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Resumo

A gastronomia faz parte da vida de um povo, utilizada como produto turistico e representada
fisicamente nos restaurantes, mercados locais e até mesmo nos produtores. Um elemento
patrimonial, que envolve marcos identitarios da cultura de um determinado povo. Sem duvida
que é um aspeto diferenciador de um local, sendo que cada povo tem a sua prépria identidade,
comunicada através dos seus costumes, habitos, alimentos e praticas gastronémicas que a ela

se associam.

O turismo é um setor em crescimento nos Agores e, ao mesmo tempo, os diversos produtos e
experiéncias turisticas comecam a ser mais valorizados, como é o exemplo da gastronomia.
Esta pesquisa, tem como objetivos tentar perceber se os gestores dos restaurantes locais estdao
a valorizar a gastronomia tipica, se os turistas procuram uma experiéncia gastronémica
relacionada com a identidade do povo acoriano, e também se a oferta nos restaurantes se

adequa a procura e as suas preferéncias gastronémicas.

Em termos de pesquisa, foi feita uma revisdo de literatura e a metodologia consistiu na
construcdo e aplicacdo de um inquérito a turistas, complementados com entrevistas aos
proprietarios dos restaurantes; e como suplemento extra, o levantamento dos pratos
confecionados nas ementas dos restaurantes tipicos localizados no centro histdrico de Ponta

Delgada, no sentido de validar as hip6teses e responder aos objetivos do estudo.

Quanto aos principais resultados, eles demonstram que os restaurantes locais tém uma oferta
gastrondmica que evidéncia a cultura gastrondmica agoriana, utilizando produtos locais e que
os turistas inquiridos ddo importancia a experiéncia diferente do que a habitual. Da mesma
forma, a oferta é adequada as motivacdes da procura, observada na validacdo das hipoteses. O
estudo demonstra ainda que a valorizacdo da gastronomia por parte dos diferentes publicos, a
sua satisfacdo com a mesma, e a qualificacdo positiva apds experiéncia no local, o que torna a

gastronomia como produto em ascenc¢ao, indo de encontro ao crescimento do turismo local.

Palavras-chave: Acores, identidade, gastromia, turismo



Abstract

Gastronomy is part of society’s life, used as a touristic product and physically represented in local
restaurants, local markets and even in local producers. It is a patrimonial element, that surrounds
identical marks of a culture. Undoubtedly that it is a distinctive aspect in a place, and each village
has its own identity, communicated through habits, ingredients and gastronomic practices

associated with.

Tourism is increasingly growing in the Azores and at the same time, tourism products are
following it, including gastronomy. This research aims to try to understand if the restaurant’s
managers are promoting the local gastronomy, if tourists are looking for the gastronomic
experience related to azorean’s gastronomy identity, and also if the supply in restaurants is

adapted to the demanda and gastronomic preferences.

In terms of research, this study have been supported with some literature revision and as
methodology, there were some questionnaires constructed and applied to tourists, complemented
with interviews conducted to the restaurants’s managers; and as an extra supplement, a survey
of the dishes offered on the restaurant’s menus of the local restaurants located in Ponta Delgada’s

historical center, in order the validate the hypotheses and answer to the objectives of thise study.

The main results show that, the local restaurants offer the azorean gastronomic culture, using
local products. Also, that tourists interviewed give more importance to the different experience
than the one they are used to. In the same way, the supply is adapted to the demand’s motivation,
observed in hypotheses’s validation. This study also shows the gastronomy’s appreciation by
different publics, their satisfaction with it, and the positive qualification after having the local
experience, which makes the gastronomy as a rising product at the same time as tourim grows in

the Azores.

Key words: Azores, identity, gastronomy, tourism
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INTRODUCAO

O turismo gastronémico tem aumentado constantemente e a sua importancia tem sido cada
vez mais reconhecida em todo o mundo. De acordo com os seus beneficios econémicos, a
gastronomia tem demostrado ser uma fonte de identidade nas comunidades locais, tornando-
se uma heranca intangivel. Do mesmo modo, atrai os turistas a regides menos visitadas,
gerando receitas e novas oportunidades, os quais colaboram para o desenvolvimento

econdémico dos locais UNWTO (2017).

As cozinhas tradicionais sdo aspetos valorizadores da cultura de um local, que guardam as
memorias culindrias do passado de uma sociedade, memorias que passaram de geracdes em
geracdes. As caracteristicas dos ingredientes e das diferentes formas de confe¢do dos pratos
de uma sociedade, torna a gastronomia local uma heranca, algo diferenciador na experiéncia
gastronomia (Cunha e Oliveira, 2009). Sdo representacoes fisicas dos costumes antigos de um
povo, sendo necessario manter a sua esséncia através da valorizacio e conservacido dos

produtos tipicos e da cultura gastronémica local.

A autenticidade dos pratos tipicos consiste no facto de que a comida vem de uma localizacao
especifica e que os produtos alimentares sdo o resultado de um processo artesanal, em apelo a
tradicdo (Pratt, 2008). Ainda assim, com a evolucdo do tempo, novos habitos alimentares foram
desenvolvidos nas sociedades e, para uma maior satisfacdo por parte dos turistas alguns pratos
tipicos mantém-se ou sdo adaptados. Deste modo, a adaptagido dos pratos tradicionais em
funcdo dos turistas, pode ser vista como um resultado dos avangos tecnolégicos (Schliiter,

2012).

A gastronomia esta cada vez mais envolvida com a cultura e é vista como atracdo, tanto para a
sociedade residente como para os turistas (Schliiter, G., 2003). As pessoas procuram a
gastronomia nao so6 por necessidade basica, por satisfacdo e/ou prazer de comer, mas também
como atrativo turistico. Assim, o turismo resgata uma memoria que podera perder-se com o
tempo. Ao transformar a gastronomia local em produto turistico, valoriza-se a tradicao e
origem dos alimentos. Mantém-se a forma de preparagio e confecgdo dos pratos, o modo de
degustar, deixando na memoria de cada turista um interesse, uma saudade de voltar a
experimentar e a sentir todo o imagindrio, todo o sentimento transmitido através de um prato

tipico.

Os ingredientes locais, sdo ingredientes com histéria e fazem parte de uma cultura. E através
das geracdes e dos conhecimentos que os alimentos transmitem a histéria da sociedade

permintindo diferenciar-se de outros lugares, habitos alimentares e cozinhas (Zuin & Zuin,
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2008). Os turistas ao consumirem a comida local e presenciar o quotidiano alimentar da
sociedade, obsorvem toda a cultura e adquirem uma experiéncia, um envolvimento em
atividades culturais, relacionadas com o produto gastronémico, e uma aproximacdo dos

habitantes e produtores locais. (Westering, 1999).

A motivacao principal dos turistas que visitam os Agores é sem duvida a natureza e o mar,
embora o produto gastronomia comece a ser procurado ou a ter cada vez mais importancia. A
oferta da restaurac¢do envolve toda uma valorizacdo da gastronomia acoriana, associada a uma
procura da identidade local, de experiéncias diferentes das que os turistas estdo acostumados,
de modo a que estes fiquem satisfeitos com a oferta gastronémica de pratos tipicos agorianos
e com a experiéncia. Deste modo, o objetivo da presente dissertagdo é saber se a gastronomia

acoriana estd a ser valorizada, tanto pela oferta como pela procura em Ponta Delgada.

A dissertacio esta dividida em V partes. A parte I diz respeito a revisao da literatura onde serao
apresentados varios conceitos que vao da alimentagdo a gastronomia, passando pela
globalizagdo e pela sustentabilidade. Numa primeira fase fala-se da gastronomia, patrimoénio e
cultura; passando pela autenticidade, preservacido e valorizacdo da cultura gastronémica.
Posteriormente, apresentam-se os conceitos de turismo gastronémico e os consumos
gastrondémicos, incluindo os fatores influenciadores do consumo de comida local. A tipologia
dos turistas que procuram a experiéncia gastronémica, é importante para se compreender
quais os turistas que valorizam mais a gastronomia quando viajam. Do mesmo modo, é
importante compreender a gastronomia como atracio turistica e como experiéncia, passando
pelas vantagens e desvantagens da mesma, e da importincia do envolvimento das

comunidades locais na experiéncia turistica gastrondémica.

A parte Il do estudo refere-se ao desenho metodologico, a qual inclui a problematica de estudo,
a pergunta de partida e os objetivos do estudo, bem como a formulacdo das hipo6teses e as
opcdes metodoldgicas, que neste caso, foram os questiondrios aplicados aos turistas,
aleatoriamente; a complementar com as entrevistas aos proprietarios dos restaurantes tipicos
no centro histérico de Ponta Delgada. Para complementar a andlise da oferta foi realizada a

analise das ementas dos restaurantes do centro histérico de Ponta Delgada.

Sendo os Acores a regido de estudo, ndo podia faltar a sua caracterizagao, parte III, que envolve
alguns dados estatisticos dos Agores, bem como o levantamento das receitas tipicas da regido

de estudo, com base no livro de Melo & Cabral (s.d.).

A parte IV diz respeito a analise descritiva dos resultados e a validacdo das hipéteses. A analise

foi feita aos elementos que compdem a Oferta (analise das 28 ementas e entrevistas a 20
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proprietarios dos restaurantes) e da Procura (estudo a uma amostra de 194 turistas sobre as

suas preferéncias gastronémicas).

Para finalizar, na parte V, sdo apresentadas as principais conclusdes do estudo, assim como as

suas limitagdes, implicacdes e desenvolvimentos futuros.
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PARTE I - REVISAO DA LITERATURA
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1.1 Da Alimentac¢ao a Gastronomia

A alimentacdo do ser humano existe desde o inicio das civilizacdes e esta relacionada com a
procura de alimentos, através de diferentes formas de colheita, de transformagao, preparacio,
até ao prazer de comer. Cada povo tem a sua prépria tradi¢do e desenvolve diferentes maneiras
de colheita, preparacdo e transformacao dos alimentos. Segundo Franco & Scarpato (cit in
Krause & Bahls, 2016), as refeicdes humanas tiveram inicio depois da fase em que o Homem
colhia raizes e frutas e havia a necessidade de ter forcas para cagar. A alimentacio é importante
na vida do Homem, é uma necessidade basica, que se ndo for saciada, trara fome, uma caréncia
bioldgica que sé pode ser satisfeita através do alimento. O ser humano cria instrumentos para
transformar algo que faz parte do seu ambiente em comida, através de materiais e formas
tangiveis, avancos tecnoldgicos, relacdes de producio e troca, como as condi¢des dos terrenos
e mercados. Os alimentos podem ser apresentados em diferentes formas e contextos, podendo
haver rivalidade entre os diferentes locais bem como convivio por parte da comunidade,

identidade e intimidade ou distancia (Appadurai, 1981).

0 Homem cria os seus habitos alimentares de acordo com a sociedade a qual pertence. O
paladar é desenvolvido consoante os ingredientes que o individuo foi habituado a ingerir desde
que nasceu. Deste modo, “os habitos alimentares nio respondem somente ao instinto de
sobrevivéncia, como também constituem uma verdadeira expressdo do passado, da histdria e
da geografia, juntamente com os seus valores”. (Neves e Vivas, 2003, cit in Barroco, 2008, p.7).
A alimentagdo representa a sociedade, e o alimento podera ser visto como um “elemento
modificador das relacdes entre o homem e a natureza e entre os homens nas relagdes sociais e
culturais. O consumo alimentar pode ser um fator mediador das relacdes que o homem
estabelece com o meio, sendo também um fator de expressao social.” (Knafou, 1996; Claval,
1999, cit in Mascarenhas & Gandara, 2015, p.62). Portanto, ao valorizar os ingredientes e
seguindo os habitos alimentares, forma-se uma conexdo com os valores, tradicdes, passado e

historia.

“H4a na cozinha a intimidade familiar, os investimentos afetivos,
simbdlicos, estéticos, sociais e econdmicos. A cozinha se reafirma,
portanto, como um espelho da sociedade, um microcosmo da sociedade,
uma imagem da sociedade. Em vez de falar em cozinha, é melhor falar
em cozinhas, em suas pluralidades, porque elas mudam e se
transformam face as influéncias e aos intercambios entre as populagdes,

aos novos produtos e alimentos, gracas as condi¢des sociais, as
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circulacdes de mercadorias e aos novos habitos e praticas alimentares”.

(Santos, 2011, p. 110).

Para Happel (2012), a gastronomia é simbolo de socializacao e o ato de comer é uma atividade
social, em que o acesso a comida bem como a politica sdo indicadores de status social. Assim
sendo, as habilidades culinarias e escolhas de uma sociedade refletem-se na identidade social,
demarcando diferentes aspetos. Os ingredientes, os seus métodos de preparacdo e as praticas

herdadas ajudam a criacdo de uma comunidade homogénea.

Ao longo dos tempos, a alimentagdo tem vindo a mudar, absorvendo as transformacdes da
sociedade nos diferentes acontecimentos, como as ocorréncias politicas, econémicas, culturais
e ambientais. De acordo com Akel, Gindara, & Brea (2012) o comportamento alimentar foi
sendo marcado pelos processos de urbanizag¢ao e industrializacdo, como o uso do automoével e
a insercao das mulheres no mercado do trabalho. Como consequéncia destas evolucdes na
sociedade, as pessoas passaram a ter menos tempo para preparar e confecionar em casa e
passaram a alimentar-se cada vez mais fora de casa. “Chegamos ao momento em que a
comercializacdo dos modos de vida ndo mais encontra resisténcias estruturais, culturais nem
ideoldgicas, e em que as esferas da vida social e individual se reorganizam em fungao da logica
do consumo. (...) conseqliéncia criacio do consumidor moderno, arrancando-o as tradicdes e

arruinando o ideal de poupang¢a”. (Lipovetsky & Charles, 2004, p. 31).
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1.1.1 A Gastronomia

A palavra gastronomia deriva do grego “gastros”, que significa estbmago e “nomia”,
conhecimento (Kivela & Crotts, 2006). E considerada uma arte que engloba a culinaria, a
preparacao dos alimentos, os ingredientes e tudo o que estiver ligado a gastronomia. Brillat-
Savarin (2009) defende que a gastronomia é o conhecimento inteligente no que toca a
alimentacdo do homem, observando a sua conservagio e que no geral, deve ser compreendida
como o conhecimento fundamentado de tudo o que se refere ao homem e a sua alimentagao.
Para Kivela & Crotts (2006) a gastronomia é definida como a arte de comer e beber e que, por
sua vez estd também interligada a outras ciéncias como a quimica, literatura, biologia, geologia,
historia, musica, filosofia, psicologia, sociologia, medicina, nutricdo e agricultura, e tem como
principal objetivo a saide do Homem, como bem essencial, basico e nutricional, e também

como prazer de ter bons momentos.

HISTORY
POLICY LITERATUR

COMMUNICATION MEDICINE

AGRICULTURE LAW

GASTRONOMY

(what, how, where,
when, why, with
whom)

GEOGRAPHY MORALS

ECONOMY RELIGION

TRADE PHILOSOPHY
TECHNOLOGY

Esquema 1 - Modelo multidisciplinar para a ciéncia da gastronomia
Fonte: Santich (cit in Zahari, Jalis, Zulfifly, Radzi, & Othman, 2009)

A gastronomia implica apreciar e ter prazer em ingerir boa comida e bom vinho. Dois prazeres
da vida, que trazem sensag¢des a quem 0s experimenta. A gastronomia é uma identidade, uma

forma de perceber e exprimir, uma passagem pela cultura de uma determinada sociedade, “(...)
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a cozinha pode ser operada como um forte referencial identitario, utilizado por um grupo como

simbolo de uma identidade reivindicada para si”. (Maciel, 2004, p.27).

Cunha e Oliveira (cit in Pieper & Fremming, s.d.), referem que a gastronomia é uma disciplina
que exige arte, ndo sé de quem a executa, mas também de quem a consome. Exige técnica mas
também um bom paladar a quem a aprecia. Do mesmo modo, Martins U. (2016) afirma que a
gastronomia é uma arte de criar receitas; apartir de combinac¢des de alimentos tradicionais,

habitos de vida, culturas, cores e sabores, religido, étnia e historia.

"A arte de combinar os ingredientes com os temperos, os rituais
de preparar e servir, e o prazer do convivio a mesa, tudo se
inscreve no universo mais amplo da heranga cultural, esse
inesgotavel conjunto de valores que determinam nossa

identidade". (Nery, 2006, s.p.).

A culinaria é uma das melhores formas de conservar e preservar as memorias da heranca
gastronémica de um povo. Sdo memorias que passam de geracdo em geracdo, transmitindo ndo

s6 algo pessoal, mas também uma heranca de uma regido e de um pais.

Brillat-Savarin (2009) afirma que a gastronomia esta ligada a boa comida e boa bebida e,
reforca ainda que o principal objetivo é a preservacdo do Homem através da melhor
alimentacdo possivel; outro objetivo é o de orientar todos os que procuram e preparam
ingredientes que serdo transformados em alimento; por fim, o autor ainda diz que a
gastronomia é a forca que esta por tras de todos os envolvidos, como os agricultores, os

pescadores, os vitivinicultores, os cagcadores e todos os cozinheiros que preparam os alimentos.

No sector turistico, a gastronomia é um elemento presente das viagens, um constituinte da
valorizagdo na alimentac¢do a ser oferecida na estrutura de hospitalidade de um destino (Hall
& Michel, 2001). Em concordancia, Cardozo (p.149, cit in Hall & Michel, 2001) diz-nos que
“colocar a gastronomia em evidéncia em experiéncias turisticas, especialmente com as de
cunho cultural, seria também preencher essa vivéncia com sabor e aroma que tornariam o
produto turistico tnico, permeando as lembrancas do visitante sobre tdo peculiar ponto de
cultura de localidades visitadas”. E através das caracteristicas tipicas, dos pratos e das ementas
que é possivel transformar a gastronomia local em produto turistico. Ao longo dos anos, a
gastronomia local vai-se adaptando, devido as acessibilidades, as sazonalidades, as esséncias,

as técnologias, razdo pela qual deve ser preservada e valorizada.
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1.1.2 Globaliza¢ao gastrondémica

Globalizagdo, segundo Satchidanandan (1999), é um processo complexo, como uma ideia de
internacionalizacdo a qual prevé a coexisténcia pacifica de todas as nagdes e culturas, sem
arriscar a sua identidade e soberania, destacando a singularidade e igualdade das culturas, de
modo que nao seja feita diferenca entre as mesmas, respeitando as linguas e tradi¢des de cada
uma. No mesmo pensamento, Hirst (1997) afirma que a globalizacdo ndo é uma moda, é um
conceito com consequéncias e que tem um efeito de mudanga nos diferentes lugares, uns mais,
outros menos, dependendo do tamanho e da maneira em que foi desenvolvido. Mesmo tendo
trazido muitos pontos negativos, é verdade que, foi com a globalizacdo que ao mesmo tempo

houve evoluc¢des na economia, na politica, na cultura e nos processos tecnoldgicos.

Por exemplo, os processos tipicos de preparacado e confecdo dos alimentos tém vindo a perder
algumas caracteristicas, afetados pela reducdo do tempo de preparagido das refei¢des, pela
transformacdo e conservacdo dos alimentos, pelos avancos tecnolégicos, pela variedade de
oferta de produtos de outros paises, pela individualizacao, pela globalizacdo e pela perda dos
habitos alimentares que existiam nas sociedades. Fischler (1995, p.196), comenta que “la
urbanizacién, la modificacién de la estructura familiar, el trabajo asalariado de las mujeres, el
numero creciente de comidas hechas fuera, todo ello ha contribuido a modificar
considerablemente la transmisidn del saber y de las habilidades culinarias”, ou seja, toda a
modificacdo no ambiente familiar, o trabalho das mulheres, entre outros, contribuiram para a

modificacdo e transmicdo das habilidades culinarias.

Os diversos acontecimentos globais mostram o problema da globalizagao, ou seja, o consumo
excessivo de fast food e a industrializacdo dos alimentos, deixando consequéncias negativas as
cozinhas tradicionais, ameagando o desaparecimento das mesmas. Estas consequéncias
causam efeitos nostalgicos as pessoas que ndo querem ver os seus habitos alimentares
desaparecerem. Os alimentos perdem a sua verdadeira esséncia ao serem industrializados,
transformado os e valores nutricionais em valores negativos. De forma a reverter a situacao,
foram criadas varias solu¢des, como por exemplo o movimento Slow Food!, de forma a que as
pessoas pudessem passar a ver novamente, a esséncia dos produtos tradicionais, bem como

formas de consumo e preservagao.

Um dos temas associados a globalizacdo, é a McDonaldizacao, que de acordo com Ritzer (2010)

€ o processo pelo qual os restaurantes de fast food passam, de modo a dominar mais setores da

! Movimento criado para combater a pressa e o consumismo da sociedade. Este movimento nasceu na Praca de
Espanha, Itdlia, em 1986, de forma a lutar contra o fast food, in Martins, Gurgel, & Martins, (2016)
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sociedade americana e o resto do mundo, marcado por cinco temas dominantes, como a
eficiéncia, calculabilidade, previsibilidade, aumento do controlo e substituicido do trabalho
humano pela tecnologia. A globalizac¢do, para alguns turistas ajuda, visto que alguns deles tém
medo de experimentar comidas, por isso cadeias de fast food oferecem-lhes comida mais
barata, previsivel e segura. Enquanto que outros turistas estdo contra, preferindo a comida
local, com ingredientes locais e nao industrializados. Mesmo assim, Hall and Michell (cit in Hall
& Michell, 2001) afirmam que os alimentos que sdo globalizados através do comércio e do
transporte, mantém o seu valor simbdlico transmitido através de diversos fatores, como
fatores de producdo e consumo, e através dos desenvolvimentos tecnologicos e meios de

comunicacio.

A globalizacdo tem vindo a modificar o mundo em todos os aspetos e a gastronomia nao fica
fora deste processo. Ao mesmo tempo que a globalizacdo trouxe facilidades, como diferentes
receitas e ingredientes, a mesma conseguiu um efeito oposto, deixando as sociedades e a sua
cultura gastronémica preocupadas, por uma possivel ameaca as receitas tradicionais e
representativas de um povo. Assim sendo, este processo é uma mistura controversa da
inovacdo de pratos e da valorizacdo dos pratos tipicos. Sdo encontrados diversos problemas
ligados a alimentacdo devido a globalizacdo, como a perda da identidade cultural gastronémica,
devido ao aumento da produgdo e consumo dos alimentos modificados; e como consumo de
fast food, relacionado a falta de tempo que as pessoas tém hoje em dia. Sdo problemas que
afetam todos os paises, em geral. “O aumento do nivel de vida, associado ao desenvolvimento
do salario, assim como a evolucdo do lugar e do papel das mulheres, mudou da produgio
doméstica alimentar para o sistema de mercado. Isso traduz a regressdo do autoconsumo, a
demanda crescente de produtos prontos para comer e o aumento da freqtiéncia a varias formas
de recuperacdo.” (Hernandez, 2005, p. 132). A industrializacdo dos alimentos tem vindo a

aumentar, da mesma maneira que as empresas de distribuicdo de alimentos, metendo em

causa a conservagao e armazenamento dos mesmos, tornando-se um problema.
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1.1.3 Gastronomia e Sustentabilidade

A gastronomia como produto turistico, pode ajudar a manter o valor e a autenticidade do
destino se estiver organizada de uma boa maneira. O uso da gastronomia auténtica e local, de
modo direto ou indiretamente, contribui para a sustentabilidade de um destino suportando a
atividade agricola e a produgdo do alimento, e o consumo de comida local ajuda a autenticidade,
aumenta a atratividade do destino, encoraja a comunidade e reforca a identidade da marca
através das experiéncias gastronomicas (Telfer & Wall, 1996). Sendo assim, ambos os
conceitos local e auténtico, ajudam a criar ligagdes entre o consumo e a produgdo
estrategicamente importantes para um turismo gastrondémico sustentavel. Scarpato (2001),
afirma que o desenvolvimento sustentavel € uma questdo de politica e cada vez mais o turismo
cria ligacdes com o tema da sustentabilidade, permintindo a exploracdo, mas de maneira

coerente para que haja menos desgaste possivel de uma regiao.

A sustentabilidade é definida como a capacidade de criar e de desenvolver todos os processos
de modo racional, utilizando as capacidades de modo a criar oportunidades (Hooling, 2008,
p-390). Por outro lado, Montanari & Staniscia (2009) dizem que o excesso de globalizacgio e as
consequéncias negativas que caem sobre a satide do ser humano geradas pela industrializacdo
massiva, fazem com que haja uma visdo diferente sobre os alimentos e, como contrariacdo a
este fendbmeno, o turismo gastronémico suporta o desenvolvimento sustentavel do local de

diferentes maneiras.

E um tipo de turismo que nio exige novas atra¢des, mas sim adaptar os recursos ja existentes
de modo a que as comunidades possam evoluir, socialmente e economicamente, tendo sempre
em consideracdo a sustentabilidade, o ambiente e a satde do local e das comunidades. A
gastronomia como produto turistico promove a agricultura e o patriménio local, oferece novas
experiéncias e oportunidades ao turismo (Scarpato, 2001). E descrito como um pacote em
grande escala, de servigos de lazer, com precos competitivos de acordo com a procura dos
turistas e as necessidades econémicas do local (Poon, cit in Yurtseven, s.d.). Para além de se
preocupar com a procura dos turistas, o turismo gastrondémico também os incentiva a visitar

os produtores de alimentos locais, de modo a poderem comprar diretamente aos mesmos.

O turismo gastronémico sé é considerado sustentavel quando fazem parte dele atividades
sustentaveis, onde ha harmonia entre as instituicdes e a sociedade com diversos elementos
locais, como por exemplo os recursos naturais, os valores culturais e a histéria local (Ekinci,
2014). Este tipo de turismo nao deve ter s6 em conta o facto de ser uma atividade econdmica,

mas também que auxilia a valorizagio da cultura de um local. E sustentavel quando da suporte
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as comunidade e agricultura local e oferece aos turistas uma experiéncia memoravel,

interessante, divertida e com cultura e tradicdo (Barrera & Alvarado, 2008).

Scarpato (2001), refere que para haver um desenvolvimento sustentavel é necessario haver
limites ecoldgicos, haver uma preservacdo dos recursos basicos, e por fim permitir o acesso a
estes recursos. Ao mesmo tempo que foram delineados estes pontos, outros conceitos foram
criados, sendo que, para haver sustentabilidade é necessario também haver capacidade de
carga, diversificacdo das espécies, controlo da comunidade, uma boa estrutura de politicas
nacionais e internacionais, e uma viabilidade econédmica. O autor ainda defende que para haver
um turismo sustentavel, é preciso que a comunidade local seja reconhecida; que haja boa
formacgdo para quem vai trabalhar no setor; é necessario ainda maximizar o retorno econémico
para a comunidade; o desenvolvimento turistico tem de ser feito devagar; é essencial que o
local seja amigo do ambiente; e por fim, é preciso que os turistas adotem um comportamento
responsavel. O turismo gastronémico inclui toda a producdo de alimentos, sempre com atencdo

ao ambiente, o processo de preparagdo e consumo.

Nos dias de hoje, com crescimento dos diferentes setores, a polui¢do chega a niveis intoleraveis,
e assim, uma das maneiras que combater seria a sustentabilidade. Trata-se de harmonizar o
meio ambiente com a evolu¢do dos diferentes setores de modo sustentavel, atingindo o
ambiente o menos possivel. A sustentabilidade ndo liga apenas o homem com o meio ambiente,

mas também todos os aspetos envolventes, como a cultura, a economia, a sociabilidade e a

politica.
SUSTENTABILIDADE
Sustentabilidade Econémica Sustentabilidade Ambiental Sustentabilidade Social
T T T
- Vantagem competitiva - Assumir responsabilidade
) - Tecnologias limpas social
- Qualidade e custo . .
F - Reciclagem - Suporte no crescimento da
|- roco - Utilizagdo sustentavel de reursos Jcomunidade

- Mercado naturais - Compromisso com o
- Resultado - Atendimento e legislagio desenvolvimento dos RH
- Estratégias de negécio - Tratamento de efluentes e residuos - Promocgéo e participacéo em

projetos de cunho social

- Produtos ecologicamente corretos

- Impactos

Esquema 2 - Modelo de planeamento estratégico para a sustentabilidade
Fonte: Coral (2002, p. 129)
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1.2 Gastronomia, Patrimonio e Cultura

A heranga gastronémica é a fusdo dos “saberes e sabores que fazem ou fizeram, parte dos
habitos alimentares de umalocalidade, dentro de um processo histérico-cultural de construcao
da mesma”. Miiller & Fialho (s.d., p.180). As tradi¢des sdo os resultados da identidade de um
grupo, e representa “(...) como que uma espécie de humus cultural, manifestada nas memorias
e nos saberes legados pelos diversos povos que por ela passaram”. Cruz & Menache (cit in
Pieper & Fermming, s.d., p.4). O modo de alimentar de um povo, supera o simples ato de comer,

articulando-se com outras dimensoes sociais e com a identidade de um povo.

A heranca gastronomica é considerada um marcador étnico e associa-se a cozinha nacional ou
regional. Fornece identificacao e transforma certos pratos num valor de identidade. Os pratos
que foram criados aos longo dos tempos sdo portadores da cultura imaterial de um povo. O
consumo de um prato tradicional demonstra uma identidade, a pertenga a um grupo, e uma
conexdo memorial, em relacdo as lembrancas e experiéncias anteriormente vividas. Cada
cultura tem a sua gastronomia, as suas receitas, os seus aromas, ingredientes, técnicas de

preparagao, maneiras de servir e de comer.

As cozinhas de comidas tradicionais sdo elementos que valorizam a cultura do local,
resguardam a memoria culinaria que passou de gera¢do em geracdo, e a0 mesmo tempo, uma
mais valia para a economia local. Segundo Cunha e Oliveira (2009), é através de caracteristicas
que sdo atribuidas aos alimentos que estes se tornam uma heranca gastrondémica. Sio
carateristicas indispensaveis para a permanéncia do visitante e relacionam a gastronomia com
os empreendimentos que possam surgir de valor turistico. Portanto, é necessario perceber
como podera a gastronomia transformar-se em atrativo cultural para o turismo, de modo a que
0 turista perceba o seu valor intrinseco. Em concordancia, Ginani (cit in Miiller & Amaral,
2012), diz que as receitas regionais sdo conhecidas por serem receitas que compdem habitos
de um povo, elaboradas com ingredientes locais e preparadas através de técnicas que foram
transmitidas de geracdo em gerac¢do. Para os ingredientes locais, existe uma importancia
elevada dos pequenos produtores na producdo e venda dos elementos que irdo compor o prato.
A alguns dos pratos, sdo atribuidos valores particulares que servem como marcadores de

identidade e diferenca e, dessa forma:

“

s asi como ciertos platos se convierten en platos-tétem,
atribuyéndoles un valor simbdlico muy peculiar que hace de ellos
una clave de la identidad cultural, unos indicadores de la

especificidad y de la diferencia. Estos platos recrean una identidad
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y las reuniones para degustarlos conjuntamente recrean una
comunidad de origen existente, precisamente, como consecuencia
de la inmigracién. De forma paralela, estas prdcticas se convierten
en parte del patrimonio de pertenencia y sirven después para la
rememoracion emotiva e identitaria por parte de ld generacién
siguiente, a pesar de que las presiones homogeneizadoras de la
sociedades industrializadas tiendan, cada vez mds, a anular
ciertas especificidades”. Hernandez (cit in Miiller & Fialho, s.d.,

p.182).

Fagliari (cit in Miiller & Fialho, s.d.), faz referéncia aos pratos e produtos tipicos como
elementos de facil adaptacdo ao produto turistico, elementos que oferecem uma experiéncia
gastrondmica local aos turistas. Estas experiéncias serdo potenciadas se os produtos
consumidos nos restaurantes forem produzidos e comercializados pela populagdo local,

utilizando modos de producao tradicionais.

Bernat (1996) faz a distin¢do entre os produtos alimentares tipicos, tanto para os produtores
como para os consumidores, em que os produtores valorizam as condi¢des duras de vida
porque o trabalho no campo cansativo faz com que tenham uma alimentacao diferente, pouco
variada, e por outro lado, para os consumidores, um produto local significa um prato elaborado
para uma ocasido especial, um prato oferecido por um restaurante tradicional e alimentos

diversificados.

0 turismo gastrondémico faz ligacdo a trés importantes setores, como a agricultura, a cultura e
o turismo, e assim sendo, a agricultura tem como func¢do a produg¢ido do alimento, a cultura
oferece toda a hstdéria e memoras locais, e por fim, o turismo faz com que haja a fusdo entre as
infraestruturas e servicos, de modo a formar um equilibrio entre os trés setores (Du Rand &
Heath, 2006). Na mesma linha de pensamento, Brunori (2007), identificou cinco categorias e
caracteristicas que devem ser atribuidas a comida local: funcional, de modo a ser saudavel e
saborosa; ecoldgica, biodiversidade e paisagem; estética, diversidade vs strandarizacdo,
distin¢do; ética, autenticidade, identidade e solidariedade; e politica, de modo a mudar os

padrdes de consumo e a produgao.

Os produtos tipicos devem ser considerados recursos para a comunidade local, porque para
ser tradicional, ndo é apenas a questdo da producdo, mas também, a participa¢ido de todos os
atores envolvidos no processo para chegar a um certo produto (De Salvo et al, 2013). A
agricultura local tem um papel fundamental na comunidade local, contribuindo para a sua

identidade e cultura através da preservacido e valorizacio da mesma. Assim sendo, Maciel
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(2001) afirma que nem sempre o prato tipico selecionado para representar a regido, é aquele
mais consumido pelos locais. E escolhido pela representatividade, pelo modo que os habitantes
locais querem ser reconhecidos. Segundo Barroco & Barroco (2018) o patriménio conserva a
memoria do que fomos e somos, revelando a identidade da sociedade a qual pertencemos.
Como dito anteriormente, € uma heranca transmitida de geracdo em geracdo, apresenta um

processo histérico e constitui uma soma de bens culturais de um povo.

“(...) la adaptaciéon viene marcada por las transformaciones en
los comportamientos alimentarios, por los nuevos valores y
representaciones que modulan preferencias y practicas. Los
productos de la tierra y los platos locales son consumidos, como
se ha dicho, por individuos inmersos en la modernidad
alimentaria. Por un lado se producen las estilizaciones y
adaptaciones propias de la produccion destinada a los turistas,
alos “foraneos”, las traducciones que permitan una apropiacion
facil carente de conflictos. Por el otro, también se produce un
movimiento de adaptacion a nuevas preferencias de los
consumidores locales, de aquellos que tienen, en mayor o menor
medida, integrados productos y platos locales en sus inventarios

alimentarios”. (Espeitx, 2004, pp. 109-110).

A gastronomia é considerada patrimoénio cultural imaterial, de modo que, ao ingerir um prato
tipico, este pode levar os turistas a uma viagem de sabor, tradi¢ao, histéria e a uma viagem ao
passado do povo. Como afirma Montanari (2006) a comida é cultura quando se produz, quando
é preparada ou consumida porque esta ligada a critérios ligados as dimensdes econémica e

nutritiva, sendo assim, um elemento decisivo da identidade humana.

A gastronomia e a identidade regional tém uma forte ligagdo, visto que a alimentagdo é uma
linguagem relacionada com a cultura local, através dos seus costumes e habitos. Brillat-Savarin
(2009) assegura que a gastronomia esta dependente dos valores culturais e c6digos sociais que

as pessoas desenvolveram, ou seja, a sua identidade.

E necesséario manter viva a gastronomia local, com a valorizagdo da prépria populagio, que é
quem a conhece melhor, quem a sabe preparar, quem conhece os alimentos de modo tnico e
diferentes de outras regides. A cozinha tradicional, é uma representacdo dos habitos
alimentares de um povo e, é necessario manter a sua esséncia, conservar os seus produtos
tipicos, a sua preparacdo, e, mesmo com as adaptacdes ao longo dos anos, tentar manter

sempre as cores, sabores e temperos, bem como a sua cultura e histdria.
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1.2.1 Autenticidade, Preservacao e Valorizacao da cultura gastronomica

A gastronomia é um produto de atracao turistica que, por um lado é uma necessidade basica
do Homem e por outro é parte do turismo cultural de um local. Neste caso, o turismo ira ter
uma funcdo de preservagdo e valorizacdo na cultura gastrondmica, ndo deixando que seja

destruida pelo tempo, nem pelos turistas.

A preservacdo da gastronomia regional é importante, porque uma vez que as receitas tipicas
estdo preservadas, todos os atores envolvidos irdo continuar a beneficiar direta ou
indiretamente, nomeadamente ao nivel da criacao de emprego (Botelho, 2016). No entanto, sé
podera existir protecdo, preservacdo e salvaguarda da gastronomia; quando existir a

identificacdo dos saberes ou modos de fazer tradicionais

A gastronomia como cultura revela a identidade de um lugar, através do modo de confegdo
tradicional dos pratos e das técnicas utilizadas. Assim sendo, a gastronomia tem um papel
importante na valorizagdo da identidade da sociedade. Beluzo (cit in Miiller & Fialho, s.d.)
garante que as sociedades tém uma tendéncia de valorizacdo da sua cozinha e, tentam resgatar
as suas tradicoes, na medida em que a alimenta¢do é um bem que junta a memdria, o desejo, a
fome, o significado, a sociedade e as experiéncias vividas. Os turistas também valorizam muito
a gastronomia tipica dos locais e, procuram durante a sua estadia locais que oferecam comida
tipica/pratos tradicionais, razao pela qual é necessario haver uma adequacdo dos restaurantes

tipicos a procura dos visitantes; sem que se percam as caracteristicas originais.

Existem fatores ameacgadores a tradigdo, como a globalizagdo e o avanco das tecnologias ligadas
aindustrializacdo dos alimentos, por isso foram desenvolvidas algumas formas de preservagio
das identidades culturais e gastrondémicas, por exemplo, através do reconhecimento da
gastronomia como patrimoénio imaterial pela UNESCO, a certificacdo de IGP?, a criagdo do
movimento Slow Food anteriormente falado, entre outras (Martins, Gurgel, & Martins, 2016).
A partir destas novas formas de prevengdo, as pessoas comegaram a ver a gastronomia de
maneira diferente e os destinos turisticos também passaram a valorizar e a promover os seus

produtos tipicos.

Os pratos tipicos ao serem preservados, recuperam-se raizes, valorizando-se mais a
gastronomia local. Cada area geografica tem a sua maneira de preparacdo dos alimentos, as
suas proprias caracteristicas culturais e simbolos de identidade. Cada lugar diferencia-se dos

outros. Para D’Alésio (cit in Barczsz & Amaral, 2010, p.74), a identidade é “uma referéncia, por

2 Indicacdo Geografica Protegida
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ser um conjunto de maneiras de ser, de valores e de cédigos dos quais as pessoas se
reconhecem. Por outro lado, a adesdo a esse conjunto causa nas pessoas um sentimento
acolhedor de pertencimento”. A valorizacdo da gastronomia por parte do turismo ajuda a
resgatar a cultura e as tradi¢des que estdo a desaparecer. Cada vez mais os destinos estdo
preparados para preservar as tradi¢cdes e a gastronomia e impedem que as tradi¢gdes caiam no

esquecimento.

A gastronomia local enquanto expressdo da identidade local adquiriu relevancia juto dos
turistas a partir dos anos sessenta. O combate a standariza¢do da alimentag¢do fez com que os
individuos procurassem a autenticidade, as raizes da cozinha e os pratos tipicos. A
autenticidade das cozinhas locais chama atencdo a cultura, ao contacto com a sociedade,
através do consumo dos pratos tipicos, o que leva a compra de ingredientes produzidos no
local, sendo todos estes elementos que formam a experiéncia turistica (Bessiére, Poulain, &

Tibere, 2013).

Pratt (2008), diz que a autenticidade consiste em dois temas diferentes, o primeiro, em que a
comida vem de uma localizacdo especifica, e o segundo, os produtos alimentares sdo o
resultado de um processo artesanal. Afirma ainda que, ambos os temas estdo sempre juntos
em apelo a tradicdo. Assim, a adaptacdo dos pratos tradicionais em fun¢ido dos turistas, pode
ser vista como um resultado dos avancos tecnolégicos (Schliiter, 2012). O autor da ainda um
exemplo, dos congeladores e microondas que mudaram os processos de producdo e
conservacdo. Razdes para as modificacdes dos habitos culinarios, sendo que os mesmos sio

também influénciados pela sociedade e pela tecnologia.

Deste modo, Sidali & Hemmering (2014) propdem um modelo de autenticidade que mede as
relacbes dos tracos de personalidade (antecedentes), como também com o consumo
(consequéncias). O modelo mostra que ambas autenticidades sdo essenciais para a percegao

da autenticidade do produto e que influéncia o consumo.

IDENTIFICATION

Consumers’ passion A Producers’ passion

CONSUMER PRODUCT
PERSONALITY PERSONALITY
N

9

CONSUMPTION

v

PERCEIVED AUTHENTICITY

Esquema 3 - Relagdo entre o consumidor, a identificacdo do consumidor, autenticidade e
consumo no nicho de mercado de especialidades tipicas
Fonte: Sidali & Hemmering (2014)
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1.2.2 Identidade e tradicao

Através da alimentacdo é possivel sentir as tradicdes e memdrias de um povo. Cada pessoa ao
comer associa os alimentos a varios sentidos, como o odor, a visdo, o sabor e até a audicao,

sendo possivel, destacar as diferencas e as semelhancas entre os diversos alimentos.

Hoje em dia as tradicdes e os processos que ha muito passam de geracdo em geracdo, estdo a
desaparecer. O contexto atual de globalizacdo uniformiza o conhecimento tradicional que se
refere a um conhecimento empirico, desenvolvido ao longo dos tempos através de praticas

locais, envolvendo a cultura e o meio ambiente dentro de um espaco e tempo determinado.

Barcel6 (cit in Costa & Santos, 2015), afirma que deve ser feita referéncia a cozinha regional,
porque é onde se encontram os modos de cozinhar mais comuns da sociedade local, incluindo

as técnicas e os sabores.

Desde ha uns tempos que a atividade turistica tem vindo a mudar, devido ao simples facto de
que os turistas estdo a mudar, procurando diferentes lugares e experiéncias durante as suas
viagens. Sendo assim, os turistas procuram novas tendéncias do turismo, como alternativa aos
diversos tipos de turismo mais antigos, ou aqueles que praticam a maior parte do tempo
(Cracolici & Nijkamp, 2008). Consequentemente, o turista viaja a procura de novas sensacdes
e novas experiéncias, de modo a que possam envolver os diversos sentidos, ndo apenas a visao.
Estdo cada vez mais a procura de disfrutar da comidalocal, de entender os costumes e tradi¢coes
dos lugares. Segundo Cohan & Avieli (cit in Tomas & Cafiizares, 2012), o turista gastronémico
terd uma experiéncia sensorial completa, visto que através da comida podera experienciar os
sabores locais, conhecer a cultura e métodos tradicionais do lugar que visita. Assim, através da
gastronomia, os turistas terdo conhecimento e informagdes acerca das pessoas, da cultura, das

tradicoes e da identidade local.

“Tendo em conta que os habitos culinarios sdo uma expressao
da histoéria, geografia, clima, organizacdo social e crengas
religiosas de cada povo, deve-se considerar que através da
alimentacdo é possivel compreender a diversidade de culturas e
tudo aquilo que contribui para revelar a identidade de cada
povo, a partir das técnicas de producdo, de suas estruturas
sociais, de suas representacdes dietéticas e religiosas e das
receitas que delas resultam, bem como da sua visao de mundo e

do conjunto de tradicdes construidas lentamente no decorrer
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dos séculos”. (Marqui & Pinto, cit in Martins, Costa, & Batista,

2017, p. 132).

A gastronomia é um meio para a identificagio de um povo, sendo possivel através dela
conhecer-se a histdria e os costumes. Segundo Schluter (2003, p. 32) “A identidade também é
expressa pelas pessoas através da gastronomia, que reflete suas preferéncias e aversoes,
identificacoes e discriminacdes e, quando imigram, a levam consigo, reforcando o seu sentido
de pertenca ao lugar de origem. Dessa forma vai-se criando uma cozinha de carater étnico,
explorada com muita freqiiéncia no turismo para ressaltar as caracteristicas de uma cultura
em particular”, portanto os habitos alimentares ajudam na formacao da identidade social dos

povos.

A cultura gastrondémica de um povo é capaz de diferenciar as cores e sabores, e ainda outros
valores sociais, como a religido, a étnia e a histdria, ndo se retringindo apenas aos processos de
confecdo dos alimentos e como ingeri-los, de maneira que, deste modo seja feita uma distincdo
entre os diversos povos e os seus habitos alimentares. O patriménio gastronémico, segundo
Bessiere & Tibere (2010) é o conjunto de elementos tangiveis e intangiveis de culturas
alimentares consideradas como um bem comum, uma heranca partilhada, constituido por
“produits agricoles, bruts et transformés, les savoirs et savoir-faire mobilisés qui leur sont
associés (techniques culturales et culinaires) ainsi que les modes de distribution alimentaire.”,
ou seja fazem parte desta heranga, os produtos agricolas, tanto brutos como transformados,
assim como todas as técnicas culturais e de culinaria. Valorizar a cultura de um povo é também
conhecer a gastronomia e desta forma, é possivel atingir a gastronomia através da cultura.
Assim sendo, é possivel ser vista como atrativo turistico cultural. Poderd trazer
desevolvimento local, atingindo a populagdo e os estabelecimentos, que mantiverem as suas
especialidades, irdo ter mais procura. Assim sendo, ird oferecer cultura através da comida,
aqueles que procuram uma boa mesa, com novidades e experiéncias gastronomicas, ficando
com vontade de repetir, ou ficando na sua memoéria o verdadeiro sabor dos alimentos que s6

naquele lugar se pode encontrar.
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1.3 Turismo Gastronomico

Qual a traducdo da expressdo Turismo Gastronomico? Serd culinary tourism, gastronomy

tourism, gastro-tourism, food tourism ou gourmet tourism?

O turismo gastronémico, de acordo com Mitchell & Hall (2003) estd associado a uma viagem
diferente daquela que os turistas estdo habituados, a qual tem como motivacdo principal ou
secundaria os alimentos e bebidas locais. Na mesma linha de pensamento, para Kivela & Crotts
(2005), gastronomy tourism é um segmento de mercado com um significado altamente fiel, e
que as experiéncias gastron6micas sao poderosas ferramentas para o marketing de um destino.
Gastronomic tourism, tem como interesse principal a degustacdo de produtos gastrondémicos,
ao qual os turistas estdo dispostos a aceitar os produtos de qualidade, com status e de prestigio.
0 mercado alvo neste tipo de turismo é maior do que o mercado alvo do gourmet tourism, e o
seu foco principal sdo as visitas a restaurantes de qualidade, como por exemplo os restaurantes

que pertencem ao Guia Michelin (Matlovicov4, Kolesarova, & Matlov, 2014).

Para Updhyay & Sharma (2014) food tourism é uma das subcategorias do turismo cultural e
estd a emergir no setor turistico. Ou seja, food tourism seria assim o setor gastronomico geral,
dividido em varios subsetores, como o gastronomy tourism, o culinary tourism, cuisine tourism
e o gourmet tourism. Food tourism é quando o turista viaja para uma regido gastrondémica, de
modo a ter esta experiéncia no local, a qual inclui visitas a produtores primarios ou secundarios
de alimentos locais, festivais gastronémicos, feiras, eventos, mercados locais, demonstracoes
culindrias e degustacdes, entre outros (Hall & Sharples, 2003). Sdo turistas que procuram
restaurantes especificos, os quais oferecem pratos ou alimentos tipicos do destino da viagem.
Por outro lado, Teo & Chang (cit in Su & Horng, 2012), defendem que o food tourism foi um dos
constituintes da estratégia turistica para dar melhor uso aos recursos escassos, através de uma
nova abordagem da sua criatividade e adaptabilidade, devido a falta de ativos no sector
turistico, principalmente no turismo natural e cultural. Gourmet tourism, é definido como uma
subvariante do turismo culinario, focado em pessoas de profundo conhecimento de
gastronomia e um paladar refinado, e que procuram pela comida de qualidade, de luxo e

especialidades locais (Matlovicova, Kolesarova, & Matlov, 2014).

Matlovicova, Kolesarova, & Matlov (2014), afirmam que o termo culinary tourism faz referéncia
as viagens (individuais ou em grupo) para lugares os quais os turistas procuram diferentes
comidas para terem uma nova experiéncia gastronémica. Contudo, nio significa que as visitas
feitas a restaurantes e a mercados locais sejam consideradas turismo culinario. Os autores,

defendem ainda que este tipo de turismo tem como principal motivacdo, o desejo de
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experimentar comidas especificas ou produtos gourmet, com caracteristicas tinicas do local
que visitam. Desta forma, o culinary tourism inclui provas de especialidades locais que ndo
podem ser consumidas em outros lugares e assim, a degustacdo de ingredientes tipicos é
considerado o objetico principal, tendo influéncia no comportamento do turista e nas suas
decisdes em relacdo a viagem. Portanto, o turismo culindrio podera ser caracterizado como
forma de turismo com interesses especificos, permitindo um maior conhecimento dos valores

culturais da sociedade dos locais visitados.

Culinary tourism, tema que foi sugerido por Long (2004, p. 21) em 1998, como sendo
“intentional, exploratory participation in the foodways of an other-participation including the
consumption, preparation, and presentation of food item, cuisine, meal system, or eating style
considered to belong to a culinary system not one’s own”, ou seja, expressa a ideia de que os
turistas estdo a experienciar a cultura local através da comida, enfatizando o individuo como
agente ativo na construcdo dentro da experiéncia turistica. Na mesma linha de pensamento,
Ingnatov & Smith (2006), sugere que a palavra culinary é um adjetivo da palavra cozinha, que
engloba toda a preparacdo da comida, a forma como é comprada, preparada e consumida, ou
seja, inclui os ingredientes, as motiva¢des de consumo, atividades, restaurantes e o préoprio

food tourism.

Cuisine tourism, tem como motivacao primadria a prova e conhecimento sobre as especialidades
da cozinha local, podendo ser em mercados locais, feias, festivais gastrondémicos, entre outros,
como por exemplo eventos gastrondmicos. Este tipo de turismo podera ainda ser considerado
parte do turismo rural como também agro-turismo. E o cuisine tourism que é caracterizado
pelo nivel mais alto da autenticidade da cozinha e tradi¢ées locais (Matlovicova, Kolesarova, &

Matlov, 2014).

De acordo com o nivel de interesse e o nimero dos turistas, Hall & Sharples (2003) dividem o
turismo gastronémico em trés categorias principais, denominadas como turismo gourmet
(gourmet tourism or gastronomic/cuisine tourism), turismo culinario (culinary tourism), e por
ultimo, turismo rural/urbano (rural/urban tourism). O nivel de interesse dos turistas da
comida local foi usado como chave drescriminativa entre as trés categorias de acordo com a
conotagdo do foco, assim sendo, a primeira caterogia, gourmet tourism, significa que tem um
alto interesse na comida, onde as atividades turisticas giram em redor da comida, incluindo
restaurantes caros e adegas que oferecem produtos especiais. Na segunda categoria, culinary
tourism, tem um interesse moderado, sendo que sdo os turistas que consomem pratos tipicos
regionais, mas com prec¢os mais baixos, ambiente do restaurante mais rustico. Esta relacionado

com a escolha e producao dos ingredientes, a distribuicdo, preparacido e consumo. Na terceira

34



e ultima categoria, o rural/urban tourism, é onde se encontra a maioria dos turistas. Turistas
estes que tém um menor ou nenhum interesse nas atividades que envolvem a comida tipica e
consideram comer como algo diferente ou como necessidade basica. Ou seja, quando a comida
é a motivagdo principal para o dia do turista, é considerado gourmet tourism, gastronomic
tourism e cuisine tourism; quando a comida é motivacdo secundaria, é culinary tourism; e as
outras formas de turismo onde o interesse pela comida e a degustacdo de alimentos é
subordinada de outros interesses dos turistas, sdo o rural/urban tourism e o traveling and

tourism (Matlovicovj, Kolesarova, & Matlov, 2014).

FOOD TOURISM

RURAL/URBAN
TOURISM

LOW INTEREST/NO
INTEREST e.g. visiting a
familiar restaurant while
you are travelling because
you have to eat

CULINARY LOW INTEREST
No of TOURISM e.g. visiting a local market
tourists food festival, winery, or

restaurant because i tis
‘something different’

GASTRONOMIC
TOURISM

CUISINE
TOURISM
MODERARE INTEREST
e.g. visiting a local market,
festival, restaurant or
winery once you have
arrived at destination as
part of a wider range of
lifestyle activities

GOURMET
TOURISM HIGH INTEREST eg. tra.vellmg to a
destination with the primary motive
being to visit a specific restaurant,

market or winery, All, or nearly all,

tourist activities are food related.

PRIMARY SECONDARY SUBSIDARY TO OTHER INTERESTS

Importance of a special interest in food as a travel motivation

Grafico 1 - Turismo gastronémico com interesse especial do turismo
Fonte: Hall & Sharples (2003)

A gastronomia permite as pessoas terem uma experiéncia Unica, ndo apenas como visdo sobre
a cultura do local, mas uma integracdo e aproximacao da sociedade, sentindo-se parte da
comunidade. Uma das melhores formas de aproximar-se e conhecer a cultura de um local, é
visitar, ter experiéncias que permitam aos turistas uma aproximacao da cultura, e, ainda mais
importante, provar os pratos tipicos, que proporcionam uma experiéncia completa de cultura,

tradicao e satisfacao.

“Evolution cannot forget the origins of a culture, since when one
visits a typical restaurant, one expects to find dishes that identify

the origin, the evolution, the transformations and the innovations
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that have occurred throughout the history of gastronomy, and the
will to perpetuate local culinary memory should exist”. (Uggioni,

Proenca, & Zen, 2010, p.13).

Enquanto cultura, a gastronomia desperta curiosidades nas pessoas, e como afirma Janke,
Palmieri, & Janke (2016), o turismo é um intermediario que satisfaz as curiosidades do turista,
e assim, é através do turismo, que os turistas podem, ao viajar, ter uma aproximacao da cultura
gastronomia de um local. A gastronomia de um local é capaz de aumentar as ofertas turistas,
sendo transformada como atrativo turistico, acompanhando o turismo cultural, passando de
uma arte culinaria a um ponto cultural imprescindivel do local (Schliiter, 2003). Deste modo, a
gastronomia e o turismo poderao funcionar em trés niveis distintos, comegando por trazer as
sociedades desenvolvidas as tradicdes que foram sendo esquecidas ao longo dos anos, ou seja,
o patimoénio gastronémico; também contribui para a reconstru¢do de uma determinada area
cultural; e por fim, contribui para que os turistas percebam e tenham acesso a cultura

gastronomica (McLaughlin et al., cit in Poulain, 2008).

O turismo gastrondmico é uma forma de utilizar o patrimoénio de um lugar como produto de
desenvolvimento turistico e uma maneira de recuperacdo das tradi¢cdes antigas e valorizagao
de alimentos e produtos tradicionais do local. Cada vez mais os turistas procuram diferentes
vertentes do turismo, por isso ha mais procura pela gastronomia tipica de uma regido, cada vez
mais valorizada e reconhecida pelo seu valor como patriménio cultural (Grechinsk & Cardozo,
2008). Assim sendo, toda a valorizacdo gastronémica transforma-se em fonte de motivacao
para as viagens e, mesmo que ndo seja o principal motivo, esta estard sempre presente na
estadia dos turistas. Todos os turistas precisam de comer quando viajam, por isso de alguma

forma estdo a praticar turismo gastronémico (Krause & Bahls, 2016).

Para haver um desenvolvimento e promocdo dos alimentos tipicos, é necessario perceber-se e
avaliar-se a comida local e as experiéncias gastrondmicas dos turistas, de modo a que formem
uma boa base para uma boa oferta de gastronomia local. Segundo Tikkanen (2007) a
gastronomia estabelece uma relagdo com o turismo através de quatro aspetos, como a atracgao,
assim o destino pode utilizar a gastronomia como elemento de promoc¢ao; como produto,
aprofundando as rotas gastrondmicas; como experiéncia, devido a variacdo de lugares que
oferecem diferentes niveis de experiéncia; e, como fenémeno cultural, através de festivais de
comida. Este tipo de turismo consiste na valorizacdo dos ingredientes locais, na experiéncia
cultural que o alimento transmite, na apreciacdo ao consumir, com todas as técnicas de

confecdo e preparacdo dos pratos.
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1.4 Consumos Gastronomicos

A alimentag¢do durante a viagem equivale a um terco do total de despesas de um turista, o que
reflete a importancia do consumo alimentar no turismo (Telfer and Wall, cit in Sengel et al,,
2015). Assim, faz com que a gastronomia seja um fator influenciador na qualidade da oferta
que o destino podera proporcionar aos turistas. A comida esta presente nos turistas niao
somente por necessidade basica, mas porque constitui uma experiéncia cultural do local para
onde viajam. Poulain (2008), diz-nos que os turistas ndo ficam satisfeitos apenas por comer
algo local, compram também lembrangas para trazer para casa, como por exemplo, vinhos,

comidas e doces regionais.

Time of travel Areas of valorization

Before Tourist guides

“ethnic” restaurants in the original coutry
Tourist book

TV shows

Food experiences told by friends or relations
Restaurants

Tour guide

Food stores

Friends

Ethnic Restaurants

St-Stores

Food souvenirs or culinary items
Preparation of dishes discovered on the spot

During

After

I e O e

Tabela 1 - Ferramentas e areas de valorizacao
Fonte: Poulain (2008)

A alimentacgdo no turismo é vista como um complemento da oferta turistica, que por sua vez
considerada como atrativo turistico. Ao procurarem os pratos locais, os turistas estdo a procura
de histéria que ao experimentarem, o prato consumido sera transformado numa agradavel
experiéncia e sera relembrado mais tarde (Kivela & Crotts, 2006). A maior parte dos turistas
quando viaja deseja ver e experimentar outras atividades que ndo sejam comuns ao seu dia a
dia, e, através da comida, eles podem experimentar algo completamente diferente daquilo a
que estdo habituados, algo tnico do local que visita. Para Getz & Robinson (2014), a industria
do turismo tem despertado interesse nas varias maneiras de como a gastronomia pode ser

usada para atrair turistas, e aumentar a satisfacao e experiéncia dos mesmos nos destinos.

Ao consumir comida local, os turistas estdo a participar na sustentabilidade, suportando a
economia local e reduzindo a importacdo de produtos (Viassone & Grimmer, 2014). Ao

consumir produtos locais, os turistas ajudam a economia, fortalecendo os setores e produtores
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locais. Para além disso, contribui para a sustentabilidade do local, através do suporte a
agricultura, aumenta a participacdo da comunidade, abrindo novos postos de trabalho, com
tudo isto, ajuda a valorizacao e autenticidade do destino. O Center for Environment and Society
(cit in Hall & Michell, 2001), refere que para haver uma relagdo entre a comida e o turismo, ao
nivel da produtividade, é necessario haver estratégias para um bom desenvolvimento da
economia local de modo a maximizar economicamente e socialmente a relacdo entre os

produtores e o turismo. Assim sendo, diversas estratégias poderao ser apliadas, como:

e Reduzir o declinio da economia, através do uso de recursos renovaveis em vez de fontes
externas (ex: usar materiais locais para embalar produtos);

e Reciclar os recuros financeiros, comprando bens e servigos locais (ex: promover os
alimentos e vinhos locais);

e Adicionar taxas adicionais de exportacdo (ex: usar comida local como atracdo para os
turistas);

e Stakeholders locais, pessoas e instuicdes locais, unidas de modo a criar confianca,
ligagdes e trocas eficientes (ex: cooperativas de agricultores e produtores, em
campanha “comprar local”);

e Atrair recursos externos, como financas, habilidades e tecnologia (ex: usar
internet/redes sociais para conec¢do com pessoas fora da regido);

e Dar valor a identidade e autencidade local, como estratégias de promocao (ex: colocar
o nome do local de origem nas embalagens);

e Venda de produtos diretamente nas lojas existentes nos locais de produgdo agricola,
nos mercados locais e festivais de comida e vinho;

e (riacdo da relacdo entre o consumidor e o produtor (ex: usando as adegas ou portas

dos locais de producdo para venda de produtos).

Para Hjalager (cit in Yurtseven & Kaya, 2011), os turistas procuram a gastronomia e os vinhos
juntos, e experiéncias associadas a ambos de modo a terem uma experiéncia com produtos do
local que visitam. Sao estes turistas que procuram a gastronomia, procuram a comida nao para
saciar a fome, mas sim, de modo a “consumir” a cultura e a conhecer a cozinha local. A comida
local, como atrativo turistico, podera ser oferecida aos turistas apartir de diferentes maneiras,
como compra direta, através dos agricultores locais, como também nos restaurantes, os quais

oferecem produtos locais nas suas ementas (Nummedal & Hall, 2006).

Existem fatores importantes na procura do produto Gastronomia e Vinhos no turismo, como
por exemplo a escolha e as preferéncias dos turistas. Tém uma influéncia direta sobre a oferta

local e na hospitalidade e, por exemplo na quantidade de alimentos locais que serao utilizados
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e os outros que serdo importados, que por sua vez, tém impato na relacdo entre a produgao

local e o turismo (Torres, 2002).

Tourism and food interactions

Production-related Consumption-related
Direct Direct
e Producttion of the food that tourists eat | e Tourists’ consumption of food including
including aspects such as: aspects such as:
» Agri- and Thosticultural food » Tourists’ food choices;
production; » Service sector (HORECA*)
» Agricultural management systems; management studies;
» Supply chain management; and » Food safety issues; and
» Impacts of tourism on destination » Impacts of tourism on destiation
areas’ food production. areas’ food consumption.
Indirect Indirect
e Land, labour rand capital: competition | e Tourists’ consumption of agricultural
and complementary between the landscapes and settings;
tourism and food production sectors; e Food as a destination image component
e Creation and maintenance of landscapes or marketing/promotion tool;
and settings; e Consumption of agri-tourism products
e Creation of facilities, e.g. farm parks and and services such as farm parks and
farmhouse bed and breakfast; visitor attractions.
e  Mutually beneficial transport

improvememts (e.g. tourism-related
transport improvements can enhance
distribution opportunities for
agriculture).

*HORECA = HOtels, REstaurants and CAfes

Tabela 2 - Classificacdo do turismo e inter-relacées da comida com subtemas
Fonte: Boyne, Williams, & Hall (2001)

A tabela 2 descreve a ligacdo entre o turismo e a gastronomia relacionado com a producao e o
consumo. Para o autor Boyne, Williams, & Hall, (2001) a relacao direta com a produg¢io dos
alimentos para o turismo (direct production-related tourism and food interrelationships),
descreve-se como as condi¢des que afetam a producdo e processamento dos alimentos no
contexto da oferta de consumo turistico. No caso das inter-rela¢des relacionadas as producoes
indiretas (indirect production-related interrelationships), esta divide-se em diversos pontos,
como o turismo e a agricultura; as paisagens e cenarios agradaveis aos turistas; a produgdo no
contexto da hospitalidade doméstica; e por fim as melhorias no sistema de transporte.
Passando para a parte do consumo, o autor faz referéncia as inter-rela¢des relacionadas com o
consumo direto (direct consumption-related), o qual descreve o consumo da comida local e o
impacto do turismo no consumo da alimentos por parte dos residentes, e para concluir, as
inter-relagdes relacionadas com o consumo indireto (indirect consumption-related

interrelationships), as quais tém como ponto de partida a alimentagdo vista como elemento de
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imagem de destino, as prespetivas dos turistas como consumidores e o consumo da estética

das paisagens criadas na agricultura.

O produto Gastronomia e Vinhos de um local nao define apenas o que é produzido no local, mas
também devera incluir algumas comidas que necessitem de matéria prima importante,
contudo a sua cofec¢do é feita no local, mostrando identidade regional (Nummedal & Hall,
2006). Em contrapartida, para Enteleca Research and Consultancy (2000) o produto
Gastronomia e Vinhos tem de ser produzido no local, sugerindo ainda que as especialidades

locais tém a identidade propria do local, incluindo os produtos regionais.

Como anteriormente referido, apesar de haverem autores que afirmam que a gastronomia
local, mesmo sendo local e tendo uma identidade, devera ser moldada consoante a procura
turistica, existem outros que defendem que a comida ndo devera ser modificada consoante o
gosto dos turistas. Ao fazé-lo, toda a tradicdo local estd a perder-se e a questio da
sustentabilidade diminui devido ao facto de ao mudar a gastronomia, mudam-se os
ingredientes e, para adaptarem-se aos turistas sera necessdrio a importacdo dos mesmos

(Sidali & Hemmering, 2014).

Os habitates locais e os turistas tém um papel muito importante para a visao social, politica e
agricola de um local, presentes na gestdo, na vida das comunidades e interesses gastronémicos.
A nivel regional, Hall, Mitchell, & Sharples (2003) identificam varios pontos que contribuem
como por exemplo o aumento do trafego na regido; o aumento de emprego; o suporte das
empresas locais, maioritariamente os pequenos agricultores e produtores; criacdo de uma rede
de stakeholders regional; investimentos na economia local; redu¢do dos impactos da
sazonalidade, fazendo com que a época turistica aumente; restauracao das tradi¢des culturais,
diferenciando-se a gastronomia local; melhoria dos produtos locais; e, a contribuicdo para

formacao da imagem do destino.
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1.4.1 Fatores influenciadores do consumo

0 que é que define a procura pelo turismo gastronémico? Sdo as motivag¢des individuais o mais
importante, ou sera a experiéncia gastronémica proporcionada pelo destino? Gilbert (cit in
Fields, 2011), afirma que as motivagdes estdo ligadas as necessidades e vontades aquando da
escolha do destino da sua viagem. A motivacdo, torna-se assim um importante influenciador,

visto que tem grande influéncia na procura turistica.

Existem diversos fatores que influenciam o consumo de comida local, e deste modo Kim, Eves,
& Scarles, (2009) propoem um modelo (esquema 4) de consumo de comida local, que faz
referéncia a trés fatores principais: o fator motivacional, o fator demogréfico, e por fim, o fator
psicolégico. Dentro do mesmo modelo, cada fator divide-se em subfactores (Mak, et al., 2012),
0 primeiro estd subdividido na experiéncia emocionantes, na fuga da rotina diaria,
preocupacdo com a saudde, conhecimento, experiéncias auténticas, unido, prestigio, apelo
sensorial e fisico. O segundo, fator demografico, tem como subfactores o género, a idade e a
educacdo, e por fim, o terceiro fator, divide-se na neofilia e neofobia. Com tudo isto, é possivel
observar-se uma grande variedade de fatores que devem ser levados em consideragdo aquando

da analise do comportamento de consumo dos turistas.

- Exciting experience

- Escape from routine
- Health concern

- Learning knowledge
- Authentic experince
- Togetherness

- Prestige

- Sensory appeal
-Physical environment

|

Consumption of local
food at a destination

7 N\

Demographic factores Physiological factors
- Gender - Food neophilia

> - Age — - Food neophobia <+
- Education

Esquema 4 - Modelo proposto de consumo de comida local no destino de férias
Fonte: Kim, Eves, & Scarles (2009)
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Podera ainda haver outros fatores que influenciam o consumo de comida local, neste caso,
divididos em cinco categorias como: os fatores culturais e religiosos, fatores
sociodemograficos, fatores motivacionais, a personalidade e a experiéncia passada. A cultura e
areligido sdo reconhecidas por serem os fatores com maior influéncia no consumo de comida,
definida como um conjunto de caracteristicas, atitudes, comportamentos e valores, que ajudam
grupos de pessoas a decidir o que fazer e como lidar com algo (Mak, et al., 2012). E a cultura
que define se a comida é aceitavel ou ndo, e se é boa ou ndo, para um determinado grupo. A
religido influéncia através das suas crencas, que tém um impacto no consumo quando certas
comidas sdo proibidas (Islao e Judaismo), neste caso, outros métodos de preparacdo sdo
pedidos como halal e kosher, ou praticas de jejum sao feitas, por exemplo o Ramadam, todos

estes casos presentes de religido, poderao afetar o consumo de comida local pelos turistas.

Os fatores socio-demograficos incluem os idicadores como a idade, o género, a condicio
material, o nivel de educac¢do, a ocupagdo e a familia, todos estes influenciadores socio-
econdmicos ou demograficos. Nos fatores motivacionais, Kivela & Crotts (cit in Mak, et al.,
2012), afirma que a gastronomia como principal motivacdo para viajar é valida, e que a
gastronomia tem um papel na experiéncia dos turistas, definindo assim, se o turista tera a

intencdo de voltar ou ndo a revisitar o destino.

No esquema 5 os fatores motivacionais estdo divididos e classificados como simbdlicos,
obrigatorios, contraste, extensdo e prazer. O primeiro, refere-se aos significados simbdlicos de
consumo de comida por parte dos turistas, e, incluem ainda fatores como a exploracdo de
cultura local, experiéncia, aprendizagem e status (Mak, Lumbers, & Eves, 2011). O segundo, a
dimensio da obrigacio, expde a essencialidade do consumo, a qual fazem parte fatores como a
preocupacgdo com a saude e a necessidade fisica. O contraste, é a motivacdo de encontrar algo
que fuja da rotina diaria do turista, e, inclui fatores como a experiéncia emocional e a
descoberta de novos alimentos (Quan & Wang, 2004). Ao contrario, a dimensdo de extensao
tem a ver com a procura de experiécias gastronémicas que ocupam um dia do turista, e é
composta por fatores como o sabor familiar e o comportamento alimentar. Por fim, o prazer,
que, como o proprio nome indica, o turista procura prazer na experiéncia gastrondmica, e inclui

fatores como a unido e a atragdo sensorial.

Uma outra sub-categoria é a personalidade, que fala dos tragos da mesma, relacionados com a
alimentacdo. Reconhecida como uma variavel importante do consumo, refere-se as
caracteristicas individuais que exercem uma influéncia nos comportamentos relacionados com
os alimentos. Neste caso, existem duas peculiaridades identificadas como a neofobia e a

neofilia. Para Fischler (1988), a diferenca entre neofobia e neofilia é feita através do gosto e,
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afirma ainda que o Homem ja nasce com a tendéncia de estranhar alimentos diferentes dos
quais estd habituado (neof6bico), mas também é capaz de procurar por novos alimentos
(neofilico). No primeiro caso, o Homem toma medidas de prudéncia, tem medo do
desconhecido e resiste a mudanca, ja no segundo caso, o Homem tem tendéncia a explorar, tem

uma constante necessidade de mudanga e, gosta de variar e experimentar novos alimentos.

Para finalizar o esquema 5, como ultimo fator temos as experiéncias do passado (exposure
effect/past experience), baseada no conceito de neofobia, é quando as pessoas preferem
geralmente comidas que lhes sdo familiares. Mak et al. (2012), afirmam que as experiéncias do
passado afectam significativamente o comportamento de consumo dos turistas e que contribui
para o desenvolvimento de memorias em relacdo a gastronomia (food memories) que estao
associadas aos atributos sensoriais da comida. A vontade de consumir novos alimentos e de
interessar-se em alimentos desconhecidos, tornam-se fatores de pressio para os turistas que
querem provar alimentos diferentes do lugar para o qual viajaram (Chang, Kivela, & Mak,
2011).

Cultural/Religious
Influences

i

Socio-demographic
Factors

!

Motivational Factors

4

\/

1. Symbolic
2. Obligatory Tourist Food
3. Contrast Consumption
4. Extension

5. Pleasure

!

Food-related
Personality Traits

!

Exposure Effect/
Past Experience

Esquema 5 - Fatores influenciadores do consumo de comida pelos turistas
Fonte: Mak, Lumbers, Eves, & Chang (2012)

43



1.5 Tipologias de Turistas que procuram a Gastronomia

Nem todos os turistas estdo preparados para experimentarem comidas tipicas do local para
onde viajam, e nem todos gostam da comida dos outros povos, ficando s6 pela gastronomia a
que estao habituados. Assim sendo, os turistas poderao ser separados por diferentes tipologias
e, Cohen & Avieli (2004) afirmam que os turistas procuram novidade, diferenca, algo estranho
ao que estdo habituados no seu dia a dia, mesmo que muitas vezes acabem por procurar algo
que lhes é familiar para poderem apreciar a sua experiéncia turistica, de modo a sentir-se na

sua zona de conforto e de seguranca.

O turista que procura este tipo de turismo, ndo se preocupa com 0s pregos, mas sim, com a
qualidade dos sabores tipicos, com a autenticidade do produto. Corner (2006) afirma que se
trata de um turista que regressa ao local para consumir os pratos que ja provou e gostou, ou
quando vai pela primeira vez de viagem a um local, procura comer em restaurantes tipicos,
onde o sabor e os alimentos tradicionais estdo concentrados, deixando para segundo plano os

lugares mais turisticos.

Phase of food tourism experience

Category Eating at home Eating out Food of Vacation Eating (post-travel)
(pre-travel) (pre-travel) destination experiences!
Neophiles/allocentries
Gastronomes Extensive Eata wide Cooking Personal Search for new
(high interest/ research of range of schools. indulgence. food
involvement) foods at cuisines. Food Exploration. experiences.
destination. Many education. Romance and Use learned
Eat a wide different “High” cuisine relaxation. techniques and
range of restaurants and “rustic cuisines to
cuisines. frequented. food”. develop own
Member of food  Eating out Food markets, récipes.
society/group. occurs on a with enphasis “Fusion” woth
Hoby related to  regular and on farmers’ existing
food. frequent markets are a knowledge.
May be a food basis. very significant Ongoing high
professional. food attraction. commitment to
Hight Local growers farmers’
commitment to and suppliers. markets. =
farmers’ S
markets in =
order to be able 3
to learn about 2
produce. 8
Indigenous foodies Research local Ususally eat Cooking Persnoal Cook food from 2
(high and moderate culture at at ethnic schools indulgence. destination. §'
interest/involvement) destionation. restaurants. “Local Exploration. Adopt new
Cookarange of  Relatively restaurants” Romance and ingredientes
styles. high level of “Rustic food” relaxation. restaurants and
Interested in eating out Attraction public markets.
foods at public because of
markets and produce, with
farmers’ no substantial
markets. differentiation
btween
farmers’ and
public markets.
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Neophobes/psychocentrics

“Tourist” foodies (low  FIT destination = Eatatarange  “Tourist” Sports, hobbies  Talk about
interest/ planning. of menus. and learning. “wonderful”
involvement) Cook some pre-  mainstream “Westernized” Socializing. food at
prepared ethnic  restaurants. hotel/resort hotel/resort.
foods at home. Eating out food. May seek
Occasional less frequente  International mainstream 2
purchaser from  butmore than chains. restaurant with -§_
public markets.  just special Food market as cuisine from S
occasions. a component of destination. S
local colour §
food not na 3
attraction in its §
own right. S
g
Familiar foods Package tour Rarely eat Package tour Sports, hobbies  No change to 5)
(low interest/ planning only. out. food. and learning. pre-visit
involvement) “Meat and three  Fast foods. International Socializing. behaviour.
veg” at home fast-food v
chains.

Note: 1 Vacation experiences sought drawn from Lang Research’s (2001) are as follows:

Exploration: to visit historical sites and important places in history; to see natural wonders and important natural sites; to
experience different cultures and ways of life; to experience unspoiled nature.

Personal indulgence: to visit a popular, trendy place; to visit casinos and gamble; to experience ‘the good life’ - fine cuisine, being
pampered; to experience city life (e.g. nightlife, shopping, museums).

Romance and relaxation: To rest, relax and recuperate; for intimacy and romance; to spend quality time with the family away for
home.

Sports, hobbies and learning: to participate in a hobby or sport (e.g. golf, fishing, photography); to participate in a hands-on
learning experience (e.g. archaeological digs, cooking courses).

Socializing: to visit friends or relatives who live in another city or country; to spend time with a group of good friends; to be
somewhere that feels familiar and

safe.

Tabela 3 - Tipologia do comportamento do turista gastrondmico
Fonte: Lang Research (cit in Mitchell & Hall, 2003)

Atabela 3 faz referéncia a tipologia do comportamento do turista gastronémico, com referéncia
a fases de experiéncia turistica criadas por Fridgen (cit in Mitchell & Hall, 2003). Estas fases
come¢am com o antes da viagem, no que toca ao consumo do alimento em casa e no consumo
fora de casa; durante a viagem, o consumo no destino e as experiéncias gastronémicas no
destino; e por fim, o pds-viagem, o consumo no dia a dia. O autor relaciona as fases acima
descritas com o nivel de envolvimento; os neofilicos e os neofébicos com o nivel de interesse
no turismo gastronomico. O autor ainda identificou quatro tipos de turistas, diferenciados
através do nivel de interesse e envolvimento, as quais diferem de acordo com os neof6bicos e
neofilicos, e em cada fase da experiéncia turistica. As categorias comecam pelos gastrénomos,
com grande nivel de interesse, segue-se os indigenous foodies, os apaixonados pela comida, os
quais tétm um nivel de interesse alto a moderado; os tourist foodies, com um baixo
envolvimento; e por fim os turistas que tém um baixo envolvimento com a gastronomia local,

caracterizados como familiar food, ou seja, sdo aqueles que preferem jogar pelo seguro e

escolher pratos que ja conhecem.
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1.6 A Gastronomia como atracao turistica

A gastronomia sempre marcou presenca na vida das sociedades e, através dela é possivel
observar os diferentes modos de vida e costumes gastronémicos. De acordo com a UNESCO
(2018) o Patrimoénio Cultural Imaterial é definido como “(...) as praticas, representagdes,
expressoes, conhecimentos e aptidées - bem como os instrumentos, objetos, artefactos e
espagos culturais que lhes estio associados - que as comunidades, os grupos e, sendo o caso,
os individuos reconhecam como fazendo parte integrante do seu patriménio cultural. Esse
patriménio cultural imaterial, transmitido de geracdo em geracao, é constantemente recriado
pelas comunidades e grupos em fun¢do do seu meio, da sua interacdo com a natureza e da sua
histéria, incutindo-lhes um sentimento de identidade e de continuidade, contribuindo, desse
modo, para a promog¢do do respeito pela diversidade cultural e pela criatividade humana”. O
patriménio é um testemunho, uma heranca que passa de geracdo em geracdo, sendo

modificada de acordo com a evolucdo de diferentes aspetos, como por exemplo, a tecnologia.

Apesar de todas as modifica¢des, ha sempre algo do passado que fica.

0 turismo e a gastronomia estdo interligados, porque o turista na sua estadia, seja ela curta ou
longa, ndo pode abster-se da alimentacdo e, normalmente tende a experimentar a comida local.
Neste caso, o produto gastronomia é visto como atrativo local, de interesse turistico. A
alimentacdo tem se destacado como um importante segmento turistico, visto que os turistas
por necessidade fisiolégica fazem pelo menos trés refeicoes por dia, por isso o mercado

gastrondmico serda sempre um mercado a explorar (APTECE, 2014).

A gastronomia estd cada vez mais envolvida com a cultura é vista como atragio, tanto para a
sociedade residente como para os turistas (Schliiter, G. 2003). As pessoas procuram a
gastronomia, ndo apenas para necessidade basica, mas para satisfacdo e prazer de comer, e
mesmo como atrativo turistico. Assim sendo, Fagliari (cit in Miiller & Amaral, 2012}, considera
que os elementos gatrondémicos regionais podem servir de fator de desenvolvimento local e
de integracdo entre as sociedades, e que os pratos e produtos tradicionais sdo facéis de

modificar para que se tornem atrativos turisticos.

Hjalaguer & Richards (cit in Londofio, 2011), fazem a distingido entre um produto turistico e
um recurso turistico, dependendo das situagdes. Um recurso tranforma-se em produto
consoante o seu valor. Deste modo, Antén (cit in Londofo, 2011, p.17) afirma que o produto
turistico “constituye un conjunto de elementos que configuran la oferta turistica sustancial de
un destino”. A gastronomia é um elemento turistico que oferece aos turistas uma op¢do de

conhecer e apreciar as tradicdes da sociedade local. Medina, Ontén, & Leandro, (2008),
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afirmam ainda que a relagdo entre a gastronomia e o turismo é “(...) tan inmediata como la que
guarda el turismo com la hoteleria, ya que los turistas pueden dejar de consumir numerosos
productos y servicios durante sus viajes, pero nunca de comer y dormir”. Por conseguinte,
através desta relacdo, é possivel valorizar e criar uma sustentabilidade em torno do turismo e
da gastronomia, potencializando o desenvolvimento de uma cadeia do setor alimentar,

diretamente ou nao, ligados ao turismo.

O turismo resgata uma memoria que poderd perder-se com o tempo. Ao transformar a
gastronomia local em produto turistico, esta a valorizar-se a tradicdo e origem dos alimentos.
Mantém-se a forma de preparacdo e confeccdo dos pratos, o modo de degustar, deixando na
memoria de cada turista que passe no local um interesse, uma saudade de voltar a
experimentar e a sentir todo o imaginario, todo o sentimento transmitido através de um prato
tipico. Na 6tica de Zuin & Zuin (2008), os alimentos tradicionas tém histdria, fazem parte de
um local e de uma cultura, confecionados com outros produtos locais. Através das geracdes e
dos conhecimentos presentes, os alimentos englobam nio sé a histéria da sociedade, mas
também todos os produtores locais envolvidos, permintindo a diferenciacdo de outros lugares,
habitos alimentares e cozinhas. Segundo Westering (1999), os turistas ao consumirem a
comida produzida no local, toda a cultura é absorvida, e prazeres intrinsecos sio saboreados.
Afirma ainda que a gastronomia como atrativo turistico, oferece aos turistas uma experiéncia,
um envolvimento em atividades culturais, relacionadas com o produto gastrondmico, e uma
aproximac¢do dos habitantes e produtores locais, presenciando o quotidiano alimentar da

sociedade.

A gastronomia ndo é capaz de se tornar atrativo turistico sozinha, deve ser acompanhada com
todo o envolvente, como o preparo dos alimentos e toda a tradigdo que estd por tras. Se a
gastronomia for a principal motivagdo que leva o turista a escolher um certo destino, ndo é
apenas o facto e se alimentar, mas sim, ver e conhecer as diferentes fases até haver um prato
tipico. Deve ser considerado todo o processo, desde o momento em que a matéria prima é
adquirida, o transporte e o armazenamento, bem como toda a gestao dos alimentos, a sua
preparagdo e o servico (Mascarenhas R. G., 2009). Assim sendo, a gastronomia é um polo de
atracdo de fluxos turisticos, uma troca entre culturas, costumes e habitos. O turismo neste caso,
servird para preservacido dos alimentos e tudo o que os envolve, oferecendo acesso ao
patriménio cultural local. Por outro lado, a gastronomia como atrativo turistico, proporcionara
aos habitantes locais a mesma experiéncia, de modo que, eles poderao ser “turistas” no proprio
local onde vivem e, poderd ainda melhorar a qualidade de vida dos habitantes locais. Lee
(2012), afirma que a gastronomia é importante para a economia regional, porque tem efeito

no desenvolvimento econémico, na criacdo de emprego e no aumento das receitas fiscais.
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“A gastronomia, sem duavida, estd ganhando terreno como
atracdo tanto para residentes como para turistas. Ndo s6 nutre
0 corpo e o espirito, mas faz parte da cultura dos povos”.

(Schliiter, 2003, p.89).

O turista cultural que procura a gastronomia local, tem o paladar mais ativo, ou seja, visita o
local ja com intuito de experimentar os diversos sabores e pratos tipicos locais. O turista
procura fidelidade nos pratos tipicos, sem preocupar-se com o dinheiro. Segundo Corner
(2006, p.6), “Trata-se de um turista que retorna a lugares para provar os pratos que aprecia,
ou quando vai pela primeira vez a uma cidade, sempre prefere comer ndo em lugares turisticos,
em restaurantes com cozinhas preparadas para turistas, mas nas ruas, nos bairros onde a
populacgio faz suas refeicdes, sempre em busca da cozinha local, que fica marcada pelo odor e

pelo sabor Unicos.”
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1.7 Experiéncia Turistica Gastronémica

A experiéncia turistica gastronémica é uma experiéncia em que ha uma participacdo dos
turistas numa cultura diferente da sua e da qual estdo habituados. Tem uma participacdo na
cultura e uma viagem no tempo, com todo o envolvimento da comunidade local e a cultura,
técnicas e a preparacdo dos alimentos que foi passada de geracdo em geracdo. Quan & Wang
(2004) analisa esta experiéncia a partir de dois pontos de vista independentemente da
motivacdo dos turistas, ou seja, os turistas ou vao consumir por mera necessidade basica, ou
entdo porque querem provar e experienciar a gastronomia tipica do local. Observando o
esquema 6 e tendo por base a experiéncia do dia-a-dia do turista, o primeiro ponto de vista
submete-se para a experiéncia de consumo de comida e o segundo tem a ver com as
experiéncias do dia a dia do turista, ou seja, a experiéncia deixa de ser o pico (peak) e comeca

a ser uma experiéncia de suporte (supporting).

Differentation

Peak Touristic Y — Sél pporting
Experiences . onsumer
iterchangeability Experiences
Contrast Contrast
intensification intensification
Extension Extension
Daily Routine
Experiences

Esquema 6 - Modelo conceptual da experiéncia turistica
Fonte: Quan & Wang (2004)

Na mesma linha de pensamento, Boswijk, Thijssen, & Peelen (s.d.) dizem que para haver uma

boa experiéncia é necessario que a mesma tenha 10 caracteristicas principais, sendo elas:

1. Uma maior concentragao e foco, incluindo os sentidos;
2. Uma sensagdo de tempo alterada;

3. Capaz de tocar emocionalmente na pessoa;
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E uma experiéncia tinica para a pessoa e tem um valor intrinseco;
H4 um contacto com o verdadeiro material;

Faz algo e sobre alguma coisa;

Existe uma sensacdo de brincadeira;

Sensacdo de controlo da situacao;

© © N o ok

Equilibrio entre o desafio e as préprias capacidades;

10. Existe um objetivo claro.

Um dos pricipais fatores da relagdo turismo/experiéncia gastronémica é o papel que ambos
tém no desenvolvimento local. Os dois tém relacoes estabelecidas com outras areas como a
economia, fazendo com que haja um aumento no valor das atividades econ6micas. Assim
sendo, Hall C. M. (2005) sugere que o desenvolvimento das experiéncias gastronémicas
relacionadas com o turismo sdo vistas como estratégias de desenvolvimento atrativas. Estas
experiéncias poderdo ajudar a diversificacdo das economias locais, mesmo através de poucas
alternativas de desenvolvimento; sdo experiéncias que geram empregos; contribuem para a
atratividade regional, com participa¢do na economia local; ajudam a valorizacdo do ambiente
e do patrimoénio cultural; fortalece a identidade local; combate a sazonalidade turistica; nao é
necessario novos investimentos importantes, apenas valorizar e inovar os que ja estio no local;
e por fim, a criacdo de relacdes com a agricultura e producdo local de alimentos, e a industria,

reduzindo a importacdo de bens e alimentos, valorizando o que é local.
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1.7.1 Vantagens e desvantagens da experiéncia gastronéomica

O turismo tem de ser visto como parte do desenvolvimento do setor gastrondmico e
vitivinicola. Ambos os setores sdo usados como atrativos turisticos dependendo do tamanho
do seu desenvolvimento num local. Existem diversas vantagens e desvantagens do turismo
gastrondmico ao nivel dos negdcios, desenvolvidas por Hall and Sharples & Hall (cit in Hall C.
M., 2012). Como podemos observar na tabela 4, as vantagens da experiéncia gastronémica
comecam por explicar que ha um aumento da exposicao dos consumidores em relacdo ao
produto; seguido da lealdade e potencialidade da marca, desenvolvidas entre a marca e o
consumidor; as relacées com os clientes, que se forem boas podem levar a vendas diretas e
indiretas se forem feitas de boca a boca. Outras vantagem das experiéncias turisticas
gastronomicas sdo as margens, ou seja, um aumento da margem de venda através da venda
direta aos consumidores; vendas em outlets adicionais ou para produtores mais pequenos que
ndo podem garantir volume ou um fornecimento constante; o marketing nos produtores de
acordo com a procura dos consumidores, o marketing inteligente nos clientes, com possivel
desenvolvimento de uma base de dados de forma a ter facil acesso para enviar novas
informacdes; e por fim a vantagem de ter oportunidades de venda em relagdo B2B (business to

business).

Advantage

Disadvantage

Consumer exposure

Increased costs and management time

Brand awareness and potential loyalty

Inability to significantly increase sales

Costumer relationships

May not be the right market from the prespective
of broader business products

Better margins

Capital required

Additional sales outlet

Issues associated with seasonality

Market intelligence on products and consumers

Potential risks from bio-security breaches

Educational of consumers

Additional health and safety requirements

New sales opportunities via direct sales and/or
new B2B relationships

Opportunity costs

Tabela 4 - Sumario de vantagens e desvantagens do turismo gastrondmico ao nivel do
negdécio alimentar
Fonte: Hall and Sharples & Hall (cit in Hall C. M., 2012)
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A nivel das desvantagens, os autores fazem referéncia ao aumento dos custos e do tempo para
uma boa gestdo da experiéncia turistica gastronémica, por exemplo um experiéncia de
degustacdo, leva o seu tempo a ser preparada e tem custos para ser realizada; segue-se a
incapacidade de aumentar as vendas e ao mesmo tempo a falta de capital necessario para
hospedar os visitantes; o mercado alvo de uma empresa podera nio ser o bom mercado, numa
perspetiva de negdcio. Outras desvantagens sdo os custos de oportunidade, as empresas
poderdo investir em algo e depois ndo ter mais capital para outros investimentos; e para
finalizar, os problemas de sazonalidade, tanto para o turismo como para os alimentos, que
variam consoante a época; os riscos de doengas nas producoes; os riscos de seguranga e saude
dos produtores, o que podera ser um custo a mais para a empresa, caso os trabalhadores

adoegam.
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1.7.2 A importancia das comunidades locais na Experiéncia Turistica

0 consumo de um prato tipico deve ter em consideracdo todo o processo de preparacdo e
confecdo do mesmo e assim sendo, o turista devera ter em consideragio todo o processo, desde
a aquisicdo da matéria-prima, passando pelo transporte e armazenamento da mesma, até a
transformacdo do alimento, a preparacao e o servico, sendo que cada prato tipico oferece uma
avalanche de sensagdes, atingindo o olfato, o paladar e a visdo de quem tem a experiéncia

gastrondmica (Mascarenhas R. G., 2009).

0 envolvimento dos locais na gastronomia tipica € muito importante, tornando-se aliados a
todo o processo. Os produtores mais pequenos, produzem peculiaridades e produtos tipicos,
fazendo com que a produgdo local um fator de desenvolvimento para o proprio lugar. As
comidas tém caracteristicas unicas do local, feitas com ingredientes produzidos localmente,

com técnicas Unicas passadas de geracdo em geracao.

Sdo inimeros os agentes envolvidos na gastronomia de um local e Scarpato (2001), afirma que
é necessario a participacdo de diferentes agentes, como os produtores locais e as comunidades
para suporte da gastronomia local. O conceito de comida local desenvolve-se através de
entreajuda, por parte dos mercados agricolas, projetos de agricultura da sociedade, e até
mesmo festivais de comida, ou atividades relacionadas com comida. Todos estes tém o
interesse de estabelecer uma ligacdo entre os consumidores e os produtores, de modo a
proporcionar uma maior satisfacdo e maior experiéncia gastrondmica aos turistas (Holloway,
et al, 2007). Os sistemas locais de comida estabelecem ligacdes entre as pessoas e a
comunidade havendo uma maior aproximagao. Os mercados agricolas poderao servir de local

de socializacdo nas comunidades, como também lugar para eventos gastronémicos.

Os produtores sdo a base de todo o processo gastronémico, mas ndo podemos esquecer que
existem os intermediarios. Cohen & Avieli (2004), afirmam que os intermedidrios entre a
preparagdo gastrondémica e os turistas, sdo os empregados de mesa, os guias turisticos, os
amigos (que passam a palavra) e sem esquecer, os residentes; sdo pessoas que poderao indicar
e explicar os pratos ou as ementas, e sdo pessoas que ao conviverem com os turistas irdo
perceber melhor os seus gostos, compreenderem as caracteristicas e habitos alimentares,

indicando um restaurante ou um prato que adequar-se-a melhor ao turista.
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PARTE II - DESENHO METODOLOGICO
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2.1 Problematica de Estudo
2.2 Pergunta de partida

A gastrononomia esteve, esta e sempre estara presente na vida do Homem, mas é certo que
cada vez mais ouvimos falar sobre a mesma, quer seja através de amigos ou na rotina diaria. A
importancia da gastronomia tem vindo também a aumentar no ponto de vista turistico, nao sé6
como necessidade basica mas também como atrativo turistico cultural, de modo que, a
gastronomia ndo serve apenas como meio para “saciar a fome, mas, também de aproximar
pessoas, identificar tracos culturais de um povo por meio da sua religiosidade, etnia, produtos
tipicos, aproveitar o que o solo de cada lugar tem a oferecer e através de sua capacidade de
atravessar fronteiras, contribuir para a influéncia na cultura alimentar de cada regido de
acordo com as adaptacoes que dela ocorre”. (Pieper & Fremming, s.d., pp. 1-2). Para Hjalager &
Richards (2002) a comida local é uma das partes mais essenciais da experiéncia com a
gastronomia, podendo adicionar valor, ou neste caso valorizando o destino turistico, pela sua

identidade gastronémica.

A semelhancga de muitos outros lugares e até mesmo Portugal Continental, os A¢ores tdm a sua
propria gastronomia, os seus proprios pratos confecionados com alimentos produzidos
localmente. A gastronomia acoriana assenta sobretudo na fescura dos alimentos, desde o peixe
que é pescado poucas horas antes de ir para o prato, até aos alimentos colhidos da terra. O
turismo tem sido, nos ultimos anos, a atividade com maior ascensao nos Agores, com a vinda
de outras companhias aéreas, deixando para tras o monopolismo que existia até ha poucos
anos. Ao mesmo tempo, aumenta a procura pela gastronomia e pela autenticidade, tudo num
ritmo sustentado. Cada ilha tem a sua propria tradicdo, as suas técnincas e os seus modos de
vida. Velhas praticas artesanais e tradi¢des culindrias jamais serdo esquecidas, sendo
trabalhadas e aperfeicoadas ao longo dos anos, mas mantendo sempre a esséncia da sua

origem.

Deste modo, a revisdo da literatura desenvolvida neste estudo levou a formulacdo da seguinte

pergunta de partida da investigao:

Em que medida a oferta e a procura no centro histérico de Ponta Delgada contribui para a

valorizagdo da gastronomia agoriana?
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2.3 Objetivos do estudo

A dissertagdo tem como objetivo geral, observar a oferta da gastronomia local nos restaurantes
do centro histérico de Ponta Delgada, bem como a procura dos turistas pela autenticidade dos

pratos, da esséncia da gastronomia agoriana.
Como objetivos especificos:
01: conhecer a oferta gastronémica dos restaurantes do centro historico de Ponta Delgada;

02: saber se os restaurantes mantém os pratos tipicos ou se fazem alteracdes nas receitas

tradicionais;

03: saber se existe uma adaptacio da cozinha local para os turistas em funcido das preferéncias

dos turistas;
04: identificar o tipo de turistas que procuram os pratos acorianos;

05: conhecer as preferéncias gastronémicas dos turistas que visitam o centro histoérico de

Ponta Delgada;

06: identificar as sugestdes dos proprietarios dos restaurantes para a melhoria da valorizagio

do patriménio gastronémico agoriano;
07: saber se é possivel existir sustentabilidade na gastronomia;

08: saber se a gastronomia podera vir a ser um produto turistico em ascensio nos Acores;
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2.4 Hipoteses

A hipdtese é uma pressuposicdo contruida para que depois de analisados os dados, possa ser

verificada, assim sendo, “(...), a hipdtese apresenta-se como a antecipacao de uma relagdo entre

dois conceitos, ou entre os dois tipos de fendmenos que designam. Na sua formulacdo, a

hipétese deve ser expressa sob uma forma observavel”. (Quivy & Campenhoudt, 2008, p. 16).

Foram construidas oito hip6teses de acordo com os temas desenvolvidos no capitulo da revisdo

de literatura, de modo a que possam responder a questao de partida do estudo.

As hipoteses formuladas que se pretendem confirmar apos a recolha e analise dos dados, sdo

as seguintes:

Hipoétese 1

Hipotese 2

Hipotese 3

Hipoétese 4

Hipodtese 5

Oferta dos restaurantes do
centro histérico de Ponta
Delgada é adequada as

motivagdes da procura.

Oferta dos restaurantes do
centro histérico de Ponta
Delgada é representativa
dos pratos tipicos
regionais.

Os  proprietarios  dos
restaurantes do centro
histérico de Ponta Delgada
valorizam o patriménio

gastronémico agoriano.

Os turistas que visitam o
centro histérico de Ponta
Delgada privilegiam os
pratos tipicos acorianos em
detrimento dos pratos
nacionais/internacionais.

Os turistas procuram no
centro histérico de Ponta
Delgada restaurantes

locais para obterem uma

“(...) sendo desejavel

que os visitantes sejam estimulados a experimentar a
gastronomia nos

restaurantes locais.”

Acores, G. d. (s.d.,, p. 134)

0 uso de comida local nas ementas dos restaurantes ajuda
a aumentar o nivel de autenticidade da experiéncia nos
mesmos.

Fox (cit in Dhora & Dionizi, 2014)

“Os agentes turisticos locais e operadores avaliam
positivamente os servigos e

recursos dos Acores, facto revelador de atratividade da
regido para visitantes

e investidores, efetivos e potenciais.”

Acores, G. d. (s.d., p. 78)

Os turistas ao procurarem os pratos locais, estio a
procura de histéria, que, ao experimentarem, o prato
consumido serd transformado numa agradavel
experiéncia e sera relembrado mais tarde.

Kivela & Crotts (2006)

Deve ser feita referéncia a cozinha regional, porque é
onde se encontram os modos de cozinhar mais comuns da
sociedade local, incluindo as técnicas e os sabores.

Barceld (cit in Costa & Santos, 2015)
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Hipoétese 6

Hipotese 7

Hipotese 7.1

Hipodtese 7.2

Hipodtese 7.3

experiéncia cultural
através da prova de novos
alimentos/sabores e
formas de confegao.

Os turistas procuram no

centro histérico de Ponta

Delgada restaurantes
locais para obterem uma
experiéncia cultural
através da sociabilidade

com os locais.

Os turistas que visitam o
centro histérico de Ponta
Delgada  valorizam a
experiéncia gastrondmica

positivamente.

Existe uma relagdo entre o
género e a valorizacdo da
experiéncia gastronémica
por parte dos turistas que
visitam o centro histérico
de Ponta Delgada.

Existe uma relacdo entre a
idade e a valorizagdo da
experiéncia gastrondmica
por parte dos turistas que
visitam o centro histérico
de Ponta Delgada.

Existe uma relagdo entre o
pais de origem e a
valorizagdo da experiéncia

gastrondmica por parte dos

A autenticidade das cozinhas locais chama ateng¢ido a
cultura, ao contacto com a sociedade, através do consumo
dos pratos tipicos, o que leva a compra de ingredientes
produzidos no local.

Bessiére, Poulain, & Tibére (2013)

A autenticidade das cozinhas locais chama atencdo a
cultura, ao contacto com a sociedade, através do consumo
dos pratos tipicos, o que leva a compra de ingredientes
produzidos no local, sendo todos estes elementos que
formam a experiéncia turistica.

Bessiére, Poulain, & Tibére (2013)

As sociedades tém uma tendéncia de valorizacdo da sua
cozinha, e tentam resgatar as suas tradicdes, seja no local
de origem, seja em outro novo local, (...) e que a
alimentacdo é um bem que junta a memdria, o desejo, a
fome, o significado, a sociedade e as experiéncias vividas.
Beluzo (cit in Miiller & Fialho, s.d.)

A variavel género tem correlagdo com o fator conviver -
relacionado com a influéncia no consumo de comida local

(tabela 44).

Em relacdo as idades, a variavel tem correlacdo com o
fator “conhecer a cozinha de autor (local)” - fatores
influenciadores do consumo de comida local (tabela 50);
com o “preco”, “frescura dos alimentos”, “apresentacao
dos pratos”, “recomendacgdes internet (TripAdvisor)” e
“encontrar sabores familiares” - tabela 53.

Quanto ao pais de origem, é notério a correlacdo com a
“experiéncia diferente da habitual”, a “preocupacao com a
saude”, o “conviver”, e “visitar restaurantes de prestigio”

- fatores influenciadores do consumo de comida local
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Hipotese 7.4

Hipétese 7.5

Hipotese 7.6

Hipodtese 8

turistas que visitam o
centro histérico de Ponta

Delgada.

Existe uma relacdo entre
com quem viaja e a
valorizacdo da experiéncia
gastrondmica por parte dos
turistas que visitam o
centro histérico de Ponta
Delgada.

Existe uma rela¢do entre o
tipo de alojamento e a
valorizacdo da experiéncia
gastrondmica por parte dos
turistas que visitam o
centro histérico de Ponta
Delgada.

Existe uma rela¢do entre o
tipo de regime e a
valorizagdo da experiéncia
gastronémica por parte dos
turistas que visitam o
centro histérico de Ponta

Delgada.

A oferta gastronémica de
Ponta Delgada valoriza a

cultura e identidade local.

(tabela 56); e <com o “preco”, “modo de

preparagdo/confecdo”, “apresentacdo dos pratos”,
« . . 1: ” «

encontrar ingredientes familiares” e “encontrar sabores
familiares” - aspetos mais valorizados na experiéncia
gastrondmica (tabela 60).

(...) a variavel com quem viaja, com correlacdo apenas

«

com “visitar os restaurantes de prestigio” - fatores
influenciadores do consumo de comida local (tabela 64);
e também com a “apresentacio dos pratos” e “encontrar
familiares” - valorizadores na

sabores aspetos

experiéncia gastronémica (tabela 67).

(...) alojamento, ha uma correlagdo com o “ambiente do
restaurante” - fatores influenciadores do consumo de
comida local (tabela 70); e com o “pre¢o”, a “qualidade dos
ingredientes”, a “frescura dos ingredientes”, a
“apresentacdo dos pratos” e a “qualidade do servigo -
aspetos valorizados na experiéncia gastronémica (tabela
73).

O regime tem correlagdo com “conhecer a cozinha de
autor (local)”, o “ambiente do restaurante”, e “conhecer a
cultura gastronémica local” - fatores influenciadores do
consumo de comida local (tabela 76); com a
“apresentacdo dos pratos”, a “qualidade do servigo” e as
“recomendac¢des da internet (TripAdivsor)” - aspetos
mais valorizados na experiéncia gastrondmica (tabela
79); e para finalizar, o regime tem correlagdo com a
“qualidade do servigo” - aspetos mais valorizados na
escolha de um restaurante (tabela 80).

A identidade é “uma referéncia, por ser um conjunto de
maneiras de ser, de valores e de cddigos dos quais as
pessoas se reconhecem. Por outro lado, a adesdo a esse
conjunto causa nas pessoas um sentimento acolhedor de
pertencimento”.

D’Alésio (cit in Barczsz & Amaral, 2010, p.74)

Tabela 5 - Hipdteses
Fonte: elaboracgdo proépria
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2.5 Opg¢ao metodologica

Para este estudo, serdo utilizados métodos diferentes para as distintas recolhas de dados. Em
relacdo aos questionarios aplicados aos turistas, sera escolhido um método quantitativo, por
ser mais facil de observar e quantificar as respostas dadas. De modo a complementar, serdo
feitas entrevistas aos proprietarios dos restaurantes com perguntas curtas e diretas, e assim
aplicar um método qualificativo, que por sua vez, as respostas obtidas serdo transformadas em
método quantitativo de maneira a que seja mais facil poder cruzar com as respostas dos
turistas. Como suplemento sera feita um levantamento das ementas dos restaurantes, para que
os pratos sejam estudados e separados, de modo a facilitar a analise dos pratos tipicos
acorianos.

No esquema 7, é possivel observar um modelo metodolégico que descreve os temas gerais e as
diferentes metodologias utilizadas na dissertagao, e assim ajudar-nos-a a validar as hipéteses

construidas.

Acores
Gastronomia Turismo
Oferta Procura
Analise: , .
Inquérito por
Ementas questionario:
Levantamento da Turistas

gastronomia tradicional

Entrevistas:

Proprietdrios dos
restaurantes

Esquema 7- Modelo metodoldgico
Fonte: elaboragao propria
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2.5.1 Instrumentos de recolha de dados

2.5.1.1 O questionario

Para este estudo foram utilizados diferentes métodos de amostragem. Um dos métodos
escolhidos foi o método quantitativo por ser sistematico na recolha de dados observaveis e
quantificaveis, o qual se baseia na observacao de factos objetivos, tendo como finalidade a
validacdo dos conhecimentos nunca esquecendo que possibilita a generalizacdo dos
resultados. A técnica de recolha de informacao preferencial deste método é o inquérito por
questionario e também a andlise de contetido que consiste na descricdo objetiva, sistematica e

quantitativa do contetdo.

0 questionario foi construido com base nas hipéteses enunciadas e aplicado entre os dias 16 e
23 de abril de 2018, no centro historico de Ponta Delgada, na ilha de Sdo Miguel. Foram
realizados 200 questionarios a turistas, aleatoriamente, de diferentes nacionalidades e de
diferentes idades, entre os 18 e os 87 anos. Foi este o local escolhido por ser onde existe uma
maior concentracdo de turistas nos Agores. O questiondrio foi redigido em quatro linguas -
portugués, inglés, francés e espanhol - com ajuda de pessoas originarias de paises em que as
linguas oficiais foram aquelas utilizadas nas traducdes dos inquéritos. Foi ainda solicitada
autorizagdo a administracdo do Posto de Turismo de Sao Miguel, para poder aplicar os
questionarios préximo do local e assim conseguir coletar o maximo possivel de respostas, visto
que o Posto de Turismo é procurado centenas de vezes por dia, pelos turistas que chegam a

ilha de Sao Miguel.

Em relacdo a formulacdo do questionario, foram utilizadas questdes fechadas, questdes com
escalas, neste caso, a escala de Likert de 5 pontos, e questdes de escolha multipla.
Especificando, o inquérito divide-se em duas partes, a primeira (as primeiras 11 perguntas)
fazem parte da caracterizacdo da amostra, como o género, a idade, pais de origem, pais de
residéncia, principal motivo de viagem, com quem viaja, se é a primeira vez que vem a Sdo
Miguel, de quanto tempo sera a estadia, o meio de transporte utilizado, onde esta alojado e por
fim, qual o regime incluido, dependendo do alojamento escolhido pelo turista. Ja a segunda
parte do questiondrio, sdo 15 as perguntas que fazem parte, e que recolhem dados mais
especificos dos turistas, relativamente a gastronomia, como por exemplo se o turista gosta de
experimentar comida local quando viaja; se existem ingredientes que ndo come por questdes
religiosas/culturais e de saude; se ja teve a experiéncia gastronémica no local, em que tipo de
restaurante e quantas vezes ja o fez; a sétima pergunta, é entdo sobre a principal motivagio

que trouxe o turista aos Acores, com possibilidade de escolha de diferentes respostas;
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seguindo-se de uma pergunta sobre os fatores influenciadores do consumo de comida local;
outra sobre a satisfacdo, o encantamento e a expetativa apds a experiéncia gastrondémica local,
e como é que qualifica a mesma; perguntas 11 e 12 sdo sobre os aspetos que o turista mais
valoriza, a primeira sobre a experiéncia gastronémica, e a segunda pergunta sobre a escolha
dos restaurantes. As seguintes questoes, fazem referéncia aos pratos tipicos de peixe e de carne
que os restaurantes apresentam nas suas ementas, de modo a que os turistas pudessem
selecionar os pratos que consumido. Por fim, a Gltima pergunta do questionario, faz referéncia

as vezes que os turistas repetiram o mesmo prato durante a sua estadia.
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2.5.2 As entrevistas

Foram ainda realizadas entrevistas aos proprietarios dos restaurantes, neste caso, realizadas

a 20 dos 28 restaurantes, com uma priva¢do de 8 restaurantes por falta de colaboracao por

parte dos proprietarios/gestores dos restaurantes. As entrevistas foram efetuadas entre 24 de

abril e 8 de maio de 2018, de modo a tentar perceber e analisar o ponto de situacdo atual da

oferta da gastronomia tipica dos Acores, nos restaurantes tipicos no centro histérico de Ponta

Delgada.

Foram aplicadas questdes de resposta curta e direta sobre a oferta da gastronomia nos

restaurantes, como também sobre a formagdo educacional e linguistica dos empregados de

cozinha e de mesa, para assim tentar perceber se os restaurantes estdo preparados para a

diversidade das centenas de turistas de diferentes nacionalidades que procuram os Acores.

Pergunta

Objetivo

1- Quais os pratos mais consumidos e

procurados pelos turistas?

Entender os pratos que mais sdo pedidos pelos

turistas.

2- Onde e a quem compra os produtos?

Perceber onde compram os seus produtos.

2.1- Cozinha com produtos locais?

Saber se dio preferéncia aos produtos locais.

3- Que pratos tipicos agorianos sio oferecidos

pela cozinha?

Perceber quais os pratos tipicos acorianos que a

cozinha oferece.

3.1- Qual a preparacio dos pratos? (receita

original ou inovacao)?

Saber se mantém as receitas originais ou se

alteram de acordo com a procura.

4- Acha que promove os produtos locais no

restaurante?

Perceber se promovem ou ndo produtos locais no

restaurante.

5- Que formagao técnica tém os seus

trabalhadores?

Identificar as qualificagdes dos trabalhadores de

cada restaurante.

6- Que idiomas sao falados no restaurante?

Entender se estdo preparados para receber

turistas de diferentes nacionalidades.

7- Os seus trabalhadores sao capazes de

explicar os pratos nas linguas que falam?

Perceber se sdo capazes se explicar as ementas

em varias linguas.

8- Acha que o restaurante faz promocao da

gastronomia agoriana?

Perceber se o restaurante faz promocao da

gastronomia agoriana.

9- Estratégias e sugestoes de melhoria para

com os produtos locais?

Identificar algumas estratégias e promogdes para

melhor utilizar os produtos locais.

Tabela 6 - A entrevista
Fonte: elaboragao propria
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2.5.3 As ementas

Por ultimo, uma terceira investigacdo foi feita as ementas dos restaurantes, tendo sido
escolhidos apenas restaurantes de comida tipica situados no centro histérico de Ponta Delgada,
excluindo restaurantes internacionais como os de fast food, e os restaurantes que oferecem
comida italiana, japonesa, chinesa, entre outos. Foram 28 as ementas dos restaurantes
analisadas uma a uma, os pratos de peixe e de carne presentes, excluindo entradas, sobremesas
e bebidas. Depois foi criado, por elaboracao prépria, uma legenda de 6 pontos, de modo a poder

diferenciar os pratos locais, nacionais e internacionais (tabela 7).

Pratos vegetarianos e outros 0

[y

Prato agoriano de peixe

Prato agoriano de carne

Prato nacional de peixe

Prato nacional de carne

Prato internacional de peixe

SN U1 | W N

Prato internacional de carne

Tabela 7 - As ementas
Fonte: elaboracgido proépria

De seguida, e focando-se apenas no niimero 1 e 2 (prato agoriano de peixe e prato agoriano de
carne), foram diferenciados com as letras A e B de modo a que se possa perceber se sdo pratos
tipicos agorianos, com base no livro de receitas tipicas escrito por Melo & Cabral (s.d.), ou

pratos inovados, mas com a base dos pratos tipicos.
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PARTE III - CARACTERIZACAO DA REGIAO DE ESTUDO
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3.1 Caracterizacdo do Turismo e da Oferta gastronémica da regidao

Nove ilhas, cada qual distinta, cada uma com um cardapio diferente, mas todas unidas pela
insularidade. Cada ilha dos Agores tem os seus pratos tipicos, os seus ingredientes, as suas
tradicoes e sua cultura. Todas separadas pelo mar e por diferentes pronuncias, abundantes de
uma gastronomia tipica que oferece experiéncias Unicas a quem as visita, tornando-se apenas

em boas memorias apds o retorno dos turistas aos seus locais de origem.

“A cozinha tradicional, como é sabido, com suas variadas
receitas, seus caracteristicos e apetitosos manjares, ora
modestos, ora requintados, constitui uma das seculares
manifestacdes do patrimoénio cultural dos povos, transmitida,

valorizada e mantida de gera¢do em gerac¢do”. (Gomes, s.d.).

A gastronomia agoriana tem um grande potencial para produto turistico, mas para ser
valorizada é necessario proteger a cultura e todas as tradi¢des que vém com a gastronomia.
Gomes (s.d.), afirma que sdo poucos os restaurantes que oferecem a gastronomia local, que as
ementas tém falta de pratos tipicos, falta das tradicdoes de confe¢do e processos de origem. O
autor ainda defende que “existe uma negacao sistematica a cozinha dos nossos avoés, ha como
que uma vergonha de mostrar o que eles comiam, impingindo, em contrapartida, envoltos em
sumptuosas roupagens e batizados com aliciantes nomes, pratos de uma vulgaridade
assustadora”. Infelizmente, as tradi¢cdes vao se perdendo ao longo dos anos, a principal causa
a evolucdo da sociedade, das novas tecnologias, da mudanca dos habitos das pessoas, entre
outras causas. E necessario reaver toda a tradigio que foi se perdendo ao longo dos anos,
adaptar a gastronomia ao turismo, e ainda poder dar a conhecer todas as tradi¢cdes e costumes
dos habitantes locais quanto a sua gastronomia e os seus costumes alimentares, é necessario
“lutar afincadamente pela preservacdo da cozinha acgoriana, oferecendo aos estimulos

gustativos dos turistas os nossos acepipes”. (Gomes, s.d.).

Numa terra de “vacas felizes”, a carne de vaca é de qualidade por exceléncia, vinda da
alimentacdo dos animais que crescem na regido verde predominante das pastagens ao ar livre
e com as melhores condi¢des que podem encontrar. E também possivel encontrar uma boa
carne de porco, carne que para além da qualidade, é uma carne protegida das grandes
epidemias que podem ser encontradas em varios locais. Outros animais como as galinhas, os
perus, os patos e os coelhos, sdo alimentados com milho, racao e ervas, que os tornam carnes

saudaveis, sem aditivos para o seu crescimento. Ao nivel dos peixes, frutos do mar e moluscos,

o0 arquipélago estad rodeado por uma zona econdmica, chamada de “ZEE” (zona econdmica
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exclusiva), com um tamanho de um milhdo de metros quadrados, a qual oferece uma grande
variedade de peixes de qualidade, proporcionando peixe fresco todos os dias as ilhas. Podem
ser encontrados peixes como o boca negra, o cantaro, espadarte, goraz, espada, entre outros. O
marisco mais conhecido do arquipélago sao as lapas, servidas de diferentes formas, grelhadas
e até mesmo em forma de arroz de lapas. Outros mariscos conhecidos sdo as cracas, muito
apreciadas, e o cavaco, da familia da lagosta (Lima, 2007). Estes sdo apenas alguns dos

produtos tipicos que poderao ser encontrados no arquipélago.

Na Estratégia de Turismo de Portugal 2027 para os Agores, o produto Gastronomia e Vinhos
estd como numero seis, na lista dos dez ativos, como ativo qualificador para a regido. A
estratégia tem entdo como foco, expandir os Agores para o mundo, atingir 5 mercados
estratégicos (Franca, Alemanha, Reino Unido, Espanha e Brasil). Por exemplo, para a Franca, a
estratégia refere que a Gastronomia é um ativo portugués que deveria ter maior visibilidade
em Franca; quanto a Alemanha, os habitantes ainda associam Portugal sé a Lisboa, ao Algarve
e a Madeira; o Reino Unido o Wine, foof & culture sdo ainda areas em crescimento, e afirmam
que deveriam ser mais destacadas na oferta portuguesa; o mercado Espanhol acha que o
destino Acores comeca a ser mais conhecido, mas é ainda muito procurado pela natureza e pelo
segmento sénior ativo, mas ja ha operadores espanhoéis que vendem pacotes entre as ilhas; por
fim, o mercado brasileiro que afirma que o produto Gastronomia e Vinhos é muito forte em
Portugal, e é o produto que mais elogiam no pais; apenas um exemplo dos aspetos mais
revelados de cada um dos cinco mercados que Portugal quer atingir. No conjunto todo, a
Estratégia diferenciou o aspeto mais positivo que é entdo a autenticidade com modernidade e
preservacdo do destino, e o aspeto a melhorar é a notoriedade, ou seja, € um destino ainda

pouco conhecido.

No Dashboard da hotelaria tradicional nos Agores, criado pelo Observatério do Turismo dos
Acgores, é possivel observarmos que o nimero de hospedes aumentou de 2015 (349052
héspedes) a 2017 (490682 hospedes), ou seja 18,6% de crescimento médio anual entre os anos
de 2015 e 2017. Quanto as dormidas, a taxa média anual entre os anos 2015 e 2017, foi de 19%,
e a estadia média aumentou 0,4%. De janeiro a setembro de 2017, os turistas que visitaram os
Acgores foram na sua maioria da Alemanha (em relagdo a 2016, aumentou 20,1%), seguindo-se
a Austria (relativamente a 2016, aumentou 15,3%), Bélgica (com relacdo a 2016, diminuiu
15,3%) Brasil (em comparacdo a 2016, aumentou 149,4%), Canada (em relacdo a 2016,
aumentou 34,7%), Espanha (relativamente a 2016, aumentou 10,7%), E.U.A (no que toca a
2016, aumentou 28,8%), Franca (em relagdo a 2016, aumentou 57,6%), Holanda (nao
aumentou, nem diminuiu, o nimero de héspedes manteve-se), Italia (no que concerne a 2016,

aumentou 22,2%), Reino Unido (em relacdo a 2016, diminuiu 3,1%), Suica (no que se refere a
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2016, aumentou 28,8%) e por fim Escandinavia (no que diz respeito a 2016, aumentou 16,4%).
No total, o nimero de estrangeiros entre 2016 e 2017 aumentou nos Acores 20,7% e de turistas
portugueses aumentou 15,3%, assim sendo, no total, o nimero médio de turistas no

arquipélago aumentou 18,0%.

Na Estratégia do Turismo 2027 para os Ac¢ores, os trés principais desafios sdo: reforgar a marca
Acores como um destino sustentavel de referéncia internacional (aliando a natureza aos
alimentos de modernidade e qualidade de servi¢co); promover um desenvolvimento turistico
harmonioso em todo o arquipélago (turismo como dinamizador da economia local); e
consolidar o crescimento da procura nos mercados interno e externo (unindo-o com a

salvaguarda do Patriménio Natural).

No PENT (2007) o produto Gastronomia e Vinhos, tem como principal motivagdo usufruir dos
produtos tradicionais e conhecer o patrimdnio enolédgico e gastronémico de um territorio,

tendo como atividades a degustacdo de diversos produtos, a aprendizagem dos processos de

producio, e as visitas a atracoes turisticas locais.

Descobrir, conhecer e explorar os atrativos de uma regido, através de circuitos genéricos ou tematicos,
sempre com destaque para a gastronomia e vinhos e produtos regionais

Meios de informagio: revistas de viagens, brochuras/catalogos e recomendagdes de familiares e amigos
einternet; Tipo de alojamento: hotéis 3 a 5 estrelas e pousadas; Meios de reserva: AVT e internet; Periodo
de viagem: todo o ano, embora se concentrem nos periodos de férias tradicionais; Duragdo da viagem: 3
dias a 2 semanas nos destinos continentais e 3 a 5 semanas em viagens para destinos de longa distancia

Mercados Segmentos Motivagoes a Estratégia no posicionamento do
emissores/origens prioritarios explorar produto no mercado

Como chegar ao
mercado

Com maior predisposigdo:

Ao nivel da estrutura do produto:

Alemanha

Reino Unido

Holanda

Escandinavia

Promover rotas

Casais jovens Criar Tours ou ..
. Lo . tematicas que
Franca e ainda sem circuitos organizados .
. permitam
filhos ou, no caso dos
. . complementar a
Espanha destinos mais .
2 . oferta entre ilhas e
préximos, alojamento | .
aTE valorizar a
Italia

Familias com ;
e servigo avulso. . .
s diversidade de

e Georreferenciar todos os

e Promover a elaboragdo

atrativos naturais e
culturais e disponibilizar
essa informagao online,
assim como de
infraestruturas de apoio
(oficinas, assisténcia,
areas de servico e de
descanso, entre outros);

independente e online
de circuitos ou rotas
culturais e/ou naturais:

filhos ainda Estes procuram

recursos naturais, Ao nivel da comunicagdo do produto:

EUA dependentes descobrir e explorar . )
& eftnEGhs S ——. historicos e culturais

Com menor através de

predisposicdo:

Portugal
Austri . .
ustria Esquema 8 — Ficha de mercado do touring cultural e
Canada paisagistico
- Fonte: Plano Estratégico e de Marketing do Turismo dos
Suica Acores

e Criar informacgdo

multilingue;

Promover a agenda
cultural

Comunicar os atrativos
culturais e naturais nos
principais meios de
informagao, campanhas
publicitarias, entre
outros.
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No Plano Estratégico e de Marketing do Turismo dos Acores, os agentes turisticos locais e
operadores avaliaram a Gastronomia como atrativo na regido para os visitantes e investidores,
sendo que os agentes locais avaliaram em 4,8 (numa escala de 1 a 7, onde 1 corresponde a
totalmente insatisfeito e 7 a totalmente satisfeito), e os operadores turisticos avaliaram em 4,9
a gastronomia. Assim sendo, para os agentes e operadores turisticos, a gastronomia apresenta
um nivel de satisfacdo positivo. Como produto estratégico e complementar, a gastronomia é
um produto complementar e enriquecidor da oferta turistica. Também é possivel observar no
PEM, que num inquérito feito aos stakeholders dos Acores, das 1694 respostas, a gastronomia
obteve apenas 30, o equivalente a 1,8% do total dos aspectos diferenciadores dos Agores.
Relativamente ao posicionamento por Ilha-Produto, a gastronomia é considerada produto
como polo/ancora de desenvolvimento apenas em Sdo Miguel e Terceira, como produto
relevante para as ilhas Graciosa, Sdo Jorge e Pico, e as restantes, Santa Maria, Faial, Flores e
Corvo, exitem apenas empresas locais ideais para a pratica de atividades relacionadas com a

gastronomia.
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3.2 Levantamento das receitas tipicas da regiao

Todas as ilhas tém a sua gastronomia tipica, com muitos ingredientes em comum, mas cada
uma com os seus pratos especificos. As receitas de cada ilha, representam as suas culturas, os
seus habitos e as suas pessoas, cada uma com marca prorpia. O Turismo dos Acores, de um
modo geral, evidéncia os pratos de peixe e o marisco, como o “Atum, chicharros, cavala,
abrotea, pargo e espadarte sio comuns na cozinha acoriana. Grelhados, fritos, guisados,
assados, em caldeiradas ou em caldos de peixe, sobressaem pela frescura. As lagostas, cavacos,
santolas e caranguejos juntam-se crustaceos como as cracas. Ou as lapas, tratadas com Molho
Afonso, na grelha, em arroz ou agorda. Em Sao Jorge, crescem as Unicas améijoas do
arquipélago.”, e os pratos de carne como detentores de “(...) indicacdo geografica protegida e
sustenta pratos como a alcatra da Terceira, a molha de carne ou o simples bife a regional. Os
torresmos de molho de figado e os enchidos sdo iguarias a ndo perder: a linguica é prato

principal quando servida com inhame e a morcela serve de entrada, acompanhada de ananas”.

Comegcando pela primeira ilha, Santa Maria, e com base no site do Turismo dos Agores, o0 seu
prato mais tipico é o Caldo de Nabos, confecionado com nabo local, carne de porco, entremeada,
chourico e batata-doce. Na dogaria, as receitas que ganham tipicidade nesta ilha sdo as
cavacas, os suspiros, os melindres e os biscoitos de orelha, entre outros produtos como as
meloas, criadas na ilhas, e a alheira. Ja nos pratos principais, e segundo Melo & Cabral (s.d.), a

ilha de Santa Maria oferece pratos como:

0 Abrotea assada 0 Bacalhau a peregrino
0 Abroétea seca de cebolada 0 Carneiro assado com molho de
0 Bicudaassada nabo
0 Bodido assado 0 Picado de carneiro ou de cabrito
0 Bonito assado 0 Galinha de molho de figado
0 Chicharros fritos com molho de 0 Galinha a Maria chora

vildao 0 Costeletas de carneiro panadas
0 Cavala assada a vinhateiro 0 Omelete a moda de Santa Saria
0 Congro guisado 0 Estilhacos de galinha ou peru
0 Garoupa de molho amarelo 0 Feijao guisado com nabos
0 Arroz de algas 0 Rolo de batata
0 Cracas 0 Alheira de Santa Maria
0 Salada de lagosta 0 Coiros de vinha de alhos
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Na ilha de Sdo Miguel, existe uma maior abundancia de pratos tipicos, desde as entradas as
sobremesas. O peixe oferecido aos turistas, fresco, uma enorme variedade de marisco,
destacando-se as famosas cracas, cozinhadas em dgua do mar. A carne proveniente das verdes
pastagens, macia e saborosa, e pratos cozinhados com a famosa pimenta da terra. Esta pimenta,
é também adicionada no queijo fresco e em muitas das receitas locais. O bolo 1évedo, originario
das Furnas, local onde é também confecionado o famoso cozido, feito nas caldeiras durante 6
horas. A ilha oferece as queijadas de Vila Franca do Campo, e como extra, as pessoas podem
disfrutar de um charuto ou cigarrilha fabricada no local. Ainda ha o cha - Gorreana (lnica
producdo na Europa) e os anandses, Unicos, produzidos em diferentes cantos da ilha (Turismo
dos Acores, 2018). Ap6s todas estas especialidade ja descritas, é possivel ainda provar pratos

de peixe e de carne como (Melo & Cabral, s.d.):

0 Garouparecheada 0 Polvo guisado a moda dos

0 Molho de sargo mosteiros (nova receita)

0 Peixe assado 0 Lagosta com molho de sal

0 Congro guisado 0 Cabrito assado no forno (nordeste)

0 Pargo assado no forno 0 Galinha a baptizado (nordeste)

0 Cavalarecheada 0 Galinha assada com recheio

0 Almodndegas de peixe 0 Galinha de ensopado

0 Atum mascarado 0 Desfeito a moda do nordeste

0 Chicharros de agrago na serta com 0 Perurecheado da atalhada (lagoa)
molho verde 0 Capaorecheado

0 Chicharros de molho verde 0 Iscas de figado

0 Chicharros com molho cru 0 Iscas de figado com limao galego

0 Chicharros recheados 0 Lingua estufada

0 Chicharros de tigelada 0 Lingua estufada (outra receita)

0 Bacalhau babado 0 Feijdo no forno a moda de Santa

0 Bacalhau nas caldeiras das furnas Barbara

0 Bacalhau cozido com couves 0 Luinguica a moda de Santa Barbara

0 Bifes de bacalhau 0 Molho de feijao

0 Arrozde lapas 0 Chourigo (povoagao)

0 Lapas de molho Afonso 0 Batatas com chourico

0 Polvo a micaelense 0 Cebolada com ovo

0 Polvo assado a moda dos mosteiros 0 Debulho (ribeira cha)
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» Y D D D

Costeletas de cacoila de vila franca
Cacoila de porco a moda de
nordeste

Torresmos de molho de vinha de
alhos

Molho de figado

Timbales

Mao de vaca com batatas

Carne de vaca a antiga

Carne assada no forno

» Y Y Y v v D D D

Cozido na caldeira das furnas
Bifes de cebolada

Canarinho da terra

Codornizes a moda da tia Clara
Codornizes a estorinha

Peru festivo com ananas
Caiotas guisadas com linguica
Fava-rica

Batata doce assada com especiarias

Tal como o nome indica, a terceira ilha dos Agores - ilha Terceira, é conhecida pela alcatra, um

prato cozinhado lentamente, num recipiente de barro, composta por toucinho, cebola, alho,

louro, pimenta, entre outros. Como docaria, a ilha é conhecida pelas Donas Amélias (queijadas),

como também pelos coscordes, cornucdpias recheadas de doce de ovos e arroz doce (Turismo

dos Agores, 2018). Ja a nivel de pratos principais, a ilha oferece (Melo & Cabral, s.d.):

Q» O D @

Bacalhau com favas a moda da
terceira

Alcatra de peixe

Pataniscas

Bacalhau escondido

Bife de espadarte corado com vinho
dos biscoitos sob manto de cebola

aromatizada com gengibre

Y Y Y Y D D

Alcatra

Dobrada com feijao

Carne a moda da avo

Carne guisada

Favas escoadas

Empada de Galinha a moda da Praia
da Vitoria

Galinha de limao e angelica

A ilha da Graciosa, segundo o Turismo dos Agores, produz um alho e uma meloa que

alcancaram um estatuto gourmet, e fazem parte de varias das receitas tradicionais da ilha. O

produto mais caracteristico dailha, sdo as suas queijadas (as queijadas da Graciosa), inspiradas

na receita das covilhetes de leite. A ilha propde ainda doces como as cavacas, capuchas e pastéis

de arroz. Relativamente aos pratos de peixe e de carne, a Graciosa propoe (Melo & Cabral, s.d.):

0

0

Salada de atum com vinagrete de
mostarda e pimentas

Caldeiradas de chicharros

0
0

Polvo guisado

Tortas de peixe
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0 Raia escaldada com molho de 0 Feijao assado
pimenta 0 Galinha assada a moda da ilha
0 Galinha a estroinha 0 Bifes a agoriana

0 Beringelas com enchidos a acoriana

Sao Jorge, a famosa ilha que produz o tao conhecido queijo de Sdo Jorge, de sabor tUnico, é
conhecida pelas suas fajas, oferece as famosas améjoas, as quais tém uma apanha condicionada
e é em apenas alguns restaurantes que poderdo ser provadas. O microclima permite as fajas
terem produgdes agricolas raras, como o café (caso raro na Europa), na docaria, é possivel
experimentar os coscordes, as rosquilhas e os bolos de coalhada (Turismo dos Acores, 2018).

Quantos aos pratos principais, Sdo Jorge brinda quem 14 vai com (Melo & Cabral, s.d.)

0 Lombos de cavala com escabeche 0 Empadao de pato com especiarias
de funcho 0 Linguica assada a moda de vinha de

0 Lombo de garoupa com ameijoas alhos

0 Peixe recheado 0 Carne guisada com molho de vinha-

0 Puré de favas com coentros de-alhos

0 Abobrinha recheada

Ailha do Pico, a segunda maior ilha dos Acores, conhecida pela montanha do pico (a montanha
mais alta de Portugal, com 2350 m de altitude), € uma terra vitininicola, produz vinhos brancos,
tintos e rosés. Para além dos vinhos, a ilha sempre produziu fruta, nomeadamente o figo. Sdo
também produzidos mel e queijo de leite de vaca de pasta mole (Turismo dos agores, 2018).
Dos pratos tipicos, o polvo guisado com vinho de cheiro é muito apreciado, mas a lista conta
com mais uns quantos pratos, tais como (Melo & Cabral, s.d.):

0 Lombos de peixe assado com Tortas
tomate e funcho Cagoila a moda do pico
Arroz de polvo a moda do pico Molha de carne da ilha do pico
Caldeira de peixe Carne assada

Rocaz de molho verde Carne de porco com lapas

D Y Y Y DY D

v D D D

Garoupa a picoense Osso buco

O Faial, a terceira ilha mais habitada do arquipélago, tem um prato tipico, comum entre muitas

ilhas, o polvo guisado com vinho, o caldo de peixe e a caldeirada. O pdo e o bolo de milho, sdo
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conhecidos na ilha, como acompanhamento dos pratos. Nas sobremesas, o mais tipico sdo as
fofas (fofas do Faial), que sdo bolinhos de massa aromatizada por sementes de funcho,
recheados com um creme de ovo e limao (Turismo dos Agores, 2018). Nas carnes, as morcelas
e as linguicas sdo servidas como petiscos, acompanhadas com inhame. Nos pratos principais, o

Faial oferece entdo (Melo & Cabral, s.d.):

0 Arroz de lapas 0 Molho de ovo a moda do faial

0 Polvo guisado a moda do faial 0 Lombo de novilho com queijo da

0 Bacalhau frito ilha

0 Cavalarecheada 0 Entrecosto de vaca com legumes

0 Filetes de abrétea com molho 0 Couves aferventadas ou fervedouro
ferrado ou couves solteiras

Passando ao grupo ocidental dos Agores, as ilhas das Flores e Corvo viveram muito isoladas,
devido ao distanciamento das outras ilhas. Tém dificuldades no inverno, na saida para o mar
para a captura do peixe, por isso sdo ilhas que a carne suina servia muitas vezes para o sustento

da populagao.

[lha das Flores, rodeada de um mar generoso tem uma abundade variedade de peixes, como
todas as outras ilhas (Turismo dos Agores). Outros pratos tipicos que poderao ser consumidos
na ilha sdo (Melo & Cabral, s.d.):
Caldeirada de congro Coelho de escabeche
Caldeirada de peixe Feijoada com cabega de porco
Atum de cebolada Feijdo verde guisado
Peixe frito com tomate e agaflor Couves com conduto de porco
Lapas de molho afonso Ovos com tomate

Coelho a cacadora Cebola com batata

QO Y Y v v D D
Q Y Y Y v D D

Coelho de molho de vilao Torresminho

Por fim, a dltima ilha do arquipélago e a mais pequena das nove ilhas, é o Corvo, com apenas
430 habitantes (dados de 2011), produz alimentos tipicos como o pdo de milho, que
acompanham os pratos. O queijo do corvo, é muito aprecisado com cura minima de 60 dias,
tem um toque picante. Existem algas marinhas que crescem a beira mar, que fazem parte do

prato das tortas de erva do calhau, e na receita das couves de barca, as carnes que as
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acompanham sdo demolhadas em salga na véspera da confecido, de modo a ficarem com mais

sabor (Turismo dos Ac¢ores, 2018). Outros pratos feitos na ilha sdo (Melo & Cabral, s.d.):

0 Acgorda de lapas

D

Tigelada de chicharros a moda do
corvo

Tortas de erva do calhau

Molho de figado

Linguica com inhame

Borraz

Couves de barga

» Y v Y D D

Couves fritas
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PARTE IV - ANALISE E DISCUSSAO DOS DADOS
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4.1 Analise da procura - inquérito por questionario a turistas

4.1.1 Caracterizacao da amostra

Considerando o objetivo geral da investigacdo, que procura observar a oferta da gastronomia
local nos restaurantes do centro histérico de Ponta Delgada, bem como a procura dos turistas
pela autenticidade dos pratos e da esséncia da gastronomia agoriana, o universo de estudo
serdo os turistas que chegam ao centro histérico, que gostam de experimentar comida local,

tendo ou ndo experimentado a gastronomia agoriana.

Considerou-se uma margem de erro de 6%, para este estudo, a mesma utilizada nos estudos

do Observatoério do Turismo dos Agores (OTA).

Foram realizados 200 questiondrios a turistas aleatérios, dos quais 116 foram de género
feminino e apenas 84 de género masculino. De acordo com o objetivo geral deste estudo, a
investigacdo tenciona observar a oferta da gastronomia local nos restaurantes do centro
historico de Ponta Delgada, bem como a procura dos turistas pela autenticidade dos pratos, da

esséncia da gastronomia agoriana.

Foram excluidas as respostas dos turistas que responderam que ndo gostam de experimentar
comidas tipicas dos locais para os quais viajam e as dos turistas, habitantes em outras ilhas,
deixando apenas os turistas de nacionalidade portuguesa que habitam em Portugal

Continental.

Dos 200 inquiridos, 116 eram do género feminino, correspondendo a 58%, enquanto que o
género masculino, esteve em minoria, sendo que foram 84 (42%) os homens que responderam

ao questionario (grafico 2).

B Feminino

W Masculino

Grafico 2 - Género
Fonte: elaboragao propria

No grafico 3, podemos observar que o maior intervalo de idades em ambos os géneros, situa-
se entre os 25 e 0s 34 anos de idade, o equivalente a 23,5% do total dos inquiridos, ou seja, 47

pessoas. Segue-se os intervalos entre 55 e os 64 anos, que corresponde a 18%; dos 65 aos 74
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anos, com 16,5%; dos 45 aos 54 anos, com 15,5%; dos 35 aos 44 anos, igual a 14%; dos 18 aos
24 anos, referente a 9,5%; e por fim, o Ultimo intervalo, correspondendo as idades entre os 75

e os 87 anos de idade, com apenas 2,5% do total de inquiridos.

75-87 i e—
65 - 74 | ——
55-64
45 - 54
35 - 44 |
25 - 3 —————
18-24 | —
18- 24 25-34 35-44 45 -54 55 - 64 65-74 75 -87
B Feminino 12 23 18 20 21 21 1
B Masculino 7 24 10 11 16 12 4

Grafico 3 - Idades vs Género
Fonte: [lustracdo prépria

Foram 26 os paises de origem que fizeram parte dos questionarios, sendo que o pais emissor
com mais percentagem foi Portugal, com 20,5%; seguindo-se Franca (17,5%); Inglaterra
(14%), Alemanha (8%); USA (6%); Espanha (5,5%); Canada (5%); Bélgica (4%); Hungria e
Dinamarca (3%); Escécia (2%); Suica (1,5%); Poldnia, Finldndia, Argentina, Suécia e Holanda
(1%); e os restantes paises, como a Eslovénia, a Republica Checa, Republica Dominicana,
Jamaica, Roménia, Uruguai, Malasia, Irlanda e Russia, com 0,5%, o equivalente a 1 turista

inquirido por pais, como se pode observar no grafico 4.
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Républica Dominicana | ~

Gréfico 4 - Pais de Origem
Fonte: Elaboragao propria

Quantos aos paises de origem (grafico 5), os resultados alteram-se pouco, tendo sido
observado um menor nimero de paises, passando de 26 (paises de origem) a 21 paises

emissores. Neste caso, Portugal (20,5%), Franca (17%), Inglaterra (16%) e Alemanha (7,5%),
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mantém-se a frente dos outros, seguindo-se Espanha (7%), Canada (6,5%), USA (5,5%), Bélgica
(4%), Dinamarca e Suica (3%), Hungria (2,5%), Finlandia, Roménia, Suécia, Escédcia e Holanda
(1%), e por fim, a Eslovénia, a Republica Checa, a Argentina, a Malasia e a Russia com 0,5%

referentes a um turista por pais.

Foi ainda possivel observar que dos paises de origem dos turistas para os paises onde residem,
houve uma diminuicao de 5 paises, sendo eles a Poldnia, a Reptiblica Dominicana, a Jamaica, o
Uruguai e a Irlanda, e também os primeiros 10 paises se mantiveram nos primeiros 10 lugares,
alterando apenas a posicdo de alguns deles e mantendo os quatro primeiros paises fixos, tanto

de origem como de residéncia.
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Grafico 5 - Pais de Residéncia
Fonte: Elaboracao propria

Relativamente ao motivo da viagem (grafico 6), a amostra indicou, para as 200 respostas
validas, que a maioria dos turistas, ou seja, 99% dos turistas, o equivalente a 197 turistas,
viajaram por motivos de lazer, sendo que, os restantes 3 turistas (1%), o principal motivo de

viagem foi o trabalho.

1%

W Lazer

H Trabalho

999%

Grafico 6 - Principal motivo de viagem
Fonte: Elaboracdo Propria
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Dependendo de com quem se viaja (grafico 7), a experiéncia turistica pode vir a ser alterada,
como por exemplo na escolha dos restaurantes, se um turista estiver acompanhado com
criancas. Neste caso, foi elaborada uma questido de modo a tentar perceber se houve uma
discrepancia ou ndo, na procura da experiéncia gastronomia com a comida acgoriana,
dependendo de com quem cada turista viajava. Assim sendo, a resposta com mais frequéncia
foi a de casal sem filhos, em que houve 83 pessoas que selecionaram a mesma; acompanhada
pela resposta de que viajavam com amigos ou familiares (adultos) com 65 pessoas a escolher
esta opcdo; em terceiro lugar, familias com criancas (29 respostas); viajava sozinho (22

respostas); e apenas uma resposta selecionada, em que o turista viajava em grupo.

0
1% 0% 16% mS6

B Familia com criangas
Casal sem filhos

Com amigos ou familiares
(adultos)

Grafico 7 - Com quem viaja
Fonte: Elaboracio propria

Como é possivel observar no grafico 8, dos 200 inquiridos, 24 dos turistas (correspondente aos
12%) responderam que ja ndo era a primeira vez que vinham a Sao Miguel, e assim, os restantes

176 (88%) turistas selecionaram a op¢do de que era a primeira vez que visitavam os Agores.

12%

B Sim

® Nao

88%

Grafico 8 - Primeira vez ou ndo em Sdo Miguel
Fonte: Elaboragao proépria

A estadia da maior parte dos turistas que foram inquiridos, tinha uma duracdo de 3 a 7 dias, o
equivalente a uma percentagem de 72,5%, seguindo-se uma estadia de mais de 7 dias (21,5%)

e apenas uma pessoa respondeu que ficaria 2 dias (0,5%), podendo observar-se os valores no
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grafico 9. A estadia de apenas 1 dia, foram 11 os turistas que selecionaram, equivalentes aos
turistas que fizeram escalas em barcos de cruzeiros, como é possivel ver na grafico 10, assim
como os restantes 189 turistas que vieram de avido, ndo havendo nenhum turista que tenha

selecionado a opc¢do barco de linha regular (entre ilhas).

145

TURISTAS

(a2}
<

- .

2 DIAS 3 A7 DIAS MAIS DE 7 DIAS

NUMERO DE

Ill

1 DIA

0%

Grafico 9 - Tempo de estadia
Fonte: Elaboracio propria

M Avido
M Barco linha regular

Barco escala - cruzeiro

94%

Grafico 10 - Meio de transporte utilizado
Fonte: Elaboracio propria

Quanto ao alojamento (grafico 11), houve duas respostas com o mesmo nimero de escolhas
por parte dos turistas, nomeadamente os hotéis e o alojamento local, cada um com 80
respostas; seguindo-se os hostels com 18, “outros” alojamentos com 15 respostas (incluindo os
11 turistas que chegaram de barco de cruzeiro); e por fim alojamento em turismo rural, com
apenas 7 pessoas a escolherem essa op¢do. Associado ao alojamento esta o grafico 12, referente
ao tipo de regime que os turistas escolheram, podendo escolher uma das quatro respostas
colocadas na tultima pergunta do grupo A do questiondrio. O regime mais escolhido pelos
turistas foi sem duvida o SA (s6 alojamento), o qual teve uma frequéncia de 103 respostas,
correspondendo a mais da metade dos turistas inquiridos (51,1%); depois foi selecionado o

regime APA (alojamento + pequeno almog¢o), com 78 respostas; 7 dos turistas pagaram por MP
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(meia pensao), turistas alojados em hotel; e os restantes 12, escolheram PC (pensdo completa),

referentes a “outros” alojamentos.

H Hotel
40% H Turismo Rural
M Hostel

Alojamento Local

m Outros
99 3%
Grafico 11 - Alojamento
Fonte: Elaboracao propria

mSA

HAPA
51%
39% P
PC

Grafico 12 - Regime
Fonte: Elaboracio propria

No segundo grupo do questiondrio, as questdes tinham como objetivo saber, através da
amostra, se os turistas que visitam os Acores gostam de experimentar, em geral, comida tipica
quando vao viajar, relacionando os fatores que mais valorizam no consumo de comida loca, na
experiéncia gastronémica, bem como na escolha dos restaurantes. E também importante,
tentar perceber o motivo que os trouxe aos Acores, de modo a tentar observar se a gastronomia
esta como motivacdo principal ou ndo; e se os turistas gostaram ou ndo da gastronomia local,

classificando-a posteriormente.
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4.1.2 Analise dos dados

Dos 200 questiondrios recolhidos, foram validados 194, cuja analise da amostra é possivel
observar no capitulo 5.1.1 do estudo. Foram considerados nao validos 6, devido a resposta

negativa que faz referéncia a pergunta 1 do grupo B do questionario (grafico 13).

Os questionarios foram codificados e inseridos no Statistical Package for the Social Science
(SPSSV20), que permitiu extrair as analises estatisticas e correlacionais que fundamentam este

estudo.

O coeficiente alfa de Cronbach = 0,768 obtido, referente a pergunta 8 do grupo B, garante um
alto3 indice de fiabilidade e consisténcia interna da amostra, e o coeficiente alfa de Cronbach =
0,644 (pergunta 11, do grupo B) obtido, garante um indice moderado* de fiabilidade e

consisténcia interna da amostra.

Como referenciado anteriormente, este estudo tem como objetivo perceber se a gastronomia
acoriana é valorizada, através a procura e a oferta que ha no centro histérico de Ponta Delgada,

relacionando com a experiéncia gastronomia e satisfacao dos turistas com a mesma.

0 grafico 13, demonstra se os turistas continuariam a responder o questionario, ja que o
mesmo é sobre a experiéncia gastronémica local. Dos 200 turistas, 194 responderam que

gostam de experimentar comida tipica quando viajam, enquanto que 6 responderam que nao.

3%

B Sim

m Nao

97%

Grafico 13 - Quando viaja, gosta de experimentar comida local
Fonte: Elaboracio proépria

Foi importante perceber se haviam turistas limitados a ingredientes que ndo consomem por
questdes religiosas, de culturais (grafico 14) e/ou por questdes de saide. Foram apenas 13

turistas que responderam que ha ingredientes que ndo comem por questdes religiosas e

3 Segundo Freitas & Rodrigues (2005), um valor do coeficiente de alfa de Cronbach de 0,75 <a < 0,90 é considerado
alto.

4 Segundo Freitas & Rodrigues (2005), um valor do coeficiente de alfa de Cronbach de 0,60 < a < 0,75 é considerado
moderado.
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culturais, muitos deles sugeriram comida halal, de modo a poderem consumir a comida tipica,
mas com ingredientes que podem comer; e 181 que ndo tém restricdes. Ja no grafico 15,
observa-se um aumento, ainda que minimo, no nimero de turistas que tém problemas de satde
e fazem atenc¢do ao que comem, incluindo mulheres gravidas, neste caso foram 24 as respostas,

sobrando 170 respostas negativa a pergunta em questao.

7%

B Sim

® Nao

93%

Grafico 14 - Ingredientes que ndo come por questdes religiosas/culturais
Fonte: Elaboracio propria

12%

M Sim

® Nao

88%

Grafico 15 - Ingredientes que ndo come por questdes de satde
Fonte: Elaboracio propria
Dos 194 turistas que responderam que gostavam de experimentar comida local quando visitam
um sitio diferente, apenas 128 deles tiveram a experiéncia até ao momento de aplicacdo do
questionario, tendo dado resposta negativa, 66 turistas (grafico 16). Dos 128 inquiridos, quase
todos responderam que tiveram a experiéncia gastrondmica em restaurantes locais, e apenas
2, em restaurantes nacionais (grafico 17). Por conseguinte, no grafico 18, é possivel observar
que a maioria dos turistas respondeu que durante a sua estadia, ja tinha ido 3 ou mais vezes

(78 turistas); em segundo lugar, apenas 1 vez (32 turistas); e 2 vezes, 18 turistas.
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34%

H Sim
m Nao
66%
Grafico 16 - ]a teve experiéncia gastronémica
Fonte: Elaboracao propria
2%

H [ocal

® Nacional

® Internacional

98%

Grafico 17 - Tipo de restaurantes
Fonte: Elaboracao propria

25%

m1vez
H 2 vezes

61%

14% m 3 vezes

Grafico 18 - Quantas vezes ja foi aos restaurantes
Fonte: Elaboragao propria

Relativamente ao motivo que levou os turistas a visitarem os Agores, foram colocadas varias
respostas, sendo que poderiam escolher mais do que uma. No grafico 19, é possivel observar
que o motivo da principal escolha foi a “natureza” (41,7%); seguido da “cultura” (19,9%); da
“hospitalidade” (11,5%); o “preco vs. Qualidade” em quarto lugar (9,2%); seguindo-se a
“gastronomia” (7,4%); “outros” os quais correspondem a 6,4%; “visita a um familiar” com

3,3%; e por ultimo a participagdo num evento (0,5%).
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Grafico 19 - O motivo da viagem aos Acores
Fonte: Elaboracao proépria

A tabela 8, tem como objetivo tentar perceber quais os fatores que os turistas mais valorizam
de acordo com a sua influéncia no consumo de comida local. As escolhas dos turistas,
relacionadas com a experiéncia gastronomia, neste caso, tém a ver com fatores motivacionais,
sociodemograficos e fisiologicos, entre outros como é o caso dos fatores culturais/religiosos.
No questionario, foi foram colocados varios fatores, aos quais os turistas teriam de escolher,
através de uma escala de Likert de 1 a 55 a sua importancia. Foram 14 os fatores
influenciadores avaliados, sendo possivel chegar a conclusdo de que, os valores centram-se em
geral entre o 4 e 0 5, ou seja os turistas acham que sdo fatores muito importantes (4) e
extremamente importantes (5) no consumo de comida local, a excecdo de um fator, o “visitar
restaurantes de prestigio” que obteve na maior parte uma percentagem de 35,1%, equivalente
ao valor numero 1 da escala, a qual significa que é um fator extremamente sem importancia

para o consumo.

1 2 3 4 5
Experiéncia diferente da habitual 2,1% 2,6% 4,6% 49,5% 41,2%
Preocupagdo com a saide/alimentos saudaveis 20,1% 21,6% 19,6% 23,7% 14,9%
Conviver 18% 124% 21,1% 30,4% 18%
Visitar restaurantes de prestigio 35,1% 20,6% 21,6% 20,6% 2,1%
Conhecer a cozinha de autor (local) 15,5% 10,3% 14,9% 33,5% 25,8%
Ambiente do restaurante (conforto/decoragao) 0% 13,9% 19,6% 41,8% 24,7%
Conhecer a cultura gastronémica local 0% 0% 14,4% 43,8% 41,8%
Comer onde comem os habitantes locais 0% 2,6% 139% 38,7% 44,8%
Necessidade de me alimentar 1% 9,8% 3,1% 253% 60,8%
Provar os alimentos nas zonas onde se produzem 0% 4,1% 13,9% 38,7% 43,3%
Saber como sdo preparados os alimentos 2,6% 9,8% 284% 37,6% 21,6%

5 1 - Extremamente sem importancia
5 - Extremamente Importante
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Experimentar novos ingredientes 0% 1,5% 16,5% 474% 34,5%
Experimentar novos sabores 0% 1% 13,4% 49% 36,6%
Experimentar novas formas de confe¢ao 2,6% 3,6% 19,6% 459% 28,4%

Tabela 8 - Fatores influenciadores do consumo de comida local
Fonte: Elaboracao proépria

Na tabela 9, foi feita uma analise um pouco diferente da anterior, embora tenha sido utilizada
uma escala de Likert de 1 a 5, o objetivo era saber o nivel de satisfacido, de encanto e de
superacdo das expetativas dos turistas de acordo com a comida acoriana, apds a sua
experiéncia. Assim sendo, na questdo da satisfacdo, o valor 1 correspondia a muito satisfeito e
o 5 a muito insatisfeito; no encantamento, o valor 1 significava muito encantado e o 5 muito
descontente; e por fim, na terceira questdo, a que falava sobre a superac¢ao das expetativas, o 1
significava que ap0s a experiéncia gastronomia, o turista achou que a mesma tinha superado
muito as expetativas, enquanto que no 5, a comida tipicalocal ndo superou nada as expetativas.
Depois de analisada a tabela, foi possivel perceber-se que nas 2 primeiras questdes, a
percentagem focou-se no valor 1 da escala, o que significa que apds a experiéncia a maior parte
dos turistas ficaram muito satisfeitos e muito encantados. Em relacdo a superagdo das
expetativas, a maior percentagem centra-se no nimero 2 com 40,6% do total, significando que

a comida tipica local superou as expetativas em geral.

1 2 3 4 5
Satisfeito 54,7% 32,8% 94% 2,3% 0,8% Insatisfeito
Encantando 50% 359% 13,3% 0,8% 0% Descontente
Superou as 28,9% 40,6% 266% 08% 2% Nao superou as expetativas

expetativas

Tabela 9 - Depois da experiéncia com a comida agoriana
Fonte: Elaboracio propria

Apos perceber-se que os turistas, depois da sua experiéncia ndo ficaram indiferentes a comida
tipica local, foi-lhes pedido para classificarem de modo geral a gastronomia agoriana. Dos 128
turistas que até ao momento do questionario tinham provado a comida tipica local, 68 deles (a
maioria), o equivalente a 53,1%, qualificaram a gastronomia como sendo “muito boa”. Seguiu-
se a classificacdo “boa” com 29,7% das respostas; a “excelente”, correspondente a 14,1%; e por
fim a “razoavel”, com apenas 4 turistas a seleciona-la (3,1%). As op¢des “fraca” e “muito fraca”,

nao foram escolhidas pelos turistas.
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Grafico 20 - Qualificacao da gastronomia agoriana
Fonte: Elaboragao proépria
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Enquanto que na tabela 8 foram avaliados os fatores que influenciam o consumo de comida

local, a tabela 10 faz referéncia aos aspetos que os turistas mais valorizam de acordo com a

experiéncia gastrondmica no geral. Foram 10 dos itens avaliados nesta questdo, desde a

importancia do preco, passado pela frescura dos alimentos, a apresentacido dos pratos, todos

através da escala de Likert de 56 pontos. Em quase todos os itens, as respostas focam-se nos

valores 4 e 5 da escala, o que significa que sdo aspetos muito importantes (4) e extremamente

importantes (5) na experiéncia gastronémica e na frescura dos alimentos.

1
Preco 6,7%
Qualidade dos ingredientes 0%
Ter ingredientes locais 0,5%
Modo de preparag¢io/confecio 1,5%
Frescura dos alimentos 0%
Apresentacdo dos pratos 1%
Qualidade do servico 2,6%
Recomendagio internet (TripAdvisor) 21,6%
Encontrar ingredientes familiares 18%
Encontrar sabores familiares 19,1%

2
5,2%
1,5%
3,1%

12,9%
1,5%
9,3%
1,5%

10,8%

21,6%

24,7%

3
25,3%
4,1%
5,7%
20,1%
6,2%
22,7%
14,4%
19,1%
22,2%

18%

4
37,6%
47,4%
41,8%
40,7%
38,1%
39,7%
44,8%
29,4%
27,3%
26,3%

Tabela 10 - Aspetos mais valorizados na experiéncia gastrondmica
Fonte: Elaboracio proépria

6 1 - Extremamente sem importancia
5 - Extremamente Importante

5
25,3%
46,9%

49%
24,7%
54,1%
27,3%
36,6%
19,1%
10,8%
11,9%
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Foram também colocadas algumas questdes sobre os restaurantes, relacionadas com os
aspetos que mais tém em conta aquando da escolha dos restaurantes. Poderia ser respondida
com uma ou mais respostas, assim obtendo em geral 502 respostas dos 128 turistas que
responderam. Portanto, conclui-se que o aspeto que os turistas mais valorizam é sem duvida a
“comida tipica” (27,5%); seguindo-se o “prego” (17,9%); a “qualidade do servigo” (15,5%); a
“hospitalidade” (13,5%); as “recomendacdes”, de familiares/amigos (12,5%) e da internet
(6,8%); o “conceito” (6%) e por ultimo, “outros” aspetos com apenas uma resposta, o

equivalente a 0,2%.

Recomendagdo Qualidade do Recomendagdo

Prego Conceito/imagem | Comida tipica . . R X
< /imag P (amigos/familiares) servigo internet

Hospitalidade Outros

n2 turistas 91 30 138 63 78 34 68 1

Grafico 21 - Aspetos mais valorizados na escolha de um restaurante
Fonte: Elaboragao proépria
As tabelas 11 e 12 estdo associadas aos pratos tipicos de peixe e de carne que os restaurantes
de comida tipica do centro histérico de Ponta Delgada tém nas suas ementas. Foi feita uma
andlise as ementas dos restaurantes, e em comparacdo com o livro de receitas tipicas dos
Agores (Melo & Cabral, s.d.), foram selecionados apenas 28 pratos de peixe. Apds analise da
tabela, percebeu-se que, de todos os pratos de peixe colocados no questionario, houve apenas
2 pratos que ndo tiveram nenhuma escolha, que foram a moreia frita e o peixao frito. Desta
forma, é possivel verificar que os pratos mais consumidos pelos turistas, foram o peixe do dia
(21,4%), o qual foi escolhido por 60 turistas, o polvo assado com 14,2%, o atum grelhado com
10,7%, o espadarte grelhado (6%), os filetes de abrétea e os chicharros fritos com molho de

vildo, ambos com 14 escolhas (5%).

N?® turistas %
Peixe do dia 60 21,4%
Filetes de abrdtea 14 5%
Albacora 10 3,6%
Bicuda grelhada 6 2,1%
Abroétea (cozida, frita, grelhada) 4 1,4%
Espadarte grelhado 17 6%
Atum braseado no mel 8 2,8%
Peixe porco 2 0,7%
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Bacalhau cozido

Bacalhau frito com molho de vildo
Chicharros fritos com molho de vildo
Garoupa grelhada

Atum grelhado

Polvo assado/guisado

Chicharros recheados

Chicharros assados

Salada de atum

Bacalhau grelhado com molho verde
Arroz de lapas

Bife de atum em cama de cebolada
Bacalhau a micaelense

Caldeirada de congro

Bacalhau a casa

Cherne

Bacalhau a regional

Caldeirada a pescador

6
8
14

30
40

=W N 0N

10

S B =m0 W un

Tabela 11 - Pratos de peixe que experimentou

Fonte: Elaboracio propria

2,1%
2,8%
5%
0,4%
10,7%
14,7%
0,7%
2,8%
2,5%
1,1%
1,4%
3,6%
1,8%
1,1%
2,8%
0,4%
1,4%
2,1%

Relativamente aos pratos de carne, foram selecionados 15 pratos tipicos, de acordo com as

ementas dos restaurantes, e apenas um deles nunca foi selecionado pelos turistas, a lingua de

vaca estufada. Portanto, é possivel verificar que os pratos de carne mais consumidos pelos

turistas foram o bife a regional, igual a 31,5% das respostas; a espetada de frango com 21

escolhas (10,5%); o bife a casa e as assaduras com 16 escolhas; e a carne guisada com 14

respostas (7%).

Bife a regional
Alcatra

Iscas de figado
Costeletas de porco
Bife a casa

Carne de vaca assada
Carne guisada
Bifanas a regional
Feijao assado

Assaduras

N? turistas

63
12

3
10
16

3
14
11

5
16

%
31,5%
6%
1,5%
5%
8%
1,5%
7%
5,5%
2,5%
8%
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Espetada de frango a regional 21 10,5%

Costeletas de borrego (fritas/grelhadas) 1 0,5%
Morecela frita com ananas 13 6,5%
Costeleta de porco com anands 12 6%

Tabela 12- Pratos de carne que experimentou
Fonte: Elaboracao proépria

A Ultima pergunta do questiondrio, inerente no grafico 22, foi elaborada de modo a podermos
concluir se houve turistas que repetiram pratos tipicos durante a sua estadia. Assim sendo, foi
possivel observar-se que 101 turistas repetiu o prato apenas 1 vez (79,9%); 16 repetiram

apenas 2 vezes (12,5%); e 3 vezes ou mais, foram 11 dos turistas que repetiram (8,6%).

9%

H1lvez
2 vezes

3 vezes ou mais

Grafico 22 - Vezes que repetiu o mesmo prato durante a estadia
Fonte: Elaboragao proépria
Depois de analisados os dados obtidos através dos questionarios, foi possivel observar que a
maioria dos turistas preferem experimentar comida local quando viaja, mesmo que existam
ingredientes que ndo consomem por questdes religiosas/culturais e de saide. Embora tenham
sido recolhidos 200 questionarios, 194 pessoas afirmam gostar de experimentar a gastronomia
local, e deste nlimero, apenas 128 turistas responderam afirmativamente a pergunta se ja tinha
tido a experiéncia até ao momento em que foi aplicado o questionario. Assim sendo, o restante
ndmero de turistas que ndo experimentou a comida tipica, limitava-se as perguntas mais
gerais, excluindo aquelas que falavam sobre a experiéncia e satisfacdo apds terem testado a
gastronomia local. A gastronomia ficou em quinto lugar, na pergunta sobre a principal
motivacdo que trouxe os turistas aos Agores, ficando atras da natureza, cultura, hospitalidade

e preco vs qualidade.

No que diz respeito aos fatores influenciadores de consumo de comida local, é possivel
observar-se que a maioria das respostas concentram-se entre o importante e muito
importante, tendo um valor diferente (extremamente sem importancia) as visitas a

restaurantes de prestigio, ou seja, o fator menos influenciador relativamente ao consumo de
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comida local, enquanto que o fator mais valorizado foi sem duvida a necessidade de se
alimentar, comer onde comem os habitantes locais e provar os alimentos onde se produzem.
Do mesmo modo, foi questionado aos turistas os aspetos que mais valorizam numa experiéncia
gastronomica, e mais uma vez os valores ficaram pelo importante e muito importante, dando
mais valor aos ingredientes locais e a frescura dos alimentos. Em relacdo a escolha dos
restaurantes, os turistas valorizam os que propdes comida tipica, tendo atencdo ao preco, e

muitos deles escolhem apds verem as suas classificacdes na internet.

Quantos aos pratos de peixe, os mais procurados foram o peixe do dia, o polvo assado e o atum,
enquanto que nos pratos de carne, o mais procurado foi sem dtvida o bife a regional, seguindo-

se a espetada a regional.

Em suma, apés a experiéncia gastronomica, os turistas ficaram muito satisfeitos e muito
encantados, e afirmam que superou as expetativas, avaliando a gastronomia agoriana como

muito boa.
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4.2 Analise da oferta - entrevistas aos gerentes dos restaurantes

Para haver turismo gastrondmico é necessario existir uma procura e uma oferta. Do mesmo
modo que anteriormente foi feita a analise dos questionarios aplicados aos turistas (procura),
segue-se a oferta (restaurantes tipicos do centro histérico de Ponta Delgada), a qual foi obtida

através de entrevistas realizadas aos proprietarios/gerentes dos restaurantes em analise.

Foram encontrados, 28 restaurantes que oferecem comida tipica acoriana, localizados no
centro histérico de Ponta Delgada, e apenas a 20 deles foram feitas as entrevistas aos seus
proprietarios gestores. Foram excluidos restaurantes de cadeias de fast food, snack bares e
restaurantes internacionais como pizzarias, restaurantes italianos, japoneses e chineses. As
entrevistas foram escritas de maneira a que as respostas se tornassem quantitativas. Foram
criadas tabelas para cada uma das respostas, com a finalidade de ser mais facil a leitura das
mesmas e podermos cruzar as informagdes com as ementas e com as respostas dos turistas,
para sabermos se estdo em concordancia.

0 objetivo da primeira pergunta era tentar compreender quais os pratos mais pedidos pelos
turistas a cada um dos restaurantes. Como é possivel observar na tabela 13, os pratos que mais
sdo procurados nos 20 restaurantes sao o peixe do dia (com mais da metade dos restaurantes
aresponderem o mesmo); seguindo-se o bife a regional com 8 restaurantes a responderem que
ha muita procura; depois o polvo com resposta positiva de trés restaurantes; com 2 vezes
respondido, temos entdo o atum, a albacora e o bife de tubardo; e por fim, os chicharros, as
omeletes, as saladas, o bitoque, o marisco e as lulas, pratos que foram referidos apenas por 1
restaurante cada.

Pergunta 1

(U
(o))

Peixe do dia
Atum

Polvo
Albacora
Chicharros
Tubarao

Bife a regional
Omeletes
Saladas

Bitoque

R R R 0N RN W N

Marisco

[EnN

Lulas
Total 39

Tabela 13 - Pratos mais consumidos e procurados pelos turistas
Fonte: Elaboragao proépria
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Na tabela 14, é possivel entender em que locais os produtos utilizados nos restaurantes sao
comprados. Todos os proprietarios responderam que compram os produtos localmente,
variando os locais de acordo com os produtos que pretendem comprar. Sdo o exemplo do
mercado local (que obteve a maioria das respostas); seguindo-se os fornecedores locais; talhos
locais; entre outros como produtores locais, peixarias e frutarias. A tabela 15, esta relacionada
com a anterior, e como é possivel observar, todos os 20 restaurantes responderam

afirmativamente que dao preferéncia aos produtos locais.

Pergunta 2
Peixarias locais 1
Mercado local 13
Produtores locais 2
Fornecedores locais 9
Talhos locais 5
Lota 1
Frutarias locais 1

Total 32

Tabela 14 - Fornecedores e locais para compra de produtos locais
Fonte: Elaboracio propria

Pergunta 2.1

Sim 20
Total 20

Tabela 15 - Pratos com produtos locais
Fonte: Elaboracio propria

Enquanto que na tabela 13, a questdo dos pratos que mais saem foi feita de modo geral, na
tabela 16, foi feita a questdo sobre os pratos tipicos dos Agores que os restaurantes oferecem
aos turistas. E possivel ver que o polvo é sem diivida o prato tipico mais procurado pelos
turistas nos restaurantes em questao; o bife a regional; os chicharros; o peixe do dia em quarto
lugar; seguindo-se o feijdo assado; a morcela com anands; a albacora; o bacalhau; o atum; o

espadarte; a mao de vaca; a carne guisada; os torresmos e a dobrada.

Pergunta 3
Polvo 10
Bacalhau
Atum
Bife a regional 9
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Chicharros
Albacora

Espadarte

Morcela com ananas
Peixe do dia

Feijao assado

Mao de vaca

Carne guisada
Torresmos

Dobrada

e = T e T = TRV I O SRR SRS, |

S
S

Total

Tabela 16 - Pratos tipicos disponibilizados na ementa
Fonte: Elaboragao proépria

A pergunta seguinte estava relacionada com a anterior, e tinha como principal objetivo saber
se os restaurantes tentam manter as receitas originais, ou inovam alguns pratos tipicos, de
modo a acompanhar a procura e os diferentes tipos de nacionalidades, visto que cada pais tem
0s seus proprios costumes alimentares. Assim sendo, 16 dos 20 restaurantes dizem manter as
receitas originais; 3 dos restaurantes afirmam que preferem oferecer pratos tipicos inovados,
modificando-os de acordo com a evolu¢do dos tempos, tornando-os mais modernos; e por fim,
apenas 1 restaurante diz ter a ementa com receitas originais da “casa”, tendo sido o cozinheiro
a inventar os pratos que oferecem, utilizando sempre produtos locais.

Pergunta 3.1

Receitas originais 16

Receitas inovadas 3

Receitas da casa 1
Total 20

Tabela 17 - Preparacgao dos pratos
Fonte: Elaboracio propria
A totalidade dos proprietarios dos restaurantes aos quais foram feitas as entrevistas,
responderam que utilizam ao maximo os produtos locais nas suas ementas como forma de os

promover (tabela 18).

Pergunta 4
Sim 20
Total 20

Tabela 18 - Promocgao dos produtos locais no restaurante
Fonte: Elaboragao proépria
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As trés seguintes perguntas foram mais direcionadas para a formag¢io dos empregados, assim,
é possivel ver (tabela 19), que todos os empregados (sala e cozinha) de apenas 8 dos
restaurantes tém formacdo em restauracdo; nos outros 11 restaurantes, os empregados estdo
divididos entre a formacdo e apenas experiéncia, como é possivel observar na tabela; e

somente em 1 restaurante, os seus trabalhadores tém apenas experiéncia.

Pergunta 5
Formacdo - 100% 8
Sim-90% / Nao-10% 3
Sim - 80% / Nao-20% 1
Sim - 70% / Nao-30% 2
Sim - 60% / Nao - 40% 1
Sim -50% / Nao-50% 4
Experiéncia - 100% 1
Total 20

Tabela 19 - Que formacao técnica tém os seus trabalhadores
Fonte: Elaboracio propria
Depois de se perceber que nem todos os empregados dos restaurantes tém formagao de como
servir a mesa, ou de cozinheiro, e até de aconselhar um bom vinho; foi feita a pergunta em
relacdo as linguas que falam e se conseguem explicar cada prato em cada lingua. Na tabela 20,
nota-se que no geral sdo falados 5 idiomas para além do portugués, tais como o inglés, o
espanhol, o francés, o italiano e o alemao; e em todos os restaurantes, os empregados tém a
capacidade de explicar as ementas e os pratos (tabela 21). Ainda sobre as linguas que falam,
nem todos os empregados falam corretamente as linguas (como é possivel observar na tabela),

mas alguns sim, por isso ha uma compensacao.

Pergunta 6

Inglés fluente 20
Espanhol fluente 2
Espanhol basico 5
Francés fluente 6
Francés basico 3
Italiano fluente 2
Alemao fluente 2
Alemao basico 1

Total 44

Tabela 20 - Idiomas sdo falados no restaurante
Fonte: Elaboracio proépria
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Pergunta 7

Sim 20
Total 20

Tabela 21 - Os seus trabalhadores sdo capazes de falar e explicar os pratos nas linguas que
falam
Fonte: Elaboragao proépria

A tabela 22 corresponde a uma pergunta sobre a gastronomia local, feita de modo a tentar
perceber-se se os proprietarios achavam que o seu restaurante promove a gastronomia
acoriana, ao que metade respondeu que sim, que a sua ementa vendia a 100%; 8 dos
restaurantes ficam entre os 50%, os 70%, os 80% e os 90% de pratos tipicos nas suas ementas;
1 restaurante, oferece comida de fusdo; e 1 proprietario diz que o seu restaurante ndo vende

pratos tipicos acorianos.

Pergunta 8

Sim (100%) 10
Sim (90%) 1
Sim (80%) 2
Sim (70%) 4
Sim (50%) 1
Nao 1
Fusao 1

Total 20

Tabela 22 - Acha que o restaurante faz promog¢do da gastronomia local
Fonte: Elaboragao proépria

Para finalizar a entrevista, foram-lhes questionadas estratégias e sugestdes de melhoria com
os produtos locais. Trés dos proprietarios dizem ndo ter sugestdes e ndo haver melhorias a
fazer; enquanto que os outros dezassete proprietarios deram a sua opinido. Na tabela 23 é
possivel observar as respostas que foram dadas pelos proprietarios, sendo que a maioria se
foca na melhora dos fornecedores, mais qualidades nos produtos, mais variedades, entre

outros como ter mais atengdo as sugestdes dos clientes.

Pergunta 9

Melhoria dos fornecedores
Melhorar de acordo com os clientes
Precos dos produtos mais acessiveis

Nao ha produtos suficientes para todos os restaurantes

= = N

Transformagdes dos produtos basicos
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Maior variedade de produtos 2
Melhor qualidade dos produtos 2
Mais fornecedores 2
Menos restaurantes 1
Nao ha sugestoes 3
Total 20

Tabela 23 - Estratégias e sugestdes de melhoria com os produtos locais
Fonte: Elaboragao proépria

As tabelas com as entrevistas completas de cada restaurante serdo colocadas em anexo, de

modo a observar melhor as respostas que cada um dos proprietarios deu na entrevista.

Em concordancia com os dados retirados dos questionarios, os pratos mais consumidos pelos
turistas foram o peixe do dia e o bife a regional. Por outro lado, os pratos destacados pelos
proprietarios dos restaurantes referente a pergunta sobre os pratos tipicos acorianos
propostos pelo restaurante, foram o polvo, o bife a regional, os chicharros e o peixe do dia. A
maioria dos restaurantes adquire os produtos localmente, apostando sempre na compra e
confecio com os mesmos. Apesar dos restaurantes tipicos do centro histérico de Ponta
Delgada, apenas 16 seguem as receitas originais dos pratos, alterando apenas algumas formas
de confecdo e armazenamento devido a evolugdo dos tempos e da tecnologia, enquanto que 3
proprietarios afirmam servir pratos com receitas inovadas, e apenas 1 proprietario refere que

o restaurante tem receitas elaboradas na prépria casa.

Oito restaurantes possuem todos os trabalhadores com formacao, os restantes estdo divididos,
com diferentes nimeros entre formagdes hoteleiras e apenas experiéncia. Apesar haverem tais
numeros, na totalidade dos restaurantes o inglés é alingua falada fluentemente, mas nem todos
falam outras linguas fluentemente, como foi possivel perceber-se através das entrevistas feitas

aos proprietarios dos restaurantes.

De modo a concluir a andlise das entrevistas, metade dos proprietarios dos restaurantes,
afirmam ter as ementas com 100% dos pratos tipicos agorianos e os restantes com
ingredientes locais, mas nio com a totalidade dos pratos tipicos na ementa. E necessario haver
uma melhoria a nivel dos fornecedores e dos precos e qualidades dos ingredientes, para que

possa haver uma melhor oferta dos restaurantes da gastronomia agoriana.
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4.3 Analise da oferta - ementas dos restaurantes

A palavrarestaurante vem da lingua francesa, restaurant, originaria do século XVI, ndo era vista
como um lugar, mas sim como algo que se comia em caldo e que dava energia e forca (Spang,
cit in Agnes & Moyano, 2013). Neste aspeto, Lima (cit in Ferreira, Valduga, & Bahl, 2016), diz
que a invencdo dos restaurantes como lugar de socializacdo, marca a histéria das tradigoes,
reconfigurando os habitos alimentares caseiros por meio de um estabelecimento fora de casa.
Uma refeicdo, é toda a produgio, tratamento, armazenamento, transporte, preparagdo e
confecdo da comida. Scarpato (2001), diz-nos ainda que uma refeicdo implica escolhas,
tradi¢des e motivagdes psicolégicas. E um produto que transmite cultura, é uma combinagio

fisica de diversos alimentos num prato.

OMT (1998), classifica os restaurantes em trés conceitos diferentes, apartir do tipo de produtos
que estes oferecem. A primeira classificacdo, sdo os restaurantes de tipo familiar,
estabelecimentos que oferecem comida caseira, mais pequenos, mas com grande variedade de
pratos no seu menu. Normalmente, trabalham com uma ementa mais em conta na hora de
almogo e o servigo é feito por membros da familia como a dona do restaurante, ndo afastando
a possibilidade de haver empregados exteriores a familia. O segundo tipo de restaurante é do
tipo monoproduto, onde sdo oferecidos produtos em concreto, com um certo tipo de decoracao,
meio ambiente e servico, sdo estabelecimentos originais, diferenciando-se através de
instalagcbes como churrasqueiras, pizzarias, creperias, tortillerias, restaurantes tematicos?, os
cybercafés e por fim discoteca mévels. Por fim, fazem referéncia ao terceiro tipo de restaurantes
como a neorestauracion, tratando-se de empresas que recorrem as novas formulas de
restauracao, como por exemplo empresas de catering®, o banquetting'®, o vending!, o take-

away!?, e o fast-food e tele-repartol3.

Um dos elementos essenciais na relacdo entre a comida, o turismo e o desenvolvimento local,
sdo os restaurantes e o uso de ingredientes locais aumenta o nivel de producdo local. Fox (cit
in Dhora & Dionizi, 2014), defende que o uso de comida local nas ementas dos restaurantes

ajuda a aumentar o nivel de autenticidade da experiéncia nos mesmos. Assim, os restaurantes

7 A decoragdo esta em sintonia com o produto oferecido.

8 Uma empresa que tem servicos de lazer sendo um complemento da restaurangio, os clientes poderdo comer ao
som de diversos estilos de musica, podendo ser escolhida a musica a la carte.

9 Servico oferecido a medida das necessidades do cliente e entregue onde este o deseja.

10 Servigco que oferece alimentos e bebidas num determinado lugar e momento, para um nuimero de pessoas
previamente fixado, mediante acordo sobre o menu e pregos.

11 Distribuidores automaticos, compra através de moedas ou sistema de crédito.

12 Servico prestado por estabelecimentos que fazem pratos, os quais o cliente pode adquirir de forma imediata e em
diferentes horarios

13 Originados pela globalizagdo da cultura e a possibilidade de comprar produtos apenas atavés de uma chamada
telefénica ou mesmo através do site das empresa
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tém um impacto no turismo, porque nao s6 oferecem aos turistas a comida tipica, como

também a experiéncia gastrondmica.

Foram 28 as ementas, equivalentes aos 28 restaurantes tipicos no centro histérico de Ponta
Delgada, deste modo, foi elaborada a tabela 38, de modo a ser mais facil analisar os

restaurantes através de letras.

A Tasca

Adega Regional

Arco da Velha

Bar Restaurante Alianga

Big21

Boca de Cena

Cais da Sardinha

Cal¢ada do Cais

Casa de Pasto O Avido

Casa Marisca

Cervejaria o Sardinha - Mané Cigano

Mercado do Peixe

O Corisco

O Giro Restaurante

0 Jordao

Regresso a Conversa

Restaurante Alcides

Restaurante Bom Apetite

Restaurante Nacional

Restaurante o Churrasco

Restaurante Largo 2 de Margo

Restaurante o Museu

Restaurante o Roberto

Restaurante Super Prato

Restaurante Sdo Pedro

Rotas do Vinho

2ol | x| S| < al 4l ] ool vl o 2l 2 | %l o] ozl e u @ o A ] =

Singular Bistro

==}
oe}

Vieira Tasquinha

Tabela 24 - Legenda dos restaurantes
Fonte: Elaboragao proépria
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Seguidamente, foi estabelecida uma tabela (tabela 25) de modo a poder codificar os diversos
pratos presentes das diferentes ementas, separando os pratos tipicos (peixe e carne), dos

pratos nacionais e internacionais (peixe e carne).

Pratos vegetarianos e outros 0

[y

Prato agoriano de peixe

Prato agoriano de carne

Prato nacional de peixe

Prato nacional de carne

Prato internacional de peixe

SN U1 | W N

Prato internacional de carne

Tabela 25 - Legenda dos diferentes tipos de pratos
Fonte: Elaboragao proépria
Depois de analisadas as ementas, foi atribuido a cada prato um ndmero, sendo possivel
observar quantos pratos tipicos as ementas tém para oferecer, os que sdo nacionais e os que
sdo internacionais. Os pratos tipicos de peixe e de carne, foram diferenciados com as letras A e
B, de modo a identificar quais os que mantém a receita tipica, e quais os que tém receita

modificada.

Depois de analisar prato a prato, ementa a ementa, concluiu-se que os 28 restaurantes

oferecem 538 pratos, dos quais 251 sdo de peixe, 287 de carne e 4 vegetarianos (tabela 26).

Total dos pratos 538
Peixe 251
Carne 287
Vegetariano 4

Tabela 26 - Total de pratos
Fonte: Elaboracao proépria

Como se pode observar, os pratos acorianos de peixe foram codificados com o nimero 1,
enquanto que os pratos acorianos de carne, com o numero 2. Assim sendo, existem 93 pratos

tipicos de peixe, o que equivale a 17,29% do total dos pratos e 92 pratos tipicos de carne
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(17,10%), segundo a tabela 41. E possivel também identificar que os pratos que tém uma maior

oferta, sdo os pratos nacionais de carne.

Contagem %
Prato agoriano de peixe 1 93 17,29 %
Prato agoriano de carne 2 92 17,10 %
Prato nacional de peixe 3 148 27,51 %
Prato nacional de carne 4 159 29,55 %
Prato internacional de peixe 5 10 1,86 %
Prato internacional de carne 6 36 6,69 %
Total 538 100%

Moda 4

Tabela 27 - Divisao dos pratos de acordo com as diferentes categorias
Fonte: Elaboragdo proépria
Dentro dos pratos tipicos, foi entdo feita a divisdo dos 185 pratos, os quais foram repartidos
em pratos com receita original e pratos inovados/modificados. Foram encontrados 97 pratos

com receitas tipicas e 88 com alguma inovacdo, ou seja, algumas alteragdes nas receitas (tabela
28).

A Pratos tipicos 97 52,43 %
B Prato inovado/modificado 88 4757 %
Total 185 100,00 %

Tabela 28 - Diferenciacdo dos pratos tradicionais tipicos vs. Pratos tipicos inovados
Fonte: Elaboracio propria

Deste modo, na tabela 29, é possivel observar que a oferta dos pratos nao tipicos é superior aos

pratos tipicos (353 para 185).

Diferenca entre os pratos tipicos e os nio tipicos

Total de pratos - Total de pratos tipicos 353

Tabela 29 - Diferenga entre pratos tipicos e pratos ndo tipicos
Fonte: Elaboragao proépria

Apoés conclusdo da analise das ementas dos restaurantes do centro histérico de Ponta Delgada,

foi possivel perceber que a oferta de pratos de carne é maior do que a oferta dos pratos de
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peixe, apesar de que nos questionarios ser possivel ver que os turistas preferem os pratos de
peixe aos de carne. Em suma, a oferta é maior nos pratos ndo tipicos, reduzindo os pratos

tipicos agorianos a 185.

4.4 Validagao das hipoteses

As hipoteses do estudo serao validadas através da analise quantitativa aplicada a 200 turistas
(procura), reforcada com as entrevistas realizadas aos proprietarios de vinte restaurantes

(oferta) e com a andlise das ementas dos restaurantes do centro histérico de Ponta Delgada.

Hipotese 1
Oferta dos restaurantes do centro historico de Ponta Delgada é adequada as motivagdes da

procura

Para validar a hipétese 1, é necessario relacionar as tabelas 11 (pratos de peixe) e 12 (pratos
de carne) do ponto 4.1.2 do estudo com o ponto 4.3 referente a analise das ementas do centro
histdrico de Ponta Delgada. Assim sendo, com varias opc¢des de selecdo em relacdo aos pratos,
os de peixe foram procurados 281 vezes pelos turistas, enquanto que os pratos de carne apenas
200 vezes. Salienta-se ainda que os pratos de peixe que tiveram mais procura foram o peixe do
dia (21,4% - peixe fresco, apanhado no préprio dia), o polvo assado (14,7%), o atum grelhado
(10,7%), espadarte grelhado (6%), entre outros como os filetes de abroétea (5%); por outro
lado, os pratos de carne com procura foram o bife a regional (31,5%), a espetada de frango a
regional (21%), as assaduras (8%), e outros como a alcatra (12%). Por outro lado, ha a oferta
dos restaurantes, analisada através das ementas, a qual é possivel salientar (tabela 27) que ha
apenas um prato de diferenca, 93 os pratos acorianos de peixe e 92 os pratos agorianos de
carne. Mas, no geral (538 pratos oferecidos nos restaurantes), os pratos de carne (287) tém um
numero superior aos pratos de peixe (251). Logo, a oferta de comida tipica nos restaurantes
do centro histérico de Ponta Delgada é adequada as motivacdes da procura, porque tanto a

procura dos turistas como a oferta dos restaurantes sobressaem nos pratos de peixe.

Hipodtese 2

Oferta dos restaurantes do centro historico de Ponta Delgada é representativa dos pratos tipicos

regionais
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Relativamente a hipdétese 2, e tendo por base o ponto 4.3 do estudo, a oferta nao é
representativa dos pratos tipicos regionais, justificando-se através da totalidade de pratos
oferecidos pelos restaurantes do centro histérico de Ponta Delgada (538 pratos) em relacgao
aos pratos tipicos agorianos (185 pratos). Neste dltimo valor apresentado, estdo os pratos
tradicionais tipicos (97 pratos) e os pratos tipicos inovados ou modificados (88 pratos). Assim
sendo, a hipétese nao é validada, sendo possivel observar que a oferta dos pratos nao tipicos é

superior aos pratos tipicos agorianos, 353 pratos nao tipicos para 185 tipicos.

Hipédtese 3

Os proprietdrios dos restaurantes do centro historico de Ponta Delgada valorizam o patriménio

gastrondmico agoriano

Ahipétese 3 diz respeito a valorizacao que os proprietarios dos restaurantes ddo ao patrimonio
gastronomico acoriano, desta forma e tendo por base o ponto 4.2 do estudo (analise das
entrevistas), é possivel observar (tabela 17) que mais da metade dos restaurantes afirma que
na oferta dos pratos tipicos acorianos mantém as receitas originais (16 restaurantes), 3
proprietarios reconhecem inovar/modificar as receitas, e apenas 1 proprietario referencia que
0s pratos que o restaurante tem na ementa, sdo receitas da casa, herdadas pelos cozinheiros
antigos. Na totalidade, os proprietarios responderam afirmativamente na promoc¢io de
produtos locais nos restaurantes (tabela 18), tentando utiliza-los ao maximo. Metade dos
proprietarios dos vinte restaurantes afirmam que o seu restaurante promove a gastronomia
local na totalidade (100%); oito dos restaurantes ndo promove na totalidade, mas ainda assim
na sua grande parte, como é possivel observar na tabela 19; um restaurante ndo promove a
gastronomia e um outro produz a maioria dos pratos em fusdo com outras culturas
gastrondmicas. Deste modo, é possivel validar a hipotese, visto que a maior parte dos
proprietarios responderam afirmativamente que o restaurante faz promoc¢ao da gastronomia

local.

Hipoétese 4

Os turistas que visitam o centro histérico de Ponta Delgada privilegiam os pratos tipicos

agorianos em detrimento dos pratos nacionais/internacionais

Para a hipotese 4, foram criados dois grupos com diferentes variaveis, o primeiro, relacionado
com a experiéncia da gastronomia agoriana e a vontade de experimentar as comidas locais

(neofilicos), e o segundo com o facto de quererem encontrar algo familiar, por receio de
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arriscar novos sabores (neofébicos). Com 194 respostas em cada um dos itens, no grupo um,
os itens agrupados foram o “conhecer a cultura gastronémica local”, “experimentar novos
ingredientes”, “experimentar novos sabores”, “experimentar novas formas de confecdo”, e “ter
ingredientes locais”; relativamente ao grupo dois, os itens selecionados foram o “encontrar

ingredientes familiares” e “encontrar sabores familiares”.

Depois de cruzados os dois grupos, é possivel observar na tabela 30 que a média do primeiro
grupo (neofilicos) deu 4,1856, o que significa que, na escala em que foi avaliada (escala de

Likert), o valor situa-se entre o muito importante e o extremamente importante.

Descriptives
Statistic Std.
Error

G1H4 Mean 4,1856 ,04060

95% Confidence Lower Bound 4,1055

Interval for Mean Upper Bound 4,2656

5% Trimmed Mean 4,2077

Median 4,2000

Variance ,320

Std. Deviation ,56550

Minimum 2,80

Maximum 5,00

Range 2,20

Interquartile Range 1,00

Skewness -,222 , 175

Kurtosis -,584 ,347

Tabela 30 - Hipdtese 4 (grupo 1)
Fonte: SPSS Statistics 20

Por outro lado, a média do grupo dois (neofébicos) - tabela 31, observa-se um valor de 2,7105,
valor este avaliado entre o 2 e o 3 na escala, o que significa que em média, os turistas que
colaboraram no questionario acham pouco importante a indiferente encontrar ingredientes e

sabores familiares.

Descriptives

Statistic | Std. Error
G2H4 Mean 2,8918 ,09190
Lower Bound 2,7105
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95% Confidence

Interval for Mean Upper Bound 30730

5% Trimmed Mean 2,8797

Median 3,0000

Variance 1,638

Std. Deviation 1,28003

Minimum 1,00

Maximum 5,00

Range 4,00
Interquartile Range 2,00

Skewness -,015 ,175
Kurtosis -1,128 ,347

Tabela 31 - Hipétese 4 (grupo 2)
Fonte: SPSS Statistics 20
Assim sendo, ap6s aplicado o teste de Mann - Whitney (tabela 32) na hipdtese 4, verifica-se que
a hipotese nula é rejeitada, o que significa que os turistas que visitam o centro histdrico de
Ponta Delgada privilegiam os pratos tipicos agorianos em detrimento dos pratos

nacionais/internacionais.

Hypothesis Test Summary

Null Hypothesis Test Sig. Decision
Independent-
The distribution of G1H4 is the Samples Relject the
1 same across categories of Mann- 000 null
WARDDOOT. Whitney U hypothesis.
Test

Asymptotic significances are displayed. The significance level is 05,

Tabela 32 - Hipo6tese 4, Mann — Whitney U Test
Fonte: SPSS Statistics 20

Hipodtese 5

Os turistas procuram no centro histérico de Ponta Delgada restaurantes locais para obterem uma

experiéncia cultural através da prova de novos alimentos/sabores e formas de confegdo

Do mesmo modo que a hipdtese anterior, foram 194 os turistas que responderam as questoes
para a validagdo da hipétese 5. Foram também criados grupos, para tentar entender se os
turistas procuram vivenciar uma experiéncia cultural através da prova de alimentos, sabores
e formas de confecao. Assim, no primeiro grupo, foram reunidos itens da pergunta oito do
grupo B do questionario (sobre os fatores influenciadores do consumo de comida local), como

» o« » o«

“conhecer a cozinha de autor (local)”, “comer onde comem os habitantes locais”, “provar os
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»n o«

alimentos nas zonas onde se produzem”, “ experimentar novos ingredientes

»n o«

, “experimentar
novos sabores” e “experimentar novas formas de confecdo”. Quanto ao grupo dois, reuniu-se o

item “ambiente do restaurante (conforto e decoracao)” e “necessidade de me alimentar”.

Na tabela 33, observa-se que a média do grupo um foi de 4,0344, o que revela que os turistas
avaliam entre o muito importante e o extremamente importante obter uma experiéncia
gastronomia no local, através da prova de novos sabores, comer onde comem os habitantes

locais e provar os ingredientes nas zonas onde se produzem.

Descriptives

Statistic | Std. Error

G1H5 Mean 4,0344 ,04312
95% Confidence Lower Bound 3,9493
Interval for Mean Upper Bound 4,1194
5% Trimmed Mean 4,0468
Median 4,0000
Variance ,361
Std. Deviation ,60054
Minimum 2,50
Maximum 5,00
Range 2,50
Interquartile Range 1,00

Skewness -,054 ,175

Kurtosis -,707 ,347

Tabela 33 - Hipotese 5 (grupo 1)
Fonte: SPSS Statistics 20

No grupo 2 (tabela 34), a média resultou em 4,0619, com um valor superior ao grupo anterior,
ainda que muito pouca diferenca entre ambos, resultado da prioridade de preferéncia pela
necessidade de se alimentarem e no conforto dos restaurantes em relacdo aos diversos pontos

influenciadores do consumo de comida local.

Descriptives
Statistic Std.
Error
GZH5 Mean 4,0619( ,05136
95% Confidence Lower Bound 3,9606
Interval for Mean Upper Bound 4,1632
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5% Trimmed Mean 4,0945
Median 4,2500
Variance ,512
Std. Deviation ,71533
Minimum 2,00
Maximum 5,00
Range 3,00
Interquartile Range 1,00
Skewness -,585 ,175
Kurtosis -,450 ,347

Tabela 34 - Hip6tese 5 (grupo 2)
Fonte: SPSS Statistics 20

Apés aplicado o teste de Mann - Whitney, conclui-se que a hipétese nula é retida (tabela 35),
com significancia de 0,324, o que significa que os turistas procuram mais os restaurantes no
centro histérico de Ponta Delgada, por necessidade de se alimentarem e ddo importancia ao
ambiente do restaurante, e menos em relacdo a procura de novos alimentos/sabores e formas
de confecdo de modo a terem uma experiéncia cultural gastronémica. Assim sendo, ndo é

possivel validar a hipétese 5 do estudo.

Hypothesis Test Summary
Null Hypothesis Test Sig. Decision
Independent-
The distribution of G1HS is the Samples Retain the
same across categories of Mann- 324 null
WVARDDOO1. Whitney U hypothesis.
Test

Asymptotic significances are displayed. The significance level is 05

Tabela 35 - Hipotese 5, Mann — Whitney U Test
Fonte: SPSS Statistics 20

Hipoétese 6

Os turistas procuram no centro histérico de Ponta Delgada restaurantes locais para obterem uma

experiéncia cultural através da sociabilidade com os locais

Relativamente a hipdtese 6, foram formados dois grupos, como as hipoteses anteriores, de
modo a que fosse possivel valida-la. O primeiro grupo, composto por itens como “conviver” e
“ z . ” - .

conhecer a cultura gastronémica local”, enquanto que o grupo dois foi formado por fatores

» o«

como “experiéncia diferente da habitual”, “preocupacdo com a satide”, “visitar restaurantes de
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prestigio” e “saber como sdo preparados os alimentos”. Para esta hipétese, foram também

obtidas 194 respostas em cada um dos fatores influenciadores.

Assim, o primeiro grupo (tabela 36) adquiriu uma média de 3,7268, o que significa que os
valores entdo entre o trés e o quatro da escala de Likert, o que faz com que os turistas valorizem
os itens do grupo um entre o indiferente e o muito importante, como a convivéncia e o conhecer

a cultura gastronémica local.

Descriptives
Statistic Std.
Error

G1H6 Mean 3,7268| ,06104

95% Confidence Lower Bound 3,6064

Interval for Mean Upper Bound 3,8472

5% Trimmed Mean 3,7471

Median 4,0000

Variance ,723

Std. Deviation ,85024

Minimum 2,00

Maximum 5,00

Range 3,00

Interquartile Range 1,50

Skewness -,268 ,175

Kurtosis -955 ,347

Tabela 36 - Hipétese 6 (grupo 1)
Fonte: SPSS Statistics 20

Enquanto que, o grupo 2 (tabela 37), verifica-se uma média de 3,2925, préxima, mas inferior
em relacdo ao grupo anterior, o que significa que os turistas valorizam menos o facto de terem
uma experiéncia diferente da habitual, a preocupac¢io com a saude, as visitas a restaurantes de

prestigio e saber como sdo preparados os alimentos.

Descriptives
Statistic Std.
Error
G2H6 Mean 3,2925 ,05079
Lower
3,1924
95% Confidence Bound
Interval for Mean Upper
3,3927
Bound
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5% Trimmed Mean 3,2920
Median 3,2500
Variance ,500
Std. Deviation ,70742
Minimum 1,00
Maximum 5,00
Range 4,00
Interquartile Range 1,00
Skewness -171 ,175
Kurtosis -,266 ,347

Tabela 37 - Hip6tese 6 (grupo 2)
Fonte: SPSS Statistics 20

Deste modo, apds aplicado o teste de Mann - Whitney, verifica-se que a hipdtese 6 do estudo é
validada, dado que, a hipétese nula é rejeitada (tabela 38), ou seja, os turistas procuram no
centro histérico de Ponta Delgada restaurantes locais para obterem uma experiéncia cultural

através da sociabilidade com os locais.

Hypothesis Test Summary

Null Hypothesis Test Sig. Decision
Independent-
The distribution of G1HE is the Samples Reﬁect the
1 same across categories of Mann- 000 ' nu
WARDOOOT. Whitney U hypothesis.
Test

Asymptotic significances are displayed. The significance level is 05.

Tabela 38 - Hip6tese 6, Mann — Whitney U Test
Fonte: SPSS Statistics 20

Hipotese 7

Os turistas que visitam o centro histérico de Ponta Delgada valorizam a experiéncia

gastrondomica positivamente

A dltima hipétese, a 7, foi elaborada de modo a tentar perceber como os turistas valorizaram a
gastronomia agoriana ap6s a experiéncia. Apenas 128 turistas, responderam as duas questdes,
a primeira, de modo especifico, sobre a satisfacdo, encantamento e superacao das expetativas;

e a segunda, em modo geral, como qualificaram a gastronomia.

A primeira - Depois da sua experiéncia com a comida acgoriana, ficou?, obteve uma média de
1,7839 (tabela 39), que os turistas em média selecionaram o nimero um e dois, que ao

contrario dos itens avaliados nas outras hipoteses, estes foram avaliados do um ao cinco, em
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que, em relacdo a satisfacdo, o um era muito satisfeito e o cinco, muito insatisfeito, o mesmo no
encantamento e na superacdo das expetativas. Assim, a média apresentada nesta questao fica
entre o muito satisfeito/satisfeito, muito encantado/encantado e superou muito as

expetativas/superou as expetativas.

Descriptives
Statistic | Std. Error

Q9 - Depois da sua Mean 1,7839 ,06215
experiéncia com a 95% Confidence Lower Bound 1,6609
comida agoriana, ficou?  [pterval for Mean Upper Bound 1,9068

5% Trimmed Mean 1,7483

Median 1,6667

Variance ,494

Std. Deviation ,70319

Minimum 1,00

Maximum 4,33

Range 3,33

Interquartile Range 1,33

Skewness ,696 ,214

Kurtosis ,062 ,425

Tabela 39 - Hip6tese 7 (questdo 9)
Fonte: SPSS Statistics 20

Assim sendo, com um nivel de significancia de 0,000 em relacdo a primeira questdo, e apés

aplicado o teste de Wilcoxon Signed Rank Test, a hip6tese nula é rejeitada (tabela 40).

Hypothesis Test Summary

Null Hypothesis Test Sig. Decision
One-Sample Reject the
1 The median of Q9 equals 300. Wilcoxon Signed 000 null
Rank Test hypothesis.

Asymptotic significances are displayed. The significance level is 05,

Tabela 40 - Hipotese 7 (Q9 - Depois da sua experiéncia com a comida agoriana), Wilcoxon
Signed Rank Test
Fonte: SPSS Statistics 20
A segunda questdo - Como qualifica a gastronomia agoriana?, faz referéncia a questdo 10 do
grupo B do questiondrio, avalia a gastronomia de modo geral, a qual obteve 128 respostas,

referentes aos turistas que até ao momento que responderam ao questionario tinham tido a

experiéncia com a gastronomia agoriana.
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Haviam seis respostas possiveis para qualificacdo da gastronomia, sendo elas a excelente (1),
a muito boa (2), a boa (3), a razoavel (4), a fraca (5) e a muito franca (6), cada uma codificada.
Assim, a média das respostas a esta pergunta é de 2,22 (tabela 41), sendo que os turistas no

geral, qualificam a gastronomia como muito boa.

Descriptives
Statistic | Std. Error
Como qualifica a Mean 2,22 ,064
gastronomia agoriana? 95, Confidence Interval ~Lower Bound 2,09
for Mean Upper Bound 2,34
5% Trimmed Mean 2,21
Median 2,00
Variance ,519
Std. Deviation ,720
Minimum 1
Maximum 4
Range 3
Interquartile Range 1
Skewness ,159 214
Kurtosis -,179 425

Tabela 41 - Hip6tese 7 (Q10 - Qualificacdo a gastronomia agoriana)
Fonte: SPSS Statistics 20

Portanto, apds aplicado o teste de Wilcoxon Signed Rank Teste, verifica-se que a hipotese nula

é rejeitada (tabela 42).

Hypothesis Test Summary

Null Hypothesis Test Sig. Decision

: . One-Sample Reject the
1 The median of Como qualifica a Wilcaxon Signed 000 null

gastronomia agoriana? equals 4,00, T hypothesis

Asymptatic significances are displayed. The significance level is 05,

Tabela 42 - Hipotese 7 (Q10 - Qualificacdo a gastronomia agoriana), Wilcoxon Signed Rank Test
Fonte: SPSS Statistics 20

Depois de aplicado os testes nas duas questdes referentes 4 hipotese 7, é possivel confirmar a

validacdo da mesma.

Hipodtese 7.1

Existe uma relagdo entre o género e a valorizagcdo da experiéncia gastronémica por parte dos

turistas que visitam o centro histérico de Ponta Delgada
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O facto de os turistas serem de género feminino ou masculino pode alterar tanto a experiéncia
gastronomica local, como a escolha de alguns aspetos e fatores influenciadores na mesma.
Assim sendo, analisando a tabela 43 sobre os fatores influenciadores do consumo de comida
local, é possivel observar-se que ambos os géneros partilham na sua grande parte a mesma
opinido acerca de cada um dos fatores, havendo apenas uma discordancia, ainda que pequena,
no que toca a preocupacdo com a saude/alimentos saudaveis, o género feminino da menos
importancia que o masculino; e conhecer a cultura gastronomia local, o feminino valoriza mais

do que o masculino.

Genero
Feminino Masculino

Count | Column N % | Count | Column N %

Extremamente_sem_importancia 2 1,8% 2 2,5%

Pouco_importante 3 2,6% 2 2,5%

Experiéncia diferente da habitual Indiferente 5 4,4% 4 5,0%

Muito_importante 54 47,4% 42 52,5%

Extremamente_importante 50 43,9% 30 37,5%

Extremamente_sem_importancia 22 19,3% 17 21,2%

" 3 . Pouco_importante 28 24,6% 14 17,5%

Preoc,“p:“gao com a saiide/alimentos Indiferente 21 18,4% 17 21,2%

saudaveis

Muito_importante 27 23,7% 19 23,8%

Extremamente_importante 16 14,0% 13 16,2%

Extremamente_sem_importancia 17 14,9% 18 22,5%

Pouco_importante 11 9,6% 13 16,2%

Conviver Indiferente 25 21,9% 16 20,0%

Muito_importante 38 33,3% 21 26,2%

Extremamente_importante 23 20,2% 12 15,0%

Extremamente_sem_importancia 41 36,0% 27 33,8%

Pouco_importante 22 19,3% 18 22,5%

Visitar restaurantes de prestigio Indiferente 22 19,3% 20 25,0%

Muito_importante 27 23,7% 13 16,2%

Extremamente_importante 2 1,8% 2 2,5%

Extremamente_sem_importancia 19 16,7% 11 13,8%

Pouco_importante 10 8,8% 10 12,5%

Conhecer a cozinha de autor (local) Indiferente 15 13,2% 14 17,5%

Muito_importante 38 33,3% 27 33,8%

Extremamente_importante 32 28,1% 18 22,5%

Extremamente_sem_importancia 0 0,0% 0 0,0%

. Pouco_importante 17 14,9% 10 12,5%

Amblent~e do restaurante (conforto, Indiferente 24 21.1% 14 17,5%
decoracio) .

Muito_importante 42 36,8% 39 48,8%

Extremamente_importante 31 27,2% 17 21,2%

Extremamente_sem_importancia 0 0,0% 0 0,0%

Pouco_importante 0 0,0% 0 0,0%

Conhecer a cultura gastronémicalocal  Indiferente 14 12,3% 14 17,5%

Muito_importante 49 43,0% 36 45,0%

Extremamente_importante 51 44,7% 30 37,5%

Extremamente_sem_importancia 0 0,0% 0 0,0%

Pouco_importante 2 1,8% 3 3,8%

Comer onde comem os habitantes locais I[ndiferente 15 13,2% 12 15,0%

Muito_importante 43 37,7% 32 40,0%

Extremamente_importante 54 47,4% 33 41,2%

Necessidade de me alimentar Extremamente_sem_importancia 0 0,0% 2 2,5%
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Pouco_importante 9 7,9% 10 12,5%

Indiferente 4 3,5% 2 2,5%

Muito_importante 29 25,4% 20 25,0%

Extremamente_importante 72 63,2% 46 57,5%

Extremamente_sem_importancia 0 0,0% 0 0,0%

. Pouco_importante 5 4,4% 3 3,8%

Provar os alimentos nas zonas onde se Indiferente 15 13.2% 12 15,0%
produzem . e oy

Muito_importante 46 40,4% 29 36,2%

Extremamente_importante 48 42,1% 36 45,0%

Extremamente_sem_importancia 1 0,9% 4 5,0%

N Pouco_importante 9 7,9% 10 12,5%

j;‘ll::::t‘:::(’ sdo preparados os Indiferente 32 281%| 23 28,8%

Muito_importante 45 39,5% 28 35,0%

Extremamente_importante 27 23,7% 15 18,8%

Extremamente_sem_importancia 0 0,0% 0 0,0%

Pouco_importante 1 0,9% 2 2,5%

Experiementar novos ingredientes Indiferente 13 11,4% 19 23,8%

Muito_importante 58 50,9% 34 42,5%

Extremamente_importante 42 36,8% 25 31,2%

Extremamente_sem_importancia 0 0,0% 0 0,0%

Pouco_importante 0 0,0% 2,5%

Experimentar novos sabores Indiferente 12 10,5% 14 17,5%

Muito_importante 59 51,8% 36 45,0%

Extremamente_importante 43 37,7% 28 35,0%

Extremamente_sem_importancia 3 2,6% 2 2,5%

Pouco_importante 3 2,6% 4 5,0%

Experimentar novas formas de confecdo Indiferente 15 13,2% 23 28,8%

Muito_importante 58 50,9% 31 38,8%

Extremamente_importante 35 30,7% 20 25,0%

Tabela 43 - Género x Fatores influenciadores do consumo de comida local

Fonte: SPSS Statistics 20

Aplicando o teste de pearson para validar a correlacdo entre o género e os fatores

influenciadores do consumo de comida local (tabela 44), verifica-se que ha correlacdo negativa

no “conviver” com um nivel de significancia a 0.05, e significa que a medida que uma aumenta,

a outra diminui.
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Correlations

Gener | Experiénci Preocupacgao Convive Visitar Conhece | Ambiente Conhecer a Comer Necessidad | Provar os Saber Experiementa | Experimenta | Experimenta
o a diferente com a r restaurante ra do cultura onde e de me alimentos | como sdo I noVos I noVos r novas
da habitual | satde/alimento sde cozinha | restaurant | gastronémic | comemos | alimentar | naszonas | preparado | ingredientes sabores formas de
s saudaveis prestigio de autor e alocal habitante onde se so0s confegdo
(local) (conforto, s locais produze alimentos
decoracdo) m
Pearson
Correlatio 1 -,053 ,028 142" -,019 -,031 ,012 -,088 -074 -,105 ,014 -,133 -,141 -,103 -,137
n
Gener Sig. (2-
o tailed) ,461 ,701 ,048 ,790 ,670 ,865 ,223 ,302 ,145 ,849 ,064 ,050 ,154 ,057
N 200 194 194 194 194 194 194 194 194 194 194 194 194 194 194

*, Correlation is significant at the 0.05 level (2-tailed).
**, Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed).

Tabela 44 - Género x Fatores influenciadores do consumo de comida local - Pearson Correlation
Fonte: SPSS Statistics 20

No grafico 23 é possivel observar a qualificacdo dada no geral, de ambos os géneros, a gastronomia agoriana. Sem duvida que a qualificagcdo “muito

boa” foi aquela que obteve a maior parte das preferéncias, o género feminino com maioria absoluta e o masculino, com 45,30% dos inquiridos.

Razoavel

Boa

Muito boa

Excelente

- ————— ] 58,70%

3,80%
. 2,70%

15,10%

| 13,30%

I 25 30%

35,80%

40%

45,30%

Masculino B Feminino

60%

80%

Grafico 23 - Género x Qualificacdo da gastronomia acoriana
Fonte: elaboracao propria

100%
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Ao aplicar o teste de pearson (tabela 45) para validar a correlacio denota-se que ndo ha

correlacdo entre o género e a qualificacdo da gastronomia agoriana.

Correlations
Genero Como qualifica a
gastronomia
acoriana?
Pearson Correlation 1 ,075
Genero Sig. (2-tailed) ,398
N 200 128

Tabela 45 - Género x Qualificagdo da gastronomia agoriana - Pearson Correlation
Fonte: SPSS Statistics 20

No que toca aos aspetos valorizadores na experiéncia gastronémica, a maior parte deles foram

selecionados como muito importante, havendo realce na qualidade dos ingredientes, com

destaque para o género feminino; o facto de ter ingredientes locais, nota-se que o género

masculino dividiu a maior parte das respostas entre o muito importante e o extremamente

importante; e por fim, encontrar sabores ingredientes familiares, o qual o género feminino

afirma ser muito importante, enquanto que o masculino, indiferente.

Genero
Feminino Masculino
Count Column N % Count Column N %
Extremamente_sem_importancia 5 4,4% 8 10,0%
Pouco_importante 5 4,4% 5 6,2%
Preco Indiferente 33 28,9% 16 20,0%
Muito_importante 41 36,0% 32 40,0%
Extremamente_importante 30 26,3% 19 23,8%
Extremamente_sem_importancia 0 0,0% 0 0,0%
Pouco_importante 1 0,9% 2 2,5%
Qualidade dos ingredientes Indiferente 1 3,5% 4 5,0%
Muito_importante 52 45,6% 40 50,0%
Extremamente_importante 57 50,0% 34 42,5%
Extremamente_sem_importancia 0 0,0% 1 1,2%
Pouco_importante 4 3,5% 2 2,5%
Ter ingredientes locais Indiferente 6 5,3% 5 6,2%
Muito_importante 45 39,5% 36 45,0%
Extremamente_importante 59 51,8% 36 45,0%
Extremamente_sem_importancia 1 0,9% 2 2,5%
Pouco_importante 12 10,5% 13 16,2%
Modo de preparaciao/confecao Indiferente 20 17,5% 19 23,8%
Muito_importante 52 45,6% 27 33,8%
Extremamente_importante 29 25,4% 19 23,8%
Extremamente_sem_importancia 0 0,0% 0 0,0%
Pouco_importante 2 1,8% 1 1,2%
Frescura dos ingredientes Indiferente 6 5,3% 6 7,5%
Muito_importante 46 40,4% 28 35,0%
Extremamente_importante 60 52,6% 45 56,2%
Extremamente_sem_importancia 0 0,0% 2 2,5%
Apresentagdo dos pratos Pouco_importante 9 7,9% 9 11,2%
Indiferente 28 24,6% 16 20,0%
Muito_importante 44 38,6% 33 41,2%
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Extremamente_importante 33 28,9% 20 25,0%
Extremamente_sem_importancia 2 1,8% 3 3,8%
Pouco_importante 1 0,9% 2 2,5%
Qualidade do servico Indiferente 16 14,0% 12 15,0%
Muito_importante 53 46,5% 34 42,5%
Extremamente_importante 42 36,8% 29 36,2%
Extremamente_sem_importancia 25 21,9% 17 21,2%
Pouco_importante 13 11,4% 8 10,0%
Recomendagio internet (TripAdvisor) Indiferente 29 25,4% 8 10,0%
Muito_importante 31 27,2% 26 32,5%
Extremamente_importante 16 14,0% 21 26,2%
Extremamente_sem_importancia 23 20,2% 12 15,0%
Pouco_importante 24 21,1% 18 22,5%
Encontrar ingredientes familiares Indiferente 22 19,3% 21 26,2%
Muito_importante 33 28,9% 20 25,0%
Extremamente_importante 12 10,5% 9 11,2%
Extremamente_sem_importancia 25 21,9% 12 15,0%
Pouco_importante 28 24,6% 20 25,0%
Encontrar sabores familiares Indiferente 18 15,8% 17 21,2%
Muito_importante 29 25,4% 22 27,5%
Extremamente_importante 14 12,3% 9 11,2%

Tabela 46 - Género x Aspetos mais valorizados na experiéncia gastronémica
Fonte: SPSS Statistics 20

Em relacdo ha tabela 47, foi aplicado o teste de pearson e verifica-se que ndo ha correlacdo

entre o género e os aspetos que mais sdo valorizados na experiéncia gastronémica.

Correlations
Gener | Preco | Qualidade Ter Modo de Frescura Apresentagd | Qualidad | Recomendacad Encontrar Encontra
o dos ingrediente | preparagdo dos o dos pratos edo o internet ingrediente | rsabores
ingrediente slocais / ingrediente servico (TripAdvisor) | sfamiliares | familiare
S confe¢do S S
Pearson -
Correlatio 1] ,06 -,094 -,061 5117 ,017 -,069 -,060 ,113 ,025 ,050
n
3
Sig. (2- ,38
o tailed) 1 ,194 ,400 ,104 ,811 ,338 ,408 , 117 ,733 ,487
% N 200 | 194 194 194 194 194 194 194 194 194 194
&)

*. Correlation is significant at the 0.05 level (2-tailed).
**_Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed).

Tabela 47 - Género X Aspetos mais valorizados na experiéncia gastronémica - Pearson
Correlation
Fonte: SPSS Statistics 20

A Ultima variavel a cruzar com o género faz referéncia aos aspetos mais valorizados aquando
da escolha de um restaurante (grafico 24), sendo que o tnico em concordancia de ambos os
géneros o conceito/imagem dos restaurantes, obtendo cada género 50% das respostas neste
aspeto. Em relagdo aos restantes aspetos, as percentagens conseguidas pelo género feminino
foram superiores as do género masculino, com exce¢do das “recomendag¢des da internet

(TripAdvisor)”.
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Outros b 100%
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Grafico 24 - Género x Aspetos mais valorizados na escolha de um restaurante
Fonte: elaboracao propria
Ao aplicar o teste de pearson para validar as correlacdes entre o género e os aspetos que os
turistas mais valorizam aquando da escolha de um restaurante, observa-se que nido ha

correlacdo entre as duas variaveis (tabela 48).

Correlations
Genero | Prego | Conceito/imagem | Comida Recomendagdes Qualidade | Recomendagdes | Hospitalidade | Outros
tipica | (amigos/familiares) | do servigo internet
(TripAdvisor)
Ee“s"“. 1| 147 ,186| 066 161 134 a a a
orrelation
Sig. (2- 165 326 439 211 240
° tailed)
% N 200 91 30 138 62 79 33 68 1
S

**_Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed).
a. Cannot be computed because at least one of the variables is constant.

Tabela 48 - Género X Aspetos mais valorizados na escolha de um restaurante - Pearson
Correlation
Fonte: SPSS Statistics 20

Assim sendo, é valida a hipétese 7.1 porque existe uma correlacdo entre o género e a
valorizacdo da experiéncia gastrondmica por parte dos turistas que visitam o centro histérico

de Ponta Delgada, correlacdo nos fatores influenciadores de consumo de comida local.
Hipodtese 7.2

Existe uma relagdo entre a idade e a valorizacdo da experiéncia gastronomica por parte dos

turistas que visitam o centro histérico de Ponta Delgada

Relativamente a idade, o primeiro cruzamento com os fatores influenciadores do consumo de
comida local, foi importante para perceber se consoante a idade dos turistas, estes ddo menor
ou maior valor. Sdo fatores que englobam a experiéncia, a cozinha local, a convivéncia, entre

outros como a necessidade de se alimentares e até mesmo a preocupacdo com a sadde. Assim

118



sendo, na tabela 15, verifica-se que em relacdo ao primeiro fator - experiéncia diferente da
habitual, a maioria das faixas etarias consideram um fator muito importante, com exce¢cdo dos
turistas entre os 18 e os 24, e dos 65 aos 74 anos, que afirmam ser muito importante. Ja a
preocupacdo com a saude/alimentos saudaveis, dos 18 aos 24 anos, e dos 75 aos 87, afirmam
ser indiferente para o consumo de comida loca; dos 25 aos 34, e dos 35 aos 44, dizem ser muito
importante; e dos 45 aos 54 anos, e dos 65 aos 74 anos dizem ser extremamente sem
importancia. A convivéncia, fator extremamente importante para os turistas dos 18 aos 24
anos e dos 55 aos 64 anos; muito importante para aqueles com idades dos 25 aos 34 anos, dos
35 aos 44 anos e dos 45 aos 54 anos; e indiferente para as faixas etarias dos 65 aos 87 anos.
Visitar restaurantes de prestigio, um fator extremamente sem importancia para a maioria das
faixas etarias, sendo pouco importante para os turistas dos 25 aos 34 anos e indiferente para a
faixa etaria dos 75 aos 87 anos. Conhecer a cozinha de autor (local), na sua maioria muito
importante para as faixas etarias, com excec¢io dos turistas que tém entre 35 e 44 anos, que
afirmam ser extremamente importante, e dos 45 aos 54 anos, que dizem ser indiferente para o
consumo de comida local. Quanto ao ambiente do restaurante, todas as faixas etarias
concordam com o facto de ser muito importante para o consumo de comida local. Conhecer a
cultura gastrondmica local é muito importante para as faixas etarias dos 25 aos 34 anos, dos
35 aos 44 anos, dos 45 aos 54 anos e dos 75 aos 87 anos; as restantes, consideram o fator
extremamente importante. Comer onde como os habitantes é de extrema importancia para as
faixas etarias dos 18 aos 24 anos, dos 35 aos 44 anos, dos 45 aos 54, dos 55 aos 65 anos; e para
os restantes é visto como muito importante. A necessidade de se alimentares, com a mesma
resposta em todas as faixas etarias - extremamente importante; do mesmo modo que provar
os alimentos nas zonas onde se produzem, com exce¢do dos turistas entre os 18 e os 24, e dos
75 aos 87 que consideram muito importante. Saber como sdo preparados os alimentos, é um
fator muito importante para a maioria das faixas etarias, com excec¢do dos turistas dos 45 aos
54 anos e dos 75 aos 87 anos. Experimenta novos ingredientes, é considerado muito
importante para as faixas etarias dos 25 aos 34 anos, dos 35 aos 44 anos, dos 55 aos 64 anos e
dos 65 aos 74 anos; de extrema importancia para aqueles entre os 18 e os 24 anos; e indiferente
dos 45 aos 54 anos e dos 75 aos 87 anos. Experimentar novos sabores é considerado um fator
muito importante para a maioria, enquanto que para os turistas de idades compreendidas
entre os 18 e os 14 anos e dos 65 aos 74 anos € visto como extremamente importante; e para a
faixa etaria dos 75 aos 87 anos é visto com um fator indiferente. Por fim, o ultimo fator é
experimentar novas formas de confecdo, muito importante para a maioria, com excecao da

faixa etaria dos 45 aos 54 anos e dos 75 aos 87 anos, que é considerado indiferente.
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I Idade
18 aos 24 anos 25 aos 34 anos 35 aos 44 anos 45 aos 54 anos 55 aos 64 anos 65 aos 74 anos 75 aos 87 anos
Count Column N | Count | Column N | Count | Column N | Count | Column N | Count | ColumnN | Count | ColumnN | Count | Column N
% % % % % % %
Extremamente_sem_importancia 0 0,0% 2 4,3% 1 3,6% 0 0,0% 1 2,8% 0 0,0% 0 0,0%
Pouco_importante 3 15,8% 0 0,0% 0 0,0% 1 3,2% 0 0,0% 1 3,1% 0 0,0%
Experiéncia diferente da habitual Indiferente 1 5,3% 5 10,6% 2 7,1% 0 0,0% 0 0,0% 1 3,1% 0 0,0%
Muito_importante 6 31,6% 23 48,9% 13 46,4% 18 58,1% 22 61,1% 13 40,6% 1 100,0%
Extremamente_importante 9 47,4% 17 36,2% 12 42,9% 12 38,7% 13 36,1% 17 53,1% 0 0,0%
Extremamente_sem_importancia 3 15,8% 9 19,1% 3 10,7% 11 35,5% 5 13,9% 8 25,0% 0 0,0%
. i . Pouco_importante 6 31,6% 8 17,0% 8 28,6% 6 19,4% 8 22,2% 6 18,8% 0 0,0%
: ::Z;“',z:‘;ao com a saide/alimentos | \.conte 7| 368% 9 19,1% 5 17,9% 6 19,4% 3 8,3% 7 21,9% 1| 100,0%
Muito_importante 3 15,8% 13 27, 7% 8 28,6% 6 19,4% 9 25,0% 7 21,9% 0 0,0%
Extremamente_importante 0 0,0% 8 17,0% 4 14,3% 2 6,5% 11 30,6% 4 12,5% 0 0,0%
Extremamente_sem_importancia 3 15,8% 5 10,6% 8 28,6% 8 25,8% 6 16,7% 5 15,6% 0 0,0%
Pouco_importante 2 10,5% 12 25,5% 1 3,6% 5 16,1% 1 2,8% 3 9,4% 0 0,0%
Conviver Indiferente 5 26,3% 9 19,1% 5 17,9% 7 22,6% 4 11,1% 10 31,2% 1 100,0%
Muito_importante 2 10,5% 16 34,0% 14 50,0% 8 25,8% 11 30,6% 8 25,0% 0 0,0%
Extremamente_importante 7 36,8% 5 10,6% 0 0,0% 3 9,7% 14 38,9% 6 18,8% 0 0,0%
Extremamente_sem_importancia 9 47,4% 12 25,5% 10 35,7% 10 32,3% 15 41,7% 12 37,5% 0 0,0%
Pouco_importante 5 26,3% 14 29,8% 7 25,0% 8 25,8% 2 5,6% 4 12,5% 0 0,0%
Visitar restaurantes de prestigio Indiferente 3 15,8% 8 17,0% 5 17,9% 8 25,8% 8 22,2% 9 28,1% 1 100,0%
Muito_importante 2 10,5% 11 23,4% 6 21,4% 5 16,1% 11 30,6% 5 15,6% 0 0,0%
Extremamente_importante 0 0,0% 2 4,3% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 2 6,2% 0 0,0%
Extremamente_sem_importancia 1 5,3% 2 4,3% 5 17,9% 4 12,9% 10 27,8% 8 25,0% 0 0,0%
Pouco_importante 0 0,0% 5 10,6% 4 14,3% 4 12,9% 2 5,6% 5 15,6% 0 0,0%
Conhecer a cozinha de autor (local) Indiferente 2 10,5% 5 10,6% 3 10,7% 10 32,3% 5 13,9% 4 12,5% 0 0,0%
Muito_importante 9 47,4% 18 38,3% 7 25,0% 9 29,0% 12 33,3% 28,1% 1 100,0%
Extremamente_importante 7 36,8% 17 36,2% 9 32,1% 4 12,9% 7 19,4% 6 18,8% 0 0,0%
Extremamente_sem_importancia 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0%
. Pouco_importante 4 21,1% 3 6,4% 3 10,7% 8 25,8% 6 16,7% 3 9,4% 0 0,0%
:2‘;::';;2;10 restaurante (conforto, | it rente 2 105% | 12 25,5% 5 17,9% 8 25,8% 6 16,7% 5 15,6% 0 0,0%
Muito_importante 8 42,1% 21 44,7% 13 46,4% 11 35,5% 15 41,7% 12 37,5% 1 100,0%
Extremamente_importante 5 26,3% 11 23,4% 7 25,0% 4 12,9% 9 25,0% 12 37,5% 0 0,0%
Conhecer a cultura gastronémica Extremamente_sem_importancia 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0%
local Pouco_importante 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0%
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Indiferente 2 10,5% 3 6,4% 4 14,3% 2 6,5% 8 22,2% 9 28,1% 0 0,0%

Muito_importante 7 36,8% 25 53,2% 12 42,9% 18 58,1% 12 33,3% 10 31,2% 1 100,0%

Extremamente_importante 10 52,6% 19 40,4% 12 42,9% 11 35,5% 16 44,4% 13 40,6% 0 0,0%

Extremamente_sem_importancia 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0%

i Pouco_importante 0 0,0% 1 2,1% 2 7,1% 2 6,5% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0%

lcooc’:izr onde comem os habitantes | o ente 3 15,8% 6 12,8% 4 14,3% 5 161% 5 13,9% 4 12,5% 0 0,0%
Muito_importante 5 26,3% 21 44,7% 10 35,7% 10 32,3% 14 38,9% 14 43,8% 1 100,0%

Extremamente_importante 11 57,9% 19 40,4% 12 42,9% 14 45,2% 17 47,2% 14 43,8% 0 0,0%

Extremamente_sem_importancia 1 5,3% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 1 2,8% 0 0,0% 0 0,0%

Pouco_importante 3 15,8% 1 2,1% 6 21,4% 3 9,7% 1 2,8% 5 15,6% 0 0,0%

Necessidade de me alimentar Indiferente 1 5,3% 1 2,1% 0 0,0% 2 6,5% 1 2,8% 1 3,1% 0 0,0%
Muito_importante 4 21,1% 15 31,9% 8 28,6% 10 32,3% 5 13,9% 7 21,9% 0 0,0%

Extremamente_importante 10 52,6% 30 63,8% 14 50,0% 16 51,6% 28 77,8% 19 59,4% 1 100,0%

Extremamente_sem_importancia 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0%

i Pouco_importante 0 0,0% 4 8,5% 2 7,1% 1 3,2% 1 2,8% 0 0,0% 0 0,0%
:;‘;:izsz:;menms naszonasonde i terente 3 15,8% 6 12,8% 4 14,3% 4 12,9% 3 8,3% 7 21,9% 0 0,0%
Muito_importante 9 47,4% 18 38,3% 10 35,7% 11 35,5% 15 41,7% 11 34,4% 1 100,0%

Extremamente_importante 7 36,8% 19 40,4% 12 42,9% 15 48,4% 17 47,2% 14 43,8% 0 0,0%

Extremamente_sem_importancia 0 0,0% 2 4,3% 0 0,0% 1 3,2% 0 0,0% 2 6,2% 0 0,0%

. Pouco_importante 0 0,0% 3 6,4% 6 21,4% 6 19,4% 2 5,6% 1 3,1% 1 100,0%

2:111:::;1:0 so preparados os Indiferente 5 263% | 16|  34,0% 6 21,4% 9| 29,0% 8 2220 11 34,4% 0 0,0%
Muito_importante 11 57,9% 16 34,0% 10 35,7% 8 25,8% 16 44,4% 12 37,5% 0 0,0%

Extremamente_importante 3 15,8% 10 21,3% 6 21,4% 7 22,6% 10 27,8% 6 18,8% 0 0,0%

Extremamente_sem_importancia 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0%

Pouco_importante 0 0,0% 1 2,1% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 2 6,2% 0 0,0%

Experiementar novos ingredientes Indiferente 4 21,1% 4 8,5% 2 7,1% 12 38,7% 6 16,7% 3 9,4% 1 100,0%
Muito_importante 6 31,6% 29 61,7% 17 60,7% 10 32,3% 15 41,7% 15 46,9% 0 0,0%

Extremamente_importante 9 47,4% 13 27,7% 9 32,1% 9 29,0% 15 41,7% 12 37,5% 0 0,0%

Extremamente_sem_importancia 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0%

Pouco_importante 1 53% 1 2,1% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0%

Experimentar novos sabores Indiferente 3 15,8% 4 8,5% 3 10,7% 6 19,4% 3 8,3% 6 18,8% 1 100,0%
Muito_importante 7 36,8% 27 57,4% 15 53,6% 15 48,4% 18 50,0% 13 40,6% 0 0,0%

Extremamente_importante 8 42,1% 15 31,9% 10 35,7% 10 32,3% 15 41,7% 13 40,6% 0 0,0%

Extremamente_sem_importancia 0 0,0% 1 2,1% 0 0,0% 2 6,5% 0 0,0% 2 6,2% 0 0,0%

Experimentar novas formas de Pouco_importante 2 10,5% 0 0,0% 0 0,0% 1 3,2% 1 2,8% 3 9,4% 0 0,0%
confegao Indiferente 5 26,3% 6 12,8% 3 10,7% 11 35,5% 7 19,4% 5 15,6% 1| 100,0%
Muito_importante 6 31,6% 29 61,7% 13 46,4% 10 32,3% 16 44,4% 15 46,9% 0 0,0%
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Extremamente_importante

5]

31,6% |

11|

23,4% |

12|

42,9% |

/]

22,6% |

12|

33,3% | 7 |

Tabela 49 - Idade x Fatores influenciadores do consumo de comida local
Fonte: SPSS Statistics 20

A tabela 50 mostra a correlacdo entre a idade e os fatores influenciadores do consumo de comida local, através do teste de pearson e, verifica-se que

“conhecer a cozinha de autor” é o Unico fator que existe correlagdo com a idade, uma correlacdo negativa com um nivel de significancia de 0.05, o que

significa que a medida que uma variavel aumenta, a outra diminui.

Correlations
Idad | Experiénci Preocupagdo Convive Visitar Conhece | Ambiente Conhecer a Comer Necessidad | Provar os Saber Experiementa | Experimenta | Experimenta
e a diferente coma r restaurante ra do cultura onde edeme alimentos | como sdo I novos I nOvVos r novas
da habitual | satde/alimento sde cozinha | restaurant | gastronémic | comemos | alimentar | naszonas | preparado | ingredientes sabores formas de
s saudaveis prestigio de autor | e (conforto, alocal habitante onde se so0s confegdo
(local) decoragio) s locais produze alimentos
m
Pearson
Correlatio 1 , 113 ,023 ,074 ,059 -,265™ ,026 -110 ,014 ,029 ,066 -,015 -,047 ,013 -,104
n
Idad Sig. (2-
e tailed) ,118 ,753 ,307 415 ,000 ,715 ,126 ,846 ,687 ,362 ,832 ,517 ,861 ,150
N 200 194 194 194 194 194 194 194 194 194 194 194 194 194 194
**, Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed).

*. Correlation is significant at the 0.05 level (2-tailed).

Tabela 50 - Idade x Fatores influenciadores do consumo de comida local - Pearson Correlation
Fonte: SPSS Statistics 20
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No que toca a qualificacdo geral da gastronomia acoriana (grafico 25), é possivel observar que
a maior parte dos turistas das diferentes faixas etarias avaliou como sendo muito boa, com
excecdo da faixa etaria dos 75 aos 87 anos que avaliou na sua maior parte como sendo apenas

boa.

0,00%
) E—— 9,10%
Razoavel 9,10%
0,00%
0,00%
0,00%
I ——. 1 00%
I 38,10%
P 31,80%
Boa 27,30%
13,60%
34,50%
I 27,30%

I 47,60%
) I 40,90%
Muito boa 63,60%
63,60%
I 48,30%
63,60%

I 14,30%
I 18,20%
Excelente | 0,00%

I 17,20%
E——— 0,10%
0% 20% 40% 60% 80% 100%
B 75 -87 anos M 65 - 74 anos B 55 - 64 anos ® 45 - 54 anos

35-44 anos ® 25 - 34 anos M 18 -24 anos
Gréfico 25 - Idade x Qualificagdo da gastronomia agoriana

Fonte: elaboracao propria

Na tabela 51, é possivel verificar que nio ha correlagdo entre a idade e a qualificacdo da

gastronomia agoriana.

Correlations
Idade Como qualifica a
gastronomia
acoriana?
Pearson Correlation 1 ,096
Sig. (2-tailed ,279
Idade ig: (2-tailed)

N 200
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Tabela 51 - Idade x Qualificacdo da gastronomia acoriana - Pearson Correlation
Fonte: SPSS Statistics 20

Observando a tabela 52, o cruzamento da idade dos turistas com os aspetos mais valorizados
na experiéncia econémica, nota-se que o primeiro aspeto - pre¢o, é muito importante para as

faixas etarias dos 18 aos 24 anos, dos 25 aos 34 anos, dos 45 aos 54 anos e dos 65 aos 74 anos;
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os turistas com idades compreendidas entre os 35 e os 44, dividiram-se entre o indiferente e o
extremamente importante; dos 55 aos 64 anos, afirmam que o prego é extremamente
importante; e dos 75 aos 87, é considerado indiferente. Em relacio a qualidade dos
ingredientes, a maioria dos turistas afirma ser muito importante, com excecdo das faixas
etarias dos 35 aos 44 anos, dos 55 aos 64 anos e dos 65 aos 74 anos que consideram ser um
aspeto de extrema importancia. O fato da experiéncia ter ingredientes locais, é na maioria das
faixas etarias um aspeto considerado extremamente importante; e apenas as faixas etarias dos
25 aos 34 anos; dos 35 aos 44 anos e dos 75 aos 87 anos, consideram muito importante. O modo
de preparagdo é sem duvida muito importante para os turistas; sendo considerado pouco
importante apenas pelos turistas de idades entre os 45 e os 54 anos; e indiferente pelo turista
com idade entre os 75 e os 87 anos. Em relacio a frescura dos alimentos, é um aspeto muito
importante para os turistas entre os 18 e os 24 anos, dos 45 aos 54 anos e dos 75 aos 87 anos;
os restantes consideram extremamente importante. Um outro aspeto, é a apresentaciao dos
pratos, considerada muito importante para a maioria das faixas etdrias, com exce¢do dos

turistas com idades compreendidas entre os 55 e os 64 anos, que neste caso consideram de

extrema importancia.

Em relacdo a qualidade do servico é do mesmo modo considerada como muito importante pela
maioria, sendo que dos 55 aso 64 anos e dos 65 aos 74 anos afirma ser um aspeto de extrema
importancia. Ja as recomendacdes da internet, é um aspeto muito importante para os turistas
dos 18 aos 24 anos, dos 25 aos 34 anos; dos 35 aos 44 anos e dos 75 aos 87 anos; enquanto que
as restantes faixas etarias consideram extremamente sem importancia. Encontrar ingredientes
familiares é visto como muito importante para idades dos 18 aos 24 anos, dos 25 aos 34 anos,
dos 55 aos 64 anos e dos 75 aos 87 anos; indiferente para os turistas que tém entre os 35 e os
44 anos de idade; pouco importante para aqueles entre os 45 e 0s 54 anos; e extremamente
sem importancia para aqueles entre os 55 e 0s 64 anos, e 0s 65 e 0s 75 anos. Por fim, encontrar
sabores familiares, é um aspeto muito importante para as faixas etarias dos 18 aos 24 anos,
dos 25 aos 34 anos e dos 75 e os 87 anos; pouco importante para os turistas entre os 35 e os

44 anos, e dos 45 aos 54 anos; e extremamente sem importancia para os restantes.
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Idade

18 aos 24 anos

25 aos 34 anos

35 aos 44 anos

45 aos 54 anos

55 aos 64 anos

65 aos 74 anos

75 aos 87 anos

Count | Column | Count| Column | Count| Column | Count| Column | Count| Column | Count| Column | Count| Column N

N % N % N % N % N % N % %
Extremamente_sem_importancia 0 0,0% 2 4,3% 1 3,6% 1 3,2% 7 19,4% 2 6,2% 0 0,0%
Pouco_importante 0 0,0% 1 2,1% 1 3,6% 2 6,5% 4 11,1% 2 6,2% 0 0,0%
Preco Indiferente 3 15,8% 9 19,1% 9 32,1% 10 32,3% 7 19,4% 10 31,2% 1| 100,0%
Muito_importante 9 47,4% 23 48,9% 8 28,6% 11 35,5% 7 19,4% 15 46,9% 0 0,0%
Extremamente_importante 7 36,8% 12 25,5% 9 32,1% 7 22,6% 11 30,6% 3 9,4% 0 0,0%
Extremamente_sem_importancia 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0%
Pouco_importante 0 0,0% 0 0,0% 1 3,6% 0 0,0% 1 2,8% 1 3,1% 0 0,0%
Qualidade dos ingredientes Indiferente 1 53% 2 4,3% 2 7,1% 2 6,5% 0 0,0% 1 3,1% 0 0,0%
Muito_importante 10 52,6% 27 57,4% 11 39,3% 20 64,5% 10 27,8% 13 40,6% 1| 100,0%
Extremamente_importante 8 42,1% 18 38,3% 14 50,0% 9 29,0% 25 69,4% 17 53,1% 0 0,0%
Extremamente_sem_importancia 0 0,0% 0 0,0% 1 3,6% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0%
Pouco_importante 0 0,0% 0 0,0% 1 3,6% 2 6,5% 2 5,6% 1 3,1% 0 0,0%
Ter ingredientes locais Indiferente 0 0,0% 5 10,6% 1 3,6% 2 6,5% 2 5,6% 1 3,1% 0 0,0%
Muito_importante 9 47,4% 25 53,2% 13 46,4% 12 38,7% 7 19,4% 14 43,8% 1| 100,0%
Extremamente_importante 10 52,6% 17 36,2% 12 42,9% 15 48,4% 25 69,4% 16 50,0% 0 0,0%
Extremamente_sem_importancia 0 0,0% 1 2,1% 0 0,0% 0 0,0% 2 5,6% 0 0,0% 0 0,0%
Modo de Pouco_importante 2 10,5% 3 6,4% 4 14,3% 10 32,3% 3 8,3% 3 9,4% 0 0,0%
= x Indiferente 6 31,6% 12 25,5% 3 10,7% 6 19,4% 2 5,6% 9 28,1% 1| 100,0%
preparagio/confecio Muito_importante 9| 474%| 17| 362%| 13| 464%| 8| 258%| 17| 472%| 15| 469%| o 0,0%
Extremamente_importante 2 10,5% 14 29,8% 8 28,6% 7 22,6% 12 33,3% 5 15,6% 0 0,0%
Extremamente_sem_importancia 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0%
Pouco_importante 0 0,0% 1 2,1% 2 7,1% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0%
Frescura dos ingredientes  Indiferente 2 10,5% 5 10,6% 1 3,6% 1 3,2% 1 2,8% 2 6,2% 0 0,0%
Muito_importante 9 47,4% 19 40,4% 12 42,9% 16 51,6% 8 22,2% 9 28,1% 1| 100,0%
Extremamente_importante 8 42,1% 22 46,8% 13 46,4% 14 45,2% 27 75,0% 21 65,6% 0 0,0%
Extremamente_sem_importancia 0 0,0% 0 0,0% 1 3,6% 0 0,0% 1 2,8% 0 0,0% 0 0,0%
Pouco_importante 2 10,5% 6 12,8% 3 10,7% 6 19,4% 1 2,8% 0 0,0% 0 0,0%
Apresentacio dos pratos Indiferente 5 26,3% 14 29,8% 9 32,1% 7 22,6% 6 16,7% 3 9,4% 0 0,0%
Muito_importante 8 42,1% 19 40,4% 9 32,1% 12 38,7% 10 27,8% 18 56,2% 1| 100,0%
Extremamente_importante 4 21,1% 8 17,0% 6 21,4% 6 19,4% 18 50,0% 11 34,4% 0 0,0%
Extremamente_sem_importancia 0 0,0% 1 2,1% 1 3,6% 1 3,2% 2 5,6% 0 0,0% 0 0,0%
Pouco_importante 0 0,0% 0 0,0% 1 3,6% 2 6,5% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0%
Qualidade do servigo Indiferente 3 15,8% 12 25,5% 4 14,3% 2 6,5% 3 8,3% 4 12,5% 0 0,0%
Muito_importante 8 42,1% 21 44,7% 13 46,4% 19 61,3% 12 33,3% 13 40,6% 1| 100,0%
Extremamente_importante 8 42,1% 13 27,7% 9 32,1% 7 22,6% 19 52,8% 15 46,9% 0 0,0%
Extremamente_sem_importancia 1 5,3% 5 10,6% 2 7,1% 10 32,3% 12 33,3% 12 37,5% 0 0,0%
Recomendacio internet Pouco_importante 1 5,3% 4 8,5% 4 14,3% 2 6,5% 5 13,9% 5 15,6% 0 0,0%
(TripAdvisor) Indiferente 3 15,8% 9 19,1% 8 28,6% 9 29,0% 3 8,3% 5 15,6% 0 0,0%
Muito_importante 9 47,4% 19 40,4% 9 32,1% 6 19,4% 7 19,4% 6 18,8% 1| 100,0%

125



Extremamente_importante 5 26,3% 10 21,3% 5 17,9% 4 12,9% 9 25,0% 4 12,5% 0 0,0%
Extremamente_sem_importancia 2 10,5% 6 12,8% 2 7,1% 5 16,1% 10 27,8% 10 31,2% 0 0,0%
Encontrar ingredientes Pouco_importante 3 15,8% 10 21,3% 7 25,0% 12 38,7% 4 11,1% 6 18,8% 0 0,0%
familiares g Indiferente 4 21,1% 12 25,5% 9 32,1% 5 16,1% 4 11,1% 9 28,1% 0 0,0%
Muito_importante 8 42,1% 17 36,2% 7 25,0% 4 12,9% 10 27,8% 6 18,8% 1| 100,0%
Extremamente_importante 2 10,5% 2 4,3% 3 10,7% 5 16,1% 8 22,2% 1 3,1% 0 0,0%
Extremamente_sem_importancia 2 10,5% 6 12,8% 2 7,1% 5 16,1% 11 30,6% 11 34,4% 0 0,0%
Pouco_importante 3 15,8% 11 23,4% 8 28,6% 13 41,9% 3 8,3% 10 31,2% 0 0,0%
fa‘;fl‘l’l'l‘;:; sabores Indiferente 4| 211%| 12| 255% 7] 250% 4| 12,9% 4 111% 4| 125% 0 0,0%
Muito_importante 8 42,1% 15 31,9% 7 25,0% 5 16,1% 9 25,0% 6 18,8% 1| 100,0%
Extremamente_importante 2 10,5% 3 6,4% 4 14,3% 4 12,9% 9 25,0% 1 3,1% 0 0,0%

Tabela 52 - Idade x Aspetos mais valorizados na experiéncia gastronémica
Fonte: SPSS Statistics 20

Aplicando o teste de pearson para validar as correlacdes entre a idade e os aspetos mais valorizados na experiéncia gastrondmica (tabela 53), confirma-

se que existe correlacdo negativa entre a idade com o preco, as recomendacdes internet (TripAdvisor) e encontrar sabores familiares, a um nivel de

significancia de 0.01; e uma correlacdo positiva entre a idade, a frescura dos ingredientes e a apresentacdo dos pratos, com o mesmo nivel de correlagio

que os anteriores. Significa que quanto mais idade, menos valor ddo ao preco, as recomendagdes da internet e a encontrar sabores familiares; e por

outro lado, quando mais idade mais valorizam a frescura dos alimentos e a apresenta¢do dos pratos.

Correlations
Idade | Prego Qualidade dos Ter Modo de Frescura dos Apresentacgdo dos | Qualidade do | Recomendagéo internet Encontrar Encontrar
ingredientes ingredientes preparagdo/confe¢io ingredientes pratos servigo (TripAdvisor) ingredientes sabores

locais familiares familiares

Pearson 1| -240" ,083 047 -,004 ,193* 258" 1107 -,293" -127 -163°
Correlation

Idade Sig. (2-tailed) ,001 ,250 ,513 ,961 ,007 ,000 ,139 ,000 ,077 ,023
N 200 194 194 194 194 194 194 194 194 194 194

**, Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed).
*, Correlation is significant at the 0.05 level (2-tailed).

Tabela 53 - Idade x Aspetos mais valorizados na experiéncia gastrondmica - Pearson Correlation

Fonte: SPSS Statistics 20
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Em relacdo aos aspetos que os turistas mais valorizam ao escolher um restaurante, as
diferentes faixas etarias escolheram praticamente todos os aspetos, com excecdo da faixa etaria
dos 35 aos 44 anos, que foi a Unica que selecionou a opc¢do “outros” aspetos. Observa-se
também no grafico 26 que a faixa etaria dos 75 aos 87 anos, d4 importancia apenas para as
recomendacdes de amigos/familiares e as recomendagdes feitas na internet (TripAdvisor). As
restantes, como anteriormente referido, escolheram os restantes aspetos, sendo que a faixa
etaria dos 18 aos 24 anos teve uma maior percentagem no conceito/imagem; dos 25 aos 34
anos, dao mais importancia as recomendacgdes da internet (TripAdvisor); dos 35 aos 44 anos, o
preco é importante na escolha dos restaurantes; entre os 45 e os 54 anos, a hospitalidade; dos

55 aos 64 anos, o conceito/imagem; e por fim dos 65 aos 74 anos, a qualidade do servigo.

0%
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Grafico 26 - Idade x Aspetos mais valorizados na escolha de um restaurante
Fonte: elaboracgdo proépria
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Ao aplicar o teste de pearson para validar a correlacido entre a idade e os aspetos mais

valorizados pelos turistas na escolha de um restaurante, é possivel observar que nao ha

correlacdo entre as mesmas (tabela 54).

Correlations

Idad | Pre¢ | Conceito/image | Comid Recomendagdes Qualidad | Recomendagde | Hospitalidad | Outro
e o m atipica | (amigos/familiares edo s internet e s
) servico (TripAdvisor)
Pearson -
Correlation 1 132 -,221 ,029 162 -,186 2 2 2
Idade & (- 214 242| 735 209 102
ailed)
N 200 91 30 138 62 79 33 68 1

** Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed).
a. Cannot be computed because at least one of the variables is constant.

Tabela 54 - Idade x Aspetos mais valorizados na escolha de um restaurante - Pearson
Correlation
Fonte: SPSS Statistics 20

Desta forma, a hipotese 7.2 é validada, existindo uma relacdo entre a idade e a valorizacao da
experiéncia gastronémica por parte dos turistas que visitam o centro histérico de Ponta
Delgada. E possivel observar uma correlagio com alguns fatores influenciadores do consumo

de comida local e com os aspetos mais valorizados na experiéncia gastronémica.

Hipotese 7.3

Existe uma relagdo entre o pais de origem e a valorizagdo da experiéncia gastronémica por parte

dos turistas que visitam o centro histérico de Ponta Delgada

Apos anadlise dos questionarios, foram identificados 26 paises diferentes dos 200 turistas que
colaboraram para a realizacdo da mesma. Assim sendo, é possivel observar na tabela 55, o
cruzamento dos paises de origem com os fatores influenciadores do consumo de comida local,
de maneira a perceber se a importancia dada a cada um deles varia de acordo com o pais de
origem. E possivel verificar-se na tabela que a avaliagdo com mais resposta foi o nimero 4, o
que significa que em todos os aspetos, a maior das respostas dadas foram como sendo muito
importante para o consumo de comida local. Denota-se ainda que os aspetos que obtiveram
uma avaliacdo menor (extremamente sem importancia) foram as visitas a restaurantes de
prestigio, e em alguns outros, como a preocupacdo com a sadde/alimentos saudaveis, o
conhecer a cozinha de autor (local), e o conviver. Os aspetos que obtiveram uma maior

importancia (extremamente importante) concentram-se no conhecer a cultura gastronémica
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local, comer onde comem os habitantes locais, a necessidade de se alimentar, e o provar os

alimentos nas zonas onde se produzem.

=]
g E

3| £ g S| | g 5| S S| s| 8| & £l 5| & S S

S R E R R E R R E R R R E R R SR
al|l4 |4 |4 |5 |4 |4 |5 |4 |4 |4 |5 |4 |4 |4 |[5|4 |4 |4 |4 |4 |5|4|5|5]|5]|1
b|4 |1 |2 |2 |5|5 |33 (1|33 |44 |4|1|4|4 |3 |13 ]|2]|3]|]2]|4]|2]|1
c|5 (3|4 |4 |2 |2 |4 |21 (|3 |34 4|3 (144|223 |3 |4|3|4]|2]3
d| 4|4 |1 |1 |2 |2 |3 |41 (31|31 (1111|214 |1]|2]|3|4]|2]|1
e|4 (3|42 |2 |2 |33 (3|41 |3 |1 |[4|1|[5|5]|4 |4 |4 |2 |4|4|4]|4]|1
fl4 (4|4 |43 |3 |5|4|4|5|5|5|4 2|44 |3 |3 |4|5|4|3|4|2|4]|4
g|5|4|5|5|4|4|5|4|5|5|5|4|4|5|5|5|5|4|4[3|[5|4|5|4|4]5
h|4|5|5|4|4|4|5|4|5|4|5|4|4|5(|4|5|5|4|4|4|4|5|5|5]|5]5
i|5|5|5|2|4|4|5|2|5|5|5|[5|5(|5(|5|5|5|5|5|4|5|5]|5|4]|4]5
jl|4 (5|54 (4|4 |5|4|5|5|5|5|4|5|4(5|5|4|3|4|5|4|5|4|4]|5
k|4 |3 |4 |4 |4 |4 |4 |4 |5 |4 |4 |4 |4 |4 (3 |5|5|4 |3 |4 |4 |4 |3 |[4]|5]1
1|5 |4 |5|5 |4 |4 |4 |3 |4|5|5(|[3 4|54 |5|5 |4 |4 |4 |4 |4|3|4]|5]|1
m| 4 |4 (5|5 |44 |4|3|4|5|5|3 |4 |54 |4 |4 |5 |4 |4 |5|4 |4 |4]|5]|1
n|4 |4 |4 |4 |4 |4 |4 |3 |4 |5 |43 4|54 |[5|5 |4 |4 |4 |4 |4 |3 |4]|2]|1

1 (extremamente sem importancia) | 2 (pouco importante) | 3 (indiferente) | 4 (muito importante) | 5 (extremamente importante)

a- Experiéncia diferente da habitual | b- Preocupag¢do com a satide/alimentos saudaveis | c - Conviver | d - Visitar restaurantes de prestigio
| e - Conhecer a cozinha de autor (local) | f- Ambiente do restaurante (conforto/decoragdo) | g - Conhecer a cultura gastronémica local |
h - Comer onde comem os habitantes locais | i - Necessidade de me alimentar | j - Provar os alimentos nas zonas onde se produzem | k-

Saber como sdo preparados os alimentos | 1- Experimentar novos ingredientes | m - Experimentar novos sabores | n - Experimentar

novas formas de confecdo

Tabela 55 - Pais de origem x Fatores influenciadores do consumo de comida local
Fonte: elaboracao propria

Aplicando o teste de pearson para validar a correlagdo entre o pais de origem e os fatores
influenciadores do consumo de comida local (tabela 56), verifica-se que existe uma correlacdo
positiva na experiéncia diferente da habitual, com um nivel de significancia de 0.05, o que
significa que a medida que uma varidvel aumenta, a outra aumenta. Existe também uma
correlacdo negativa entre o pais de origem e a preocupacdo com a saide/alimentos, com um
nivel de significancia de 0.05; e uma correlagdo negativa com o conviver e as visitas a
restaurantes de prestigio, com um nivel de significancia de 0.05, o que significa que quando

uma variavel aumenta a outra diminui.
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Correlations

Pais de | Experiénci Preocupagio Convive Visitar Conhece | Ambiente Conhecer a Comer Necessidad | Provar os Saber Experiementa | Experimenta | Experimenta
Orige | adiferente com a r restaurante ra do cultura onde e de me alimentos | como sdo I NOVOS I NOVOS r novas
m da habitual | saide/alimento sde cozinha | restaurant | gastronémic | comemos | alimentar | naszonas | preparado | ingredientes sabores formas de
s saudaveis prestigio de autor e alocal habitante onde se sos confegdo
(local) (conforto, s locais produze | alimentos
decoracdo) m
Pearson
Correlatio 1 ,166" -160" | -221" -,332" ,058 -,090 ,010 -,029 -,065 -,084 -,040 -133 -,140 125
Paisde M
gl“ge f';ﬁe(j) ,021 ,026( ,002 ,000 421 ,210 ,892 ,689 ,364 244 ,577 ,064 ,051 ,082
N 200 194 194 194 194 194 194 194 194 194 194 194 194 194 194

*, Correlation is significant at the 0.05 level (2-tailed).
**, Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed).

Tabela 56 - Pais de Origem x Fatores influenciadores do consumo de comida local - Pearson Correlation
Fonte: SPSS Statistics 20
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Na tabela 57, observa-se a qualificacdo geral da gastronomia agoriana, e assim sendo, foi
atribuida com a maior percentagem da Escdcia, como excelente; pelos turistas vindos da
Alemanha, Bélgica e Uruguai, como boa; pelos turistas vindos da Suica e Dinamarca, razoavel;

e os restantes paises, qualificaram como muito boa.

Excelente | Muito boa Boa Razodvel

Portugal 20,60% 47,10% 32,40% 0%
Alemanha 0,00% 40% 60% 0%
USA 20% 60% 20% 0%
Polénia 50% 50% 0% 0%
Canadd 0% 75% 25% 0%
Hungria 0% 100% 0% 0%
Dinamarca 0% 0% 0% 100%
Repiiblica Dominicana 0% 100% 0% 0%
Bélgica 0% 33,30% 66,70% 0%
Inglaterra 30,80% 46,20% 23,10% 0%
Franga 6,90% 62,10% 31% 0%
Argentina 0% 100% 0% 0%
Uruguai 0% 0% 100% 0%
Espanha 0% 71,40% 28,60% 0%
Malasia 0% 100% 0% 0%
Escécia 100% 0% 0% 0%
Holanda 0% 100% 0% 0%
Suica 0% 0% 33,30% 66,70%
Ruissia 0% 100% 0% 0%

Tabela 57 - Pais de origem x Qualificacdo da gastronomia acoriana
Fonte: elaboracao propria

Na tabela 58, é possivel observar através do teste de pearson, que nao ha relacio entre o pais

de origem e a qualificacdo da gastronomia acoriana.

Correlations
Pais de Origem | Como qualifica a gastronomia acoriana?
Pearson Correlation 1 ,087
Pais de Origem Sig. (2-tailed) ,326
N 200 128

Tabela 58 - Pais de Origem x Qualificacdo da gastronomia agoriana - Pearson Correlation
Fonte: SPSS Statistics 20

Os aspetos mais valorizados na experiéncia gastronémica pelos paises sem davida que foram
os ingredientes locais e a frescura dos ingredientes, tendo apelas avaliagbes como muito
importante e extremamente importante para a experiéncia gastronémica; os com menos
importancia, foram os encontrar ingredientes familiares e sabores familiares, aspetos em
encontramos uma maior concentragdo de nimeros 1 e 2 (o equivalente a pouco importante e
extremamente sem importancia); e os restantes fatores, com valores entre o indiferente e o

extremamente importante.
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1 (extremamente sem importancia) | 2 (pouco importante) | 3 (indiferente) | 4 (muito importante) | 5 (extremamente importante)

a- Preco | b- Qualidade dos ingredientes | ¢ - Ter ingredientes locais | d - Modo de preparagdo/confe¢do | e - Frescura dos ingredientes | f

- Apresentacdo dos pratos | g - Qualidade do servigo | h - Recomendacdo internet (TripAdvisor) | i - Encontrar ingredientes familiares | j

- Encontrar sabores familiares

Tabela 59 - Pais de origem x Aspetos mais valorizados na experiéncia gastronémica
Fonte: elaboracao propria

Ao aplicar o teste de pearson para validar a correlacdo entre o pais de origem e os aspetos mais

valorizados na experiéncia gastrondmica (tabela 60), verifica-se que existe uma correlagao

positiva com o preco, a um nivel de significancia de 0.01 (o que significa que quando um

aumenta ou outro aumenta); e uma correlagdo negativa com o modo de preparacao e confecdo

dos alimentos, a apresentacdo dos pratos, encontrar ingredientes familiares e encontrar

sabores familiares, o mostrando que quando uma variavel aumenta as outras diminuem.

Correlations
Pais de | Prego Qualidade Ter Modo de Frescura Apresentagd | Qualidad | Recomendaga Encontrar Encontra
Orige dos ingrediente | preparaga dos o dos pratos edo o internet ingrediente | rsabores
m ingrediente s locais o ingrediente servigo (TripAdvisor) | sfamiliares | familiare
S /confecdo s s
Pearson 144
g Correlatio 1] -010 055 -173° -,060 -143*| 005 ,092 -167°| -169
L n
&
S paln 046 891 447|016 409 047 943 204 020,019
<
f\s N 200 | 194 194 194 194 194 194 194 194 194 194

*, Correlation is significant at the 0.05 level (2-tailed).
**, Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed).

Tabela 60 - Pais de origem x Aspetos mais valorizados na experiéncia gastronémica - Pearson
Correlation
Fonte: SPSS Statistics 20
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Para finalizar o cruzamento com os paises de origem, observa-se na tabela 61 os aspetos que
os turistas mais valorizam na escolha de um restaurante, e assim, é possivel entender que a

comida tipica foi o aspeto que mais foi selecionado, seguindo-se do preco e da qualidade do

servico.
Prego C‘onceito/ Co,m.ida Rcfcnmendtlzp'do Qualida.de Rec?nn::rrilde?ﬁo Hospitalidade | Outros
imagem tipica (amigos/familiares) do servigo (TripAdvisor)
Portugal | 26,4% | 26,7% 21,7% 22,6% 27,8% 12,1% 20,6%
Alemanha | 5,5% 6,7% 8,7% 1,6% 3,8% 7,4%
USA | 5,5% 7,2% 9,7% 6,3% 9,1% 5,9%
Polénia 1,4% 1,3% 1,5%
Eslovénia 0,7% 1,6%
Replél;llica 0,7% 1,6%
eca
Canadd | 2,2% 1,4% 6,5% 5,1% 9,1% 5,9%
Hungria | 1,1% | 3,3% 3,6% 8,1% 1,3% 1,5%
Dinamarca | 2,2% 6,7% 2,2% 3,2% 2,5% 2,9%
Do}:?nlﬁlsgzz 11% 0.7%
Bélgica | 6,6% | 6,7% 1,4% 2,5% 8,8%
Finldndia 6,7% 1,3%
Jamaica | 1,1% 0,7% 1,3%
Roménia | 2,2% 1,4% 6,1% 2,9%
Inglaterra | 15,4%| 16,7% 8,7% 8,1% 19% 18,2% 16,2%
Franga | 14,3% 10% 21% 21% 19% 24,2% 16,2% 100%
Argentina | 1,1% | 3,3% 1,4% 3,2% 2,5% 3% 1,5%
Uruguai 3%
Espanha | 9,9% | 3,3% 8% 4,8% 1,3% 6,1% 2,9%
Suécia 1,4% 3,2% 2,5%
Maldsia | 1,1% 0,7% 1,6% 1,3% 3%
Escécia 6,7% 2,9% 3,2% 6,1%
Irlanda 0,7% 1,5%
Holanda | 2,2% 0,7% 2,9%
Suica | 1,1% 1,4% 1,3%
Russia | 1,1% | 3,3% 0,7% 1,5%

- Ndo houve turistas a selecionar esta

Tabela 61 - Pais de origem x Aspetos mais valorizados na escolha de um restaurante
Fonte: elaboracao propria

Para finalizar os paises de origem a tabela 62 demostra que nao ha correlacdo entre os mesmos

e os aspetos mais valorizados aquando da escolha de um restaurante.

Correlations
Pais de | Prego | Conceito/imagem | Comida Recomendacgdes Qualidade | Recomendagdes | Hospitalidade | Outros
Origem tipica | (amigos/familiares) | do servigo internet
(TripAdvisor)
zears"“. 1| ,081 138 -075 111 -,089 a a
g Correlation
[
B0 g -
5 Sie (2 445 466 | 383 391 437
- tailed)
z N 200 91 30 138 62 79 33 68 1
I
[=9)

**, Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed).
a. Cannot be computed because at least one of the variables is constant.

Tabela 62 - Pais de origem x Aspetos mais valorizados na experiéncia gastrondmica - Pearson
Correlation
Fonte: SPSS Statistics 20
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A hipotese 7.3 - existe uma relacdo entre o pais de origem e a valorizacdo da experiéncia
gastronomica por parte dos turistas que visitam o centro histérico de Ponta Delgada, é valida.
Ha correlacdo entre os paises de origem e alguns dos fatores influenciadores do consumo de

comida local e com os aspetos mais valorizadores na experiéncia gastronémica.

Hipotese 7.4

Existe uma relagdo entre com quem viaja e a valorizagdo da experiéncia gastronémica por parte

dos turistas que visitam o centro histérico de Ponta Delgada

Em relagdo a variavel “com quem viaja” cruzada com os fatores influenciadores do consumo de
comida local, o primeiro fator - experiéncia diferente da habitual, foi dada uma maior
importancia pelos turistas que viajavam com amigos ou familiares (adultos) e uma menor por
aqueles que viajavam em grupo; a preocupac¢do com a saude, € mais importante para as familias
com criancas e para os turistas que viajaram com amigos ou familiares. A convivéncia, é de
pouca importancia para as familias com criancas, indiferente para os turistas que viajavam
sozinhos, e muito importante para os que viajavam em familia ou amigos e em casal sem filhos;
as visitas a restaurantes de prestigio, na sua grande parte é um fator extremamente sem
importancia, seno apenas muito importante para as familias com criancgas; conhecer a cozinha
de autor, no geral é muito importante, havendo discordancia por parte dos turistas que
viajavam com criangas. O ambiente do restaurante é também, no geral, muito importante,
apenas os turistas em familia ou amigos acham indiferente; e comer onde comem os habitantes
locais é visto como extremamente importante, excluindo os turistas que viajam em casal ou
com amigos e familiares adultos, que firmam ser muito importante. Em relagdo a necessidade
de se alimentarem, este fator é considerado de extrema importancia, apenas o turista que viaja
em grupo acha indiferente. Provar os alimentos nas zonas onde se produzem é considerado um
aspeto muito importante para a maioria, e extremamente importante para os turistas que
viajavam sozinhos e em casal (sem filhos). Saber como sdo preparados os alimentos, foi
considerado pela maioria como indiferente, sobressaindo-se os turistas em familia e em casal
(sem filhos) que afirmam ser muito importante. Experimentar novos ingredientes é
considerado muito importante pela maioria, apenas as familias com criancas dizem ser de
extrema importancia; experimentar novos sabores, do mesmo modo, um fator considerado
muito importante com excec¢do dos casais sem filhos que acham ser de extrema importancia.
Por fim, experimentar novas formas de confecdo, é no geral, avaliado como um fator muito

importante para o consumo de comida local.
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Com quem viaja?

S6 Familia_com_criancas Casal sem filhos Com amigos ou familiares (adultos) Com_um_grupo
Count | ColumnN % Count ColumnN% | Count | ColumnN % Count Column N % Count | Column N %
Extremamente_sem_importancia 2 9,5% 0 0,0% 0 0,0% 2 3,1% 0 0,0%
Pouco_importante 1 4,8% 1 3,6% 0 0,0% 2 3,1% 1 100,0%
Experiéncia diferente da habitual Indiferente 1 4,8% 3 10,7% 2 2,5% 3 4,6% 0 0,0%
Muito_importante 12 57,1% 14 50,0% 44 55,7% 26 40,0% 0 0,0%
Extremamente_importante 5 23,8% 10 35,7% 33 41,8% 32 49,2% 0 0,0%
Extremamente_sem_importancia 6 28,6% 4 14,3% 15 19,0% 13 20,0% 1 100,0%
Preocupagio com a satide,/alimentos Pouco_importante 1 4,8% 4 14,3% 22 27,8% 15 23,1% 0 0,0%
saudaveis Indiferente 7 33,3% 5 17,9% 14 17,7% 12 18,5% 0 0,0%
Muito_importante 4 19,0% 8 28,6% 19 24,1% 15 23,1% 0 0,0%
Extremamente_importante 3 14,3% 7 25,0% 9 11,4% 10 15,4% 0 0,0%
Extremamente_sem_importancia 4 19,0% 3 10,7% 20 25,3% 8 12,3% 0 0,0%
Pouco_importante 2 9,5% 8 28,6% 7 8,9% 7 10,8% 0 0,0%
Conviver Indiferente 6 28,6% 7 25,0% 18 22,8% 9 13,8% 1 100,0%
Muito_importante 5 23,8% 5 17,9% 27 34,2% 22 33,8% 0 0,0%
Extremamente_importante 4 19,0% 5 17,9% 7 8,9% 19 29,2% 0 0,0%
Extremamente_sem_importancia 8 38,1% 3 10,7% 32 40,5% 24 36,9% 1 100,0%
Pouco_importante 3 14,3% 8 28,6% 16 20,3% 13 20,0% 0 0,0%
Visitar restaurantes de prestigio Indiferente 2 9,5% 7 25,0% 17 21,5% 16 24,6% 0 0,0%
Muito_importante 6 28,6% 10 35,7% 12 15,2% 12 18,5% 0 0,0%
Extremamente_importante 2 9,5% 0 0,0% Z 2,5% 0 0,0% 0 0,0%
Extremamente_sem_importancia 5 23,8% 1 3,6% 15 19,0% 8 12,3% 1 100,0%
Pouco_importante 3 14,3% 2 7,1% 11 13,9% 4 6,2% 0 0,0%
Conhecer a cozinha de autor (local) Indiferente 3 14,3% 7 25,0% 9 11,4% 10 15,4% 0 0,0%
Muito_importante 6 28,6% 7 25,0% 28 35,4% 24 36,9% 0 0,0%
Extremamente_importante 4 19,0% 11 39,3% 16 20,3% 19 29,2% 0 0,0%
Extremamente_sem_importancia 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0%
Ambiente do restaurante (conforto, Pouco_importante 4 19,0% 0 0,0% 14 17,7% 9 13,8% 0 0,0%
. Indiferente 2 9,5% 4 14,3% 8 10,1% 24 36,9% 0 0,0%
decoragdo) Muito_importante 11 52,4% 15 53,6% 36 45,6% 18 27,7% 1 100,0%
Extremamente_importante 4 19,0% 9 32,1% 21 26,6% 14 21,5% 0 0,0%
Extremamente_sem_importancia 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0%
Pouco_importante 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0%
Conhecer a cultura gastronémica local Indiferente 0 0,0% 3 10,7% 15 19,0% 10 15,4% 0 0,0%
Muito_importante 14 66,7% 14 50,0% 29 36,7% 27 41,5% 1 100,0%
Extremamente_importante 7 33,3% 11 39,3% 35 44,3% 28 43,1% 0 0,0%
Extremamente_sem_importancia 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0%
Comer onde comem os habitantes locais Pouco_importante 1 4,8% 1 3,6% 0 0,0% 3 4,6% 0 0,0%
Indiferente 2 9,5% 4 14,3% 9 11,4% 12 18,5% 0 0,0%
Muito_importante 7 33,3% 8 28,6% 38 48,1% 21 32,3% 1 100,0%
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Extremamente_importante 11 52,4% 15 53,6% 32 40,5% 29 44,6% 0 0,0%
Extremamente_sem_importancia 1 4,8% 0 0,0% 0 0,0% 1 1,5% 0 0,0%
Pouco_importante 1 4,8% 7 25,0% 10 12,7% 1 1,5% 0 0,0%
Necessidade de me alimentar Indiferente 0 0,0% 1 3,6% 2 2,5% 2 3,1% 1 100,0%
Muito_importante 7 33,3% 5 17,9% 15 19,0% 22 33,8% 0 0,0%
Extremamente_importante 12 57,1% 15 53,6% 52 65,8% 39 60,0% 0 0,0%
Extremamente_sem_importancia 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0%
Provar os alimentos nas zonas onde se Pouco_importante 1 4,8% 2 7,1% 2 2,5% 3 4,6% 0 0,0%
produzem Indiferente 3 14,3% 2 7,1% 9 11,4% 12 18,5% 1 100,0%
Muito_importante 5 23,8% 12 42,9% 28 35,4% 30 46,2% 0 0,0%
Extremamente_importante 12 57,1% 12 42,9% 40 50,6% 20 30,8% 0 0,0%
Extremamente_sem_importancia 2 9,5% 1 3,6% 1 1,3% 1 1,5% 0 0,0%
Saber como sio preparados os Pouco_importante 2 9,5% 3 10,7% 12 15,2% 2 3,1% 0 0,0%
alimentos Indiferente 8 38,1% 4 14,3% 18 22,8% 24 36,9% 1 100,0%
Muito_importante 7 33,3% 13 46,4% 30 38,0% 23 35,4% 0 0,0%
Extremamente_importante 2 9,5% 7 25,0% 18 22,8% 15 23,1% 0 0,0%
Extremamente_sem_importancia 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0%
Pouco_importante 1 4,8% 0 0,0% 2 2,5% 0 0,0% 0 0,0%
Experiementar novos ingredientes Indiferente 6 28,6% 5 17,9% 13 16,5% 8 12,3% 0 0,0%
Muito_importante 9 42,9% 11 39,3% 34 43,0% 37 56,9% 1 100,0%
Extremamente_importante 5 23,8% 12 42,9% 30 38,0% 20 30,8% 0 0,0%
Extremamente_sem_importancia 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0%
Pouco_importante 1 4,8% 1 3,6% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0%
Experimentar novos sabores Indiferente 3 14,3% 6 21,4% 10 12,7% 7 10,8% 0 0,0%
Muito_importante 12 57,1% 11 39,3% 34 43,0% 37 56,9% 1 100,0%
Extremamente_importante 5 23,8% 10 357% 35 44,3% 21 32,3% 0 0,0%
Extremamente_sem_importancia 1 4,8% 0 0,0% 4 51% 0 0,0% 0 0,0%
Pouco_importante 0 0,0% 2 7,1% 4 51% 1 1,5% 0 0,0%
Experimentar novas formas de confecdo Indiferente 4 19,0% 8 28,6% 17 21,5% 9 13,8% 0 0,0%
Muito_importante 11 52,4% 11 39,3% 28 35,4% 38 58,5% 1 100,0%
Extremamente_importante 5 23,8% 7 25,0% 26 32,9% 17 26,2% 0 0,0%

Tabela 63 — Com quem viaja x Fatores influenciadores do consumo de comida local
Fonte: SPSS Statistics 20

Assim sendo, fazendo o teste de pearson para validar as correlagdes entre com quem viaja e os fatores influenciadores do consumo de comida loca,
verifica-se que existe apenas uma correlacdo negativa com as visitas a restaurantes de prestigio e com quem viaja, com um nivel de significancia de

0.05, oque significa que quando uma aumenta a outra diminui (tabela 64).
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Correlations
Com | Experiénci Preocupacdo Convive Visitar Conhece | Ambiente Conhecer a Comer Necessidad | Provar os Saber Experiementa | Experimenta | Experimenta
o a diferente coma r restaurante ra do cultura onde edeme alimentos | como sdo I novos I NOVos r novas
viaja | dahabitual | satide/alimento sde cozinha | restaurant | gastrondémic | comemos | alimentar | naszonas | preparado | ingredientes sabores formas de
? s saudaveis prestigio de autor | e (conforto, alocal habitante onde se so0s confegio
(local) decoragdo) s locais produze alimentos
m
Pearson
c Correlatio 1 ,121 -,056 ,120 -, 146" ,048 -119 -,024 -076 ,091 -124 ,101 ,082 ,096 ,086
om
o ]
viaja E;;gleg) ,093 ,439 ,095 ,043 ,509 ,099 ,736 ,293 ,207 ,084 ,162 ,253 ,184 ,235
?
N 200 194 194 194 194 194 194 194 194 194 194 194 194 194 194

*, Correlation is significant at the 0.05 level (2-tailed).
**, Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed).

Tabela 64 - Com quem viaja x Fatores influenciadores do consumo de comida local - Pearson Correlation
Fonte: SPSS Statistics 20
Assim, observando o grafio 27, é possivel concluir que os turistas, na maior parte de cada forma que viajavam, qualificaram a gastronomia agoriana

como muito boa.
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Grafico 27 - Com quem viaja x Qualificacdo da gastronomia agoriana
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Deste modo, na tabela 65, observa-se que nao existe correlacdo entre com quem viaja e a

qualificacdo da gastronomia acoriana.

Correlations
Como viaja? | Como qualifica a gastronomia acoriana?
Pearson Correlation 1 -,027
Com quem viaja? Sig. (2-tailed) , 765
N 200 128

Tabela 65 - Com quem viaja x Qualificacdo da gastronomia agoriana - Pearson Correlation
Fonte: SPSS Statistics 20

Quanto aos aspetos que mais valorizam na experiéncia gastrondémica (tabela 66), na sua grande
parte, os turistas, avaliaram o preco como sendo muito importante; em relacdo a qualidade dos
ingredientes, o aspeto é considerado muito importante pela maioria, havendo apenas os casais
sem filhos a avaliar como extremamente importante. O ter ingredientes locais é visto como
extremamente importante pela maior parte, sendo apenas os turistas a viajarem sozinhos e em
grupo a considerar um aspeto muito importante para a experiéncia. O modo de preparacao foi
é visto por todos como muito importante; a frescura dos ingredientes obteve pontuagcdes um
pouco mais elevadas por parte dos turistas que viajavam sds, casal sem filhos, amigos ou
familiares e em grupo; a apresentacdo dos pratos indiferente para os turistas sos,
extremamente importante para os turistas em familia e em grupo, e muito importante para os
restantes. A qualidade do servico, muito importante pela maioria, e extremamente importante
pelos turistas em casal e em grupo. As recomendagdes da internet, consideradas muito
importantes pela maioria, e vistas como extremamente sem importancia pelos casais sem
filhos. Encontrar ingredientes familiares é extremamente sem importancia para os turistas em
grupo; pouco importante para os turistas que viajavam sds; indiferentes para os turistas em
casal; e muito importante para as familias com criangas e turistas que viajam em familia ou
amigos (adultos). Por fim, encontrar sabores familiares, é visto como um aspeto extremamente
sem importancia para os turistas em grupo; pouco importante para os turistas em casal e sés;

e para os restantes, muito importante.
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Com quem viaja?

S6 Familia_com_crian¢as Casal sem filhos Com amigos ou familiares (adultos) Com_um_grupo

Count | Column N % Count ColumnN % | Count | ColumnN % Count Column N % Count | Column N %

Extremamente_sem_importancia 2 9,5% 2 7,1% 9 11,4% 0 0,0% 0 0,0%

Pouco_importante 1 4,8% 1 3,6% 6 7,6% 2 3,1% 0 0,0%

Preco Indiferente 6 28,6% 4 14,3% 20 25,3% 19 29,2% 0 0,0%
Muito_importante 6 28,6% 12 42,9% 27 34,2% 27 41,5% 1 100,0%

Extremamente_importante 6 28,6% 9 32,1% 17 21,5% 17 26,2% 0 0,0%

Extremamente_sem_importancia 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0%

Pouco_importante 0 0,0% 1 3,6% 0 0,0% 2 3,1% 0 0,0%

Qualidade dos ingredientes Indiferente 1 4,8% 4 14,3% 0 0,0% 3 4,6% 0 0,0%
Muito_importante 11 52,4% 14 50,0% 36 45,6% 30 46,2% 1 100,0%

Extremamente_importante 9 42,9% 9 32,1% 43 54,4% 30 46,2% 0 0,0%

Extremamente_sem_importancia 0 0,0% 1 3,6% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0%

Pouco_importante 0 0,0% 0 0,0% 4 51% 2 3,1% 0 0,0%

Ter ingredientes locais Indiferente 2 9,5% 1 3,6% 5 6,3% 3 4,6% 0 0,0%
Muito_importante 11 52,4% 11 39,3% 32 40,5% 26 40,0% 1 100,0%

Extremamente_importante 8 38,1% 15 53,6% 38 48,1% 34 52,3% 0 0,0%

Extremamente_sem_importancia 1 4,8% 0 0,0% 2 2,5% 0 0,0% 0 0,0%

Pouco_importante 3 14,3% 2 7,1% 12 15,2% 8 12,3% 0 0,0%

Modo de preparacdo/confecio Indiferente 6 28,6% 8 28,6% 13 16,5% 12 18,5% 0 0,0%
Muito_importante 9 42,9% 10 35,7% 32 40,5% 27 41,5% 1 100,0%

Extremamente_importante 2 9,5% 8 28,6% 20 25,3% 18 27,7% 0 0,0%

Extremamente_sem_importancia 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0%

Pouco_importante 1 4,8% 0 0,0% 1 1,3% 1 1,5% 0 0,0%

Frescura dos ingredientes Indiferente 0 0,0% 2 7,1% 1 1,3% 9 13,8% 0 0,0%
Muito_importante 8 38,1% 15 53,6% 27 34,2% 24 36,9% 0 0,0%

Extremamente_importante 12 57,1% 11 39,3% 50 63,3% 31 47,7% 1 100,0%

Extremamente_sem_importancia 1 4,8% 0 0,0% 1 1,3% 0 0,0% 0 0,0%

Pouco_importante 5 23,8% 2 7,1% 7 8,9% 4 6,2% 0 0,0%

Apresentacdo dos pratos Indiferente 8 38,1% 5 17,9% 12 15,2% 19 29,2% 0 0,0%
Muito_importante 6 28,6% 10 35,7% 35 44,3% 26 40,0% 0 0,0%

Extremamente_importante 1 4,8% 11 39,3% 24 30,4% 16 24,6% 1 100,0%

Extremamente_sem_importancia 1 4,8% 0 0,0% 1 1,3% 3 4,6% 0 0,0%

Pouco_importante 2 9,5% 1 3,6% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0%

Qualidade do servigco Indiferente 5 23,8% 2 7,1% 9 11,4% 12 18,5% 0 0,0%
Muito_importante 9 42,9% 15 53,6% 33 41,8% 30 46,2% 0 0,0%

Extremamente_importante 4 19,0% 10 35,7% 36 45,6% 20 30,8% 1 100,0%

Extremamente_sem_importancia 4 19,0% 3 10,7% 19 24,1% 15 23,1% 1 100,0%

Pouco_importante 1 4,8% 2 7,1% 13 16,5% 5 7,7% 0 0,0%

Recomendacio internet (TripAdvisor) Indiferente 6 28,6% 7 25,0% 12 15,2% 12 18,5% 0 0,0%
Muito_importante 6 28,6% 11 39,3% 17 21,5% 23 35,4% 0 0,0%

Extremamente_importante 4 19,0% 5 17,9% 18 22,8% 10 15,4% 0 0,0%

Extremamente_sem_importancia 1 4,8% 0 0,0% 21 26,6% 12 18,5% 1 100,0%

Encontrar ingredientes familiares Pouco_importante 9 42,9% 4 14,3% 18 22,8% 11 16,9% 0 0,0%
Indiferente 3 14,3% 5 17,9% 24 30,4% 11 16,9% 0 0,0%

Muito_importante 5 23,8% 11 39,3% 12 15,2% 25 38,5% 0 0,0%
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Extremamente_importante 3 14,3% 8 28,6% 4 51% 6 9,2% 0 0,0%
Extremamente_sem_importancia 1 4,8% 0 0,0% 23 29,1% 12 18,5% 1 100,0%
Pouco_importante 7 33,3% 4 14,3% 24 30,4% 13 20,0% 0 0,0%
Encontrar sabores familiares Indiferente 5 23,8% 3 10,7% 16 20,3% 11 16,9% 0 0,0%
Muito_importante 5 23,8% 10 357% 12 152% 24 36,9% 0 0,0%
Extremamente_importante 3 14,3% 11 39,3% 4 5,1% 5 7,7% 0 0,0%

Tabela 66 - Com quem viaja x Aspetos mais valorizados na experiéncia gastronémica
Fonte: SPSS Statistics 20

Aplicando o teste de pearson para validar a correlagdo de com quem viaja com os aspetos mais valorizados na experiéncia gastronémica (tabela 67),
denota-se que existe uma correlagdo positiva com a apresentagio dos pratos, ou seja, quando uma variavel aumenta a outra também aumenta (com

um nivel de significincia de 0.05); e uma correlagdo negativa com o aspeto “encontrar sabores familiares”, com um nivel de significancia de 0.05.

Correlations
Como | Pregco Qualidade dos Ter Modo de Frescura dos Apresentagdo Qualidade do Recomendagdo Encontrar Encontrar
viaja? ingredientes ingredientes preparagio/confe¢io ingredientes dos pratos servigo internet (TripAdvisor) ingredientes sabores
locais familiares familiares
Pearson 1| ,058 ,043 ,035 ,101 -,044 157" ,068 -070 -105 -160°
Correlation
\Ei‘;rjr:; Sig. (2-tailed) 419 ,551 ,626 ,162 ,540 ,029 ,346 ,332 ,144 ,026
N 200| 194 194 194 194 194 194 194 194 194 194

*. Correlation is significant at the 0.05 level (2-tailed).
**, Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed).

Tabela 67 - Com quem viaja x Aspetos mais valorizados na experiéncia gastronémica - Pearson Correlation
Fonte: SPSS Statistics 20

No que toca a escolha dos restaurantes (grafico 28), os turistas que viajaram s6s e com uma maior percentagem, selecionaram a hospitalidade e o
conceito/imagem; as familias com criancas, escolheram os “outros” e a qualidade do servico; os casais sem filho preferem valorizar as recomendagdes
da internet (TripAdvisor) e recomendacoes de amigos ou familiares; os turistas que viajavam entre amigos ou familiares adultos, escolheram o

conceito/imagem e as recomendacdes (amigos/familiares); e por fim, os turistas em grupo, ddo preferéncia a qualidade do servico.

140



Outros §%

0,
0% 200,00%
0%
o 33,80%
Hospitalidade = S 44,10%
ﬂ 16,20%
Recomendacdo internet 0% 30,30% 54.50%
. . y (
(TripAdvisor) — R
1 1,30%
) . 30,409
Qualidade do servico m— & 41,80%
— 10,10102‘ ’
Recomendacdo o 4030%
. 1 ” 0
(amigos/familiares) o 1500 14,50%
0% )
Comida tipica 7 35358(,)4@%
I 1},3389/00
0%
o 46,70%
Conceito/imagem = 33,30% ’
il 16,70%
1 1,10%
609
Preco 11000 34,18?4, &
0,0% 100,0%
B Grupo Amigos ou familiares Casal sem filhos Familia com criancas  ®S¢é

Grafico 28 - Com quem viaja x Aspetos mais valorizados na escolha de um restaurante
Fonte: elaboracao propria

Por fim, na tabela 68, verifica-se que a0 ha correlacido entre com quem viaja e os aspetos mais

valorizados na escolha de um restaurante.

Correlations

Como | Prego | Conceito/imagem | Comida Recomendagdes Qualidade | Recomendagdes | Hospitalidade | Outros
viaja? tipica | (amigos/familiares) | do servigo internet
(TripAdvisor)

Pearson

C . 11,097 ,155 -,089 ,127 -,004 2 a a
orrelation
Como  gjg. (2-
viaja? tajled) ,358 ,412 ,301 ,326 ,969
N 200 91 30 138 62 79 33 68 1

**_Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed).
a. Cannot be computed because at least one of the variables is constant.

Tabela 68 - Com quem viaja x Aspetos mais valorizados na escolha de um restaurante -
Pearson Correlation
Fonte: SPSS Statistics 20

A hipotese 7.4 - existe uma relagdo entre com quem viaja e a valorizacdo da experiéncia
gastrondmica por parte dos turistas que visitam o centro historico de Ponta Delgada, é valida.
Existe correlacdo entre com quem viaja e os fatores influenciadores do consumo de comida

local, e com os aspetos valorizadores na experiéncia gastronémica.
Hipotese 7.5

Existe uma relagdo entre o tipo de alojamento e a valorizagdo da experiéncia gastrondmica por

parte dos turistas que visitam o centro histério de Ponta Delgada

141



Avariavel alojamento podera manipular as respostas e assim mudar a importancia dos fatores
influenciadores do consumo de comida local. Deste modo, é possivel observar na tabela 69 que
o primeiro fator - experiéncia diferente da habitual, é visto como muito importante, no geral,
pelos diferentes alojamentos; a preocupacdo com a saude/alimentos saudaveis, pouco
importante para os turistas em hotéis e em hostels; muito importante para aqueles em
alojamento local; extremamente importante para os turistas que ficaram em outros
alojamentos; e para aqueles em turismo rural, a maior parte das respostas dividiu-se pelo
extremamente sem importancia, pelo indiferente e pelo muito importante. A convivéncia,
muito importante para os diferentes tipos de alojamento, com excecao dos outros alojamentos
que afirma ser indiferente. Em relacdo aos restaurantes de prestigio, este fator é considerado,
pela maioria, como extremamente sem importancia, e apenas pelo alojamento local como
pouco importante. Conhecer a cozinha de autor (local) é muito importante para os turistas em
hotéis, hostels e alojamento local; para aqueles em turismo rural, é de extrema importancia, e
para os outros alojamentos, extremamente sem importancia. O ambiente do restaurante é
muito importante para os turistas nos diferentes alojamentos, excluindo os outros
alojamentos, que vé o fator como extremamente importante. Conhecer a cultura gastronémica
loca é muito importante para os hotéis e alojamento local; extremamente importante para o
turismo rural e hostels; e indiferente para os outros alojamentos. Comer onde comem os
habitantes local, é um fator muito importante para os turistas em hotéis e em outros
alojamentos, e extremamente importante para os restantes; outro fator é a necessidade de se
alimentares, o qual obteve uma resposta igual de todos os alojamentos (extremamente
importante). Provar os alimentos nas zonas onde se produzem, é muito importante para o
alojamento hotel e outros; e para os restantes, é um fator extremamente importante. Saber
como sdo preparados os alimentos, para os hotéis e hostels é visto como um fator muito
importante; turismo rural - extremamente importante; quanto ao alojamento local, as
respostas dividiram-se entre o indiferente e o muito importante; e os outros alojamentos,
avaliaram como indiferente, na sua maior parte. Experimentar novos ingredientes, é muito
importante para os turistas em hotéis, alojamento local e outros alojamentos; sendo que para
os restantes é extremamente importante. Experimentar novos sabores, é um fator de extrema
importancia para os turistas em hostels e em turismo rural; e muito importante - hotéis,
alojamento local e outros. Para finalizar, o ultimo fator é o experimentar novas formas de
confecdo, muito importante para os turistas em hotéis e alojamento local; extremamente
importante para o turismo rural e hostels; e para os outros alojamentos, as respostas ficaram

entre o muito importante e o extremamente importante.
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Onde esta alojado?

Hotel Turismo_Rural Hostel Alojamento_Local Outros
Count | ColumnN% | Count | ColumnN% | Count | ColumnN% | Count | ColumnN% | Count | ColumnN %
Extremamente_sem_importancia 2 2,5% 1 14,3% 1 5,6% 0 0,0% 0 0,0%
Pouco_importante 2 2,5% 0 0,0% 2 11,1% 0 0,0% 1 10,0%
Experiéncia diferente da habitual Indiferente 0 0,0% 0 0,0% 1 5,6% 8 10,1% 0 0,0%
Muito_importante 44 55,0% 4 57,1% 7 38,9% 37 46,8% 1 40,0%
Extremamente_importante 32 40,0% 2 28,6% 7 38,9% 34 43,0% 5 50,0%
Extremamente_sem_importancia 14 17,5% 2 28,6% 4 22,2% 16 20,3% 3 30,0%
Pouco_importante 20 25,0% 0 0,0% 5 27,8% 16 20,3% 1 10,0%
Preocupagio com a satide/alimentos saudaveis Indiferente 13 16,2% 2 28,6% 4 22,2% 18 22,8% 1 10,0%
Muito_importante 18 22,5% 2 28,6% 4 22,2% 21 26,6% 1 10,0%
Extremamente_importante 15 18,8% 1 14,3% 1 5,6% 8 10,1% 4 40,0%
Extremamente_sem_importancia 19 23,8% 2 28,6% 0 0,0% 11 13,9% 3 30,0%
Pouco_importante 10 12,5% 0 0,0% 1 5,6% 12 15,2% 1 10,0%
Conviver Indiferente 16 20,0% 0 0,0% 5 27,8% 17 21,5% 3 30,0%
Muito_importante 22 27,5% 3 42,9% 9 50,0% 24 30,4% 1 10,0%
Extremamente_importante 13 16,2% 2 28,6% 16,7% 15 19,0% 2 20,0%
Extremamente_sem_importancia 27 33,8% 5 71,4% 11 61,1% 21 26,6% 4 40,0%
Pouco_importante 12 15,0% 0 0,0% 4 22,2% 22 27,8% 2 20,0%
Visitar restaurantes de prestigio Indiferente 24 30,0% 2 28,6% 0 0,0% 15 19,0% 1 10,0%
Muito_importante 15 18,8% 0 0,0% 3 16,7% 21 26,6% 1 10,0%
Extremamente_importante 2 2,5% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 2 20,0%
Extremamente_sem_importancia 13 16,2% 1 14,3% 3 16,7% 7 8,9% 6 60,0%
Pouco_importante 8 10,0% 0 0,0% 5 27,8% 7 8,9% 0 0,0%
Conhecer a cozinha de autor (local) Indiferente 11 13,8% 0 0,0% 3 16,7% 15 19,0% 0 0,0%
Muito_importante 30 37,5% 28,6% 5 27,8% 26 32,9% 2 20,0%
Extremamente_importante 18 22,5% 4 57,1% 2 11,1% 24 30,4% 2 20,0%
Extremamente_sem_importancia 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0%
Pouco_importante 6 7,5% 0 0,0% 3 16,7% 17 21,5% 1 10,0%
Ambiente do restaurante (conforto, decoragio) Indiferente 13 16,2% 2 28,6% 3 16,7% 18 22,8% 2 20,0%
Muito_importante 35 43,8% 3 42,9% 9 50,0% 32 40,5% 2 20,0%
Extremamente_importante 26 32,5% 2 28,6% 3 16,7% 12 15,2% 5 50,0%
Extremamente_sem_importancia 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0%
Conhecer a cultura gastronémica local
Pouco_importante 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0%
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Indiferente 16 20,0% 0 0,0% 0 0,0% 7 8,9% 5 50,0%
Muito_importante 37 46,2% 1 14,3% 5 27,8% 40 50,6% 2 20,0%
Extremamente_importante 27 33,8% 6 85,7% 13 72,2% 32 40,5% 3 30,0%
Extremamente_sem_importancia 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0%
Pouco_importante 1 1,2% 0 0,0% 1 5,6% 3 3,8% 0 0,0%
Comer onde comem os habitantes locais Indiferente 14 17,5% 0 0,0% 1 5,6% 11 13,9% 10,0%
Muito_importante 34 42,5% 2 28,6% 3 16,7% 28 35,4% 8 80,0%
Extremamente_importante 31 38,8% 5 71,4% 13 72,2% 37 46,8% 1 10,0%
Extremamente_sem_importancia 0 0,0% 1 14,3% 0 0,0% 1 1,3% 0 0,0%
Pouco_importante 6 7,5% 0 0,0% 2 11,1% 9 11,4% 2 20,0%
Necessidade de me alimentar Indiferente 3 3,8% 0 0,0% 0 0,0% 3 3,8% 0 0,0%
Muito_importante 16 20,0% 1 14,3% 3 16,7% 26 32,9% 3 30,0%
Extremamente_importante 55 68,8% 5 71,4% 13 72,2% 40 50,6% 5 50,0%
Extremamente_sem_importancia 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0%
Pouco_importante 5 6,2% 0 0,0% 1 5,6% 2 2,5% 0 0,0%
Provar os alimentos nas zonas onde se produzem Indiferente 10 12,5% 0 0,0% 3 16,7% 12 15,2% 2 20,0%
Muito_importante 33 41,2% 1 14,3% 4 22,2% 32 40,5% 5 50,0%
Extremamente_importante 32 40,0% 6 85,7% 10 55,6% 33 41,8% 3 30,0%
Extremamente_sem_importancia 2 2,5% 0 0,0% 1 5,6% 1 1,3% 1 10,0%
Pouco_importante 8 10,0% 0 0,0% 3 16,7% 8 10,1% 0 0,0%
Saber como sio preparados os alimentos Indiferente 20 25,0% 0 0,0% 6 33,3% 25 31,6% 4 40,0%
Muito_importante 34 42,5% 3 42,9% 8 44,4% 25 31,6% 3 30,0%
Extremamente_importante 16 20,0% 4 57,1% 0 0,0% 20 25,3% 2 20,0%
Extremamente_sem_importancia 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0%
Pouco_importante 0 0,0% 0 0,0% 1 5,6% 0 0,0% 2 20,0%
Experiementar novos ingredientes Indiferente 11 13,8% 1 14,3% 1 5,6% 19 24,1% 0 0,0%
Muito_importante 45 56,2% 1 14,3% 6 33,3% 35 44,3% 5 50,0%
Extremamente_importante 24 30,0% 5 71,4% 10 55,6% 25 31,6% 3 30,0%
Extremamente_sem_importancia 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0%
Pouco_importante 0 0,0% 0 0,0% 1 5,6% 1 1,3% 0 0,0%
Experimentar novos sabores Indiferente 9 11,2% 1 14,3% 0 0,0% 14 17,7% 2 20,0%
Muito_importante 43 53,8% 0 0,0% 5 27,8% 42 53,2% 5 50,0%
Extremamente_importante 28 35,0% 6 85,7% 12 66,7% 22 27,8% 3 30,0%
Extremamente_sem_importancia 2 2,5% 0 0,0% 1 5,6% 2 2,5% 0 0,0%
Experimentar novas formas de confe¢éo Pouco_importante 4 5,0% 0 0,0% 0 0,0% 3 3,8% 0 0,0%
Indiferente 12 15,0% 1 14,3% 3 16,7% 20 25,3% 2 20,0%
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53,8% 1 14,3% 6 33,3% 35 44,3%

Muito_importante | 43 4

Extremamente_importante 19 23,8% 5 71,4% 8 44,4% 19 24,1% 4 40,0%

40,0% |

Tabela 69 - Alojamento x Fatores influenciadores do consumo de comida local
Fonte: SPSS Statistics 20

Fazendo o teste de pearson para validar a correlacdo entre o alojamento e os fatores influenciadores do consumo de comida local, verifica-se que existe

apenas uma correlacdo negativa em relagcdo ao ambiente do restaurante (conforto/decoracao), com um nivel de significincia de 0.05, ou seja, quando

uma variavel aumenta, a outra diminui (tabela 70).

Correlations
Onde | Experiénci Preocupagdo Convive Visitar Conhece | Ambiente Conhecer a Comer Necessidad | Provar os Saber Experiementa | Experimenta | Experimenta
esta a diferente com a r restaurante ra do cultura onde e de me alimentos | como sdo I novos I noVos r novas
alojado | da habitual | saide/alimento sde cozinha | restaurant | gastronémic | comemos | alimentar | naszonas | preparado | ingredientes sabores formas de
? s saudaveis prestigio de autor e alocal habitante onde se s o0s confegio
(local) (conforto, s locais produze | alimentos
decoracdo) m
Pearson
Correlatio 1 ,026 -032 ,065 ,018 -,003 -,199™ ,058 ,011 -,140 ,014 -032 -075 102 -012
Onde n_
esta Sl.g' (2- ,718 ,654 ,367 ,806 ,966 ,005 422 ,877 ,051 ,845 ,660 ,301 ,156 ,867
alojado  tailed)
? N 200 194 194 194 194 194 194 194 194 194 194 194 194 194 194

**, Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed).
*. Correlation is significant at the 0.05 level (2-tailed).

Tabela 70 - Alojamento x Fatores influenciadores do consumo de comida local - Pearson Correlation
Fonte: SPSS Statistics 20
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Na generalidade, os turistas nos varios alojamentos qualificaram a gastronomia agoriana como
muito boa, com excec¢do dos turistas que ficaram alojados em outros, os quais, 50% afirmou ser

excelente (grafico 29).
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Gréfico 29 - Alojamento x Qualificacdo da gastronomia agoriana

Fonte: elaboragdo proépria

Em relacdo a qualificacdo da gastronomia agoriana, ap6s aplicado o teste de pearson, verifica-

se que ndo ha correlacdo entre a mesma e o alojamento (tabela 71).

Correlations
Onde esta alojado? | Como qualifica a
gastronomia
acoriana?
Pearson Correlation 1 ,029
Onde esta alojado? Sig. (2-tailed) 747
N 200 128

Tabela 71 - Alojamento x Qualificacdo da gastronomia acoriana - Pearson Correlation
Fonte: SPSS Statistics 20
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Quanto a experiéncia gastronémica (tabela 72), o preco é muito importante para os hotéis,
hostels, alojamento local e para outros alojamentos, e para o turismo rural é extremamente sem
importancia. A qualidade dos ingredientes € um aspeto de extrema importancia para os turistas
em hotéis, em turismo rural e em hostels, e para os restantes é considerado muito importante.
O facto de ter ingredientes locais é extremamente importante para os hotéis, turismo rural,
alojamento local; para os outros alojamentos é muito importante; e para os hotels, entre o
muito importante e o extremamente importante. O modo de preparacao é considerado muito
importante para a maioria, com exce¢do do turismo rural. A frescura dos ingredientes é vista
como extremamente importante para os hotéis, turismo rural e hostels; e muito importante
para os restantes. A apresentacdo dos pratos é muito importante para os hotéis, hostels e
alojamento local; extremamente importante para outros alojamentos; e para o turismo rural,
indiferente, muito importante e extremamente importante, como é possivel observar na tabela.
A qualidade do servigo, é de extrema importancia para a maioria, excluindo o alojamento local
e outros alojamentos, que o consideram muito importante. As recomendacdes da internet
(TripAdvisor), sdo muito importantes para os hotéis e em alojamento loca; indiferentes para
aqueles alojados em turismo rural; extremamente importante - hostels; e extremamente sem
importancia para os que estdo alojados em outros locais. Encontrar ingredientes familiares é
muito importante para os hotéis e para os outros alojamentos; extremamente sem importancia
para os turistas em turismo rural; e pouco importante para os turistas em hostels; e em
alojamento local, as respostas separaram-se em pouco importante e muito importante. Por fim,
encontrar sabores familiares é visto como muito importante para os hotéis e outros
alojamentos; extremamente sem importancia para o turismo rural; pouco importante - hostels

e alojamento local.
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Onde esta alojado?

Hotel Turismo_Rural Hostel Alojamento_Local Outros
Count Column N % Count Column N % Count Column N % Count Column N % Count Column N %
Extremamente_sem_importancia 9 11,2% 3 42,9% 0 0,0% 1 1,3% 0 0,0%
Pouco_importante 5 6,2% 0 0,0% 1 5,6% 4 5,1% 0 0,0%
Preco Indiferente 23 28,8% 2 28,6% 3 16,7% 18 22,8% 3 30,0%
Muito_importante 25 31,2% 2 28,6% 9 50,0% 33 41,8% 4 40,0%
Extremamente_importante 18 22,5% 0 0,0% 5 27,8% 23 29,1% 3 30,0%
Extremamente_sem_importancia 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0%
Pouco_importante 2 2,5% 0 0,0% 0 0,0% 1 1,3% 0 0,0%
Qualidade dos ingredientes Indiferente 1 1,2% 0 0,0% 0 0,0% 7 8,9% 0 0,0%
Muito_importante 34 42,5% 2 28,6% 8 44,4% 42 53,2% 6 60,0%
Extremamente_importante 43 53,8% 5 71,4% 10 55,6% 29 36,7% 4 40,0%
Extremamente_sem_importancia 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 1 1,3% 0 0,0%
Pouco_importante 2 2,5% 0 0,0% 0 0,0% 4 51% 0 0,0%
Ter ingredientes locais Indiferente 3 3,8% 0 0,0% 0 0,0% 8 10,1% 0 0,0%
Muito_importante 34 42,5% 2 28,6% 9 50,0% 29 36,7% 7 70,0%
Extremamente_importante 41 51,2% 5 71,4% 9 50,0% 37 46,8% 3 30,0%
Extremamente_sem_importancia 2 2,5% 0 0,0% 1 5,6% 0 0,0% 0 0,0%
Pouco_importante 8 10,0% 0 0,0% 3 16,7% 13 16,5% 1 10,0%
Modo de preparag¢ao/confeciao Indiferente 14 17,5% 0 0,0% 3 16,7% 20 25,3% 2 20,0%
Muito_importante 37 46,2% 2 28,6% 7 38,9% 27 34,2% 6 60,0%
Extremamente_importante 19 23,8% 5 71,4% 4 22,2% 19 24,1% 1 10,0%
Extremamente_sem_importancia 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0%
Pouco_importante 1 1,2% 0 0,0% 0 0,0% 2 2,5% 0 0,0%
Frescura dos ingredientes Indiferente 4 5,0% 0 0,0% 1 5,6% 6 7,6% 1 10,0%
Muito_importante 25 31,2% 0 0,0% 7 38,9% 36 45,6% 6 60,0%
Extremamente_importante 50 62,5% 7 100,0% 10 55,6% 35 44,3% 3 30,0%
Extremamente_sem_importancia 0 0,0% 1 14,3% 0 0,0% 1 1,3% 0 0,0%
Pouco_importante 3 3,8% 0 0,0% 1 5,6% 14 17,7% 0 0,0%
Apresentacdo dos pratos Indiferente 13 16,2% 2 28,6% 7 38,9% 21 26,6% 1 10,0%
Muito_importante 35 43,8% 2 28,6% 10 55,6% 26 32,9% 4 40,0%
Extremamente_importante 29 36,2% 2 28,6% 0 0,0% 17 21,5% 5 50,0%
Extremamente_sem_importancia 1 1,2% 0 0,0% 1 5,6% 3 3,8% 0 0,0%
Pouco_importante 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 3 3,8% 0 0,0%
Qualidade do servigo Indiferente 9 11,2% 0 0,0% 2 11,1% 16 20,3% 1 10,0%
Muito_importante 31 38,8% 2 28,6% 7 38,9% 42 53,2% 5 50,0%
Extremamente_importante 39 48,8% 5 71,4% 8 44,4% 15 19,0% 4 40,0%
Extremamente_sem_importancia 18 22,5% 1 14,3% 2 11,1% 16 20,3% 5 50,0%
Recomendagdo internet (TripAdvisor) Pouco_importante 8 10,0% 2 28,6% 3 16,7% 7 8,9% 1 10,0%
Indiferente 15 18,8% 3 42,9% 2 11,1% 15 19,0% 2 20,0%
Muito_importante 24 30,0% 1 14,3% 5 27,8% 27 34,2% 0 0,0%
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Extremamente_importante 15 18,8% 0 0,0% 6 33,3% 14 17,7% 2 20,0%
Extremamente_sem_importancia 17 21,2% 4 57,1% 4 22,2% 8 10,1% 2 20,0%
Pouco_importante 14 17,5% 0 0,0% 7 38,9% 21 26,6% 0 0,0%
Encontrar ingredientes familiares Indiferente 19 23,8% 2 28,6% 2 11,1% 19 24,1% 1 10,0%
Muito_importante 24 30,0% 0 0,0% 3 16,7% 21 26,6% 5 50,0%
Extremamente_importante 6 7,5% 1 14,3% 2 11,1% 10 12,7% 2 20,0%
Extremamente_sem_importancia 18 22,5% 4 57,1% 4 22,2% 9 11,4% 2 20,0%
Pouco_importante 18 22,5% 14,3% 7 38,9% 22 27,8% 0 0,0%
Encontrar sabores familiares Indiferente 16 20,0% 0 0,0% 1 5,6% 18 22,8% 0 0,0%
Muito_importante 22 27,5% 1 14,3% 4 22,2% 18 22,8% 6 60,0%
Extremamente_importante 6 7,5% 1 14,3% 2 11,1% 12 15,2% 2 20,0%

Tabela 72 - Alojamento x Aspetos mais valorizados na experiéncia gastrondmica
Fonte: SPSS Statistics 20
Aplicando o teste de pearson para validar as correlagdes entre o alojamento e os aspetos mais valorizados na experiéncia gastronémica (tabela 73),
confirma-se que existe correlagdo positiva entre o alojamento e o preco (nivel de significincia de 0.01), que significa que quando uma variavel aumenta
a outra aumenta; e uma correlacdo negativa entre o alojamento, a qualidade dos ingredientes, a frescura dos ingredientes (nivel se significancia 0.05),

e com a apresentacdo dos pratos e a qualidade do servico (nivel de significancia de 0.01), que significa que quando uma vaidvel aumenta a outra diminiu.

Correlations
Onde estd | Preco | Qualidade dos Ter Modo de Frescura dos Apresentagdo | Qualidade do Recomendagio Encontrar Encontrar
alojado? ingredientes ingredientes preparagdo/confe¢io ingredientes dos pratos servigo internet ingredientes sabores
locais (TripAdvisor) familiares familiares
Pearson - « « - -
. 11,216 -,141 -113 -,074 -,182 -201 -,241 -,014 ,104 ,136
Correlation
gg?:diita Sig. (2-tailed) ,002 ,050 117 ,306 ,011 ,005 ,001 841 ,149 ,058
N 200 194 194 194 194 194 194 194 194 194 194

**, Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed).
*, Correlation is significant at the 0.05 level (2-tailed).

Tabela 73 - Alojamento x Aspetos mais valorizados na experiéncia gastronémica - Pearson Correlation
Fonte: SPSS Statistics 20
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Sobre a escolha dos restaurantes (grafico 30), os turistas que ficaram em hotéis valorizaram

mais o conceito/imagem, as recomendacdes na internet ( TripAdvisor) e a qualidade do servigo;

os turistas alojados no turismo rural, ddo mais importincia a qualidade do servico e a

hospitalidade; os que ficaram em hostels, valorizam a hospitalidade e as recomendacdes da

internet (TripAdvisor); os turistas alojados em alojamentos locais, ddo maior importancia as

recomendacdes (amigos/familiares), ao preco e a comida tipica; e por fim, os outros

alojamentos, valorizam o conceito/imagem, a hospitalidade e a qualidade do servico.

Outros

Hospitalidade

Recomendacao internet
(TripAdvisor)

Qualidade do servigco

Recomendagdo (amigos/familiares)

Comida tipica

Conceito/imagem

Preco

0%

0,00%
0,00%
0,00%

N 880%
30,90%
22,10%
. 7,40%
30,90%

o 3%
33,30%
15,20%
M 3,00%
I 45,50%

I 8,90%
29,10%
11,40%
s 7,60%
43,00%

M 320%
53,20%
3,20%
BN 4380%
35,50%

M 290%
41,30%
11,60%
B 430%
39,90%

I 13,30%
20%
6,70%
M 330%
I —  56,70%

. 7,70%
41,80%
13,20%
M 330%
34,10%

0,0%

H Qutros Alojamento Local Hostel ™ Turismo Rural

Grafico 30 - Alojamento x Aspetos mais valorizados na escolha de um restaurante

Fonte: elaboracgdo proépria
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Para finalizar o alojamento e aplicando o teste de pearson para validar as correlacoes, verifica-
se que entre o alojamento e os dsperos mais valorizados na escolha de um restaurante nao

existe correlacio.

Correlations

Onde Prego | Conceito | Comida Recomendagdes Qualidade | Recomendagdes | Hospit | Outros
esta / tipica (amigos/familiare | do servigo internet alidad
alojado? imagem s) (TripAdvisor) e
Pearson 1| 083 198 ,038 ,103 -187 a a a
Correlation
s Sig (2-tailed) 433 ,294 ,660 428 ,098
Fe)
3 E N 200 91 30 138 62 79 33 68 1
& ©
o w

**_Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed).
a. Cannot be computed because at least one of the variables is constant.

Tabela 74 - Alojamento x Aspetos mais valorizados na escolha de um restaurante - Pearson
Correlation
Fonte: SPSS Statistics 20

Assim, é possivel validar a hipdtese 7.5 relativamente ao alojamento, visto que ha correlacao
com os fatores influenciadores do consumo de comida local e com os aspetos valorizados na

experiéncia gastronémica.

Hipotese 7.6

Existe uma relagdo entre o tipo de regime e a valorizagdo da experiéncia gastronémica por parte

dos turistas que visitam o centro histérico de Ponta Delgada

A seguir ao alojamento, temos como variavel o regime escolhido pelos turistas que podera
influenciar a experiéncia gastronomia local. Assim, cruzando com os fatores influenciadores do
consumo de comida local, observa-se na tabela 75 que, em relacdo a experiéncia diferente da
habitual, todos os regimes avaliaram como muito importante para a experiéncia, com excecdo
da pesdo completa - extremamente importante; a preocupacio com a saude/alimentos
saudaveis, muito importante para o regime sé alojamento e meia pensio, em relacdo ao
conviver, para a maioria dos regimes é considerado muito importante, e apenas a pensao
completa acha ser extremamente sem importancia e indiferente. As visitas a restaurantes de
prestigio sdo muito importantes para o regime de meia pensdo, e para os restantes regimes -
extremamente sem importancia. Conhecer a cozinha de autor (local) é vista como um aspeto
muito importante para os turistas que escolheram alojamento com pequeno almogo,

extremamente sem importancia para a meia pensao e pensao completa, e para s6 alojamento,
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as respostas dividiram-se entre o muito importante e o extremamente importante. O ambiente
do restaurante na maioria dos regimes, como muito importante, e apenas os turistas em pensdo
completa a achar ser de extrema importancia. Conhecer a cozinha a cultura gastronémica local,
muito importante para os turistas alojamento mais pequeno almoc¢o; em alojamento, as
respostas separaram-se em muito importante e extremamente importante, e os restantes
dizem ser um aspeto indiferente a experiéncia. Do mesmo modo, comer onde comem o0s
habitantes locais, dividido em duas respostas, os turistas com apenas alojamentos e aqueles
com alojamento e pequeno almogo, dizem ser extremamente importante e os restantes muito
importante. A necessidade de se alimentarem é vista como extrema importancia para o
consumo de comida local; provar os alimentos nas zonas onde se produzem, também dividido,
entre o extremamente importante e o muito importante; e por fim, saber como sio preparados
os alimentos, os trés primeiros regimes, acham que é um aspeto muito importante e apenas os
turistas em pensdo completa a afirmar ser indiferente. Experimentar novos ingredientes,
novos sabores e novas formas de confecdo, obtiveram na maior parte de cada um dos regimes

respostas como sendo fatores muito importantes.
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Regime?

S6 alojamento

Alojamento_Pequeno_Almoco

Meia_Pensio

Pensao_Completa

Count | Column N % Count Column N % Count | Column N % | Count | Column N %
Extremamente_sem_importancia 3 2,9% 1 1,3% 0,0% 0 0,0%
Pouco_importante 2 2,0% 2 2,6% 1 14,3% 0 0,0%
Experiéncia diferente da habitual Indiferente 8 7,8% 1 1,3% 0 0,0% 0 0,0%
Muito_importante 46 45,1% 42 53,8% 5 71,4% 3 42,9%
Extremamente_importante 43 42,2% 32 41,0% 1 14,3% 4 57,1%
Extremamente_sem_importancia 22 21,6% 13 16,7% 1 14,3% 3 42,9%
Pouco_importante 21 20,6% 19 24,4% 2 28,6% 0 0,0%
Preocupacio com a satide/alimentos saudaveis Indiferente 21 20,6% 17 21,8% 0 0,0% 0 0,0%
Muito_importante 28 27,5% 13 16,7% 4 57,1% 1 14,3%
Extremamente_importante 10 9,8% 16 20,5% 0 0,0% 3 42,9%
Extremamente_sem_importancia 14 13,7% 18 23,1% 1 14,3% 2 28,6%
Pouco_importante 14 13,7% 8 10,3% 1 14,3% 1 14,3%
Conviver Indiferente 21 20,6% 17 21,8% 1 14,3% 2 28,6%
Muito_importante 33 32,4% 21 26,9% 4 57,1% 1 14,3%
Extremamente_importante 20 19,6% 14 17,9% 0 0,0% 1 14,3%
Extremamente_sem_importancia 37 36,3% 27 34,6% 1 14,3% 3 42,9%
Pouco_importante 22 21,6% 16 20,5% 0 0,0% 2 28,6%
Visitar restaurantes de prestigio Indiferente 18 17,6% 22 28,2% 2 28,6% 0 0,0%
Muito_importante 25 24,5% 11 14,1% 4 57,1% 0 0,0%
Extremamente_importante 0 0,0% 2 2,6% 0 0,0% 2 28,6%
Extremamente_sem_importancia 14 13,7% 8 10,3% 3 42,9% 5 71,4%
Pouco_importante 9 8,8% 11 14,1% 0 0,0% 0 0,0%
Conhecer a cozinha de autor (local) Indiferente 17 16,7% 10 12,8% 2 28,6% 0 0,0%
Muito_importante 31 30,4% 33 42,3% 1 14,3% 0 0,0%
Extremamente_importante 31 30,4% 16 20,5% 1 14,3% 2 28,6%
Extremamente_sem_importancia 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0%
Pouco_importante 20 19,6% 7 9,0% 0 0,0% 0 0,0%
Ambiente do restaurante (conforto, decoragao) Indiferente 19 18,6% 17 21,8% 0 0,0% 2 28,6%
Muito_importante 45 44,1% 30 38,5% 4 57,1% 2 28,6%
Extremamente_importante 18 17,6% 24 30,8% 3 42,9% 3 42,9%
Extremamente_sem_importancia | 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0%
Pouco_importante 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0%
Conhecer a cultura gastronémica local Indiferente 7,8% 13 16,7% 3 42,9% 4 57,1%
Muito_importante 47 46,1% 33 42,3% 3 42,9% 2 28,6%
Extremamente_importante 47 46,1% 32 41,0% 1 14,3% 1 14,3%
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Extremamente_sem_importancia 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0%
Pouco_importante 3 2,9% 2 2,6% 0 0,0% 0 0,0%
Comer onde comem os habitantes locais Indiferente 12 11,8% 14 17,9% 1 14,3% 0 0,0%
Muito_importante 35 34,3% 29 37,2% 5 71,4% 6 85,7%
Extremamente_importante 52 51,0% 33 42,3% 1 14,3% 1 14,3%
Extremamente_sem_importancia 1 1,0% 1 1,3% 0 0,0% 0 0,0%
Pouco_importante 12 11,8% 4 5,1% 1 14,3% 2 28,6%
Necessidade de me alimentar Indiferente 4 3,9% 1 1,3% 1 14,3% 0 0,0%
Muito_importante 29 28,4% 18 23,1% 1 14,3% 1 14,3%
Extremamente_importante 56 54,9% 54 69,2% 4 57,1% 4 57,1%
Extremamente_sem_importancia 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0%
Pouco_importante 4 3,9% 4 5,1% 0 0,0% 0 0,0%
Provar os alimentos nas zonas onde se produzem Indiferente 15 14,7% 8 10,3% 2 28,6% 2 28,6%
Muito_importante 40 39,2% 28 35,9% 3 42,9% 4 57,1%
Extremamente_importante 43 42,2% 38 48,7% 2 28,6% 1 14,3%
Extremamente_sem_importancia 2 2,0% 2 2,6% 0 0,0% 1 14,3%
Pouco_importante 10 9,8% 9 11,5% 0 0,0% 0 0,0%
Saber como sdo preparados os alimentos Indiferente 30 29,4% 19 24,4% 2 28,6% 4 57,1%
Muito_importante 35 34,3% 34 43,6% 3 42,9% 1 14,3%
Extremamente_importante 25 24,5% 14 17,9% 2 28,6% 1 14,3%
Extremamente_sem_importancia 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0%
Pouco_importante 1 1,0% 0 0,0% 0 0,0% 2 28,6%
Experiementar novos ingredientes Indiferente 20 19,6% 10 12,8% 2 28,6% 0 0,0%
Muito_importante 45 44,1% 40 51,3% 4 57,1% 3 42,9%
Extremamente_importante 36 35,3% 28 35,9% 1 14,3% 2 28,6%
Extremamente_sem_importancia 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0%
Pouco_importante 2 2,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0%
Experimentar novos sabores Indiferente 15 14,7% 7 9,0% 2 28,6% 2 28,6%
Muito_importante 48 47,1% 40 51,3% 4 57,1% 3 42,9%
Extremamente_importante 37 36,3% 31 39,7% 1 14,3% 2 28,6%
Extremamente_sem_importancia 3 2,9% 2 2,6% 0 0,0% 0 0,0%
Pouco_importante 3 2,9% 4 51% 0 0,0% 0 0,0%
Experimentar novas formas de confeciao Indiferente 23 22,5% 11 14,1% 2 28,6% 2 28,6%
Muito_importante 47 46,1% 35 44,9% 4 57,1% 3 42,9%
Extremamente_importante 26 25,5% 26 33,3% 1 14,3% 2 28,6%

Tabela 75 - Regime x Fatores influenciadores do consumo de comida local
Fonte: SPSS Statistics 20
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Aplicando o teste de pearson para validar as correlacdes entre o regime e os fatores influenciadores do consumo de comida local, verifica-se que existe

correlacdo negativa entre o regime e a cozinha de autor (local), com um nivel de significancia de 0.05, e com o conhcer a cultura gastronémica local

(nivel de significancia de 0.01), ou seja, quando uma varidvel aumenta a outra diminui; e uma correlacdo positiva com o ambiente do restaurante (nivel

de significancia de 0.01), o que significa que quando uma variavel aumenta a outra também aumenta.

Correlations
Regime | Experiénci Preocupacgao Convive Visitar Conhece | Ambiente Conhecer a Comer Necessidad | Provar os Saber Experiementa | Experimenta | Experimenta
? a diferente coma r restaurante ra do cultura onde edeme alimentos | como sdo I NOvVos I NOvVos r novas
da habitual | satde/alimento sde cozinha | restaurant | gastronémic | comem os | alimentar | naszonas | preparado | ingredientes sabores formas de
s saudaveis prestigio de autor e alocal habitante onde se so0s confegdo
(local) (conforto, s locais produze | alimentos
decoracdo) m
Pearson
Correlatio 1 ,047 ,064 5101 ,068 -,182* ,201™ 252" -,100 ,031 -,041 -,060 -,066 -,019 ,046
n
Regime Sig. (2-
? tailed) ,518 ,375 ,161 ,349 ,011 ,005 ,000 ,167 ,668 ,566 ,404 ,363 , 794 ,525
N 200 194 194 194 194 194 194 194 194 194 194 194 194 194 194

*. Correlation is significant at the 0.05 level (2-tailed).
**, Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed).

Tabela 76 - Regime x Fatores influenciadores do consumo de comida local - Pearson Correlation
Fonte: SPSS Statistics 20
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Assim, de modo geral os turistas com regime apenas com alojamento, qualificaram a
gastronomia como muito boa, do mesmo modo que aqueles em alojamento mais pequeno
almoco. Os turistas com meia pensdo, qualificam-na como sendo boa, e por fim, em pensao

completa, como excelente (grafico 31).

0,00%
Razoavel 3.50%
M 290%
0,00%
50,00%

Boa 28,10%
I 30,90%
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100,00%
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Pensdo completa Meia pensao Alojamento + pequeno almogo M S¢ alojamento

Grafico 31 - Regime x Qualificacdo da gastronomia agoriana
Fonte: elaboracao propria

Na tabela 77, é possivel observar-se que ndo ha correlagdo entre o regime e a qualificacdo da

gastronomia acoriana, ou seja, uma nao depende da outra.

Correlations
Regime? | Como qualifica a gastronomia acoriana?
Pearson Correlation 1 -171
Regime? Sig. (2-tailed) ,053
N 200 128

Tabela 77 - Regime x Qualificacdo da gastronomia acoriana - Pearson Correlation
Fonte: SPSS Statistics 20

Na tabela 78, observamos o cruzamento entre o regime e os aspetos mais valorizados na
experiéncia gastronémica e assim, entendemos que o preco é considerado muito importante
para o regime alojamento e alojamento com pequeno almogo; e indiferente para a meia pensao
e pensdo completa. A qualidade dos ingredientes é vista como muito importante por todos os
regimes; ter ingredientes locais é extremamente importante para o alojamento e alojamento
com pequeno almogo, os restantes regimes acham muito importante; e o modo de
preparacdo/confe¢do é do mesmo modo, muito importante para todos os tipos de regime.
Outro aspeto influenciador da experiéncia é a frescura dos alimentos, que neste caso ¢ de

extrema importancia para o alojamento e alojamento com pequeno almoco, os restantes dizem
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ser muito importante. A apresentacio dos pratos e a qualidade do servigo é muito importante

para todos os regimes; e as recomendagdes da internet (TripAdvisor) sdo muito importantes

para o alojamento e alojamento com pequeno almocgo, para a meia pensao é extremamente sem

importancia e muito importante, e para a pensao completa sdo vistas como extremamente sem

importancia. J4 o facto de encontrar ingredientes familiares é muito importante para o regime

alojamento, meia pensao e pensido completa; e indiferente para os turistas em alojamento com

pequeno almoco. Para finalizar, o Ultimo fator é encontrar sabores familiares, considerado

muito importante para os regimes, embora o regime alojamento mais pequeno almogo tenha

obtido outras respostas como extremamente sem importancia e indiferente.

Regime?
S6 Alojamento_Pequeno_Almogo | Meia_Pensdao | Pensao_Completa
alojamento
Coun | Colum Count Column N % Coun | Colum | Coun | Column
t nN % t nN % t N %

Extremamente_sem_importancia 3 2,9% 10 12,8% 0 0,0% 0 0,0%
Pouco_importante 4 3,9% 6 7,7% 0 0,0% 0 0,0%
Preco Indiferente 25| 24,5% 16 20,5% 5] 71,4% 3 42,9%
Muito_importante 41 | 40,2% 28 35,9% 21 28,6% 2 28,6%
Extremamente_importante 29 284% 18 23,1% 0 0,0% 2 28,6%
Extremamente_sem_importancia 0 0,0% 0 0,0% 0,0% 0 0,0%
Pouco_importante 1 1,0% 2 2,6% 0 0,0% 0 0,0%
&“gi':g?:;::s Indiferente 6| s59% 1 1,3% 1| 14,3% 0 0,0%
Muito_importante 58 | 56,9% 25 32,1% 4| 57,1% 5 71,4%
Extremamente_importante 37| 36,3% 50 64,1% 21 28,6% 2 28,6%
Extremamente_sem_importancia 1 1,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0%
Ter Pouco_importante B 3,9% 2 2,6% 0 0,0% 0 0,0%
ingredientes Indiferente 9 8,8% 2 2,6% 0 0,0% 0 0,0%
locais Muito_importante 40 | 39,2% 32 41,0% 4|571% 5| 714%
Extremamente_importante 48 | 47,1% 42 53,8% 31 42,9% 2 28,6%
Extremamente_sem_importancia 1 1,0% 2 2,6% 0 0,0% 0 0,0%
Modo de Pouco_importante 16 | 15,7% 6 7,7% 2| 28,6% 1 14,3%
preparag Indiferente 19 | 18,6% 19 24,4% 0 0,0% 1 14,3%
do/confecdo  wruivo importante 39 | 38,2% 33 42,3% 3| 42,9% 4| 571%
Extremamente_importante 27 | 26,5% 18 23,1% 2| 28,6% 1 14,3%
Extremamente_sem_importancia 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0%
Pouco_importante 2 2,0% 1 1,3% 0 0,0% 0 0,0%
f;;:g;‘f:n‘::: Indiferente 7| 69% 5 6,4% o 00% 0 0,0%
Muito_importante 45 | 441% 20 25,6% 4|57,1% 5 71,4%
Extremamente_importante 48 | 47,1% 52 66,7% 31 42,9% 2 28,6%
Extremamente_sem_importancia 1 1,0% 1 1,3% 0 0,0% 0 0,0%
Pouco_importante 16 | 15,7% 1 1,3% 1] 143% 0 0,0%
ggs“;sr‘::f:"ﬁ" Indiferente 27| 26,5% 17 21,8% o 00% 0 0,0%
Muito_importante 37| 36,3% 33 42,3% 42,9% 4 57,1%
Extremamente_importante 21| 20,6% 26 33,3% 3142,9% 3 42,9%
Extremamente_sem_importancia 3 2,9% 2 2,6% 0 0,0% 0 0,0%
Pouco_importante 3 2,9% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0%
S;*::ii;’:de 4o Indiferente 21| 20,6% 4 sin| 3| 429%| o 0,0%
Muito_importante 46 | 45,1% 33 42,3% 3| 42,9% 5 71,4%
Extremamente_importante 29 | 28,4% 39 50,0% 1 14,3% 2 28,6%
Extremamente_sem_importancia 17 | 16,7% 18 23,1% 3| 42,9% 4 57,1%
Recomenda¢d  pgyco importante 10| 98% 10 12,8% o 0,0% 1 14,3%

o internet
(TripAdvisor) Indiferente 20| 19,6% 15 19,2% 1] 143% 1 14,3%
Muito_importante 35]34,3% 19 24,4% 3| 42,9% 0 0,0%
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Extremamente_importante 20| 19,6% 16 20,5% 0 0,0% 1 14,3%
Extremamente_sem_importancia 171 16,7% 15 19,2% 1] 143% 2 28,6%
Encontrar Pouco_importante 221 21,6% 18 23,1% 2| 28,6% 0 0,0%
ingredientes Indiferente 23| 22,5% 20 25,6% 0 0,0% 0 0,0%
familiares Muito_importante 28 | 27,5% 17 21,8% 4|57,1% 4| 571%
Extremamente_importante 121 11,8% 8 10,3% 0 0,0% 1 14,3%
Extremamente_sem_importancia 18| 17,6% 16 20,5% 1] 14,3% 2 28,6%
Pouco_importante 241 23,5% 22 28,2% 2| 28,6% 0 0,0%
Encontrar
sabores Indiferente 19 | 18,6% 16 20,5% 0 0,0% 0 0,0%
familiares L i
Muito_importante 27 | 26,5% 16 20,5% 4|57,1% 4 57,1%
Extremamente_importante 141 13,7% 8 10,3% 0 0,0% 1 14,3%

Tabela 78 - Regime x Aspetos mais valorizados na experiéncia gastronémica
Fonte: SPSS Statistics 20

Em relacdo a tabela 79, observa-se que aplicando o teste de pearson para validar as correlacdes
entre o regime e os aspetos mais valorizados na experiéncia gastrondmica, que existe
correlacdo positiva entre o regime e a apresentacdo dos pratos (nivel de significancia de 0.01),
e com a qualidade do servico (nivel de significancia 0.05) ou seja quando uma variavel aumenta
a outra aumenta; e uma correlacdo negativa entre o regime e as recomendacdes da internet
(TripAdvisor), com um nivel de significancia de 0.01, que significa que quando uma variavel

aumenta a outra diminui.

Correlations
Regime? | Preco | Qualidade Ter Modo de Frescura Apresentagdo | Qualidade | Recomendagdo | Encontrar | Encontrar
dos ingredientes | preparagio/ dos dos pratos do internet ingredientes | sabores
ingredientes locais confecdo ingredientes servico (TripAdvisor) familiares | familiares
Pearson - o * o

Correlation 1 119 ,089 ,072 ,001 ,066 ,250 ,144 -,185 ,005 -008

D oy ,098 215 319 991 363 000 044 ,010 945| 915
£

N 200 | 194 194 194 194 194 194 194 194 194 194
~

**_Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed).
*. Correlation is significant at the 0.05 level (2-tailed).

Tabela 79 - Regime x Aspetos mais valorizados na experiéncia gastronémica - Pearson
Correlation
Fonte: SPSS Statistics 20

Para finalizar os cruzamentos realizados, o regime foi cruzado com os aspetos mais valorizados
na escolha de um restaurante (grafico 32); e assim os aspetos que os turistas em alojamento
mais pequeno almocgo valorizaram mais foram a qualidade do servigo, o conceito/imagem, as
recomendacdes da internet (TripAdvisor), a comida tipica, a hospitalidade e as recomendacgdes
(amigos/familiares). Os turistas em meia pensdo, valorizam principalmente o
conceito/imagem, o preco, a qualidade do servi¢o, e as recomendagdes da internet e de

amigos/familiares. Em pensdo completa, a qualidade do servico foi o aspeto mais valorizado,
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seguindo-se da hospitalidade, do preco, o conceito/imagem, a comida tipica e as
recomendagdes da internet e dos amigos/familiares. Em relagdo aos turistas que escolheram

apenas o alojamento, estes valorizaram todos os aspetos aquando de uma escolha de um

restaurante.

0,00%
Outros = 99%
i (/0,05
1505 "
Hospitalidade — 39,70%
52,90%
0,00%
~ . . . 0
Recomendacio internet (TripAdvisor) BRI 42,40%
54,50%
6,30%

. . 0,
Qualidade do servico it —— 46,80%
I 44,300

1,60%

Recomendagdo (amigos/familiares) i cem— 35,50%
62,90%

2,20%

. . 2,90%
Comida tipica i —— 42,00%
52,90%
3% 13,30%
Conceito/imagem (i 43,30%
I £.0,000,

4,40%

3,30%
Preco - 36,30%

56,00%

0,0% 100,0%
Pensdo completa Meia pensdo  ® Alojamento + pequeno almogo M S6 alojamento

Grafico 32 - Regime x Aspetos mais valorizados na escolha de um restaurante
Fonte: elaboracgdo proépria

Por fim, aplicando o teste de pearson para validar as correlacdes entre o regime e os aspetos
mais valorizados na escolha de um restaurante, denota-se que ha uma correlacio negativa
entre o regime e a qualidade do servico (nivel de significancia de 0.01), ou seja, quando uma

variavel aumenta a outra diminui.

Correlations
Regime? | Preco | Conceito/imagem | Comida Recomendagdes Qualidade | Recomendagdes | Hospitalidade | Outros
tipica | (amigos/familiares) | do servigo internet
(TripAdvisor)

Pearson - R R R - b b b

Correlation 1 078 ,188 ,070 ,089 ,325 . R R

Sig. (2-
(EEJ- tailed) ,463 ,321 ,413 ,492 ,003
W N 200 91 30 138 62 79 33 68 1
~

** Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed).
b. Cannot be computed because at least one of the variables is constant.

Tabela 80 - Regime x Aspetos mais valorizados na escolha de um restaurante - Pearson

Correlation
Fonte: SPSS Statistics 20
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Por fim, a hip6tese 7.6 também é valida, havendo correlacao entre o regime escolhido pelos
turistas e os fatores influenciadores do consumo de comida local, também com os aspetos
valorizados na experiéncia gastrondémica e com os aspetos valorizados na escolha dos

restaurantes.

Hipotese 8
A oferta gastronémica de Ponta Delgada valoriza a cultura e identidade local

E importante preservar a gastronomia de um local, e é através da protecio das receitas tipicas
que todos os atores envolvidos beneficiardo, desde a criacdo de empregos até a partilha dos
costumes e habitos com os turistas. HA protecdo, a partir do momento que existe uma
identificacdo dos saberes ou fazeres tradicionais de um local, e deste modo, o conhecimento
preservado ird deixar as geracdes futuras uma memoria e uma identidade dos seus
antepassados, dos habitos alimentares e gastronomia tipica do seu povo. As sociedades tém
uma tendéncia de valorizacdo da sua cozinha, e tentam resgatar as suas tradi¢des, seja no local
de origem, seja em outro novo local, onde habitam atualmente, e que a alimentacdo é um bem
que junta a memoria, o desejo, a fome, o significado, a sociedade e as experiéncias vividas
(Beluzo cit in Miiller & Fialho, s.d.). A presenca do turismo na gastronomia, ajuda a resgatar a
cultura e as tradi¢des que estdo a desaparecer. Assim é necessario que os restaurantes locais

valorizem os pratos tipicos e fagam promoc¢do dos mesmos.

Deste modo, através da analise das ementas (ponto 4.3) de 28 restaurantes locais, é possivel
observar que de pratos agorianos (pratos tradicionais tipicos e pratos tipicos inovados) ha
apenas 185, sendo que os pratos tipicos tradicionais sdo apenas 97, num total de 538 pratos
(total de pratos de peixe e carne nas ementas — tabela 27). Os restantes pratos que compdem
as ementas (pratos nacionais e internacionais) sdao 353, o que torna um valor superior aos
pratos tipicos agorianos. Em suma e em valores percentuais, observamos que os pratos tipicos

acorianos equivalem a 34,39% das ementas, os restantes 65,61% correspondem aos restantes.

Assim, ndo é possivel validar a hipdtese 8, porque a quantidade de pratos nao tipicos oferecidos
é superior a dos pratos tipicos agorianos, apesar de os proprietarios dos restaurantes

valorizarem os produtos locais, usando-os nos restaurantes (tabela 18).
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PARTE V - CONCLUSOES E PERSPETIVAS PARA O FUTURO
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5.1 - Principais conclusées

Este estudo dedicou-se a analisar as relagdes entre a gastronomia e o turismo, e como a oferta
gastronomica regional pode ser importante para o posicionamento e desenvolvimento do

turismo nos Acores.

A experiéncia gastronémica encontra-se sempre presente na experiéncia turistica, seja como
motivagdo principal ou secundaria. Assim sendo, existe sempre a pratica de turismo
gastrondémico durante uma viagem turistica, mesmo ndo sendo propositado. Estas
experiéncias gastronomicas trazem beneficios para a regido, beneficios econémicos e
geradores de empregos de forma direta e indireta, porque os turistas acabam sempre por
procurar restaurantes ou produtos tipicos. Deste modo, os restaurantes tém um papel
importante nesta experiéncia, porque é através dos pratos confecionados que é possivel

transmitir a histdria, os costumes e as vivéncias de um povo, em suma, a sua cultura.

Apoés efetuado o presente estudo, na vertente da procurada, verificou-se um grau elevado de
satisfacdo e encantamento dos turistas com a gastronomia acoriana. Na sua grande parte, os
turistas procuram as comidas tipicas locais com o propdsito de provar a cultura gastronémica
do local para onde viajam. Os turistas ao valorizarem a gastronomia estdo a contribuir para

que a regido valorize e preserve a sua identidade gastrondmica.

Foram ainda encontradas algumas correlagdes entre alguns pontos, como o género; as idades;
pais de origem; com quem viaja; o alojamento e o regime escolhido pelos turistas, e alguns dos
fatores influenciadores do consumo de comida local; dos aspetos mais valorizados na

experiéncia gastronémica e na escolha de um restaurante.

Do ponto de vista da oferta, do estudo realizado aos restaurantes tipicos do centro histérico de
Ponta Delgada, pode-se concluir que existe uma oferta adequada as motivagdes da procura,
sendo que os pratos de peixe tém uma presenca superior aos pratos de carne, verificando-se

igualmente uma maior procura por parte dos turistas dos pratos de peixe fresco da regido.

No entanto, é possivel concluir que, por outro lado, os pratos tipicos agorianos ndo estio
suficientemente bem representados nas ementas dos restaurantes, existindo um maior
numero de pratos nao tipicos em relagdo aos pratos tipicos. Contudo, os restaurantes locais, no
geral, valorizam a gastronomia agoriana, pois embora ndo apresentem um nimero significativo
de pratos regionais tentam sempre utilizar ingredientes tipicos da regido, tendo em
considera¢do também a sazonalidade que limita a confec¢do de alguns pratos a algumas épocas

do ano.
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O estudo permite-nos concluir que embora os turistas que procuram Ponta Delgada nao
tenham como principal motivacdo a gastronomia, privilegiam os pratos tipicos agorianos em
detrimento dos pratos nacionais/internacionais nas suas refeicbes e que valorizam a

experiéncia cultural através da sociabilidade com os habitantes locais.

Verifica-se, igualmente, que o numero de turistas com curiosidade para experimentar a
gastronomia agoriana tende a aumentar, razdo pela qual é fundamental incentivar o
desenvolvimento do produto gastronémico da regido, entendendo-se, para tal, que a
gastronomia e todas as praticas a ela associada, devem ser preservadas e valorizadas, quer no
ambito turistico quer no ambito econdémico, de forma a promover o desenvolvimento

sustentavel da regiao.
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5.2 - Limitac¢des

O facto de estar longe da cidade do Porto, para poder investigar na regido de estudo, ndo me
permitiu receber aquele acompanhamento como de quem estd préximo do orientador, mas

ainda assim conseguindo marcar reunides mensais e através das novas tecnologias.

Como os questionarios foram aplicados na rua, houve uma maior limitagdo de aproximacao aos
turistas, tornando-se assim mais dificil conseguir um maior nimero de questionarios

realizados.

Outra limitacdo, foi o facto da ndo existéncia de uma lista com os nomes dos restaurantes no
centro histdrico de Ponta Delgada, nem mesmo na AHRESP?4. Como solucdo, foi me cedido um
mapa que delimitava o centro historico e assim, pude percorrer todas as ruas de modo a

identificar os restaurantes locais.

Outra situagdo, deveu-se ao facto de alguns proprietarios dos restaurantes niao colaborarem

para as entrevistas.

14 Associacdo Portuguesa de Hotelaria, Restauracdo e Turismo
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5.3 - Perspetivas para o futuro

Este estudo pretende dar a conhecer de que modo os proprietarios dos restaurantes e os

turistas valorizam a gastronomia acoriana, abrangendo a identidade e preservacdo dos

ingredientes e partos tipicos.

Assim, dada a importancia do turismo e da gastronomia no desenvolvimento dos Agores, é

importante ter em conta:

A falta de conhecimento de outras linguas dos empregados de mesa, é uma grande
limitagdo para comunicar com os turistas que procuram os restaurantes. Cada vez ha
mais turistas de diferentes nacionalidades e na maioria dos restaurantes as linguas
faladas sdo apenas o portugués e o inglés, sendo que as outras sdo faladas apenas o
bésico.

Cursos de qualificacdo e ensino superior de turismo, deviam apostar na formagao em
outras linguas, em disciplinas de valorizacao e preservac¢io da gastronomia, do mesmo
modo que solucdes para manter as tradi¢des culindrias que se vao perdendo com o
tempo.

Desenvolvimento de feiras gastronémicas e/ou workshops de gastronomia tipica
acoriana.

Buffets tematicos nos hotéis ou em algum lugar estratégico, de modo a dar a conhecer
a gastronomia.

Em termos de sugestdes para melhorar a promocao, ha também muito trabalho a ser
feito pelas entidades que trabalham com o turismo, como a Associacdo portuguesa de
restauracao.

Estratégias diferentes com os produtores, ndo apenas para venda, mas também para
promocao dos seus produtos.

Elaboracdo de roteiros gastronémicos pelas ilhas, de modo a que os turistas possam
provar os diferentes pratos e diferentes modos de cozinhar em cada uma das nove
ilhas.

A gastronomia devera ser promovida de maneira diferente, e assim, abranger os

diversos turistas que chegam aos Agores.

Este tema, podera ser um fio condutor para investigacoes futuras, visto que os produtores e

habitantes locais sdo fatores chave para o desenvolvimento do patriménio gastrondémico

regional, podendo chegar a um consenso sobre como envolver melhor estes dois agentes no

turismo gastronémico.
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ANEXOS



Anexo 1 - Questionario

Valorizacédo da gastronomia acoriana: um estudo de caso sobre a oferta e a
procura gastronémica no centro historico de Ponta Delgada

Este questionario faz parte de uma dissertagdo para conclusio do Mestrado em Gestdo de
Turismo, através da Universidade Lus6fona do Porto. O seu objetivo é observar a oferta da
gastronomia local nos restaurantes do centro histérico de Ponta Delgada, bem como a procura
dos turistas pela autenticidade dos pratos e pela esséncia da gastronomia agoriana.

As suas respostas serao 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 pela sua colaboragao!

1-Género
|:| Feminino |:| Masculino
2-Idade

[ ]

3-Pais de Origem

4-Pais de Residéncia

5-Principal motivo de viagem

|:| Lazer |:| Trabalho

6- Com quem viaja?

[ ss [l Com amigos ou familiares (adultos)
[] Familia com criangas [0 comum grupo

|:| Casal sem filhos

7-E a primeira vez em Sio Miguel?

L] Sim [ No

8-Quanto tempo é a sua estadia?

|:| 1 dia |:| 2 dias |:| 3-7 dias |:| + de 7 dias
9-Qual foi 0 meio de transporte que utilizou?

|:| Avido |:| Barco linha regular |:| Barco escala
10-Onde estio alojados?

|:| Hotel D Turismo Rural |:| Hostel
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O Alojamento Local |:| Outros:

O
O

11-Regime?
S6 alojamento | Alojamento + pequeno almog¢o
Meia pensao ] Pensio completa
B

-
1

]

2-

]

Quando viaja, gosta de experimentar comida local?
Sim [ Nao

Ha ingredientes que niao come por questées religiosas/culturais?

Sim [ N3o

3- Ha ingredientes que ndao consome por questoes de saude?

O]
4-
O]
5
O]

6-

Sim [ Nzo

Ja teve esta experiéncia aqui?

Sim [ Nzo

E que tipo de restaurante?

Local |:| Nacional |:| Internacional
Quantas vezes ja foi?

1vez |:| 2 vezes D 3 vezes

Qual o motivo que o trouxe aos Acores?

Natureza [ visitaa um familiar
Gastronomia |:| Participa¢do num evento
Cultura | Prego vs Qualidade
Hospitalidade [0 outras

Fatores influenciadores de consumo de comida local?

(numa escala de 1 a 5 indique a importincia de cada fator, em que 1 é pouco importante
e 5 muito importante)

Escala de Likert & 1(2|3|4]|5

Experiéncia diferente da habitual

Preocupacgdo com a saide/alimentos saudaveis

Conviver

Visitar restaurantes de prestigio

Conhecer a cozinha de autor (local)

Ambiente do restaurante (conforto, decoragio)

Conhecer a cultura gastron6émica local

Comer onde comem os habitantes locais

Necessidade de me alimentar
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Provar os alimentos nas zonas onde se produzem

Saber como sdo preparados os alimentos

Experimentar novos ingredientes

Experimentar novos sabores

Experimentar novas formas de confecdo

9- Depois da sua experiéncia com a comida acoriana ficou?
1
Satisfeito |:| Insatisfeito

Encantado |:| Descontente

O00 o
O00 «
Ooog -
O 00 w

Superou as |:| N&do superou
expectativas as expetativas

10- Como qualifica a gastronomia agoriana?

] Excelente [0 Razoavel
[0 Muito boa [0 Fraca
|:| Boa |:| Muito fraca

11- Quais os aspetos que mais valoriza na experiéncia gastronémica?
(numa escala de 1 a 5 indique a importiancia de cada fator, em que 1 é pouco
importante e 5 muito importante)

Escala de Likert 9 1(2|3|4]|5

Preco

Qualidade dos ingredientes

Ter ingredientes locais

Modo de preparagido/confecio

Frescura dos ingredientes

Apresentacdo dos pratos

Qualidade do servico

Recomendacao internet (TripAdvisor)

Encontrar ingredientes familiares

Encontrar sabores familiares

12- Quais os aspetos que mais valoriza na escolha dos restaurantes?
(Selecione todas as respostas que queira, por favor)

O Preco [0 Qualidade do servigo
O Conceito/imagem [0 Recomendagio internet (TripAdvisor)
[0 comida tipica W Hospitalidade

O Recomendacgdo (amigos/familiares) ] outros:
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13- Indique os pratos de peixe que ja experimentou.

Peixe do dia (grelhado/cozido/frito)
Filetes de abrotea

Albacora (frita/grelhada)

Bicuda grelhada

Abroétea (cozida, frita, grelhada)
Espadarte grelhado

Atum braseado no mel

Peixe porco com molho de limao
Bacalhau cozido

Bacalhau frito com molho de vildo
Chicharros fritos com molho de vildo

oo o0oooo0ooogoog

Garoupa grelhada
Atum grelhado

Polvo (assado/guisado)
Moreia frita

e e e s I [

Chicharros recheados

[uy
B

Bife a regional O
Alcatra O
Iscas de figado O
Costeletas de Porco O
Bifes a casa O
Carne de vaca assada O
Carne guisada

Bifanas a regional

I sy s [

Feijao assado

Indique os pratos de carne que ja experimentou.

Chicharros assados

Salada de atum

Bacalhau grelhado com molho verde
Arroz de lapas

Peixao frito

Bife de atum em cama de cebolada
Bacalhau a micaelense

Caldeirada de congro

Bacalhau a casa

Cherne

Bacalhau a regional

Caldeirada a pescador

Assaduras/rojoes

Espetada de frango a regional
Costeletas de borrego (fritas/grelhadas)
Lingua de vaca estufada

Morcela frita com ananas

Costeleta de porco com ananas

15- Quantas vezes repetiu o mesmo prato durante a estadia?

|:| 1 vez |:| 2 vezes |:| 3 vezes ou mais

Muito obrigada pela sua colaboracao!
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Valorization of Azorean gastronomy: a case study about the gastronomic
supply and demand on the Historical center of Ponta Delgada

This questionnaire is an integral part of research project, to complete a Master Programme in
Turism Management of Universidade Lus6fona do Porto. The objective is to study the
gastronomic supply on the historical center of Ponta Delgada, and the tourists demand for the
typical Azorean dishes.

Your answers will be treated anonymously and confidentially and the results are only for
academic purposes.

It should take you about 5 minutes to fulfill.

Thank you very much for your time and help.

1-Gender
|:| Female |:| Male
2-Age

[ ]

3-Country of origin

4-Country of residence

5-Main reason for travelling

|:| Leisure |:| Work

6-With whom do you travel?

[1 Alone [0 with friends or family (adults)

[] Family with kids [0 witha group

|:| Couple without kids

7-1s it the first time in Sao Miguel?

O Yes [ no

8-How long is your stay in the Azores?

1 day 2 days [d3-7 days O +than 7 days
9-Which type of transport you took to come here?

|:| Airplane |:| Boat - regular line |:| Boat - cruise scale
10-Type of accommodation?

|:| Hotels |:| Rural Tourism |:| Hostel
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[0 Local accommodation |:| Others:
11-Types of meals (just for who stays in hotels)?
[0 only accomodation included [] Accomodation + breakfast

[0 Halfboard [ Allinclued

16- When you travel, do you like to try local food?

|:| Yes |:| No

17- Are there some ingredients that you don’t eat for religious/cultural purposes?
D- Yes |:| No

19- 3- Are there some ingredients that you do not consume for health reasons?

O Yes [ No

20- Have you tasted any typical plates here?

O ves [ No

21- Which type of restaurant?

|:| Local |:| Nacional |:| Internacional
22- How many times did you already went?

|:| 1 time |:| 2 times |:| 3 times

23- What was the reason(s) that brought you here?

[ Nature [0 visita friend(s)

[0 Gastronomy O Participation in an event
[0 culture [] Price vs Quality

[0 Hospitaly [0 others

24- Factors influencing consumption on local food?
(on a scale from 1 to 5, please indicate the importance for each factor, where 1 is the less
important and 5 the most important)

Escala de Likert = 1/2(3(4|5
Different experience than usual

Health concern/ healthy foods

Socialize with others persons

Visit prestigious restaurants

Visit signature cuisines

Restaurant atmosphere (Comfort, decoration)

To know the local gastronomic culture

Eat where the locals eat
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The need of eating food

Taste the ingredients in the areas where it is produced

Know how the food is prepared

Try new ingredients

Try new flavours

Try new ways of confection

25- After your experience, you were?

2

Pleased

O 0O O

1
O
Charmed O
O

Exceeded
expectations

O00 «

Unsatisfied

Unhappy

O 00 -
O 00 «

Did not exceeded
expectations

26- How do you qualify Azorean gastronomy?

[ Excellent
O Very good

|:| Good

[0 Reasonable
[0 weak

[J Very weeak

27- What did you most appreciate on the gastronomic experience?

(on a scale from 1 to 5, please indicate the importance for each factor, where 1 is the

less important and 5 the most important)

Escala de Likert =

Price

Ingreditents’ quality

To have local ingredients

Method of preparation/confection

Ingredients’ freshness

Dishes’ presentations

Service quality

Recommended on internet (TripAdvisor)

Find familiar ingredients

Find familiar flavors

28- What did you most appreciate on restauarntes?
(please choose as many as you want)

|:| Price
O Concept/Image
O Typical food

[0 Recommended (friends/family)

|:| Service quality
[0 Recommended on internet (ex:TripAdvisor)
W Hospitality

|:| Others:

29- Which Azorean typical fish dishes did you tasted?
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O0OoooQgo

]

Peixe do dia (grelhado/cozido/frito) /
Fish of the day (grilled, deep-fried,
boiled)

Filetes de abrétea / Hake fillet

Albacora (frita/grelhada) / Hake (deep-
fried, grilled)

Bicuda grelhada / grilled barracuda
Abrétea (cozida, frita, grelhada) / Hake
(boiled, deep-fried, grilled)

Espadarte grelhado / grilled swordfish
Atum braseado no mel / tuna braised on
honey

Peixe porco com molho de limdo /
humantin (dogfish) with lemon sauce
Bacalhau cozido / boiled codfish
Bacalhau frito com molho de vildo / fried
codfish with vildo’s sauce

Chicharros fritos com molho de vildo /
horse mackerel with vildao’s sauce
Garoupa grelhada / grilled jewfish
Atum grelhado / grilled tuna

Polvo (assado/guisado) /
(roasted, stewed)

Moreia frita / fried moray
Chicharros recheados / stuffed horse
mackerel

octopus

Chicharros assados / roasted horse
mackerel

Salada de atum / tuna salad

Bacalhau grelhado com molho verde /
grilled codfish witg green sauce

Arroz de lapas / limpet rice

Peixdo frito / fried sea breams

Bife de atum em cama de cebolada / tuna
steak with onions

Bacalhau a micaelense / codfish “a
micaelense”

Caldeirada de congro / conger stew
Bacalhau a casa / codfish “a casa”
Cherne / grouper

Bacalhau a regional / regional codfish
Caldeirada a pescador / fishmans’ fish
stew

Which Azorean typical meat dishes did you tasted?

Bife a regional / steak “a regional”
Alcatra

Iscas de figado / fried liver

Costeletas de Porco / rib cuts

Bifes a casa / steak “a casa”

Carne de vaca assada / roasted meat
(cow)

Carne guisada / stew meat

Bifanas a regional / regional “bifanas”
(pork sandwiches)

Feijdo assado / roasted beans

Assaduras / pork

Espetada de frango a regional / chicken
stab, regional way

Costeletas de borrego (fritas/grelhadas)
/ lamb chops /fried/grilled)

Lingua de vaca estufada / stewed tongue
Morcela frita com ananas / fried black
pudding with pineaple

Costeleta de porco com ananads /
pineaple pork chop

31- How many times did you repeated a dish on your stay?

]

1 time |:| 2 times

|:| 3 or more times

Thank you for you time and help!



Anexo 1 - Questionario

Valorization de la gastronomie acorienne: étude de cas sur l'offre et la
demande gastronomique dans le centre historique de Ponta Delgada

Ce questionnaire fait partie integrante d'un projet de recherche visant a compléter le
programme de Master en Tourisme de I’ “Universidade Lus6fona do Porto”. Son objectif est
d’observer l'offre gastronomique du centre historique de Ponta Delgada et comprendre les

motivations des touristes a la recherche de plats typiques de la gastronomie des Agores.
Vos réponses seront traitées de facons anonyme et confidentielle et les résultats seront
uniquement utilisés a des fins universitaires.
La réponse a ce questionnaires vous prendra environ 5 minutes.
Merci beaucoup pour votre temps!

1-Genre
[0 Féminin O Masculin
2-Age

[ ]

3-Pays d’origine

4-Pays de résidence

5- Principale raison pour voyager

] Loisir [ Travail

6-Avec qui voyagez-vous?

[ seul [0 avec des amis ou famille (adultes)
[] famille avec des enfants [ avecun groupe

|:| couple, sans enfants

7-Est-ce la premiere fois que vous visitiez Sio Miguel?

|:| oui |:| non

8-Combien de temps étes-vous resté sur I'ile de Sao Miguel?

O 1 jour 2 jours [d3-7 jours [ +de7 jours
9-Quel type de transport avez-vous utilisé?

[] Avion [] Bateau - ligne réguliaire [ Bateau - échelle de croisiére
10- Ou éties-vous logé?

|:| Hotel |:| Tourisme rural |:| Hostel
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O Logement local |:| Autres:

11- Quelle formule avez-vous pris?

[0 Logement seul O Logement + petit déjeuner
[0 pemi pension ] Pension complete
B

32- En général, lorsque vous voyagez, aimez-vous essayer la nourriture locale?

|:| oui |:| non

33-Y-a-til des ingrédients que vous ne mangez pas pour des raisons
religieuses/culturelles?

D- oui |:| non
3- Y-a-t'il des ingrédientes que vou ne consommez pas pour des raisons de santé?

[3- oui [ non
4-

Avez-vous déja goité la nourriture locale des Acores?
D oui |:| non
5- Dans quel genre de restaurant?
[ Local [] National [l International
6- Combien de fois avez-vous été dans ces restaurants?
|:| 1 fois [ 2 fois [ 3 fois

7- Quelle estla raison qui vous a amené aux Acores?
(choisissez plusieurs, s’il vous plait)

[0 Lanature [0 visiteaun parent

|:| Gastronomie O Participation a un événement
O culture [0 Prixvs Qualité

O Hospitalité [0 Autres

8- Les facteurs qui influencent la consommation de la nourriture locale?
(sur une échelle de 1 a 5, indiquez I'importance de chaque facteur, ou 1 n’est pas
important, et 5 est trés important)

Escala de Likert = 1/2|3|4|5
Expérience différente que d’habitude

Préoccupation concernant la santé/les aliments sains

Se sociabiliser

Visiter des retaurants prestigieux

Connaitre la cuisine de I'auteur (locale)

Ambiance du restaurant (confort, décoration)

Connaitre la culture gastronomique locale

Manger ot les habitants mangent

Besoin de se nourrir
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Gofter la nourriture dans les zones ou elle est produite

Savoir comment la nourriture est préparée

Essayer de nouveaux ingrédients

Essayer de nouvelles saveurs

Essayer de nouvelles facons de confection

9- Apres votre expérience avec la gastronomie des Acores, vous étes resteé ...?

Satisfait

O00 o

1

H

Enchanté |:|
H

Dépassé les
attentes

O 0O O

Insatisfait

Pas content

Ooog -
O 00 w

N’a pas dépassé
les attentes

10- Comment qualiferiez-vous la gastronomie des Ac¢ores ?

|:| Excellente
|:| Tres bonne

|:| Bonne

|:| Raisonnable
[0 Mauvaise

|:| Trés mauvaise

11- Quelles sont les aspects que vous valorisez le plus dans une expérience

gastronomique des Acores ?

(sur une échelle de 1 a 5, indiquez l'importance de chaque facteur, ou 1 n’est pas
important, et 5 est trés important)

Escala de Likert =& 1/2|13(4|5

Prix

Qualité des ingrédients

Avoir des ingrédients locaux

Méthode de préparation/confection

Fraicheur des ingrédients

Présentation des plats

Qualité de service

Recommandé sur internet (TripAdvisor)

Trouver des ingrédients familiers

Trouver les saveurs de la famille

12- Quelles sont les aspects que vous valorisez le plus dans le choix d'un restaurant (aux

Acgores)?
(Plusieurs choix possibles)

D Prix
O Concept/image
|:| Cuisine locale

[0 Recommandé (amis/famille)

O Qqualité du service
[ Recommandé sur internet (ex: TripAdvisor)
O Hospitalité

|:| Autres:
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13- Quels plats typiques de poisson avez-vous gouité?

O

[uy
®

e I [ B |

Peixe do dia (grelhado/cozido/frito) /
poisson du jour (grillé, cuit, frit)
Filetes de abrétea / moustelle filets
Albacora (frita/grelhada) / albacore
(frit/frillé)

Bicuda grelhada / barracuda grillé
Abrétea (cozida, frita, grelhada) /
moustelle (cuit, frit, grillé)

Espadarte grelhado / espadon grillé
Atum braseado no mel / thon avec du
miel

Peixe porco com molho de liméo / baliste
avec une sauce au citron

Bacalhau cozido / morue cuite

Bacalhau frito com molho de vildo /
morue frite en sauce de vildo
Chicharros fritos com molho de vildo /
Chinchards en sauce de vildao

Garoupa grelhada / mérou grillé

Atum grelhado / thon grillé

Polvo (assado/guisado) / poulpe (roti,
ragoitt)

Moreia frita / mureéne frite

Quels plats typiques de viande avez-vous goiité ?

Bife a regional / steak facon régional
Alcatra (rumsteak)

Iscas de figado / foie

Costeletas de Porco / cotelettes de porc
Bifes a casa / steaks “a casa”

Carne de vaca assada / roti de boeuf
Carne guisada / viande étouffé

Bifanas a regional / steak de porc
Feijdo assado / haricot roti

Assaduras (porc)

O

O

ad

Chicharros recheados / Chinchards
fourrés

Chicharros assados / chinchards rétis
Salada de atum / salade de thon
Bacalhau grelhado com molho verde /
morue grillé en sauce de vilao

Arroz de lapas / riz de patelles

Bezugo frito / Pageot frit

Bife de atum em cama de cebolada / thon
avec des ognions

Bacalhau a micaelense / morue “a
micaelense”

Caldeirada de congro / congre ragout
Bacalhau a casa / morue “a casa”
Cherne / cernier atlantique

Bacalhau a regional / morue facon
régionale

Caldeirada a pescador / ragoiuit facon
pécheur

Espetada de frango a regional /
brochettes de poulet fagon régionale
Costeletas de borrego (fritas/grelhadas)
/ cotes d’agneau (frites /grillées)
Lingua de vaca estufada / langue de
boeuf braisée

Morcela frita com ananas / boudin noir
frit a 'ananas

Costeleta de porco com ananas /
coOtelettes a I'ananas

15- Combien de fois avez-vous mangé le méme plat pendand le séjour?

O

1 fois |:| 2 fois

|:| 3 fois ou plus

Merci beaucoup pour votre collaboration!
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Valorizacion de la gastronomia azoriana: un estudio de caso sobre la ofertay
la demanda gastrondmica en el centro historico de Ponta Delgada

Este cuestionario es une parte integrante de un proyecto de investigacidon para completar el
Programa de Maestria en Turismo, en la Universidadade Lus6fona do Porto. Su objetivo es
observar la oferta de la gastronomia local en los restaurantes del centro histérico de Ponta

Delgada, asi como la demanda de los turistas por la autenticidad de los platos y por la esencia
de la gastronomia de los Acores.
Sus respuestas seran tratadas de forma anénima y confidencial y sus resultados sé6lo seran
usados para fines académicos.
La respuesta a este cuestionario debera tomarle cerca de 5 minutos.
i Muchas gracias por su tiempo y ayuda!

1-Género
|:| Femenino [] Masculino
2-Edad

[ ]

3-Pais de Origen

4-Pais de Residencia

5-Razén principal para viajar

|:| Ocio |:| Trabajo

6- ;Com quien viaja?

[ solo [0 com amigos o familiares (adultos)
[ Familia com nifios [0 comun grupo

|:| Pareja, sin hijos

7-¢Es la primera vez en Sao Miguel?

O si ] No

8-;Cuanto tiempo es su estancia?

O 1dia [ 2 dias [13-7dias [ +de 7 dias
9-;Cual fue el medio de transporte que utiliz6?

|:| Avion |:| Barco - linea regular |:| Barco - escalas crucero
10-;0nde estio alojados?

|:| Hotel |:| Turismo Rural |:| Hostel
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O Alojamiento Local |:| Otros:

11-;Regime?

[ solo alojamiento | Alojamiento + desayuno
[0 Media pension [ Pension completa
B

36- ;Cuando viaja, le gusta experimentar comida local?

O si O No

37- (Hay ingredientes que no come por cuestiones religiosas/culturales?

O3-si O No
3- (Hay ingredientes que no consume por cuestiones de salud?

[ si O No

39- ;Ya ha tenido esta experiencia aqui?

O s O No

40- ;En qué tipo de restaurantes?

O Local [] Nacional [ Internacional
41- ;Cuantas veces has sido?

|:| 1 vez D 2 veces |:| 3 veces

42- ;Cual es el motivo por el que lo trajo alos Acores?

[] Naturaleza [ Vvisita a un familiar

[0 Gastronomia [ Participacién en un evento
O cultura |:| Precio vs Calidad

O Hospitalidad ] otros

43- ;Factores influyentes del consumo de comida local?
(enunaescalade 1 a5, indique laimportancia de cada factor, en que 1 es poco importante
y 5 muy importante)

Escala de Likert = 1(2|3|4|5
Experiencia diferente de la habitual

Preocupacién por la salud y los alimentos saludable

Sociabilizar com los otros

Visitar restaurantes de prestigio

Conocer a la cocina de autor (local)

Ambiente del restaurante (comodidade, decoracién)

Conocer la cultura gastrondmica local

Comer donde comen los habitantes locales

Necesidad de alimentarme
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Probar los alimentos en las zonas donde se producen

Saber cémo se preparan los alimentos

Experimentar nuevos ingredientes

Experimentar nuevos sabores

Experimentar nuevas formas de confecciéon

44- ;Después de su experiencia com la comida de los Agores, quedd?

1 2 3
Satisfecho |:| |:| |:|
Encantado |:| |:| |:|
Supero las O [l O
expectativas

Insatisfecho

Enfadado

Ooog -
O 00 w

No superé
as espetativas

45- ;Cémo califica la gastronomia de los Acores?

[] Excelente O
O Muy buena O
[] Buena O

Razonable
Débil

Muy débil

46- ;Cuales son los aspectos que mas valoriza en la experiencia gastronémica?
(en una escala de 1 a 5, indique la importancia de cada factor, en que 1 es poco

importante y 5 muy importante)

Escala de Likert =

Precio

Calidad de los ingredientes

Tener ingredientes locales

Modo de preparacién/confeccién

Frescura de los ingredientes

Presentacién de los platos

Calidad del servicio

Recomendaciones en la internet (ej:TripAdvisor)

Encontrar los ingredientes familiares

Encontrar sabores familiares

47- ;Cuales son los aspectos que mas valoriza en la eleccion de los restaurantes?
(Seleccione todas las respuestas que desee, por favor)

|:| Precio

O

O
O

O Concepto/imagen

|:| Comida tipica

O Recomendacién (amigos / familiaresJ:I

Calidad del servicio
Recomendaciones (ej:TripAdvisor)

Hospitalidad

Otros:

48- Indicar los platos de pescado que ya ha experimentado.
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O0Oo0oogo

O

Peixe do dia (grelhado/cozido/frito) /
pescado fresco (asado, cocido, frito)
Filetes de abrotea / filetes de brétola
Albacora (frita/grelhada) / rabil (frito,
asado)

Bicuda grelhada / bicuda asada

Abroétea (cozida, frita, grelhada) / brétola
(cocido, frito, asado)

Espadarte grelhado / pez espada asado
Atum braseado no mel /atin braseado
com miel

Peixe porco com molho de limao / lija
aspera con salsa de limén

Bacalhau cozido / bacalao cocido
Bacalhau frito com molho de vildo /
bacalao frito con salsa de vilao
Chicharros fritos com molho de vildo /
jureles con salsa de vilao

Garoupa grelhada / mero a la plancha
Atum grelhado / atin a la plancha
Polvo  (assado/guisado) / pulpo
(asado/guisado)

OO0 oOood

]

Moreia frita / morena frita

Chicharros recheados / jureles rellenos
Chicharros assados / jurelles asados
Salada de atum / ensaladas de atin
Bacalhau grelhado com molho verde /
bacalao a la plancha con salsa verde
Arroz de lapas /arroz de lapas

Peixao frito / besugo frito

Bife de atum em cama de cebolada / filete
de atin com cebolla

Bacalhau a micaelense / bacalao “a
micaelense”

Caldeirada de congro / caldereta de
congrio

Bacalhau a casa / bacalao de la casa
Cherne / mero

Bacalhau a regional / bacalao regional
Caldeirada a pescador / caldereta a
pescador

Indicar los platos de carne que ya ha experimentado

Bife a regional / bife regional

Alcatra

Iscas de figado / higado

Costeletas de Porco / chuleta de cerdo
Bifes a casa / bife de la casa

Carne de vaca assada / carne de vaca
asada

Carne guisada / guiso de carne

Bifanas a regional / bifes de cerdo
regional

Feijdo assado / asado de frijoles
Assaduras / carne de cerdo frita

Espetada de frango a regional / espetada
de pollo regional

Costeletas de borrego (fritas/grelhadas)
/ chuletas de cordero (fritas/ asadas)
Lingua de vaca estufada / estofado de
lengua de vaca

Morcela frita com ananas / morcilla frita
com ananas

Costeleta de porco com ananas / chuleta
de cerdo com ananas

50- ;Cuantas veces repitié el mismo platoé durante la estancia?

O

1vez |:| 2 veces

|:| 3 veces 0 mas

i Muchas gracias por su valiosa colaboracion!
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Valorizacdo da gastronomia acoriana: um estudo de caso sobre a oferta e a procura
gastronomica no centro historico de Ponta Delgada

Este guido de entrevista faz parte de uma dissertacdo para conclusao de Mestrado em Gestao de
Turismo, através da Universidade Lusé6fona do Porto.

Com estas questdes, pretende-se averiguar em que medida os restaurantes locais do centro
histérico de Ponta Delgada.

A sua participagdo é essencial para este trabalho. Agradeco a colaboracao.

Questdes

1- Quais os pratos mais consumidos e procurados pelos turistas?
2- Onde e a quem compra os produtos?
2.1- Cozinha com produtos locais?
3- Que pratos tipicos acorianos sdo oferecidos pela cozinha?
3.1- Qual a preparacao dos pratos?
4- Acha que promove os produtos locais no restaurante?
5- Que formacgio técnica tém os seus trabalhadores?
6- Que idiomas sao falados no restaurante?
7- Os seus trabalhadores sdo capazes de falar e explicar os pratos nas linguas que falam?
8- Acha que o restaurante faz promog¢ao da gastronomia local?

9- Estratégias e sugestdes de melhoria com os produtos locais?

Entrevistado Restaurante

Muito obrigada
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Restaurantes
1-A Tasca

2 - Adega Regional
3 - Arco da Velha

4 - Restaurante
Aliangca

7 - Cais da
Sardinha

9 - Casa de Pasto o
Avido

10 - Casa Marisca

11 - Cervejaria o
Sardinha
13- 0 Corisco

14 - O Giro

15 - 0 Jorddo

17 - Restaurante
Alcides

18 - Restaurante
Bom Apetite

19 - Restaurante
Nacional

21 - Restaurante
Largo 2 de Marc¢o
22 - Restaurante o
Museu

23 - Restaurante o
Roberto

24 - Restaurante
Super Prato

26 - Restaurante
Sdo Pedro

27 - Singular Bistro

Atum, Peixe

Peixe Fresco, Bife

Peixe grelhado, polvo, bife

Peixe, Bife

Peixe fresco (atum)

Peixe

Telha mista (peixe), peixe fresco, polvo,
atum, albacora

Chicharros fritos

Peixe, Bife

Albacora, Bife a Regional, Cataplana de
Peixe, Abrotea, Tubario, Lula
Peixe Fresco, Bife

Peixe

Peixe, Tubario, Albacora
Peixe

Omeletes, Saladas

Bife, Peixe do dia

Bife, bitoque, peixe
Peixe do dia

Peixe do dia

Polvo, Bife, Peixe, Marisco (fresco)

2 2.1
Peixaria local, Mercado local, Sim
fornecedores locais
Mercado Local Sim
Produtores locais Sim
Produtores locais Sim
Fornecedores regionais Sim
Mercado, Talhos locais Sim
Mercados locais Sim
Mercado da Graga Sim
Fornecedor local Sim
Lota, Talho local, Mercado Sim
local
Mercado local Sim
Fornecedores locais Sim
Fornecedores locais Sim
Mercado local Sim
Frutarias locais, mercado Sim
local, fornecedores locais
Mercado local Sim
Fornecedores locais, talhos, Sim
mercado
Mercado, fornecedores locais  Sim
Mercado, talhos locais Sim
Lota, fornecedores locais, Sim

talho local
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Restaurantes
1-A Tasca

2 - Adega Regional
3 - Arco da Velha

4 - Restaurante
Alianga

7 - Cais da
Sardinha

9 - Casa de Pasto o
Avido

10 - Casa Marisca

11 - Cervejaria o
Sardinha
13- 0 Corisco

14 - O Giro
15 -0 jorddo

17 - Restaurante
Alcides

18 - Restaurante
Bom Apetite

19 - Restaurante
Nacional

21 - Restaurante
Largo 2 de Mar¢o
22 - Restaurante o
Museu

23 - Restaurante o
Roberto

24 - Restaurante
Super Prato

26 - Restaurante
Sdo Pedro

27 - Singular Bistré

3

Polvo, Bacalhau, Atum, Alcatra, Bife a regional

Polvo, Chicharros, Albacora, Tubarao,

Espadarte, Morcela com Ananas
Peixe do dia, Polvo, Bifes

Albacora, Bife

Polvo, Atum, Alcatra, Bife, Peixe local

Chicharros, Polvo, Bife

Polvo assado, chicharros

Polvo, Chicharros

Feijao, Mao de vaca

Polvo guisado, Chicharros recheados, Feijao,
Bacalhau

Bife, Abrotea

Peixe do dia, Bife

Carnes guisadas, Morcela
Torresmos, Peixe local
Feijoada, Dobrada, Polvo
Bife, Albacora

Nao

Albacora, Filetes de abrétea

Bife, Chicharros, Peixe

Bife a regional, polvo

3.1

Receitas
Originais
Receitas
Originais
Receitas
Originais
Receitas
Originais
Receitas
Inovadas
Receitas
Originais
Receitas
Originais

Receitas
Originais
Receitas
Originais
Receitas
Inovadas
Receitas
Originais
Receitas
Originais
Receitas
Originais
Receitas
Originais
Receitas
Originais
Receitas
Originais
Receitas
da casa

Receitas
Originais
Receitas
Originais
Receitas
Inovadas

4

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

5
Sim - 70%,
Nao - 30%
Sim - 50%,
Nao - 50%
Sim -
100%
Sim - 60%,
Nao - 40%
Sim - 80%,
Nao - 20%
100%

100% +
formacgao
todos os
anos
Experiénci
a

100%

50%50%
50%50%
100%
100%
100%
100%

Sim - 70%,
Nao - 30%
Sim - 90%,
Nao - 10%
Sim - 90%,
Nao-10%
Sim - 90%,
Nao - 10%
Sim - 50%,
Nio - 50%
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Restaurantes
1-A Tasca

2 - Adega Regional

3 - Arco da Velha
4 - Restaurante Alianga

7 - Cais da Sardinha

9 - Casa de Pasto o
Avido

10 - Casa Marisca

11 - Cervejaria o
Sardinha
13- 0 Corisco

14 - O Giro
15- 0 Jjorddo
17 - Restaurante Alcides

18 - Restaurante Bom
Apetite

19 - Restaurante
Nacional

21 - Restaurante Largo
2 de Margo

22 - Restaurante o
Museu

23 - Restaurante o
Roberto

24 - Restaurante Super
Prato

26 - Restaurante Sdo
Pedro

27 - Singular Bistré

6

Inglés, espanhol

Inglés, francés,

espanhol (basico)
Inglés, espanhol,
francés (basico)

Inglés

Inglés, alemao, italiano,
francés

Inglés, francés (basico)

Inglés, francés (basico)

Inglés

Inglés, espanhol
(basico), francés
(basico)

Inglés, francés (basico)
Inglés

Inglés, espanhol,

francés (basico)

Inglés, francés, alemao
Inglés, francés, italiano,
espanhol

Inglés

Inglés

Inglés

Inglés

Inglés, francés (basico)
Inglés, espanhol,

francés (basico), alemao
(basico)

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

8
Sim (100%)

Sim (100%)

Sim (80%)
Sim (80%)

Fusao

Sim (50%
50%)

Sim
Sim
Sim
Sim - 70%,
Nédo - 30%
Sim - 70%,
Nao - 30%
Sim (90%)
Sim
Sim
Sim
Sim
Nao
Sim - 70%,
Nao - 30%

Sim

Sim - 70%,
Nao - 30%

9

Melhoria por parte dos
fornecedores

Procuram melhorar de
acordo com as ideias do
cliente

Pregos dos produtos mais
acessiveis

Prec¢os dos produtos mais
acessiveis

Nao ha produtos locais
para todos, devido a
saturagdo do mercado
turistico, produtos muito
caros

Melhor a confe¢do dos
pratos, preco mais baixo
nos produtos
Transformacao dos
produtos basicos

Mais variedade de
produtos
Procurar melhores

produtos no mercado
Mais fornecedores

Precos dos produtos mais
acessiveis

Melhoria por parte dos
fornecedores

Menos restaurantes

Melhorar a qualidade dos
ingredientes

Nao ha sugestoes

Mais produtos

Nao ha sugestdes

Mais

produtos

variedade de

Precos dos produtos mais
acessiveis

Fornecedores mais
pequenos para que O0S
produtos tenham mais

qualidade
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Lombo de Atum grelhado com sementes de Sésamo (com legumes e batata 3
doce/inhame)
Pote 3 Pescador 3
Bacalhau a Tasqueiro 3
Polvo a Tasqueiro 3
Peixe fresco: grelhado/cozido/frito ... conforme peixe do dia 1 B
Rolinhos de Peixe c/molho de gengibre e arroz 3
Plumas de Porco Preto 4
Bochecha de Porco Preto em vinho tinto 4
Favas com Entrecosto 4
Arroz de Pato 4
Dobrada 4
Bife de Vazia Novilho 2 A
Francesinha 4
Alcatra de Novilho 2 A
Espetada de Novilho ¢/ molho de gengibre 6
Tortilha Novilho ¢/ queijo regional 6
A Contagem % Pratos tipicos Total %
1 1 6,67 1+2 3 23,08
2 2 13,33 3+4+5+6 10 76,92
3 4 26,67 13,00 100,00
4 6 40,00
5 0 0,00
6 2 1333
Total 15 100,00
Moda 4

Bacalhau Gralhado com Azeite d'Alhos
Bacalhau a Bras

Filetes de Abrotea A
Espadarte Grelhado B
Tubario Grelhado

Albacora (Grelhada/Frita)

Lulas Grelhadas

Bicuda Grelhada

Bife a Casa

Costeleta de Vaca Grelhada/Fria

Bitoque (Frito/Grelhado)

Bifinhos de Porco a Chefe

Costeleta de Porco com Ananas

Febras Grelhadas

Bifinhos de Porco com Molho de Mostarda

B BRI R W R W R R W W
o
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Escalopes de Frango com Molho de Natas e Cogumelos 4
Iscas de Figado (Porco) 2 A
Hamburguer no Prato (Frito/Grelhado) 6
Grelhado Misto a Acoriana 4
Menu Infantil (Nuggets de Franco com Batata frita e Ovo) 6
B Contagem % Pratos tipicos Total %
1 4 20,00 1+2 6 30,00
2 2 10,00 3+4+5+6 14 70,00
3 4 20,00 20,00 100,00
4 8 40,00
5 0 0,00
6 2 10,00
Total 20 100,00
Moda 4

Filetes de abrotea (batata cozida e salada)

Lulinhas grelhadas (batata cozida e salada)

Bacalhau frito a algarvia

Bacalhau grelhado a lagareiro

Polvo a lagareiro

Arroz de Marisco (2 pessoas) 1/2 dose (17,50€)
Espadarte grelhado ... 1/2 dose (9,50€)

Peixe Fresco

o]

Bitoque (arroz, batata frita e ovo)

Isca de figado a regional (batata frita)

Febras grelhadas (arroz, batata frita e salada)

Grelhada Mista (batata frita, arroz e salada)

Costela de Porco (batata frita, arroz e salada)

Bife de frango c/ natas e cogumelos (batata frita, arroz e salada)
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Francesinha (batata frita)

C Contagem % Pratos tipicos Total %
1 2 13,33 1+2 5 33,33
2 3 20,00 3+4+5+6 10 66,67
3 6 40,00 15,00 100,00
4 4 26,67
5 0 0,00
6 0 0,00

Total 15 100,00
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Barriga de Porco "baixa temperatura’

D #| A&B
Abrotea Cozida com Legumes 1 A
Abrotea Frita com Salada 1 A
Filetes de Abrétea 1 A
Bacalhau a Bréas 3
Espadarte Frito ou Grelhado 1 B
Sardinhas Grelhadas 3
Alheira de Lamego Frita ou Grelhada com Ovo 4
Bifes de Frango a Champignon (com cogumelos e natas) 4
Bifes de Lombo de Porco frito ou grelhado 4
Costeletas de Porco Grelhadas ou fritas 4
Bifinhos de Porco fritos ou grelhados 4
Plumas de Porco Preto Grelhadas 4
Bitoque de Vaca frito ou grelhado 2 A
Costeletas de Novilho grelhadas ou fritas 4
Escalopes de Novilho grelhados ou fritos 4
Iscas de Figado de Novilho 2 A
Meio Bife Alianca 2 B
Bife Alianca 2 B
Omelete Simples ou com um ingrediente (fiambre, queijo, cogumelos ou legumes) 4
Omelete Variada - 2 ingredientes (fiambre, queijo, cogumelos ou legumes) 4

D Contagem % Pratos tipicos Total %

1 4 20,00 1+2 8 40,00

2 4 20,00 3+4+5+6 12 60,00

3 2 10,00 20,00 100,00

4 10 50,00

5 0 0,00

6 0 0,00
Total 20 100,00
Moda 4
E #| A&B
Tentdculos de Polvo 3
Peixe Fresco do Mercado 1 B
Atum fresco braseado (Sazonal) 3
Linguine Nero de Frutos do Mar 5
Bacalhau com Broa 3
Bife a "Big" 2 B
Bife "Molho Regional" 2 A

4
6

Hamburguesa
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E Contagem % Pratos tipicos Total %
1 1 11,11 1+2 3 33,33
2 2 22,22 3+4+5+6 6 66,67
3 3 33,33 9,00 100,00
4 1 11,11
5 1 11,11
6 1 11,11
Total 9 100,00
Moda 3
F #|A&B
Atum braseado ao mel 2] B
Lombo de bacalhau escalfado em azeite 3
Peixe Porco ao molho de limao 1 B
Polvo Crocante 3
Trouxa de abrdtea, com espinafres e camario 3
Filé mignon ao molho vinho do Porto 6
Lombinhos de porco preto com frutos secos 4
Peito de faisdo ao molho de soja 4
Rosbife ao molho de alho 6
F Contagem % Pratos tipicos Total %
1 1 11,11 1+2 2 22,22
2 1 11,11 3+4+5+6 7 77,78
3 3 33,33 9,00 100,00
4 2 22,22
5 0 0,00
6 2 22,22
Total 9 100,00
Moda 3
G #|A&B
Peixe Local ¢/ batatas e cenoura 1 B
Sardinhas grelhadas 3
Linguini com camardo de ameijoas 5
Polvo a lagareiro 3
Prato com camarao, mexilhdes e berbigao 3
Arroz de pato ¢/ chourico e laranja 4
Bife com puré de batata doce 4
Bife A Cais 2 B
Bife com camardo a Cais 2 B
Coxas de galinha com batatas ... 4
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G Contagem % Pratos tipicos Total %
1 1 10,00 1+2 3 30,00
2 2 20,00 3+4+5+6 7 70,00
3 3 30,00 10,00 100,00
4 3 30,00
5 1 10,00
6 0 0,00
Total 10 100,00
Moda 3
H #|A&B
Bacalhau Confitado c/ repolho e bacon, estufado em cerveja & puré de pimento 3
vermelho
Salmao Selado ¢/ Espargos, Citrinos, Puré de Beterraba & Batata Assada 3
Polvo Cozinhado a Baixa Temperatura ¢/ Couscous de Pesto Verde & Molho Tzatziki 5
Galinha Assada c/ Mel, Limdo, Tomilho, Polenta & Legumes Salteados 0
Bife de Vazia c/ Batata Assada c/Mel + (molho balsamico/ molho de chocolate e 6
café/reducio de frutos vermelhos & Queijo Roquefort c/ frutos secos) 6
Costeletdo c/ Batata Assada ¢/ Mel (molho balsdmico/ molho de chocolate e 0
café/reducio de frutos vermelhos & Queijo Roquefort c/ frutos secos) 6
Salada 0
Batata Frita 0
H Contagem % Pratos tipicos Total %
1 0 0,00 1+2 0 0,00
2 0 0,00 3+4+5+6 6 100,00
3 2 33,33 6,00 100,00
4 0 0,00
5 1 16,67
6 3 50,00
Total 6 100,00
Moda 6
I #|A&B
Bacalhau cozido com grio, batata e ovo 1 A
Bacalhau frito com molho de vildo, batata e salada 1 A
Chicharros fritos com molho de vildo, batata e salada 1 A
Abrétea cozida com batata e salada 1] A
Abrétea frita com batata e salada 1] A
Filetes de Abrétea com batata e salada 1] A
Garoupa grelhada com batata e salada 1 A
Bife de Espadarte grelhado com batata e salada 3
Cherne grelhado com batata e salada 3
Bife de Albacora a Micaelense 1] A
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Bife de Atum grelhado com batata e salada

o5}

Polvo assado a Regional

Lulas grelhadas com batata e salada

Moreia frita com batata e salada

Alfonsim grelhado com batata e salada

Peixdo grelhado com batata e salada

Sardinha grelhada com batata e salada

Grelhado misto de peixe com batata e salada

Espada grelhada com batata e salada

Carne de vaca assada com batata frita e arroz

>

Iscas de figado de vaca com batata frita e arroz

Febras de porco grelhadas com batata frita, arroz e salada

Lombinho de porco grelhado com anands e batata frita

Grelhado misto de carne com batata frita, arroz e salada

Costeleta de porco grelhada com batata frita, arroz e salada

Costeleta de novilho grelhada com batata frita, arroz e salada

Escalope de frango grelhado com batata frita, arroz e salada

Bife de Porco grelhado com batata frita, arroz e salada

Bife de novilho grelhado com batata frita, arroz e salada

Bife a Avido (lombo de porco)

Bife a Avido (vazia de novilho)

Bife de Porco frito com batata frita, arroz e salada

Bife de novilho frito com batata frita, arroz e salada
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I Contagem % Pratos tipicos Total

%

11 33,33 1+2 16

48,48

15,15 3+4+5+6 17

51,52

24,24 33,00

100,00

Ul [ (W N =

0,00

5
8
9 27,27
0
0

0,00

Total 33 100,00

Moda 1

J

A&B

Ameijoas a chefe

Chicharros Recheados

Salmio

Chicharros fritos ou assados

>

Filetes de Abroétea

Lulinhas Grelhadas

Bife de Albacora

Bacalhau a Bras

Omeleta Mista

Salada de Atum

R lWR[WIR[R WL |Ww|3*
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Salada de Camarao

Filetes de Abroétea

Bacalhau Grelhado com Molho Verde

Arroz de Marisco (2 pessoas)

Cataplana de Peixe (2 pessoas)

Bacalhau a Zé do Pipo

Lulas Grelhadas a Marisca

Espadarte Grelhado

Bife na Cacarola (lombo de novilho)

Bife a casa (lombo de novilho)

>

Bife a regional (alcatra)

Costeleta de Novilho (frita ou grelhada)

Costeleta de Porco com Ananas

Bifinhos de Frango (com ou sem cogumelos)

Lombinhos de porco grelhados

Lombinhos a Marisca

Terra Mar (bife com camarao grelhado)

Medalhoes de Vitela

Espetada Mista

Febras de Porco

Medalhoes de Porco

Bife de Peru

Bife a Troika com Molho Regional

Bifinhos de Vitela com Molho Regional

Bitoque

Espetada de Frango com Anands

Costeletas de Porco Grelhadas
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Contagem %

Pratos tipicos Total

%

1+2 10

27,03

18,92

8,11

3+4+5+6 27

72,97

37,00

100,00

17 45,95

J
1
2
3 10 27,03
4
5

[}

0,00

(=)}
o

0,00

Total 37 100,00

A&B

Segunda-Feira - Dobrada com Feijao

Terca-Feira - Arroz com Lapas

>

Quarta-Feira - Polvo Guisado

Quinta-Feira - Entrecosto

Sexta-Feira - Bife de Albacora & Caldeirada de Raia

Sabado - Entrecosto

N N N e
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Chicharros fritos/grelhados 1] A
Sardinha Grelhada 3
Moreia Frita 1 A
Carne guisada 2 A
Iscas de figado 2 A
Peixio frito/grelhado 1] A
K Contagem % Pratos tipicos Total %
1 6 50,00 1+2 8 66,67
2 2 16,67 3+4+5+6 4 33,33
3 1 8,33 12,00 100,00
4 3 25,00
5 0 0,00
6 0 0,00
Total 12 100,00
Moda 1
L #|A&B
Chicharrinos fritos ¢/ molho de vildo 11 A
Bife de atum em cama de cebolada 1 B
Espadarte Grelhado 3
Espada Grelhada 3
Bife de Tubardo Grelhado 3
Cherne Grelhado Fresco 3
Salmio Grelhado 3
Bacalhau a Micaelense 1 B
Bacalhau a Lagareiro 3
Arroz de Bacalhau 3
Naco Filé Mignon ao molho Madeira 6
Bife de Vazia & Micaelense 2 B
Bife de Lombo de Porco a Americana 6
Costeletas de Porco 2 A
Costeletas de Novilho 4
Bifanas a Regional 2] A
Espetada de Frango a casa 4
Peitinhos de Frango ¢/ molho de camario ou molho de cogumelos 4
*Todos estes pratos sdo acompanhados por: batata frita e arroz ou legumes 1
Pratos tipicos Total %
1+2 6 33,33
3+4+5+6 12 66,67
18,00 100,00

L Contagem %

1 3 16,67
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2 3 16,67

3 7 38,89

4 3 16,67

5 0 0,00

6 2 11,11
Total 18 100,00
Moda 3

M

A&B

Peixe do dia

Bife de Atum Grelhado ¢/ molho de vildo

Espadarte Grelhado ¢/ molho verde

Lulinhas grelhadas ¢/ molho de manteiga e limdo

Lombo de Bacalhau frito ¢/ molho de cebolada

Filetes de abrotea frita ¢/ molho tartaro

Bife a Corisco (novilho do lombo)

o5}

Bife a Corisco (novilho de vazia)

Bifinhos de vaca ¢/ molho de natas e cogumelos

Medalhdes de Porco ¢/ creme de mostarda

Bifes de Frango c/ reducido de anands

Bl ININ|R[Ww|w| w3
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M Contagem % Pratos tipicos Total %

1 2 18,18 1+2 4 36,36

2 2 18,18 3+4+5+6 7 63,64

3 4 36,36 11,00 100,00

4 3 27,27

5 0 0,00

6 0 0,00
Total 11 100,00
Moda 3
N #|A&B
Bifinhos de albacora grelhados (salada russa e salada verde) 1 A
Bifinhos de albacora fritos (salada russa e salada verde) 1 A
Bife de espadarte grelhado (batata cozida, legumes e salada) 3
Filetes de abrétea em papelote (no forno, legumes, batata cozida e salada) 1 B
Filetes de abrétea a Giro 1| B
"Calamares" fritos (lulinhas, molho de cocktail, arroz e salada) 5
Espetada de lulinhas com camario (cebola, pimentos, batata cozida e salada) 3
Lulinhas grelhadas com molho de limao (batata cozida e salada) 3
Polvo a lagareiro na telha (assado, cebolada, batata e salada) 3
Bife de Tubardo grelhado (batata cozida e salada) 3
Bacalhau a lagareiro (assado, cebolada, batata e legumes) 3
Bacalhau na telha a micaelense (assado, chourico, batata cozida e salada) 1 B
Bacalhau a Manuel II (frito, batata cozida, legumes e salada) 3
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Bacalhau grelhado (batata a murro e salada)

"Cataplana” do mar (tubario, albacora, cherne, abrétea, ameijoas, camario e batata)

Bife a Micaelense - vazia* (frito, anands, pimenta da terra, alho, batata inglesa e doce)

Bife a Micaelense - lombo* (frito, ananas, pimenta da terra, alho, batata inglesa e doce)

Bife a Regional - vazia* (frito, ovo estrelado, pimenta da terra, alho, batata frita e salada)

Bife a Regional - lombo* (frito, ovo estrelado, pimenta da terra, alho, batata frita e
salada)

> ||| >

Bife a Portuguesa - vazia* (frito, presunto, ovo, cebola, alho, batata frita e salada)

Bife a Portuguesa - lombo* (frito, presunto, ovo, cebola, alho, batata frita e salada)

Espetada Mista - vazia* (grelhado, cebola, pimentos, batata frita e salada)

Espetada Mista - lombo* (grelhado, cebola, pimentos, batata frita e salada)

Bifes na pedra - vazia* (carne crua, molhos cocktail e alho, batata frita e salada)

Bifes na pedra - lombo* (carne crua, molhos cocktail e alho, batata frita e salada)

Medalhas com cogumelos (lombo) + frito, cogumelos, natas, bolinhas de queijo, batata
frita e salada

Filé mignon (frito, anan3s, tosta, cogumelos, natas, batata frita e salada)

Tornedd Grelhado (Ananas, tosta, tomate, cogumelos, natas, mostarda, batata frita e
salada)

Costeleta de novilho (grelhado, anands, batata frita e salada)

Bife a Regional (frito, ovo, alho, pimenta da terra, batata frita e salada)

Lombinho grelhado (maca grelhada, batata frita e salada)

Tornedd (frito, camardo, ovo, natas, batata frita e salada)

Francesinha grelhada a Giro (ovo, salsicha, bacon, fiambre, tosta, queijo e batata frita)

Costeleta a regional (frita, alho, pimenta da terra, batata frita e salada)

Escalopes com cogumelos (fritos, cogumelos, natas, batata frita e salada)

Escalopes grelhados (arroz e salada)

Escalopes com caril (fritos, caril, natas, maca, péssego e arroz)

Escalopes panados com banana (fritos, banana, bacon, batata frita e salada)
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Contagem % Pratos tipicos Total

%

13,16 1+2 11

28,95

71,05

23,68 38,00

100,00

12 31,58

N
1
2 6 15,79 3+4+5+6 27
3
4
5

1 2,63

6 5 13,16

Total 38 100,00

Moda 4

(0]

A&B

Chicharros fritos/assados com molho verde (molho de vildo)

Peixe-espada grelhado

Espadarte grelhado

Albacora grelhada

>

Filetes de Abrotea

>

Cherne
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Maionese de atum 3
Bacalhau cozido ou frito ¢/ todos 3
Boca Negra 3
Bife a Jordao 2 B
Bitoque 2 A
Febras 4
Escalopes de Frango 4
Costeleta de porco 4
Costeleta de vitela 4
Espetada de frango 4
Assaduras 2 A
Hambtrguer no prato 6
Frango grelhado 4
Iscas de Figado 2] A
0 Contagem % Pratos tipicos Total %
1 4 20,00 1+2 8 40,00
2 4 20,00 3+4+5+6 12 60,00
3 5 25,00 20,00 100,00
4 6 30,00
5 0 0,00
6 1 5,00
Total 20 100,00
Moda 4
P #|A&B
Filetes (frito com batata, legumes e arroz de tomate) 1 A
Bacalhau grelhado (batata murro e grao) 3
Crepe de Camarao (salada) 5
Francesinha Atum (batata frita, ananas) 3
Lulas Grelhadas (legumes, batata e arroz) 3
Risoto de Camario 5
Lulas a Bras 3
Petingas fritas (batata & murro, arroz de tomate e salada) 3
Peixe a regional do fia (acorda, legumes e arroz) 1 B
Hamburguer a Conversa (batata frita, saldada, cebola, ovo, arroz, bacon e queijo) 6
Bifana regional a chefe (batata frita, salada, arroz, ovo, bacon e molho de mostarda) 2 B
Bitoque regional (batata frita, ovo, pimenta regional, arroz e salada) 2 A
Bife de vazia regional 2] A
Esperada de frango regional (batata frita, salada, ananas e molho) 2 B
Francesinha de carne regional (batata frita e ovo) 4
Francesinha de frango (batata frita, bacon e ovo) 4
Escalopes de frango grelhados (batata frita, arroz, salada e molho de alho) 4
Bife regional de pimenta (salada, batata, molho de pimenta) 2 B
Bife regional de cogumelos (salada, batata, molho de cogumelos) 2 B
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Pratos tipicos Total %
1+2 8 36,36
3+4+5+6 14 63,64
22,00 100,00
P Contagem %
1 2 9,09
2 6 27,27
3 5 22,73
4 4 18,18
5 2 9,09
6 3 13,64
Total 22 100,00
Moda 2
Bifana infantil (batata, ovo e arroz) 4
Hamburguer infantil (batata frita, ovo e arroz) 6
Salsichas no prato (batata frita, arroz e ovo) 6
Q #|A&B
Sardinhas grelhadas ou fritas com salada verde 3
Moreia frita de vinha-de-alhos com salada verde 3
Bonito assado com batata doce 1] A
Caldeirada de congro 1] A
Xaputa grelhada com legumes cozidos 3
Arroz malandro de lapas 1] A
Espadarte frito com cebolada e salada verde 3
Espadarte grelhado com legumes cozidos 3
Salmao fresco grelhado com legumes cozidos 3
Filetes de escolar fritos com salada verde 3
Filetes de escolar grelhados com legumes cozidos 3
Abroétea cozida com legumes cozidos 1 B
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Abrétea frita com salada verde 1] A
Abrotea no forno com batatinha nova e batata doce 1 A
Feijao assado com carnes de porco 2 A
Carne estufada com batatas 2 B
Carne guisada com batatas guisadas 2 A
Iscas de figado com elas 2 A
Costeletas de borrego fritas ou grelhadas 2 A
Carne assada com batata assada 2 A
costeletas de vitela grelhadas na chapa 4
Secretos de porco-preto grelhados com salada verde 4
Misto grelhado de carnes com salada verde 4
Lingua de vaca estufada com puré de batata 2 A
Picanha grelhada na chapa com ananés flamejado 6
Bife de vazia de viteldo grelhado com ananas flamejado 4
Alcides - menu infantil 0

Q Contagem % Pratos tipicos Total %

1 6 23,08 1+2 13 50,00

2 7 26,92 3+4+5+6 13 50,00

3 8 30,77 26,00 100,00

4 4 15,38

5 0 0,00

6 1 3,85
Total 26 100,00
Moda 3
R #|A&B
Bife de Tubardo 3
Albacora Micaelense 1 B
Albacora Grelhada 1] A
Lulinhas Grelhadas na Chapa 3
Filetes de Abrétea Dourados 1{ A
Bife 3 Bom Apetite 2] B
Bife A Nicola 2 B
Bife 2 Regional 2 A
Bife de Porco 4
Iscas de Figado 2 A
Morcela ¢/ anands e febra 2 A

Pratos tipicos Total %
1+2 8 72,73
3+4+5+6+7+8+9+10 3 27,27

11,00 100,00
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R Contagem %
1 3 27,27
2 5 45,45
3 2 18,18
4 1 9,09
5 0 0,00
6 0 0,00
Total 11 100,00
Moda 2

S

A&B

Linguado cozido c/ legumes

Bife de Atum frito a regional

Filetes de linguado frito

Bacalhau a Bras

Bife de tubarao grelhado ¢/ molho e cocktail

Besugo vermelho frito a regional

Bacalhau grelhado ¢/ molho d'alho

Salmao grelhado em manteiga d'alho

Espadarte grelhado

Lulas gratinadas ou grelhadas c/ molho verde

Bouillabaisse a moda da ilha do Pico

Camardo de Mocambique

Espetadas de lulas com camarao

Bacalhau grelhado ¢/ molho tartaro

Arroz de marisco

Bife de peru ¢/ molho de mostarda

Escalopes de frango ¢/ queijo

Strogonoff de frango

Bife de frango ¢/ molho de camardo

Costeletas de porco ¢/ maca

Bife de porco a nacional

Porco ¢/ molho de maracuja

Bacon frito

Costeletas de vitela grelhadas

Espetada nacional ¢/ ananas

Escalope de vitela com péssegos flamejados

Entrecosto ¢/ molho regional

Entrecosto a casa

Tornedd c/ ananas

Iscas de figado de vitelo c/ natas

Misto de carnes grelhadas a nacional

Bife de vaca com camarao

Bife de lombo a nacional
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S Contagem % Pratos tipicos Total %
1 0 0,00 1+2 2 6,06
2 2 6,06 3+4+5+6 31 93,94
3 13 39,39 33,00 100,00
4 13 39,39
5 2 6,06
6 3 9,09
Total 33 100,00
Moda 3
T #|A&B
Peixe do Dia Grelhado 1] B
Bacalhau a Lagareiro 3
Bacalhau Moda da casa 1] B
Polvo a Lagareiro 3
Polvo Assado 1 A
Arroz de Tamboril - 2 pax 3
Arroz de Cherne - 2 pax 3
Filetes de Abrétea 1 A
Cherne Grelhado 1 B
Espadarte Grelhado 1 B
Entrecosto na Brasa 2 B
Lombinho a chefe na brasa 4
Picanha na brasa 6
Costeleta de Vaca na Brasa 4
Bife A casa - lombo 2 B
1/2 bife a casa - lombo 2 B
Bife de vazia 2 B
Bife de lombo na brasa 2 B
T Contagem % Pratos tipicos Total %
1 6 33,33 1+2 11 61,11
2 5 27,78 3+4+5+6 7 38,89
3 4 22,22 18,00 100,00
4 2 11,11
5 0 0,00
6 1 5,56
Total 18 100,00
Moda 1
U A&B
B

Bacalhau a regional

Espetada de Lula ¢/ camarao
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Espadarte grelhado

Albacora frita ¢/ molho de cebolada

Sardinhas Grelhadas c/ pimentos

Espetada de Novilho ¢/ ananas

Bife a chefe

o]

Bife a regional

>

Bife na Pedra

Bife de porco a americana

Espetada mista

Strogonoff de frango
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Contagem % Pratos tipicos Total

%

16,67 1+2 5

41,67

25,00 3+4+5+6 7

58,33

25,00 12,00

100,00

U
1
2
3
4
5

0,00

2
3
3
2 16,67
0
2

6 16,67

Total 12 100,00

Moda 3

\'

A&B

Arroz de Marisco

Feijoada de Marisco

Bacalhau Grelhado ou Cozido (batata, salada, feijdo-frade e outros)

Bacalhau na Telha (batata cozida, chourigo, bacon, cebola e salada)

Bife de atum a casa (batata cozida, feijdo-frade e pimentos salteados)

Cataplana de peixe (batata e salada)

Espadarte Grelhado (batata cozida, salada e feijao-frade)

Espadarte Tradicional (pimenta da terra, batata cozida, salada e feijao-frade)

o]

Espetada de lulas (cebola e pimentos, batata cozida, salada e feijdo-frade)

Lulas grelhadas (batata cozida, salada e feijdo-frade)

Filete a casa (batata cozida, salada e feijdo-frade)

Bife a museu (alcatra)

Bife a museu (lombo) + batata frita, arroz, pdo, bacon, ovo, natas e cogumelos

Bife Tradicional (alcatra)

Bife Tradicional (lombo) + batata frita, arroz, ovo, pimenta e alho
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Bife grelhado (alcatra)

Bife grelhado (lombo) + batata frita, arroz, ovo e salada

Bife na Pedra (lombo) + salada e batata frita

Bife de frango grelhado ou frito (batata frita e arroz)

Febra de porco (batata frita, arroz e ovo)

Lombinho a museu (natas, camardo, batata frita e arroz)

Museuzinha (pdo de forma, carne de vaca/porco, natas, batata frita e ovo)
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Anexo 2 -Entrevista

A Contagem % Pratos tipicos Total %
1 4 18,18 1+2 9 40,91
2 5 22,73 3+4+5+6 13 59,09
3 7 31,82 22,00 100,00
4 6 27,27
5 0 0,00
6 0 0,00

Total 22 100,00

Moda 3

w

A&B

Arroz de marisco (2 pax)

Feijoada de marisco (2 pax)

Bacalhau a Bras

Filetes de abroétea (salada,a batata cozida e feijao-frade)

Espetada de lulas ¢/ camario (salada, batata cozida e feijao-frade)

Bacalhau grelhado c/ azeite d'alhos (salada, batata cozida e feijdo-frade)

Espadarte Grelhado ¢/ molho tartaro (salada, batata cozida e feijao-frade)

Bife de albacora grelhado ¢/ molho de vilao (salada, batata cozida e feijdo-frade)

Boca negra grelhada ¢/ manteiga de limao (salada, batata cozida e feijdo-frade)

Peixao grelhado c/ azeite d'alhos (salada, batata cozida e feijdo-frade)

Chicharros fritos ¢/ molho de vildo (salada, batata cozida e feijao-frade)

Peixe porco grelhado ¢/ manteiga de limao (salada, batata cozida e feijao-frade)

Espada Grelhada ¢/ molho de manteiga (salada, batata cozida e feijdo-frade)

Garoupa grelhada (salada, batata cozida e feijdo-frade)

Barrigas de atum c/ molho verde (salada, batata cozida e feijdo-frade)

Bife a "Roberto" (lagarto de vaca) + batata frita, ovo estrelado

Bitoque a chefe (lagarto de vaca) + batata frita e ovo estralado

Bife a regional (vazia de vaca) + batata frita e ovo estrelado

Morcela c/ anands + batata frita e ovo estrelado
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Grelhada mista ¢/ anands + batata frita, arroz branco e salada

Costeleta de vaca grelhada c/ bacon + batata frita e salada

Costeleta de vaca a chefe + batata frita e ovo estrelado

Bifinhos de vaca grelhados ¢/ bacon + batata frita, arroz branco e salada

Lombinhos de porco ¢/ molho picante + batata frita e arroz

Febras de porco grelhadas + batata frita e salada

Iscas de figado c/ elas + batata frita e arroz branco

Panadinhos de Frango + batata frita e salada

Panadinhos de porco + batata frita e arroz

Hambtrguer + batata frita e arroz

Esparguete c/ frango aromatizado
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w Contagem %

1 3 10,00




Anexo 2 -Entrevista

2 5 16,67
3 12 40,00 Pratos tipicos Total %
4 26,67 1+2 8 26,67
5 0,00 3+4+5+6 22 73,33
6 2 6,67 30,00 100,00
Total 30 100,00
Moda 3
X #|A&B
Peixe fresco do dia 1 B
Filetes de abrétea 1 A
Bife de abrétea 1 A
Lulas grelhadas 3
Espetada de lulas 3
Bacalhau frito com molho de vildo 1] A
Bacalhau grelhado com azeite de alhos 3
Espadarte a regional 3
Arroz de marisco (2 pax) 3
Cataplana de Bacalhau com améijoas (2 pax) 3
Bitoque frito ou grelhado (alcatra) 4
Bitoque frito ou grelhado (vazia) 4
Bife 4 regional de lombo 3
Bife 4 regional de vazia 3
Bife a Super Prato com natas e cogumelos 4
Febras grelhadas 4
Mista 4 casa 4
Espetada mista 4
Escalopes de frango grelhados 4
Lombinhos de porco a chefe 4
X Contagem % Pratos tipicos Total %
1 4 20,00 1+2 4 20,00
2 0 0,00 3+4+5+6 16 80,00
3 8 40,00 20,00 100,00
4 8 40,00
5 0 0,00
6 0 0,00
Total 20 100,00
Moda 3




Anexo 2 -Entrevista

Y

A&B

Peixe do dia grelhado

Assado na canoa

Caldeirada a pescador

Peixe do dia a SP

Albacora em cama de batata doce, pao ralado e legumes gratinados

Albacora em cama de puré de batata e esparregado, em crosta de pimentos

[ssRles R ilve R Nos]

Albacora a portuguesa, presunto e batata frita

Albacora em cama de batata doce, queijo de S. Jorge, presunto e esparregado

Lulinhas fritas no alhinho, arroz branco, batata cozida e salada

Polvo a "lagareiro”, cebola, alho, batata a murro, doce e queijo

Bacalhau com molho de vildo, batata e legumes salteados

Bacalhau a "lagareiro”, cebola, alho, feijao-frade e batata a murro

Abrétea crocante a SP, camardao, batata salteada com bacon e legumes gratinados

Abrétea em cama de legumes, esparregado e puré de batata

Abrétea com banana, molho de laranja, farofa e puré de batata

Telha de peixe do dia/ lombo de bacalhau/ lulinhas/ polvo/ albacora

Escalopes de frango em massa folhada, caril, fruta da época e salada

Escalopes de frango com caril, natas, mac, péssego, ananas e arroz branco

Escalopes de frango em rolinhos recheados com espinafres, natas, puré de batata e
legumes

Escalopes de frango com natas, camario, puré de batata e esparregado

Bifinhos de porco a regional, ovo estrelado, alho, pimenta da terra e batata frita

Bifinhos de porco com mostarda, pimenta preta, natas, batata frita e arroz

Rolinhos de porco recheados ¢/ legumes, molho inglés, mostarda e batata a padeiro

Assaduras de porco com camarao, alho, batata frita as rodelas e legumes gratinados

Bife regional a SP (c/ ou s/ picante), ananas, alho, inhame, batata doce e inglesa (vazia ou
lombo)

"Mestre Dias" (c/ ou s/ picante), queijo de S. Jorge e batata frita (vazia ou lombo)

Bife a Micaelense (c/ ou s/ picante), ovo estrelado e batata frita (vazia ou lombo)
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Bifinhos na frigideira, anands, alho e puré de batata (vazia ou lombo)

Bifinhos a ratatouille, ovo, alho, cebola, beringela e batata frita

Rolinhos a SP, presunto, queijo de S. Jorge e batata salteada

Bifinhos no forno, queijo de S. Jorge, tomate, e batata c/ alho

Bife "capa negra", presunto, queijo de S. Jorge e batata salteada

Bifinhos de cebolada, alho e puré de batata (vazia ou lombo)

Bife Apimentado, pimenta preta, puré de batata e esparregado (vazia ou lombo)

Bifinhos com cogumelos, natas, arroz e batata frita (vazia ou lombo)

Bife a Portuguesa, presunto, alho e batata frita (vazia ou lombo)

Tournedos "vista do rei", ovo, anands, cebola, batata frita e legumes

Tournedos "anne-mette", fiambre, cogumelos, natas, puré de batata e esparregado

Filet mignon com laranja, grelhado, laranja, puré de batata e esparregado

Tournedos tropical, grelhado, camarao, salada e fruta da época

Bifinhos na pedra, carne crua, fruta, molhos de maionese e batata frita (vazia ou lombo)

Espetada a SP, grelhado, molhos de maionese, salada e batata frita (vazia ou lombo)

o]

Iscas de figado, novilho, alho, pimenta, ovo e puré de batata (picante)

>

Iscas com laranja, novilho, alho, cebola, laranja e puré de batata
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Anexo 2 -Entrevista

Y Contagem %
1 20,45
2 18,18
3 13,64
4 16 36,36
5 1 2,27
6 4 9,09
Total 44 100,00
Moda 4

Pratos tipicos Total %
142 17 38,64
3+4+5+6 27 61,36
44,00 100,00

Z

A&B

Cataplana de Peixe

Filetes de Abrotea

Lulas Grelhadas

Atum Grelhado

Bacalhau a Lagareiro

Morcela c/ ovo estrelado e batata frita

Omelete com chourigo

Assaduras com Morcela

Peitinhos de frango grelhados

Bifinhos de novilho a regional

Bifinhos de novilho com vinho do Porto

Bife a regional

Bife grelhado

Espetada de novilho com bacon e ananas

Prato vegetariano

Omelete com queijo de S. Jorge
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Z Contagem %
1 1 6,67
2 4 26,67
3 4 26,67
4 4 26,67
5 0 0,00
6 2 13,33
Total 15 100,00

Moda 3




Anexo 2 -Entrevista

Pratos tipicos Total %
1+2 5 33,33
3+4+5+6 10 66,67
15,00 100,00
AA #|A&B
Bras de legumes grelhados no carvao (vegetariano) 0
Risotto de cogumelos frescos grelhados no carvao 0
Polvo no carvdo com Migas de batata e morcela, em couli de pimentos 3
Bacalhau confitado sobre puré de grao e grelos assados 3
Menu infantil - Bitoque com batata frita 4
Filete de peixe do dia no carvao, em cama de legumes assados e puré de batata doce 3
Bochechas de porco com croquetes de batata e legumes no carviao 4
Alcatra do Singular com massa sovada grelhada e arroz de cebola 2 B
Bife do Pojadouro selado em alho e tomilho, com molho de whisky e batata frita 4
AA Contagem % Pratos tipicos Total %
1 0 0,00 1+2 1 14,29
2 1 14,29 3+4+5+6 6 85,71
3 3 42,86 7,00 100,00
4 3 42,86
5 0 0,00
6 0 0,00
Total 7 100,00
Moda 3
BB #|A&B
Cogumelos Frescos e Tomilho 0
Cogumelos Frescos e Gambas 5
Peixe do dia 1 B
Polvo, Milho Frito e Legumes Salteados 3
Pernil de Porco, Puré de Inhame e Aipo Rabano, Couve e Castanhas 4
BB Contagem % Pratos tipicos Total %
1 1 25,00 1+2 1 25,00
2 0 0,00 3+4+5+6 3 75,00
3 1 2500 100,00
4 1 25,00
5 1 25,00
6 0 0,00
Total 4 100,00

Moda #N/D




