Maria José Saraiva de Lemos Araujo

Valor Patrimonial da Gastronomia Portuguesa

Impacto na Satisfagc&o dos Turistas no Destino Porto

Dissertacdo apresentada na Universidade Lus6fona do Porto

para obtencdo do grau de Mestre em Gestdo de Turismo

Orientadora cientifica: Professora Doutora Isabel Andrés Marques

UNIVERSIDADE

LUSOFONA
DO PORTO

Universidade Lus6fona do Porto

Faculdade de Ciéncias Economicas, Sociais e da Empresa

Porto
2014



Dedico este trabalho & memoéria de meus
Pais, que serdo sempre as estrelas mais

brilhantes do meu céu.



Agradecimentos

Este projeto ndo poderia chegar a bom termo sem a ajuda e apoio de um conjunto de

pessoas e entidades, a quem quero agradecer e prestar 0 meu reconhecimento:

A Universidade Lusofona do Porto e a todo o seu corpo docente, de altissima
gqualidade, com quem aprendi o que sei e, sobretudo, a procurar incessantemente saber o

que nao sei.

Uma palavra especial de agradecimento a Professora Doutora Isabel Andrés
Marques, que aceitou orientar esta dissertacdo, de quem sempre recebi palavras de
encorajamento e me ensinou que “turistas somos todos”. Com ela partilharei para sempre a

enorme paixao pelo estudo do Turismo.

A Leonard Cohen e a Rachmaninoff, que me acompanharam e inspiraram na solidao

obrigatéria dos muitos momentos de reflexao.
A minha Avé, pelos sabores que deixou gravados na minha memoria.
A Lena, pelo exemplo, amizade e apoio incondicional

Aos meus irmaos, por fazerem sentir viva em mim a doce presenc¢a dos nossos Pais,

pela partilha e vivéncia dos seus principios e do seu grande Amor.

Aos meus Amores, Jodo Paulo e Pedro, meus cumplices na Vida e neste projeto, por
generosamente me fazerem sentir “ter garras e asas de condor” e em cujos coragbes
encontro sempre o meu abrigo.

Sao a minha fonte de inspiracdo e a razdo da minha Vida.



indice

1N RI0] 51U 0X @ TR 11
CAPITULO | - FORMULAGCAO DO PROBLEMA DE INVESTIGAGAO.........coooieeeeieeeesennn. 14
1.1 Formulacdo da pergunta de Partida ... 14
1.2 FOrmMUIAGEOD JOS ODJELIVOS. ....eviiee ittt et e e e e e e e e e e e et e e e e e e e s snnsanneeeeeeeeannnes 16
CAPITULO lI- REVISAO DA LITERATURA . ..ottt ettt sttt en s en s 17
2.1 GaStrONOMIA € TUMSITIO ...ceiiiiiiie it ettt ettt ettt e e ettt e e st e e e s steee e s anbee e e s anneeeeeanreeaeeannees 17
2.2 Identidade, cultura € gastrONOMUA..........uuuriiieeriiiiiiieeee e e e e eesee e e e e e s e e e ee e e e e e ssnnreneeraeeeas 23
2.3 Patrimonio, gastronomia € tUFISIMO...........ueiiiieiiiiiiiiieeee e e e e e e e e e e e e e e e e e e s sanraeeeeaaeeas 27
CAPITULO Il - PORTUGAL GASTRONOMICO ......oiiiiiiiiiicieisieieieisisesese e 32
CAPITULO IV - METODOLOGIAS ..ottt easasn s s esean s 37
4.1 Modelo conceptual e formulacao das hipOtESES.........ccovcveeeiiiiiie e 37
4.2 Recolha e tratamento de dadOS ........ooiiieiiieiiiiiee et e st e e e seee e e e snaeeeeenes 39
0 T @ I o 1 1= 1T = 14 o S 39
A = 11 10 ] = VPP PPPR 41
CAPITULO V - ANALISE DOS DADOS E RESULTADOS.......ccooiiieeieeeeee e 52
CAPITULO VI - CONCLUSOES E PERSPETIVAS PARA O FUTURO........cccoeieeeeeieeeeeeneen, 74
6.1 PrinCIPaiS CONCIUSBES .......cceveiieiiiee e e eeiiiee et e e e e e et e e e e e e e e st e e e e e s e s snnntaneeaaeeeesnnnnnaaneeaaaean 74
5.2 LIMILAIGOES . ...ttt ettt ettt ettt ettt h e e bt e st sab e e be e st et e s e b e e n b e b e e e e be e e nane e neeas 76
6.3 Implicacdes e desenvolVIMENtOS FULUIOS ...........ciiiiiiiiiiiiiee e 77
REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS.......ooiieeeteeeeeeeeeeeee e n s senn s s aeaan 79

APENDICES



indice de Figuras

Figura 1 - Grau de satisfagdo com a Gastronomia e Vinhos e grau de correspondéncia com as

Lo O LT =LY = LSRR 20
Figura 2 - Satisfacdo vs Expectativas vs Pontos de Contacto ............cceeeeeiiieeeiiiiiene i 20
Figura 3 - Importancia da satisfacdo dos turistas na fidelizag8o..........cccccevvcveeeevceee e, 22
Figura 4 - Modelo de SatisfaCa0 d0 TUNSEA ......ocuueiiiiiiiiie e 21
Figura 5 - Contribuicdo da Gastronomia para 0S Recursos TUriStiCOS.........cccveeviiereeriiineeesiennnn, 22
Figura 6 - Modelo de Identidade GastrONOMICA. .........cuueieiiiiiie ettt 24
Figura 7: Modelo conceptual de hIPOIESES ......ccccviiie i 38
Figura 8 — Distribuicao por pais de reSIdENCIA...........cccuueieiiiiiie e 42
Figura 9 - Principal MOtivo da VIAQEM ..ot e e e r e e e e e e s nnnaneeeaeeeas 42
Figura 10 - Primeira VEz €m POMUGA ........ccuuiiiiiiieee et 43
T[] W I R @ o ¢ o [ = 0 Y = - R 43
Figura 12 - Com quem viaja por motivos de trabalno..........ccccevviiiiiiiiiii e 43
Figura 13 - Com quem viaja por MOLIVOS A€ IAZEN .........ueiiiiiiiiiieiee e 44
T[] W I o B TW = Tor= Lo o F= =T r= o - SRR 44
Figura 15 -Duracao da estadia por pais de residéncia (diasS).........cceevrveeeeiiiieieeiiiiie e 45
Figura 16 - DistribUiCA0 POr tiP0 0E VOO ...ttt e e e e e e e eeaaeeas 45
(S To U] = W AR D TTS] 1] oW TTor= To I oo o = g =1 o J RS 46
Figura 18 - DistribUiGA0 POr faiXa ELAIIA .........eeeiiiiiie e e e e e naeee s 47
Figura 19 - Nivel de €SCOIANAAdE .........oviiiiiieeeiee e 48
Figura 20 — OcupaGa0 ProfiSSIONAL .........cceiiieiiiiiiie e e e e e e e e e e eeaeee s 49
Figura 21 - Rendimento MeNSal (€M EUIOS) ...c.couuiieeeiiieieeiiieeeeesieeeesaieeeeesieeeeesnneeeeeesneeeeesnseeeens 50
Figura 22 - Distribuicdo da frequéncia das variaveis da oferta da restaurag@o............cccceeevuveen. 56
Figura 23 — Importancia da gastronomia na intengao de revisita..........cccceeveeeveeiiiiee e, 63
Figura 24 — Importancia da gastronomia na intencdo de recomendacao ..........cccccceeevvvcvvveereeennn. 64
Figura 25 — Reconhecimento das caracteristicas da cultura portuguesa na gastronomia ........... 67
Figura 26 - Avaliacdo do modo de cozinhar dOS POrtUGUESES ........ccccueerriieeriieieiieeeieee e 70
Figura 27 — Avaliacdo sobre se 0s portugueses apreciam a sua comida.........ccccceeeeeviicvvieeennennn. 71
Figura 28 - Avaliagdo sobre o orgulho sentido pelos portugueses com a sua comida................. 71

Figura 29 - Reconhecimento da gastronomia POrtUQUESEA...........cccuurrerieeeeeeiiiiiiiereeeeeeesrnrnneeeaaeens 73



indice de tabelas

Tabela 1- Caracterizagdo sociodemografica da amoOStra .........cceeeeiiiieieiiiiiee e 51
Tabela 2 - Imagem da gastronomia POTTUGUESEA .........uueirreeeiiiieiiieeeeeeeeessisrreeeeeeeeessssnreeeeeeeeessannnns 53
Tabela 3 - Satisfacdo com a gastronomia POrtUGUESA ........cccoicuureeiiiiieeeiiiiieeeerieee e sieee e eieeea e 54
Tabela 4 - Experiéncia com a gastronomia POrUGQUESA .......ccccveeeeeiireeeeeiiieeeesiiereessseeeessnseneesanns 54

Tabela 5 - Frequéncias e frequéncias relativas das variaveis presentes na oferta da restauracao

Tabela 6 - Avaliagdo das varidveis da oferta da restauraGao...........cceeeeiiiieeeeiiieeee e 57

Tabela 7 - Avaliacdo das dimensdes material e imaterial das variaveis da oferta da restauracao

........................................................................................................................................................ 58
Tabela 8 - Variaveis independentes da SatiSTaCa0 .........ccccvveiiiiiee i 59
Tabela 9 - Variaveis relacionadas com a SatiSfaGa0 ..........coccverrieiiiiie i 59
Tabela 10 - Qualificagdo espontanea da gastronomia POrUQUESA .........c.evvreereeeeerriiirernereeeeeennanns 60
Tabela 11 - Pratos tipicos portugueses experimentados pelos turistas........ccccceeevveciieeeeeeeeeeeenns 61
Tabela 12 — Importancia da gastronomia na intengao de revisita.........ccoccveeeeiiieeeeeecieee s 62
Tabela 13 — Importancia da gastronomia na intencéo de recomendacao .............ccccvvvveeeeeeerininnns 63
Tabela 14 - Reconhecimento da cultura e identidade portuguesas na gastronomia.................... 65
Tabela 15 - Reconhecimento das caracteristicas da cultura portuguesa na gastronomia ........... 66
Tabela 16 - Contributo da gastronomia para a experiéncia turistica...........ccccceeeeeeiiiiiiieeeeeeeeeens 69
Tabela 17 — “Assimilagdo” da identidade portuguesa............ccuvviiiiiee i 69
Tabela 18 — Variaveis que determinam a percecdo do modo de cozinhar dos portugueses....... 70
Tabela 19 - Variaveis que determinam a satisfagcdo com a gastronomia portuguesa e o

enriquecimento da eXPeriENCIa tUIMSHICA. .........ccuuiieiiieie e eeenes 72
Tabela 20 - Reconhecimento internacional da gastronomia portuguesa ........cccceeveecvvveeeeeeeeesnnnnns 72
Tabela 21 - Distribuicdo por pais de reSIdENCIA..........ceeeviuiieeiiiiie e Apéndice I

Tabela 22 - Outros pratos tipicos portugueses saboreados pelos turistas ..................... Apéndice I



indice de Quadros

Quadro 1 - DistribuiCa0 Por faiXa ELANA ........cueeiiiiiiiie e 47
Quadro 2 - Nivel de eSCOIANAAUE .........uveeiiiiiiiiiieeeee e e e e e e e eareeeeas 48
Quadro 3 — Frequéncia relativa das variaveis da oferta da restauraGao...........ccceeecveeeeiiieeneenneee 56

Quadro 4 - Correlacdo entre o grau de satisfagdo com a gastronomia e as inteng8es de revisita e
(o [ g=ToTo] 1 T=] oo F= Tox= To U TR UPRRP TP 64
Quadro 5 — Distribuicéo do reconhecimento das caracteristicas da cultura portuguesa na

L0 T2 1S3 1o o 0 1= OSSR 67

Quadro 6 - Caracteristicas da cultura portuguesa identificadas na gastronomia.......................... 68



Resumo

A cultura portuguesa tem nas suas tradicdes gastrondmicas um valor inestimavel,

que muito tem contribuido para a valorizacao da oferta turistica do pais.

Portugal é considerado um dos melhores destinos da Europa para viagens de
gastronomia e vinhos e a gastronomia portuguesa revela elevados niveis de satisfacdo junto

dos turistas, que procuram fatores de autenticidade ligados a cultura e tradicdo dos destinos.

A oferta da restauracdo contempla um conjunto de variaveis associadas a uma
dimensdo material, como 0 pre¢o ou a seguranca alimentar. Mas comporta também uma

dimensao imaterial, com componentes ligadas a cultura e histéria portuguesas.

Estas componentes intangiveis ndo estdo, contudo, claramente assumidas como
sendo as principais responsaveis pela satisfacdo dos turistas com a gastronomia
portuguesa, sendo essa a analise que se pretende efetuar, confirmando o valor patrimonial

da gastronomia portuguesa em geral e da regido do Porto e Norte em particular.

A analise estatistica e correlacional das variaveis que constituem as dimensfes
material e imaterial foi efetuada a partir de 381 respostas validas a um inquérito por

guestionario aplicado no aeroporto do Porto.

Este estudo demonstra que variaveis como a simplicidade, a hospitalidade, a ligacéo
ao mar, o sabor e gosto, que constituem a dimenséo imaterial da gastronomia portuguesa,
sao as que os turistas mais valorizam, as que lhes provocam maior satisfacdo, contribuindo
fortemente para o enriquecimento da sua experiéncia turistica e sendo determinante na

intencao de revisita e de recomendagéo do Porto como destino turistico.

PALAVRAS-CHAVE: gastronomia, turismo, patrimoénio imaterial, tradi¢cdo, identidade.



ABSTRACT

Portuguese culture has in its culinary traditions an inestimable value, which has

greatly contributed to the promotion of tourism in the country.

Portugal is considered one of the best countries in Europe as travel destination for
food and wine and portuguese gastronomy has been revealing high levels of satisfaction
among tourists, who seek factors of authenticity attached to the culture and tradition of their

chosen destinations.

Food and beverage business supply includes a wide diversity of variables associated
to a material dimension, such as price or food security. But it also involves an immaterial
dimension, with intangible components related to portuguese culture and history, confirming
the heritage value of portuguese gastronomy in general, and the region of Porto and North in

particular.

The variables™ statistical and correlational analysis that affects both material and
immaterial dimensions was conducted from 381 valid answers to a survey applied at Porto

airport.

This study proves that the variables forming the immaterial dimension of portuguese
gastronomy, such as taste and flavor, simplicity, hospitality, connection to the sea, among
others, are the most appreciated by tourists visiting Porto and the North of Portugal, are the
ones that cause them the greatest satisfaction, strongly contributing to the enrichment of
their tourist experience and are decisive in their intention to revisit and to recommend this

destination.

KEY WORDS: gastronomy, tourism, intangible heritage, tradition, identity.



“Sem rabanadas nao ha Natal”

Claudio Basto



INTRODUCAO

No final do século XVIII, Brillat-Savarin afirmava que “é a gastronomia que transporta
de um pais para o outro o que merece ser conhecido e que faz com que um festim seja
como uma sintese do mundo, onde cada pais se faz condignamente representar” (Brillat-
Savarin, 2010, p. 58).

A gastronomia tem vindo a assumir uma importancia cada vez maior como um
produto de turismo cultural, desempenhando um papel relevante na promocdo de um
destino turistico e, pesem embora as ameacgas decorrentes do processo de globalizagéo,
constitui uma marca identitaria regional e nacional (Hjalager & Richards, 2002). Mesmo que
a gastronomia ndo seja a motivacdo primaria da viagem, existe sempre necessidade de
usufruir dos servicos de alimentacdo locais, sendo que a grande maioria dos turistas

consegue entender a cultura local através da sua gastronomia (Schluter, 2006).

Por se tratar de um patrimonio transmitido de geracdo em geragdo, baseado
sobretudo em tradi¢cBes orais e assente em praticas sociais que incutem nas comunidades
um sentimento de identidade e de continuidade, a gastronomia insere-se no conceito de
Patriménio Cultural Imaterial, consignado na Convencéo para a Salvaguarda do Patrimoénio
Cultural Imaterial (UNESCO, 2003).

O ambiente Unico vivido a volta da arte de aromas e sabores constitui uma
experiéncia de cultura local e uma forma de melhor a entender, sendo uma das atividades
gue mais atrai e entretém os turistas. A cozinha é uma linguagem para contar histérias, mas

também, e sobretudo, uma arte de seducao.

A cultura portuguesa tem nas suas tradicdes gastronémicas um valor inestimavel,

que muito tem contribuido para a valorizacao da oferta turistica do pais.

Portugal € considerado um dos melhores destinos da Europa para viagens de

gastronomia e vinhos e a gastronomia portuguesa revela elevados niveis de satisfacdo junto
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dos turistas que, de forma crescente, procuram nos destinos fatores de autenticidade
ligados a cultura e tradicao.

A oferta da restauracdo envolve um conjunto de varidveis associadas a uma
dimensao material, como 0 preco, ou a seguranca alimentar. Mas comporta também uma
dimensao imaterial, com componentes ligadas a cultura e histéria portuguesas, como a
hospitalidade ou a ligagcdo ao mar. Estas componentes intangiveis ndo estdo, contudo,
claramente assumidas como sendo as principais responsaveis pela satisfacdo dos turistas

coma gastronomia.

E esta a andlise que se pretende efetuar neste estudo, confirmando deste modo o
valor patrimonial da gastronomia portuguesa em geral e da regido do Porto e Norte em

particular.

Pretende-se também avaliar a contribuicdo da dimensdo imaterial para o
enriquecimento da experiéncia turistica e a sua influéncia nas intengdes comportamentais
dos turistas, nomeadamente na intencdo de revisita e de recomendacdo do Porto como

destino turistico.

Atentos estes objetivos, e pretendendo também contribuir para a promocdo da
gastronomia portuguesa e para a sua preservacao e valorizacdo, este estudo foi organizado

em cinco fases, do seguinte modo:

Uma primeira fase, organizada no capitulo I, em que se define o ambito e incidéncia
do estudo, fazendo referéncia ao interesse que a gastronomia tem despertado nacional e
internacionalmente, articulando este fenébmeno com a importéncia da gastronomia, enquanto
representagdo da identidade e cultura de um povo, para o desenvolvimento e

competitividade dos destinos turisticos.

Justificando a atualidade e pertinéncia do tema, formula-se nesta fase inicial, a
questdao de partida: “No atributo gastronomia, as variaveis associadas ao patrimonio
imaterial portugués séo as determinantes para a satisfacéo dos turistas que visitam a cidade

do Porto?” e definem-se os objetivos gerais e especificos do estudo.

A fase seguinte, da revisao de literatura, ou do levantamento do “estado da arte”,
apresentada no capitulo Il, tem como objetivo compreender o contexto deste estudo,
apresentando os estudos mais relevantes sobre a tematica, permitindo a posterior
construcdo das hipGteses de investigagdo. Optou-se pela divisdo deste capitulo em trés
pontos, relacionando gastronomia e turismo; identidade, cultura e gastronomia; e por ultimo,

patriménio, gastronomia e turismo.
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Porque se trata de gastronomia portuguesa, incluiu-se, nesta fase, um capitulo
(capitulo 1ll) intitulado “Portugal gastrondmico”, cujo objetivo é o levantamento e reflexdo
sobre as nossas tradicdes gastrondémicas, as suas origens e ligagdo a nossa Historia, as
referéncias que a elas fizeram grandes figuras literarias da nossa cultura, como Eca ou
Camilo. Referindo a transmisséao dos saberes e sabores tradicionais entre geracoes, reflete-
se também neste capitulo sobre a importancia do espaco de convocacgdo e de partilha que
constitui 0 momento da refeicdo, salientando a memoria e a afetividade como elementos

fundamentais da gastronomia portuguesa.

A formulagdo das hipGteses de investigagdo decorrente da revisdo da literatura e a
sua articulagdo no modelo conceptual proposto, apresenta-se numa terceira fase, no
capitulo V. Este capitulo apresenta também a metodologia adotada neste estudo,
nomeadamente a escolha do inquérito por questionario como método de recolha dos dados,
0s principios que orientaram a elaboragéo desse questionario e a sua aplicagdo, o universo
a investigar, a definicdo, representatividade e caracterizacdo sociodemografica global da

amostra.

Numa quarta fase, no capitulo V, apresentam-se os resultados decorrentes das
respostas a 381 questionarios validos e a sua analise, confrontando-os com os formulados

nas hipoteses e apresentando as respetivas conclusées.

Na ultima fase, apresentada no capitulo VI, procede-se a analise critica dos
resultados obtidos, confrontando-os com os estudos apresentados na revisdo de literatura e
com o0s objetivos inicialmente propostos. Neste capitulo apresentam-se as principais
conclusdes e implicacbes estratégicas do estudo, referem-se alguns pontos que se
constituiram como limitacdes, e apresentam-se perspetivas de desenvolvimentos futuros

que dele podem decorrer.
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CAPITULO |
FORMULACAO DO PROBLEMA DE INVESTIGACAO

1.1 Formulacado da pergunta de partida

Mais do que um produto turistico, a gastronomia tem vindo a assumir uma
importancia crescente, desempenhando um papel cada vez mais importante no modo como
0s turistas experienciam o destino (Kivela & Crotts, 2006), reforcando o espac¢o das cidades
como lugares onde se pode fazer turismo cultural (Leal & Aragéo, 2012).

Atualmente, o conhecimento das tradigcbes culinarias de um destino turistico
representa “um processo de profundo conhecimento da histéria da comunidade residente”,
contribuindo para que a propria comunidade se possa envolver na redescoberta das suas

raizes e valores tradicionais (Carbone F. , 2011, p. 9).

A importancia da gastronomia local, que tem o0 seu ponto alto quando se assume
como motivacdo primaria para a viagem, que na literatura se designa por turismo
gastronémico®, constitui uma tendéncia internacional & gual os destinos turisticos tém vindo
a prestar cada vez mais atencdo, no sentido de transformarem de recurso em atragdo

turistica o fator identitario que é a gastronomia, melhorando a sua competitividade.

Sendo certo que os turistas procuram cada vez mais valores de autenticidade,
conferidos pela tradicdo, memodria e etnicidade (Cabral, 2011), a gastronomia tradicional
portuguesa assume-se claramente como esse espaco de autenticidade e como fator de

identidade cultural.

A semelhanca de muitos outros paises, o interesse em Portugal pela gastronomia
tem também assumido uma importancia crescente, potenciado por fendmenos

internacionais de "TV Food Shows" e "TV Food Personalities”, sendo que dois destes

! Food tourism ou Cullinary tourism
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programas — Hell's Kitchen e Masterchef — registam lugares cimeiros no que respeita quer a
niveis de audiéncia televisivas, quer em atividade nas redes sociais, nomeadamente Twitter

e Facebook.?.

Dai também que se venha a assistir a crescente notoriedade em Portugal de Chefs,
como Rui Paula, José Avillez, Henrique S& Pessoa, Luis Suspiro, Ricardo Costa, Luis
Baena, José Cordeiro, Vitor Sobral e outros, com espacos de restauracdo e de cultura

gastronémica de grande prestigio nacional e internacional.

Acresce a relevancia da atribuicdo de estrelas Michelin a um cada vez maior niumero
de restaurantes em Portugal nos ultimos anos, perfazendo em 2013 um total de 11

restaurantes distinguidos com este galardao.

Também a ultima edi¢do dos utilizadores do European 50 Best Restaurants elegeu

um restaurante portugués como o melhor restaurante da Europa. (Fugas, 2014)

Por se tratar de um fenbmeno recente do ponto de vista de estudo de tendéncias,
mas com cada vez maior impacto no turismo de experiéncia (Netto & Gaeta, 2010), revelou-
se a area da gastronomia, enquanto fator identitario dum povo e, portanto, parte integrante
do seu Patriménio Cultural Imaterial, como sendo uma tematica bastante motivadora para o

desenvolvimento do presente projeto.

Justificado o que pensamos ser a atualidade e pertinéncia desta tematica, para

assegurar a sua exequibilidade, propomo-nos responder a seguinte pergunta de partida:

“No atributo gastronomia, as varidveis associadas ao patriménio imaterial
portugués sdo as determinantes para a satisfacdo dos turistas que visitam a cidade

do Porto?”

Zin http://www.briefing.pt/opiniao/14397-tendencias-chefes-de-cozinha-estao-na-moda.html, acedido a
17.12.2011
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1.2 Formulacao dos objetivos

A gastronomia constitui um dos pilares nos quais assenta a oferta da restauragao,
sendo esta um recurso secundario de um destino turistico, a par do alojamento, transportes
e outros, e como tal criado com o objetivo especifico de servir a atividade turistica (Cunha,
2008).

Sendo certo que a oferta da restauracdo contempla uma dimensado material, com
uma diversidade de variaveis associadas, como 0 preco, os ingredientes, a seguranca
alimentar, entre outros, ela envolve também uma dimensdo imaterial, como a ligacdo ao
mar, a hospitalidade, o convivio, o orgulho na sua arte ou a integracdo de outras culturas,
dimensao ligada a cultura e histéria do receituario portugués, presentes na gastronomia do

Nnosso pais.

Estas componentes intangiveis, ligadas ao valor patrimonial da gastronomia
portuguesa, n&o estdo, contudo, claramente assumidas como sendo as principais
responsaveis pelo elevado grau de satisfacdo dos turistas com o atributo gastronomia,
constituindo esse estudo o objetivo geral deste projeto.

Como objetivos especificos, pretende-se encontrar as componentes que constituem
os valores patrimoniais intangiveis da gastronomia portuguesa — autenticidade, sabor e
gosto da sua cozinha, simplicidade, tradicdo e outros, que estdo presentes no receituario
tradicional - e determinar que essas variaveis sdo as que os turistas que visitam a regido do
Porto e Norte mais valorizam, as que Ihes provocam maior satisfacdo, contribuindo para o

enriquecimento da sua experiéncia turistica.

Nesta perspetiva, pretende-se ainda demonstrar que o grau de satisfacdo que
decorre da dimensao imaterial € determinante na intencéo de revisita e de recomendacéo

dos turistas que visitam a regido do Porto e Norte.
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CAPITULO I

REVISAO DA LITERATURA

2.1 Gastronomia e turismo
“Viajar emociona e fascina”

Goeldner, Ritchie, & Mclntosh

De acordo com os dados disponibilizados pela Organizacdo Mundial do Turismo
(OMT) o movimento mundial de turistas tem registado uma evolucdo surpreendente,
passando de 25 milhdes na década de 50 para 1,6 mil milhdes de chegadas turisticas
internacionais previstas em 2020 (OMT, 2011).

Em 2012, tendo em conta a combinacdo dos seus efeitos diretos, indiretos e
induzidos, o turismo representou, a nivel mundial, uma contribuicdo econémica para o PIB
de 6.6 trilides de ddlares e de 260 milh6es de postos de trabalho. A contribuicdo total
representou, neste ano, 9% do Produto Interno Bruto (PIB) mundial, 5% do investimento

economico, 5% das exporta¢cdes mundiais e 1 em cada 11 empregos (WTTC, 2013).

Acresce que metade dos empregos decorrentes do turismo € gerada por pequenas e
médias empresas que representam, deste modo, a for¢a vital do turismo (Cooper et al,

2007) e que, como é sabido, constituem a componente principal do tecido empresarial

portugués.

Estes numeros evidenciam de forma clara o turismo como uma das principais
indastrias do mundo, contribuindo de forma significativa para o desenvolvimento econémico
de muitos paises, sendo até, nalguns casos, 0 mais importante elemento de dinamizagéo

econdmica e de transformacéo social, constituindo a sua principal fonte de receita.
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A evolucéo e o desenvolvimento do turismo tém provocado a disperséo crescente de
turistas pelo mundo e o consequente incremento e diversificacdo dos destinos turisticos
(Ferreira, 2009), assentando hoje em realidades de procura e de oferta cada vez mais
fragmentadas, sofisticadas e complexas, sendo que o mercado e 0S seus segmentos ndo
s&o mais do que o ponto de encontro entre estas duas vertentes (Lopes, 2010).

Mas o turismo ndo é s6, nem porventura sobretudo, uma industria que movimenta
milhGes de euros, dolares ou outra qualquer moeda. Enquanto manifestacdo essencial da
sociedade moderna, o que o distingue e diferencia de outras industrias, é que ele advém
das aspiragfes e motivagdes mais profundas de cada individuo, no que Amirou definiu como
um processo de procura de si proprio e a procura do outro, num espago/lugar imaginario
(Amirou, 2007).

E na busca do espago turistico enquanto lugar de experiéncia e de criatividade
(Amirou, 2007), que vai ao encontro do imaginario de cada um na procura do “sagrado”, que
0 turismo se assume como um precioso contributo para o conhecimento e entendimento

entre 0S povos.

Nesta perspetiva enquadra-se a procura da histéria, cultura e das raizes de um povo,
e portanto do seu patriménio, seja através dos seus recursos tangiveis, seja no seu aspeto

imaterial, patriménio este onde a gastronomia se insere.

Toma-se aqui o conceito de gastronomia de D’Encarnagdo como “a arte de comer
bem, de saber apreciar os prazeres da mesa e de saborear os alimentos com deleite, com
prazer”. (D"Encarnacgédo, 2012, p. 4). Segundo este autor, o espaco das refei¢cdes, envolvidas
de rituais, sdo sobretudo espacgos de partilha e de convivio, ja que “come-se também para

viver e, sobretudo, para conviver” (D"Encarnacéao, 2012, p. 8).

Embora a gastronomia tenha as suas raizes nas civilizagbes mais classicas, 0s
estudos sobre a relacdo entre gastronomia e turismo séo relativamente recentes, incidindo
sobretudo no tratamento da gastronomia como um poderoso fator de atracao turistica, tendo

em conta que representa cerca de 30% das despesas efetuadas pelos turistas.

Varios sdo também os estudos e perspetivas de andalise de turismo gastronémico em
destinos turisticos, quer tentando analisar o perfil deste tipo de turista e a adequacdo da
oferta do destino a essa procura (Torre, J. Moralez-Fernandez, & Naranjo, 2012), quer
averiguando a imagem da gastronomia e as dimensdes que a compdem (Ricolfe et al,
2008).

Enquanto atracdo turistica, a gastronomia de um destino tem como particularidade

nao so a divulgacao da gastronomia local/regional, mas também “reflete a identidade e a

18



memoria da comunidade e a sua valorizagdo resulta na preservacdo e divulgacdo da

comunidade como um todo”. (Grechinsk & Cardozo, 2008, p. 366).

Para alguns autores, como Hall, Sharples & Smith (2003) ou Richards (2002), a
gastronomia constitui uma parte essencial da experiéncia turistica e tem-se tornado uma

fonte de formacao da identidade nas sociedades p6s modernas.

A gastronomia representa assim um dos mais importantes pilares em que o turismo

assenta, vinculando as pessoas aos territorios que visitam (Ricolfe et al, 2008).

Tendo por base a analise das grandes tendéncias da procura internacional, o Plano
Estratégico Nacional do Turismo (PENT) definiu, em 2010, a Gastronomia e Vinhos como
um dos dez produtos estratégicos nos quais deveriam assentar as politicas de
desenvolvimento e capacitagdo da oferta turistica do pais, produtos estes selecionados em
funcdo da sua quota de mercado e potencial de crescimento, e da aptiddo e potencial

competitivos de Portugal.

Decorrente da necessidade de adaptacdo do PENT inicial as mudancgas
governamentais e as alteragbes econdmico-financeiras entretanto ocorridas, foram
aprovadas as linhas gerais da revisdo deste plano no horizonte de 2015 (PENT, 2012). Esta
proposta considera a “Gastronomia e Vinhos” como um produto complementar da
experiéncia turistica em todas as regides do pais “que valoriza e enriquece a oferta e
corresponde a satisfagdo de uma motivagdo secundaria de viagem”, que se pretende

estimular através da aplicagao da marca/conceito “Prove Portugal”.

Num estudo recente do Turismo de Portugal, decorrem como principais conclusdes o
elevado nivel de satisfacdo global dos turistas com as suas férias em Portugal (92%), com

uma intengdo de revisita, nos proximos trés anos, de 91%. (Turismo de Portugal I.P. , 2013).

A gastronomia e vinhos, a par das paisagens e das praias, foi um dos pontos de
contacto que registou niveis de satisfacdo mais elevados e também maiores niveis de

superacao de expectativas (46%), como se apresenta na Figura 1.
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Figura 1 - Grau de satisfagdo com a Gastronomia e Vinhos e grau de correspondéncia com as expectativas

Fonte 1 - Turismo de Portugal, I.P.
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Ainda neste estudo, saliente-se na Figura 2 a posicdo elevada da Gastronomia e

Vinhos relativa a todos os pontos de contacto com niveis de satisfacdo superior a 80%.

A diferenca de posicionamento entre “Gastronomia e Vinhos” para “Restaurantes”

merecerd, no &mbito deste trabalho, uma particular reflexao.
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Figura 2 - Satisfagdo vs Expectativas vs Pontos de Contacto

Fonte 2 - Turismo de Portugal, I.P.
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Este estudo revela também que, na fase inicial de planeamento das férias, a Internet
e a recomendacdo de conhecidos/amigos/familiares sdo os maiores impulsionadores da
escolha de Portugal como destino de lazer, tendo o critério de Portugal como destino de
férias sido determinado em 36% dos casos pela sugestdo de familiares ou amigos.

Também da andlise ao perfil do turista que visita a regido do Porto e Norte, que
contém dados agregados de 2011-2012, a “Gastronomia e Vinhos” ressalta como a principal
atividade praticada (83,7% em 2012 e 79% em 2011), seguida da “Paisagem” (54,4% em
2012 € 62,1% em 201) e “Compra de artesanato” (38,9% em 2012 e 25,9% em 2011).

Relativamente ao grau de satisfacdo com a visita, 48,5% dos turistas declaram-se
totalmente satisfeitos com a visita e 28,8% tém intencdo de recomendar o destino. (IPDT,
2013).

Se atentarmos no modelo de satisfagdo do turista proposto num estudo sobre a
avaliacdo do nivel de satisfagdo dos turistas da regido norte (CCDRN, 2010), verificamos
que os valores de “Satisfacdo” tém impacto direto nos niveis de “Revisita” de
“Recomendacao” (Figura 3), sendo a gastronomia o atributo que mais contribui para a

satisfagdo, na componente recursos turisticos (Figura 4).

IMEGEN 0,19
REEUROS RECOMENDAGAO
8,5
INFRA-ESTRUTURAS
DE SUPORTE AO REVISITA

7,5

£R : 0'13 ¥ + - + @
i (16%) 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
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Negativo Neutro Positivo Muito
Positivo

Figura 3: Modelo de Satisfagao do Turista
Fonte 3: CCDRN
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Figura 4: Contribuicdo da Gastronomia para os Recursos Turisticos
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Estes resultados vao ao encontro do modelo proposto por Patricia do Valle (Valle,
Silva, Mendes, & Guerreiro, 2006), apresentado na Figura 5, que defende que a satisfacdo
dos turistas € determinante na sua fidelizacédo, podendo esta ser medida pelas intencdes de

revisita e de recomendacéo.
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satisfaction satisfaction '\ intention /\‘
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0.32—m

[+ 0.07

Figura 5 - Importancia da satisfagdo dos turistas na fidelizagéo
Fonte 5 - Valle, Silva, Mendes, & Guerreiro ( 2006)

Os trabalhos referidos, centrando-se sobretudo nos produtos turisticos, nas
atividades e nos pontos de contacto, ndo revelam contudo quais as dimensfes presentes na
satisfacado dos turistas com a gastronomia, e consequentemente a sua importancia para a

experiéncia turistica, o impacto na intencao de revisita e de recomendacao.

S&o estas dimensdes que este estudo se propde identificar.
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2.2 ldentidade, cultura e gastronomia
“Diz-me o que comes, dir-te-ei quem és”

Brillat-Savarin

Embora existam algumas diferencas na definicdo de identidade, poder-se-a afirmar
de forma consensual que a identidade é o que nos diferencia, 0 que nos torna unos, a

identidade é saber quem somos.

Trata-se de um conjunto de caracteristicas e circunstancias que distinguem um ser,

uma regido ou um pais e gragas as quais é possivel individualiza-lo (Houaiss, 2003).

No mundo e sociedades atuais, sujeitos a fortes globalizacdo e homogeneizacéo, os
hébitos e costumes da alimentacdo fazem parte da identidade mais significativa de um povo.
“Diz-me 0 que comes e como o preparas e dir-te-ei quem és, continua, mesmo num mundo
submetido & mais insidiosa e cruenta padronizacdo, a constituir a pedra de toque do modo

de estar e de se encarar a vida colectiva”. (Pacheco, 2003, p. 207).

Para além das matérias-primas utilizadas, o ser humano alimenta-se de sinais, de
simbolos e de sonhos, pelo que os habitos alimentares revelam crencas e estruturas
imaginarias caracteristicas de uma determinada cultura, que induzindo comportamentos
locais, sdo absorvidos por quem os consome, tornando-os parte dessa cultura (Bessiére,
1998). Assim, uma comida diferencia-se de outra pelo significado dos lugares, dos
momentos e pela forma de preparar e servir os alimentos, sendo a gastronomia local um
elemento identificador de cultura, que delimita tempo, espaco, forma e habitos alimentares
(Santos, 2007).

O estudo e compreensdo da gastronomia vao atualmente muito para além daquilo
que se come (ou bebe), centrando-se no como, onde, quando e porqué do seu consumo,

assumindo-se a gastronomia como um reflexo da cultura de uma sociedade (Santich, 2004).

Perseguindo esta linha, Harrington (2005) defende que a identidade gastrondémica de
uma regido/pais é determinada por um conjunto de elementos, que poderdo ser agrupados
em dois grandes fatores que determinam essa identidade — a envolvente e a cultura (Figura
6).

Componentes como a geografia e o clima, ligados a envolvente, determinam a
disponibilidade dos produtos agricolas que comp&em a gastronomia local, com forte

influéncia na concecdo e preparacao dos respetivos pratos.
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Fala-se pois de terroir, termo aplicado na cultura vitivinicola, que em Portugal esta
patente na producdo do Vinho do Porto, Unico no mundo, nascendo da paisagem unica do
Douro Vinhateiro e por esse motivo classificado como Denominagdo de Origem Protegida
(DOP).

Como elementos dominantes da componente cultural, surgem a historia, a tradicao,
as crencas e os valores do local, que determinam as texturas, 0s gostos e os sabores. E
sobretudo esta componente cultural que a oferta gastronémica reflete, através da
capacidade de confecdo dos produtos locais, induzindo sensacdes familiares, num claro
transporte as memdrias da infancia, associado porventura a nostalgia e busca pelo passado
de que fala Urry (2001).

Se a capacidade de identificar as sensacdes de salgado, doce, azedo ou amargo €
universal, os niveis de tolerancia e prazer destas sensa¢fes sédo determinadas pelo clima e

histéria dos habitos alimentares do pais de origem (Harrington, 2005).

Culture

History Environment
Ethnic Diversity Geography
Trial & Frror Climate

Micro-Climates
Indigenous Products
Profitable Adaptability
of New Products

Innovations
Capabilities
Traditions
Beliefs
Values

Gastronomic Identity
Flavor Profiles
Etiquetie
Recipes
Fusion of Ingredients/Techniques
Clagsic Wine and Food Marriages
Climate Zones
Old World & New World Styles

Figura 6 - Modelo de Identidade Gastronémica
Fonte 6 - Harrington (2005)

Cumpre, a propoésito, fazer uma referéncia ao fendmeno da globalizacdo e o seu
impacto na gastronomia, aos eventuais efeitos perniciosos decorrentes do que Ritzer

classificou como a “McDonaldizac&do” da sociedade (Ritzer, 1983).

Se nos revemos nalguns pontos defendidos por este autor, homeadamente na

profunda racionalizacdo que gere as sociedades atuais, deixando a eficiéncia de ser um
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meio para passar a ser um fim em si mesmo, num funcionamento e vivéncias baseados na

previsibilidade, também é certo que este fendmeno pode induzir comportamentos

diferenciadores, numa procura mais ativa de outras qualidades e identidades.

Transportando esta visdo da realidade para o turismo, também Urry (2001) se refere
a subordinacdo da atividade turistica as leis do mercado, relacionando o sucesso da

atividade cada vez mais com aspetos lucrativos.

Mas sendo verdade que se instaura o “Big Mac” em vez do “Good Mac”, relegando a
qualidade para planos secundarios, é também certo que a “McDonaldizacdo” tem vindo a
ajustar a oferta a producdes locais, como é o caso da inclusdo de sopas portuguesas, como

o caldo verde ou a sopa & lavrador, no menu da McDonald’s em Portugal >.

Embora vista inicialmente como uma ameaca a gastronomia local, a globalizagéo,
pode no entanto contribuir para a reinvengdo da gastronomia tradicional local - glocalizagédo
- que sugere que a globalizacdo da cultura ndo leva necessariamente a homogeneizagéo
das culturas locais, antes o contrario. (Mak, Lumbers, & Eves, 2012). E o exemplo do sushi
gue, amplamente consumido pelo mundo inteiro, é inquestionavelmente associado a cultura

e identidade japonesas.

Numa tentativa de contrariar os efeitos nocivos da globalizacéo referidos também por
varios outros autores (Scarpato & Daniele, 2003), (Hall, Sharples, & Smith, 2003), (Cohen &
Avieli, 2004), é cada vez maior o numero de turistas que escolhe um destino especifico para
conhecer e degustar a sua oferta gastrondmica, procurando a singularidade e a tipicidade
proprias das gastronomias locais (Santos, 2007). A gastronomia € pois central na
experiéncia turistica, constituindo uma das mais importantes expressdes culturais de um
pais, sendo que identidade de um pais se reflete e se reforca nas experiéncias

gastronémicas que oferece (duRand, Heath, & Alberts, 2013).

Apesar da reconhecida importancia da gastronomia no conhecimento da identidade,
tradicdo e raizes duma comunidade, excluem-se desta relacdo os comportamentos
neofdbicos dos turistas, que embora viajando para conhecer outras culturas, adotam muitas
vezes atitudes de salvaguarda da sua propria cultura, sendo esta a causa da oferta modesta
de pratos tradicionais nas ementas dos restaurantes e marinas do Algarve (Henriques &
Custddio, 2010).

Nestes casos, esta presente a ‘bolha ambiental’, que isola o turista da estranheza do

ambiente que o cerca (Urry, 2001).

® http://www.mcdonalds.pt/ementa/categorias/menus/, acedido em 30 janeiro 2014
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De acordo com Vargas Llosa a familia, a par da religido, € o principal veiculo de
transmissdo de cultura e a globalizagdo nao fara desaparecer a cultura local (Llosa, 2013).

Constituindo a gastronomia uma representacdo da cultura local, ela constitui uma

forma de humanizar o relacionamento entre os turistas e as populacdes locais.

Sendo a ligagdo ao mar um dos tragos mais distintivo da nossa cultura de todos os
tempos, patente no génio de Pessoa “O mar salgado, quanto do teu sal sdo lagrimas de
Portugal” (Pessoa, 2006, p. 96) e que Jaime Cortesao definiu como “podendo Portugal ser
representado pela figura de um piloto” (Cortesdo, 1993, p. 18), a identidade portuguesa
afirma-se pela plasticidade de se adaptar a outras culturas (Gil, 2013), manifestando a sua
esséncia na hospitalidade e transportando para a pratica a capacidade de receber os

turistas como convidados, tornando-se responsaveis pelo seu bem-estar.

A hospitalidade e outras caracteristicas da identidade e cultura portuguesas, cuja
ligagdo a um temperamento afetivo e a um profundo sentimento humano é realcada por
Jorge Dias para quem o coracdo é a medida de todas as coisas (Dias, 1995), estdo
presentes no dia-a-dia 0s portugueses e revelam-se sobremaneira no espaco de partilha

gue constitui 0 momento das refeigdes.
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2.3 Patrimonio, gastronomia e turismo

“Cozinhar é o mais privado e arriscado ato.
No alimento se coloca ternura e 6dio. Na
panela se verte o tempero ou o veneno.
Cozinhar néo é servi¢o. Cozinhar € um modo
de amar os outros”

Mia Couto

O patrimonio pode considerar-se uma invencdo da sociedade contemporénea, indo
hoje muito para além do seu significado etimolégico, que remete para o conjunto de bens

que se herdam.

Em 1931, a Carta de Atenas estabelecia os principios orientadores para a
conservacao e restauro dos monumentos antigos. A segunda metade do séc. XX marca a
extensao do conceito de patrimoénio a dimensdes que vao para além do edificado, com o
alargamento aos sitios, jardins historicos e centros e bairros historicos, refletidos nas Cartas
de Veneza (1964), Florenca (1981) e Washington (1987), respetivamente.

Mas apenas em 1972 a Organizacdo das Nacdes Unidas para a Educacgéo
(UNESCO) estendeu a preservagdo do patrimonio as vertentes cultural e natural, através da
Convencdo para a Salvaguarda do Patriménio Natural e Cultural, documento considerado
um marco para aquilo que entendemos hoje ser a funcao fundamental do patriménio como

um mediador entre o passado e o futuro.

Reconhecendo a particular importancia do respeito pelas tradicfes e expressodes de
vida que constituem a cultura e a identidade de um povo, a aceitacéo da diversidade cultural
como forma de enriqguecimento da humanidade e a relagdo entre memoria, identidade e
patrimonio, a UNESCO estabeleceu em 2003 a Convengdo para a Salvaguarda do
Patriménio Imaterial (UNESCO, Convengdo para a Salvaguarda do Patriménio Cultural
Imaterial, 2003), definido deste modo por Clara Cabral (Cabral, 2011, p. 17):

“Entende-se por “patrimoénio cultural imaterial” as praticas, representagoes,
expressdes, conhecimentos e aptiddes — bem como os instrumentos, objetos, artefactos e
espacgos culturais que lhes estdo associados — que as comunidades, 0s grupos e sendo o
caso, os individuos reconhecam como fazendo parte integrante do seu patriménio cultural.
Esse patriménio cultural imaterial, transmitido de geracdo em geracdo, é constantemente
recriado pelas comunidades e grupos em funcdo do seu meio, da sua interac¢cdo com a
natureza e da sua historia, incutindo-lhes um sentimento de identidade e de continuidade,
contribuindo, desse modo, para a promoc¢do do respeito pela diversidade cultural e pela

criatividade humana”

27



Por se tratar precisamente de um conjunto de saberes transmitido de geragdo em
geracgdo, baseado sobretudo em tradicGes orais e assente em praticas sociais que incutem
nas comunidades um sentimento de identidade e de continuidade, a gastronomia insere-se

no conceito de Patriménio Cultural Imaterial.

Para Schluter, a cozinha tradicional é cada vez mais reconhecida como uma valiosa
componente do patriménio intangivel dos povos. Segundo esta autora “si bien el plato esta a
la vista, su forma de preparacion y el significado para cada sociedad son aquellos aspectos

que no se vem pero que le dan su caracter distintivo” (Schluter, 2006, p. 42).

As receitas tradicionais despertam ndo s6 o paladar mas sobretudo a memoria e a
afetividade, sendo que “a maior parte das nossas memarias nao € objetiva, € modelada pela

carga emocional e pelo efeito do tempo” (Gameiro, 2014, p. 17).

Assim se justifica, quando por ocasido das festas natalicias se entra numa casa

portuguesa, a frase tantas vezes ouvida “Cheira a Natal”.

Mais importante do que o prato que comemos, € o lugar onde este nos transporta. E

€ esse remontar as nossas origens que constitui a base do valor imaterial da gastronomia.

Em Portugal, é reconhecida a importancia da gastronomia nacional, enquanto fruto
de saberes tradicionais que atestam a evolucao histérica e social do povo portugués,
integrando o patriménio intangivel e cuja salvaguarda, valorizacdo e promoc¢do foi

reconhecida na Resolugdo do Conselho de Ministros n° 96/2000, que definiu como

“gastronomia nacional o receituério tradicional portugués, assente, designadamente,
em matérias-primas de fauna e flora utilizadas ao nivel nacional, regional ou local, bem como
em produtos agro-alimentares produzidos em Portugal, e que, pelas suas caracteristicas
proprias, revele interesse do ponto de vista, historico, etnografico, social ou técnico,
evidenciando valores de memdéria, antiguidade, autenticidade, singularidade ou

exemplaridade”

Este diploma estabeleceu um conjunto de medidas que visam a preservagao,
valorizagdo e divulgacdo da gastronomia nacional enquanto valor integrante do patrimonio
cultural portugués, “com o objectivo primeiro de garantir o seu caracter genuino e, bem
assim, de promover o seu conhecimento e fruicdo, por forma, ainda, a que se transmita as

geragdes vindouras”.

Para implementar este programa, foi criada posteriormente, pela Resolucdo do
Conselho de Ministros n°® 169/2001, a Comissdo Nacional de Gastronomia, que tinha
cometido o conjunto de acdes abaixo descritas, embora este organismo nunca tenha

atingido um funcionamento pleno e eficaz:
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“a) O levantamento do receituario tradicional portugués, em toda a sua diversidade,
evidenciando-se os aspectos que o singularizam;

b) A criacdo de uma base de dados de receitas e produtos tradicionais portugueses;

c) A identificacdo dos requisitos que permitam a certificacdo de receitas e produtos
tradicionais portugueses;

d) A criacdo de condi¢cdes que permitam a inventariacdo dos estabelecimentos de
restauracdo e de bebidas existentes no pais que incluam nas suas ementas receitas da
cozinha tradicional portuguesa;

e) A promogéo interna e externa da gastronomia nacional, designadamente com o
objectivo de fomentar a procura turistica;

f) A criacdo de concursos locais, regionais e nacionais de gastronomia;

g) A promocdo de novas receitas confeccionadas com produtos genuinamente
portugueses;

h) A contribuicdo para a melhoria da oferta turistica nacional, sensibilizando os
diferentes agentes do sector para a necessidade de remodelarem os seus estabelecimentos,

tanto no que respeita as instalacées como a qualidade do servi¢o prestado.”

Em novembro de 2013, Portugal conquistou, depois do fado, a sua segunda inscrigao
na lista do Patrimoénio Imaterial da Humanidade, com a dieta mediterranica (UNESCO,
2013).

Esta classificacao, que em 2010 ja tinha sido atribuida a Espanha, Marrocos, Itélia e
Grécia, ndo pode deixar de nos causar satisfacéo e orgulho, e devera ser entendida como

uma afirmacao da cultura do nosso pais e a sua inscricdo na bacia do Mediterraneo.

Sendo considerado um dos regimes alimentares mais saudaveis do mundo, a dieta
mediterr@nica distingue-se pela presenca regular das sopas, cozidos e guisados, péo, frutos
e produtos horticolas, frutos secos, utilizacdo de ervas arométicas como condimento e

consumo de azeite como principal gordura.

Maria Manuel Valagéo, investigadora em Sociologia da Alimentacdo e Ambiente, viu
galardoada com o Prix de la Littérature Gastronomique 2010% a obra “Natureza,
Gastronomia e Lazer”, na qual, fazendo referéncia a vertente mediterranica, salienta a
importancia do conhecimento e conservacdo da biodiversidade local, das tradi¢cdes
alimentares locais, do carater familiar e oral dos saberes culinarios e da sua transmissao,
como forma de reavivar 0 nosso patriménio gastronémico, constituindo este um dos

fundamentos da nossa identidade cultural mediterranica. (Valagéo, 2010)

* Prémio atribuido pela Academia Internacional de Gastronomia de Paris
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No entanto, se no dizer de Pequito Rebelo, citado por Orlando Ribeiro (Ribeiro,
2011), Portugal € mediterranico por natureza e atlantico por posicdo, este autor advoga que
a dualidade do territorio portugués se deve ao entrelacamento das influéncias dos dois
mares, estando tal dualidade patente na divisdo entre Norte e Sul - Norte atlantico e Sul
mediterrénico. Mas este carater dual atenua-se por acdo do homem, podendo encontrar-se
“aspetos mediterranicos que se insinuam...até ao coracao de Tras-os-Montes” e “ tragos de
fisionomia atlantica que...ainda se deixam ver na mais alta serra algarvia” (Ribeiro, 2011, p.
208)

Através desta diversidade, o reconhecimento dos valores patrimoniais e a sua
valorizacdo contribuem seguramente para a elevagdo da nossa autoestima. Porque, se no
patriménio material o principal sdo as coisas, no patrimoénio imaterial, 0 mais importante sdo
as pessoas (Cabral, 2011). E, numa altura de profunda crise econémica mundial, “agarramo-

nos” aos valores que nos sustentam.

A valorizacdo do patrimoénio para a populagdo local induz fatores de orgulho,
autoestima e de educacgdo que, a prazo, determina que essa populacdo transmita valores
tangiveis e intangiveis ligados a sua identidade e cultura locais, transformando-os em

fatores de desenvolvimento.

A abordagem Paideia reflete a visao holistica que pode decorrer destes fendmenos:
reforcar a auto estima e a identidade da populacdo local através da comunicag¢édo do seu
patriménio e promover a sua divulgacao e conhecimento através da atividade turistica
(Carbone, Oosterbeek, & Costa, 2012).

A oferta turistica é, deste modo, reforcada, sendo a populacdo local o melhor

embaixador do destino.

As necessidades do turista contemporaneo estdo cada vez mais ligadas a uma maior
curiosidade e vontade de fruir espacos turisticos ricos em patriménio e valores culturais
(Soares, Neves, & Fernandes, 2007), procurando estes turistas, acima de tudo, encontrar na

sua atividade turistica experiéncias que os enrigue¢cam e os transcendam.

A gastronomia, que vai hoje muito para além das necessidades biologicas, assume
0S seus aspetos inimitaveis enquanto convocacdo do outro e dos préprios sentidos e
contribui decisivamente para essa fruicdo. O turista da nova era, que detém niveis de
formacgédo e de informacdo mais elevados, sendo cada vez mais seletivo e exigente, tem
necessidade de participar, aprender e experienciar o local que visita. O novo turista utiliza a
sua viagem para “mergulhar” noutras culturas, desempenhando a gastronomia uma forma

privilegiada de o fazer (Westering, 1999).
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Assim, a oferta de um destino turistico e nomeadamente o que diz respeito ao seu
patriménio devera ir, para segmentos de mercado cada vez mais estreitos, ao encontro
desses anseios (from Sea, Sand and Sun to Leisure, Landscape,and Learning ou
Sofistication, Satisfaction, Segmentation) proporcionando, dentro dos elementos de
identidade e autenticidade do patriménio, valores ativos de lazer, aprendizagem, sofisticacdo
e satisfagéao.

Nesta perspetiva, a gastronomia enquanto patrimonio, pode constituir-se como um
fator altamente diferenciador de um destino turistico, contribuindo de forma acentuada para

a sua competitividade.
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CAPITULO Il
PORTUGAL GASTRONOMICO

“O homem pde tanto do seu carater e da sua
individualidade nas invencdes da cozinha,

como nas da arte.”

Eca de Queirds

Portugal tem contado, desde a sua formacdo, com um conjunto de influéncias que
determinam a sua atual identidade. Para além do convivio cultural com praticamente povos
de todo 0 mundo, Portugal contou com as especiarias da Asia, o café de Africa, a batata das

Ameéricas.

Fruto da sua extensa orla maritima e do seu passado em que deu “novos mundos ao
mundo”, Portugal tem acima de tudo a sua cozinha voltada para o mar, trazendo para a

mesa 0s peixes, mariscos, moluscos e bivalves.

E mesmo ndo sendo o bacalhau proprio das aguas que o banham, diz a sabedoria
popular portuguesa que é possivel preparar um prato de bacalhau para cada dia do ano.
Embora, nas palavras de Adolfo Coelho (Coelho, 2000, p. 75) "para comer bacalhau digno

desse nome, vinde ao Porto”.

O pais é também reconhecido como um dos maiores produtores de vinhos, que
atualmente vado além da marca associada ao Vinho do Porto, e um dos melhores produtores
de gqueijo, sendo porventura o da Serra 0 seu queijo mais internacional. As sobremesas
refletem o0 nosso passado agricola, em que ndo se olhava a quantidade de ovos frescos
sempre presentes em cada casa, transformados por méos sabedoras em leite-creme ou

arroz doce.
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Toda a sabedoria dos aromas e sabores que, segundo Miguel Esteves Cardoso,
remete para a cozinha da Mae e da Avd, ndo pode exprimir-se numa receita, pois mais do
gue uma questao de olho, é uma questédo de alma (Cardoso, 2008).

E sobretudo desta alma que se fala quando se fala em patrimoénio imaterial.

Talvez seja esta alma que encontramos nos nomes de pessoas presentes nas
receitas que muitos portugueses (portuguesas?) vao religiosamente guardando e que tém
constituido uma heranca de Maes e Avés para Filhas e Netas, tematica cujo estudo

consideramos do maior interesse.

Referimo-nos ja a diversidade portuguesa, a propésito das influéncias mediterranica
e atlantica. Esta diversidade constitui a base da grande riqueza gastronémica de Portugal,
que se expressa no que se usa designar por cozinha regional. E assim que, fruto da
localizagdo geografica e encontros culturais, podemos encontrar, em cada regido, um
conjunto de pratos tipicos tradicionais, que muitas vezes, recorrendo a subtis diferencas,
utilizam as mesmas receitas. Por isso podemos dizer que “do que dispomos € de um
conjunto de cozinhas regionais que enformam a cozinha nacional” (Quitério, 1997, p. 9),
patente na recriacdo dos pratos tradicionais em alturas festivas, de acordo com as tradi¢coes

familiares proprias de cada regido.

Para além das especificidades regionais, had que ter em conta a forma como se
confecionam as receitas, que passam de “boca em boca” ou através da experiéncia de

cozinha dos antepassados, eventualmente, mais das Avos do que das Maes.

A diversidade e a riqueza da cozinha portuguesa expressa-se a volta da mesa, tendo
a familia e amigos como elementos de convocacao e de transmissao. Os pratos tipicos sdo
a representacdo visivel da nossa identidade gastrondmica, representados quer nas
celebragbes festivas como o Natal e a Pascoa, quer em festividades locais, onde se
convocam as tradicbes na preparacdo dos alimentos, estabelecendo uma estreita e forte
ligagéo entre “festas e comeres*. E o0 exemplo da ligac&o das castanhas ao S. Martinho, das
sardinhas assadas aos santos populares, dos folares a Pascoa, do bacalhau e rabanadas

ao Natal.

Muito do receituario associado a estas celebragbes tem sido recolhido e divulgado
por Maria de Lourdes Modesto, em grande medida responsavel pelo que é hoje o
conhecimento generalizado das artes culinarias em Portugal, desvendando alguns dos
segredos culinarios portugueses guardados de geracdo em geracdo (Modesto, 2013)

(Modesto, 2012) (Modesto, Praca, & Calvet, 1999).

Publicacfes estas ja longe do primeiro manuscrito em portugués do século XVI “Livro

de Cozinha da Infanta D. Maria”, guardado na Biblioteca Nacional de Napoles, da “Arte de
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Cozinha” (Rodrigues, 2001), primeira obra de culinéria publicada em lingua portuguesa no
séc. XVII, ou do “Cozinheiro Moderno” (Rigaud, 1999), ambos prefaciados em edicbes
recentes por Alfredo Saramago.

A literatura classica portuguesa estd também repleta de referéncias a estes
segredos, traduzindo a sua indissociabilidade da nossa cultura.

Para Eca, para quem a mesa constitui um dos mais fortes alicerces da sociedade
humana, a importancia da gastronomia como fator de compreenséao da diversidade cultural é
apresentada como “Um lombo de vaca preparado em Portugal, em Franga ou Inglaterra faz
compreender melhor as diferencgas intelectuais destes trés povos do que o estudo das suas
literaturas” (Queirés, 2003, p. 26).

Numa vertente porventura menos conhecida, também Camilo se interessou pela
gastronomia e nos remete para 0s segredos e prazeres gastrondémicos, patente no
tratamento da sua amiga e confidente Gertrudes por Madame Brillat-Savarin, numa

homenagem a Fisiologia do Gosto, obra a que ja fizemos referéncia.

Viale Moutinho d&-nos conta desse interesse nos escritos de Camilo, de que
salientamos de “O Santo da Montanha” (Moutinho, 2013, p. 106):

“Abancados a tosca mesa, cuja toalha tresandava ao fartum do azeite e bacalhau,
apareceu a travessa fumegante com duas galinhas, sobre as quais se levantava uma

pirdmide de trés salpicdes, assentes num grosso lardo de toucinho”

Interessante ainda neste conto, a referéncia ao primeiro livro de culinaria portuguesa,

Arte de Cozinha, mencionado anteriormente:
“ ... - Onde aprendeu o primo esses refinamentos de glutdo?

- Estudei; comprei uma arte de cozinha de Domingos Rodrigues, cozinheiro da Casa

Real, e ndo leio outro livro....”

Para além das festividades locais, na sua maioria indissociaveis das crencas
religiosas, a divulgacao turistica desta arte em Portugal tem sido patente na realizacdo de
inUmeros eventos, dos quais se destacam o programa “Prove Portugal’, os “Fins de semana
gastronémicos”, “Portugal, o melhor peixe do mundo” “A esséncia do Gourmet”, “Allgarve

Gourmet” ou “O Mar a Mesa”.

Saliente-se a este proposito o dinamismo das autarquias e das entidades regionais
de turismo, que em muito tém contribuido para a consciencializagdo, preservacdo e

valorizacao do patrimoénio gastronémico local e regional.
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Embora num ambiente mais “fechado”, cumpre referir também o importante papel
desempenhado pelo grande nimero de confrarias gastronémicas em Portugal® cuja
finalidade € a recolha, defesa, divulgagcédo e promocédo da gastronomia de um produto ou de

uma regiao.

No que a regido do Porto e Norte diz respeito, salienta-se a importancia da
restauracdo como veiculo de divulgacdo das tradicbes gastrondémicas, bem como da
certificacdo dos produtos gastrondmicos tradicionais, como forma de preservar a cultura e

identidade locais face ao fendmeno da globalizacdo (Xavier, 2011) (Scarpato R. , 2011).

Sendo o setor da restauracdo um subsidio indispensavel para a atividade turistica
(Costa, 2009), a forte componente familiar deste setor em Portugal € um poderoso elo de
transmiss@o dos saberes tradicionais entre geragdes. A procura do carater familiar, ludico,
criativo e magico da cozinha portuguesa, estd patente na viagem por “Portugal
Gastronémico” (Mendizébal, 1996), que nos da, do lado da oferta de restauragéo, algumas

das histérias da passagem destes saberes e sabores.

Também os mais reconhecidos chefs portugueses estdo cada vez mais apostados
na recuperacdo dos saberes de antigamente, recorrendo para isso a processos de inovacao

e novas tecnologias, que pdem ao servico da sua criatividade.

E o caso da cozinha do chef Rui Paula, cujos fundamentos assentam na memoria e
nas raizes emocionais da cozinha portuguesa validando também nesta perspetiva a
gastronomia como parte integrante do Patrimoénio Cultural Imaterial. Tendo como fonte de
inspiracdo a memoria, recriando aromas e sabores para regressar ao basico e chegar as
“‘emogdes gustativas que guardamos na lembranga” (Paula, 2012), a gastronomia para Rui
Paula tem que ter uma raiz emocional, um vinculo ao contexto cultural, no seu caso
prestando homenagem ao terroir do Douro Vinhateiro (Pereira, 2009). A sublinhar esta
perspetiva, o chef Rui Paula acrescentou recentemente “Comida com Memoria” ao nome do

seu restaurante DOP, no centro histérico do Porto.

Muito do sucesso deste e de outros chefs e dos seus restaurantes assenta

exatamente no que se designa por cozinha de tradicdo e de emocdes.

Porque, acima de tudo, sdo as emoc¢des que sdo despertadas por todos os sentidos
gue convocamos quando comemos. E €, no fundo, o que todos procuramos. Um conjunto de

sensacdes familiares que nos transporte as memdérias da infancia e as nossas origens.

Citando Cascudo, Costa refere o sentimento que os pratos tradicionais podem

causar:

®In  http://fpcggeral.wix.com/fpcg#about/ciwfyv, acedido a 6 junho 2011
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“Yem-se ao mundo chorando por ele, e quando se deixa a patria, |4 longe, antes de

pai e de méae, € a primeira coisa que lembra” (Costa, 2009, p. 65).

Trata-se da necessidade de um individuo se alimentar com algo conhecido, com as
suas origens. Esta necessidade esta bem patente nas entrevistas aos portugueses

emigrantes no programa “Portugueses pelo Mundo”™®

, em que uma das maiores saudades
(termo também ele refletindo a identidade portuguesa) referidas por quem estd longe é

exatamente a dos produtos, cheiros e sabores da cozinha portuguesa.

Em sintese, poderemos afirmar que Portugal, fruto da sua multiculturalidade, tem
sabido aproveitar as influéncias e o Know how de outras cozinhas, mas sempre no sentido
de reforgcar a sua cozinha regional, aquela que permite aquilo que todos buscamos: o

regresso aos sentidos das nossas mais profundas raizes e aos sabores da nossa infancia.

® In http://www.rtp.pt/blogs/programas/portuguesespelomundo/, acedido em janeiro 2013
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CAPITULO IV

METODOLOGIAS

4.1 Modelo conceptual e formulacao das hipoteses

A elaboracdo de uma ou mais possiveis respostas a questao de partida constitui uma
ou mais hipoteses que traduzem o espirito de descoberta que caracteriza qualquer trabalho
cientifico (Quivy & Van Campenhoudt, 2008).

Para responder a questdo de partida formulada no presente estudo, foram
estabelecidas quatro hipéteses, estando as respetivas tematicas suportadas no capitulo da

revisdo de literatura, que se articulam no modelo conceptual apresentado na Figura 7.

Este modelo reflete a interacédo entre as variaveis presentes na dimensao imaterial

da gastronomia e a satisfacdo experimentada pelos turistas.

Estas variaveis séo identificadas e reconhecidas pelos turistas como patriménio
cultural portugués, relacionando-se também o contributo desta dimensdo para o

enriquecimento da experiéncia turistica.

O modelo conceptual apresentado reflete ainda a influéncia da satisfacdo com a
gastronomia nas intengcdes comportamentais dos turistas que visitam a regido do Porto e

Norte, nomeadamente nas suas intencdes de revisita e de recomendacéo.
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DIMENSAO IMATERIAL

« Autenticidade «Identificagdo da cultura

* Tradicao +Ligacdo ao mar
Smplicitade. -Gourmand EXPERIENCIA
*Hospitalidade *Orgulho TURISTICA

*Generosidade ..o

GASTRONOMIA

PORTUGUESA

SATISFAGAO

DIMENSAO MATERIAL

Qualidade do servigo
Apresentacao dos pratos
Higiene
Preco
Ingredientes

RECOMENDAGAO

Figura 7: Modelo conceptual de hipoteses

Fonte 7: Elaboracéo prépria

As hipo6teses formuladas, que se pretendem ver confirmadas apds a recolha e

andlise dos dados, séo as seguintes:

Hip6tese 1: A satisfacdo dos turistas que visitam a cidade do Porto com a
gastronomia é determinada pelas variaveis associadas ao patriménio imaterial portugués -
autenticidade, sabor e gosto da sua cozinha, tradicdo, generosidade - presentes e

representadas no receituario tradicional portugués.

Hip6tese 2: A satisfacdo com a dimensdo imaterial da gastronomia portuguesa
constitui motivo de revisita dos turistas que visitam a cidade do Porto e a regido do Porto e

Norte.

Hipotese 3: A satisfacdo com a dimensdo imaterial da gastronomia portuguesa
constitui motivo de recomendacéo dos turistas que visitam a cidade do Porto e a regidao do

Porto e Norte.

Hipotese 4. A gastronomia é reconhecida pelos turistas como parte integrante da
cultura e da Historia portuguesas, contribuindo para o enriqguecimento e satisfagdo com a

experiéncia turistica.
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4.2 Recolha e tratamento de dados
4.2.1 O questionério

As ciéncias sociais e humanas, nas quais a area do turismo se insere, tém por base
investigacdes empiricas, delas fazendo parte a recolha de dados (Hill & Hill, 2012). Foi
assim necessario definir os instrumentos de observacdo e recolha de dados para este

estudo, tendo sido adotado o inquérito por questionario como instrumento de observacéo.

Pesem embora algumas deformacdes e erros provocados por este tipo de
observacao (indireta), decorrentes da existéncia de dois intermediarios entre a informacgéo
procurada e a informacao obtida (sujeito respondente e instrumento), o questionario permite,
com economia de recursos, obter o conhecimento e informagfes relativos ao universo
enquanto tal, nomeadamente condicbes e modos de vida, comportamentos valores e
opinides, visando a verificacdo de hipoteses tedricas e permitindo a analise de correlacdes

entre essas hipéteses. (Quivy & Van Campenhoudt, 2008).

A construcdo de um questionario assume fundamental importancia na obtencao das
informacgdes pretendidas, devendo articular as questdes formuladas com as hipéteses de
estudo, a populacdo alvo, a recolha e o posterior tratamento estatistico. Como refere
Albarello, (2011, p. 52) “O questionario é tanto um ponto de chegada de uma reflexdo como

0 ponto de partida para analises ulteriores”.

Este questionario foi pois construido com base nas hip6teses formuladas, tendo sido
alvo de um pré-teste, aplicado a 20 turistas, entre os dias 5 e 7 de agosto de 2013, na regido
de Colares (Sintra), o que permitiu a reformulacdo de algumas das perguntas.
Posteriormente foi pedido a um grupo de amigos que efetuasse o0 seu preenchimento e
cujos comentérios permitiram ainda acautelar alguns aspetos de clareza das perguntas. A
revisdo final do questionério foi efetuada com a colaboragédo e supervisdo da orientadora

deste estudo.

O questionério foi redigido em quatro linguas - portugués, francés, espanhol e inglés
- tendo-se recorrido a ajuda de especialistas nestas linguas para que as traducdes
utilizassem uma linguagem téo simples e clara quanto possivel na lingua original e que

fossem, entre elas, o mais aproximadas possivel.

O local selecionado para a sua aplicagdo foi o Aeroporto Francisco Sa Carneiro, no
Porto, por se tratar de um local que concentra o mais elevado numero de turistas

estrangeiros de vérias nacionalidades que estédo de visita a regido do Porto e Norte.

Uma vez que era importante proceder a recolha de dados estando a experiéncia

turistica concluida, foi solicitada autorizacdo a Administracdo da ANA, Aeroportos de
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Portugal que os questionarios pudessem ser aplicados na sala de embarque, uma vez que
nesta fase estdo ja& cumpridas todas as formalidades, permitindo aproveitar a tranquilidade
do momento de pausa antes do embarque.

Os questionarios foram aplicados entre os dias 23 e 27 de abril, datas escolhidas
dentro das limitacdes de acesso a sala de embarque impostas pelo aeroporto, tendo havido
o cuidado de ndo escolher o periodo imediatamente a seguir a Pascoa, para minimizar o

namero de passageiros com nacionalidade portuguesa.

Para rentabilizar o periodo autorizado para acesso as salas de embarque, foi
elaborado um cuidadoso plano, selecionando os voos cujos destinos fossem 0s principais

paises emissores.

A aplicacdo dos questionarios envolveu cerca de 30 voos, regulares e low cost. O
plano de voos foi sendo revisto e adaptado diariamente, a fim de salvaguardar a

estratificagdo da amostra.

Ao nivel da formulagéo, foram utilizadas questdes fechadas, abertas e semiabertas,
bem como um conjunto de questdes-escalas, utilizando uma escala de Likert de 3 e de 5

niveis. Para medir as principais variaveis, foram utilizadas perguntas de controlo.

Procurou-se uma organizacdo de questionario que colocasse as perguntas de
carater mais geral em primeiro lugar, alternando perguntas abertas e fechadas, atendendo
as vantagens e desvantagens de cada um deste tipo de perguntas. Este tipo de questionario
torna-se particularmente Util quando se pretende obter informacgédo qualitativa que permita

complementar e contextualizar a informagéo quantitativa (Hill & Hill, 2012).

Tendo em vista a verificacdo das hipéteses formuladas, foram recolhidos 402
questionarios, dos quais foram considerados validos 381, que constituem a amostra deste

estudo, cuja representatividade se justifica no ponto seguinte.

40



4.2.2 A amostra

Atendendo ao objetivo desta investigacdo, que pretende determinar as variaveis
presentes na satisfacdo dos turistas com a gastronomia portuguesa, o Universo que se
pretende estudar é o conjunto dos turistas estrangeiros que, utilizando aeroporto Francisco
S& Carneiro como saida de Portugal, experimentaram a gastronomia portuguesa durante a

sua estadia.

De acordo com o Turismo de Portugal, a regido Norte registou em 2013 um total de
2,24 milhdes de dormidas de cidadaos estrangeiro, tendo registado 848 300 dormidas no

primeiro trimestre de 2014 (Turismo de Portugal I.P., 2014).

Estes valores ndo tornam exequivel a recolha e andlise dos dados ao Universo em
causa, pelo que se torna necessario utilizar um método de amostragem casual, definindo
uma amostra representativa desse universo e extrapolando com confianca os resultados

obtidos a partir dessa amostra para o Universo (Hill & Hill, 2012).

Segundo D’Hainaut, citado por Albarello (2011, p. 57), “uma amostra é
representativa de uma populagcdo para uma caracteristica, se ndo houver qualquer razdo

para pensar que o valor dessa caracteristica pode diferir na amostra e na populacao”.

Segundo este autor, 0 nimero constitutivo de uma amostra representativa ndo
depende do nimero de pessoas que compdem 0 universo, homeadamente na proporgao
entre o0 universo e a amostra (exceto se se pretender efetuar comparacgdes entre subgrupos
e subamostras). Albarello (2011) estabelece que uma amostra de 196 individuos contém
uma margem de erro maxima de 7%, 267 contém uma margem de 6%, 384 contém uma
margem de 5% e 600 contém uma margem de 4%.

Considerou-se para este estudo uma margem de erro de 5%, sendo esta também a
gue é utilizada nos estudos sobre o perfil dos turistas do Porto e Norte de Portugal,
realizados periodicamente pelo Instituto de Planeamento e Desenvolvimento do Turismo

(IPDT) em parceria com a Entidade Regional do Turismo do Porto e Norte (ERTPNP).

Pretendendo averiguar-se as atitudes e opinides dos turistas dos principais paises
emissores de turismo da regido do Porto e Norte, a amostra incidiu sobre um total de 27

paises, com a distribuicdo indicada na Figura 8.

Foram excluidas as respostas dos turistas que ndo experimentaram qualquer prato
da gastronomia portuguesa e as dos passageiros que, mesmo residindo no estrangeiro,

detinham nacionalidade portuguesa.

Em Apéndice, na Tabela 21, apresenta-se a discriminagdo dos paises de residéncia,

agregados na Figura 8 como “Outros”.
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Sendo Espanha, Franca e Reino Unido os principais paises emissores da regido, a
amostra contém maiores percentagens para estes paises do que para os restantes (15,7%,
16% e 17,3%, respetivamente).

Registando-se também uma crescente procura turistica desta regido por parte dos
turistas alemaes e brasileiros’ e considerando os elevados indices de crescimento previstos
para os fluxos turisticos provenientes do Brasil (PENT, 2012), estes mercados foram
também especificamente selecionados, representando, respetivamente, 23,6% e 5,5% da

amostra.

Italia
2,6%

Estados Unidos
3,4%

Outros
11,3%

Suica
4,5%

Brasil
23,6%

Figura 8 — Distribuigdo por pais de residéncia

Fonte 8- Elaboracéo prépria

Quanto ao principal motivo da viagem, a amostra indicou, para 375 respostas
vélidas, que os turistas viajaram maioritariamente por motivos de lazer (Figura 9) sendo que

31,2% visitaram Portugal pela primeira vez (Figura 10).

Figura 9 - Principal motivo da viagem

Fonte 9 - Elaboracéo prépria

" In http://www.cmijornal.xl.pt/detalhe/noticias/nacional/economia/porto-mais-turistas-alemaes-e-brasileiros-visitam-cidade
acedido em 20.05.2014
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Figura 10 - Primeira vez em Portugal
Fonte 10 - Elaboragéo prépria

A experiéncia turistica com a gastronomia é naturalmente condicionada por varios
fatores. Dada a sua especificidade, as criancas podem ser decisivas na decisdo sobre o
local e tipo de refeicdo escolhidos. Por esse motivo, importou, para além de outras
distingdes, separar 0s grupos que viajassem com criangas, o que correspondeu a 11,4% da
amostra, como se representa na Figura 11.

Familiacom — — ————
criangas
11,4%

Com amigos
ou familiares
59,7%

Figura 11- Com quem viaja

Fonte 11- Elaboracéo propria

O motivo principal da viagem também € determinante no modo como o0s turistas
viajaram, sendo que o0s turistas que viajaram por motivos de trabalho viajaram
maioritariamente sés (Figura 12) e os que viajaram por lazer, fizeram-no maioritariamente
com amigos ou familiares (Figura 13).

Familia com
criangas
4%

S6
70%

Figura 12 - Com quem viaja por motivos de trabalho
Fonte 12- Elaboracéo prépria

43



Familia com

criangas \

14% S6

Figura 13 - Com quem viaja por motivos de lazer
Fonte 13- Elaboragé&o propria

A duracdo média da estadia foi de 8,7 dias, distribuida como se indica na Figura 14,
sendo a menor percentagem registada na duracédo da estadia superior a 16 dias (5,6%) e a
maior, na estadia entre 4 e 7 dias. Todos os valores registados pelos intervalos
considerados revelam diferencas estatisticamente significativas entre si.

Mais de 16 dias
5,6%

1a3dias
17,5%

12a15

Figura 14- Duragéo da estadia

Fonte 14- Elaboragéo propria

Se analisarmos a distribuicdo da estadia por pais de residéncia, ver-se-a que 0s
turistas provenientes de outros continentes, nomeadamente do Brasil e dos Estados Unidos
permaneceram, em média, ligeiramente mais tempo em Portugal (9 dias) do que os
provenientes dos principais mercados emissores europeus (8,3 dias). A duracdo da estadia

agrupada por intervalos de tempo esta representada na Figura 15.
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Figura 15 -Duracgdo da estadia por pais de residéncia (dias)

Fonte 15- Elaboracao prépria

Embora tenham sido privilegiados os voos regulares, ndo pode deixar de se ter em
conta a contribuicdo dos voos “low cost” para o desenvolvimento do turismo na regido do
Porto e Norte (Vieira, 2014), (Abrantes, 2013), (Almeida & Costa, 2012) pelo que a amostra

incididiu em pelo menos 12,9% de respondentes que viajavam através destes operadores.

Consideram-se como tendo utilizado “voos indeterminados” os turistas que
aguardavam nas salas de embarque em que nenhum voo estava ainda identificado e que

representam 7,6% do total da amostra (Figura 16).

Indeterminado

Low cost / 73%

12,9%

Figura 16 - Distribuicdo por tipo de voo

Fonte 16- Elaboracéo propria

Apresentam-se de seguida outras caracteristicas sociodemograficas da amostra

utilizada nesta investigacao.
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o DISTRIBUICAO POR GENERO

Com a totalidade de respostas validas, a distribuicdo por género, apresentada na
Figura 17, embora registe uma ligeira preponderancia do género feminino, ndo apresenta

diferencas estatisticamente significativas entre si.

Masculino
48% Feminino

52%

Figura 17 - Distribuic&o por género

Fonte 17- Elaboracao prépria

e DISTRIBUICAO POR FAIXA ETARIA

Tendo sido apresentada uma pergunta aberta para a idade, verificou-se uma média
de idades de 45 anos. Registou-se uma grande amplitude neste indicador, com uma idade
minima nos 16 anos e a maxima nos 82, sendo que 8 dos inquiridos optou por nao

responder.

Construiram-se sete agrupamentos por faixas etarias, a semelhancga da utilizada pela
Organizacdo Mundial de Turismo, consonante com a caracterizagdo dos turistas europeus
por idade, referida no PENT (PENT, 2007).

Estes agrupamentos, apresentados na Figura 18, revelam a faixa etéria abaixo dos
19 anos com a menor percentagem de respostas, com diferenca estatisticamente
significativa, e a faixa etaria entre os 30 e 39 anos com a maior percentagem, também com

diferenca estatisticamente significativa.

As faixas entre os 20 e 29 anos, entre 0os 40 e 49 anos e entre 0s 50 e 59 anos nao
tém diferencas estatisticamente significativas entre si. Estes valores apresentam-se no
Quadro 1.
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40-49
18,0%

Figura 18 - Distribuic&o por faixa etaria

Fonte 18- Elaboracao prépria

Quadro 1 - Distribuicao por faixa etaria

Faixa etaria{ Frequéncia Proporgéo Incerteza Limite inferior {Limite superior

<19 8 2,1% 0,2% 1,9% 2,4%
20-29 64 17,2% 1,4% 15,7% 18,6%
30-39 89 23,9% 1,8% 22,0% 25,7%
40-49 67 18,0% 1,5% 16,5% 19,5%
50-59 70 18,8% 1,5% 17,2% 20,3%
60-69 44 11,8% 1,1% 10,7% 12,9%

>70 31 8,3% 0,8% 7,5% 9,1%
Total 373

Fonte 19- Elaboracéo prépria



o DISTRIBUICAO POR NIVEL DE ESCOLARIDADE

Embora quase 10% dos inquiridos tivesse optado por ndo responder a esta pergunta,

Pés - graduacao e Mestrado.

€ notodria a predominancia de turistas com habilitagbes académicas ao nivel do Bacharelato
e Licenciatura, representando 60,2% da amostra valida, com diferenca estatisticamente
significativa para qualquer outro nivel de habilitacao (Figura 19), seguindo-se os turistas com

As habilitagbes ao nivel do ensino basico sdo as menos frequentes, representando

Figura 19 - Nivel de escolaridade

diferencas estatisticamente significativas entre si (Quadro 2).

Doutoramento Basico
6,7%

2,0%

Fonte 20- Elaboracéo prépria

Quadro 2 - Nivel de escolaridade

apenas 2% da amostra e os valores observados para todos os niveis de escolaridade tém

Fonte 21- Elaboracéo prépria

. . N ~ Limit Limit

Nivel de escolaridade i Frequéncia { Proporgao Incerteza . |m|.e |m|.e
inferior superior

Basico 7 2,0% 0,2% 1,8% 2,2%

Secundario 39 11,3% 1,1% 10,3% 12,4%

Bacharelato/ 207 60,2% 2,5% 57,6% 62,7%

Licenciatura

Pés Graduacéo/

0s Lraduacdo 68 19,8% 1,7% 18,1% 21,4%

Mestrado

Doutoramento 23 6,7% 0,7% 6,0% 7,3%

Total 344

Sem resposta 37

Total 381
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o DISTRIBUICAO POR OCUPAGAO PROFISSIONAL

A distribuicdo por ocupacao profissional e por rendimento mensal é consistente
com o nivel de escolaridade dos turistas representados na amostra, sendo 51,2%

constituida por empresérios, dirigentes ou quadros superiores

A agregacao por grupos profissionais apresentada na Figura 20 foi baseada na
Classificagdo Nacional das Profissdes, determinada pelo Instituto de Formacao
Profissional (IFP), tendo sido acrescentados os grupos “Estudantes”, “Reformados” e
“Desempregados”.

Sem resposta

Desempregados 3,4%

0,3%

Estudantes
5,5%

Outros
5,5%

Reformados
8,4%
Trabalhadores ndo
especializados
3,7%

Figura 20 — Ocupacéo profissional

Fonte 22- Elaboragéo prépria
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o DISTRIBUICAO POR RENDIMENTO MENSAL

Embora no inicio do questionério tenha sido dada a garantia que as respostas
seriam tratadas de forma andnima e confidencial, foi dada intencionalmente a opcao de

ndo preenchimento do rendimento mensal: “Prefiro ndo responder”.

Esta opcdo registou, alids, o maior nimero de respostas, correspondendo a
34,0% da amostra (Figura 21).

O rendimento “<1000€” é o menos frequente, com diferenga estatisticamente

significativa para os rendimentos superiores.

Os rendimentos mais frequentes sao “De 2000€ a 2999€” e “> 4000€”, sem

diferencas estatisticamente significativas entre si.

<1000

/ 4,9%

Prefere ndo
responder
34,0%

Figura 21 - Rendimento mensal (em euros)

Fonte 23 - Elaboragdo propria

Apresenta-se na Tabela 1 a sintese da caracterizagdo sociodemografica global da

amostra.
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Tabela 1 - Caracterizagdo sociodemografica da amostra

A Frequéncia -
Frequéncia % Média
Género
Feminino 198 52,0
Masculino 183 48,0
Idades 44.9
<19 8 2,1
20-29 64 17,2
30-39 89 23,9
40-49 67 18,0
50-59 70 18,8
60-69 44 11.8
>70 31 8,3
Pais de residéncia
Espanha 60 15,7
Franca 61 16,0
Reino Unido 66 17,3
Alemanha 21 55
Brasil 90 23,6
Suica 17 45
Estados Unidos 13 34
Italia 10 2,6
Qutros 43 11,3
Ocupacéo profissional
Dirigentes e quadros superiores 195 53,0
Técnicos e profissionais de nivel intermédio 84 22,8
Trabalhadores néo especializados 14 3,8
Reformados 32 8,7
Estudantes 21 57
Desempregados 1 3
QOutros 21 57
Habilitagdes académicas
Bésico 7 2,0
Secundéario 39 11,3
Bacharelato/Licenciatura 207 60,2
Pés Graduagdo/ Mestrado 68 19,8
Doutoramento 23 6,7
Rendimento mensal (euros)
<1000 18 4,9
1000-1999 56 153
2000-2999 67 18,4
3000-3999 37 10,1
>4000 63 17,3
Prefere ndo responder 124 34,0
Motivo da viagem
Lazer 274 73,1
Trabalho 101 26,9
Com quem viaja
Sé 109 28,9
Com amigos ou familiares 225 59,7
Familia com criancas 43 11,4
Primeira vez em Portugal
Sim 121 31,8
Nao 260 68,2
Durac&o da estadia 8,7
1 a3dias 65 17,5
4 a7dias 150 40,3
8 alldias 84 22,6
12a15 52 14,0
Mais de 16 dias 21 5,6
Tipo de voo
Regular 304 79,8
Low cost 49 12,9
Indeterminado 28 73

Fonte 24 - Elaboragéo prépria



CAPITULO V

ANALISE DOS DADOS E RESULTADOS

“Everything should be made as simple

as possible, but not simpler”

Albert Einstein

Dos 402 questionarios recolhidos, foram validados 381, cuja distribuicdo estratificada
se apresentou no capitulo anterior. Foram considerados validos alguns questionarios com
um reduzido numero de ndo respostas, que ndo comprometiam a consisténcia das

respetivas respostas.

Os guestionarios foram numerados e codificados e inseridos no Statistical Package
for the Social Science (SPSS V17.0), que permitiu extrair as analises estatisticas e

correlacionais que apoiam este estudo.

O coeficiente alfa de Cronbach = 0,852 obtido, garante um bom indice de fiabilidade

e consisténcia interna da amostra®.

Como referido, este estudo tem como objetivo identificar as variaveis associadas a
dimensao imaterial da gastronomia portuguesas, relaciona-las com a satisfacao do turista e
com as suas futuras intencbes comportamentais. Pretende-se ainda demonstrar que a
identidade e a cultura portuguesas sdo reconhecidas na gastronomia e enriquecem a
experiéncia turistica, contribuindo este capitulo decisivamente para o cumprimento destes

objetivos.

8 Segundo Hill & Hill (2012), um valor do coeficiente alfa de Cronbach entre 0,8 e 0,9 é considerado Bom

52



A imagem de um destino, além de diferenciar os lugares turisticos uns dos outros,
torna-se um elemento fundamental no processo de decis&o dos turistas, ja que “num mundo
em que quase tudo € representado através das imagens, torna-se quase impossivel o ser

humano viver sem a producéo delas” (Marujo & Cravidao, 2012, p. 284).

Entendeu-se assim iniciar o questiondrio com a percecdo da imagem que os turistas
tinham da gastronomia portuguesa antes desta viagem, jA que uma imagem positiva eleva o
nivel das expectativas e o grau de satisfacdo depende do bindmio percecdo e expectativa.
(Kotler & Keller, 2000).

Como pode observar-se na Tabela 2, 78,8% dos turistas tinham uma imagem

positiva/muito positiva da gastronomia portuguesa antes da viagem.

Procurando testar o grau de associacdo entre a imagem e a satisfagdo registada,
efetuou-se a anadlise correlacional entre estas duas variaveis. Os valores obtidos para o
coeficiente de Pierson, r=0,454 e um valor de prova inferior a 0,05, permitem-nos concluir
que, para os turistas que visitam a regido do Porto e Norte, existe uma correlacdo linear

positiva entre a imagem da gastronomia portuguesa e o grau de satisfacao.

Tabela 2 - Imagem da gastronomia portuguesa

Frequéncia Pengntagem
valida (%)

Muito negativa 5 1,32
Negativa 2 0,53
Nenhuma 73 19,31
Positiva 187 49,47
Muito positiva 111 29,37

TOTAL 378 100,0
Sem resposta 3
Total 381

Fonte 25 - Elaboragdo prépria
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Questionados sobre o nivel de satisfagcdo com a cozinha portuguesa, constatou-se,
utilizando uma escala de Likert de 1 a 5°, um elevado resultado de satisfagéo, sendo que
92,4% dos turistas gostaram/gostaram muito da gastronomia portuguesa.

Estes valores sao confirmados pelas respostas a avaliagdo da experiéncia com a
comida portuguesa, utilizada como pergunta de controlo, colocada estrategicamente noutro
ponto do questionario e utilizando a mesma escala. Os resultados obtidos apresentam-se

nas Tabela 3 e Tabela 4.

Da analise correlacional destas duas variaveis, resultou um coeficiente de Pierson
r=0,702 pelo que se verifica que estas duas variaveis estdo linearmente correlacionadas,

confirmado pelo valor da prova p=0,000.

Tabela 3 - Satisfagdo com a gastronomia portuguesa

Frequéncia Per,cgntagem
valida (%)

N&o gostei nada 0 0,00
N&o gostei 10 2,65
Neutro 19 5,03
Gostei 196 51,85
Gostei muitissimo 153 40,48

TOTAL 378 100,0
Sem resposta 3
Total 381

Fonte 26 - Elaborag&o propria

Tabela 4 - Experiéncia com a gastronomia portuguesa

Frequéncia Perfzgntagem
valida (%)

Muito ma 3 0,82
Ma 8 2,19
Nem boa nem ma 26 7,12
Boa 163 44,66
Muito boa 165 45,21

TOTAL 365 100,0
Sem resposta 16
Total 381

Fonte 27 - Elaboragé&o propria

® 1 — Nao gostei nada/Hated it/ J"ai detesté/ No me ha gustado nada
5 - Gostei muitissimo/ Loved it/ J"ai adoré/ Me ha gustado muchissimo
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Dada a diversidade de varidveis presentes na oferta de restauracéo, importa
identificar com detalhe quais as que efetivamente determinam o grau de satisfacdo dos
turistas e relaciona-las com as dimensfes material e imaterial da gastronomia

Importa ainda percecionar a sua contribuicdo para o enriquecimento da experiéncia
turistica, de modo a validar o valor patrimonial da gastronomia portuguesa de uma forma

geral, e na regido do Porto e Norte em patrticular.

Propbs-se assim que os turistas assinalassem as componentes da oferta da

restauracao que mais tinham apreciado nos restaurantes portugueses.

Num total de 363 respostas, os resultados obtidos para as frequéncias, apresentados
na Tabela 5 e representados na Figura 22, indicam “O sabor e o gosto” como a variavel

com a maior frequéncia.

Seguem-se as variaveis “Prego”, “Hospitalidade”, “Ser tradicional” e “Servico”, sem

diferencgas estatisticamente significativas entre si, como se comprova no Quadro 3.

A variavel “Apresentacdo do pessoal” foi a que registou menor frequéncia de

respostas.

Tabela 5 - Frequéncias e frequéncias relativas das variaveis presentes na oferta da restauragéo

Peso nototalda Percentagem

Frequéncia .
amostra relativa
Servico 172 47,4% 10,5%
Apresentacédo do 58 16.0% 3.6%
pessoal
Higiene 86 23, 7% 5,3%
Preco 193 53.2% 11,8%
O sabor e o gosto 256 70,5% 15,7%
O ambiente 130 35,8% 8,0%
Apresentagao da 109 30,0% 6.7%
comida
Hospitalidade 176 48,5% 10,8%
Autenticidade 135 37.2% 8,3%
Ser tradicional 172 47,4% 10,5%
Frescura dos 143 39,4% 8,8%
ingredientes
Outro 3 0,8% 0,2%

Fonte 28 - Elaboragéo prépria
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Apresentagdo da comida
0O ambiente
O sabor e o gosto
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Servigo

0 50 100 150 200 250 300

Outro

Figura 22 - Distribuicdo da frequéncia das variaveis da oferta da restauragao

Fonte 29 - Elaboragdo propria

Quadro 3 - Frequéncia relativa das variaveis da oferta da restauracéo

Limite Limite

Proporgéo | Incerteza | . . .
inferior superior

Servico 47 4% 2,6% 44.8% 49,9%

Apresentacdodo | e n00 | g 406 | 146% | 17.4%
pessoal

Higiene 23,7% 1,9% 21,8% 25,6%

Preco 53,2% 2,6% 50,6% 55,7%

O sabor e o0 gosto 70,5% 2,1% 68,4% 72,7%

O ambiente 35,8% 2,4% 33,4% 38,2%

Apresentagdo da | 4 o, 2.2% 27.9% | 322%

comida

Hospitalidade 48,5% 2,6% 45,9% 51,1%
Autenticidade 37,2% 2,4% 34,8% 39,6%
Ser tradicional 47,4% 2,6% 44.8% 49,9%

Frescura dos
. . 39,4% 2,5% 36,9% 41,9%

ingredientes
Outro 0,8% 0,1% 0,7% 0,9%

Fonte 30 - Elaboragé&o prépria



Para além da escolha das variaveis mais apreciadas, foi proposta, numa escala de
Likert de 1 a 5, a avaliagcdo de cada uma delas. A Tabela 6 apresenta a ordenacéo
decrescente das médias da avaliacao de cada uma destas variaveis.

Nao se encontrando diferencas significativas entre estas médias, foi aplicado o Teste
T de Student para amostras independentes, que devolveu um valor de prova p= 0,164.
Efetuado o estudo de comparacdo de médias para amostras emparelhadas, obteve-se para
todos os casos o valor p< 0,05, o que nos permite concluir que as médias de avaliacao

verificadas séo significativamente diferentes entre si.

Sendo que a média se situa sempre acima de 3, ou seja, todas as variaveis indicam
niveis de satisfacdo positivos, verifica-se que a varidvel com maior grau de satisfacdo é a

“Hospitalidade”.

Verifica-se ainda que as médias das variaveis associadas a dimensao imaterial que,
com excecgao da “Frescura dos ingredientes” e do “Prec¢o”, registam as avaliagdes mais

elevadas, sdo superiores as associadas a dimensao material.

Tabela 6 - Avaliacdo das variaveis da oferta da restauragao

Média Frequéncia
Hospitalidade 3,66 176
O sabor e 0 gosto 3,65 256
Ser tradicional 3,6 172
Autenticidade 3,57 135
Frescura dos ingredientes 3,52 143
Preco 3,49 193
O ambiente 3,42 130
Apresentacdo da comida 3,38 109
Servigo 3,36 172
Apresentacéo do pessoal 3,25 58
Higiene 3,24 86

Fonte 31 - Elaboragédo prépria
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Tabela 7 — Avaliagdo das dimensdes material e imaterial das variaveis da oferta da restauragéo

Média Frequéncia

Hospitalidade 3,66 176
O sabor e 0 gosto 3,65 256

DI
Ser tradicional 3,6 172
Autenticidade 3,57 135
Frescura dos ingredientes 3,52 143

DM
Preco 3,49 193
DI O ambiente 3,42 130
Apresentagdo da comida 3,38 109
Senigo 3,36 172

DM
Apresentacao do pessoal 3,25 58
Higiene 3,24 86

DI - Dimenséao Imaterial
DM - Dimenséao Material

Fonte 32 - Elaboracao propria

Para podermos testar a Hip6tese 1 deste estudo, procedeu-se, através do teste do
Qui-quadrado, & analise da relacdo entre cada uma destas varidveis e a satisfacao registada

pelos turistas, associando-as as dimensdes material e imaterial.

Apesar das avaliagcOes positivas apresentadas anteriormente (Tabela 5, Tabela 6 e
Quadro 1), dos resultados do teste nem sempre se obtiveram valores de prova inferiores a
0,05, o que significa que nao é possivel concluir pela sua relagéo, ou seja, a satisfacdo dos
turistas com a gastronomia é independente de algumas variaveis da oferta da restauracao,

mesmo que estas sejam avaliadas positivamente.

A Tabela 8 indica essas variaveis, por ordem crescente do valor de prova.

58



Tabela 8 - Variaveis independentes da satisfacao

Variaveis independentes da satisfagao

Higiene
Apresentacao do pessoal
Preco
O ambiente

Senvico

Fonte 33 - Elaboragéo propria

Os casos em que o valor de prova se situa abaixo de 0,05, permitem-nos concluir
que estas variaveis, associadas a dimensdo imaterial da gastronomia, e a variavel

satisfacdo estdo relacionadas, o que comprova a Hipotese 1 deste estudo.

E o caso de “O sabor e o gosto”, da “Tradigdo”, da “Apresentacéo da comida”, da
“Frescura dos Ingredientes”, da “Hospitalidade” e da “Autenticidade”, apresentadas, por

ordem crescente de valor de prova, na Tabela 9.

Tabela 9 - Variaveis relacionadas com a satisfagao

Variaveis relacionadas com a satisfacéo

O sabor e 0 gosto
Ser tradicional
Apresentagdo da comida
Frescura dos ingredientes
Hospitalidade

Autenticidade

Fonte 34 - Elaboragdo proépria
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No sentido de nédo restringir as variaveis presentes na gastronomia portuguesa ao
leque de opc¢des fornecido, foi pedido aos turistas, numa pergunta aberta, que qualificassem
a gastronomia portuguesa.

Do total da amostra, apenas 63 turistas optaram por ndo responder a esta questdo, o
que pode significar que a gastronomia teve um efeito mobilizador em cerca de 84% dos

turistas e indicia que a gastronomia constitui motivo de interesse para estes turistas.

Apesar de conscientes do facto de a totalidade do significado das palavras na lingua
original ndo se poder preservar numa traducdo, optou-se por agrupar 0S termos com
significados semelhantes.

Nesse pressuposto, foram registadas 127 qualificacdes diferentes, que se
apresentam em Apéndice. Destas qualificagbes, apresentadas espontaneamente pelos
turistas, apresentamos na Tabela 10 as que registaram as maiores frequéncias, na qual se
destaca a qualificacdo “Saborosa/Muito saborosa”, representando 39% de frequéncia
relativa, o que confirma a importancia da variavel “Sabor e gosto” da cozinha portuguesa, ja

revelada nos dados anteriormente apresentados.

Tabela 10 - Qualificagdo espontanea da gastronomia portuguesa

Peso no total

Qualificac&o da gastronomia portuguesa Frequéncia de
respondentes

Saborosa/Muito Saborosa 124 39,0%
Boa/Muito boa 54 17,0%
Abundante/Farta 46 14,5%
Variada/Diversificada 43 13,5%

Deliciosa 34 10,7%

Saudavel 28 8,8%

Tradicional 26 8,2%

Fresca 21 6,6%

Rica/Muito rica 20 6,3%

Simples 20 6,3%

Excelente/Otima 18 57%

Maravilhosa/Magnifica/Formidavel/Espetacular/Surpreendente/Incrivel/Espantosa 18 5.7%

Fonte 35 - Elaboracéo prépria

60



Com o objetivo de sustentar as componentes da oferta da restauracdo, foi pedido

aos turistas que indicassem os pratos tipicos portugueses que tinham provado durante a sua

estadia.

Foram sugeridos oito pratos caracteristicos da gastronomia portuguesa e deixada em

aberto uma opcéo para “Outros pratos” e outra para a possibilidade de ter provado pratos

portugueses, mas nao se lembrar dos nomes.

Esta tabela, construida a partir de 372 respondentes, revela que, mesmo nao sendo

a gastronomia a motivagéo primaria da viagem a Portugal (vertente que ndo constitui objeto

de analise neste estudo), os turistas experimentaram 0s pratos que constituem a esséncia

da tradi¢cdo gastrondmica portuguesa (Tabela 11).

Tabela 11 - Pratos tipicos portugueses experimentados pelos turistas

Pratos tipicos Frequéncia Peso na
amostra
Bacalhau 320 86,5%
Peixe 288 77,8%
.......... Mariscosm 204 55,1%
Caldo Verde 161 43,5%
Cozido 129 34,9%
Leite-creme 118 31,9%
Cabrito 97 26,2%
Outros 89 24,1%
Arroz Doce 78 21,1%
Provou, mas nao se lembra dos nomes 60 16,2%

Fonte 36 - Elaboragédo propria

Em Apéndice apresenta-se a lista de pratos portugueses que os turistas saborearam,

em que se destaca a “Francesinha” como o prato mais citado caracteristico da regido do

Porto e Norte.

61



Com base nos valores obtidos para a satisfacdo dos turistas com a gastronomia
portuguesa, e identificadas as variaveis associadas as dimensdo material e imaterial que
determinam essa satisfacdo, pretendeu-se avaliar quais as intencées comportamentais
futuras dos turistas, no que diz respeito a intencao de revisita e de recomendacdao, testando
assim a validade das Hipéteses 2 e 3.

Questionados sobre a importancia da gastronomia na inten¢do de voltar a Portugal e
utilizando uma escala de Likert de 1 a 5%, os turistas consideraram-na como

importante/muito importante.

Quanto & intengdo de recomendar a gastronomia portuguesa a familiares e amigos,
83,2% declararam expressamente a intencdo de o fazer (utilizou-se uma escala de Likert de
1a5™.

Refira-se que 21% dos turistas cuja apreciagdo da gastronomia tinha sido neutra,

manifestaram intencdo de recomendacao.

A Tabela 12 e Tabela 13 revelam o grau de importancia da gastronomia na decisao
de revisita a Portugal e a intencdo de recomendacgéo a familiares e amigos, representados

graficamente na Figura 23 e Figura 24.

Tabela 12 — Importancia da gastronomia na intencao de revisita

Frequéncia Perf:gntagem
véalida (%)

Nada importante 5 1,4
Pouco importante 19 51
Indiferente 73 19,7
Importante 202 54,6
Muito importante 71 19,2

TOTAL 370 100,0
Sem resposta 11
Total 381

Fonte 37 - Elaboracéo prépria

%1 — Nada importante
5 — Muito importante
1 — Definitivamente n&o
5 — Definitivamente sim
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Nada importante Pouco
1,4% importante
5,1%

Indiferente
19,7%

Figura 23 — Importancia da gastronomia na inten¢ao de revisita

Fonte 38 - Elaboragéo prépria

Tabela 13 — Importancia da gastronomia na inten¢do de recomendagéo

Frequéncia Perf:gntagem
valida (%)

Definitivamente nédo 2 5
Néo 20 54
Talvez 40 10,8
Sim 190 51,5
Definitivamente sim 117 31,7

Total 369 100,0
Sem resposta 12
Total 381

Fonte 39 - Elaboragéo prépria
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Definitivamente
ndo
0,5%

Talvez
10,8%

Figura 24 — Importancia da gastronomia na intencdo de recomendacao
Fonte 40 - Elaboragéo propria

Na andlise correlacional efetuada entre a satisfacdo obtida com a gastronomia e as
intencdes comportamentais, os valores de prova devolvidos e os do coeficiente de Pearson,
gue se apresentam no Quadro 4, permitem-nos concluir pela correlacdo linear positiva entre

estas variaveis, confirmando as Hipoteses 2 e 3 deste estudo.

Quadro 4 - Correlagéo entre o grau de satisfagdo com a gastronomia e as intencdes de revisita e de

recomendacao
Satisfagéo
Coeficiente de Pearson Valor de prova
(n ()
Intencéo de revisita 0,431 0,000
Intencé@o de recomendacao 0,587 0,000

Fonte 41 - Elaboragé&o propria
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Neste estudo pretendeu-se também validar o reconhecimento da cultura e identidade
portuguesas na gastronomia e o seu contributo para o enriqguecimento e satisfacdo da

experiéncia turistica, de acordo com a formulagéo da Hipétese 4.

Tendo em vista este objetivo, foram colocadas de forma direta essas questdes e
avaliadas numa escala de Likert de 1 a 5™, apresentando-se os resultados na Tabela 14.

Os resultados mostram que 80% dos turistas entenderam a gastronomia como uma
expressao da cultura portuguesa, tendo 79% sido capazes de identificar aspetos dessa
cultura através da gastronomia e 82,1% entenderam a gastronomia como representando

uma heranca cultural dos portugueses.

Da analise correlacional efetuada entre estas variaveis e a experiéncia turistica,
resultaram coeficientes de Pierson positivos e menores do que 1, e valores de prova
p=0,000, provando a existéncia de uma correlagéo linear, o que permite concluir que a
histéria e a cultura portuguesas estdo refletidas na gastronomia portuguesa e tém uma

influéncia positiva na experiéncia turistica.

Tabela 14 - Reconhecimento da cultura e identidade portuguesas na gastronomia

Discordo Discordo Neutro Concordo Concordo
totalmente totalmente
Percent Percent Percent Percent Percent
Freq %) Freq %) Freq ) Freq ) Freq %) Total
Agastronomia portuguesa 5 1,36 15 4,07 54 | 1463 | 194 | 5257 | 101 | 27.37 @ 369

expressa a cultura portuguesa

Fui capaz de identificar
aspetos da cultura portuguesa 3 0,82 12 3,27 62 16,89 211 57,49 79 21,53 367
através da comida portuguesa

Agastronomia portuguesa
representa uma heranca 6 1,62 14 3,78 46 12,43 209 56,49 95 25,68 370
cultural dos portugueses

Fonte 42 - Elaboracéo prépria

Foi também proposto um conjunto de caracteristicas da cultura e identidade

portuguesas que os turistas tivessem sido capazes de identificar na gastronomia.

A “Tradicao” e “ Ligacdo ao mar” revelaram-se como sendo as variaveis que o maior

numero de turistas reconheceu.

A “Generosidade”, a “Hospitalidade” e a “Simplicidade” foram igualmente
reconhecidas como atributos da nossa cultura, sem diferencas estatisticamente significativas

entre si (Quadro 5).

21 — Discordo totalmente
5 — Concordo totalmente
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Responderam a esta questdo 373 turistas, correspondendo a 97,9% da amostra. A

Tabela 15 regista as frequéncias observadas para cada uma das caracteristicas propostas e

0 peso de cada uma delas no total da amostra. Na Figura 25 observa-se a distribuicdo

relativa dessas caracteristicas.

Tabela 15 - Reconhecimento das caracteristicas da cultura portuguesa na gastronomia

P e Peso no total da Percentggem

amostra relativa

Generosidade 164 44,0% 12,5%
Simplicidade 155 41,6% 11,8%
Tradicdo 293 78,6% 22,3%
Modéstia 51 13,7% 3,9%
Cortesia 117 31,4% 8,9%
Ligacdo ao mar 216 57,9% 16,5%
Hospitalidade 163 43,7% 12,4%
"Mente aberta” 24 6.4% 1,8%
Gourmand 126 33,8% 9,6%
Outras 3 0,8% 0,2%

Fonte 43 - Elaboracéo propria
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Gourmand

"Mente aberta”

Hospitalidade

Ligacdo ao mar

Cortesia
Modéstia
Tradicdo

Simplicidade

Generosidade
r # i - P, - -

0 50 100 150 200 250 300

Figura 25 — Reconhecimento das caracteristicas da cultura portuguesa na gastronomia

Fonte 44 - Elaboragéao prépria

Quadro 5 - Distribuicdo do reconhecimento das caracteristicas da cultura portuguesa na

gastronomia

Proporgéo Incerteza Limite inferior | Limite superior
Generosidade 43,6% 2,5% 41,1%)| 46,1%|
Simplicidade 41,2% 2,5% 38,8%)| 43,7%)
Tradic&o 77,9% 1,7% 76,2% 79,7%
Modéstia 13,6% 1,2% 12,4% 14,8%
Cortesia 31,1% 2,2% 28,9% 33,3%
Lioaca
'gagdo ao 57,4% 2,5% 55,0% 59,9%
mar
Hospitalidade 43,4% 2,5% 40,9% 45,8%
™
ente 6,4% 0,6% 5.8% 7.0%
aberta
Gourmand 33,5% 2,3% 31,2% 35,8%
Outras 0,8% 0,1% 0,7% 0,9%

Fonte 45 - Elaboragé&o propria



Revelou-se interessante relacionar estas variaveis com o reconhecimento da cultura

e identidade portuguesas anteriormente proposto (Tabela 14).

O Quadro 6 apresenta, a partir da aplicacdo do teste do Qui-quadrado, os resultados

das relagbes entre essas varidveis e permite-nos concluir (valores de prova inferiores a

0,005) que a “ Generosidade”, a “Tradicao” e a “Cortesia” sdo os tracos através dos quais a

cultura portuguesa revela maior expressado, representando uma heranga cultural dos

portugueses e tendo sido identificados como tal na gastronomia.

As variaveis “Hospitalidade” e “Gourmand”*®, embora igualmente reconhecidos como

expressao da cultura portuguesa e identificados na nossa gastronomia, ndo sao entendidos

como fazendo parte da heranga cultural.

Por outro lado, a “Simplicidade” é associada unicamente a heranga cultural, ndo

tendo sido identificada na gastronomia nem como uma expresséao da cultura portuguesa.

Quadro 6 - Caracteristicas da cultura portuguesa identificadas na gastronomia

cultural dos portugueses

Generosidade ; Simplicidade Tradicdo Modéstia Cortesia ngar:? a0 Hospitalidade | Mente aberta ;| Gourmand
Agastronomia poruguesa 0,002 0,084 0,011 0,909 0,003 0,350 0,003 0,652 0,000
expressa a cultura portuguesa
Fui capaz de identificar aspetos
da cultura portuguesa através 0,004 0,199 0,031 0,493 0,012 0,378 0,012 0,271 0,024
da comida portuguesa
Agastronomia portuguesa
representa uma heranca 0,000 0,004 0,000 0,439 0,001 0,708 0,064 0,497 0,097

Fonte 46 - Elaboracao propria

Relativamente ao contributo da gastronomia para o enriquecimento da experiéncia

turistica, verificou-se que 88,5% dos turistas consideraram esse contributo como

positivo/muito positivo (Tabela 16).

'3 Optou-se pela utilizacdo do termo internacional
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Tabela 16 - Contributo da gastronomia para a experiéncia turistica

Frequéncia Perfzgntagem
vélida (%)

Muito mé 3 0,82
Ma 8 2,19
Nem boa nem ma 26 7,12
Boa 163 44,66
Muito boa 165 45,21

TOTAL 365 100,0
Sem resposta 16
Total 381

Fonte 47 - Elaboragéo prépria

Analisando a relacdo entre a experiéncia turistica e o reconhecimento da cultura e
identidade portuguesas na gastronomia de uma forma geral e algumas das suas
caracteristicas em particular, verifica-se que o valor de prova € inferior a 0,05. O que nos
permite concluir que estas variaveis estdo relacionadas e que, portanto, a dimenséo
imaterial da gastronomia, sustentada no patriménio cultural portugués, tem um contributo
muito positivo para a satisfagdo e para o enriguecimento da experiéncia turistica,

confirmando a Hipotese 4 deste estudo.

Apesar disso, ndo se pode afirmar que identidade portuguesa tenha sido “assimilada”
pelos turistas, que parecem ndo querer perder a sua prépria identidade, pois apenas uma
pouco mais de metade concordaram/concordaram totalmente que se “sentiram um pouco

portugueses” ao saborear a comida portuguesa.

Os resultados apresentam-se na Tabela 17.

Tabela 17 — “Assimilagao” da identidade portuguesa

Discordo Discordo Neutro Concordo Concordo
totalmente totalmente
Percent Percent Percent Percent Percent
F F F F F Total
req %) req %) req %) req %) req %) otal
Senti-me um pouco portugués
ao saborear a comida 14 3,79 33 8,94 113 30,62 135 36,59 69 18,70 364

portuguesa

Fonte 48 - Elaboragé&o propria
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Sendo que 70% dos turistas foram de opinido que “os portugueses cozinham como
as suas avos” (Figura 26), revelou-se interessante identificar quais as caracteristicas que

fundamentaram essa opinido.

A Tabela 18 apresenta essas caracteristicas.

Discordo
totalmente Discordo

2% /-5%

Concordo
totalmente
17%

Neutro
23%

Figura 26 - Avaliacdo do modo de cozinhar dos portugueses

Fonte 49 - Elaboragédo prépria

Tabela 18 — Variaveis que determinam a percec¢do do modo de cozinhar dos
portugueses

Variaveis

Autenticidade
Generosidade
Simplicidade
Tradicao

Sabor e gosto

Fonte 50 - Elaboracéo prépria

Para o conjunto das caracteristicas associadas a dimenséao imaterial da gastronomia,
referidas na Tabela 15, analisou-se igualmente quais as relacionadas com a experiéncia
turistica (valor de prova inferior a 0,005), tendo os resultados identificado a “Generosidade”,

a “Tradicao”, a “Hospitalidade”, a “Cortesia” e o ser “Gourmand” como essas variaveis.

O facto de 90% dos turistas concordarem que 0s portugueses sdo apreciadores de
boa mesa e da sua comida (que identificAmos como a varidvel Gourmand) (Figura 27), que
a gastronomia constitui um motivo de orgulho nacional (Figura 28) e que, da analise

correlacional, se obtiveram valores de prova p=0,000, leva-nos a concluir que o "Orgulho”
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gue os portugueses tém na sua gastronomia, é também uma variavel que esta

positivamente relacionada com a satisfagdo e com a experiéncia turistica.

Sem opinido
8,2%

Figura 27 — Avaliagdo sobre se os portugueses apreciam a sua comida

Fonte 51 - Elaboragéo prépria

Sem opinido
9,0%

Nao
1,1%

Figura 28 - Avaliacéo sobre o orgulho sentido pelos portugueses com a sua comida

Fonte 52 - Elaboragéo prépria

Em sintese, ap0s a andlise estatistica e correlacional das variaveis em estudo, os
resultados obtidos permitem concluir o elevado grau de satisfacdo dos turistas com a

gastronomia portuguesa e a sua influéncia na experiéncia turistica.

As variaveis que determinam estes indices foram identificadas, sendo clara a sua

associagdo a dimensao imaterial da gastronomia.

Apresentam-se essas variaveis na Tabela 19.
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Tabela 19 - Variaveis que determinam a satisfacdo com a gastronomia portuguesa e o
enriquecimento da experiéncia turistica

Variaveis

O sabor e o gosto
Tradigéo
Simplicidade
Hospitalidade
Autenticidade
Generosidade
Cortesia
Gourmand

Orgulho

Fonte 53 - Elaboragéo prépria

Refira-se ainda que para metade dos respondentes, a gastronomia portuguesa nao
tem o reconhecimento internacional que deveria ter (Tabela 20 e Figura 29), o que pode
abrir perspetivas para novos estudos no ambito da sua divulgacgao, tema que sera abordado

no capitulo seguinte.

Tabela 20 - Reconhecimento internacional da gastronomia portuguesa

Frequéncia Percentagem
(%0
Discordo totalmente 7 1,9
Discordo 54 14,8
Neutro 119 32,5
Concordo 147 40,2
Concordo totalmente 39 10,7
TOTAL 366 100,0
Sem resposta 15
Total 381

Fonte 54 - Elaboracéo prépria
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Discordo
totalmente
2%

Figura 29 - Reconhecimento da gastronomia portuguesa
Fonte 55 - Elaboragao propria
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CAPITULO VI
CONCLUSOES E PERSPETIVAS PARA O FUTURO

“La cuisine est I"art de transformer instantanément en

joie des produits chargés d’histoire”

Guy Savoy

6.1 Principais conclusdes

O objetivo fundamental deste “estudo consistia em identificar as componentes da
gastronomia portuguesa que sado determinantes no grau de satisfacdo registado pelos
turistas que visitam a regido do Porto e Norte e que contribuem para o enriquecimento da

sua experiéncia turistica.

Como objetivo especifico, pretendia-se verificar que essas componentes s&o
sobretudo as que estdo associadas a dimens&o imaterial, comprovando assim o valor

patrimonial da gastronomia portuguesa.

Os resultados obtidos, apresentados no capitulo anterior, permitem-nos confirmar na

totalidade as hipéteses formuladas.

Constatou-se o0 elevado grau de satisfacdo dos turistas com a gastronomia
portuguesa, bem como a significativa influéncia deste atributo no enriquecimento da
experiéncia turistica, indo ao encontro do defendido por Richards (2002), Hall, Sharples &

Smith (2003), citados na reviséo bibliogréfica.

Em funcéo dos indices de satisfacdo obtidos, foi também notdria a fidelizacdo ao
destino, pelo que se concluiu sobre a importancia da gastronomia na intencao de voltar a

Portugal, bem como de a recomendar a familiares e amigos.

Através da sua experiéncia gastronomica com pratos tradicionais portugueses, como

o bacalhau, o caldo verde ou o leite-creme, representacdo visivel da nossa identidade
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gastronOmica, os turistas sentiram presentes 0s sabores tradicionais portugueses, e
destacaram o sabor e o0 gosto, a hospitalidade e a generosidade como fatores de grande

satisfacéo.

Estes tracos da cultura e da Historia portuguesas, componentes do seu patriménio
intangivel, e presentes na oferta gastronémica portuguesa, quer na forma de preparagéo
guer em significado, constituem um fator diferenciador de Portugal enquanto destino turistico
e como tal deve ser encarado, assumindo-se a gastronomia ndo como produto

complementar mas como uma verdadeira atracao turistica.

Deste estudo ressalta também que os turistas que visitaram a regidao do Porto
reconheceram o0s portugueses como amantes e orgulhosos da sua comida. Mas
consideraram igualmente que a gastronomia portuguesa ndo tem o reconhecimento

internacional que deveria ter.

O conhecimento e divulgacdo deste patrimonio através da atividade turistica,
contribuird para a sua valorizagdo e preservacdo, e para o reforco da autoestima e a

identidade portuguesas.

As caracteristicas que os turistas identificaram e apreciaram na gastronomia
portuguesa sdo uma expressao da cultura do pais, constituem parte da nossa identidade e
contribuem de forma particularmente importante para o conhecimento da nossa cultura por

parte dos turistas que nos visitam, sendo este, porventura, o objetivo ultimo do turismo.

As conclusdes apresentadas levam-nos a completar o modelo conceptual
inicialmente proposto com a identificacdo das componentes da dimensdo imaterial que
contribuem para o enriquecimento da experiéncia turistica e para a satisfacdo global com a

gastronomia portuguesa.

DIMENSAO IMATERIAL

« Autenticidade « Cortesia
« Tradicdo +Gourmand
+Sabor e gosto +Orgulho
+Hospitalidade +Generosidade

EXPERIENCIA
TURISTICA

GASTRONOMIA

PORTUGUESA

SATISFAGAO

DIMENSAO MATERIAL

Apresentagdo dos pratos
Frescurados ingredientes

RECOMENDAGAO

Figura 30 - Contribuicdo da gastronomia para a satisfagdo e experiéncia turistica - Modelo conceptual

Fonte 56 - Elaboracéo propria
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6.2 LimitagOes

Dado o tempo e orcamento disponiveis para esta investigacdo, considerou-se
indispensavel restringir a amostra aos turistas que utilizaram um Unico ponto de saida da
regido do Porto e Norte de Portugal, tendo sido escolhido o aeroporto Francisco S&

Carneiro, no Porto.

Este facto ndo permitiu considerar os turistas que se deslocaram por outros meios, 0
que assume um significado particular no caso de turistas espanhdis, que utilizam em

elevado namero meios rodoviarios nas suas visitas a regido Norte de Portugal.

Também as limitagbes de acesso a sala de embarque do aeroporto, quer em ndmero
de pessoas, quer em tempo, obrigou a direcionar a amostra quase exclusivamente para 0s

turistas provenientes dos principais mercados emissores.

As datas e o periodo permitidos para a aplicacdo dos questionarios, de 23 a 27 de
abril, implicaram que a amostra recaisse em turistas que viajavam maioritariamente por
motivos de lazer, ndo permitindo uma amostra equilibrada entre os turistas que viajavam por

aguela razéo e os que viajavam por motivos de trabalho.

Os resultados obtidos nos questionarios nao refletem a influéncia da sazonalidade na
atividade turistica, quer do lado da oferta, quer do lado da procura, pelos motivos referidos

no paragrafo anterior.

As limitacBes referidas tém como principal consequéncia a néo consideracdo de
alguns segmentos de mercado, que permitiriam enriquecer e aprofundar este estudo, ndo

pondo, contudo, em causa as suas principais conclusdes.
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6.3 Implicagcdes e desenvolvimentos futuros

Este estudo d& a conhecer os atributos que os turistas mais apreciam e valorizam na
gastronomia portuguesa, estabelecendo a sua relacdo com a cultura, identidade e

patriménio.

Julgamos, assim, poder constituir um contributo para o trabalho de um conjunto de

entidades com responsabilidades nas areas ligadas a atividade turistica.

Dada a importancia da gastronomia no desenvolvimento dos destinos turisticos, fara

sentido a divulgacao dos resultados e conclusdes deste estudo a:

o Gestores e decisores, para que possam incluir as principais conclusdes deste
estudo na definicao de politicas de promocao e divulgacéo turisticas.
A falta de reconhecimento internacional da oferta gastrondmica em Portugal

sera seguramente um fator a ter em conta.

e Empresarios da restauracdo, para que possam de forma sustentada adaptar
a oferta aos fatores determinantes da procura, elaborando e apresentando
ementas que assentem no receituario tradicional portugués.

Embora a analise das componentes da dimensdo material ndo faca parte do
objetivo deste estudo, seria importante analisar os motivos que levam a que,
sendo o preco e o servico tdo apreciados pelos turistas, ndo contribuam para a

sua satisfacao global.

e Areas de qualificacdo profissional, designadamente escolas de hotelaria e
turismo, para que possam apostar na preservagdo e valorizacdo das tradicoes
culindrias, indo ao encontro e reforco da satisfagdo dos turistas com estas

dimensodes.
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Sendo um projeto de investigacdo um ponto de partida, existem naturalmente

algumas recomendacdes para outros estudos:

e No caso presente, analisou-se a presenca do valor patrimonial da
gastronomia do lado da procura turistica. Seria importante averiguar de que
forma este valor esta presente do lado da oferta.

e O facto de grande parte do setor da restauracdo ter uma estrutura familiar
pode contribuir para um maior reconhecimento desse patrimoénio, na perspetiva

do desenvolvimento turistico em Portugal.

¢ Na mesma perspetiva, também o estudo de casos de sucesso da chamada
cozinha de autor com reconhecimento internacional, poderia contribuir para
uma melhor compreensao dos fatores presentes nas respetivas propostas

gastronémicas e receituarios.

e Outro desenvolvimento interessante seria avaliar a importancia da
certificacdo de produtos na promocgao turistica internacional da imagem
gastronémica de Portugal, bem como a avaliacdo da importancia e do papel

das confrarias, enquanto guardides dos produtos autoctones.

e Atendendo a crescente mobilidade académica decorrente de programas de
apoio comunitarios, nomeadamente o programa ERASMUS, e ao seu impacto
nos fluxos turisticos, o presente estudo pode sugerir uma analise da
representagdo da gastronomia portuguesa por parte dos estudantes

portugueses que estao inseridos neste programa.

¢ No dominio de outras ciéncias sociais, nomeadamente estudos sociolégicos
e antropoldgicos e refletindo a multidisciplinariedade do turismo, pode-se
perspetivar um estudo sobre os hébitos alimentares atuais dos portugueses e 0
modo como atualmente é feita a transmisséo dos saberes e tradi¢cdes culinarias

em Portugal.

e Sendo certo que 0 género se mantém como uma forma comum de
segmentacdo de mercado e que a amostra deste estudo apresenta uma
distribuicdo equitativa por género, poder-se-a avaliar 0 quanto 0s géneros se
aproximam na valorizacao das dimens@es material e imaterial da gastronomia e

0 seu impacto na satisfacao e experiéncia turistica.
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Apéndice | - Questionarios

Questionario sobre Gastronomia Portuguesa

Este questiondrio constitui parte integrante de um projeto de investigagao para completar o Programa de Mestrado
em Gestao de Turismo da Universidade Lusofona do Porto. O seu objetivo € o de estudar a importancia da

gastronomia portuguesa na experiéncia turistica em Portugal.

As suas respostas serdo tratadas de forma andnima e confidencial e os seus resultados serdo utilizados apenas

para fins académicos.
A resposta a este questionario devera tomar-lhe cerca de 5 minutos.
Muito obrigada pelo seu tempo e ajudal

A.
Género

r

Feminino Masculino

Idade

—

Pais de residéncia

Profissao

Nivel de escolaridade

Rendimento mensal

r <1000 € r 1000-1999 € r 2000-2999 € r

3000-3999 €

Principal motivo de viagem

r r

Lazer Trabalho

Como viaja?

r r

) . r " )
Com amigos ou familiares Familia com criangas

(Adultos)

Sé

E a primeira vez que visita Portugal?

O Sim r Nao

Quanto tempo esteve em Portugal?

>=4000 € r Prefiro ndo responder

Com um grupo Casal sem filhos
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B.

1. Antes desta viagem, como era a sua ideia/imagem da gastronomia portuguesa?

Muito negativa I Negativa I Nenhuma - Positiva I Muito positiva

2. Provou algum prato da gastronomia portuguesa?

r . r _
Sim Nao
(Se a sua resposta foi Nao, a sua contribuicao termina aqui. Muito obrigada!)

3. Qual a sua apreciacao sobre a cozinha portuguesas?
Nao gostei nada I N&o gostei I Neutro I Gostei I Gostei muitissimo

4. Para qualificar a gastronomia portuguesa, que adjetivos usaria?

.

2

o

5. Que caracteristicas da cultura portuguesa encontrou na sua gastronomia?
(Selecione todas as respostas que queira, por favor)

I Generosidade - Ligacao ao mar

I Simplicidade I Hospitalidade

2 Tradicao B Mente aberta”

I Modéstia I Apreciadores da boa mesa
I Cortesia - Outra

6. Por favor, dé-nos a sua opiniao sobre as seguintes frases

Discordo . Concordo
Discordo Neutro Concordo
totalmente totalmente
Fui capaz de identificar aspetos da cultura portuguesa através r r - y— r
da comida portuguesa
Parece que os portugueses cozinham como as suas avés r r r r r
cozinhavam
A gastronomia portuguesa representa uma heranga cultural dos |~ r |— y— r
portugueses
Senti-me um pouco portugués ao saborear a comida r r r r r
portuguesa
r r r u r

A gastronomia portuguesa expressa a cultura portuguesa
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7. A sua experiéncia com a comida portuguesa foi

Muito ma - Ma - Nem boa nem ma F Boa I Muito boa

8. Do que mais gostou nos restaurantes portugueses?
(Selecione todas as respostas que queira, por favor)

- O servico r A apresentagao da comida
I A apresentacao do pessoal = A hospitalidade

I A higiene I A autenticidade

r O preco r Ser tradicional

I O sabor e o gosto I A frescura dos ingredientes
- O ambiente ; Outro

9. Como avalia os seguintes aspetos nos restaurantes portugueses?

Muito pior que Pior que Como esperava Melhor que Muito melhor

esperava esperava esperava que esperava
O servigo r r r I r
A apresentacéo do pessoal r r I~ r r
A higiene r r r r r
O prego r r r r r
O sabor e o gosto r r I r r
O ambiente - r r - -
A apresentacgao da comida r r I r -
A hospitalidade r r r r r
A autenticidade - - r - -
Ser tradicional r r r - I~
A frescura dos ingredientes - r r - -
Outro r ™ r I ™
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10. Que pratos tipicos portugueses provou?

Bacalhau I Cozido - Outro

r . r - . <
Cabrito Caldo Verde Provei pratos portugueses, mas nao

) r ) me lembro dos nomes

Mariscos Leite-creme
Peixe - Arroz Doce

11. A influéncia da gastronomia portuguesa nas suas férias foi:
Muito negativa I Negativa I Neutra s Positiva I Muito positiva

12. Se tencionar voltar a Portugal, de que forma a gastronomia sera importante para a sua decisdo?

I Nada importante I Pouco importante - Indiferente I Importante I Muito importante

13. Tem a intencao de recomendar a gastronomia portuguesa a pessoas suas conhecidas?

Definitivamente nao I Nao - Talvez - Sim - Definitivamente sim
15. Por favor, dé-nos a sua opinido sobre as seguintes frases
Sim Sem opinido Nao
Acha que os portugueses apreciam a sua comida? I r r
Acha que os portugueses sentem orgulho na sua r r r
comida?
16. Por favor, classifique as seguintes declaracoes
Discordo ) Concordo
Discordo Neutro Concordo
totalmente totalmente
A gastronomia portuguesa ndo tem o r r r r r
reconhecimento internacional que deveria ter
A gastronomia portuguesa reflete a r r r r r
personalidade dos portugueses
A gastronomia portuguesa reflete a histéria de r r r r r

Portugal.

Muito obrigada pela sua valiosa colaboracao!
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Questionnaire on Portuguese Gastronomy

This questionnaire is an integral part of a research project to complete a Masters Programme in
Tourism of Universidade Luséfona do Porto. lts objective is to study the importance of portuguese

gastronomy in your touristic experience in Portugal.

Your answers will be treated anonymously and confidentially and its results are only for academic

purposes. It should take you about 5 minutes to fulfill.
Thank you very much for your time and help!

A.
Gender

I I

Female Male

Age
l—
Country of residence
|
Profession
|
Education level

Monthly income
r r r - -

<1000 € 1000-1999 € 2000-2999 € 3000-3999 € >=4000 €

Main reason for travelling

Leisure r Work

How do you travel?

Alone - With friends or family - Family with Kids I~ With a group
(adults) (package)

Is it the first time you visit Portugal?

r I

Yes No

How long did you stay in Portugal?

Prefer not to answel

Couple, no kids
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1. Before this trip, how was your idea/image about portuguese gastronomy?
(I r

Very negative Negative None - Positive I Very positive

2. Have you tasted any plates from portuguese gastronomy?

r O

Yes No

(If you answered No, your contribution stops here. Thank you)

3. How much did you enjoy portuguese food?

-

Hated it Didn't like it very much . Neutral I Liked it r Loved it

4. To qualify portuguese gastronomy, what adjectives would you use?

5 What characteristics of portuguese culture could you find in portuguese gastronomy?
(Please choose as many as you want)

r Generosity r Connection with the sea
I O T
Simplicity Hospitality
r Tradition ] "Open minded”
= Modesty = Enjoying food
= Politeness r Other

6. Please give us your opinion about the following sentences

gtrongly Disagree  Neutral  Agree Strongly
isagree agree
I've been able to identify aspects of portuguese culture r | r r '
through portuguese food
It seems portuguese prepare food as their grandmothers r r r r r
did
Portuguese gastronomy represents a cultural heritage of 7 r r r r
portuguese people
| felt a little bit portuguese tasting portuguese food C O C r r

r r r r r

Portuguese gastronomy expresses portuguese culture
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7. Your experience with portuguese food was

3 Very bad I Bad I Neutral - Good I Very good

8. What did you most appreciate on portuguese restaurants?
(Please choose as many as you want)

2 Courtesy of service ; Food presentation

3 Staff presentation I Hospitality

- Hygiene 3 Authenticity

= Price I Being traditional

- Food taste and flavor - Freshness of ingredients
- Ambiance - Other

9. How do you evaluate the following items in portuguese restaurants?

Much worse Worse than As expecied Better than Much better
than expected expected P expected than expected

Courtesy of service r r r r -
Staff presentation I r r r -
Hygiene r r r r r
Price I I r r -
Food taste and flavor r I~ r r -
Ambiance r r r r -
Food presentation r r r r -
Hospitality I r r r -
Authenticity r I~ r r »
Being traditional r 'l r r -
Freshness of ingredients r I~ r r r
Other_ r - r r -



Apéndice | - Questionarios

10. What portuguese typical dishes did you taste?

Bacalhau (codfish)
Cabrito (roasted lamb)
Seafood

Fish

Cozido (lots of different meat,
sausages, cabbages, potatoes,...)

= Caldo Verde (a green cabbage
Leite creme (custard)

Arroz Doce (rice pudding)

11. The contribute of portuguese gastronomy for your holidays was

Very negative

Negative

Neutral

Other

| tasted portuguese dishes, but |
don’t remember the names

soup)

Positive

Strongly positive

12. If you intend to return to Portugal, how important gastronomy would be in your decision?

Not important at all

Not very important

Doesn’t matter

Important

13. Do you intend to recommend portuguese gastronomy to your acquaintances?

Not at all -

No

I~ Maybe -

15. Please give your opinion about the following itens

Yes
Do you consider portuguese people enjoy their r
food?
Do you consider portuguese are proud of their r
food?
16. Please classify the following statements
Strongly Disagree
disagree
Portuguese gastronomy has not the r r
international recognition as it should have
Portuguese gastronomy reflects the personality r r
of portuguese people
Portuguese gastronomy reflects the history of - r

Portugal.

Thank you very much for your precious collaboration!

Yes

No opinion

-

-

Neutral

Agree

Very important

Definitely yes

No

Strongly
agree

-

-
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Cuestionario sobre Gastronomia Portuguesa

Este cuestionario es una parte integral de un proyecto de investigacion para completar el Programa de
Maestria en Turismo de Universidade Lusdfona do Porto. Su objetivo es estudiar la importancia de la

gastronomia portuguesa en la experiencia turistica en Portugal

Sus respuestas seran tratadas de forma anoénima y confidencial y sus resultados solo seran usados

para fines académicos.
La respuesta a este cuestionario debera tomarle cerca de 5 minutos.
! Muchas gracias por su tiempo y ayuda!

A.
Género

r r

Femenino Masculino

Edad

—

Pais de residencia

Profesion

Nivel de escolaridad

Ingreso mensual

- <1000 € = 1000-1999 € = 2000-2999 € = 3000-3999 € = >=4000 €

Razoén principal para viajar

Ocio - Trabajo

¢Como se viaja?

= Solo I Con amigos o familiares = Familia con nifios - Con un grupo

(Adultos) (package)

¢ Es la primera vez que visita Portugal?

r r

Si No

¢ Cuanto tiempo ha estado en Portugal?

Prefiero no responder

Pareja, sin hijos
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B.

1. Antes de este viaje, {como era su idea / imagen de la gastronomia portuguesa?

Muy negativa r Negativa r Ninguna r Positiva

2. ¢Ha probado algun plato de la gastronomia portuguesa?

Lo " No
(Si su respuesta es No, su contribucion se detiene aqui. jMuchas Gracias!)

3. (Como le ha parecido la comida portuguesa?

- No me ha I Me ha gustado A Ni mucho I Me ha gustado
gustado nada poco ni poco”

4. Para calificar la gastronomia portuguesa, ;qué adjetivos usaria?

1. |

2. |

3. |

Muy positiva

Me ha gustado
muchisimo

5. ¢ Qué caracteristicas de la cultura portuguesa ha encontrado en su gastronomia?

(Seleccione todas las que quiera, por favor)

r Generosidad r Conexién al mar
r Simplicidad - Hospitalidad
I~ . - . -
Tradicién Mente abierta
r Modestia I Apreciadores de la buena mesa
= Cortesia I Otro

6. Por favor, denos su opinion sobre las frases siguientes

Estoy Estoy en Estoy de Estoy
completamente utral completamente
desacuerdo acuerdo

en desacuerdo de acuerdo
He sido capaz de identificar aspectos de la cultura r r r - r
portuguesa a través de la comida portuguesa
Parece que los portugueses preparan su comida r r r r r
como lo hacian sus abuelas
La gastronomia portuguesa representa una herencia r r - r r
cultural de los portugueses
Me senti un poco portugués degustando la comida r r - r r
portuguesa
La gastronomia portuguesa expresa la cultura r r - r r
portuguesa
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7. Su experiencia con la comida portuguesa ha sido

-

Muy mala Mala

-

Ni buena ni mala 3 Buena Muy buena

8. ¢ Qué es lo que mas le ha gustado en los restaurantes portugueses?
(Seleccione todas las que quiera, por favor)

r .
El servicio

La higiene
El precio

El sabor y el gusto

0 I R e .

El ambiente

La presentaciéon del personal

0 I I B B .

La presentacion de la comida
La hospitalidad

La autenticidad

Ser tradicional

El frescor de los ingredientes

Otro

9. ;Como evalua los siguientes elementos en los restaurantes portugueses?

El servicio

La presentacion del personal
La higiene

El precio

El sabor y el gusto

El ambiente

La presentacion de la comida
La hospitalidad

La autenticidad

Ser tradicional

El frescor de los ingredientes

Otro

Mucho peor de
lo esperado

-

-

Peor de lo Como se Mejor de lo  Mucho mejor de
esperado esperaba esperado lo esperado

r r r r

r r r r

r r r I

r r r r

I I I I

r r r r

r r r r

I I r I

r r r r

r r r r

r r r r

r r r -
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10. ;Qué platos tipicos portugueses ha probado?

-

Bacalhau (bacalao) Cocido I

Otro

Cabrito - Caldo Verde (caldo de verduras) - He probado platos portugueses,
r ) r ) pero no recuerdo los nombres
Mariscos Leite Creme (crema catalana)
N

I Pescado Arroz Doce (Arroz con Leche)

11. La influencia de la gastronomia portuguesa para sus vacaciones ha sido:

r r r

Muy negativa - Negativa Neutral Positiva Muy positiva

12. Si tiene la intencion de regresar a Portugal, ¢ de qué forma la gastronomia seria importante
en su decision?

3 Nada importante I Poco importante I Indiferente A Importante I Muy importante

13. ; Tiene la intencion de recomendar la gastronomia portuguesa a sus conocidos?

2 Rotundamente no - No I Tal vez = Si L Rotundamente si

15. Por favor, denos su opinion sobre las frases siguientes

Si Sin opinién No
¢Cree gue los portugueses aprecian su comida? I I I~
¢ Cree que los portugueses son orgullosos de su r r -
comida?
16. Por favor, clasifique las declaraciones siguientes
Est Est
S0y Estoy en Estoy de S0y
completamente Neutral completamente
desacuerdo acuerdo

en desacuerdo de acuerdo
La gastronomia portuguesa no tiene el r r r r r
reconocimiento internacional que deberia
La gastronomia portuguesa refleja la r r r r r
personalidad de los portugueses
La gastronomia portuguesa refleja la r r r r r

historia de Portugal.

iMuchas gracias por su valiosa colaboracién!
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Questionnaire sur la Gastronomie Portugaise

Ce questionnaire fait partie intégrante d'un projet de recherche visant a compléter le programme de master en
Tourisme de Universidade Luséfona do Porto. Son objectif est d” étudier I'importance de la gastronomie

portugaise dans votre expérience touristique au Portugal.

Vos réponses seront traitées de fagon anonyme et confidentielle et leurs résultats seront uniguement utilisés a

des fins universitaires.
La réponse a ce questionnaire vous prendra environ 5 minutes.
Merci beaucoup pour votre temps et votre aide!

A.
Genre

Féminin Masculin

Age

’—
Pays de résidence
|
Profession
|
Niveau d’études

Revenu mensuel

<1000 € 1000-1999 € 2000-2999 € 3000-3999 €

Principale raison pour voyager

Loisir Travail

Comment voyagez-vous ?
-

Avec des amis ou famille I
(adultes)

Seul
enfants

Est-ce la premiére fois que vous visitez le Portugal?

r , r

Oui Non

Combien de temps étes-vous resté au Portugal?

. I
Famille avec des

>=4000 € Préfere ne pas répondre

Avec un groupe
(forfait)

Couple, sans
enfants



Apéndice | - Questionarios

B.
1. Avant ce voyage, quelle était votre idée / image de la gastronomie portugaise?

Tres négative r Négative . Aucune . Positive r Trés positive
2. Avez-vous gouté a des plats de la gastronomie portugaise?

r Qui r Non
(Si vous avez répondu Non, votre contribution s'arréte ici. Merci)

3. Quelle est votre appréciation de la cuisine portugaise?

-

J'ai détesté r Je n'ai pas aimé = Neutre r J'ai aimé J’ai adoré

4. Pour qualifier la gastronomie portugaise, quels adjectifs utiliseriez-vous?

5. Quelles caractéristiques de la culture portugaise avez-vous repéré dans la gastronomie portugaise?
(Choisissez, s'il vous plait, autant de réponses que vous voulez)

- Générosité = En liant avec la mer
u Simplicité u Hospitalité

r Tradition r « ouverture d’esprit »
r Modestie = Gourmet

I Politesse r Autre

6. Donnez, s'il vous plait, votre opinion sur les phrases suivantes

Pas du tout  Pas — Tout a fait
d’accord d‘accord d"accord
J'ai réussi a identifier des aspects de la culture portugaise dans la |~ r | w r
cuisine portugaise
Il semble que les portugais préparent la nourriture comme leurs r r r r r
grands-meres le faisaient
La gastronomie portugaise représente un patrimoine culturel des I r | r [
Portugais
Je me suis senti(e) un peu portugais(e) en dégustant la cuisine r r m| r r
portugaise
r r r r r

La gastronomie portugaise exprime la culture portugaise



Apéndice | - Questionarios

7. Votre expérience avec la cuisine portugaise a été

Trés mauvaise - Mauvaise r Neutre r Bonne - Trés bonne

8. Qu’est-ce que vous avez apprécié le plus dans les restaurants portugais?

(Choisissez, s'il vous plait, autant de réponses que vous voulez)

r Le service r La présentation des plats

r La présentation du personnel r L hospitalité

r L’hygiéne - L authenticité

r Le prix - Le respect de la tradition

r Le golt et la saveur des aliments r La fraicheur des ingrédients

r L ambiance I Autre

9. Comment évaluez-vous les éléments suivants dans les restaurants portugais?

Beaucoup pire Pire que Comme |’ Mieux que Em?:ﬁxcgﬂg
que j‘espérais j espérais espérais |"espérais if espérals
Le service r r r r I
La présentation du personnel r r r r r
L'hygiene r I~ - I -
Le prix I~ I I r »
Le godt et la saveur des aliments r - - I -
L ambiance r r r r r
La présentation des plats r r r r r
L hospitalité I~ r r r -
L authenticité - I~ I I~ -
Le respect de la tradition r r r I r
La fraicheur des ingrédients r I r I~ I
I B B I~ B

Autre
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10. A quels plats typiques portugais avez-vous goQté?

r Bacalhau (morue) - Cozido (pot au feu) r Autre

r Cabrito (chevreuil) I Caldo Verde (soupe aux choux verts) r J'ai golité a des plats portugais,
mais je ne me souviens plus de leurs

- Fruits de mer - Leite creme (créme brulée) nomsj P

r r

Poisson Arroz Doce (riz au lait)

11. La gastronomie portugaise a contribué a vos vacances :

-

Trés négativement I Négativement I Neutre Positivement I Trés positivement

12. Si vous avez l'intention de revenir au Portugal, quelle importance attribuez-vous a la gastronomie ?

Pas important du tout r Peu important r Pas important r Important r Trés important

13. Conseillerez-vous la gastronomie portugaise aux personnes que vous connaissez ?

r Pas du tout I Non 3 Peut-étre I Qui I Surement oui

15. Quelle est votre opinion sur les points suivants :

Oui Sans opinion Non
Pensez-vous que les Portugais aiment leur cuisine? - I~ r
Pensez-vous que les Portugais sont fiers de leur r r r

cuisine?

16. Classifiez, s' il vous plait, les énoncés suivants

Pasdutout Pas Neutre D accord Tout a fait
d’accord d’accord d’accord
La gastronomie portugaise n'a pas la reconnaissance [— [— r |— I
internationale qu’elle mérite
La gastronomie portugaise refléte la personnalité de r r r r f
peuple portugais
La gastronomie portugaise refléte 'histoire du Portugal. - - o r -

Merci beaucoup pour votre précieuse collaboration!



Apéndice Il — Tabelas

Tabela 21 - Distribui¢éo por pais de residéncia

o A A Percentagem
Pais de residéncia Frequéncia valida (g/o)
Espanha 60 15,75
Franca 61 16,01
Reino Unido 66 17,32
Alemanha 21 5,51
Suica 17 4,46
Brasil 90 23,62
Canada 8 2,10
Estados Unidos 13 341
China 0,26
Australia 2 0,52
ltalia 10 2,62
Malasia 1 0,26
Suécia 4 1,05
Austria 5 1,31
Argentina 1 0,26
Venezuela 5 1,31
Bélgica 1 0,26
Coreia do Sul 1 0,26
Republica Checa 2 0,52
Chile 1 0,26
Roménia 2 0,52
Taiwan 1 0,26
Holanda 2 0,52
Letonia 2 0,52
Noruega 1 0,26
Escécia 2 0,52
Angola 1 0,26
Total 381 100

Fonte 57 - Elaboragéo prépria
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Tabela 22 - Outros pratos tipicos portugueses saboreados pelos turistas

Pratos tipicos Frequéncia Peso na

amostra
Francesinha 24 6,5%
Pastel de Belém/Pastel de Nata 23 6,2%
Leitao 10 2,7%
Doces 8 2,2%
Polvo 7 1,9%
Tripas @ moda do Porto 6 1,6%
Porco 4 1,1%
Arroz de Pato 4 1,1%
Bifanas 3 0,8%
Vitela 3 0,8%
Feijoada 3 0,8%
Lulas 3 0,8%
Coelho 2 0,5%
Alheira 2 0,5%
Bife 2 0,5%
Acorda 2 0,5%
Sardinhas 2 0,5%
Pao de 16 2 0,5%
Queijos 2 0,5%
Porco Preto 1 0,3%
Lampreia 1 0,3%
Filetes de pescada 1 0,3%
Caracobis 1 0,3%
Pica no chao 1 0,3%
Ovos moles 1 0,3%
Espetada 1 0,3%
Folar 1 0,3%
Cataplana 1 0,3%
Broa 1 0,3%
Bola de carne 1 0,3%
Arroz de marisco 1 0,3%
Arroz de grelos 1 0,3%
Arroz de cabidela 1 0,3%

Fonte 58 - Elaboragé&o propria



