GLOBALIZACAO
E GASTRONOMIA

RESUMO DO SEMINARIO INTERNACIONAL

Elaborado por Xerardo Pereiro’

“A Globalizacao e a Gastronomia - Um Caso de Estudo na Valorizacao Economica da
Identidade do Territorio” - Casa de Mateus (Vila Real - Portugal), 25 a 27 de novembro de 2016,
coordenagao: Miguel Poiares Maduro e Teresa Albuquerque.

PROGRAMA

Sexta-feira, 25 de Novembro

Durante a tarde, rececao e instalac¢ao dos convidados

20:00 - Jantar e Introdugao ao Seminario no Antigo Lagar de Azeite (Residencia de Artistas):
Manuel Caldeira Cabral, Ministro da Economia

Eduardo Marcal Grilo, presidente do [ICM

Fernando Albuquerque, Diretor-delegado da Fundacao da Casa de Mateus

Miguel Poiares Maduro, coordenador do Seminario

Conferencia de abertura por Daniel Innerarity “Comer en la sociedad del riesgo”

Sabado, 26 de Novembro

Sessao 1 - 09:00-11:00 no Barrao da Casa de Mateus

Da produgao local ao mercado global: os desafios do conhecimento, da marca e da distribuicao
e outras variaveis relevantes para o sucesso global da gastronomia local.

Conferencistas convidados:

- Guido Caldarelli (IMT Lucca) Food and Complex Systems. (20')

- Pere Castells, Ciencia e Gastronomia - entre a descoberta ou perda da 1dentidade. (20')

- Carlos Coelho, branding - ivity Corp.. (20')

Discussao e coffee break

Sessao 2 - 11:00-12:45 no Barrao da Casa de Mateus
O Impacto da Globalizacao no Douro

Sessao moderada por Nuno Magalhaes.
Conferencistas convidados:

- Jorge Dias

- Tim Hogg

! prof. Dr. Xerardo Pereiro, Agregado em antropologia pelo ISCTE, Doutor “europeu” em antropologia
sociocultural, Doutor “internacional” em turismo, Professor auxiliar com agregacdo do Departamento de
Economia, Sociologia e Gestdo (DESG), Escola de Ciéncias Humanas e Sociais (ECHS), Universidade de
Tras-os-Montes e Alto Douro (UTAD), Centro de Estudos Transdisciplinares para o Desenvolvimento
(CETRAD) — www.cetrad.info Edificio do Pdélo Il da ECHS, Quinta de Prados, 5000-801-VILA REAL
(PORTUGAL) Telefone: 351-259350300, Correio eletronico: xperez@utad.pt Web da UTAD: www.utad.pt
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13:00-14:30 - almogo-conversa, com Jdao Magalhaes Rodrigues e Duarte Calvao (Coordenador
do Projecto Gastronomia da Associacao de Turismo de Lisboa).

Sessao 3 - 15:00 - 18:00 no Antigo Lagar de Azeite

Cultura, Gastronomia e Desenvolvimento Regional

Introducao ao painel: Jorge Portugal

Solucoes Criativas para Regioes Atrativas e Competitivas, Ragnar Siil

Gastronomia, um recurso cultural e criativo para o Desenvolvimento Regional, Jannie
Versteergard

Estrategias para estimular a produtividade nas zonas de baixa densidade, Joaquim Oliveira
Martins, OCDE

Tea-break Ervas Finas

- Criatividade e Empreendedorismo em zonas de baixa densidade. Ragnar Sil, Guilherme
Vitorino, Nuno Magalhaes, Duarte Calvao, Nuno Augusto e Teresa Albuquerque

19:30 - Jantar

Domingo 27 de Novembro

Sessao 4 - 10:00 - 12:00 no Barrao da Casa de Mateus

Internacionalizacao de produtos agro-alimentares, marca, produtos e territorio.

Introducao ao painel: Carlos Coelho

Alguns casos de referencia:

Allegra Antinori - Rede de Restaurantes

Graca Saraiva - Ervas Finas

Jorge Serodio - Wine & Soul

Alexandrina Fernandes e Alberto Jdao Fernandes de Gimonde: Bisaro, Salsicharia Tradicional
Elena Urdaneta Diretora de Investigacao do Basque Culinary Institute, o Caso da
Gastronomia Basca:

F1a Gulliksson, - Food 1n Action, o caso do Movimento gastronomico nordico

Almogco com apresentacao de Diogo Rocha - Quinta de Lemos
E conclusoes de Encerramento por Joaquim de Oliveira Martins e Artur Cristovao.

Participaram tambem: Ana Maria Pinto Ribeiro, Alice Vilela, Antonio Belem Lima, Antonio
Fontainhas Fernandes, Antonio M. Cunha, Artur Cristovao, Carla Santos, Carlos Magno,
Fillipo Donatl, Jdao Paulo Magalhaes, Joaquim Moreno, Jose Carlos Fernandes, Helena Freitas,
Helena Teles, Lauro Moreira, Lars Martin Alfredsson, Laurent Filipe, Luis Ramos, Luis
Rochartre ‘Alvares, Olga Martins, Paulina Mata, Paulo Morais Vaz, Paulo Ruao, Tiago Alves
de Sousa e o relator das sessoes Xerardo Pereiro
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RESUMO - SUMARIO LONGO

Sexta, 25 de Novembro

O filosofo Daniel Innerarity (cf. http://www.danielinnerarity.es/ ) abriu o seminario com
uma palestra sobre a comida na “sociedade do risco”, afirmando que nao sabemos o que
comemos, que a ligacao entre comida e territorio e, cada vez mais, inexistente, e que o
processo de industrializacao da comida promove novos misterios e desafios. Comer pode
representar um prazer ou um horror, tornando-se imperioso recuperar a confianca face aos
escandalos na alimentacao (ex. “vacas loucas”). Afirmou tambem que somos omnivoros e que
a natureza nos dotou de Instinto para comer mas nao de um instinto para questionar o que
comemos, algo determinado ou em concreto. Segundo este filosofo a comida e algo que
oscila entre a escassez e a sua sobreabundancia, afirmando, por ultimo, e como moral da
historia, que hoje comemos o mundo, e que tambem podemos exercer politica atraves do
“carrinho de supermercado” (consumo).

No debate que se seguiu, abordaram-se as seguintes quesfoes: a) vivemos num mundo
“gastro-anomico” (idela de Fischler, sociologo da alimentacao); b) um terco da comida e
global e dois tercos ligada aos contextos locais; no entanto, segundo Fia Gulliksson, 90% do
nvestimento e feito na producao de comida industrial a escala global que representa a
menor parte do que e consumido, mas a maior parte do que e desperdicado c) o convivio ‘a
mesa tem vindo a perder importancia; d) a producao massiva destrol ou rao a diversidade
alimentar?; e) do ponto de vista historico, o aumento da producao de alimentos possibilitou a
criacao de cidades, mas temos que tornar o mundo mais sustentavel, recuperar a confianca
dos consumidores, criar regras claras, atender ‘as percecoes sociais e as relacoes entre comida
e terrtorios; f) Existem muitos lugares no mundo que rao tem possibilidades de escolha de
boa comida, da1 a preocupacao pela distribuicao para reduzir as desigualdades.
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Sabado, 26 de Novembro

No sabado dia 26 de novembro, a primeira sessao do dia fo1 dedicada a pensar a relacao entre
a producao local e os mercados globais. A mesa for moderada por Miguel Polares Maduro e,
em primeiro lugar, o fisico Guido Caldarelli (cf. http://www.guidocaldarelli.com) falou de
redes e gastronomia. Referiu este autor que a alimentacao esta inserida em sistemas
complexos de redes e ‘interligacoes. Apos colocar o exemplo do psicologo social Stanley
Milgram, sobre as cadelas de relacoes sociais nos EUA nos anos 1960, sublinhou como a
comida pode ser interpretada a partir de uma rede de ingredientes, produtos e paises.

De seguida, Pere Castells (cf. http://perecastells.com/ ), professor de quimica e ciencia
alimentar da Universidade de Barcelona, analisou a relacao entre ciencia e gastronomia.
Comecou a sua intervencao por referir que esta e uma relacao antiga e questionou se a
tecnologia tem eliminado a tradicao. Em resposta, o proprio afirmou, categoricamente, que a
tradicao tem uma relacao intima com a inovacao, na sua vertente tecnologica, pelo que as
duas riao se anulam, mas complementam-se. Segundo este orador a cozinha e um espaco no
qual as 1delas e a criatividade mais se podem exprimir. Colocou o exemplo do micro-ondas
(barato, impo, sustentavel e rapido) para sustentar esta 1deia e, sobre outro ponto de vista,
para demonstrar como sera a tecnologia culinaria da sociedade do futuro.

A continuagao deteve-se na gastronomia molecular, que de acordo com ele & um movimento
cientifico (ex. Harold McGee: On Food and Cooking) e nao culinario, que so no seculo XXI
passa para os cozinheiros, especialmente aos grandes “chefs”. Neste sentido, partilhou o
exemplo da invencao do caviar de azeite de oliveira, que ajudou a criar, em colaboracao com
uma empresa catala. A partir de um elemento da tradicao (azeite), associado ao
conhecimento cientifico, conseguiram criar um produto com uma mais-valia economica,
social e ambiental, passando dos 5 Euros o quilo, preco de venda ao publico de azeite, para
70 Euros o quilo, preco de venda ao publico do caviar de azeite. Em seguida, partilhou os
conteudos do seu livro “A Cozinha do futuro” e afirmou que as universidades (ex. Harvard
School of Engineering and Applied Sciences, Universidade de Barcelona) tinham legitimado a
cozinha molecular. Nesta parte da sua comunicacao, rnao poupou criticas a ndustria
alimentar pelo facto de tentar apropriar-se da deia (falsa) de tradicao. O orador continuou a
sua palestra com uma explicitacao dos novos desejos da sociedade, desejos esses que passam
por comer bem, rapido, facil, sem cozinhar e com qualidade, mas sublinhando a necessidade
de despertar consciencias responsaveis nos jovens, que “comem mais com os olhos” (estetica)
do que pelo sabor (gosto). Defendeu, ainda, a importancia de construir uma relacao entre a
responsabilidade social e a cozinha, a partir da qual se crie integracao social, se lute contra a
pobreza e se denuncie socialmente as injusticas. Como conclusao, refletiu sobre o valor da
ligacao entre ciencia, cozinha e saude orientada a adultos e criancas (ex. The Food Lab for
Kids; cf. http://thefoodlabharvard.wixsite.com/thefoodlab/ourmission ; Gastrocultura, cf.
http://www.gastroculturamediterranea.com ).

O ultimo orador desta primeira sessao foi1 Carlos Coelho (cf. http://www.vity-corp.com/),
um especialista em criacao de marcas, que o proprio associa a territorios materiais e
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simbolicos. De acordo com o orador, as marcas apresentam componentes de quatro tipos:
funcionais, esteticos, sociais e emocionais. E na base destas esfao as percecoes sociais.

Direccionado aos participantes, Carlos Coelho lancou a questao “um pals @ uma marca?”,
Esclarecida apos introduzir a relacao entre identidade e economia, e partilhar exemplos de
marcas alimentares portuguesas com impacto (ex. Peixinhos da horta). Debrucou-se, por
ultimo, sobre a filosofia potencial de uma marca alimentar portuguesa: o futuro vem sempre
do passado; temos um mercado lusofono importante; as marcas $ao sonhos humanos
perpetuados na economia - ex. Fernao de Magalhaes-; precisamos de poesia e Imaginacao
para criar marcas com significado global.

No debate desta primeira sessao verificaram-se tensoes entre, por um lado, a localidade, o
territorio, as marcas e a identidade; e por outro, as redes e as conexoes entre esses
elementos. Um conceito que de certa forma ultrapassa essa falsa dicotomia e o de “glolocal”
ou noutra versao, “glocal”, para definir a conexao entre o local e o global. Mas essa conexao
precisa, segundo a opiniao de alguns presentes, de mais controlo, uma vez que face ‘a
complexidade dos sistemas alimentares, nao basta influenciar as escolhas pessoais para um
consumo alimentar responsavel, mas antes, reforcar o controlo e planificacao politica da
fileira alimentar. Citou-se, como exemplo, o facto de apenas dez companhias controlarem a
maior parte da cadeia global da alimentacao, o que representa uma grande concentracao do
poder em poucas maos. Outras 1delas Importantes do debate prenderam-se com a utilizacao
da ciencia para criar comida capaz de melhorar as condicoes de saude dos consumidores e de
resolver problemas especificos de saude em determinados segmentos de mercado (ex. os
mais 1dosos). Simultaneamente, questionou-se a gastronomia como uma forma de arte, que
une os sentidos com a produgao agricola.

A segunda sessao do dia focou o efeito da globalizacao na regiao do Douro, fo1 moderada por
Nuno Magalhaes e contou com a presenca dos oradores Jorge Dias e Tim Hogg. Jorge Dias’
fez uma exposicao minuciosa da evolucao economica e politica da regiao do Douro, desde o
seculo XVIII, tendo como fio condutor o vinho do Porto e os vinhos do Douro. Em 1703
assinou-se o tratado de Methuen entre Portugal e Inglaterra, o que representou o monopolio
ingles da importacao de vinhos. Em 1756 criou-se a primeira denominacao de origem do
vinho do Porto, resultando na diferenciacao e qualificacao deste produto. Hoje em dia o
vinho do Porto e um produto globalizado, o que fica patente nos 86% da producao destinada
‘a exportacao. Num contexto de mais mercados, mais marcas e de uma maior aposta na
Internacionalizacao, o caminho apontado pelo orador passa pela personalizacao e adaptacao
aos gostos dos consumidores e ‘as suas preferencias. Esta idela foi ilustrada com base na
diversidade etnico-nacional das preferencias pelos diferentes vinhos do Porto’.

Em relac¢ao aos vinhos do Douro, a tardia definicao do territorio como denominacao de
origem (1982) e a forte concorrencia internacional ja existente, resultaram numa ardua - e,
por vezes, impossivel - tarefa de imposicao nos mercados externos, nomeadamente junto dos

2 - ~

Diretor da Adega Gra Cruz
3 ;

A titulo de exemplo, os Holandeses e Ingleses preferem os ruby; os Belgas e os Franceses preferem os
tawny; os Norte-Americanos os reservas.
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grossistas e retalhistas. Apesar das caracteristicas dos vinhos durienses se destacarem junto
dos especialistas do “novo mundo” viticola, o regulador e, consequentemente, definidor de
tendencias, e o mercado global.

Esse mercado global, o dos vinhos de mesa, @ dominado por 12 paises, e tem vindo a registar
uma tendencia crescente de consumo, patente no aumento de 2,7% verificado no periodo de
2009 a 2013. Impoe-se a seguinte questao: “Quais os caminhos apontados para o futuro?”
Tendo em consideracao as exigencias do mercado, o excesso de regulamentacao do vinho na
Europa e os desafios inerentes‘a exportacao (profissionalismo e investimento) propuseram-se
as seguintes solugoes:

a) A Inovagao sobre a tradicao (entendida como o somatorio de praticas ancestrais), pois a
tradicao, per si, nao e garantia de futuro;

b) A nao padronizacao do vinho e dos gostos, respeitando a diversidade de castas, alturas,
vinhos, producoes confidenciais, nichos de mercado e restantes fatores associados;

c) A potenciacao do papel da UTAD como “escola de campéoes” no sucesso dos vinhos do
Douro, bem como a ligacao entre a academia e a industria;

d) A nao generalizacao dos casos 1solados de sucesso, face aos problemas na economia do
vinho;

e) A gestao eficaz da oferta, face ‘as dificuldades nerentes ao tecido produtivo regional,
em detrimento do controlo da procura;

f) Os custos de producao do vinho do Douro sao financiados pelos beneficios economicos
do vinho do Porto.

Finalmente o orador fez uma reflexao muito criteriosa sobre o papel da globalizac¢ao na
regiao e assinalou as suas duas faces. Por um lado, beneficiamos dela; mas por outro tambem
somos prejudicados. Neste sentido, colocou o exemplo do T7ransatlantic Trade and
Investment Partnership (TTIP) entre Europa e os EUA; ou de como Portugal exporta 420.000
caixas de vinho do Porto para os EUA. Fez, ainda, alusao a uma “globalizacao devidamente
negociada”, que possibilite atingir niveis satisfatorios de sustentabilidade, ainda que esta
ultima dependa, exclusivamente, de todos os agentes envolvidos (desde o produtor ao
consumidor). Concluiu com a idela que este @ um problema coletivo e que eram precisos
diagnosticos economicos da fileira do vinho e nao apenas opinioes sobre o assunto.

Por sua vez, Tim Hogg*, especialista em ciencia alimentar da Universidade Catolica do Porto
e colaborador da UTAD no projeto /novine Wine, defendeu duas 1deias chave. A primeira
referente a nova relacao entre tecnologia e alimentacao, que significou uma nova interacao
entre produtores e consumidores. A segunda, relacionada com a importancia da investigacao
ligada aos produtores, aproximando as universidades das industrias alimentares.

No debate que se seguiu questionou-se e comparou-se o grau de organizacao do setor do
vinho com relacao ao setor do calcado em Portugal. Discutiram-se, adicionalmente, outras
questoes sem que, no final, se tenha alcancado um consenso. Essas questoes sao apresentadas
de seguida: Esfao os vinhos portugueses organizados? Existe uma boa promogcao exterior dos

* http://www.cbgf.esb.ucp.pt/en/docentes-tim-hogg-en
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produtos portugueses? A nvestigacao deve ser guiada pelas universidades ou pelas
industrias? Existe uma comida portuguesa como marca global associada aos vinhos que atue
de embaixadora, como acontece noutros paises?

No final do confronto de idelas desta sessao, seguiu-se um excelente almoco com produtos
locais, onde o “prato principal” se serviu sob a forma de um debate entre o cozinheiro Jdao
Magalhaes Rodrigues’ e o gastronomo Duarte Calvao. Duarte Calvao®, jornalista e critico
gastronomico elaborou um discurso ‘a volta da questao de como transformar ou adaptar a
gastronomia portuguesa, com o proposito de alcancar a ‘nternacionalizacao. Nesse
seguimento, propos um olhar cuidado sobre a gastronomia local, com especial foco na
melhoria da qualidade da oferta, numa clara alusao a importancia dos produtos locais e
regionails. Concluiu afirmando que o sul da Europa e tido como “centro do mundo
gastronomico”, pelo que e crucial aproveitar esta iImagem mental do consumidor. Por seu
turno, Jdao Magalkiaes Rodrigues, cozinheiro do restaurante Feitoria’ em Lisboa, assumiu
uma visao diferente, em comparacao com o discurso anterior, afirmando ser necessario criar
uma marca para exportar a tradicao e os nossos produtos. No fundo, vender nos mercados
externos a cozinha portuguesa e alcancar uma escala global, tal como o fizeram a cozinha
1taliana, peruana e/ou espanhola. Tambem afirmou que Portugal era um pais atlantico que
tinha que gerar consciencia sobre outros alimentos potenciais e alternativos (ex. a xaputa),
produzir uma cozinha portuguesa tradicional com inovacao (ex. do chef Nuno Mendes em
Londres). Este dialogo entre cozinheiro e gastronomo suscitou a intervencao dos presentes, o
que resultou no esclarecimento e avaliacao do desempenho atual e das potencialidades
futuras para a gastronomia portuguesa:

a) Os restaurantes portugueses no estrangeiro como caso de sucesso e internacionalizacao
da comida nacional;

b) A necessidade de cooperacao entre chefs e produtores;

c) A necessidade de enaltecer os casos positivos e certifica-los;

d) Melhorar a logistica e o transporte de alimentos e produtos dentro do pas;

e) A importancia de articular o campo e a cidade, criando fileiras de produtos locats;

f) A aposta na “cozinha de estacao” - sazonal;

g) A articulacao entre a tradi¢ao e a inovacao (ex. em restaurantes, adegas, etc.), como
forma de melhorar a alimentacao e a gastronomaa;

h) A ausencia de uma distin¢ao e um capital diferencial nos nossos produtos, exemplo da
cadela “Nando’s” (conta com mais de 200 restaurantes no Reino Unido; o pastel de nata;
a Super-Bock; o “frango”; as peras rochas).

Na terceira sessao do dia, moderada por Jorge Portugal (Director-Geral da COTEC), fizeram
uso da palavra: Ragnar Sill, Jannie Versteergard e Joagquim Oliveira Martins. Ragnar Sill%,

> https://www.facebook.com/joao.magalhaesrodrigues
® http://mesamarcada.blogs.sapo.pt/
7 http://www.restaurantefeitoria.com/es/restaurante-feitoria-lisboa.html
8 ..
http://www.creativitylab.ee/
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especialista em politicas culturais e industrias criativas, e socio fundador do think-thank
Creativity Lab - creative economy introduziu diversos temas para discussao, considerados
como 1delas para gerar mais-valias (economia da experiencia, desenho, memoria, historia e
tecnicas).

a) criatividade e modelos culturais,
b) eventos e Impactos economicos,
C) ecossistemas economicos Viaveis,
d) estoria ou storytelling.

Como forma de concretizar as 1delas introduzidas, o orador analisou os casos praticos da
Georgia e de Estonia, pais de onde e natural.

Por outro lado, Jannie Vestergaard® apresentou uma visao distinta em relacao ao conceito de
criatividade. Comecou por estabelecer uma ligacao com o conceito de sustentabilidade e ao
cluster entre universidades, empresas e setor publico. De acordo com a sua linha de
pensamento, e importante a promogao de condicoes para a criacao de empresas. A regiao sul
da Suecia, Skania, e disso um exemplo, tendo-se convertido numa regiao gastronomica, onde
se favorecem os pequenos produtores, o turismo culinario e a criacao de redes. Como
elementos chave do sucesso deste caso de estudo, a oradora sublinhou a identidade, o
orgulho, a autoestima coletiva, o sentido do lugar e a paixao dos locais, acrescentando outros
fatores como a visibilidade, a acessibilidade, a cooperacao e a qualidade, realcando a
importancia da cooperacao.

O terceiro orador da sessao fo1 Joaquim Oliveira Martins, economista da OCDE, que analisou
a produtividade em regioes de baixa densidade, a desigualdade entre paises e entre as
diferentes regioes de cada pais. Um dos seus grandes contributos ficou associado a analise da
produtividade das areas rurais, que segundo ele depende de tres fatores: a proximidade ou
distancia aos centros urbanos; a presenca de setores transacionais exportadores e o custo do
trabalho. No seguimento, o orador colocou a questao do aumento da produtividade destas
areas, refletindo sobre a diferenca entre dependencia e desenvolvimento e a necessidade
sentida de criar uma politica rural 3.0, isto e, uma politica capaz de garantir o bem-estar
multidimensional, uma maior cooperacao rural-urbana e a descentralizacao.

Apos uma magnifica prova de chas da empresa transmontana Ervas Finas (empresaria Garca
Saraiva), a sessao fol encerrada com uma conversa sobre criatividade e empreendedorismo,
dando seguimento a algumas das quesfoes abordadas anteriormente. Nuno Augusto
apresentou o projeto Regia Douro Park, uma cooperacao entre a Camara Municipal de Vila
Real, a UTAD e o tecido empresarial regional, com destaque para a agroindustria e respetiva
incubadora de empresas. Nuno Magalhaes, professor emerito da UTAD e especialista em
viticultura, falou-nos da grande transformacao que o Douro experimentou em termos
vitivinicolas desde os anos 1970. Por ‘ultimo, Duarte Calvao destacou o vinho como um
produto gastronomico e a gastronomia como uma escolha, alertando os produtores para a

® http://www.tryswedish.com/en/
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necessidade de promover o seu destino e ir ao encontro das necessidades do mercado. Como
exemplo, citou o caso pratico de sucesso do Restaurante Flor de Sal (Mirandela).

Abre-se aqul um parentese neste relato para introduzir as conclusoes do moderador desta
sessao, Jorge Portugal:

1) A cultura conta e a criatividade baseada na cultura - a economia da experiencia, e
uma fonte de valor acrescentado: 1€ investido num evento cultural ira render 4€

2) A creatividade esta relacionada com competencias e talento; e necessaria maior
‘enfase ao design (e ao design thinking) nos sistemas educativos.

3) Uma rede de inovacao no sector alimentar, assenta na diversidade - pessoas,
biodiversidade, cultural.

4) E necessario considerar o ecossistema alimentar como um todo.

5) A rede no sector alimentar facilita a colaboracao e a inovacao, o que traz identidade
e orgulho (pessoas com paixao pelo fazem), visibilidade, acesso (a ‘ingredientes
locais), qualidade, cooperacao, interdependencia.

6) O desenvolvimento regional e importante porque contribui para a performance
nacional; as politicas podem contribuir para aumentar a performance regional.

7) A desigualdade entre paises esta a diminuir enquanto que a desigualdade entre
regioes, dentro de um mesmo pals, esta a aumentar.

8) E necessario resolver o puzzle da produtividade dado que se verifica uma lenta
difusao dos efeitos/factores de inovacao das regioes lideres para as que se deixam
ficar para tras.

9) A maior produtividade vem das regioes, no entanto, ha zonas rurais que tambem
tem boas performances; cada regiao requer solucoes adaptadas (a distribuicao da
produtividade e “scale free”)

10) Paises como Portugal precisam de investir no desenvolvimento regional para
aumentar a produtividade nacional.

11) A linhas de orientacao das politicas devem integrar as especificidades de cada regiao
rural (interior, proximidade, remota)

12) Combinar ativos com 1novacao.

13) A descentralizacao das politicas e essencial para aumentar a produtividade.
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Domingo, 27 de Novembro

No domingo, dia 27, a sessao centrou-se na tematica da internacionalizac¢ao dos produtos
agroalimentares que contou com a participacao de varios produtores locais, nacionais e
Internacionals. Num rico debate todos destacaram o agenciamento, o reforco de poder, a
paixao e o liderado dos projetos. Elena Urdaneta, do Basque Culinary Center - Centro
Culinario Basco', fo1 a primeira oradora, apontando a adaptabilidade das tradicoes culinarias
aos novos contextos globais. Simultaneamente, demonstrou como um projeto educativo, no
‘ambito da alimentacao, pode gerar uma cadeia de valor com base na interdisciplinaridade, na
relacao e redes articuladas entre chefs, Inovacao e investigacao.

Jorge Serodio, da empresa duriense Wine and Soul”, fez uma apresentacao desta pequena
empresa de vinhos de primeira qualidade, sita em Vale de Mendiz (Pinhao - Aljo). O
projeto, iniciado em 2001, com dois hectares de vinha e com a crenca de que o Douro e algo
mais do que vinho do Porto, conta hoje com 9 trabalhadores, 27 hectares de vinha e um
volume de vendas superior a 27.000 garrafas, com destaque para a marca “Pintas”, que tem
contribuido para reinventar o Douro enquanto regiao. Como lic¢ao, este projeto apresentou
uma experiencia assente no investimento na vinha e riao na tecnologia, o que, em termos
praticos, resultou numa melhoria substancial da qualidade do vinho, substanciada no
reconhecimento internacional alcancado e nos 20 paises para os quais exporta uma parte da
producao. Jorge Serodio concluiu a sua intervencao atribuindo o sucesso a qualidade do
vinho, em detrimento das estrategias de marketing, afirmando, categoricamente, “a nossa
publicidade e 0 nosso vinho”.

A terceira experiencia da sessao fo1 apresentada pelos jovens irmaos Alexandrina e Alberto
Joao Fernandes, da empresa Bisaro”. O projeto fo1 iniciado em 1935 pelos seus avos, ‘a data
comerciantes de profissao, que se deslocaram da aldela de Carcao para a de Gimonde
(proxima da cidade de Braganca). Em 1984 a familia concentrou a atividade profissional numa
taberna-comercio e o seu pal, estudante de Zootecnia no antigo Instituto Politecnico de Vila
Real, criou um matadouro para, mais tarde, se dedicar a gestao de um restaurante-taberna
(hoje Restaurante Dom Roberto) e de um empreendimento de turismo rural. No ano 2010
criaram uma suinicultura de raca bisara, na aldela de Castro Vicente (Mogadouro) e outra
em Gimonde, posteriormente. Como criterio diferenciador, destacaram a aposta na criacao
de campos em regime de semiliberdade. De vender na sua mercearia a porta de casa, sem
sacos de embrulho, hoje em dia os seus produtos (ex. enchidos...) esfao em diversos
mercados nternacionais, vendem com uma marca e um tuning cultural diferenciador em
muitos supermercados e paises. Segundo os oradores, o seu projeto fo1 uma escola de
aprendizagem, durante o qual as ligacoes com a UTAD (Universidade de Tras-os-Montes e
Alto Douro) e o IPB (Instituto Politecnico de Braganca) desempenharam um papel
fundamental. Em jeito de conclusao, referiram que os consumidores sao cada vez mais
conscientes do valor dos produtos de qualidade.

1% http://www.bculinary.com/es/home
" http://wineandsoul.com/pt/
2 http://www.bisaro.pt
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A quarta experiencia fo1 apresentada por Graca Saraiva, da empresa Ervas Finas®, localizada
no lugar de Vermelhao, em Andraes - Vila Real. Licenciada em Engenharia Zootecnica, pela
UTAD, Graca Saraiva cedo se desencantou pela formagcao academica. Decidiu, pois, mudar de
rumo e, inspirada pelo jardim botanico da UTAD, criou um “jardim para cozinhar e para
conquistar o esfomago”. Nesse sentido, adquiriu um terreno, apostou na agricultura
biologica e hoje dedica-se a gesfao de um jardim com mais de 200 especies de ‘interesse
alimentar, considerando-se nao apenas uma produtora de ervas, mas antes uma agente de
desenvolvimento. Paralelamente, o espaco caracteriza-se pela sua unicidade, sendo palco
para niciativas de cozinha experimental, bem como de visitas de escolas de restauracao e
outras. A oradora tambem partilhou a sua experiencia de cooperacao com chefs como Rui
Paula (Restaurante DOC, DOP...) e Alexandre (Escola de Restauracao e Hotelaria de Lamego).
No presente, a sua atividade centra-se na permacultura e na agricultura biodinamica, tendo
os seus produtos nos restaurantes e hoteis de topo por todo o pals.

A quinta e ultima experiencia da manha fo1 apresentada por Fia Gulliksson, chef e membro
do projeto Food in Action” - Suecia. A oradora falou de visao, gentes e costumes, motivos e
acoes criativas, como os elementos base para criar uma alimentacao centrada nos criterios
“terra” e “localidade”. Segundo a mesma, e imperioso atuar neste campo como um “agente
da CIA” (Create,Imagine, Act) para criar, por exemplo, restaurantes sustentaveis. Com base
na sua experiencia na cidade sueca de Ostersund, declarada cidade criativa de gastronomia,
pela UNESCO, em 2010, demonstrou como a base produtiva de produtos de qualidade de
uma alimentacao correta, e a agricultura ecologica, dispersa por mais de 70% do territorio®.
Como nota final, sublinhou o valor e necessidade de plataformas de colaboracao para criar
boa comida.

No fim das apresentacoes decorreu um debate entre os participantes, tendo sido abordados e
discutidos os seguintes assuntos:

a) Necessidade de “criar” tradicoes para o futuro;

b) Importancia dos bens e instrumentos economicos (ex.: financas e investimento) e dos
elementos 1materials e/ou emocionals como a paiXxao, a crenca, o liderado, a boa
organizacao, a capacidade e o risco;

c) Necessidade de solidificar as bases, com projetos de menor dimensao, contrapondo com
o pensamento mais generalista de, no curto prazo, crescer, aumentar, acumular...;

d) Importancia da escala e dimensao do negocio, na otica dos diferentes agentes sociais
(para alguns como Gragca Saraiva e bom “parecer ser grandes sendo pequeninos”);

e) As redes e parcerias sao fundamentais para o sucesso de muitos projetos.

f) Falta de profissionalismo em Portugal, tambem nas pequenas empresas.

g) Relevancia e valor da lideranca de uma equipa, da filosofia, da motivacao e do
reconhecimento.

B http://www.ervasfinas.com/
Y http://www.foodinaction.com/
> Modelo ainda n3o replicado em Portugal.
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Durante o almoco o chef Diogo Rocha (Restaurante Mesa de Lemos®, Viseu), que presenteou
os participantes com um prato criado para o almoco, aproveitou a ocasiao para sublinhar que
a gastronomia & um conjunto experiencias e emogoes. Assinalou, ainda, a importancia de
desenvolver o conceito de “horta campainha”, isto e, um espaco que proporciona nao apenas
os produtos horticolas, como tambem serve de indicador para ilustrar quais as culturas
existentes em cada altura do ano e, como tal, util para a gestao das compras.

Joaquim Oliveira Martins e Artur Cristovao preferiram os ultimos comentarios durante a
sobremesa.

Joaquim Oliveira Martins resumiu alguns conceitos chave na evolucao das politicas
territoriais. Referiu que nicialmente o consumo e a produgao estavam ‘intimamente [igados
de um ponto de vista territorial. Nos anos 70 assistimos ‘a especializacao em sectores /
empresas em funcao de paises comerciando fextels, vinhos ou automovels e trocando-os
entre s1, o que alterou a natureza do comercio internacional. Nos 90, com a descida dos
custos de transporte houve uma fragmentacao do processo de producao que se comecou a
dividir em pequenas tarefas, pequenos segmentos do processo de producao. Gracas a esta
segmentacao, uma regiao com pouco conhecimento pode participar num processo
tecnologicamente desenvolvido. Atraves destas transformacoes abandonou-se a idela de
sectores. Passando de sectores para regioes / territorios. Producao e utilizacao da tecnologia
podem ser desconetadas atraves da deslocalizacao da producao e for o que sucedeu,
nomeadamente no caso da China. Mas hoje, assistimos a relocalizacao de alguma produgcao. A
geografia volta a ter importancia. A producao e utilizacao do conhecimento podem ser
desconectadas, mas ha cada vez mais formas de 1novacao relacionadas com a proximidade
entre os produtores e os consumidores. Relocalizar para inovar e experimentar numa relacao
de proximidade tirando partido de vantagens especificas em territorios especificos. Por causa
desta 32 vaga da globalizacao muitas politicas agora focam-se nas interacoes entre sectores
numa dimensao territorial. Por exemplo a seguranca alimentar necessita uma abordagem
territorial, que e hoje um dos paradigmas principais das politicas economicas. A gastronomia
e um dos exemplos mais iconicos da abordagem territorial na forma como articula tudo isto.
A ligacao entre o local e o global atraves da gastronomia e muito forte. E necessario
potenciar a coordenacao das interacoes locals. Articular ativos tangivels e intangivels para
atingir o mercado global. E necessario pensar global e local. Por exemplo a governanca da
agua, como [idar com a agua numa logica de fragmentacao? A eficiencia hoje e feita de
grandes cidades, mas a acumulacao do contributo de muitos atores muito pequenos, no seu
conjunto, produzem mais do que as grandes cidades. Joaquim Oliveira Martins terminou
sublinhando a utilidade que os dois dias de seminario tiveram para a sua propria reflexao
sobre desenvolvimento territorial.

Finalizado o almoco, o Prof. Dr. Artur Cristovao, catedratico de sociologia e Vice-Reitor da
UTAD, sumariou alguns dos temas abordados durante o seminario:

1. Diferenciacao entre comida-alimentacao, gastronomia e nutricao.

18 http://www.celsodelemos.com/mesa/
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2. Os bens alimentares como um direito humano e a necessidade de desenvolver
estrategias para garantir a comida para todos, todos os dias.

3. A alimentacao como um valor social, cultural e economico, nao apenas nutricional,
biomedico ou tecnico.

4. A Tensao dialetica entre o local e o global, no campo da alimentacao e os exemplos de
movimentos socials mundiais que promovem o valor do local, como as empresas Slow
Food, Km o, etc.

5. A ausencia e necessidade de organizacao, visao, compromisso continuado e de politicas a
um nivel regional, como e exemplo a regiao de Tras-os-Montes e Alto Douro.

6. As boas e as mas praticas, e os ensinamentos que delas resultam; (ex. Rota do vinho do
Porto, Rota do Azeite de Tras-os-Montes, Aldeias Vinhateiras...);

7. O papel das ciencias sociais (sociologia, antropologia, economia) no campo da
alimentacao, e a sua articulacao pluridisciplinar com a biomedicina, a nutricao, a tecnica e
a engenharia, na 1dentificacao de problemas e solucoes eficazes.
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