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Resumo | O turismo gastronémico tem vindo a assumir um papel de extraordindria importancia em
territérios que pretendem assumir-se como destinos turisticos. Este produto apresenta um conjunto
diversificado de experiéncias, das quais se destacam as rotas gastronémicas. Estas proliferam um pouco
por todo mundo e Portugal ndo é excecdo, sendo vistas como possiveis instrumentos de combate a
sazonalidade, diversificando a oferta turistica, atraindo visitantes para territrios menos desenvolvidos
em termos turisticos e contribuindo para a melhoria das condicdes de vida das populacdes. Tendo em
conta o importante papel que as rotas gastronémicas podem desempenhar para a sustentabilidade dos
territérios, importa perceber como estdo a ser criadas, desenvolvidas e aproveitadas. N&o existindo
uma fonte Gnica centralizada com informac3do relativa as rotas portuguesas, este estudo apresenta o
levantamento e analise de 15 rotas gastronémicas existentes em Portugal continental. Estas foram ana-
lisadas de acordo com seis pardmetros previamente estabelecidos que permitiram concluir que existem
rotas espalhadas por todo o territério nacional, que ocorrem durante todo o ano, englobando diferentes
produtos regionais e aderentes diversificados. Contudo, sdo ainda em nimero reduzido e nem sempre

aproveitam todas as caracteristicas do territorio.

Palavras-chave | Turismo gastronémico, rotas gastronémicas, gastronomia, produtos regionais, desen-

volvimento regional

Abstract | Gastronomic tourism has been assuming an increasingly important role in territories which
aim to become tourist destinations. It covers a wide range of experiences, such as gastronomic routes,
which have emerged worldwide, and Portugal is no exception. Gastronomic routes mitigate seasonality,
diversify the tourist offer, attract visitors to less developed territories in terms of tourism, and improve
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the populations' quality of life. Given the vital role that gastronomic routes play in the sustainability of

territories, it is essential to understand how they are being created, developed, and explored. Since there

is no single centralized source of information on Portuguese routes, this study identifies 15 gastronomic

routes in Portugal. The routes were analyzed according to six criteria. It was concluded that routes

spread throughout the national territory, which occur throughout the year, encompassing different regi-

onal products and diversified members. However, they are still a small number, and they do not always

take advantage of all the territory’s characteristics.

Keywords | Gastronomic tourism, gastronomic routes, gastronomy, regional products, regional develop-

ment

1. Introducido

A gastronomia e vinhos é considerado um dos
produtos turisticos estratégicos para o desenvolvi-
mento do turismo em Portugal e as rotas gastro-
némicas podem ter um papel determinante para
a sustentabilidade econdémica, social e ambiental
do pais. Em Portugal, e de acordo com a legis-
lacdo em vigor (decreto regulamentar n.2 18/99
de 27 de agosto de 1999), as rotas teméticas de-
vem privilegiar a divulgacdo e promocio dos con-
textos mais representativos da economia, cultura
e natureza (Artigo 5.9 1f). Neste mesmo decreto
é referido que os projetos de animacio incluindo
rotas, itinerarios, ligadas a gastronomia tém o de-
ver de “promover as receitas e formas de confe-
cdo tradicionais, designadamente incorporando as
matérias-primas e os produtos de base local e re-
gional, constituindo um meio de divulgacdo de es-
tabelecimentos de restaurac3o e bebidas tradicio-
nais” (Artigo 5.° 1a). Sendo as rotas tematicas
focalizadas num determinado tema, o qual consti-
tui o niacleo da experiéncia, as rotas gastrondmicas
podem ser excelentes veiculos para conhecer e ex-
plorar o territério, experienciando formas de confe-
cdo tradicionais, descobrindo produtos enddgenos
e aprendendo mais sobre a regido.

Nos dltimos anos tem-se assistido ao surgi-
mento de diversas rotas gastrondmicas, um pouco

por todo o mundo e em Portugal também. Nio

existe, contudo, uma fonte Gnica centralizada com
informacdo relativa as rotas gastronémicas exis-
tentes em Portugal. Dada a sua importancia,
o presente trabalho tem como principais objeti-
vos: identificar e caracterizar as rotas gastronémi-
cas existentes em Portugal; identificar os criado-
res/dinamizadores das rotas; caracterizar os pro-
dutos regionais de base e os aderentes das rotas;
identificar oportunidades para o desenvolvimento
de outras rotas.

No presente artigo faz-se o enquadramento do
turismo gastronémico e das rotas gastronémicas,
destacando a sua importancia para os territorios.
E explicada a metodologia utilizada no estudo, se-
guida da apresentacdo e discussdo dos resultados.
Finalmente, sdo apresentadas as conclusdes e im-

plicacdes do estudo.

2. Turismo Gastronémico

A comida e o turismo estdo cada vez mais inter-
ligados e o desenvolvimento da gastronomia como
produto turistico tornou-se uma tendéncia (Zainal
et al., 2010). A oferta de atividades relacionadas
com comida estd em franco crescimento (Stone et
al., 2020), sendo que esta pode ser usada como um
meio para guiar os turistas pelas regides e paises
(Richards, 2002), tornando-se cada vez mais im-



portante para enfatizar a identidade local (Zainal
et al.,, 2010). A gastronomia motiva as pessoas
a visitarem determinados destinos (Tsai & Wang,
2017) pelo que deve ser valorizada pelos agen-
tes privados e publicos (Lopez-Guzman & Jesus,
2011).

A gastronomia constitui um elemento-chave na
promocdo e competitividade dos destinos turisti-
cos (UNWTO, 2017) e cada vez mais os turis-
tas gastronémicos viajam & procura da autenti-
cidade dos lugares através da comida, demons-
trando preocupac¢des com a origem dos produtos
(UNWTO, 2012). Para a World Food Travel As-
sociation (2019) o turismo gastronémico ja ndo é
mais um segmento do turismo, é o Core da ex-
periéncia da viagem e um Must no marketing de
destinos. Para o turista gastronémico o consumo
de alimentos sup&e, mais do que disfrutar da co-
mida, viver uma experiéncia através dos produtos
identitarios dos locais, sendo um participante ativo
(Folgado-Fernandez et al., 2017). O turismo gas-
tronémico aplica-se aos visitantes que planeiam as
suas viagens parcialmente ou totalmente para sa-
borear a gastronomia do local ou realizar atividades
relacionadas com a mesma (UNWTO, 2012).

A literatura considera o turismo gastroné-
mico fundamental para o desenvolvimento turis-
tico, econémico e cultural dos destinos, uma vez
que possibilita conhecer e disfrutar de forma orga-
nizada do processo produtivo de alimentos anicos,
assim como a degustacio da cozinha regional au-
téctone de cada lugar (Folgado-Fernandez et al.,
2017).
melhorar a qualidade de vida da populacio e de-

O turismo gastrondémico, pode ajudar a

volver aos territérios a possibilidade de resgatar
os costumes e tradi¢ces que em alguns casos esta-
vam praticamente perdidos (Delgadillo & Valiente,
2019). De acordo com a World Food Travel As-
sociation (2019) o turismo gastronémico é o ato
de viajar para experimentar o gosto do lugar, a fim
de obter o sentido do lugar e as rotas gastroné-
micas permitem ao turista ndo s6 comer e beber

aquilo que os territérios oferecem de melhor, mas
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acima de tudo permite conhecer os territérios atra-
vés desses atos.

3. Rotas Gastronémicas

Dentro do Turismo Gastronémico, um fené-
meno em crescimento sdo as rotas gastronémicas
(Roy et al., 2019). Estas sdo redes territoriais te-
maticas construidas em torno de um alimento e
os seus objetivos ultrapassam o quadro turistico
tendo em conta que também visam promover o
desenvolvimento local e valorizar os produtos (Bar-
rera, 2006). As rotas também informam sobre ou-
tros locais de interesse histérico, promovendo o
desenvolvimento econémico de toda a regido (La
Torre et al., 2010; UNWTO, 2012). Muitas das
rotas gastronémicas regionais sdo sazonais, refle-
tindo a ligacdo entre os ciclos agricolas e a produ-
cdo local de alimentos (Richards, 2002).

O desenvolvimento de rotas e experiéncias tu-
risticas relacionadas com produtos gastronémicos
locais proporciona uma fonte de receitas adicional
para os destinos, ajudando a promover o patrimé-
nio histérico e a cultura (Folgado-Fernandez et al.,
2017). Para Mota e Gongalves (2022) as rotas tu-
risticas, baseadas em elementos imateriais, patri-
moniais, culturais, gastronémicos e histéricos, po-
dem gerar postos de trabalho e beneficios econé-
micos nos territorios em que se inserem. As rotas
gastronémicas podem potenciar e promover a au-
tenticidade e cultura através dos produtos tipicos
e tradicionais, assim como consolidar a sua quali-
dade e reputacdo (Delgadillo & Valiente, 2019).

De acordo com a THR (2006) uma rota deve
cumprir com alguns requisitos chave: 1) Conceito
(um nome que traduza a esséncia da experiéncia
oferecida pela rota); 2) Estruturacdo (uma porta
de entrada e de chegada “forte” e que dé forca e
prestigio ao conjunto da rota; variada e equilibrada
combinacdo de elementos e ligacdo entre todos os
componentes; sistema de sinalizacdo especifico da
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rota); 3) Gestdo (coordenacdo e cooperacdo en-
tre os membros; elaboracdo e difusdo de mate-
rial informativo; criacdo de um simbolo grafico).
Delgadillo e Valiente (2019) apresentam os pas-
sos considerados essenciais para a criacdo de uma
rota, sendo de destacar: a delimitacdo geografica
da rota; a realizacdo de um estudo da oferta tu-
ristica que permita identificar os bens, produtos e
servicos que estdo disponiveis para serem usufrui-
dos pelos turistas; a identificacdo e realizacdo de
uma lista dos lugares onde se pode degustar a gas-
tronomia e a identificacdo das receitas e modos de
confecdo e processos.

Existe um elevado nimero de rotas gastroné-
micas que tém sido criadas em todo o mundo.
Estas podem ser de pequenas dimensdes, desen-
volvidas por um concelho (Rota da Rabanada em
Caminha), rotas regionais, desenvolvidas por va-
rios concelhos (Rota da Carpa em Carpathian e
Lublin na Pol6nia, Mozzarella Roads em ltalia),
rotas nacionais, como a Rota do Mel no Brasil ou
ainda rotas que envolvem vérios paises (Rota eu-
ropeia do queijo: Espanha e Portugal e Route of
Olive Tree: 18 paises). S3o muitas as rotas que
se organizam 3 volta de um produto chave, que
muitas vezes d& o nome a prépria rota (Rota do
Queijo Bregenzerwald na Austria, Rota dos Quei-
jos e Rota do Cabrito em Cérdoba, Rota da Pera e
da Maca em Rio Negro; Rota do Café na Colom-
bia, Rota do Azeite na Croacia, Rota dos Espargos,
Rota do Mexilhdo e Rota do Lapulo no Benelux,
Rota do Presunto e Rota do Azeite em Espanha,
Rota do Camar&o Tigre na Malasia, Rota do Cho-
colate e do Queijo Gruyére na Suica). As rotas
podem aparecer, também, associadas a pratos ou
produtos confecionados (Apple Pie Trail em Onta-
rio, Canada ou Donut Trail no estado de Ohio nos
EUA).

4. Metodologia

Realizou-se uma revisdo de literatura na area
do turismo gastronémico e das rotas gastronémi-
cas numa perspetiva mundial e nacional. Pos-
teriormente, estabeleceram-se conversas informais
com pessoas ligadas aos pelouros do turismo de ca-
maras municipais, proprietarios e chefes de restau-
rantes, confrades e investigadores na area da gas-
tronomia e do turismo, seguida de uma pesquisa
através da internet. Pretendia-se encontrar rotas
gastronémicas desenvolvidas em Portugal conti-
nental que estivessem associadas a um produto,
a confecdo de um prato ou outras caracteristicas
gastrondmicas. Propositadamente foram excluidas
as rotas de vinho existentes por nio se enquadra-
rem neste estudo, com excecdo da Rota do Azeite
e do Vinho Alentejano, por conter no seu nome a
palavra Azeite. Esta metodologia permitiu identi-
ficar 15 rotas gastronémicas em Portugal possiveis
de avaliar. Para a analise dessas rotas criou-se uma

tabela com 6 aspetos determinantes:

1) Nome da Rota: pretendia-se perceber se
o nome traduzia a esséncia da experiéncia
oferecida e se era facilmente compreendido,

sugestivo e atrativo;

2) Organizacdo e Parceiros: o objetivo era
identificar qual a entidade/empresa organi-

zadora e os parceiros envolvidos;

3) Descricdo Sumdria da Rota: neste item
pretendeu-se apresentar a rota de uma forma
concisa para que se percebesse em que con-

sistia a mesma;

4) Calendarizacdo: pretendia-se verificar se
as rotas poderiam ser instrumentos de com-
bate a sazonalidade, verificando se poderiam
ser realizadas em qualquer altura do dia e do

ano;

5) Preco: relativamente a este aspeto o obje-
tivo era perceber quais os servicos das rotas

que eram pagos e os valores envolvidos;



6) Outros aspetos: aqui pretendia-se identi-
ficar outras caracteristicas consideradas im-

portantes ou distintivas da rota.

5. Apresentacdo e Discussdo dos Resultados

Da anélise da Tabela 1 pode concluir-se que
todas as Rotas apresentam nomes que traduzem
a experiéncia oferecida na rota, sendo facilmente
compreendido pelo visitante. Relativamente & or-
ganizac3o e parceiros, as rotas sdo organizadas
maioritariamente pelos municipios (7 rotas) ou
apoiadas pelos mesmos (2), existindo 4 rotas da
responsabilidade da CP (Comboios de Portugal),
uma rota organizada por um meio de alojamento
(Rota do Pastel de Vouzella) e outra organizada
por uma marca de cervejas (Rota de Tapas Es-
trella Damm). As Confrarias aparecem em duas
das rotas analisadas (Rota da Vitela de LafGes e
Rota do Bacalhau) e as associa¢des surgem tam-
bém em duas. De salientar que s3o varios os par-
ceiros associados as rotas como restaurantes, ba-
res, cafés, pastelarias, mercearias, meios de aloja-
mento, museus, postos de turismo, associacdes de
desenvolvimento, coletividades, cooperativas agri-
colas, instituicdes de ensino, entidades regionais
de turismo e o préprio Turismo de Portugal.

A anilise da estrutura das rotas permite con-
cluir que algumas decorrem em &reas geograficas
muito delimitadas e menos atrativas em termos
turisticos (Percurso da Castanha e do Mel em Ma-
cieira ou a Rota do Caracol em Arruda dos Vi-
nhos). Existem rotas que levam os visitantes a
conhecer todo o concelho (Rota da Rabanada), e
outras que envolvem vérias cidades (Rota das Ta-
pas Estrella Damm e Rota do Petisco) ou vérios
concelhos (Rota da Cabidela). Também n3o deixa
de ser curioso, verificar que a prépria CP desenvol-
veu 4 rotas gastronémicas, considerando este pro-
duto como uma oportunidade para o incremento

da venda de bilhetes de comboio. As rotas s3o,
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também, uma oportunidade para conhecer outras
estruturas turisticas, culturais e naturais, como la-
gares de azeite, unidades de enoturismo, museus,
soutos de castanheiros e participar em atividades
diferenciadoras como observacdo de fauna e flora,
ou passeios de barco, onde a gastronomia, embora
seja 0 componente principal, alia-se a muitos ou-
tros produtos. De referir, ainda, que na Rota do
Petisco foi desenvolvida uma rota especificamente
para as criancas (Rota dos Méces Pequenes) que
pode ser um bom exemplo a seguir pelas restantes
rotas.

Relativamente & calendarizacdo pode afirmar-
se que em todos os meses do ano decorrem rotas.
Treze das 15 rotas apresentadas sdo organizadas
em alturas especificas do ano e tém uma dura-
c3o limitada conforme se pode verificar na Tabela
1. A Rota do Pastel de Vouzella é a Gnica que
se pode realizar durante todo o ano, no periodo
diurno e/ou noturno e a Rota do Borrego da Ma-
rofa esta disponivel todo ano, mas sé aos sabados
e quinzenalmente. Algumas rotas sdo sazonais,
tendo em conta os produtos associados (ex: Rota
da Rabanada na época natalicia ou Rota da Lam-
preia de fevereiro a abril).

Quanto ao valor a pagar, este & muito varia-
vel, tendo em conta que as 15 rotas apresentam
atividades e experiéncias completamente distintas.
Existem rotas com valores minimos e maximos de-
finidos (Rota da Rabanada, entre 1€ e 5€ e a Rota
do Azeite da Beira Baixa, entre 45€ e 52€), al-
gumas estabelecem um preco recomendado (Rota
das Tapas Estrella Damm), outras tém um preco
fixo que inclui a degustacdo dos produtos e outras
ofertas (Rota do Pastel de Vouzella, Percurso da
Laranja, Rota do Azeite e do Vinho Alentejano)
e algumas rotas n3o tém precos definidos, depen-
dendo o mesmo do valor a pagar nos restaurantes
(Rota da Vitela de Lafées, Rota da Cabidela, Rota
do Caracol, Rota do Bacalhau, Rota da Cereja do
Fund3o).
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Tabela 1 | Rotas Gastronémicas em Portugal
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sentam produtos certificados portugueses: o Baca-

No que concerne a outros aspetos, analisaram-

Ihau de cura tradicional portuguesa (Especialidade
Tradicional Garantida - ETG), o Azeite do Alen-

se caracteristicas consideradas importantes ou dis-

Existem 2 rotas que disponibili-

tintivas da rota.

Denominacido de

tejo e o Azeite da Beira Baixa (

zam um passaporte e 4 rotas associadas a eventos

Origem Protegida - DOP), o Borrego da Marofa

gastronémicos. Seis das 15 rotas analisadas repre-
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Tabela 1 | Rotas Gastronémicas em Portugal (continuagio)
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seja, a rota é alusiva & cereja do Fundio, mas

(DOP), a vitela de Lafdes (Indicacdo Geografica
Protegida - IGP) e a cereja do Funddo (IGP). De
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tes em vérias rotas e os visitantes podem, ainda,
assistir a varios momentos de animacdo. Final-
mente, é de louvar que algumas rotas se tenham
na Rota da Cabidela

1€ por cada refeicdo reverte a favor de uma causa

associado a causas sociais:

e na Rota do Petisco, o valor do passaporte reverte

também para uma causa.

6. Conclusao e Implicacoes

Relativamente as rotas gastronémicas exis-
tentes em Portugal, foram identificadas somente
15 rotas de temética gastrondémica, que é um
namero relativamente reduzido, principalmente
comparando com outras rotas tematicas (de ca-
racter natural e/ou cultural). Apesar do nimero
ainda reduzido, as rotas portuguesas encontram-
se espalhadas um pouco por todo o territério,
permitindo atravessar-se o pais de Norte a Sul a
conhecer, explorar e descobrir os atrativos de uma
regido, os saberes e sabores de um povo, através
da gastronomia. Verifica-se que algumas s3o em
locais distantes das grandes cidades e menos atra-
tivos em termos turisticos, o que corrobora um
estudo recente desenvolvido por Mota e Gongal-
ves (2022), em que concluem que as rotas podem
constituir-se num importante agente de desenvol-
vimento nas regides ndo metropolitanas. As rotas
permitem, ainda, que o turista conheca outras es-
truturas turisticas, culturais e naturais e participe
em atividades diferenciadoras. A importancia des-
tes aspetos tinha ja sido referenciada por Barrera
(2006) ao afirmar que as rotas visam promover
o desenvolvimento local e valorizar os produtos,
pela UNWTO (2012) e por La Torre et al. (2010)
ao referirem que as rotas informam sobre outros
locais de interesse.

Neste estudo, também, é possivel concluir
que algumas das rotas gastronémicas portuguesas
acontecem em épocas especificas do ano, indo ao
encontro do afirmado por Richards (2002) ao de-

tetar a existéncia de rotas gastronémicas sazonais,
tendo em conta os produtos associados e a liga-
cdo entre os ciclos agricolas. Este estudo permitiu
identificar que as rotas alvo de analise sdo dinami-
zadas/promovidas quer por agentes publicos (e.g.
municipios), quer por privados (e.g. meios de alo-
jamento), o que vai ao encontro do defendido por
Lépez-Guzman e Jesus (2011), de que a gastro-
nomia deve ser valorizada pelos agentes privados
e pablicos.

O estudo da THR (2006) destacava que o
nome da rota é determinante e deve traduzir a
esséncia da experiéncia oferecida. Isto reflete-se
nas rotas analisadas, tendo em conta que todas
apresentam nomes identitarios que traduzem a ex-
periéncia que oferecem.

O correto desenvolvimento das rotas gastroné-
micas pode trazer muitos impactos positivos para
o territério, dos quais se destacam: a promocio e
valorizacdo dos produtos locais, a preservacdo dos
sabores e saberes de geracdo em geracdo, a dina-
mizac¢do do comércio e da economia local /regional,
a criacdo de postos de trabalho, a projecdo dos
territorios como destinos turisticos e a atracdo de
mais visitantes. As rotas gastronémicas podem
ajudar, também, a resolver o problema da sazo-
nalidade, uma vez que quando bem trabalhadas,
permitem disponibilizar produtos ao longo de todo
o ano. S3o uma oportunidade para os visitantes
conhecerem localidades que a partida ndo seriam
tdo atrativas turisticamente e experienciar sabores,
aromas e tradicdes, ajudando ao desenvolvimento
das comunidades.

O levantamento realizado neste estudo e ana-
lise das rotas permite identificar algumas oportu-
nidades e desafios na criacdo de novas rotas e na

dinamizac3o das existentes:

1) E importante que as rotas ajudem a pro-
mover as receitas e formas de confec3o tra-
dicionais (muitas vezes ja esquecidas), incor-

porando as matérias-primas e os produtos de



base local e regional, constituindo ao mesmo
tempo um meio de divulgacdo de empresas e
instituicbes. Estas devem ser, também, ins-
trumentos de inclusido de pequenos produto-
res, contribuindo para a sustentabilidade dos
territdrios a nivel econémico, social e ambi-
ental. Para isso, torna-se determinante que
se combinem as rotas gastronémicas com
outros recursos do territério dentro do am-
bito cultural, patrimonial e natural. O tra-
balho em rede dentro de cada uma das rotas
e entre as diferentes rotas pode, também,
ser muito interessante. O turista que rea-
liza a Rota do Azeite poderd ter interesse
em realizar, também, a Rota do Bacalhau,

por exemplo.

2) Face ao nimero tdo elevado de produtos
certificados em Portugal (mais de 60 DOP’s
e mais de 70 IGP’s) seria uma mais-valia a
criacdo de rotas gastrondmicas alusivas aos
mesmos. A titulo de exemplo poder-se-ia
criar a Rota do Mel em Portugal, passando
pelos 9 tipos de mel portugueses classifica-
dos como DOP. Esta rota poderia incluir visi-
tas a colmeias, retirar os favos, extrair o mel,
elaborar receitas com mel, aprender os bene-
ficios da utilizacdo do mel para tratamentos
de cosmética, compra de mel, ser apicultor

por um dia, entre outras experiéncias.

3) As dezenas de eventos gastronémicos que
ocorrem, a todo o momento, em todo o
pais podem servir para o desenvolvimento de
mais rotas associadas a estes, a semelhanca
daquilo que ja acontece com algumas das
rotas analisadas neste trabalho.

4) As rotas gastronémicas sd0 um meio
eficaz de melhorar a experiéncia turistica
(Roy et al.,, 2019) e os turistas gastrond-
micos procuram essas experiéncias (Mason
& O’Mahony, 2007). Deste modo, indepen-

dentemente das rotas que se venham a criar,
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deve ser dada a oportunidade ao turista de
ser a personagem principal das mesmas, ou
seja, as rotas gastrondémicas mais do que ro-
tas que ddo a conhecer produtos ou pratos,
devem proporcionar experiéncias no territé-

rio.

Em termos de limitacbes e conforme referido
anteriormente, este é um estudo preliminar, pelo
que se torna determinante realizar uma andlise
aprofundada em todo o territério nacional, que
permita inventariar e caracterizar minuciosamente

todas as rotas de tematica gastronémica.
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