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Resumo: A gastronomia constitui um elemento chave na promogio e
competitividade dos destinos turisticos, sendo que os guias gastrono6micos
desempenham aqui um papel determinante, uma vez que sdo uma preciosa
ferramenta que acrescenta valor aos produtos enddgenos, proporcionando uma
experiéncia tnica aos visitantes. O diario gastrondémico “Viseu a Prova”, editado
pela Confraria Saberes e Sabores da Beira Grao Vasco, pretende contribuir para o
conhecimento e divulgagao da cultura tradicional gastronémica da regido de Viseu e
para a sua valorizagdo enquanto patrimoénio cultural, proporcionando ao utilizador
uma experiéncia envolvente e original. O objetivo deste artigo é dar a conhecer os
procedimentos que levaram a elaboragao do guia “Viseu a Prova” e explicar a sua
estrutura. Num contexto em que os destinos procuram, cada vez mais, valorizar a
sua gastronomia, este trabalho fornece um exemplo concreto que permite perceber
que a fruicao de refeicoes idénticas pode proporcionar experiéncias completamente
distintas.

Palavras-chave: Guia Gastronémico; Experiéncias; Gastronomia; Turismo
Gastron6mico; Patriménio Cultural

Creating a diary of gastronomy experiences “A taste of Viseu”:
A case study

Abstract: Gastronomy is a key element in destinations’ competitiveness and
promotion, with gastronomic guides having a determinant role here, since they are a
powerful tool that add value to endogenous products, providing a unique experience
to visitors. The gastronomic diary “A Taste of Viseu”, created by the Confraria
Saberes e Sabores da Beira Grao Vasco, aims to contribute to the knowledge and
dissemination of the traditional gastronomic culture of the Viseu region and to its
appreciation as a cultural heritage, providing the user with an engaging and original
experience. The purpose of this paper is to reveal the procedures in creating the “A
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Taste of Viseu” guide and to explain its contents. With destinations increasingly
seeking to enhance their gastronomy, this study provides a concrete example that
demonstrates that identical meals can provide completely different experiences.

Keywords: Gastronomic Guide; Experiences; Gastronomy; Food Tourism;
Cultural Heritage

1. Introducao

A gastronomia tornou-se um fator importante de atracao de turistas para determinados
destinos. De acordo com a UNWTO (2017) esta constitui um elemento chave na
promocao e competitividade dos destinos turisticos. O turista gastronémico viaja a
procura da autenticidade dos lugares, através da alimentacdo e, para este, as viagens
servem nao s6 para comer e beber, mas para conhecer as regioes através desses atos
(Barroco & Augusto, 2016). A forma como os produtos sao confecionados, as tradicoes e
histérias que giram a volta deles, podem ser aproveitadas para proporcionar experiéncias
auténticas e inesqueciveis. O turismo gastronémico di-nos a conhecer, através dos
sentidos, toda uma regido, a autenticidade dos lugares, as histérias da comunidade
e métodos ancestrais de confecdo de pratos tipicos (Barroco, em Confraria Saberes e
Sabores da Beira Grao Vasco, 2020).

O turismo gastronémico é um mercado crescente dentro da indastria do turismo
(UNWTO, 2017). Por isso, ndo é surpreendente que se tenha tornado um dos temas
favoritos na area de investigacao do turismo e hospitalidade (Dixit, 2019). No entanto,
apesar da crescente investigacdo na area do turismo gastrondémico, existem poucos
estudos sobre guias gastronémicos, principalmente com aplicagdoes concretas que
possam ser replicados noutras regides de Portugal, ou do mundo. Importa destacar que,
nesta area, existe uma constante necessidade de inovar relativamente aos produtos e
servicos e que os guias gastrondémicos podem ser um contributo para essa inovacao,
proporcionando um valor acrescentado aos produtos tradicionais e aumentando a
competitividade dos destinos.

Dada a importancia dos guias gastronoémicos e a escassa literatura existente, este estudo
tem como objetivo apresentar um guia gastronémico de experiéncias intitulado “Viseu
a Prova”, criado pela Confraria Saberes e Sabores da Beira Grao Vasco. Mais do que
um guia este pretende ser um diario que mostra que “... as refeicoes até podem ser
idénticas, mas as experiéncias ndo...”. Cada produto gastronémico, cada vinho, cada
aroma traz consigo uma lembranca que pode ser de um amigo, de um familiar ou de
um simples momento (Barroco, em Confraria Saberes e Sabores da Beira Grao Vasco,
2020). O “Viseu a Prova” pretende ser o diario que acompanha o turista e proporciona
as melhores experiéncias possiveis, perdurando no tempo. Este diario € um instrumento
de promocao do territério, das suas tradicoes e produtos gastrondémicos, que pode ser
replicado em qualquer outro destino.

2. Revisiao de Literatura

O turismo gastronémico emergiu como um tema muito importante na investigacao
recente em turismo. Este tipo de turismo engloba a antropologia cultural, através da
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compreensao das intera¢des dos turistas com os locais através da comida, que representa
tradicoes, historia e simbolos de um territério permitindo ao turista interagir e viver
experiéncias (Ellis, Park, Kim & Yeoman, 2018). Para a World Food Travel Association
(2019) o turismo gastronémico ja nao é mais um segmento do turismo, é o Core da
experiéncia da viagem e um Must no marketing de destinos.

A gastronomia faz parte do cenario social, cultural, econémico e histérico de todos os
povos e reflete o estilo de vida Gnico de zonas geograficas diferentes (UNWTO, 2017).
Para Quan e Wang (2004) a gastronomia do destino é um aspeto de extrema importancia
na qualidade da experiéncia de férias. Cada vez mais os turistas estdo a procura de
experiéncias concretas de aprendizagem, sendo que a gastronomia desempenha um
papel predominante e fulcral (Jong & Varley, 2017). Os turistas gastron6micos surgem
como aqueles que viajam a procura da autenticidade dos lugares através da comida
e estdo preocupados com a origem dos produtos (UNWTO, 2012). Para Guzman e
Canizares (2012), o conhecimento da gastronomia local é uma forma de criar um maior
vinculo entre os turistas e os locais de destino.

Kivela e Crotts (2006) sugerem que as razoes gastrondmicas constituem motivacoes
suficientemente fortes para viajar e nesse sentido pode ser muito interessante desenvolver
visitas turisticas orientadas para a gastronomia e guias de viagens gastrondmicas.
Martins, Baptista e Costa (2012) no seu estudo, sobre destinos que tém a gastronomia
como um produto ja desenvolvido, referem que os guias gastronémicos explicativos
da culinaria tipica que é oferecida se destacam em termos de promocao. O Culinary
Mapping tem sido usado para identificar e promover a cultura gastronémica em areas
tdo distintas como Espanha, Tailandia, Perd, Japao, Malasia e Coreia (Zhang, 2015).
De acordo com Gheorge, Tudorache e Nistoreanu (2014) os guias podem ser um dos
fatores chave na construcao da imagem e marca gastronémica dos destinos, a par da
organizacao de eventos gastronémicos e da utilizacao das redes sociais e da internet.

Os participantes de um estudo desenvolvido por Kim, Eves e Scarles (2009) consideraram
que provar a comida local que nunca haviam comido ou que tinham visto nos guias de
viagens era realmente uma experiéncia emocionante. Também num estudo desenvolvido
na Escoécia por Boyne, Williams e Hall (2002) os visitantes que tinham lido um guia
estavam prontos para gastar mais dinheiro em refei¢des constituidas por alimentos
produzidos localmente, preferiam comer fora com mais frequéncia e comprarem
produtos locais. Os guias podem, assim, funcionar como instrumentos que despertam a
curiosidade e o interesse dos turistas ainda antes de chegarem aos destinos e que levam
a que consumam os produtos locais mencionados nos mesmos.

Também na opinido de Chang, Kivela e Mak (2011) os paises que desejam promover a
sua gastronomia devem possuir um guia da sua cultura alimentar para viajantes que
visitam o pais com fins gastronémicos. Na opinido destes autores este guia deve explicar
os ingredientes, receitas, origens e a maneira de confecionar/comer cada prato. Martins,
Baptista e Costa (2012) referem que o guia produzido pela Escocia apresenta, ainda, um
calendario anual gastronémico, e traz as comidas mais tipicas de cada periodo do ano.

Os guias gastronémicos sdo importantes fontes de informacdo para os turistas, que
podem surgir das mais variadas formas: podem conter simples informacdes sobre
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os ingredientes e a sua origem, receitas, formas de confecionar, histérias associadas
aos pratos tipicos, referéncias a momentos especiais de consumo. Podem, também,
conter rotas gastrondmicas, informacoes sobre eventos gastrondmicos, indicacoes
de restaurantes, informacoes sobre os chefs, menus, produtores, lojas com vendas de
produtos endbdgenos, mercados de produtos locais, entre outros. Independentemente
do conteddo, é indiscutivel que os guias gastron6micos ajudam a conhecer os territorios
e podem proporcionar experiéncias inesqueciveis aos seus utilizadores, ficando
na memoria e criando a vontade de regressar ao territério ou consumir os produtos
associados a0 mesmo.

No caso portugués, o turismo gastronémico tem vindo a afirmar-se como um fator
diferenciador da oferta turistica, representando um veiculo para conhecer as diferentes
regioes, a sua cultura, historia e tradicoes (Cunha, Barroco & Antunes, 2019). De
acordo com o Turismo de Portugal (2017) a gastronomia e os vinhos sao considerados
ativos qualificadores da oferta turistica portuguesa. Também para a cidade de Viseu, a
gastronomia é um recurso estratégico, tendo sido langado pelo Municipio em 2019, no
ambito da sua estratégia de marketing territorial e de promocao turistica, o plano de
acdo “Viseu 2019, Destino Nacional de Gastronomia”. Através deste, a cidade elegeu
o seu patriménio gastronomico e os seus atributos a mesa como mote de valorizacao
cultural e desenvolvimento turistico.

A gastronomia da regiao de Viseu é rica e variada com tragos tipicamente beiras, sendo
um dos principais atrativos deste territério. O rancho a moda de Viseu é o ex-libris da
cidade, contudo, a vitela assada a moda de Lafoes é também presenca assidua nesta
regido, o arroz de carqueja, o entrecosto com chourica e grelos, o cozido a portuguesa,
o cabrito assado, o polvo e o bacalhau a lagareiro e os enchidos de excecional qualidade
merecem referéncia. Na docaria, o Viriato € rei, o seu aspeto em forma de “V” espicaca
a curiosidade dos turistas, as castanhas de ovos, os pastéis de feijao, as fardfias, o doce
de abo6bora com requeijdo e como nao podia deixar de ser, o queijo Serra da Estrela
presente em todas as mesas da regido. Tudo isto acompanhado por excelentes vinhos do
Dao, branco, tinto, rosé, espumante ou colheita tardia.

Para dar a conhecer esta vasta oferta gastronémica é necessario apostar em formas
inovadoras e distintas de proporcionar aos turistas vivéncias diferenciadoras. Foi com
isto em mente que a Confraria Sabores e Saberes da Beira Grao Vasco, com sede em
Viseu, editou o guia “Viseu a Prova”, resultado de uma candidatura bem-sucedida ao
programa municipal Viseu Cultura 2019, através da linha “Revitalizar”. Para o presidente
da Camara desta cidade, a gastronomia é mais do que comida: é cultura, patrimonio, arte
e um recurso estratégico de desenvolvimento, democratico e sustentavel (Henriques,
em Confraria Saberes e Sabores da Beira Grio Vasco, 2020). E de salientar que o guia
tem o reconhecimento técnico da Associagido de Hotelaria, Restauracao e Similares de
Portugal (AHRESP).

Os objetivos do diario “Viseua Prova” sdo: (1) contribuir para o conhecimento e divulgacao
da cultura tradicional gastronémica do concelho de Viseu e para a sua valorizagao
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enquanto patrimoénio cultural; (2) contribuir para a diversidade e qualidade da oferta
turistica e cultural; (3) promover uma participacao ativa dos prestadores de servicos
e dos turistas; (4) ajudar a combater a sazonalidade; (5) valorizar a experimentacao
como pratica inovadora de conhecimento e proporcionar ao utilizador uma vivéncia
totalmente envolvente e original na sua experiéncia enogastronémica.

3. Metodologia

Com o desenvolvimento do diario “Viseu a Prova” pretendia-se um guia gastronémico,
diferente, inovador, um diario de experiéncias gastronémicas, que pusesse em evidéncia
produtos endoégenos do territorio. Para isso, levaram-se a cabo varias conversas
informais com membros da Confraria Saberes e Sabores da Beira Grao Vasco e com
conhecedores da area do turismo e da gastronomia. Realizou-se uma revisao de literatura
sobre a importancia da gastronomia como fonte de riqueza e promocao dos destinos, o
contributo desta para a experiéncia turistica e consultaram-se varios guias gastronémicos
e genéricos. Destaque especial para os “Passion journals” da marca Moleskine, por
representarem aquilo que se pretendia, tendo em conta que estes guias, apesar de nao
gastrondmicos, servem para registar e organizar informac6es, comentarios, memorias,
recortes e opinides sobre os varios temas que fazem parte da vida quotidiana, através do
preenchimento de templates pessoais pré-concebidos (por exemplo: podem registar-se
receitas e opinioes de restaurantes).

Para a elaboraciao do “Viseu a Prova” foi determinante a consultoria de um Chef na
organizacao dos temas e os conhecimentos de etnografia e tradicdo dos Confrades que
introduzem cada um dos capitulos de uma forma curiosa e inica. Depois de escolhidos
os temas, partiu-se para uma investigacao mais exaustiva das caracteristicas de cada um
dos produtos. Foram estudadas as caracteristicas organoléticas do queijo, dos enchidos,
do peixe, da carne, das sobremesas e doces e dos vinhos e também as diferentes formas
de os cozinhar.

Ao mesmo tempo que se verificou ser de extrema importancia obedecer a alguns critérios
previamente estabelecidos na caracterizagdo dos produtos, era necessario desconstruir
esses mesmos critérios técnicos e criar ferramentas que permitissem, a qualquer
utilizador do diério, registar as suas experiéncias de forma natural e descontraida.
Assim, foram criados os campos de preenchimento das fichas de experiéncia.

Seguiram-se varias refei¢des/teste com membros da Confraria Saberes e Sabores da
Beira Grao Vasco na tentativa de perceber quais os elementos que deviam integrar as
fichas de experiéncias. Um jantar/teste final foi o culminar do processo, tendo sido
elaborado para este jantar um convite (figura 1) que foi enviado por email e entregue
pessoalmente a um conjunto de pessoas notaveis nas respetivas areas e que decorreu
num restaurante da cidade de Viseu.
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o queé | what
Jantar jf@,
quando | when
Taberna da 17 out.
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onde | where

A Confraria Saberes e Sabores da Beira-Grao Vasco
tem a honra de ofa convidar a participar no jantar
com o propdsito de testar as fichas de experiéncias
gastronémicas do livro "Viseu a prova" que ira ser
editado pela Confraria, com o apoio do Municipio
de Viseu, ao abrigo do programa “Viseu Cultura”,
linha revitalizar. Pedimos que traga bom apetite
mas também uma boa dose de espirito critico.

convite invitation

A Contraria
<

sabor meulro: siiove - sal
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Figura 1 — Exemplar do convite para o jantar/teste final

Cada convidado a chegada tinha acesso a um pequeno livro com informacoes e as fichas
de experiéncias para que pudesse testar e propor sugestoes/alteracoes (figura 2). O
design e a organizacao grafica do livro/teste, e posteriormente do diério final (com as
necessarias correcgoes), foi elaborado por uma designer.
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50000 |
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-
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Figura 2 — Livro/teste experiéncias
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Nos testes realizados foi detetada, na maioria dos participantes, a dificuldade no registo
dos aromas. Para a construgio das rodas de aromas foram estudas as caracteristicas
organoléticas dos queijos, enchidos, sobremesas e vinhos portugueses. Posteriormente,
transformaram-se os dados recolhidos em rodas funcionais. A roda de aromas dos vinhos
resulta de uma adaptacgdo com a colabora¢do de um winemaker. Para a finalizacdo do
“Viseu a Prova” foram convidados a participar com pequenos textos pessoas especialistas
nas suas areas, com contribuicoes ao nivel de opinides técnicas e consultadoria.

4. Resultados

Olivro “Viseu a Prova” (figura 3) é um diério original de experiéncias gastronémicas onde
sdo apresentadas notas curiosas sobre a gastronomia tradicional da regido de Viseu. O
seu utilizador é muito mais do que um mero espectador, tendo em conta que as fichas
de experiéncias e as rodas dos aromas sugerem uma vivéncia totalmente envolvente e
original na criacdo e registo de experiéncias gastronémicas e/ou vinicas individuais ou
em familia (Confraria Saberes e Sabores da Beira Grao Vasco, 2020).

Viseu a provs

A Lasie |';'I,-'I II 1seu

(g\‘ anke di Saberis ¢ Saberts das s “Fuiio Uasee” I

Figura 3 — Capa do Viseu a Prova
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O livro comeca com a ficha técnica, seguindo-se uma pagina onde o visitante pode colocar
o nome, morada, contacto e quando iniciou a “viagem pelos sabores deste territério”.
Seguem-se os contributos de alguns notaveis (Presidente da Camara Municipal de
Viseu, Almoxarife da Confraria Saberes e Sabores da Beira Grao Vasco, Vereador da
Cultura, Patrimoénio, Turismo e Marketing Territorial do Municipio de Viseu, Diretora
dalicenciatura em Turismo do Politécnico de Viseu e o Grao Mestre da Confraria Saberes
e Sabores da Beira “Grao Vasco”, Presidente da Associacdo de Passos de Silgueiros e
Diretor e Fundador do Museu Etnografico de Passos de Silgueiros).

Nas paginas seguintes, apresenta-se uma breve explicacdo do diario e a forma de
utilizacdo. Posteriormente surge a Roda de Aromas, onde se refere que o aroma pode
ser algo dificil de descrever, no entanto, a memoria olfativa é uma das principais
responsaveis pelas sensagdes que os aromas podem causar e pelas conexdes que se
estabelecem em determinada ocasido. Seguem-se duas paginas de enquadramento da
Gastronomia Beira, que precedem o aparecimento das fichas de experiéncias, divididas
em 6 campos distintos, cada um deles representando o que de mais tradicional existe na
gastronomia da regiao e mesmo do pais. Cada grupo de fichas est4 identificado com uma
cor distinta: Queijo (amarelo); Enchidos (castanho), Refeicoes (verde), Sobremesas e
doces (laranja); Vinhos (bordeaux); Receitas (azul). O di4rio termina com o indice, sendo
que cabe ao utilizador preencher o indice conforme as experiéncias que vai registando.
Toda a informacao esta disponivel em portugués e inglés.

As fichas de experiéncias propoem uma reflexdo sobre aromas, sabores, texturas,
aparéncia, cores e sobre a forma como se pode experienciar uma determinada comida
ou bebida. Para facilitar o registo das experiéncias e tendo em conta a dificuldade que se
sentiram relativamente a roda de aromas, estas estao divididas em varias camadas para
auxiliar ao registo da experiéncia sensorial. A camada mais abrangente ajuda a considerar
as primeiras impressoes e a medida que se vai aprofundando a experiéncia, a segunda e
a terceira camadas vao especializando os campos dos aromas até chegar a notas finais.
Partiu-se da roda de aromas dos vinhos criada por Ann Noble (professora da Universidade
da Califérnia) que categorizou e dividiu os aromas por 3 niveis de dificuldade: do mais
abrangente ao mais especifico. Os iniciantes podem comecar por localizar os aromas das
suas primeiras impressoes e evoluir até a camada de notas mais especificas.

4.1. Fichas de Experiéncias: Queijo

Esta seccdo comeca com o enquadramento historico e territorial, seguido da apresentacao
da roda de aromas aplicada ao queijo, uma pagina para notas e apresentam-se as
fichas para anéilise de queijos “As minhas experiéncias” (figura 4). Estao disponiveis
20 fichas de experiéncias alusivas aos Queijos, constando em cada uma aspetos tao
importantes como: identificacao do Queijo, onde e quando foi consumido, com quem,
fabrico (artesanal ou industrial), origem animal (cabra, vaca, ovelha, mistura), aspetos
relacionados com a aparéncia, nomeadamente a consisténcia, aspeto e cor da crosta e
forma do queijo, a consisténcia, aspeto e cor da pasta e a humidade. Relativamente aos
aspetos relacionados com a prova, pode identificar-se a cura (fresco, meia cura, curado,
velho), o sabor (neutro, suave, salgado, acido, amargo, agridoce, doce, picante) e odor.
Pode também, acrescentar-se os aromas (de acordo com a roda de aromas proposta) e as
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harmonizac6es possiveis. A ficha termina com um espaco para registo de notas pessoais
valorizando, e até reinventando, as emocOes e sensacoes que sempre se associam
a cozinha, a mesa e as tradicoes. O turista pode, ainda, indicar se vale a pena ou nao
repetir e atribuir estrelas (de 1 a 5).

identificagic

onde | quando com quam

fabrico arfe

ingustrial arigem animal cobre

consisténcia maledvel média - du

ra consisténcia omant

aspeto liso rugass- heterogénes aspeto unluaso seca

crosta
pasta int

aparéncia

o CUfd 17esco. meio cura

ador

sabor neulro . suave -solgade  deide. ama

prova

aromas harmonizagdes

Figura 4 — Exemplo da Ficha de Experiéncias: Queijo

4.2.Fichas de Experiéncias: Enchidos

A semelhanca das fichas dos Queijos, comeca com o enquadramento histérico e
territorial, seguido da apresentacdo da roda de aromas aplicada aos enchidos, uma
pagina para notas e apresentam-se as 20 fichas para analise de Enchidos. Nestas o
turista podera escrever a identificacdo do enchido que esta a consumir, onde e quando,
com quem, fabrico (artesanal ou industrial), involucro (tripa tradicional ou tripa
artificial), origem da carne (aparas porco, aves, cachaco porco, gorduras, partes nobres,
toucinho ou outro), os condimentos/tempero especial que deteta (alho, arroz, cebola,
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cominhos, cravinhos, especiarias, farinha, funcho, louro, pao, pimenta, pimentao doce,
salsa, sangue, vinho ou outro). Aspetos relacionados com a aparéncia, nomeadamente a
consisténcia, aspeto e cor exterior, a textura, aspeto e cor interior, a forma e o tamanho
do enchido. Relativamente aos aspetos relacionados com a prova, pode identificar-se o
odor e aromas, a matéria gorda, o sabor (neutro, suave, salgado, acido, amargo, agridoce,
doce, picante), a humidade e a consisténcia. A ficha termina com um espago para notas,
se é para repetir (ou nao) e a atribuicao de estrelas (de 1 a 5).

4.3.Fichas de Experiéncias: Refeicoes

A seccdo de Experiéncia das Refeigdes inicia com um breve enquadramento sobre a
simplicidade das refeicoes neste territério que se distribuiam ao longo do dia, e que
para os trabalhadores rurais comecavam com o dejejum, logo pela manha, o almoco
pelas nove horas, a piqueta 14 para as onze horas, o jantar ao meio dia solar, a merenda
e a ceia, esta Gltima ja em casa. Segue-se uma pagina para sugestoes e as 20 fichas.
Nestas € possivel preencher o nome do prato, onde e quando esta a ser consumido, com
quem, tipo de restaurante, tipo de cozinha, identificacdo de quem sugeriu e melhor lugar
para sentar. Pode, também, ser atribuida uma valorizagao (de 1 a 5 estrelas) ao menu e
a carta de vinhos. Segue-se a identificacdo da altura do dia (pequeno-almoco, almoco,
lanche, jantar, ocasido especial ou outra ocasiao). A criatividade (original, tradicional,
tradicional com toque de originalidade), técnica (assado, cozido a vapor, cozido, cru,
estufado, frito, grelhado, salteado), descri¢do (carne, peixe, outro), temperatura (prato
frio, prato quente), estado (cru, mal passado, médio, bem passado, passado demais),
sabor (neutro, suave, salgado, acido, amargo, doce, picante), ambiente e servico
(elegante, agradavel, confortavel, razoavel, fraco). E possivel escrever harmonizacoes,
atribuir uma classificacdo ao odor e a apresentacao. A ficha termina com um espaco para
notas, se é para repetir (ou nao) e a atribuicao de estrelas (de 1 a 5).

4.4.Fichas de Experiéncias: Sobremesas e Doces

A semelhanca dos Queijos e Enchidos, comeca com o enquadramento histérico e
territorial, seguido da apresentagio da roda de aromas aplicada as sobremesas e doces,
uma pagina para notas e apresentam-se as 20 fichas para analise. Nestas o turista
podera escrever a identificacdo da sobremesa que estd a consumir, onde, quando, com
quem e qual o fabrico (artesanal ou industrial). Pode identificar o sabor e a temperatura
(quente, temperatura ambiente, quente e frio, semifrio, frio). Aspetos relacionados com
a descricdo, nomeadamente o empratamento (atraente, satisfatério, pouco apelativo), a
textura (aveludado, borracha, cremoso, elastico, espesso, estaladico, farinhento, fibroso,
firme, gelatinoso, macio, mole, pastoso, pegajoso, quebradi¢co, sumarento, outro), o
aroma, a cor e a identificacao dos ingredientes principais. A ficha das Sobremesas tem
ainda um espaco para que a pessoa possa fazer um desenho ou colocar uma fotografia,
um espaco para notas, se é para repetir ou nao e a atribuicao de estrelas (de 1 a 5).

4.5.Fichas de Experiéncias: Vinho

Para além do enquadramento histoérico e territorial, a seccdo de vinhos caracteriza,
sumariamente, os vinhos da regido do D3o. Apresenta uma tabela com sugestdes de
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harmonizacoes genéricas para espumantes, vinhos brancos leves, brancos doces, brancos
encorpados, rosés, tintos de corpo leve, tintos de corpo médio, tintos encorpados e
vinhos licorosos. A comida foi agrupada por caracteristicas mais abrangentes, dando
origem a varios grupos: vegetais, vegetais assados, amidos, peixes, frutos do mar, carne
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pairing sug;
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Figura 5 — Ficha Vinho: Sugestoes de Harmonizacoes
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branca, carne vermelha, enchidos, queijos suaves, queijos temperados e doces (figura
5). E apresentada, também, uma tabela com as cores do vinho. Seguidamente surge a
roda de aromas aplicada aos vinhos, uma pégina para notas e 20 fichas de registo de
experiéncias com vinho. Das fichas conta a identificacdo do vinho, onde e quando foi
experienciado, com quem, o grau alcodlico que o caracteriza, a temperatura ideal para
ser servido, as castas que o compdem, a regido de proveniéncia e o produtor. Nas notas
de prova apresenta a categoria (espumante, branco leve, branco doce, branco encorpado
rosé, tinto de corpo leve, tinto de corpo médio, tinto encorpado e licoroso), a cor, o
aroma e as harmonizacoes. Existe um espaco reservado ao rétulo, onde o utilizador do
diario pode colar o rétulo, desenhar, transcrever, colar uma fotografia ou apenas anotar
algo de relevante. A ficha apresenta, a semelhanca de todas as outras, um campo para
registar se € uma experiéncia para repetir ou nao, um espaco para notas e uma grelha de
avaliacdo sob a forma de estrelas (de 1 a 5).

4.6.Fichas de Experiéncias: Receitas

O ultimo capitulo esta reservado para experiéncias diferentes das anteriores, sendo um
espaco para registar e eternizar informagoes e dicas sobre a confecdo dos alimentos.
Inicia com um enquadramento historico e a apresentacao de 4 receitas tradicionais e
caracteristicas das Beiras, que j4 ndo se encontram em nenhum restaurante: Caldo de
Farinha, Batatas guisadas com carne de ovelha, Receita tradicional de Arroz de Sardinha
e Batatas fardadas com sardinha salgada. Seguem-se 20 fichas para registo de receitas,
iniciando com o nome do prato, o grau de dificuldade, o rendimento, o processo de
confecdo (com pictogramas para selecionar), a lista de ingredientes e as quantidades,
a maneira ideal de usufruir da experiéncia (familia, grupos de amigos, romantico ou
sozinho), o tempo de preparacao, o tempo de cozedura, o modo de preparacao, variacoes/
ideias/truques, a harmonizacdo com vinhos, um campo para notas e avaliacao da receita
sob a forma de estrelas (de 1 a 5).

4.7.A opinido dos primeiros utilizadores do “Viseu a Prova”

De forma a testar o diario, foram convidados varios especialistas nas areas do
turismo, gastronomia, enologia, marketing e desenvolvimento territorial, que deram
vérios contributos que evidenciam a importancia deste guia para o territério. Na
opinido de Henriques (Confraria Saberes e Sabores da Beira Grao Vasco, 2020) é
um guia gastronémico singular, dividido em duas dimensées: a da aprendizagem
e da experiéncia, onde os individuos procuram ser mais do que meros espectadores,
mostrando um crescente interesse em ser ativos participantes. Para Silva (Confraria
Saberes e Sabores da Beira Grao Vasco, 2020) o “Viseu a prova” é um projeto que se
espera que contribua para o maior conhecimento e divulgaciao da cultura tradicional
gastronomica da Beira, bem como para a sua valoriza¢ao enquanto patriménio cultural.
Ja na opiniao de Sobrado (Confraria Saberes e Sabores da Beira Grao Vasco, 2020) este
guia vem ocupar um espaco até agora vazio no contexto da divulgacao e pedagogia da
gastronomia de Viseu, apresentando-se como um instrumento util de conhecimento
sobre as caracteristicas e sabores da gastronomia identitaria de Viseu e dos seus vinhos
do Dao e, simultaneamente, como um repto a experiéncia sensorial do consumidor e do
visitante. Para Barroco (Confraria Saberes e Sabores da Beira Grao Vasco, 2020) este
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guia nao vem completo, ele tera de ser escrito por cada pessoa, como se de um diario
se tratasse. Nao s6 coloca a prova todos os sentidos, como prova que a gastronomia
deste territério merece ser lembrada e consumida com entusiasmo. Finalmente, Pires
(Confraria Saberes e Sabores da Beira Grao Vasco, 2020) considera que a tradi¢do nao
se discute, a tradi¢io segue-se... e este guia pode ser um bom ponto de partida.

5. Conclusoes

O livro “Viseu a Prova” destina-se a promover os valores culturais e gastronémicos de
todo um territorio, tanto a nivel nacional como internacional, pelo que foi disponibilizado
em duas linguas (portugués e inglés). Tem como objetivo dar a conhecer a cultura
tradicional gastronémica da Beira (especialmente da regiao de Viseu), bem como a sua
valorizagdo enquanto patriménio cultural.

O “Viseu a Prova” deve ser manuseado no terreno, em torno da comida e da bebida,
apreciando uma refeicdo na convivialidade de uma grande mesa, ou na quietude
de uma experiéncia mais intimista. O preenchimento das fichas de experiéncias é
acessivel a todos os que queiram envolver-se numa experiéncia gastronoémica diferente,
independentemente do estilo de vida, do conhecimento ou do dominio técnico de
qualquer um dos temas.

O prazer, os saberes, os gostos, os temperos, os produtos, a estética e a envolvente... o
discurso sobre a mesa, a subjetividade de opinides e a celebracdo de momentos especiais
sdo os elementos que convidam ao preenchimento deste diario de experiéncias em torno
da cozinha e da mesa. A comida e as tradi¢des ganham uma nova dimensao indexadas as
vivéncias pessoais de cada um, numa vasta pluralidade de significados.

A revisao de literatura mostrou que cada vez mais os turistas procuram experiéncias
concretas de aprendizagem, inovadoras, diversificadas e diferenciadoras. Querem ser
atores na experiéncia turistica. Este diario proporciona isso, tendo em conta que o seu
utilizador é muito mais do que um mero espectador, sendo convidado a viver experiéncias
gastrondmicas ou vinicas totalmente envolventes e originais.

E um caderno que se mantém em aberto e onde aquilo que se come é apenas uma parte
da experiéncia. O turista tem um papel ativo através do preenchimento das fichas, no
registo de notas pessoais, no desenho ou colagem de uma fotografia de uma sobremesa
ou de um rétulo de vinhos, ou na criagdo do indice pessoal. O turista é chamado a viver,
criar, experienciar, sentir e levar consigo uma recordacdo completamente diferente e
que conta uma historia gastronémica, reinventando as emocoes e sensacoes que sempre
se associam a cozinha, a mesa e as tradicoes.

Da analise das opinides de especialistas de diferentes areas sobre a importancia do
diario “Viseu a Prova”, identificam-se expressoes que espelham claramente o contributo
deste guia para a competitividade deste territorio: é um guia singular, que permite
uma aprendizagem, proporciona experiéncias sensoriais, promove a divulgacdo e o
conhecimento, valoriza a gastronomia enquanto patrimoénio cultural, sendo um bom
ponto de partida para, de uma forma inovadora, conhecer o territorio.
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O “Viseu a Prova” pode ser replicado em qualquer regido de Portugal ou do mundo com
as necessarias adaptacoes relacionadas com os produtos identitarios desses territorios.
Com este diario pretendeu-se criar um instrumento que responda a uma questdo
determinante da World Food Travel Association (2019): “Porqué servir apenas uma
refeicdo quando se pode servir uma memoéria?”
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