura

e Pescas do Algarve (DRAP Algarve), nos seus centros de

experimentacao, futuros Polos de Inovacao, de Tavira e de Faro
(Patacdo). Este acervo retine das colecbes mais representativas
a nivel nacional, algumas com cardter unico, e resulta de

prospecodes realizadas por toda a regido.

a nivel nacional, algumas com carater unico, e re-

sulta de prospecodes realizadas por toda a regiao.
Em condicdes de campo, muito deste germoplasma en-
contra-se em risco, uma vez que ao longo das ultimas
décadas, estas variedades deixaram progressivamente
de ser cultivadas e, por consequéncia, tendem a desa-
parecer ou ja se encontram extintas. Desta forma, as
colecoes constituem um veiculo fundamental para a
preservacao e estudo deste patriménio.

E ste acervo retne das colecoes mais representativas

No Centro de Experimentacao Agraria de Tavira (CEAT)
encontram-se instaladas sete colecoes de fruteiras, que
na sua configuracao atual, englobam a alfarrobeira (44
entradas), amendoeira (122 entradas), figueira (97 entra-
das), oliveira (11 variedades), nespereira (29 entradas),
macieira/pero de Monchique (32 entradas) e romazeira
(82 entradas). Este patrimdnio genético, congrega cerca
de 420 entradas de variedades e acessos. Destacam-se,
pelo seu carater Unico a nivel nacional, as colecoes de
alfarrobeira, nespereira e romazeira. De referir que o
CEAT sera sede da Iniciativa Emblematica “Alimentacao
Sustentavel” (Dieta Mediterranica), onde o Centro de

Antonio Marreiros,
Luis Cabrita

e José Tomas
DRAP Algarve

Competéncias para a Dieta Mediterranica desempen-
hara um papel fundamental.

O Centro de Experimentacao Hortofruticola do Patacao
(CEHFP) preserva uma colecao de campo de germoplas-
ma de Citrinos, Unica no pais, constituida por 214 entra-
das, de diversas espécies, onde se destacam 91 acessos
de laranjeira.

A caracterizagao morfolégica das colecoes, fundamen-
tal para conhecimento da diversidade, tem vindo a ser
realizada pela DRAP Algarve com base nos descritores
definidos por organismos internacionais (UPOV ou
CPVO). Os estudos da morfologia sao, em alguns casos,
complementados com avaliacoes do comportamento
agronomico e com analises fisicas, quimicas, bioquimi-
cas, organoléticas e estudos de natureza molecular.

As espécies preservadas em colecao sao praticamente
todas de origem mediterranica, ou foram aqui introduz-
idas ha centenas de anos, e integram a matriz alimentar
das comunidades da regiao. As variedades tradicionais
apresentam, de uma forma geral, melhor qualidade a
nivel organolético e nutricional, fatores cada vez mais
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valorizados pelos consumidores, numa 6tica de alimen-
tos funcionais e diversificacao alimentar, aspetos im-
portantes no conceito de Dieta Mediterranica. Pela sua
rusticidade, adaptam-se também a sistemas de cultivo
menos exigentes quer em fatores de producao, quer em
requisitos edafo - climaticos, aspetos importantes nas
condicoes da bacia do mediterraneo, com areas sig-
nificativas de solos marginais e onde a precipitacao é
cada vez mais irregular. A producao destas fruteiras sao
ainda a base para a confecao de produtos tradicionais,
que integram a Dieta Mediterranica, muitas vezes cri-
adores de sinergias que acabam por potenciar a diver-
sificacao da economia e fixar populacdes em zonas de
baixa densidade.

Além de cultivadas em pequenos quintais (para autocon-
sumo), em pequena escala ou a escala empresarial, para
a producao de alimentos, as fruteiras referidas, integram
a paisagem mediterranica, como plantas ornamentais,
marcando também presenca em espacgos verdes de mui-
tas ruas e pragas das nossas localidades.

Além da preservacao e estudo do germoplasma man-
tido em colecoes, é também objetivo da DRAP Algarve
disponibilizar este material vegetal para cultivo, aos
agricultores. Com este propoésito, esta prevista a con-
stituicao de campos de pés-mae, com 0s acessos mais
interessantes a nivel agronémico, de forma a integra-los
nos sistemas de cultivo, com multiplicagao apoiada por
viveiristas.

E olhando para esta heranca, que a DRAP Algarve man-
tém o compromisso na preservacao, estudo e divulgacao
deste patrimoénio genético, contribuindo para manter a
oferta de produtos genuinos, base para um regime al-
imentar reputado como dos mais equilibrados e sau-
daveis a nivel mundial, a Dieta Mediterranica.
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.'
na dieta mediterranica

Desde a década de 50, do século XX, época em que se
descobriu que a alimentacao praticada pelos povos da bacia
mediterranea influenciava positivamente a satde coronaria,
a entdo designada dieta mediterrénica tem vindo a ser alvo

dos mais variados estudos.

s beneficios desta dieta estao, entre muitos ou-

tros fatores, relacionados com o elevado consu-

mo de alimentos de origem vegetal que fornecem
vitaminas, minerais, fibras e agua, elementos essenciais
para um bom funcionamento do organismo. Neste grupo
de alimentos destacam-se os frutos que, particularmen-
te devido a sua atratividade, constituem uma das princi-
pais fontes destes nutrientes.

A maca é dos frutos que apresenta uma maior diversida-
de nao so6 ao nivel dos aspetos morfolégicos, mas tam-
bém no que se refere as caracteristicas organoléticas e
nutricionais. As magas disponiveis nos mercados, apesar
de refletiram essa diversidade, representam apenas uma
pequena amostra do que existe na natureza.

Arminda Lopes
Direcao Regional de
Agricultura e Pescas Centro
arminda.lopes@drapc.gov.pt

A intensificacao da producao agricola conduziu ao me-
lhoramento no sentido do aumento da produtividade e
da normalizacao dos produtos. As variedades autdcto-
nes, mais dificeis de cultivar em sistemas intensivos, fo-
ram sendo progressivamente abandonadas.

Embora existam ainda variedades com alguma repre-
sentacao a nivel regional, como sao os casos da Risca-
dinha (DOP @ Riscadinha de Palmela) na peninsula de
Setubal, ou da Porta da Loja na regiao do Minho, a varie-
dade Bravo, que deu origem a DOP ® Maca Bravo de Es-
molfe, é a Unica que manteve alguma expressao a nivel
nacional e cuja cotacao é disponibilizada pelo SIMA®),

Nao fossem as iniciativas de recolha e de preservacao
muitas destas variedades, onde se incluem por exemplo
os Malapios e as Camoesas, ficariam perdidas no tempo
pois as geracoes, que ainda as guardam na memoéria e
que com elas conviveram, vao desaparecendo.

Consciente desta problematica, a Direcao Regional de
Agricultura e Pescas do Centro tem vindo a desenvolver,
na Estacao Agraria de Viseu, um trabalho relevante no
ambito da prospecao, recolha, conservacao, caracteri-
zacao e valorizacao dos recursos genéticos da macieira.
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Como metas mais relevantes deste trabalho destaca-
mos:

« ainstalagcao de uma colecao, que chegou a ter mais de
duzentas entradas, com material genético proveniente
de todo o territério continental;

» a plantacao de um pomar conduzido em modo de pro-
ducao biolégico para avaliar a resisténcia de algumas
destas variedades as principais pragas e doencas da
macieira @,

e e a publicacao de fichas varietais resultantes de um
processo sistematico e minucioso de caraterizacao de
grande parte do material recolhido .

..................................................................

(1) DOP - Denominagao de Origem Protegida

(2) SIMA - Sistema de Informacao de Mercados Agricolas

(3) http://www.drapc.gov.pt/base/documentos/variedades_regionais_agricultu-
ra_biologica.pdf

(4) http://www.drapc.min-agricultura.pt/base/documentos/variedades_regio-
nais_eav 2015.pdf

(5) A. Carvalho e C. Duarte (Coord.), 2009. Magas tradicionais de elei¢ao. Edicao
Agro-Manual Publicacdes, Odivelas. 1° Edicao, pp.142. ISBN 978-972-9937-2-1

No ambito da valorizacao destes recursos, salientamos
o estudo que decorreu entre 2006 e 2008, coordenado
pelo Instituto Superior de Ciéncias da Saude Egas Moniz
e pelo Instituto de Tecnologia Quimica e Biologica da
Universidade Nova de Lisboa ©.

Neste trabalho foram avaliados, entre outros parame-
tros, o teor em polifendis e a atividade antioxidante de
variedades regionais e exoéticas. Os ensaios permitiram
chegar a conclusdes muito abonatorias para as varieda-
des regionais, tendo-se destacado a Bravo, os Malapios
Fino e da Serra e o Péro Pipo. Estes resultados eviden-
ciam a necessidade de divulgacao e incentivo ao con-
sumo destes recursos genéticos que, comprovadamente,
constituem uma mais-valia relativamente aos efeitos
benéficos para a saude.
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A identidade territorial

na Gastronomia,

um valioso patrimonio
imaterial na Rota

do Romanico

“A patrimonializacao das praticas gastronomicas a que assistimos
ocorre, nas sociedades modernas, com um proposito de nao deixar
desaparecer as praticas de um tempo e modo de vida passados e na
expectativa de que isso possa trazer um suplemento de atratividade
a regides sem outros grandes argumentos (...), que permitam

o desenvolvimento de uma atividade turistica com sucesso.”

José Portugal in Gastronomia Patriménio imaterial do Tamega e Sousa

uando em 1998 se inicia um processo, que viria a

marcar a regiao dos vales dos rios Sousa, Tame-

ga e Douro, ao imprimir ao territério uma mar-
ca distintiva assente num bem precioso, a memoria e
identidade patrimonial com base num importante pat-
rimoénio arquiteténico de origem romanica, a nogao da
importancia da salvaguarda do patrimonio como um
todo ganha contornos angulares. Tragos comuns que
guardam lendas e historias nascidas com a fundacao da
Nacionalidade e que testemunham o papel relevante
que este territério outrora desempenhou na histéria da
nobreza e das ordens religiosas em Portugal, sao o mote
capaz de definir eixos dinamizadores de politica territo-
rial onde a coesao ganha forma.

A Rota do Romanico relne, atualmente, 58 monumentos
e dois centros de interpretacao, distribuidos por 12 mu-
nicipios dos vales do Sousa, Douro e Tamega (Amarante,
Baido, Castelo de Paiva, Celorico de Basto, Cinfaes, Fel-
gueiras, Lousada, Marco de Canaveses, Pacos de Ferrei-
ra, Paredes, Penafiel e Resende). Gerida pela Associacao
de Municipios do Vale do Sousa une um projeto supra-
municipal um legado histérico e cultural comum.

Ancorada num conjunto de bens patrimoniais de grande
valor e de excecionais particularidades, esta Rota pre-
tende assumir um papel de exceléncia no ambito do
turismo cultural e paisagistico, capaz de posicionar a
regiao como um destino de referéncia do romanico, esti-
lo arquitetdnico que perdurou entre os séculos Xl e XIV.

Rosario Correia
Machado

Diretora da Rota do
Romanico até 2021, diretora
do Centro de Estudos do
romanico e do Territorio.
Atualmente diretora do
Departamento de Cultura
da Camara Municipal

de Amarante. rosario.
machado@cm-amarante.pt

As principais areas de intervencao abrangem a inves-
tigacao cientifica, a disseminacao de conhecimento, a
conservacao do patriménio, a dinam-
izagao cultural, a educacao patrimo-
nial e a promocgao turistica.
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Em 2011, tendo por base a diversidade do patriménio
imaterial e vernacular da regiao, procedeu-se, de forma
sistematica a salvaguarda e valorizacao do territério e
do seu patrimdnio, permitindo reforcar a imagem distin-
tiva da regiao. Assente na acao “Identificagcao e estudo
do patriménio intangivel e vernacular”, foi desenvolvi-
do o levantamento e registo (videografico, fonografico)
do patrimonio, contribuindo para a preservacao e pro-
mocao do legado ancestral que é transmitido de ger-
acao em geragao.

De referir a relevancia estratégica como fator de reforco
de capacidades endégenas e vetor do desenvolvimen-
to quer pela sua atuagao na promocao cultural quer
também como origem de fluxos econémicos impor-
tantes e de valorizacao do patriménio da comunidade.
Cumprindo assim os designios previstos pela UNESCO na
Convencao para a salvaguarda do patriménio cultural
imaterial, realizada em Paris, em 2003, “Entende-se por
“salvaguarda” as medidas que visam garantir a viabili-
dade do patriménio cultural, imaterial, tais como a iden-
tificacao, a documentacao, a investigacao, a protecao, a
promocao, e valorizagao e transmissao essencialmente
por meio educacional formal e ndao-formal - e revital-
izacao deste patrimonio em seus diversos aspetos (...)".

Resultado de um trabalho de equipas especializadas
coordenadas pela empresa Caridtides — Producdo de
Projetos e Eventos Culturais e, da Comissao de Acom-
panhamento, criada para o efeito, liderada pela Profes-
sora Doutora Teresa Soeiro, o projeto foi organizado em
torno de trés grandes areas tematicas: o Vale, a Serra,
o Rio e uma quarta area de caracter mais transversal, a
Gastronomia.

Reconhecendo o papel para a compreensao das cul-
turas, a gastronomia é considerada um eixo aglutina-
dor do patriménio imaterial dos territorios. Reflexo nas

R e,
= Gastronomia

Patriménio imaterial
» do Tamega e Sousa

Publicacao
Gastronomia.

temas

praticas festivas dos povos, nos tempos agricolas e na
dimensao histérico e cultural, resultante de épocas de
influéncias deixadas pela ocupacao de ordens religio-
sas. Sob a chancela do Centro de Estudos do Romani-
co e do Territério da Rota do Romanico, a publicacao
Gastronomia Patriménio imaterial do Tamega e Sousa
fecha a colegao das quatro publicacdes sobre o patrimé-
nio imaterial e vernacular dos vales do Sousa, do Douro
e do Tamega. Culmina uma viagem onde se descobrem
espacos, vidas e costumes de uma das mais importantes
regides portuguesas em termos histéricos, patrimoniais
e culturais, o livro tem como missao abrir o apetite para
uma tematica que fica no gosto e na memdria de todos.

De Celorico de Basto a Cinfaes, da serra do Marao a
de Montemuro, do rio Sousa ao Douro, passando pelo
Tamega, é possivel encontrar uma oferta gastronémica
Unica que faz dos pratos e da docaria tradicional um
dos melhores cartdes de visita que a regiao da Rota do
Romanico tem para oferecer.

Iniciacom um enquadramento histérico sobre a evolucao
da alimentacao portuguesa, desde os tempos mais re-
motos até aos nossos dias, o0 amago da publicacao con-
siste na apresentacao de um conjunto de receitas com
cerca de trés dezenas de pratos e doces tipicos do terri-
torio, como o bazulaque ou verde, o capao a Freamunde,
as lerias e o famoso pao de L6 de Margaride... De referir
que algumas das receitas apresentadas se encontram
no seu estado primario, unicamente com os ingredientes
principais, pois os segredos da sua confegao passam de
geracao em geracao. Genuinos na sua confecao, pois
utilizam matérias primas produzidas localmente, mas
genuinos no convivio espontaneo a volta de uma mesa,
em seio familiar ou nas barracas de “comes e bebes” e
de docaria que encontrara nas muitas festas religiosas
ou profanas da regiao.

As relacoes identitarias e as correlacoes criadas através
das manifestacoes populares, a gastronomia é assim
o elo que une varios patrimonios, o que de mais rico
possuimos, passivel de condimentar o produto Turistico,
e de tornar a vida com mais sabor e, de melhor receber
quem nos visita.

..............................................................
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Dieta Mediterranica,

Patrimonio da
Humanidade

Adotada em 2003 no decurso da 32% sessao da Conferéncia
Geral da UNESCO, a Convencao para a Salvaguarda do

Patriménio Cultural Imaterial constitui um dos instrumentos
normativos para alcancar as finalidades e funcoes desta
agéncia das Nacoes Unidas, expressas no artigo 1° do seu

Ato Constitutivo de 1945, designadamente “contribuir para

a manutencao da paz e da seguranca, mediante o incremento,
através da educacao, da ciéncia e da cultura, da colaboracao
entre as nagoes, a fim de assegurar o respeito universal pela
justica, pela lei, pelos direitos do homem e pelas liberdades
fundamentais que a Carta das Na¢oes Unidas reconhece

a todos os povos do Mundo, sem distingcao de raca, de sexo,

de lingua ou de religiao”.

nspirada na Convencao do Patriménio Mundial de

1972 e integrando principios anteriormente expressos

na Declaracao Universal sobre a Diversidade Cultural
de 2001, a Convencao de 2003 surge num momento em
que se toma consciéncia que a expansao da globaliza-
¢ao e as transformacdes sociais dai decorrentes consti-
tuem uma séria ameaca as tradig¢oes culturais das comu-
nidades, incluindo os grupos mais vulneraveis como as
minorias e as comunidades autdctones. Estas preocupa-
¢oes encontram-se claramente expressas no preambulo
da Convencao do Patriménio Imaterial onde se reconhe-
ce que “as comunidades, em especial, as comunidades
autdctones, os grupos e, se for o caso, os individuos, de-
sempenham um papel importante na producao, salva-
guarda, manutencao e recriacao do patrimonio cultural
imaterial, contribuindo, desse modo, para o enriqueci-
mento da diversidade cultural e da criatividade huma-
na”’, estabelecendo-se assim um novo paradigma para
orientar os processos de patrimonializacao, que passam
a dever ser fundamentados na vontade, conhecimentos
e identidade dos detentores do patriménio em apreco.

Neste sentido, a Convencao do Patriménio Cultural
Imaterial, ao procurar dar resposta as fragilidades da
Convencao do Patriménio Mundial no que toca a pro-
tecao das dimensdes imateriais do patriménio cultural

Clara Bertrand
Cabral

Comissao Nacional
da UNESCO
clara.cabral@mne.pt

e ao advogar a participacao das comunidades, grupos
e individuos em todos os momentos da salvaguarda do
patriménio cultural imaterial, tornou-se um instrumento
impulsionador da acao civica e da cidadania, da demo-
cracia e do desenvolvimento sustentavel.

A inscricao de um elemento nas listas e no registo de
boas praticas da Convencao para a Salvaguarda do Pa-
triménio Cultural Imaterial constitui uma forma de sal-
vaguardar, divulgar e promover o patriménio imaterial
a nivel internacional. Mas a este reconhecimento inter-
nacional associa-se a necessidade de salvaguardar os
mesmos elementos patrimoniais a nivel nacional, como
indicado na prépria Convencao e nas Diretrizes Operati-
vas para a sua aplicacao. Neste sentido, ha que atender
aos direitos de propriedade intelectual dos praticantes,
promover politicas em favor do reconhecimento oficial
dos detentores e praticantes do patrimonio cultural ima-
terial; promover a criacao de associagoes comunitarias
e favorecer a troca de informacdes entre elas; conceber
politicas que reconhecam o contributo dos elementos
do patriménio cultural imaterial para a diversidade cul-
tural; apoiar o desenvolvimento e a implementacao de
politicas locais que visem a promogao e sensibilizacao
para o patriménio cultural imaterial; integrar o patrimé-
nio cultural imaterial nos curricula escolares adaptados
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as especificidades locais; envolver os jovens na reco-
lha e na divulgacao de informacao sobre o patriménio
cultural imaterial das suas comunidades; proporcionar
formagao as comunidades, aos grupos e aos individuos
para a gestao de pequenas empresas ligadas ao patri-
ménio cultural imaterial; fomentar a recriacao e a trans-
missao continuas dos conhecimentos e saberes-fazer
necessarios a salvaguarda do patriménio cultural imate-
rial; envolver os praticantes e detentores do patriménio
culturalimaterial na sua gestao, estabelecendo sistemas
participativos para o desenvolvimento local; entre mui-
tas outras.

Esta multiplicidade de acdes e dimensdes necessarias a
salvaguarda do patriménio cultural imaterial reflete o
carater holistico e multifacetado do patrimoénio cultu-
ral, seja tangivel ou intangivel, aqui exemplificado pela
Dieta Mediterranica. Expressao da identidade cultural
e socioecondmica dos paises mediterranicos, combi-
na celebracgoes, tradicoes, bem como a preparacao e o
consumo de refeicdes partilhadas, preparadas segundo
receitas e métodos culinarios préprios de cada lugar,
utilizando ingredientes e produtos agricolas locais, con-
jugando assim inimeros valores passiveis de contribuir
para o desenvolvimento sustentavel - nas suas dimen-
soes ambientais, econdmicas, sociais e culturais - das
comunidades que a praticam.

Envolvendo um notavel conjunto de praticas, rituais,
simbolos e tradigdes, os conhecimentos sobre técnicas
agricolas, pesca, criacao de gado, conservagao, proces-
samento e preparacao dos alimentos aliam-se as espe-
cificidades do seu consumo, em que a convivialidade a
mesa constitui, mais do que um habito ha muito enrai-
zado em toda a bacia do mediterraneo, um elemento
vital da cultura e da continuidade das comunidades,
enfatizando valores como a hospitalidade, a vizinhan-
¢a, o didlogo e a criatividade, contribuindo por esta via

..................................................................
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temas

para a afirmacao e renovacao das identidades familiar
e comunitaria, bem como para a prossecucao de um
modo de vida pautado pelo respeito e pela diversida-
de. Neste contexto, embora os mercados e as atividades
comerciais desempenhem igualmente um papel crucial
enquanto espagos para robustecer e transmitir a Dieta
Mediterranica, as atividades comerciais com ela rela-
cionadas deverao sempre procurar também reforcar a
economia local, melhorar o nivel de vida das comuni-
dades envolvidas e contribuir para a coesao social e a
sustentabilidade local e regional, sem fazer perigar os
valores fundamentais e intrinsecos que a caraterizam e
valorizam.

Este é um desafio constante e permanente
que a todos assiste, e que devera orientar
as acoes de promocao, disseminacao,
sensibilizacdo, transmissdo e recriagdo

da Dieta Mediterranica, para que esta possa
perdurar no tempo e beneficiar os modos
de vida, satide e bem-estar das geracoes
que nos sucederem.

R e

para a Dieta Mediterranica .
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2 6 iniciativas

Herancas
Mediterraneas

da Serra ao Mar

O patriménio cultural torna-se real quando alguém o
identifica como tal, o que denota um processo de pro-
ducao de conhecimento que envolve investigacao aca-
démica (Kuutma, 2009). Kuutma reconhece ainda que os
estudos de cultura tém estado preocupados com a dis-
cussao, a celebracao e a desconstrugao das premissas
epistemologicas e ontoldgicas do patriménio cultural —
“se o patrimdnio cultural é feito e construido, primeiro
tem de ser imaginado” (Kuutma, 2009:7). Noutra pers-
petiva, o turismo representa um dos principais setores
econdémicos mundiais (vide UNWTO, 2016) e o Algarve
assume-se como o principal destino turistico nacional,
com registos impressionantes nos Ultimos anos pré-pan-
demia nas chegadas internacionais de turistas (Goncal-
ves, 2020).

No seguimento dos temas ligados a sustentabilidade, a
cultura e as herancas imateriais surge a possibilidade de
enfatizar a emocao, com base em novas técnicas, como
o fundamento do reconhecimento de histdrias singula-
res. Por sua vez, a utilizacao de ferramentas tecnologi-
cas outrora consideradas pouco exclusivas a determina-
das areas classicas do patriménio cultural emerge como
elemento de inovacao. Neste ponto surge a ideia do
projeto internacional iHERITAGE?, um projeto de inves-

Figura 1. A apanha da Azeitona. Fotografado por: Andreia Ca-
tarino e Tiago Salgado.

Alexandra Rodrigues
Goncgalves! & Laura Lou Peres

Dorsch?

lInvestigadora Responsavel, integrada

no CinTurs - Research Centre for Tourism,
Sustainability and Wellbeing, Universidade
do Algarve, Portugal.

Bolseira de Investigacao do Projeto

tigacao conjunto entre Italia, Egipto, Espanha, Portugal,
Jordania e Libano. O objetivo geral do projeto é promo-
ver o desenvolvimento econdmico, social e sustentavel,
propagando a integracao transfronteirica e, ao mesmo
tempo, a valorizacao do patriménio e dos costumes, e
das tradicoes dos paises participantes.

Neste projeto, a Universidade do Algarve (UALlg) repre-
senta Portugal, onde o trabalho da equipa de investiga-
cao é estimulado pela riqueza imaterial local — com um
caminho de oportunidades infinitas em gastronomia,
historia, musica, arquitetura e assim por adiante, a UAlg
associa um trago Unico e auténtico ao aspeto criativo,
com a possibilidade de abranger uma ideia com motivos
que reforcam os lacos entre paises com um patriménio
partilhado. Naturalmente, a partilha entre geracoes e
comunidades, esta apoiado na sustentabilidade dos sa-
beres e praticas, no reconhecimento universal e na di-
versidade dos costumes regionais, que identificam uma
matriz alimentar comum assente nos frutos da terra e do
mar (Goncalves, 2020). Definida pela UNESCO, em De-
zembro de 2013, como Patrimonio Cultural Imaterial da
Humanidade, a Dieta Mediterranea surge como caso de
estudo geografico, com o apoio do Centro de Investiga-
cao em Turismo, Sustentabilidade e Bem-Estar (CinTurs)
da Universidade do Algarve.

Nesta investigacao, o enquadramento passa pela cria-
¢ao de processos inovadores, pela comercializagao e
pela transferéncia tecnolégica de ferramentas com
base na Realidade Aumentada/Realidade Virtual, que
possibilitem o desenvolvimento de experiéncias virtuais
(Portales et al, 2018), para a afirmacao e melhor co-
nhecimento da realidade mediterranea no concelho de
Tavira, permitindo assim, a inovagao nas narrativas tra-
dicionais e o aperfeicoamento da experiéncia de quem
visita uma regiao caracteristica do patrimonio historico
e cultural do Mediterraneo. Através de uma plataforma
digital, propde-se criar um roteiro virtual que percorra,
de uma forma alternativa, diferentes universos de uma
paisagem e de uma identidade.

Neste ponto, a investigacao desenvolve-se em torno de
todo o processo inerente a atividade olivicola e no reco-
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Figura 2. A apanha da Azeitona. Fotografado por: Andreia Ca-
tarino e Tiago Salgado

nhecimento deste patrimoénio alimentar comum, procu-
rando identificar um saber milenar patente na explora-
cao dos recursos locais — pesca, agricultura e pecuaria
—reforcando o modelo cultural, histérico e de satde da
regiao do Mediterraneo. As praticas, representacoes, co-
nhecimentos, competéncias - bem como os instrumen-
tos, objetos, artefactos, ritmos sazonais, eventos festivos
e espacos culturais a estes associados, evocam o espirito
da tradigao e da expressao oral — “Comer juntos esta na
base da identidade cultural e da continuidade das co-
munidades em toda a bacia do Mediterraneo. E um mo-
mento de troca social e comunicacao, uma afirmacao e
renovacao da identidade da familia, do grupo ou da co-
munidade. A Dieta Mediterranea enfatiza valores como
a hospitalidade, a vizinhanga, o dialogo intercultural
e a criatividade, bem como um modo de vida pautado
pelo respeito pela diversidade. Desempenha um papel
vital em espacos culturais, festivais e celebracdes, reu-
nindo pessoas de todas as idades, condigdes e classes
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L iHERITAGE ICT Mediterranean platform for
UNESCO cultural heritage é um projeto estraté-
gico co-financiado pelo ENI CBC Mediterranean
Sea Basin Programme da Unido Europeia com um
investimento total de € 3.874.287,06.

2 Comissao Nacional da UNESCO. Disponivel em

linha em https://unescoportugal.mne.gov.pt/pt/

noticias/dieta-mediterranica-na-lista-do-patrimo-

nio-imaterial [acedido em 15/11/2021]

3 Living Labs: Ecossistemas de inovacdo aberta cen-
trados numa abordagem sistematica de cocriacao
de usudrios, processos de pesquisa e inovagao.
Living labs podem ser definidos como espacgos

— fisicos ou virtuais — onde com a colaboracao

de empresas, governo, instituicdes de ensino e
usuarios, acontece um processo colaborativo para
a criagao, prototipagem, validacao e teste de novas
solucoes em contextos reais (Leminen et al, 2012).

Fonte URL: https://enoll.org

of Tartu.

Fontes eletrdnicas:
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sociais. Abarca o artesanato e a producao de recipientes
tradicionais de transporte, preservacao e consumo de
alimentos, incluindo pratos de ceramica e copos” (Co-
missao Nacional da UNESCO)2

O trabalho de campo da equipa portuguesa iHERITAGE
encontra-se na sua fase inicial de recolha de imagens e
testemunhos na regiao de Tavira, contactando com os
moradores locais e as instituicoes, e recolhendo histo-
rias e imagens que registem estas imaterialidades (ver
Figura 1 e Figura 2). Neste processo de pesquisa biblio-
grafica e narrativa, o aspeto visual assume particular
importancia, recolhendo por meio de fotografia e video,
momentos de verdadeira hospitalidade, paisagens sulis-
tas e indagacoes espontaneas.

Na criagao do roteiro virtual a premissa esta
assente num vasto leque de experiéncias
distintas, percorrendo um trilho que une

uma cidade, onde se respira a nossa historia,
as arrebatadoras aldeias perdidas
do interior algarvio.

O estimulo para a adesao ao iHeritage passara ainda
pelo desenvolvimento de formagdes, workshops e living
labs® na area da cultura, comunicacao e tecnologia, onde
a equipa querera desmistificar a ideia de que o Algarve
se resume a um destino de férias de verao e procurara
difundir a luz dos valores culturais, e da realidade que
define o pulsar da identidade da regiao algarvia.
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2 8 iniciativas
GEOfood
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geofood@aroucageopark.pt

Marca registada oficialmente na Unido Europeia em
2015 pelo Magma Geopark na Noruega com o sonho de
se instituir como uma rede alimentar dentro da Rede de
Geoparques Mundiais da UNESCO. Uma forma de iden-
tificar, promover e valorizar a alimentacao de e num
Geoparque, em sintonia com os seus valores, missao e
estratégia de desenvolvimento. Procurando, pelo siste-
ma alimentar do territério contribuir para o desenvolvi-
mento sustentavel local, na medida em que potencia a
producao, as cadeias curtas de distribuicao e a possibi-
lidade de facilitar o acesso a produtos alimentares mais
identitarios. Em vista? A concretizacao dos Objetivos de
Desenvolvimento Sustentavel definidos pela ONU.

As iniciativas e a utilizacao da terminologia GEOfood
pressupde, para com os parceiros e envolvidos, o com-
promisso assumido de respeito e cumprimento de cri-
térios ambientais e sociais em sintonia com a Agenda
2030, nomeadamente:

* Promover a biodiversidade e a melhoria da qualidade
do solo através da adogao de praticas agricolas gradual-
mente mais responsaveis e sustentaveis;

« Valorizar a biodiversidade alimentar tradicional do ter-
ritorio;

« Criar um ambiente e alimentos saudaveis, principalmen-
te através da implementacao de praticas integradas de
gestao de pragas e ervas que nao sejam invasivas, do
ponto de vista quimico e farmacéutico;

« Usar responsavelmente os recursos hidricos e pedolo-
gicos;

* Ter um sistema eficaz de reciclagem de residuos;

* Cultivar e dar preferéncia a produtos sazonais, respei-
tando os ciclos naturais dos territorios;

 Cumprir o respeito pelos direitos dos trabalhadores ao
longo de toda a cadeia.

A acdo GEOfood baseia-se sobretudo na identificacao
de Produtos, Produtores e Menus. E construida através
das histérias, tradicoes e patriménio das comunidades
locais, cruzadas com a peculiaridade geoldgica das
areas de cada Geoparque. Visa capacitar as comunida-
des locais para o aumento da importancia dos seus re-
cursos locais bidticos e abidticos, enfatizando a conexao
e intercorrelacao entre biodiversidade e geodiversidade
e asuainfluéncia para com a identidade alimentar local.

Produtos GEOfood distinguem-se por resultarem do
conhecimento intangivel milenar da populacao local.
Consideram-se as matérias-primas e/ou os produtos
transformados, frescos ou conservados que contenham
pelo menos 50% das matérias-primas provenientes do
territorio do respetivo Geoparque. Devem estar relacio-
nados com a geodiversidade do territorio, permitindo
aos visitantes desfrutar desse patriménio através da ali-
mentacao.

Consideram-se produtores GEOfood as entidades, como
agricultores, quintas, herdades, etc. que produzam pro-
dutos alimentares no territério do Geoparque e que
contenham 100% dos seus produtos identificados com
marca GEOfood.

Por Menu GEOfood entende-se um servico de refeicao
composto por pelo menos 50% de matérias-primas pro-
duzidas na area territorial do Geoparque e que tenham
ligacao explicita com a geodiversidade do mesmo. As
unidades de restauragao GEOfood devem ter disponivel,
pelo menos, um menu GEOfood, que pode (e deve) ser
sazonal. Sao considerados para tal restaurantes e simi-
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lares e também empreendimentos
turisticos e de alojamento local que
possuam servico de refeicoes (pelo
menos pequeno-almoco).

GEOfood é assim uma forma inova-
dora de conectar diferentes agentes
da populagao com a histéria geolo-
gica e as dinamicas do territorio. A
alimentacao tem este poder imenso
de ser linguagem internacional que
qualquer um pode entender e, atra-
vés dela, conectar as pessoas com o
solo e a natureza, fazé-las viajar e
conhecer um local, fortalecer a per-
cecao de que, pelo que comemos
influimos a comunidade. Pela mesa
educar, aproximar e responsabilizar.

Em Portugal, os Geoparques Mun-
dias da UNESCO sao cinco: Na-
turtejo, Arouca, Acores, Terras de
Cavaleiro e Estrela. E da responsa-
bilidade de cada um a implementa-
¢ao, acompanhamento e monitori-
zacao do GEOfood no seu territorio,
assegurando o respeito pelos seus
critérios e os procedimentos de im-
plementagao numa metodologia de
melhoria continua.

No Arouca Geopark, a Associagao
Geoparque Arouca tem vindo a di-
namizar e a promover o setor agri-
cola e a respetiva fileira alimentar
por via do projeto municipal Arou-
ca Agricola. E, desde 2016 numa
dinamica municipal propria com o
objetivo de revincular alimentacao
e territério, turismo e sadde, sus-
tentabilidade e sabor. Desta forma,
aproximar o consumidor da nature-
za, dos produtos locais e da sua ori-
gem e cultura. Atualmente o Arouca
Geopark integra a Rede Internacio-
nal GEOfood oferecendo localmen-
te uma rede de restaurantes aderen-
tes, que incluem maior variedade
de produtos locais nos seus menus,
com alternancia sazonal e opgdes
vegetarianas e vegans identificadas
e adaptadas da cultura alimentar
local.

O patriménio alimentar de uma
regiao inclui a sua biodiversidade
alimentar autdéctone, as espécies
selvagens comestiveis, o patrimoénio
genético das variedades regionais,
0 modo como a populagao se adap-
tou a sua geo realidade (geografia e
geologia, do relevo aos solos). Inclui
portanto, as praticas agricolas e de
preservacao alimentar, mas tam-
bém a cultura do povo, as alquimias
da cozinha, o modo de combinar os
ingredientes, de os conservar e cozi-
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nhar. Os sabores e modo de os levar
a mesa. O convivio.

Conhece-se um local pela sua iden-
tidade, pelas carateristicas que o
permitem distingui-lo de outro, pe-
los elementos que o caraterizam.
Também a alimentacao de um local
tem a sua identidade e esta é patri-
ménio a preservar, é caminho a de-
senvolver, é possibilidade de susten-
tabilidade.

O patrimonio alimentar do mediterrédneo leva a mesa,
historia e pessoas, cultura e convivio, é elemento
identitario de uma parte do globo que pode e ensina
caminhos de sustentabilidade, de revinculacéao.
Reconhecer que este patrimonio esta intrinsecamente
ligado a geo circundante é entender a sua génese,

é mergulhar na forma como a cultura se instituiu,

nos seus recursos e necessidades. Como a sobrevivéncia
e a possibilidade de futuro surge dos recursos autoctones
e como uma comunidade se alimenta da e com a terra.

Para mais informacdes: https://geofood.no/
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3 0 iniciativas

Celebrar a heranca alimentar:
Exercicios gastronomicos sobre
a memoria e a sustentabilidade

Atrevemo-nos na ousadia de inventar uma cor: a cor de
tangerina. Uma cor aparentemente conhecida mas cujas
nuances observadas, no exercicio filoséfico da palavra,
nos transportam e motivam a calcorrear outras perspec-
tivas na senda do conhecimento e da evolucéo. E pre-
cisamente esta a esséncia que nos nutre: uma poética
forma de ser e estar. Decorria 0 ano de 2006 quando um
conjunto de condigdes se reuniam para que um grupo
de amigos, rumo a uma utopia, comegassem a abrir por-
tas aquilo que viria a ser um projecto de impacto local
e global, com uma participagao horizontal, sob varios
prismas relacionadas com o alimento e o nutrir: social,
cultural, biolégico, politico, econémico e artistico. A Cor
de Tangerina tem como missao a participagao activa no
desenvolvimento sustentavel, através de uma aborda-
gem holistica do alimento e do nutrir, através de uma
proposta gastronémica vegetariana. Por um lado, inves-
timos na intervencao pedagdgica com as redes locais.
Por outro, na criacao de produtos alimentares biologi-
cos, naturais e em proximidade. Na nossa acgao diaria
planeamos um futuro com uma profunda consciéncia
alimentar, ambiental e social numa revolucao através
do acto de comer, reforcando a soberania alimentar, in-
tegrante dos sistemas agro-ecologicos dos quais depen-
demos.

Comecar nunca é uma tarefa simplista.

E preciso alguma pan-éptica: olhar sob
todos os prismas, contemplar, analisar,
desconstruir pré-conceitos e padroes

e, nessa fenda criada, intencionar e
projectar algo. Ora, esse algo — muito
simbodlico e fetal no inicio-, sendo um
fruto da maturidade do passado, lancou-
se para a vanguarda, respondendo a feértil
inquietacado: que realidade quero construir
para o amanha? O que é que faz falta?

Liliana Duarte e

Alvaro Dinis Mendes
P’la Cor de Tangerina

A consequéncia da busca em torno dessa interrogacao
foi o primeiro parto da base do nosso projecto. Nasceu
de uma resposta a varias necessidades sentidas e aus-
cultadas, procurando o incremento de uma certa evo-
lucao, rumo a uma nova narrativa alimentar. Foi assim
que, 0s protagonistas, um grupo de jovens amigos que
se conheciam e partilhavam interesses, comecaram a
cultivar esta ideia de um amanha diferente. Posto isto,
0S N0ssos principais eixos de accao comecaram por:
criacao da primeira loja/mercearia Bio e Fair Tarde
em Guimaraes — “Asul de tangerina” - e o restaurante
ovo-lacto-vegetariano “Cor de Tangerina”, com pada-

Cor de Tangerina, Restaurante ovo-lac-
to-vegetariano em Guimaraes
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ria e pastelaria. Ao longo dos anos fomos trabalhando
a performance dos menus, inovando na técnica mas na
senda de algo maior. O alcance do publico nesta altura
era ainda muito incipiente e conservador nas questoes
alimentares mais inovadoras, percebemos entdao que
nos tinhamos de aproximar da comunidade envolvente
para um maior alcance. Gradualmente, comegcamos a
trabalhar cada vez mais directamente com produtores
agricolas locais, a colaborar em projectos municipais de
proximidade, a promover protocolos de cooperacao em
torno da Educacao Alimentar em instituicoes locais e na-
cionais e integrando o movimento mundial Slow Food.
Nasce assim uma nova fase de um restaurante pouco
comum — o Servico Educativo, onde se aprende e ensina
em diferentes entidades educativas, sociais e culturais.
Nao sé criamos eventos ambientais e gastronémicos
com parcerias, como preparamos cursos, formacoes de
varios temas alimentares, participagoes em documen-
tarios televisivos, investigacao culinaria com produtos
enddgenos pouco explorados, chegando mais recente-
mente ao nosso primeiro livro de investigacao alimentar
— o Paladario. Actualmente, além de mantermos todas
essas frentes em expansao, procuramos afinar o desa-
fio do menu - recriar as nossas cartas com maior énfase
nos produtos locais, endégenos e sazonais, que nutrem
um maior sentido de compromisso com o ambiente e de

niciativas

cura com 0 Nnosso organismo — aspecto cada vez mais
importante na saude integral. Actualmente, os prota-
gonistas e responsaveis pelo projecto sdo: Alvaro Dinis
Mendes (Chef de cozinha e Formador) e Liliana Duarte
(Chef de Cozinha e Educadora Social) juntamente com
uma equipa muito participativa que torna cada etapa e
SuCesso possiveis.

Desde 2006 que a experiéncia gastrondmica permite aos
consumidores uma nova forma de experienciar o acto
de comer e cozinhar. Nos ultimos anos a gastronomia
foi ainda mais potenciada e, de forma qualitativa, o
nosso impacto tem sido positivo em termos de: nivel de
frequéncia de consumo, comportamentos alimentares
e consciéncia alimentar. Isto é, ao longo do tempo sen-
timos que conseguimos inspirar cada vez mais pessoas
particulares e instituicoes a consumir mais vezes comida
vegetariana/saudavel; a tomarem novas opcoes de com-
pras e produtos alimentares mais integrais, biologicos e
menos processados em novos circuitos comerciais mais
locais; e compreenderem criticamente o poder da cons-
ciéncia alimentar no seio da familia e amigos, tendo em
vista um maior vigor na saude. A nivel municipal e nacio-
nal, fomos auscultados em intervencdes jornalisticas da
televisao portuguesa, revistas e jornais nacionais, con-
vidados para co-colaboragao de eventos no ambito da

~8
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Guimaraes Capital Verde Europeia, CIM- AVE, organis-
mos da Camara Municipal de Guimaraes, Museus, TedX,
Congressos e Conferéncias nacionais e internacionais.
Ou seja, sentimos uma aproximagao muito premente
de varios publicos de todas as idades que, em feedback,
nos enriqueciam e quebravam os seus proprios tabus ali-
mentares. Exemplo maior destas ligacoes, e que merece
um maior destaque, foi 0 nosso prémio no concurso na-
cional sobre gastronomia denominado As 7 maravilhas
da nova gastronomia portuguesa, que decorreu no ano
de 2021.Foi, sem divida, o expoente maximo do nosso
trabalho e da integracao nacional de novas expressoes
da gastronomia. Deste concurso saimos vencedores
numa de sete categorias — a categoria vegana. E, sem
davida, um trabalho com um retorno riquissimo e que
promete abrir caminhos em torno de uma alimentacao
mais cuidadosa, mais criativa e mais harmoniosa.

Entendemos, apds todas estas experiéncias, que o ca-
racter inovador comecou bem na origem do projecto.
Isto é, a capacidade de influenciar habitos de consumo
alimentar planted based e de salude, assim como na re-
lacao pedagogica com as pessoas na comunidade. Foi
um dos aspectos - chave para que um restaurante — nao
fosse apenas mais um restaurante de venda de comida.
E um sitio Gnico: aprendemos na mesa e fora dela, troca-
mos ideias, promovemos eventos, juntamos as pessoas
e nutrimos a saude de forma preventiva. A criacao de
um negocio alimentar criativo tem vindo a reflectir um
sentido de pertenca e compromisso da nossa empresa
com o contexto — estimulando processos de producao,
transformacao e consumo onde os cidadaos sao prota-
gonistas de accoes sustentaveis.

Um outro aspecto que deve ser evidenciado é a questao
do desperdicio alimentar e da circularidade: as coisas
nao se perdem, transformam-se, na linha de pensamen-
to de Lavoisier. Ou seja, o nosso desperdicio € minimo
— e o conceito de lixo passa a ter uma conotagao positi-
va— € matéria -, pois tudo tem um inicio, um meio e um
fim- renovando-se a cada ciclo. Neste momento, além
da cozinha trabalhar sem desperdicio alimentar, a nossa
taxa de residuos é minima e o composto -matéria orga-
nica- é entregue semanalmente e manualmente a um
agricultor da cidade. De novo se renova o ciclo e nés vol-
tamos a adquirir os legumes: fomentamos assim os lacos
da rede de cooperacao. Por fim, podemos descrever as
nossas formas de actuacao principais nos seguintes ei-
xos de trabalho:

« Respeito pela sazonalidade e comunidade;

- Empoderamento de produtos esquecidos/menos va-
lorizados que sao reveladores da verdadeira identi-
dade agroalimentar da regiao, historia, cultura e bio-
diversidade;

» Potenciamento da gestao sustentavel de recursos

energeéticos e diminuicao da pegada ecologica;

« Soberania alimentar pelo estimulo da producao local
e proteccao das sementes;

« Re-valorizacao social da profissao de cozinheiro/a
e agricultor/a, entre outras.

Ao exercermos a nossa acgao nestes eixos, COmo restau-
rante potenciador de movimentos kmo, slow food, fair
trade e planted based, segundo os conceitos mais recen-
tes, estamos a fazer alicerces profundos para o futuro
do alimento. uma jornada longa de renovacao valora-
tiva do tecido agricola, empresarial, econémico e social
— gerando inovacao e sustentabilidade. Estamos, assim,
a homenagear a heranca alimentar e ambiental que nos
passaram e a cuidar do futuro.

E esta a nossa responsabilidade — cuidar e celebrar. E,
assim, continuar a fazer historia.

Para conhecerem melhor o nosso trabalho e histéria,
por favor, consultar o nosso website www.cordetange-

rina.pt.
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RECEITAS QUE CONTAM
HISTORIAS: UM PROJETO
RESULTANTE DE UM LEGADO.
DE UMA ACAO DO PRESENTE

E DE UMA AMBICAO PARA

O FUTURO

Aldeias Historicas de Portugal —
- Associacdo de Desenvolvimento Turistico :a.“

https://aldeiashistoricasdeportugal.com

ALDEJAS
HISTORICAS
B PORTUGAL

1 destino que sao 12

A Rede Aldeias Historicas de Portu-
gal parte de um designio nacional
criada ao abrigo do Despacho Nor-
mativo n.’ 2/95, o qual visou, na pers-
petiva do desenvolvimento regional,
dar resposta aos desafios e proble-
mas do mundo rural do interior do
pais, tendo sido a fileira do turismo
considerada determinante para o
desenvolvimento da regido, onde o
Patrimonio assumiu expoente maxi-
mo para a concretizacao desta am-
bicao. Neste corolario de visao de fu-
turo do territério nasce assim a Rede
Aldeias Historicas de Portugal (AHP),
constituida por 12 icones da nossa
portugalidade - Almeida, Belmonte,
Castelo Mendo, Castelo Novo, Caste-
lo Rodrigo, Idanha-a-Velha, Linhares
da Beira, Marialva, Monsanto, Pi6-

dao, Sortelha e Trancoso — distribui-
dos por dez municipios do interior
da Regiao Centro. Doze janelas para
a nossa histéria, portadoras de uma
identidade prépria e diferenciado-
ra que delas faz um destino Unico e
admiravel. Esta territorialidade, tam-
bém ela cultural, faz da Rede AHP
um dos principais destinos do espaco
ibérico, um destino alternativo, foca-
do no valor patrimonial, cultural e
natural.

A Associacao Aldeias Histéricas de
Portugal, criada em 2007, a partir de
2016, enceta um racional estratégico
para a Rede que se debruca sobre a

sustentabilidade e inovagao como
pilares basilares da sua atuacao, as-
sente num conceito de governanga
colaborativa, participada e partilha-
da, em prol de um crescimento in-
clusivo, verde e inteligente. E desta
visao de futuro, que resultam todos
os projectos da Rede AHP. “Receitas
que Contam Histérias” & bem ilus-
trativo deste paradigma, nao se tra-
tando, por isso, de uma mera Carta
Gastrondémica e de Vinhos, mas an-
tes, um projecto que se pauta pela
multissetorialidade e pela pluridi-
mensionalidade.
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Receitas que Contam Histo-
rias: um projecto de valoriza-
cao de recursos endogenos

O projecto “Receitas que contam His-
térias” caracteriza-se assim por ser
uma iniciativa estruturante, de acti-
vacao de um conjunto de sectores de
atividade, intimamente relacionado

UM PROJETO INTEGRADO DE ATIVACAO
SOCIAL, ECONOMICA E AMBIENTAL

RECEITAS QUE CONTAM
HISTORIAS

g

PROJETO MULTISSETORIAL

RECEITAS
QUE CONTAM

HISTORIAS

GASTRONOMIA E VINHOS

Valorizar o Patriménio Imaterial
como fator diferenciador

Estimular sentimentos de pertenca

Integrar a comunidade e contribuir
para a pro-atividade no processo
de desenvolvimento

ALDEIAS HISTORICAS DE PORTUGAL

com o Green Deal (Pacto Ecolégico
Europeu) e com a estratégia de es-
pecializacao inteligente nacional e
regional.

Recuperacdo
de espécies autdctones

Os habitos alimentares reflectem a e
dimensao cultural e histérica de uma

comunidade, relatam a contextua-
lizagdo econdmica e a sua relacao
com o meio, testemunhando a vasta
rede de contactos que compdem o substrato da comuni-
dade actual. Portanto, nao é de admirar que a diversidade
patrimonial das 12 Aldeias Histéricas também se reflicta
na sua cultura alimentar, que compde por si s6 um patri-
ménio imaterial de elevado valor. Na senda estratégica
que norteia a Rede AHP o projecto “Receitas que contam
Histérias” € uma promocao activa deste patriménio ima-
terial, amparado na milenar historia de cada umas destas
Aldeias Histéricas, expondo-se uma linha continua entre
aquilo que se pode degustar num prato, a proveniéncia
desses alimentos e a relacao entre estes e a historia do
lugar.

DIMENSOES QUE O PROJETO CONSIDERA

Recolha do Receitudrio Experimentacdo do

Harmonizacdo do receitudrio

&Vinhos

FORK T0 FARM
Y4 01 404

AGRICULTURA SUSTENTAVEL BIODIVERSIDADE

A base deste trabalho foi uma arqueologia alimentar lo-
cal, que matizou essas duas herancas que nestas terras se
encontraram, sendo notavel como permanecem vivas as
mais remotas matrizes. Uma forte heranca hispano-goda,
do Norte, que preferia o porco como proteina, fortemen-
te enraizada nas comunidades pré-romanas e no povo
vetao, e uma heranga meridional, mediterranica, norte-
-africana, fortemente caprina, de fruta doce e legumes. As
Aldeias Historicas sao documentos dessa uniao alimentar
e de como o paladar é uma cronica fidedigna do passado.

Sabendo-se, de antemao, a exigéncia de tao desafiante
missao, reunimos varios saberes e competéncias na senda
de uma fusao entre o saber comum, empirico e cientifi-
co, trazendo-se, para este processo, as comunidades das
Aldeias Historicas de Por-
tugal e diferentes atores
YAV locais e regionais, entre os
L desting quesao 12 quais, 0s municipios inte-
grantes da Rede, a Escola
de Hotelaria e Turismo de

Coimbra e a Comissao Vi-
Processo de capacitacao

(arta Gastronomica

Delineado o quadro de atuacao, partimos para a condi-
¢ao sine quo non - procurar a histéria de sabores, que, exi-
giu ouvir, de viva voz, os receituarios tradicionais e, nesta
recolha, houve algo mais que um elencar de ingredientes
e formas de fazer. Porque quem conta uma receita vai
desfiando outras memarias, dos cheiros, dos sabores, ha
em cada um desses testemunhos uma memoria afectiva,
familiar, que também queremos contar. Quisemos, como
ouvintes, encapsular esse momento em videos para que
se possa ver o olhar risonho com que se fala do vinho,
com o qual se temperava a carne mais rija em dias muito
especiais, ou aquelas maos que desenham o gesto de es-
magar a batata, ou como se conta o cheiro enfarinhado
do pao recém cozido. E é aqui, na traducao de todo este
saber, que a colaboracao com os especialistas gastrono-
micos e a parceria com a Escola de Hotelaria e Turismo
de Coimbra (EHTC) permitiu a producao de receituarios
especificos para cada Aldeia Histérica.

Perante os objectivos impares, con-
sideramos que nao era suficiente
culminar com uma publicacao e ou-
tros suportes de comunicacdo. En-
tendemos que a melhor forma para
se fazer perdurar a memoria e para
se enraizar a cultura gastrondémica
passaria pelos agentes econdmicos
da restauracao, avancando-se, por
isso, com um programa formativo
para capacitacao dos agentes priva-
dos da area da restauragao, ministra-
do pela EHTC. Mas nao so6 se come,
também se bebe, e nesse sentido, foi
implementada a harmonizacao do
receituario com os vinhos da Rota da
Beira Interior, supervisionada pela
Comissao Vitivinicola da Beira Inte-
rior, que, de igual forma, integrou o
processo formativo. Acompanhando
a crescente digitalizacao, forma-
tdmos uma plataforma para que o
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Mas trata-se também da qualificagcao e valorizacao do
destino e, neste sentido, como conclusao do processo for-
mativo, foi criada uma comissao técnica para atribuicao
do Selo “Receitas que Contam Historias”, qualificando os
agentes privados. Através desta abordagem é atribuindo
ao turismo o papel de sector indutor de mudanca de com-
portamentos e atitudes, sobretudo no tocante ao consu-
midor final, que, se influenciado positivamente, determi-
na o tipo de procura. Dada esta virtualidade do turismo,
era inequivoca a participacao dos agentes da restauracao
neste processo: como memorias vivas do saber gastroné-
mico local, como agentes inovadores na introdugao de
novos receituarios, e de toda a cadeia de valor que tem
agregado, e por fim, porque a demanda por este receitua-
rio podera influenciar as producdes no prado, atendendo
aos ingredientes que o compdem, maioritariamente de
natureza autoctone e alguns quase em vias de extincao.

“Receitas que contam Historias” ndo

é apenas uma carta gastronomica. Assume

o cardcter de instrumento que contribui para
o turismo responsavel e, consequentemente,
para o desenvolvimento sustentavel, é um
mecanismo de preservacdo das memorias,

tradicoes e saberes de um territorio gerador
de experiéncias turisticas diferenciadoras

e uma oportunidade de futuro, onde se
pretende, desde logo, promover o equilibrio
da biodiversidade e apostar numa
agricultura sustentdvel.

tradicional junto da comunidade Receitudrio | Parceria com os vinhos da Rota da dos agentes privados tivinico la d a Beira Interior.

das 12 Aldeias Histdricas —3 | comakscolade — | Beira Interior | Parceriacoma |—s| dadrea da restauragdo
Hotelaria e Turismo de Comissdo Vitivinicola da Beira | Formagéo ministrada
Coimbra (EHTC) Interior (CVBI) pela EHTC e CVBI

curso fosse ministrado online, que,
numa logica de eficacia e eficiéncia
dos recursos, outros agentes, no futu-
l ro, poderao integrar.

RECEITAS
QUE CONTAM

Investigacdo dedicada
aarqueologia alimentar

HISTORIAS

GASTRONOMIA E VINHOS
ALDEIAS HISTORICAS DE PORTUGAL

Distribuicao e Comunicagdo e Marketing, Visitas da Comissao

comercializacao da (arta onde se insere a produgdo Técnica (AHP+EHTC+CVBI)

Gastronémica&Vinhos e comercializagdo da (arta para atribuicao do Selo

e do produto turistico €—| Gastronomica&Vinhos “Receitas que Contam L
Gastronomia&Vinhos Hl;tonas gos Agentes ageiites econdmicos aderentes Gastronomlcg&Ylnhos,

privados integrados no 2 ementas digitais e
o a0 projeto :
processo de capacitacdo Wwebsite

Maquetizacdo da Carta Produgdo de
Gastronémica &Vinhos contetidos: texto,
fotografia, cartografia

(Criagdo de Kit de Comunicado 4494885 pora Carta

para distribui¢do junto dos
Ativacdo do Produto Turistico
Cultural “Gastronomia&Vinhos”
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3 6 entrevista

Estratégia Nacional para o
Patrimonio Cultural Imaterial
(PCI) como contribui para a
preservacao e valorizacao do PCI

De forma sucinta, para quem ndo teve oportunidade
de ver este 1. esboco, como o apresentaria e o que
destacaria no mesmo?

RJ: A Estratégia Nacional do Patriménio Cultural Imate-
rial (ENPCI) é uma iniciativa do Ministério da Cultura, de-
senvolvida conjuntamente pela Secretaria de Estado do
Patriménio Cultural e pela Direcao-Geral do Patriménio
Cultural (DGPC), tendo beneficiado dos contributos dos
detentores e entidade promotoras do Patriménio Cultu-
ral Imaterial (PCI) e por diversas entidades e organiza-
¢oes especialistas e com trabalho realizado na area do
PCl em Portugal. O periodo temporal estabelecido para
a implementacao desta Estratégica decorre entre 2021
e 2025.

A ENPCI esta estruturada em 4 (quatro) eixos estratégi-
cos, designadamente:

1 - Identificacao e Salvaguarda;
2 - Reconhecimento e Promocao;

3 - Comunicacao, Capacitacao, Educacao e Cidadania;

4 - Criacao de Redes e Parcerias.

Entrevista a Rita Jeronimo [RJ]
Subdiretora-Geral do Patriménio
Cultural para a area dos Museus,
Palacios e Monumentos

O 1.° eixo tem como objetivos mapear o Patriménio Cul-
tural Imaterial Nacional, nomeadamente através do in-
ventario das manifestacoes PCl ativas em Portugal, da
identificacao das estruturas com atuacao na area e da
atualizacao do ATLAS PCI; reforcar e desenvolver instru-
mentos de Salvaguarda do Patriménio Cultural Imate-
rial através da revisao dos normativos legais referentes
a salvaguarda do PCI, de medidas de apoio financeiro
para projetos de salvaguarda do PCl e de uma agao
coordenada para a salvaguarda do PCl em articulacao
com outras areas governativas; visa ainda estimular o
estudo e a implementacao de metodologias adequadas
a salvaguarda do PCl, em cooperacao com centros de
investigacao e instituicdes de ensino superior.

O 2.° eixo propoe-se promover o reconhecimento na-
cional e internacional dos processos de salvaguarda do
PCl portugués, pelas vias do reconhecimento dos seus
detentores e de uma estratégia concertada com a Co-
missao Nacional da UNESCO; assim como promover o
PCI enquanto agente de mudanca social na sociedade
contemporanea a partir do estimulo a disseminacao de
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boas praticas nesta area e do papel do PCl na valoriza-
cao da diversidade cultural e no didlogo intergeracional.

O 3.° eixo pretende assinalar a relevancia da salvaguar-
da das manifestacoes de PCl na sociedade contempo-
ranea através da difusao do PCl e da Convencao para a
Salvaguarda do Patriménio Cultural Imaterial da UNES-
CO (2003); de acoes de formacao na area do PCl; e do
estimulo ao interesse dos mais novos pelo patriménio
cultural imaterial pelas vias da educacao formal e nao
formal.

O 4.° e ultimo eixo centra-se na aposta em redes nacio-
nais no ambito do PCl nomeadamente por via da Rede
Nacional do Patrimonio Cultural Imaterial, a qual foi
constituida no passado dia 28 de outubro de 2021, por
ocasiao do Encontro promovido pela DGPC “Medidas de
Salvaguarda para o Patriménio Cultural Imaterial — de-
safio UNESCO”; e na integracao de redes internacionais
na area do PCI.

A concretizagao dos objetivos previstos nos eixos estra-
tégicos devera ser feita em conjunto com os detentores
do PCl e com os diferentes parceiros, publicos e priva-
dos, formais e informais, e sera orientada para o cumpri-
mento dos 17 Objetivos para a Sustentabilidade defini-
dos pela ONU.

Quais as vantagens da estratégia Nacional para
o PCI?

RJ: A ENPCI esta ancorada num trabalho prévio de diag-
néstico do panorama do PCl em Portugal e da ausculta-
¢ao de entidades, grupos e individuos com responsabili-
dades na area do PCI. Apresenta-se como um documento
orientador que permite definir compromissos e estabe-
lecer metas, de modo concertado com as responsabili-
dades das politicas publicas, com o foco nas necessida-
des e expectativas dos cidadaos nas suas vidas em geral
e em particular nas suas relacoes de apropriacao e usos
do patrimonio cultural.

Em linha com este espirito, 0 documento estratégico as-
sume-se dinamico com a perspetiva de ajustar-se e res-
ponder a necessidades e desafios que visem a salvaguar-
da e a transmissao intergeracional do PCl em Portugal.

entrevista

De que forma se pretende operacionalizar esta
estratégia?

RJ: A ENPCI sera operacionalizada através do envolvi-
mento indispensavel dos detentores do PCl e dos sta-
keholders cujos desempenhos contribuem para a valo-
rizacao destes patrimonios. Em cada um dos objetivos
definidos estao identificados os parceiros privilegiados,
aos quais poderao associar-se outros sempre que tal se
justifique.

A concretizacao da ENPCI esta refletida nas metas pro-
postas até 2025 no ambito do Relatdrio Periddico da
UNESCO sobre a implementacao da Convencao de 2003
elaborado pela DGPC enquanto Ponto Focal Nacional.
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