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Resumo: Neste trabalho procede-se a uma reflexdo sobre as relagdes entre alimentacdo e turismo,
tendo os restaurantes por pano de fundo. Com base num estudo de caso realizado na pequena cidade
de Vila Real (Norte interior de Portugal), capital do distrito de Vila Real, aprofundam-se incidéncias
dessa relagdo numa perspetiva de desenvolvimento territorial com maior sustentabilidade.
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Abstract: In this work, we proceed to a reflection on the relationship between food and tourism, with
restaurants in the background. Based on a case study carried out in the small town of Vila Real (North-
ern Portugal), capital of the district of Vila Real, the implications of this relationship are deepened in

a perspective of territorial development with greater sustainability.
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INTRODUCAO
De comer comida a comer patrimoénio cultural

A alimentag¢ao, além de nutri¢dao e culinaria, ¢ também entendida como media-
¢do e representacdo simbolica das identidades culturais.* A alimentag¢do €, assim,
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convertida, cada vez mais, um pouco por todo o mundo, em patriménio cultural
(Fagliari 2005; Alvarez ¢ Medina 2008). O patriménio cultural é um instrumento
de unido social, coesdo e identificacdo coletiva, mas também pode ser um meca-
nismo de divisao, reprodugao das diferencas sociais, das hegemonias e dos conflitos
(Silva 2014). O patrimonio cultural alimentar tem-se convertido numa ferramenta
ancora para desenvolver diferentes territorios que se integram assim em mercados
globais de mobilidades alimentares e turisticas.

De comer para viver, a viver para comer

A alimentag¢do pode ser vista como um fendémeno historico e bio-socio-cultural
(cf. Schraemly 1982, Contreras 1993, 1995, Goody 1998, Flandrin ¢ Montanari
2001, Poulain 2005, Contreras e Gracia 2011), sem comida é impossivel viver,
precisamos de alimentar-nos para ter energia e sobreviver. A obtencdo de alimentos
passou ao longo da historia da humanidade pela caga, recolegdo, pesca, horticul-
tura, agricultura, pastoricia e industria. Na atualidade assiste-se a uma enorme
diversidade de modos de producdo de alimentos os quais sdo a unidade basica da
alimentacao: “(...) os produtos naturais culturalmente construidos e valorizados,
transformados e consumidos respeitando um protocolo de utilizacao fortemente
socializado” (Poulain 2005: 11).

A alimentagdo nao ¢ exclusivamente dieta, nutrigao e saude, ela esta associada
a uma dimensao ligada ao prazer e ao desfrute, mais além da utilidade material
da comida. A alimentagdo ¢ um processo sociocultural e também um sistema de
producdo, distribuicdo e consumo de alimentos que obedecem a diferentes textos
culturais (ex.: “gramaticas culinarias”) e paisagens alimentares. Os alimentos tém
significados socioculturais que devem ser explorados para melhor compreender
o ser humano e o planeta, ou como assinala o antrop6logo Jestis Contreras: “El
significado de los alimentos no se elabora tanto en el nivel de la produccion
como en el de la transformacion y el consumo” (Contreras 1995: 12). Nesta linha,
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a proposta teorico-metodologica de Jack Goody (1998) mostra uma abordagem
etnohistdrica possivel e necessaria para entender os processos alimentares, dando
conta como a alimentacdo ¢ um cendrio de conflitos, lutas e negociagdes pelo
controlo sobre os recursos € o lugar da dominagdo. Por outro lado, as mudangas
na cozinha, pela introducdo de ingredientes ou técnicas novas, representam uma
integracdo na economia mundial — veja-se o trabalho de Sydney Mintz sobre o
agucar — ¢ também de novas diferenciagdes.

Na proposta de Goody (1998), a alimentagdo pode ser vista em relagdo com
a estrutura doméstica e a classe social (por exemplo no processo de produgdo de
bens, na distribui¢do do poder e autoridade no econdémico, na estratificacao social
e politica) e segundo ele, devemos estudar os processos de producdo, distribui-
¢do, preparagdo, consumo e limpeza da comida. Este programa adota uma visao
da alimentacdo como fendmeno social total. No ambito da producdo deveremos
estudar as atividades primadrias, a organizacdo do trabalho, a tecnologia, o arma-
zenamento; no contexto da distribuicdo, o mercado, a politica ¢ o comércio; na
preparacdo, a cozinha, as artes culindrias e as relagdes de género entre mulheres e
homens; no consumo, dar atengdo as maneiras de estar a mesa, aos grupos sociais
e as identidades.

Se tradicionalmente a alimentagdo serviu para definir grandes areas culturais,
como a do trigo e centeio no Ocidente, do arroz na Asia e do milho nas Américas,
a globalizagdo alimentar constitui um processo historico de circulagdo mundial de
alimentos que transformou os limites e contetidos dessas areas culturais, permitindo
a mesticagem e muitas apropriagdes ¢ redefinigdes alimentares, questionando a
autossuficiéncia e a soberania alimentar.

Paradoxalmente, num contexto atual de intensa globalizacdo, também no
terreno da alimentagdo (cf. Pereiro 2017), observamos uma intensificagao de
logicas patrimoniais de alimentos ditos “locais”. A que correspondem? Qual o
seu sentido? Estas l6gicas patrimoniais da alimentagdo obedecem a interesses de
rentabilizacdo turistica, politica, social ¢ economica (cf. Alvarez ¢ Medina 2008)
e assentam em ligacdes ao territdrio, a uma certa ancestralidade, a uma alegada
tradi¢do artesanal da producdo, consumo e valores associados ao produto que sao
valorizados e postos em cena.

Mas nos processos de patrimonializacdo alimentar encontramos (Expeitx
2004, Pereiro ¢ Prado 2005, Alvarez e Medina 2008, Cantero ¢ Ruiz Ballesteros
2011): a) diferentes eficacias simbdlicas, pois nem todos os produtos atingem os
mercados alvo; b) selegdes essencialistas que esquecem os processos de cons-
trugdo social subjetiva dos patrimoénios; c¢) silenciamento dos produtores (ex.
mulheres); d) objetivagdo e materializagao fossilizada da alimentacdo, por vezes;
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e) negacdo da natureza plural do patrimonio alimentar, das clivagens de classe
social, das permeabilidades e influéncias externas, das incorporagdes via comércio,
do intercambio e das trocas; f) fronteiras culinarias mais além das estritamente
politico-administrativas; g) mesticagem e ndo apenas particularismos, difusdo e
transculturalidade, fluxos através de fronteiras, mundializacdo dos mercados ali-
mentares, fluxos de comida, cosmopolitismo e tensdes locais-globais; 1) hipertrofia
patrimonial dos produtos alimentares.

Esta abordagem critica analisa como as logicas patrimoniais obedecem nao
apenas a interesses de representacdo e afirmacdo simbolica das identidades, como
a interesses de rentabilidade econdmica — mercantilizagdo da cultura e do patri-
moénio cultural — e politica. O patrimoénio cultural alimentar ¢ um recurso para
viver que tenta multiplicar o valor dos alimentos através de uma nova fileira de
valor, muitas vezes associada ao turismo. Falamos em patrimonio alimentar como
conceito mais alargado, ligado a cultura da alimentacdo (sistemas agroalimentares,
produtos, cozinhas tradicionais, gastronomia, técnicas culindrias, dietas, alimentos
tradicionais € modernos, prazer, paladar, consumo).

Outros autores (Schluter 2006) utilizam a nogao de patriménio gastronémico,’
um conceito que consideramos mais “burgués”, mais artistico, da “alta cozinha”,
mais elitista, mais da distingdo pelo gosto refinado e requintado, tendo muito de
patrimdnio de “classe” e estatuto. A gastronomia ¢ uma forma de identificar, certi-
ficar e categorizar determinado tipo e formato de alimentagdo como elemento de
destaque e distingdo social e cultural. E uma categoria com estilizagdo implicita
e que achamos algo redutora para o que queremos conhecer.

Na atualidade participamos de uma hipertrofia patrimonial alimentar, isto €,
de um excessivo e ilimitado numero de processos de classificagdo como patrimo-
nio cultural de alimentos por parte de instituigdes politicas, empresas e sociedade
civil de todo o mundo. Desde a UNESCO até aos governos regionais € locais,
agentes sociais muito importantes nestes processos, todos eles sdo animados por
um potencial desejo de desenvolvimento, para o qual precisam de uma etiqueta
patrimonial e um tunning ou envoltorio cultural. Desta forma, a tradi¢do alimentar
e os produtos alimentares tradicionais sao uma fonte de recursos para a producdo
patrimonial. A tradi¢do e o velho sdo agora prestigiados como “antigo”, “autén-
tico”, “saboroso”, “irrepetivel”, “imemoravel” (Hjalager e Richards 2002, Hall 2003,
Pereiro e Prado 2005, Fagliari 2005, Valagao 2006, Alvarez e Medina 200, Pereiro
2009, Truninger 2010, Lignon-Darmaillac 2011, Cantero ¢ Ruiz Ballesteros 2011).

5 Cf. http://www.patrimonio-gastronomico.com/ consultado 12-04-2016.
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Os processos de patrimonializagdo alimentar estdo ancorados em territorios,
e nessa ligacao territorial podemos afirmar que “comer € incorporar um territorio”
(Poulain 2005: 224), isto ¢, a comida ¢ a bebida sdo a paisagem na mesa € no
prato, uma gramatica cultural que expressa modos de viver especificos e também a
viagem dos alimentos com um novo valor e apresentacao simbolica. Essa ligacao
entre terra, territorio e identidade ¢ feita pelo consumidor de uma forma senti-
mental e emocional, e também corporal — exemplo autocontrolo ou hedonismo.
Por isso, o patrimdnio alimentar ¢ um campo para estudar as identidades, pois ¢
nele que se expressam quem somos nds e os outros (grupos e individuos), como
nos relacionamos com o mundo e quais os nossos modos de viver. Deste modo,
devemos estudar a forma, o uso, a fungdo e o significado sociocultural (sentidos
para as pessoas) da alimentacdo nos seus contextos patrimoniais, pois a comida e
a bebida sao fortes elementos de constru¢do de memorias sociais coletivas.

Restaurar o corpo e a alma

La barriga se sacia rapido, el espiritu no se sacia nunca
(Paco de Lucia, guitarrista, em Documentdrio: Paco de Lucia — Francisco Sanchez, 2009)

Um dos contextos patrimoniais atuais ¢ o restaurante, um espaco de mediacao
entre locais e visitantes. As saidas para comer e beber fora tém uma larga histo-
ria (cf. Pitte 2004: 939 ss.). A palavra restaurante procede do latim "restaurare"
(restaurar), no sentido de restabelecer o vigor fisico, de reparar, de remeter ao
bom estado fisico ou recuperar as forgas. Lugar onde comida e bebida podem ser
procurados pelo publico, mediante pagamento. A sala publica que ficou conhecida
como "restaurante" tem a sua origem em Franga na segunda metade do século
XVII (Pitte 2004: 940), e os franceses continuam, ainda hoje em dia, a oferecer
contribui¢des para o desenvolvimento dos restaurantes.

O servico da restauragdo surgiu com os mercados e as feiras que obrigavam
os camponeses a comer fora de casa, cultivando assim relagdes sociais de amizade
e negocios (cf. Pitte 2004). Nas cidades, os primeiros restaurantes comecaram a
servir pratos simples como sopa e paes na rua. O primeiro proprietario de um
restaurante acredita-se que tenha sido Boulanger (de alcunha Chantoiseau), um
vendedor ambulante de sopas, que abriu um negdcio em Paris em 1765, na rua de
Poulies, proximo do Louvre, em confronto com o grémio de comidas preparadas
(cf. Pitte 2004: 943). Foi assim que Monsieur Boulanger passou dos caldos a uma
variedade de pratos solidos, servidos em por¢des individuais, no que foi seguido
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por um grande numero de imitadores que, para se diferenciarem da concorréncia
mais antiga, passaram a autodenominar-se Restaurants, adotando o nome do caldo
nutritivo que, supostamente, "restaurava" as forgas.

De acordo com Spang (2003: 14), os primeiros restaurateurs vendiam pouca
comida solida. Na sua forma inicial, portanto, o restaurante era especificamente
um lugar onde as pessoas iam ndo para comer, mas para se sentar e bebericar
lentamente o seu restaurant. Em 1835, a palavra restaurante aparece pela primeira
vez num diciondrio da Academia Francesa (Pitte 2004: 945). A palavra restau-
rante, com pequenas modificagdes, denota um lugar publico para comer no Brasil,
Franga, Espanha, Inglaterra, Alemanha e muitos outros paises. Ristorante na Italia,
Restaurang na Suécia, Restoran na Russia ou Restaurancia na Poldnia.

Nos finais do século XIX o restaurante associa-se com for¢a ao turismo ¢ ao
que se denominou a arte da cozinha (Pitte 2004: 947). E assim que se produz uma
alianga entre hoteleiros como César Ritz e cozinheiros como Auguste Escoffier, e
que espalharam a ideia de restaurante associado ao turismo por toda Europa. Esta
tendéncia de turistificacdo do restaurante consolidar-se-a ao longo do século XX,
intensificada pelos guias de restauragdo, entre eles o famoso Guia Michelin, e o
reconhecimento publico dos cozinheiros reconvertidos simbolicamente em chefs.¢
Em sintese, o restaurante ¢ um espaco social no qual se representam as identi-
dades de locais e visitantes. A diversidade € inerente aos restaurantes e em Portugal
podemos encontrar os seguintes tipos (Cunha 2001: 257):

a) Familiar: estabelecimentos com um tipo de comida tradicional em que
o servigo ¢ prestado, além dos empregados, pelos proprios membros da
familia;

b) Monoproduto: caracterizam-se por oferecer uma especialidade concreta e
possuir decoragao e ambiente que emprestam uma certa originalidade ao
estabelecimento. E o caso das pizzarias, creparias, cafetarias, churrascaria,
cibercafés ou dos restaurantes tipicos que sdo orientados para a gastro-
nomia de uma regido ou de um pais: indianos, chineses, brasileiros, gregos,
mexicanos, etc.

c) Hoteleiros: restaurantes instalados nos estabelecimentos hoteleiros podendo
ou nao ser explorados como atividade complementar do alojamento.

d) Neorestauracao: sdo estabelecimentos que exploram novas formas para o
fornecimento de alimentacdo e bebidas de entre as quais se distinguem:

¢ Cf. Adria 2017, http://www.caixabanklab.com/elbullifoundation/es/libro-mise-en-place/ consultado
19-06-2017.
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— Catering: servigo de restauracdo oferecido a medida das necessidades
dos clientes, prestado num local por estes designado (congressos, festi-
vais, recegdes, acontecimentos desportivos);

— Banqueting: servicos que oferecem alimentos e bebidas num lugar e
momento determinados, para o nimero prefixado de comensais, mediante
acordo expresso de menu e prego;

— Vending: servigo fornecido por distribuidores automaticos acionados
por moedas ou por cartdes de pagamento.

e) Tome e leve (take away): servigo prestado por estabelecimentos que
elaboram pratos que os clientes podem adquirir de forma imediata para
consumir noutro local.

f) Teleencomenda: oferece a possibilidade de fornecer refei¢des no domicilio
do consumidor mediante pedido telefonico ou informatico.

Se somos o que comemos, 0s portugueses comem mais do que a média
europeia fora de casa e gastam mais dinheiro em comida do que o resto dos
europeus. Isso ¢ uma realidade palpavel no quotidiano, num pais no qual ha trés
vezes mais restaurantes (1 em cada 131 habitantes) per capita do que no resto da
Unido Europeia (1 restaurante em cada 374 habitantes) (cf. Taibo 2015). Num pais
em que se aprecia o bacalhau (cf. Sobral e Rodrigues 2013) e se comem cerca
de 56 quilos de peixe por pessoa e por ano (22 na média da Unido Europeia) (cf.
Taibo 2015), a diversidade entre regides coloca a Tras-os-Montes e Alto Douro
numa zona interior onde a produc¢do e consumo de carne sdao muito altos, como
poderemos observar na analise dos restaurantes de Vila Real realizada mais abaixo.

METODOLOGIA

O trabalho de recolha de informagao decorreu durante os meses de setembro
de 2015 a junho de 2017. Com base numa abordagem antropoldgica (cf. Ham-
mersley e Atkinson 1994) com incidéncia qualitativa (Phillmore e Goodson 2004)
que tem em conta as teorias nativas sobre alimentagdo e restauracao (cf. Paules
1984), o procedimento técnico-metodoldgico para estudo dos restaurantes de Vila
Real foi o seguinte:

a) Selecionar os restaurantes e os investigadores, com base no critério de
serem restaurantes do municipio de Vila Real, e constituigdo de uma amos-
tra significativa, ndo total. Os restaurantes para andlise foram escolhidos
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segundo o seu registo reiterado em guias gastronomicos de Vila Real e
da regido.

b) Treinar e orientar a equipa de investigadores (integrada por alunos do 3.°
ano da licenciatura em turismo 2015-2016 e 2016-2017) para aplicacao
do procedimento técnico-metodologico.

c) Analisar os comentarios na web (exemplo Tripadvisor) e outros guias
(exemplo Boa Cama, Boa Mesa) sobre cada restaurante.

d) Realizar, pelo menos, uma refei¢do nos restaurantes selecionados, observar,
segundo o guido de observagdo pré-estabelecido e registar densamente o
todos os elementos analisados, através de uma etnografia da experiéncia
alimentar. Recolher, simultaneamente, registos fotograficos do cardapio,
lista e/ou ementas. Esta observacdo, realizada na qualidade de clientes e
nao como investigadores conhecidos, permitiu ensaiar a técnica de inves-
tigacdo do cliente-mistério, aplicada pelos autores deste texto e pelos
investigadores colaboradores devidamente treinados.

e) Poucos dias mais tarde, apos a refeicdo nestes restaurantes, os investi-
gadores/colaboradores contactaram com os responsaveis dos restaurantes
observados e realizaram uma entrevista em profundidade com os mesmos.
Os investigadores identificaram-se como alunos da UTAD e efetuaram 23
entrevistas, orientadas por um guido estruturado de questoes.

f) Posteriormente foi realizada, pelos autores do presente artigo, uma obser-
vacdo comparada exploratdria com outros restaurantes do municipio de
Vila Real, nao incluidos na amostra analisada neste texto. O total de
restaurantes catalogados, pela equipa de investigagdo, foi de 120.

g) Por fim, procedeu-se a aplicacdo de uma ficha de registo digital e fotogra-
fico com 55 itens a cada um dos 120 restaurantes do municipio, com o
intuito de realizar um guia digital de restaurantes, coordenado por Vitor
Rodrigues e Gongalo Mota, bolseiros do projeto Dourotur. A adesdo dos
restaurantes a esta iniciativa, ndo sendo total, contou com um namero
consideravel de participantes.

Importa destacar a boa recetividade ao projeto de investigagao-agao por parte
dos gestores dos restaurantes. O guido de observagdo e entrevista integrou infor-
macgoes sobre os observadores e entrevistadores, dados do perfil social e biografico
dos entrevistados, identificagdo do restaurante (nome, tipo, localizagdo, contatos,
descrigao fisica, breve historia, horarios, nome do proprietario, trabalhadores),
detalhes sobre os cozinheiros, os pratos e a culinaria, os cardapios, o tipo de oferta
alimentar, os tipos de clientes (incluindo turistas) e os seus gostos, 0s pratos mais
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consumidos em fung¢do da variavel social de género, de idade e de procedéncia. Um
elemento central do guido de trabalho foi o produto alimentar, isto ¢, se cozinham
com produtos locais ou importados, a origem e local de compra dos produtos (a
viagem dos alimentos), e se oferecem produtos ecoldgicos. Outros quatro itens
do guido percorriam o servi¢o aos clientes, o ambiente do local, a promog¢ao da
imagem do local, a relagdo com outros restaurantes da cidade e regido, bem como
propostas para melhorar a oferta gastrondmica.

Sublinhar que o guido de observacdo e entrevista incluiu também um registo
audiovisual do restaurante (exteriores, interiores, pratos e clientes), sempre que
devidamente autorizados pelos responsdveis dos espagos. Apontar também que
este modelo metodologico ja tinha sido aplicado noutros contextos pelos autores
e colaboradores, com resultados muito positivos (cf. Monteiro 2004, Pereiro e
Prado 2005, Cristovao, Tibério e Cabero 2006, Cristovao, Tibério e Abreu 2008).

No total foram inquiridos 23 restaurantes, que representam 36,50% dos 63
restaurantes do concelho de Vila Real, segundo as Paginas Amarelas’ e 27,6% dos
120 restaurantes catalogados pela nossa equipa. O Guia de Vila Real elaborado
pela Associacdo Douro Alliance — Eixo Urbano do Douro da conta da existéncia,
em 2014, de 22 restaurantes naquela cidade; o guia “Saberes e Sabores”, editado
pela mesma associacdo em 2013, e que integrava restaurantes de Vila Real, Peso
da Régua e Lamego, o numero de restaurantes de Vila Real era de 16, incluindo
restaurantes da cidade e de todo o municipio. Por outro lado, o guia “Restaurante
do futuro™® produzido pela IDTOUR, empresa ligada a Universidade de Aveiro,
para a AHRESP (Associacdo de Hotelaria, Restauracdo e Similares de Portugal)
refere a existéncia de 42 restaurantes em Vila Real. Outro guia, neste caso, o
“Boa cama, Boa mesa” do Expresso de 2015, inclui no seu “Sitios para comer e
dormir bons e baratos”, um nimero de 7 restaurantes de Vila Real. O guia online
da Tripadvisor (cf. https://www.tripadvisor.com) aponta para 46 restaurantes em
Vila Real. E o guia do Porto e Norte (2013) sobre os fins-de-semana gastrondmicos
integra apenas 9 restaurantes de Vila Real e destacando como elementos da oferta
gastrondmica: a carne maronesa, os cavacorios com vinho do Porto (doce), as
sopas, a dobrada transmontana e as tripas aos molhos. Resumindo, a escolha que
os guias fazem ¢ subjetiva e incluem um numero variavel de restaurantes, que nao
encontra correspondéncia com os que realmente existem e a sua grande diversidade.

7 Cf. http://www.pai.pt/q/business/advanced/where/Concelh0%20de%20Vila%20Real/what/Restaur
antes/?contentErrorLinkEnabled=true, consultadas o 14 de fevereiro de 2016.
8 Cf. http://www.restaurantedofuturo.com/
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A RESTAURACAO ALIMENTAR EM VILA REAL
Notas sobre um territorio

Enquadrada na NUTS III Douro, que por sua vez se integra na NUTS II Norte
de Portugal, Vila Real ¢ a capital do distrito com a mesma designacdo. Segundo os
ultimos dados disponiveis, que se reportam ao ano de 2013, a cidade de Vila Real
contava com 27.735 habitantes’. Vila Real ¢, igualmente, sede de municipio do
mesmo nome, com 378,80 km?, 133,3 hab/km? e 50.501 habitantes residentes, de
acordo com o recenseamento de 2015.'° Acolhe a Universidade de Tras-os-Montes
e Alto Douro (UTAD), a universidade publica do Norte Interior de Portugal, que
conta com cerca de 8.000 estudantes. A cidade esta situada na confluéncia dos
rios Corgo e Cabril, afluentes do rio Douro pela sua margem direita. Trata-se de
uma cidade “rurbana” rodeada de montanhas (Mardao e Alvao fundamentalmente)
que articula um territério que ¢ uma regido, denominada do Douro.

Notas sobre turismo em Vila Real e na regido do Douro

O Douro (NUT III) caracteriza-se, do ponto de vista demografico, por ser
um territorio em constante processo de despovoamento, com perda acentuada de
populacao nas ultimas décadas, o que no fundo, reflete a tendéncia de todo o terri-
torio nacional, assente na fuga das areas rurais para os grandes centros urbanos,
proximos do litoral, ou para o estrangeiro. O real impacto deste processo fica bem
evidente se se considerar que entre 2010 e 2014 a regido perdeu, em média, cerca
de 2.000 habitantes por ano. Em 2015, contabilizavam-se 196.229 habitantes no
Douro,'" enquanto em 1981 os dados apontavam para 260.361 habitantes (INE 1981).

Sob o ponto de vista das atividades econdmicas, o Douro ¢ um territorio
especializado em producdo agraria, especialmente vitivinicola, que hoje se multi-
funcionaliza com a introdu¢do do turismo. A regido conta com trés patrimonios
culturais reconhecidos pela UNESCO: o parque arqueologico de gravuras rupestres

2 INE, 2013; cf. https://www.ine.pt/xportal/xmain?xpid=INE&xpgid=ine unid_territorial&menuB
OUI=13707095&contexto=ut&selTab=tab3 consultada a §8-04-2016).

10 PORDATA, 2015; cf. http://www.pordata.pt/Municipios/Quadro+Resumo/Vila+Real+(Munic%c3
%adpio)-8513, consultado a 19-06-2017)

' PORDATA, 2015; cf. http://www.pordata.pt/Municipios/Quadro+Resumo/Douro+(NUTS+III)-8625
consultado a 19-06-2017)
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de Foz Coba, desde 1998; a paisagem do Alto Douro Vinhateiro, desde 2001; a
producao do barro preto de Bisalhaes, desde 2016.

Nos anos 1980 e 1990 a oferta de alojamento turistico no Douro era muito
reduzida, pouco diversificada e com fraca capacidade de acolhimento turistico (Men-
donga 2003: 79). Mas a partir de 2000, e especialmente de 2013, pela introducdo
nesta categoria estatistica das unidades de turismo rural, a oferta de alojamento
turistico tem vindo a crescer (cf. INE 2016); assim, o nimero de camas disponi-
veis atingiu um total de 4.275, em 2015, mais 85,6% face aos numeros de 2012.
No dominio dos proveitos totais, exclusivamente dos estabelecimentos hoteleiros,
verifica-se um crescimento entre 2009 e 2015, com este ultimo a assinalar um
total de mais de 13,7 milhdes de euros.

Em relagdo com a distribui¢do territorial do alojamento turistico, apenas o
municipio de Lamego revela um nimero superior a 20 empreendimentos, € em
segundo patamar, surge Sabrosa com 15 empreendimentos e, com o total de 10 a
15 empreendimentos, os concelhos de Vila Real, Alijo e Torre de Moncorvo (INE
2016). Quer isto dizer que os cinco municipios identificados concentram 52% do
total da oferta hoteleira da regido. Relativamente a distribuicdo do alojamento
local no territorio Douro — NUT III, destaque, uma vez mais, para o concelho
de Lamego, que concentra um total 18 estabelecimentos, seguindo-se Armamar
com 14, Alijo, Carrazeda de Ansides e Vila Real, com 9, 8 e 7 estabelecimentos,
respetivamente. Estes nimeros traduzem 61% da oferta global em alojamento
local. Portanto o eixo Vila Real — Régua — Lamego concentram a maior parte da
oferta turistica da regido.

Em relagdo a procura turistica, em 2015, a sub-regido do Douro contabilizou
um total de 212.495 hospedes e 337.664 dormidas. Lamego, Vila Real, Peso da
Régua, Alijo, e Tabuaco sdo os municipios com mais hospedes, distanciando-se
dos demais significativamente (INE 2016, TPNP 2017). Quanto a estada média,
atualmente esta fixada nas 1,6 noites em todo o territério Douro. Ja no que respeita
os dados referentes a propor¢ao de hospedes estrangeiros nos empreendimentos
turisticos do territorio duriense, verifica-se que em 2015 cerca de 33% dos hospe-
des o eram. Este dado reflete uma forte dependéncia do Douro, enquanto destino,
em relagdo ao mercado nacional. Esta dependéncia faz com que agentes sociais
turisticos da regido, como a AETUR (Associacdo de Empresarios Turisticos do
Douro e Tras-os-Montes), se envolvam, cada vez mais, na internacionalizagao do
turismo da regiao.

Por outro lado, uma das atividades turisticas mais importantes da regido ¢ a
dos cruzeiros fluviais, tanto na oOtica dos passeios didrios como na de barco-hotel.
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Em 2015, o rio Douro mobilizou mais de 721.000 passageiros.'? O fluxo turistico
cruzeirista tem aumentado gradualmente e, nos Ultimos anos, tem tirado algum
proveito da enorme procura internacional pela cidade do Porto. Acompanhando
esta tendéncia crescente, também o nimero de operadores turisticos fluviais regis-
tou um aumento consideravel e ndo apenas os que transportam grupos de turistas
para o territorio, favorecidos também pela abertura do tinel do Mardo em maio
de 2016 e que liga por autoestrada a cidade de Vila Real com a do Porto em
menos de uma hora.

Em jeito de sintese, ¢ possivel afirmar que a oferta turistica da regido do
Douro assenta no rio Douro, nas experiéncias ligadas ao vinho e a paisagem vitivi-
nicola. Em 2017, a Comunidade Intermunicipal do Douro (CIM Douro) apresenta
na sua publicidade turistica os seus trés patrimonios da Humanidade ja referidos
€ motivos para visitar o Douro que se interligam com elementos chave da oferta
turistica da regido, nomeadamente:

1. Os patrimoénios culturais classificados pela UNESCO.

2. As vinhas, os vinhos ¢ as vindimas.

3. A gastronomia e experiéncias sensoriais.

4. A seguranca ¢ o bem-estar (relaxe, recuperacdo fisica e psiquica).

5. Paisagens e turismo de natureza (parques, reservas naturais, miradouro).

6. Luminosidade, aldeias e quintas.

7. Comboio historico e cruzeiros no rio Douro (o transporte turistico como
experiéncia).

8. Monumentos, rotas, mosteiros e turismo historico (historia de Portugal).

9. Patrimonio imaterial (tradigdes, saberes).
10. Desportos e vida ativa (caminhadas, trilhos, BTT).

A continuagdo vamos focar um dos pilares da oferta e procura turistica da
regido, a alimentagdo, com especial énfase a andlise dos restaurantes da cidade de
Vila Real, como espagos de mediagao turistica.

Restaurantes e restauradores

Dos mais de 120 restaurantes do municipio de Vila Real, foram analisados
intensivamente 23, como detalhado no quadro n.° 1, a maior parte localizados

2. Cf. APDL 2017, disponivel a 15-12-2016 no sitio: http://douro.apdl.pt/index.php/category/docu-
mentacao/dados-da-via-navegavel-do-douro/
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no centro historico e em bairros e lugares adjacentes a cidade de Vila Real. Na
amostra incluiram-se restaurantes diversos do ponto de vista do espago-ambiente,
da oferta alimentar e dos clientes, de forma a construir uma imagem significativa,
ainda que exploratoria, do papel social e turistico dos restaurantes.

Nome Abertura Tipo Pessoal Lotacdo Web

Transmontano 2009 Familiar 6 75 pessoas Sim

| Azanha (em Nogueira) 2012 Familiar 3 42 pessoas | Nio

Residencial Lopes 1979 Familiar 7 30 pessoas | Nio

Prego Douro 1992 Familiar 5 30 pessoas Sim

Bons Tempos 2009 Empresarial 5 30 pessoas Sim

Miraneve ? Empresarial 30 120 pessoas | Sim

Tralha Wine Tapas Bar 2013 Empresarial 5 80 pessoas Sim

Cardoso 1980 Empresarial e familiar 12 120 pessoas | Sim

Churrasqueira Real ? Familiar 4 50 pessoas Sim

Café Snack Bar Caravela ? Familiar 3 20 pessoas | Nio

Restaurante Zé dos Frangos ? Familiar B ? Sim

Quinta do Paco 1998 Familiar 10 1500 pessoas | Sim

Quinta da Petisqueira 2013 Empresarial 7 120 pessoas | Sim

Pizzaria Dopatello 2012 Empresarial 3 30 pessoas | Sim

Terra de Montanha 1999 Empresarial 5 50 pessoas | Sim

Cave da Picanha 2013 Familiar 6 60 pessoas Sim

0O Aldedo 1995 Empresarial 3 30 pessoas | Nio

La Fornenia 2014 Empresarial 6 40 pessoas Sim

Restaurante Maranus 1991 Empresarial 14 120 pessoas | Sim

Grill O Costa 1994 Empresarial e familiar 9 ? Sim

Ristorante Pizzeria Pasta Fina 2013 Empresarial e familiar 5 20 pessoas Sim

Churrascaria Roval ? Empresarial 35 ? Nio

Rustico e Singelo Restaurante 2014 Empresarial e familiar 5 100 Sim
TOTAL: 23

Quadro n.° 1: Restaurantes analisados. Fonte: Elaboracdo propria.

Os restaurantes inquiridos, na sua maioria, apresentam uma estrutura empre-
sarial familiar com pequena dimensdo, dando emprego a poucos trabalhadores,
com excecao daqueles que se encontram ligados a estabelecimentos hoteleiros
e/ou que se constituem como espacos apropriados a organizagao de eventos para
grandes grupos. A sua adesdo a sociedade digital ¢ bem patente, como pode-
mos observar no quadro n.° 1, pois apenas 5 casos ndo apresentam pagina web
propria, nem estdo nas redes sociais como o Facebook. Os investimentos iniciais
do projeto variaram entre os 3.000 euros (pequenas remodelacdes de antigos
locais), passando pelos 70.000 até 225.000 euros no caso de algum projeto com
reconstrucdo integral do edificio.
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O perfil social dos entrevistados ¢ sumariado no quadro n.® 2 e aponta um
retrato de gestores e empreendedores com idades acima dos 40 anos, portugueses,
transmontanos e residentes na cidade. Quanto ao seu perfil de formagdo, encontramos
uma polaridade entre quem apenas tem estudos primarios e/ou secundarios € quem
j& possui uma formagdo superior (cerca de 30%). Em geral, encontramos dois tipos
de perfis: a) Jovens empreendedores com formacao académica universitaria e um
conhecimento experiencial da industria da restaura¢do, nalgum caso internacional,
com dominio de linguas como o inglés ou o francés; trabalham com equipas jovens
com alguma formagdo profissional; b) Adultos com empreendimentos familiares
em pequenos restaurantes.

Salientar neste ponto que a formagdao em restauracdo dos empresarios foi
adquirida, em alguns casos, em contextos migratorios europeus: “10 anos em
Londres e outros pontos de Europa, 33 anos de carreira”, diz-nos um gerente.
Alguns apresentam um percurso biografico com estudos na Suica e experiéncia na
hotelaria, para depois regressar a sua terra de origem e abrir o seu proprio projeto,
todo um sonho e plano de vida. Apontar também que o papel que representam
os responsaveis pelos restaurantes ¢ o de pessoas multifacetadas: sdo proprie-
tarios, gestores, relagdes publicas, empregados de mesa e lideres de equipas de
“colaboradores”. Uma nota complementar importante em relagdo a este aspeto
¢ o grau de instrucdo e a formagdo dos seus trabalhadores. O grau de literacia
ndo costuma passar do 9.° ano de estudos, sabem algum idioma (inglés, italiano,
alemdo) aprendido em trajetorias migratdrias e poucas vezes apresentam formacao
profissional para o trabalho na cozinha ou na restauracdo (empregados de mesa).
A formagao ¢ adquirida geralmente em contexto de trabalho.
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F 43 | VilaReal Vila 9% Ano Empregada de mesa Cazada 1
Real
F 30 | Noguewra | Nogusira 6* claszze Comerciante Cazada 2
(Vila
Real)
M | 68 | Ludadss Vila 4* classe Comerciante Casado 2
(Vala Real
Nogueiras)
M | 48 | VilaReal Vila 9% Ano Cozmhsiro Caszado -
Real
F 45 | Marcode Vila Licenciatura Emprezana Solteira -
Canyazes Real
M | 22| VilaReal Vila 2° Ano Rececionista Soltewro -
Real
M | 46 | VilaReal Vila ? Emprezario Caszado -
Real
M | 31| VilaReal Vila ? Emprezario Casado -
Real
M | 34| VilaReal Vila 9% Ano Emprazario - Caszado -
Real emprezado de mesa
M | 39| Enthwibn Vila 4°Ano | Empresdniosmprezade [ Casade | -
(Vila Real de maza & cozinhelro
Real)
M | 41 | VilaReal Vila 9% Ano Emprezado demesz | Divorciado | -
Real
M | 44| VilaReal Vila 2° Ano Diretor da hotal Caszado 1
Real
M | 41 | VilaReal Vila Licenciatura Gerants Divorciado | 1
Real
M | 41 | VilaReal Vila Licenciatura Emprezario Caszado 2
Real
M | 48 Angola Vila Licenciatura Enclozo Casado 1
Real
M [ 4 Brazil Vila 11° Ano Emprazario Soltewro -
Real
M | 49 | VilaReal Vila 12° Ano Emprezario Soltewro -
Real
M | 38 Porto Vila Licenciatura Emprezario Divorciado | 2
Real
M ? Vila Real Vila 2° Ano Gerente Hotzlero Soltetro -
Real
M | 65| MNondim Vila Licenciatura Cozmhsiro ? ?
de Bazto Real
M [ 30| VilaReal Vila 12° Ano Cozinheiro e Casado 3
Real smprezario
F 33 | VilaReal Vila 9% Ano Gerants Cazada 2
Real
M | 46 | VilaReal Vila Licenciatura Cheafz de meza Cazado -
Real

Quadro n.° 2: Perfil social dos entrevistados Fonte: Elaboragdo Propria.
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A oferta alimentar

A oferta alimentar da restauragdo esta centrada em pratos emblematicos ou
totem que estao associados a tradi¢coes, memorias, eventos ou datas especiais. A
experiéncia alimentar tida nos restaurantes estudados centra-se no consumo de
carnes, peixes e vinhos da regido do Douro, com destaque para a carne, a semelhanga
de toda a regido de Tras-os-Montes e Alto Douro, na qual a ideologia alimentar
se centra no ditado “peixe ndo puxa carrog¢a”, uma associagdo simbdlica entre o
consumo de carne e a forca e energia que fornece ao corpo como instrumento
de trabalho. Entre os pratos de carne destacam-se: as tripas e tripas aos molhos,
cabrito, cozido, vitela assada, vitela grelhada, carnes assadas, picanha, rodizio,
francesinhas, entrecosto em “vinho d’alhos” com arroz de carqueja, hamburguer,
posta de vitela maronesa (produto DOP), lombo de porco, frango, churrasco,
cabrito, fumeiro, lombinhos de porco ou vitela com cogumelos, lasanha de carne,
joelho da porca, feijoada a transmontana, maozinhas com grao-de-bico, jardineiras,
rancho, massa a lavrador, pica-pau, prego, moelas, naco na pedra e bife de frango.
Todos estos pratos costumam ser servidos acompanhados de arroz, batatas fritas e
salada mista ou legumes salteados. Entre os peixes assinalamos o bacalhau dentro
de broa de milho, bacalhau com broa, bacalhau com natas, polvo a lagareiro, polvo
grelhado, espetada de lulas com camardo, robalo com batata cozida e legumes,
lasanha de atum. Em relagdo com os peixes, observamos como nos restaurantes
ndo turisticos, da anterior oferta de linguado passou-se a de solha, um peixe mais
barato para incluir nas ementas didrias. Outros produtos sdo os queijos, 0 arroz
de forno, as pizzas e sobremesas como o toicinho-do-céu, o bolo de bolacha e o
cheesecake (tarte de queijo).

O leque e o numero de pratos sdo diversos segundo os restaurantes: “a ementa
¢ composta por 20 pratos, peixe, marisco ¢ carnes” (homem, 41 anos, 2-12-2015);
“a ementa ¢ composta por 32 pratos, peixe, marisco, carnes ¢ saladas” (homem,
44 anos, 2-12-2015); “a ementa tem 40 pratos de carne e entre 20 ¢ 29 de peixe
para as didrias” (homem, 65 anos, 26-11-2015). Verifica-se, também, o cuidado
em adaptar a ementa em concordancia com a oferta de produtos existente nas
diferentes épocas do ano: “(...) a ementa muda de acordo a estacao” (homem, 49
anos, 3-12-2015). De uma forma sumaria podemos afirmar que a oferta alimentar
se centra na considerada ou tida por “gastronomia tradicional portuguesa” e trans-
montana, tendo como complemento elementos internacionais nalguns restaurantes,
como a brasileira (rodizio), a italiana (pizzarias) e a espanhola (tapas). Também
encontramos fast food e slow food com produtos locais e, em menor medida,
comida vegetariana. Sublinhar nesta questdo que observamos mesticagens alimen-
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tares, resultado do contato e dialogo entre a culinaria portuguesa, brasileira, italiana,
espanhola e estado-unidense. Um exemplo bem identificativo desta tendéncia sdo
os hamburgueres com carne de vitela maronesa (denominagdo de origem local)
ou a francesinha vegetariana.

Um elemento critico € a pouca presenca na oferta alimentar de menus infantis
especificos, so satisfazem esta condi¢cdo quatro casos da amostra estudada. Isto ¢
um problema para a refei¢do em familia, j4 por si desvalorizada, na atualidade,
pela falta de tempo, concretamente no periodo correspondente a hora do almogo.
No caso de menus vegetarianos observamos cinco restaurantes que apresentam
este menu de forma explicita e outro que € capaz de adaptar a sua oferta a essa
preferéncia ou opg¢do alimentar.

Importa, ainda, concretizar um apontamento relativo aos desperdicios alimen-
tares nos restaurantes, considerado como um problema global. Foi possivel apurar
que o destino destes “excessos ou sobras” ¢ diversificado e parece, de certa forma,
variar consoante o conceito do proprio estabelecimento de restauragdo. Se, por um
lado, existe quem reutilize e transforme os desperdicios noutras refeigdes, por outro,
ha quem os ofereca aos funciondrios ou pessoas mais carenciadas, realcando um
cariz mais social “damos a uma institui¢ao de solidariedade” e, num terceiro caso,
alguns revelam que os destinatarios sdo animais ou o lixo comum.

Em relacdo as bebidas, para além das dguas, a oferta passa pelos vinhos,
cerveja e em menor medida a sangria ou a sidra. Dos vinhos, o destaque das garra-
feiras recai nos vinhos da regido do Douro, seguidos dos verdes e dos alentejanos.
Neste sentido podemos falar em dois processos culturais paralelos, por um lado
a globalizacdo de determinadas bebidas como a sidra e as cervejas internacionais
e, por outro, a iberizacdo de determinadas bebidas como por exemplo a cerveja,
onde se realga o facto de a espanhola Mahou ser servida com regularidade em
restaurantes da cidade de Vila Real.

Ja atendendo a questdo: “Qual a presenca e papel dos produtos locais na
oferta alimentar?” ficou demonstrado que ela se verifica nos produtos horticolas,
fumeiro, porco, vitela, frutas, vinhos e alguns queijos, “para ajudar a regido” como
o assumem alguns restauradores. Regra geral, os produtos procedem do mercado de
Vila Real (alfaces, batatas, couves, repolhos e outros) e de fornecedores especificos
(vitela, cabrito, leitdo, cogumelos, tomate). Em casos especificos, os restaurantes
possuem producao préopria de hortalicas, que utilizam na oferta alimentar e todos
eles usam azeites da regido que alguns rotulam como ecoldégico, mas que na
perspetiva que aqui se defende, esta constatagdo obedece a uma pequena confusao
entre produtos ecoldgicos e produtos tradicionais locais nao certificados. A defesa
e divulgacao dos produtos regionais e locais parece ser o motivo mais forte para
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a sua utilizacdo “é essencial promover o que ¢ nosso, se nao o fizermos, quem o
fara?” (homem, 54 anos, 17-12-2005). Nao obstante, outros apontam limitagdes
nas normas HACCP de seguranga alimentar'® para a utilizagao regular dos produtos
locais. Como tal, com o proposito de contornar esses obstaculos, assumem recorrer
a produtos oriundos de outros locais como Braga ou Santa Maria da Feira, mas
também a produtos importados de Espanha ou Itélia.

Na otica do consumidor, constatou-se existir disparidade de pregos, cuja
variacdo esta associada a oferta. A primeira observacao a destacar prende-se com
a oferta de “menus diarios” ou “diarias” (ementa do dia composta por sopa, prato
principal, sobremesa e bebida) um fendmeno cada vez mais notdrio nos estabele-
cimentos de restauragdo, cujos precos variam entre os 5,50 e 16 euros. Por outro
lado, o servigo “a carta” ou “a lista”, no qual o cliente pode usufruir de uma maior
variedade de ofertas gastrondmicas, ainda que a precos mais elevados, quando
comparados com os menus das ementas ditas “didrias”.

Ainda assim, ha lugares mais baratos para comer em Vila Real, e que ndo
foram incluidos nesta amostra, como as cantinas universitarias da UTAD, onde
estudantes e professores chegam a pagar menos de 5 euros por uma refei¢ao
completa (sopa, pao, prato principal, sobremesa e bebidas).

A oferta alimentar ¢ parte da hospitalidade de uma regido ou cidade. Em
Vila Real esta oferta ¢ comunicada ao cliente através de quadros no exterior dos
restaurantes, da oralidade dos empregados de mesa no interior dos locais e funda-
mentalmente dos cardapios. Os carddpios ou listas estdo escritos maioritariamente
num idioma, o portugués. Um ou outro caso apresenta o texto também em inglés
ou francés. Sdo escassos os exemplos que apresentam outros idiomas, ainda assim,
foram identificados dois casos em portugués / alemdo e em portugués / italiano. Isto
constitui um entrave na comunicagao da oferta alimentar aos visitantes estrangeiros.

Os clientes: “a alma do negocio”

Os consumidores dos restaurantes apresentam mapas cognitivos € mentais
sobre os tipos de restaurantes e a sua oferta. Mais recentemente estes mapas sao
também digitais, e todos eles sao media¢des importantes na escolha dos lugares
para comer fora de casa. Em Vila Real podemos falar de trés tipos de restaurantes
em fungdo da clientela: a) os restaurantes com clientes maioritariamente locais, tais

3 Cf. http://www.aphort.com/img_upload/manual%?20praticas.pdf

376 | Trabalhos de Antropologia e Etnologia, 2018, volume 58



Comer e Beber as Paisagens: Alimenta¢do e Turismo nos Restaurantes de Vila Real

como trabalhadores e estudantes; b) os restaurantes com um equilibrio entre locais
e visitantes; ¢) os restaurantes turisticos, com mais clientes foraneos — nacionais
e estrangeiros — do que locais. Outra distingdo a fazer ¢ de tipo sazonal, pois no
verdo e no periodo natalicio ha mais turistas e emigrantes retornados, e durante o
ano académico mais estudantes da UTAD, grupos e excursdes do norte de Portugal.
Em relacdo com a identidade universitaria da cidade de Vila Real, um investigador
colaborador aponta num dos seus relatorios: “Vila Real sem a UTAD ndo seria a
mesma, pois conseguimos entender que muitos locais s sobrevivem no inverno,
devido aos estudantes” (estudante da UTAD, 21 anos, dezembro 2015).

De acordo com os gerentes dos restaurantes, as motivacoes dos clientes para
escolha do seu restaurante sdo a “qualidade”, “o convivio e boa refeicdao”, “a boa
comida, servico e acolhimento”, “a comida e o atendimento”, “para juntar a fami-
lia”, “para verem futebol com amigos”, “porque representa a regido, ¢ diferente
e existe um equilibrio em termos qualidade/preco”. O sentido social do consumo
alimentar nestes espagos publicos ¢ destacado nos discursos dos entrevistados. A
observagao participante revela como outras variaveis incidem na escolha, como
a localizacao do restaurante, a relacdo entre preco e qualidade, a apresentagdo e
estética dos pratos, o sabor dos alimentos e a culindria.

Como complemento as constatacdes anteriores, aponta-se ainda que nas
redes e plataformas sociais consultadas (7ripadvisor, Facebook e Foursquare), a
avaliacdo destes restaurantes pelos clientes ¢ muito diversa, ¢ o leque de comen-
tarios positivos inclui o elogio do ambiente, do atendimento personalizado, da
qualidade da comida e dos vinhos. Mas também ha quem, nessas redes sociais,
aponte casos especificos de excesso de fumo e ruido nos locais, como elementos
negativos. Segundo o Tripadvisor esta ¢ a hierarquia dos considerados “melhores”
restaurantes de Vila Real:
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Restaurante N° de comentarios
Cais da Vila 246
{ 338

Terra de Montanha 269
Cardoso 219
Bons tempos 162
La Fornerie 103
Villas 28
Tralha Wine Tapas 159
Vinho e tretas 78
Montes de Hamburgueres 39
Ze Ponto Come 38
Restaurante 22 21

| Donatello 56
Restaurante Convivio 26
Oh, Faxabor 41
Restaurante Maria do Carmo 79
O Transmontano 72
Adega Regional Passos Perdidos 39
Quinta do Paco 47
A Lareira 14
Sabores do Brasil 15
O Mateus 53
Churrasqueira a Ideall 15
Amadeus 29
Restaurante Pizzaria Refigio 15
Quinta da Petisqueira 37
PIZZAixal 9
Toca do Lobo 15
Prego Douro 10
Churrasqueira Zé dos Frangos 5
Restaurante Nova Real 4
A Viuva 37
Portas da Bila 4
Churrasqueira A Traineira 13
Churrasqueira Real 37
Taberna do estudante 1
Aromas e Sabores 1
Stop 1
Pizzaria Politana 3
Meia Laranja 20
Casa do Ferrador 5
Os Casotas 3

[ Os Padilhas 6
Kanimambo 1
Canario’s 8
O Forno 5
Casa Jorge, O Malcriado 4
Encosta do Alvio 3

O Escondinho 3
Restaurante/Bar Regresso 5

Quadro 3: Avaliagdes dos restaurantes de Vila Real no Tripadvisor. Fonte: https://www.tripadvisor.pt/
Restaurants-g1019574-Vila_Real Vila Real District Northern Portugal.html (Consultado a 27-06-2017).
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No quadro acima ¢ apresentado o top 50 dos 76 restaurantes classificados pelo
Tripadvisor, a diferenca deve-se a que alguns ndo sdo restaurantes, mas pastelarias,
bares noturnos ou similares. Noutros casos os restaurantes foram encerrados, pois
o seu ciclo de vida ¢ incerto. O quadro mostra os restaurantes mais falados e
frequentados pelos avaliadores do Tripadvisor, essencialmente visitantes, e também
um mapa cognitivo dos restaurantes mais conhecidos e atrativos para os visitantes.

E neste quadro de nova interatividade e comunicagdo critica e colaborativa
entre clientes e restaurantes, mediada pelas novas tecnologias como condicionante
nas escolhas de restaurantes, a nossa observagao desde o inicio da investigagao
até ao presente, assinala diferencas de atendimento nalguns restaurantes em funcao
da idade, do género e do estatuto social dos clientes, sendo os adultos melhor
atendidos do que os jovens estudantes, em alguns casos. Por outro lado, segundo
os restauradores entrevistados ¢ também com base na observacdo dos consumos
alimentares, encontramos diferengas sociais:

a) De género: Os homens consomem mais carne e vinho tinto, enquanto
as mulheres mais peixe, aves ¢ vinho branco; “Os homens sdo mais de
cabrito e as mulheres de cherne”, diz um gerente.

b) Locais / Visitantes: os locais valorizam mais a quantidade de comida e a
oferta de cozinha tradicional portuguesa com base na carne (exemplo postas
e bifinhos de vitela); os visitantes valorizam a qualidade, a apresentagdo do
produto, o ambiente do local, o atendimento e a relacdo qualidade-preco.
Um gerente diz o seguinte do consumo alimentar dos vizinhos ibéricos:
“Os espanhois quando vém pedem mais o bacalhau” (homem, 26-11-
-2015), isto €, o bacalhau passou de ser alimento a simbolo da identidade
portuguesa (Sobral e Rodrigues 2013: 622). Do mesmo modo que nos diz
que os espanhois também entendem os cardapios em portugués, dai que
ndo sintam a necessidade de os traduzir para a lingua espanhola.

c) Por épocas: A época alta na restauragao de Vila Real ¢ o periodo de Natal
(regresso de emigrantes e jantares de Natal) e o verdo (visitantes, locais e
emigrantes que retornam). O resto do tempo ¢ sustentado pelos estudantes
da UTAD, clientes locais e alguns visitantes.

Além destas diferencas sociais percebidas pelos responsaveis dos restaurantes
inquiridos, a nossa observacao etnografica evidencia também diferengas na osten-
tacdo do poder econdmico no consumo alimentar fora de casa, nestes restaurantes,
na escolha das comidas e bebidas. Sdo as comidas e bebidas que nos unem, mas
também que nos separam e diferenciam, até nos mesmos restaurantes.
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No que refere ao pagamento, os restaurantes oferecem geralmente as possibi-
lidades de pagamento em dinheiro ou com multibanco (cartdo de débito). Os hébitos
de pagamento nestes espacos publicos revelam uma predominancia masculina, € o
pagamento separado quando se trata de grupos de estudantes ou de amigos, pagando
cada um a sua conta. Nalgum dos casos analisados, os restaurantes oferecem um
cartao que bonifica refeigdes fidelizando desta forma clientela.

Comunica¢io, promoc¢iao e propostas de mudanca
“Os olhos sdo os primeiros a comer” (homem, 54 anos, 17-12-2005

A comunicagdo da experiéncia alimentar ¢ essencial para o marketing e
também para a constru¢do das identidades (Monteiro 2004, Pereiro e Prado 2005,
Contreras e Gracia 2011). Os restaurantes analisados promovem o0s seus projetos
pelo boca-a-boca, cartdo, web, letreiro de identificagdo exterior, Facebook, posto
de turismo, placa de identificacao, tabuleta com a ementa do prato do dia, jornadas
gastrondmicas promovidas pelo municipio (dedicadas a Carne Maronesa e as Tripas
aos Molhos); toldos, reclamos luminosos; TV (Porto Canal nalgum caso), carrinha
com publicidade, jornais, guias turisticos, passa-palavra e desdobravel. Esta diver-
sidade de métodos e canais de comunicacdo caminha para uma comunicagao mais
interativa com o cliente, que avalia e mediatiza a experiéncia de outros potenciais
clientes por meio das redes sociais. Neste sentido, observamos que a maioria dos
restaurantes estudados estdo presentes nas redes sociais, enquanto, pelo seu lado,
o cliente avalia usando plataformas tais como o Tripadvisor ou a Booking.

Em relagdo com ideias para uma mudanca positiva e benéfica, os restaura-
dores propdem: mais promocao pelas instituicdes oficiais; traduzir a ementa para
outros idiomas; aperfeicoar a sinalética, melhorar a certificagcdo de produtos locais,
o cumprimento de hordrios e as vistorias; maior presenca dos produtos locais e
regionais; eventos para atrair mais pessoas; promover o territorio; criar eventos
gastrondmicos; mais informag¢ao e promocao; certificar os produtores locais; que
a UTAD elabore um guia de restaurantes; “ndo deixar cafés servir refeicdes”;
que as entidades publicas ndo incomodem as empresas que trabalham; fazer uma
“promocao bem planeada e bem direcionada a cada mercado”; “gostariamos de
utilizar mais produtos locais, mas como as pessoas nao passam recibo, ¢ impos-
sivel comprarmos”; “retirar o parquimetro na zona em frente aos restaurantes”.
Paradoxalmente nenhum inquirido se referiu a mudanca do imposto de IVA na

380 | Trabalhos de Antropologia e Etnologia, 2018, volume 58



Comer e Beber as Paisagens: Alimenta¢do e Turismo nos Restaurantes de Vila Real

alimentagao de 23% para 13% que foi aplicado a partir de 1 de julho de 2016 e
que segundo um estudo da AHRESP!* contribui para um dinamismo nas empresas
de restauracao sem, contudo, resolver todos os problemas.

CONCLUSOES

Os restaurantes sdo cada vez mais espacos de manifesta importancia turistica.
Um restaurante ¢ um espago “fora de casa” porque motiva as pessoas a sairem
de casa (cf. Collago 2008), e “dentro” porque ¢ um espago de encontro entre e
de pessoas. O restaurante ¢ um espago de convivio, de festas nupciais e outras.
Detém um significado cultural, pois comer e beber em publico ¢ sempre acompa-
nhado de diversas atividades publicas e coletivas. Consumir num restaurante nao
implica simplesmente satisfazer o corpo com um desejo fisiologico e uma neces-
sidade nutricional, também origina acdes ludicas e de ocupacdo do tempo livre,
que implicam manter relagdes sociais. Neste sentido, concluimos que em Vila Real
predominam os valores hedonistas e de sociabilidade face a comida.

Outra caracteristica que podemos verificar nos restaurantes, ¢ serem filtros
de comunicacdo, visto que muitas das vezes sao utilizados como meios de infor-
macado, onde sdo publicados anuncios, cartazes, flyers e outras informagdes, visto
serem espacos privilegiados de afluéncia de gente e desta forma a informagao pode
chegar a muita mais gente. Os restaurantes de Vila Real sdo um bardémetro dos
ciclos anual e semanal, que caracterizam a vida nesta cidade rurbana do interior
norte portugués.

Quando se consomem refeicOes nos restaurantes, estas sdo alimentadas
por ligagdes emocionais entre as pessoas, reforcando desta maneira as ligagoes,
diferencas e desigualdades da vida em sociedade. Nos restaurantes de Vila Real
observamos processos de glocalizagao de alimentos e também uma iberizacdo do
consumo alimentar, da forma de apresentar os produtos (ex. “tapas”) e da sociabi-
lidade associada ao seu consumo.

A comida em restaurantes ¢ um meio para aproximar-se da diversidade socio-
cultural em proximidade com as paisagens alimentares do lugar. Nela participam
corpos, gostos, emocdes, sociabilidades e distingdes numa comensalidade bem
significativa. Os restaurantes convertem-se em cendrios para mostrar diferencas

4 Cf. http://www.eshte.pt/downloads/Estudo_Produtividade CESTUR_AHRESP_TP.pdf consultada
o 11-02-2016
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sociais e culturais, revelando no prato paisagens e identidades locais e globais.
Constituem um lugar privilegiado para introduzir transformacdes nas estrutu-
ras alimentares, nas estéticas culinarias e no estatuto atribuido aos ingredientes
gastronomicos.
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