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Resumo

Com este trabalho pretende abordar o tema da Raca Arouquesa, todas as suas
caracteristica® & maisvalias para a regia&sta dissertacaiem como objetivo daa
conhecer, desde o gado bovino de raca Arouquesa, a sua carne D.Og%,patdos
com ela confecionados, o turismo da regido em volta desta tematicaa vez que €
um tema pouco deseolvido.

Ao se falar de carne Arouquesa, pelo nome, logo associamos a Vila de Arouca,
apesar de esta ser s6 um dos muitos concelhos onde é feita a criacdo desta raca bovina.
Esta associacdo é feita inevitavelmente pelos turistas que procuram a regiém tamb
pela sua gastronomia, pelos pratos elaborados a base de carne Arouquesa D.O.P., e
pelos seus doces conventuais e regionais. Nao podemos esquecer que Arouca esta
inserida na Regido Demarcada dos Vinhos Verdes, que € um Terroir, ou seja, apresenta
caracteisticas Unicas que o diferem de todos os outros.

Do estudo feito com ajuda do Arouca Geopark, o seu plano para os proximos
anos, e com o Plano Estratégico Nacional de Turdpi&2015 e outros programas de
incentivos apesar de Arouca ja ser um destindstico pela sua gastronomia, mais se
planeia fazer para melhorar. E um caminho que apesar de arduo, pode e deve dar muitos
frutos. O objetivo € que Arouca conserve as suas caracteristicas naturais, as suas
tradicdes e os seus produtos 0 mais genuingsiy@, para que nunca deixe de ser um

destino tdo apreciado pelos turistas.

Palavras Chave

Raca Bovina Arouquesa; Carne Arouquesa D.O.P.; Gastronomia; Doces

conventuaisTurismo.
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Abstract

This work is intended ta mddeéssalheit s:c
and main gains to the region. This thesis goal is to inform about the breed of cattle
AArouquesao, t he @ D@pwithipandthe toutismen the regidme s ma ¢
around this thematics, since this topic is poorly dgyedo

When talking about Arouquesa meat, we associate it with Arouca village,
although this is only one of many municipalities where the creation of this breed of
cattle is made. This association is inevitably done by tourists seeking the region also for
its cuisine, the dishes made up with the Arouquesa DOP meat, and its conventual and
regional cakes. We cannot forget that Arouca is inserted into the demarcated region of
AVinho Verdeo(green wine), which is a fATer
different from all others.

Although, Arouca is allready a tourist destination for its food, the study
accomplishedvith the help of Arouca Geopark and its plan for the upcoming years, the
National Strategic Tourism Plan 202815, and other incentive progna, demonstrate
that more is planned to improve it. It is an arduous way that should bring benefits.

Arouca should conserve its natural features, its historic traditions and its products
as genuine as possibsy it will always bean appreciated destima by tourists.

Keywords
Raca Bovina Arouquesa; Carne Arouquesa D.O.P.; Gastronomia; Doces

conventuaisVinho Verde; Turismo.
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Introducéo

O tema deste trabalhocide ra Raca Bovina Arouquesaao s6 no animal em si,
mas em especial na sua carne. Ou seja, @ls@mas caracteristicas do animal para
obtencédo de uma melhor carne, mas principalmente a sua relacaagyastmonomia e
turismolocal. Esse € o objetivo concreto do trabalho, a gastronomia obtida a partir da
Carne Arouquesa D.O.P., harmonizacdea sua capacidade de se assumir como
produto identitaria de um territoério especifico.

Comegase o trabalho a abordar o tema da gastronomia, e do turismo
gastrondmico. A nivel histérico, o que foi e 0 que é a gastronomia atualmente, as
semelhancas com o pads. E a nivel do turismo que a gastronomia pode fazer por
uma localidade, o que os turistas gastronOmicos procuram atualmesmtto Da
Gastronomia fakse em particular da gastronomia de Arouca, desde a posta de vitela
Arouquesa ao bife de Alvarengaassando depois para as sobremesas com os doces
conventuais, como as castanhas doces, e os doces regionais comaledopée
Arouca. Para acompanhar todos estas iguarias, nada melhor do que um vinho verde, da
Regido Demarcada dos Vinhos Verdes, ondeugaiocse insere. Quer os pratos tipicos
elaborados com a carne Arouquesa D.O.P., quer os doces conventuais ou regionais, sdo
um atrativo para o turismo da regiao.

Quando se fala em carne Arouquesa, 0 nome remost@ara a Vila de Arouca, e
para a sua gastmomia.

Algumas iniciatvas foram realizadas com vistad&ulgacdo da gastronomia de
Arouca, e a criacdo do Arouca Geopark, produto fundamental para o marketing
territorial e para a valorizacdo das paisagens naturais e culturais, com 0s seus projetos
no anbito do geoturismo, mas com preocupacdo cooultural e gastrommia, o que
deu uma ajuda relevante.

Muitos turistas se deslocam a Arouca ndo sO pela sua beleza natural e 0s seus
monumentos, mas também pela sua gastronomia. Sendo esse também um dos objeti
para 20142020 do Arouca Geopark, com a prordoglo Geoturismo. A nivel nacional
podemos verificar esse interesse na promoc¢ao da gastronomia para o turismo, através do
Plano Estratégico Nacional de Turismo. Com a sua revisdo para2@033foi
elabora®d um projeto, mais precisamente o projeto n°l7, que tem como tema
AGastr onomi BnriggeceV a expedéncia turistica por via da gastronomia e

vinhos nquevaicao encoet@ desse intere€agros projetosle incentivo ao
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desenvolvimento mal sdo também importantes para ajudar na promoc¢ao do turismo
gastrondmico em Arouca, como dEADER (Ligacdes entre ¢&0es de
Desenvolvimento da Economia Rura#d) com a ajuda do FEADER (Fundo Europeu
Agricola de Desenvolvimento Rural).

Para um melhor enqdeamento da Raca Bovina Arouquesa;$azuma pequena
abordagem de cada uma das racas bovinas autéctones existentes em Portugal. Em cada
uma é abordado um pouco da sua historia, caracteristicas e areas de dispersdo da raca.

Em relacdo a Raca Bovina Arougae é feita uma abordagem mais
pormenorizada, desde a sua evolucdo ao longo da histoéria, a sua area de disperséo, as
suas caracteristicas, regimes de exploracdo, alimentacdo e .mBRoeidambém
elaborado um grafico com os dados do livro genealdgico, d&ffe até 2013, assim
como a relacdo entre o numero de produtores com o0 numero de animais criados, entre
2006 e 2014.

N&o se podia falar de Raga Bovina Arouquesa sem falar na Associagdo de
Criadores da Raca Arouquesa (ANCRA), a sua histéria, e como fanatoalmente,
quais as suas funcdes, dando particular enfase ao caderno de especificacdes da Raca e
ao livro Genealdgico. Passando pela certificacdo da Carne Arouquesa D.O.P.
(Denominacéo de Origem Protegida).

Abordase também wtra associagdo com vistgpeomocédo da Carne Arouquesa é
a Confraria GastrondOmica da Raca Arouguésaua constituicdo e o seu obijetivo,
assim como a ligacao a Federacao Nacional de Confrarias e a outras Confrarias.

Para terminar este trabalham capitulo sobre a promocédo da Cafmeuquesa.

Neste momento existem algumas questdes a serem resolvidas para a correta promogéo
da Raca, que implicam medidas de fundo, principalmente nas mentalidades, em especial
de alguns criadores, comerciantes e proprietarios de restaurantes e talkos. P
objetivo principal quando se tem um produto de tdo elevada qualidade como é a Carne
Arouquesa D.O.P., € que o turista nunca saia defraudado, nem desiludido. Mas para a
melhor promo¢do da Raca Arouquesa, fica a sugestdo da criacdo de uma Rota
Gastrontnica da Carne Arouquesa. Esta Rota teria como objetivos principais a
preservacgao, conservacao e promog¢ao da Raca. Em que o turista teria acesso durante
todo o ano a quintas com demonstracées de gado, assim como a restaurantes com as

iguarias preparadas anmir dessa carne.
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Toda esta informacdo, decorre de um levantamento sistematico, e o mais
exaustivo que foi possil realizar, uma vez que exispouca bibliografia sobre o
assunto.

Neste sentido, esta dissertacdo apresenta um conjunto de informacdess que n
permite chegar desde a criacdo de gado Arouqués, até ao turismo gastronémico que dele
podemos usufruir, de forma a valorizar tudo o que temos de melhor e mais genuino

nestas terras.
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Capitulo 1 - Gastronomia

1.1 Histéria da Gastroromia

Inicia-se este trabalho desenvolver o tema Gastronomiaicialmente de uma
forma geral, passando posteriormente para a Gastronomia na regiao de Arouca e da sua
relacdo com a Carne que provém da Raca Bovina Arouquesa.

Mary Fisher, na aberturadau livro The gastronomical meliz:

A P a rme que nossas trés necessidades basicas, de comida, seguranca e amor,
sdo tdo misturadas e combinadas e intrincadas que ndo poglerdasleiramente
pensar oma sem as outras. Entdo acontece que quando eu esolmeofome, eu
realmente escrevo sobre amor e fome por ele, e felicidade e o amor por ela e a fome por
ela... E quando escrevo sobre a felicidade e a saciedade e a realidade da fome
satisfeita... E tudo é uma coisa s0. (...) Ha uma comunh&o que vai @aénosbws
corpos quando o pao é repartido e o vinho bebido. E essa € minha resposta, quando as
pessoas me perguntam: Por que vocé escreve sobre fome, e ndo sobre guerras ou
ama ? 0

Torrés Chamorro (1999) afirmdque por definicdo alimentacdo é um processo
consciente e voluntario com as suas proprias regras e num dado quadro cultural no qual
a pessoa se sociabiliza desde o seu nascimento

Por definicdo agastronomiaé um ramo que abrangecalinarig asbebidas os
materiais usados ridimentacacee, em geral, todos os aspeculturaisa ela associados.

AUm gromd @gourmef em francéy pode ser um(afkozinheiro(a) mas pode
igualmente ser uma pessoa que se preocupa com o refinamento da alimentacao,
incluindo ndo s6é a forma como os alimentos sdo prepsradas também como sao
apresentados, por exemplo,vestuarioe a musicaou dancaque acompanham as
refeicbed

Por essas razfes, a gastronomia tem um foro mais alargado que a culinéria, que se
ocupa mais especificamentasdécnicasde confecdo dos alimentos. Umnovador de
vinhosé um gastriomo especializado naquelasbidas (emuitas vezes, € também um
gastrdomo no sentido mais amplo do termo).

A histéria culinaria foi, quase sempre, ignorada pela maioria dos historiadores,
socidlogos e etnologos. E curioso que atividade tdo importante como a obtenco,
preparacae ingestao de alimentos tenha sido objeto de tal omisséo. (...) No entanto,

como nota Fernand Braudel, ndo é facil perceber o imenso reino das coisas habituais.
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O rotineiro ®, assi m, rénoqg200d gm284). ausent e

Os historiadags, por exemplo, quando narr@a®suas histérias, citam apenas as
grandes conquistas e viagens, e 0s banquetes suntuososrteasmais célebres do
mundo. Ocorréncias qe®mente 0s ricos poderiam ter acesso.

De Aristofanes a Zola, de Juvenal a Gogosspado por Fielding ou Goldorig
poesia, 0 romance e 0 teatfornecemnos para cada sociedade ureflexo da
sensibilidade gastrondica corrente, muito mais plausivel por ser, na maioria das vezes,
involuntario e marginal(Revel 1996, @ag 19).

fiO ato de cozinhar merec® seu lugar como uma das grandesvidades
revoluciondrias da histiéd ndo pela maneira como transforma a coniide outras
maneiras de faz®, mas sim pelo modo como transformou a sociedade. A cultura
comecou quando o que era crudozido. A fogueira no campo passa a ser um local de
comunhdo quando as pessoas comem ao seu redor. O ato de cozinhar ndo € apenas uma
forma de preparar o alimento, mas também uma maneira de organizar a sociedade em
torno de refeicGes em conjunto e de hosade comer previsiveis. Ele introduz novas
funcdes especializadas e prazeres e responsabilidades compadil(@@osqg 2001,
pag 24)

Esta foi uma das evolucdes da gastronomia e da sociedade em geral, as refeicbes
deixaram de ser atos isolados, gpgmrassarem a ser atos comunitéarios. As familias
comecaram a reunse a volta das fogueiras, partiihavam as refeicdes e-seiaum
horério de refeicdo. Com o tempo foram instituidos os tempos de refeicdo, como o
pequenealmoco, 0 almogo e o jantar, tenelm vista a necessidade das pessoas.

AAt® h8 poucas d®cadas, a gastronomia n
objeto de investigacdo. S6 passa a ser objeto de estudo quando a analise historica
recupera comportamentos e habitos quotidianos (morte, testanesgamentos, moda,
ée) , para mel hor conhecer o homem e as soCcCi
cul tur al ou de uma (Qrrielag Castro, &, Odivwo den@oazinhadei d a d e s
Apicio, Colares Editora, 1996ag. 9).

Com o tempo e recorrendalacumentos antigos, verificamos que os eventos, tais
como casamentos e funerais, eram acompanhados por uma gastronomia tipica, o que fez
com que alguns investigadores comegassem a estudar este fenomeno e toda a histéria da
gastronomia.

A A g a s,temquanboantd teaduz o grau de civilizacdo de um povo. Na

verdade, o homem ndo é s6 o que come mas também a maneira como come. A
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necessidade e 0o gosto, ali ado(®mellasGastedt i t uem
I, O livro de Cozinha de Apicio, Caks Editora, 199604g.9.

AUm povo que defende os seus pratos nacionais defende o territérioag@anv
ar mada c¢ o me- apraclarhoa o esaitoriFialhoad® Almeida (188711).

fEstamos sempre a descobrir meios de utilizar o alimento socialnpemnte:
formar lacos com os semelhantes, que comem as mesmas coisas; para nos diferenciar
dos estranhos que ignoram nossos tabus alimentares; para nos reconstruir, dar novas
formas a nossos corpos, refazer nossos relacionamentos com as pessoas, C
naturea, com 0SS deus20¥M0@ag@H.er n8ndez A

Através da gastronomia e dos habitos alimentares das sociedades apremoramo
e afastamanos mais de alguns povos. Passamos a ter mais afinidades com determinados
povos pela comida que comemos e menoscdate com outros pela alimentacao ser tao
diferenciada, como por exemplo, 0os povos orientais que se alimentam de insetos e
rastejantes.

A gastronomia traduz uma importancia cultural e histérica que decorre da sua
capacidade de perpetuar a identidade e adriardas coletividades. Como simbolo da
cultura dos nossos antepassados, ela attsdiza cada ritual da refeicdo, desde a
quotidiana festiva, desde a mais simples a mais demorada e complexa de elaborar.

O sabor, mai s do que onteddcultural@ deendbe t e r mi
essencialmente, das emocfes dos sentimentos e das proximidades familiares que a
partiiha da refeicdo proporciona. Ninguém lembra o sabor de uma refeicdo sem
companhia, a ndo ser o sabor amargo, mas todos recordam o saboda def@oite
de Natal, do dia de Pascoa ou de um determinado aniversario memoravel pela comida e
pela companhia.

Como animal social que é, o homem traduz na alimentacdo a sua vontade de
partilhar sabores e saberes sendo que estes, ao longo dos temposdszem nas
nossas memoarias e passam a fazer parte de um imaginario alimentar que vai muito além
dos ingredientes que compde uma refeicdo ou do saber fazer que permite a sua
confecao.

Por isso, a alimentagéo revela a capacidade que os humanospéjeti para
o futuro a vida da comunidade, em familia, em grupo e quando se faz uma receita, faz
se muito mais que misturar ingredientes. Ha as supersticdes, as cantigas, 0s
instrumentos de cozinha, os ingredientes especificos, as ora¢cdes que fazemecom q

determinada receita fique diferente e ndo se confunda com o alimento em si.
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Para além de saciar a fome, a comida é uma experiéncia de alquimia, de partilha
de sentimentos. Misturase ingredientes para saciar a fome e a expectativa dos outros.
Quando ozinhamos, cozinhamos para alguém e esses sentimentos intreskizem
comida de forma singular e terminam, habitualmente, conagmnadecimentoTodos
nos nos recordamos dos cozinhados e do sabor Unicos das refeicbes preparadas pela
nossa avo ou pela nose#e. Podemos tentar replicar as receitas, mas muitas vezes
aquele sabor téo tipico, ndo sé dos alimentos como também dos momentos e locais, ndo
conseguimos replicar.

Poderiamos perguntaos, em razdao dos modelos sociais que vivemos: Quantos
de nés témhoje, o privilégio da degustacdo de uma auténtica refeicdo?

Assim, porque a alimentacdo em geral e a gastronomia em particular é singular,
diz-nos muito sobre 0 nosso patrimoénio gastronémico e, por isso, tem um lugar muito
especial na nossa cultura.degustacdo de uma auténtica refeicdo requer tempo, tempo
esse que por vezes ndo temos ou nao podemos despender para uma refeigcao.
Atualmente, muitas vezes somos levados diariamente a fazer refeicbes apenas por
necessidade do corpo e ndo para degustacio dazsie

A gastronomia, o ato de degustar uma refeicdo é, de facto, um espaco e tempo
cultural.

AROs mais antigos |ivros de culin8ria dat
forma como o conhecimento e técnicas de preparacdo e confecdo dos alimentos se
tornaram autdbnomos, assim como 0S seus agentes, 0s cozinheiros, é a producédo de
|l iteratura especializada, mas tamb®m a intr
e Aof 2ci os 0 (8Boaresh@20d, mpagd4d)d e 0 .

fOs alimentos ndo sdo somentama&ntos. Alimentase € um ato nutricional,
comer é um ato social, pois constitui ateg ligadas aos usos, costun@stocolos,
condutas e situagdes. Nenhum alimento que entra em nossas ébaowagro. A
historicidade da sensibilidade gastraoméa expli@ e € explicadpelas manifestacdes
culturais e sociais como espelho de uma época emguearam uma época. Neste
sentido, 0 quee come é tdo importante quagteando se come, onde se come, COMo se
come e com quem se come. Enfeste é o lugar da alimexio na Historia (Sartos,

C.R.A., 2005)
Como ja foi referido, ndo nos esquecemos de almocos em familia, convivios com

amigos a volta da mesa, porque a companhia, o local e a refeicdo em si nos marcaram,
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podemos voltar ao mesmo local para fazer a me®facdo mas tudo pode ser
diferente pela companhia.

A gastronomia tradicional € um patriménio de cada pais, que € importante e
imprescindivel valorizar. Sendo de igual modo importante a sua divulgacdo, ndo so
como identidade de cada local ou regido, rmaagbtm como atracdo turistica. Pois nao
nos podemos esquecer da crescente globalizacdo, o que por vezes, pode tentar fazer
esquecer esses aspetos tdo proprios e caracteristicos de cada pais e de cada regido.

Um pais ou uma cidade valem pelo seu patriméniuigetonico, pelos seus
museus, tradicbes e festividades, mas atualmente também valem pelos seus pratos
tipicos e tradicionais. Muitos turistas ja visitam as terras principalmente pelos seus
pratos tradicionais. Pelo que é importante 0 seu conhecimergseryacdo e
principalmente a sua divulgacdo. Como ficou definido na Resolucdo do Conselho de
Ministros n°96/2000, de 26 de julho.

AEnt endida como o fruto de saberes tradi
histérica e social do povo portugués, a gagimia nacional integra pois o patriménio
intangivel que cumpre salvaguardar e promover. O reconhecimento de um tal valor as
artes culinarias cria responsabilidades acrescidas no que respeita a defesa da sua
autenticidade, bem como a sua valorizacao elghgdo, tanto no plano interno quanto
i nt er na c i (Res@ducamdoConselho de Ministros n° 96/2000, de 26 de Julho)

iét em sréecanbecida componente de afra turistica da gastronomia
nacional e o esforco de todos no sentido da preservacad@ dautgunticidade que tém
proporcionado o desenvolvimento continuo do sector da restauracdo, de crucial
importancia econémica global em Portugal, e com especiais efeitos no desenvolvimento
do sector agricola, designadamente no que se refere a exigénmautede superior
gual i @Resdlwdoao Conselho de Ministros n° 96/2000, de 26 de Julho)

Este reconhecimento por parte de entidades governamentais é muito importante
para a valorizacdo e preservacdo desse legado. Ndo basta os habitantes perpetuarem o
conhecimento e os turistas deslocas®maos locais para o apreciarem, mas também é
importante que as entidades competentes o divulguem, e ajudem a melhorar a oferta aos
turistas. Para isso € necessario esse reconhecimento por parte das autoridades e a su
valorizagéo.

i € e n4se= pod gastronomia nacional o receituario tradicional portugués,
assente, designadamente, em maténiesas de fauna e flora utilizadas ao nivel

nacional, regional ou local, bem como em produtos agroalimentares produzidos em
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Portugal, e que, pelas suas caracteristicas proprias, revele interesse do ponto de vista,
historico, etnogréfico, social ou técnico, evidenciando valores de memodria, antiguidade,
autenticidade, s i n g u (Resolucébald @onsellw dee Mimsinp | ar i d
n°® 96/2000, de 26 de Julho)

O Patriménio cultural é formado pelo conjunto de bens de valor material ou
imaterial, que possui significado e importancia para um determinado grupo e /ou
sociedade, e que foi criado ao longo da sua historia. (Silva Léhatt,al, 2011)

Estamos habituados a falar de patrimoénio cultural apenas como algo material, uma
peca de museu, um edificio, mas muito do patriménio cultural é imaterial, € o
conhecimento que passa de pais para filhos, as historias, as lendas, asleepedias
tipicos. Esse patrimonio cultural imaterial deve ser estudado, investigado e guardado,
para que nunca se perca esse conhecimento.

AA gast r on o-seipar dicitomuneimgdortante recurso para o turismo
cul tural. € p e | astsonomia podd seravista abracduen fajor de uniio
de um grupo social e pode ser utilizada como um elemento representativo da cultura da
comunidade, oferecido ao visitante como um processo interativo e participativo
mediante a degustacao dos pratos tipiacoeegi onai s0). ( Schl ¢t er, R

Como tal a gastronomia como patriménio cultural imaterial que é deve ser
preservado e divulgado aos visitantes das diversas terras do nosso pais. E essa
divulgacdo quese participativa, interativa, o visitante poder ver ondegxemplo se
produzia o vinho, como se cozinha. Toda esta informacéo cada vez mais € apreciada
pelo turista, que ndo quer ser s6 servido de um magnifico manjar, mas também saber
mais sobre o mesmo.

ARecent ement e, a gastronomiteaatritito doe f i ni d a
desenvolvimento de nichos de mercado e nic
Crotts, 2006).

Num artigo sobre o papel da cozinha na construcdo nacional da Franca apos a
Revolucdo Francesa,s€rgo(1988) avanca temporalmenéesua andlisee destaca o
papel da literatura gastromica e do turismo na caracterizagdo do territorio pela
gastronomia no século XX, como decorréncia de um projeto naciondita:a
referéncia as especialidades culinarias € colocada no mesmo plano dos acongcimento
gloriosos do local, do monumento historico ou da paisagem natural propostos ao turista
como merecedores de uma vista, € porque o discurso sobre as cozinhas regionais

adquire nessa data uma amplitude considerd@skergg 1988, g 819).
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A gastronomia @ turismo estéao entrelagcados na globalizacéo e ndo se pode negar
este fato. O que se pode é aceitar a gastronomia como fendbmeno que merece ser
estudado com afinco para que se possam pressveadicdes culturais gastroniéas
das sociedades e usar ess estudos como base para o pEmento da atividade
turistica.

Géndara (2008p4g.181) define o turismo gastron- mi
turismo cultural no qual o deslocamento de visitantes se d& por motivos vinculados as
praticas gastronémicas de uma deieada localidade. O turismo gastrondmico pode
ser operacionalizado a partir de atrativos como culinaria regional, eventos
gastronémicos e oferta de estabelecimentos de alimentos e bebidas diferenciados, bem
como roteiros, rotas e circuitos gastron:- mi

O mercado turistico cona sua personalizacdo de servicos para atender aos
diferentes gostos e aspira¢des incluiu a gastronomia entre os atrativos turisticos como
sendo um produto/atrativo que legitima a representacdo da identidade local através dos
seusal i ment os e bebinmia semdida; esk .a gamtarergppa st r o
como atracao tanto para residentes como para turistas. Ndo sO nutre ® c@girito,
masf az parte da (SchlitarR. 2603, g &9). pov 0s O

AEmbor a sgumeptar eao tuaismo gastrondmico ndo € uma nova
atividade de viagens, o que é certo € que este tipo de turismo teve um crescimento
significativo nosA,2I0t0i7maos fiaMrao s0 e( Bralilsu ppse,s s
para viajar e visitar destinos tsticos de forma a provar produtos gastronémicos Unicos
e aut°nticoso (Smith e Costelo, 2009). AO
distintas que séo tdo importantes para uma inesquecivel viagem pela ligacdo dos turistas
com a cultura local, paisaghs e comi dao ( Hj alager e Richal
os destinos turisticos podem criar uma imagem forte através da exploracdo de pratos
gastron- micos Yanicos e o0 p@06)ri m-nio cul tura

O turismo gastronémico esta a surgir coma@audrea em crescimento significativo
dentro da industria de viagens. O mesmo promove visitas atrativas com experiencias
Gnicas e memoraveide comida e bebida. Wolf2Q002 pag. 5) define o turismo
gastron-mico como fiviagem pelaaepbebumdade o

Ha alguns anos atras os eventos culinarios ndo eram considerados uma razao para
viajar, mas com a popularidade de alguns encontros gastrondémicos, esses eventos Sao

reconhecidos como atragdes em si mesmos. (Peers, 2006).

Universidade de Coimbi@A Raca Bovina Arouquesa 16



Azambuja (1999) foca a@mportancia que a gastronomia tem vindo a assumir
dentro de uma perspetiva cultural, sendo que os turistas procuram a busca do prazer
através da alimentacéo, saindo do standard e favorecendo o genuino.

Para Goeldner e Ritchi @oturistedé0d8tgrmimado s uc e s
pela capacidade de reunir, interpretar e ut

Nesta fase de valorizagdo cultural como diferencial turistico, muitos costumes
gastrondmicos acabam por torsa verdadeiros atrativos para axdlidades e a
comida local uma marca de identidade cultural. A gastronomia pode, assim, ocupar o
patamar de um atrativo turistico principal, sendo ela propria o centro da atracdo, ou
complementar, agregando valor a outros atrativos existentes (Gimeb@s, 20

Nao podemos falar de gastronomia nacional, patriménio, sem falar de um padrao
alimentar tdo caracteristico de Portugal, que é o mediterranico.

Portugalapesar deéo ser banhado pelMar Mediterraneo, partilha muitos destes
tracos e a alimentagédo treidnal tem as mesmas caracteristieaslieta mediterranica
surgiu h& muitos séculos, resultado da geografia, do clima, da flora e da fauna tipica da
regido.Mas f o a 16 de Novembro de 2010, gue a
pela UNESCO, PatriméaiCultural Imaterial da Humanidade.

Reconhecidas desde os anos680do século XX, como bercos do Padrédo
Alimentar Mediterranico (PAM), a Grécia e a ltalia associasenoutras nacdes que
partiham do mesmo habito alimentar especifico, que tem como eterbasilar
identitario: o azeite como principal gordura de adicdo alimentar. Essas na¢des séo
Portugal, Espanha, Franca, Tunisia, Marrocos e Malta, juntntiimbém um pais de
quadrante geografico Nofteuropeu, a NoruegéSoares, G 201)

Antes de falamos sobre a Dieta Mediterranea temos de comecar pelas suas
origens, ou seja pelo pr-prio nome ndieta
designando um fAmodo de vidao, sendo n«o s-
também do espirito a alimentacdoa habitacdo, o exercicio fisico ou até os cuidados
médicos. Os alimentos propriamente ditos sdo apenas um das vertentes a ter em conta
guando falamos de fAdieta mediterr©neado.

Como é do conhecimento geral, os cereais, 0 azeite e 0 vinho séo os tréaiprincip
alimentos da dieta mediterrdnea, sendo essa uma das caracteristicas desde a sua origem.
Para os antigos Gregos e Latinos estes alimentos eram dadiva dos Deuses.

Como exemplo o azeite, que se obtém através do fruto da oliveira, arvore essa que

os Gregosconsideravam uma dadiva da Deusa Atena e por seu lado os Romanos do

Universidade de Coimbi@A Raca Bovina Arouquesa 17



herdi Hércules, para além de ajudar no {estar do corpo, (tanto como ingrediente
alimentar, como principal produto de higiene e limpeza ou como combustivel de
iluminacgdo das lamparinasmbém constitui um simbolo de prestigio.

As populagcbes atribuiram valores sagrados e agregadores a determinados
alimentos, como 0s cereais e 0 pao (o termo companheiro vem dauatirpaniy, o
azeite e o0 vinho, entre outros. Estes elementos estaonteeseas praticas de
ritualizacdo, como o uso do p&o e do vinho na eucaristia, do azeite como fonte de luz e
calor e ainda unguento para cerimoniais de batismo, crisma e exineaa

Os 10 Principios da Dieta Mediterranica em Portisgal:

- Consumo bai@ a moderado de vinho e apenas nas refei¢gdes principais

- Agua como principal bebida ao longo do dia

- Consumo frequente de pescado e baixo de carnes vermelhas

- Convivialidade a volta da mesa

- Utilizac&o de ervas aromaticas para temperar em detrimest do

- Elevado consumo de produtos vegetais em detrimento do consumo de alimentos
de origem animal, nomeadamente de produtos horticolas, fruta, pdo de qualidade e
cereais pouco refinados, leguminosas secas e frescas, frutos secos e oleaginosos

- Frugalida@ e cozinha simples que tem na sua base preparados que protegem 0s
nutrientes, como as sopas, 0s cozidos, 0s ensopados e as caldeiradas

- Consumo de azeite como principal fonte de gordura

- Consumo moderado de laticinios

- Consumo de produtos vegetais poidos localmente, frescos e da época

(Barros, V, et al, 2013, pag. 2L

Podemos entdo dizer que mais do que um modo de alimentacdo a dieta
mediterranea € um modo de vida, que atualmente ndo dispensa o convivio cultural.

Em consequéncia destas formas tmentacdo e convivio, nos Ultimos anos
surgiu um novo movimento, o Slow Food.

O Movimento Slow Food em contrapartida ao Fast Food, entre as suas premissas,
assinala que: a comida é o produto de um territorio e de suas vicissitudes, da
humanidade que o hia, da sua histéria e das relacbes que tem estabelecides®ode
falar de qualquer lugar do mundo falando dos alimentos que nele sz ose
consome. (Petrini, 2007, pati).

O movimento Slow Food, surgiu como reacdo a muitos icones de globalizacéo

contra a hegemonia e tem uma propriedade cultural (Gorkem, O., et al, 2014).
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O movimento Slow Food, o qual teve inicio como reacdo ao restaurante
MacDonal doés, gue queria abrir no centro d
Escadaria Espanhola (Reiger, 20@p4g. 10), tem o objetivo de proteger a comida
tradicional e os métodos de producdo, a transmissdo de espécies locais de plantas e
animais para as geracoes futuras.

Este movimento teve inicio em pequenos grupos constituidos por escritores
gastronomicos e éfes de cozinha em 1986, numa pequena vila, com o nome Bra,
localizada na regido de Piedemont no norte de Italia (Gérkem, O., et al, 2014).

Como foi referido, 0 movimento Slow Food surgiu como reacdo ao movimento
Fast Food, este sim é um conceito conhedeldodos. D&e esta designacdo a comida
produzida em série, e para ser consumida como o nome indica de uma forma rapida. E
uma comida para alimentar o corpo, sem grandes degustacdes, nem tempo para apreciar.
Em contrapartida a Slow Food tem como objetividegustacao da refeicdo, com tempo
e com muitos acompanhamentos, quer a nivel gastronémico, quer a nivel de ambiente,
companhia. Este tipo de alimentagdo é tipicamente Portuguesa, em que as familias se
reuniam a volta da mesa para degustar um bom poateaionado pela mae ou pela
avo, com tempo para comer, e para conviver com os demais. E neste sentido que a carne
Arouquesa € entendida, ndo como um prato de confecdo rapida e ingestdo ainda mais
rapida, mas como um prato que passou de geracfes em gexagderequer uma mesa
cheia de companhia e de tempo para a degustacéo. E neste sentido que este tipo de prato

se encaixa na Slow Food, em contrapartida a Fast Food.

1.2 Gastronomia Arouquense

A gastronomi a arouquense gue té@icpor mu i
manancial de cheiros, cores e saboreso, ® r
cozinha tradicional, comum a muitas zonas do pais, 0os pratos tipicos da regido, 0s
vinhos e a docaria regional e conventual, esta ultima heranga preciosiasifnairas
do Convento de Arouca. Num dos muitos textos impressos em folhetos e desdobraveis,
que promovem Arouca, podedgere o0 segui nt ese levag pellmsaboa |, dei x
tentador da carne arouquesa. Criados nas encostas da Serra da Freita, em plena
liberdade e alimentanek® do que a Serra lhes d4, estes animais sdo também parte
integrante da paisagem arouquense. Esta carne tem origem protegida e esta certificada

desde 1998. A vitela assada, o bife de Alvarenga, a posta arouguesa ou a costeleta séo
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boas sugestdes para lhe abrir o apetite. A sobremesa;sgesu@preender pela docaria
conventual. Legado do Mosteiro, o segredo das receitas continua a ser transmitido de
geracdo em geracdo, apenas em algumas familiagleR@p roscas, e charutos de

amémoa, bola de Sdo Bernardo, barrigas de freira, morcelas e castanhas doces, cavacas

e melindres s«o0 aut°nticas tenta-»es. Exper

Aqui esta um breve resumo de alguma gastronomia arouquense.

1.2.1 Pratos Tipicos de Arouca

A vitela e o cabrito assadw forno sdo dois pratos tipicos de Arouca. A posta
arouquesa, os medalhdes de vitela ou as costeletas de vitela grelhada sdo outros dos
pratos. Também conhecidos sdo os bifes de Alvarenga.

Todos estes pratos sdo de facil confecdo, sendo que o segrezdpaprin a
qualidade da carne. Vamos fazer uma breve explicagéo de cada prato.

Posta ou Costeletdo Arouguesa
(Fonte: jornal A D@/fl™6)a de Aroucao, de 12

Ingredientes:
- 3 Quilograma de lombo ou costeletéo de vitela de Raca Arouquesa
- sal grossaj.b.

-1 mol hinho de salsa para fAconstiparo

Para o molho:
- 3 colheres de sopa de bom azeite
- 1 colher de sopa de vinagre
- 3 dentes de alho picados (facultativo)

- sal ou pimentéo doce ou picante q.b.

Receita:

Vitela de Raga Arouquestenra, de seis meses. Carne do lombo ou talhada em
forma de lombo (acém), inteiro ou cortado em grandes e largos pedacos, limpo de
gorduras e apenas salpicado de sal grosso antes de ir para o lume.

Preparase as brasas com alguma antecedéncia.
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A lenha (aspto importante) deve ser de azinho, de cepas de videira ou uma outra
lenha que seja aromética.

A grelha deve ser colocada suficientemente alta para que o lume ndo chamusque a
carne. Vaise borrifando as brasas com agua e com muita atencdo ao seu calor. Os
lombos devem ficar mal passados. Retisando lume e colocaise numa assadeira
funda e bem tapada ou num pano coberto e agasalhado perto do lume, durante 15
minutos, até que comecem a largar molho suculento proprio da carne.

Cortamse os lombos em fatiggossas mesmo antes de servir. Seseréambém

em separado o molho com os ingredientes acima mencionados em que tudo é bem

picado e batido com o auxilio de um garfo (este molho é facultativo).

o/

Figura 1 - Prato de Posta de Vitehgouquesa
(Fonte:http://www.portoenorte.pt/gastronomia/?page_id=3043

Vitela Arouquesa Assada no Forno

Como o nome indica € um assado no forno, em que o mais caracteristico € em
forno de lenha, em assadeiras de barro.

Este assado requer pouco temper@ wez que o sabor esta na carne. E colocada
a carne na assadeira, com cebola, alho e temperada com sal, vinho, e folhas de louro.
Colocase também as batatas pequenas descascadas. Balassar em forno brando
para ganhar o sabor caracteristico da carne

Universidade de Coimbi@A Raca Bovina Arouquesa 21



Figura 2 - Travessa de Vitela Arouquesa Assada no Forno

(Fonte:http://www.portoenorte.pt/gastronomia/?page_id=3973

Arroz de Aba de Vitela Arouguesa

Este arroz é feito com aba da vitela Arouquesa. Comsegaor fazer um bom
refugado com bastante cebola, alho e azeite. Assim que a cebola apresente uma cor
dourada juntse a carne de aba cortada em pequenos bocados, temperando com sal e
folhas de louro, deixando cozinhar bastante tempo em lume brando acrescentado agua
sempre quaecessario. Assim que a carne esteja cozinhada, acrese€igaa e 0 arroz
carolino. Servese, assim que o arroz esteja cozinhado, em panela de barro ou em panela

de ferro.

Figura 3-Arroz de aba de vitela arouquesa

Bifes deAlvarenga

Este bife é caracteristico pelo seu tamanho, dado que um bife normal de
Alvarenga ocupa uma travessa de tamanho médio na totalidade. Este bife é cortado da
perna da vitela pouco tempo antes da sua confecédo. E temperado apenas com sal e frito
deimediato. Sendo servido em travessa com o suco da fritura.
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b e =
Figura 4 - Travessa de Bife de Alvarenga

(Fonte:http://comeuse.blogspot.pt/2007/08/bHee-alvarenga.htnl

Todos estes pratos, exceto o Bife de Alvarenga, sdo sereimosodos os
restaurantes de Arouca, sendo que uns sdo mais tradicionais do que outros. O bife de
Alvarenga é mesmo tradicional da Freguesia de Alvarenga, apesar de recentemente ter
aberto um restaurante de Alvarenga na Vila de Arouca para divulgagafedo Bi

Depois de uma bom prato de Vitela Arouquesa, passamos para uma sobremesa, e

tem muitas a escolha.

1.2.2 Dogaria Conventual de Arouca

AQual quer que seja a sociedade, a al i men
necessidade fisiologica, mas também darena de comunicacéo, a ocasido de trocas e
de atos de ostentacdo, um conjunto de simbolos que constitui, para determinado grupo,
um crit ®r i o(Ardred H, 1089npag. D4 d e 0

A terra de Arouca é, sem duvida alguma, a fiel depositaria de todaradicéo
doceira que remonta a atividade das freiras Bernardas, do extinto Convento de Arouca.
As freiras Bernardas fabricavam os doces qgu
Brindes ou Pitan-aso0 a entidadesaremtdoi s e e
ricos manjares.

Foi do extinto convento de Santa Maria de Arouca, apés a morte da sua ultima
freira, que, por sinal era a abadessa, no ano de 1886, que terdo saido as receitas
determinantes duma mais refinada sensibilidade gastronémica nalidinetatar festiva
das gentes desta recondita regido rural. Se a comunidade cisterciense de Arouca,

modelou e incentivou a dimenséo espiritual e humana do homem arouquense, também,
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por outros mecanismos socidisobretudo quando, nas festas, ela exigetaque de

gosto e paladar partilhad@odigues, F. M. 1989)

N&o poderiamos adentrguos no circunspecto e recatadodus vivendinonastico, sem
compreendermos as duas principais palavras de ordem que regem, polifonicamente,
toda a vida conventual das teicienses:Ora et Labora isto é, Reza drabalha!
(Rurdlia, Revista da Ruralidade, Arouca, 1992, pag. 89)

Assim, se a oragdo é, para S. Bento, grande legislador beneitercziensep
trabalho de Deustambém se pode dizer que o trabalhaéagdo @ monge(Regra de
Séo Bento, c.48)

Percorrendo a documentacdo deste vedodbig vése e sentse que toda a
trama vivéncial das freiras de Arouca se movimenta numa-pleataria quotidiana de
oracao e trabalho, como forma plena de realizacdo hutGamano di zi a S. Bent
determinados tempos se ké®ocupar os irmédos no trabalho manual, e a outros tempos,
na | ei t (Regradé 5.Bénto,a.048)

Como ja foi referido neste texto, a tradicdo doceira da Vila de Aroucadiga
portanto, umbilicemente a fabrica doceira das antigas freiras bernardas do extinto
concento de Arouca, tendo como espacos de comunicacdo social e cultural de maior
amplitude gastronémica a cozinha e o refeitqAonold, O,, 1984.)

Desenvolviase, ali, uma importante indtiia doceira que requeria saber,
paciéncia, tempo e gosto para a confecdo dos doces e docinhos, perfeitamente
enguadrados no espaco e no tempo religiosos da vivéncia claustral.

No siléncio conventual de Arouca confecionaeatodo um vasto conjunto de
especialidades doceiras, com as suas receitas particulares e nem o segredo da fabricacéo
tirava consolo e gozo aos mortais.

Foi assim que esta arte, cultivadas com gosto e imagina¢do, galgou os muros do
convento, penetrando em pacgos senhoriais, fazendo ipditpensavel de festas e
romarias populares, tornando estes doces conhecidos fora de Arouca.

Como se tera processado a transmissdo das receitas conventuais para determinadas
familias arouquenses? Em primeiro lugar, existe um todo manancial de forigsasst

que nos relata a existéncia de mulheres (as mocas da ordem) que, vivendo dentro do
convento, também trabalhavam fora do mesmo. E claro que estas mulheres, como
servidoras do convento, também estavam em contacto direto com a vida quotidiana
monasticaPor outro lado, era referido que o convento de Arouca era um espaco social

muito procurado pelas familias senhoriais da regido do vale do Arda. Na conjugacao
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destes dois fatores talvez encontremos a possivel justificacdo para explicar a difusdo da
docara conventual para o exterior da massa granitica do nobre convento, propsgando
por todo o alfoz do couto de Aroud®uralia, Revista da Ruralidade, Arouca, 1992,

pag. 89)

Na atualidade, existem em Arouca trés casas comerciais que confecionam o0s
deliciosos docinhos de sabor com origem monéstica. Temos as duas casasldé&drao
de Arouca, a entrada da vila monastica, e em pleno coracao do antigo couto conventual
do Burgo (atualmente lugar do Burgo, freguesia de Arouca e Burgo, concelho de
Arouca), e a casdo Doceiro Manuel Bastos, situada nas proximidades da cerca do
mosteiro de Arouca. Como podemos verificar, esta préatica doceira tem passado de pais
para filhos e, assim sucessivamente, deixaraoadivinhar o secretismo oral das suas
receitas e fabricmonastico.

Deste modo, podemos la saborear as seguintes espécies: morcelas de Arouca, as
cavacas, a castanha doce ou de ovos, o manjar de lingua, os melindres, a bola de S.
Bernardo, as barriguinhas de freira, os charutos e as roscas de améndede v ko
Arouca.

Passamos a descrever cada um desses doces.

Barrigas de Freira

Creme feito com ovos, acucar, améndoa,
pado, agua, e polvilhado com canela. Creme
espesso amarelo, podendo ser apresentado em

pequenas caixas de metal ou em boides de vidro.

Figura 57 Exemplar de Barriga de Freira

(Fonte:http://paodelodearouca.pai.pt/

Existem também noutros locais do pais

outras receitas com o nome Barriga de Freira.
Todas elas tém comogrediente principal os ovos, mas tém outros ingredientes que

variam e outra apresentacao.
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Barrigas de Freirda Anadia

Receita elaborada com ovos,

acucar e miolo de Pao.

Figura 617 Exemplar de Barriga de
Freira da Anadia

(Fonte:http://www.rotadabairrada.pt/saborear/shprato.aspRidcont=13&title=

barrigadefreira-de-anadia&idioma=pt)

Barrigas de Freirdo Convento de Santa Clara em Vila do Conde

Neda localidade sibarrigas de freir@do consideradas um doce regional, com a
forma peculiar de meilua e que resulta de uma combinacdo perfeita de uma massa
tenra com um recheio de ovos. Este doce de ovos tem na sua esséncia améndoa moida, o

que lhe confee um sabor muito caracteristico e irresistivel.
r‘ o ‘
«

W Figura 77 Exemplar de Barriga

p ‘ de Freira do Convento de Santa
A Clara em Vila do Conde

1
L W\ \q

(Fonte:http://www.barrigadefreira.com.br/produtos/barrimfreira/)

4

Bola de Sao Bernardo

(Também denominado Pao de S&o Bernardo)
E uma espécie de bolo grande, bastante fofo e excelente para acompanhar o cha.
Diznos Sim»es J¥nior que fias freiras n«o

a faca, porque a sua pressdo compranidemasiadamentdjrandclhe as suas

1

caracter?2sticas de | eveza(lonp®éfesadg Areucaer a part

de 0103-1967)
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Receita: Amasse muito bem 8 ovos inteiros, claras e gemas, 4 decilitros de azeite,

500 gramas de acucar, 1 quilograma de massa dee @Efdarinha necessaria para

amassar e ligar toda a massa. Deixe levedar. Unte uma forma com azeite, deite a mistura

e pincele por cima com gema de ovo. Polvilhe com acucar e leve ao forno a cozer.

(Saramago, A1997)

Figura 81 Bola de S&o Bernardo

(Fonte:http://paodelodearouca.pai.pt/

Castanhas Doces

(Também denominadas de Castanhas de Ovos ou Castanhas Doces de Améndoa)

Doce de ovos e améndoa, moldados em forma de castardsad® anas brasas

espetado num pau. Sao pequenos de cor e forma de castanha, pastosos mas consistentes.

Sao feitos com ovos, acucar, améndoa e 4gua. Tém as dimensdes de uma castanha e

pesam cerca de 10 gramas. Sao apresentados

em caixas de cartdo ou metal.

Figura 91 Castanhas de ovos

(Fonte:http://paodelodearouca.pai.pt/

As castanhas doces sao confecionadas
em varios locais do pais, tais como Aveiro,

Viseu. Os ingredientes sédo sehmgites em

todas as receitas, difere um pouco a forma de

confecionar e a apresentacdo, mais queimada ou ndo, com ou sem brilho.
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Charutos de Améndoa

Doce feito de améndoa, levando
uma hostia enroladas para |he dar um

feitio de charuto.

Figura 10- Charutos de Améndoa

(Fonte:http://paodelodearouca.pai.pt/

Manjar de Linqua

E um doce de travessa, feito com ovos, farinha, agicar e lingua de vaca.
Apresenta cor amarela e consistangastosa. Vendse em caixas de lata com 250 ou
500gramas.

Atualmente este doce ndo é produzido uma vez que era necessario para tal lingua
de vaca de tenra idade, e como os animais foram sendo abatido mais tardiamente,
deixou de ser possivel o seu fabri®ois o sabor do doce era alterado pela idade do

animal do qual se retirava a lingua.

Morcelas Doces

(Também denominado Morcelas de Arouca)

E um doce feito de miolo de pdo e améndoa, inserido em tripas, razdo pela qual se

chama morcela. Dinos Simdesdni or que fieram acondici onad:

muito enfeitadas, com papéis de varias cores muito recortados, ou ainda em caixas com
a forma de | ivro, a que davam o nome de
e nf ei(loaa Dedesa de Arouca, 04-03-1967).Esta maneira & acondicionar as

morcelas desapareceu no terceiro quartel do século XIX.

Receita:

Tempere um lombo de porco com sal, pimenta e um cravinho e coza até que a
carne figue quase desfeita. Misture 800 gramas de miolo de péao eadesfastura.
Leve 3 quilos de acucar a ponto de pérola. Misture 500 gramas de améndoa ralada, uma
colher de cha de canela, o lombo de porco desfeito com o miolo de pao e 500 gramas de

manteiga. Envolva tudo bem e com esta massa encha morcelas, em popeodsu de
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vaca, como se fosse qualquer outro enchido. Rstanorcelas antes de as servir.
(Saramago, A1997)

Figura 117 Morcelas Doces

(Fonte:http://paodelodearouca.pai.pt/

Roscas de Améndoa

Como o0 proprio nome
indica é um doce feito de

améndoa e tem a forma de

rosca.
Figura 12 71 Roscas de
améndoa
(Fonte:

http://paodelodearouca.pai)t/

1.2.3 Docaia Regional

PacdeL6 de Arouca

(Também denominado de RPdeL6 de Burgo)

O que distingue este pdle-Ld dos restantes que existem no pais € ser este um
pacdeld humido, sua caracteristica principal, que é também o seu segredie|Bao
feito com farinhaovos e aclucar. Regado com uma calda de acucar (agua e acucar), e

coberto com agucar. Tem forma de qud6 redonda com buraco no meio.

Universidade de Coimbi@A Raca Bovina Arouquesa 29


http://paodelodearouca.pai.pt/
http://paodelodearouca.pai.pt/

Figura 137 Paede-L6 de Arouca

(Fonte http//paodelodearouca.pai.pt/

PacdeL6 em Fatias

Assim denominado pela forma peculiar como é apresentado, em fatias altas. E

feito da mesma forma que o pdelo, so difere a forma.

Figura 1471 Fatia de P&ale-L6 de Arouca

(Fonte http://paodelodearouca.paijpt/
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Melindres
Doces de forma arredondada e que s&o confecionados com 0sS mesmos
ingredientes do pade10.

Figura 157 Melindres
(Fonte:http://paodelodearouca.paijt/

Cavacas
Doce feito de farinha, canela, 6leo vegetal e acucar. A sua forma definitiva
apresenta uma cavidade. Tratade um doce duro e que é acompanhado normalmente

com vinho verde bramdou cha.

Figura 161 Cavacas

(Fonte:http://paodelodearouca.paijt/
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De salientar ainda as pedras parideiras, doce que deve o seu nome ao famoso
fendmeno de granitizacdo Unico naigp e rarissimo no mundo inteiro, que ocorre em

plena Serra da Freita, nas imediagcdes do lugar da Castanheira.

Figura 177 Pedras Parideira

(Fonte:http://paodelodearouca.pai.pt/

Muito recentemente foi criado um novo doce denominado trilobite, denominacéo

gue tem a sua origem nas célebres trilobites de Canelas.

I e R © ¢

Figura 187 Trilobites
(Fonte:http://paodelodearaa.pai.pty

Relacionado com a divulgacdo dwodus faciendidos doces conventuais de
Arouca anda ligado o nome da ultima servical do extinto convento, Maria Rosa do
Sacramento (1852930). A esta mulher, de grandes virtudes e carater, devem o0s
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arouquense umadas maiores homenagepsblicas, pois foi gracas a sua devocao e

carinho, que todo o patriménio conventual se conservou e guarda no atual Museu
Regional de Arte Sacra de Arouca. Mas, 0 home desteidgh mulher também anda

ligadoa docaria regionale Arouca; € que Maria Rosa Sacramento, para além de zelar
pel o recheio fAart2sticoo conventual, t amb®
outras especialidades de doces, cujos segredos herdara das religiosas que por ali
passaram. Esta circunstancia f@ela uma figura popular de Arouca, cujo nome se

espal hou pelo pa?2s, em consequ°®°ncia dos d

confecionava no velho mostei(®uralia, Revista da Ruralidade, Arouca 1992)

Para completarmos uma refeicdo em Arouca talteacompanhamento, a bebida,
e como estamos na Zona do Vinho Verde, ndo podia falta este néctar. Nesta zona do

pais todos os pratos sdo acompanhados pelo Vinho Verde, que passo a descrever.

1.2.4 Vinho Verde de Arouca

fA videira, espécie notavel que masmos mais inquinados terrenos consegue
produzir um frutd uvai impoluto, que por sua vez, fermentados os seus acucares cria
a verdadeira bebida dos deuses, o vinho. Além dos componentes alcoodlico, aroméatico e
corante, contém o que para a sobrevivénaiaspécie humana foi muitas vezes crucial:
cerca de 80% de agua pura. Beber vinho significava também beber agua pura. H4 quem
sustente mesmo que foi para esse fim que o homem massificou a producédo de vinho.
Antes de discordarmos desta interpretacao, tesaogre de atentar que a maioria das
epidemias se transmitia, entdo como hoje, nochb de mosquitos e outros it
frequentadores assiduos das aguas paradas e impréprias para consumo dos pantanos e
canais. Entdo era o vinho @ge utilizava até como defetante e paliativo de feridas
abertas. Além do efeito cauterizante do pouco alcool que continha, seguramente lavava
a zona magoada como nenhuma outra agua. Quem verdadeiramente o inventou, n&o
sabemos, mas tese como certo que a plantagao de vinha gtangao foi iniciada
pelos gregos e dali tera entdo migrado para a peninsula ibérica. Poderdo ter sido os
etruscos da Italia central que iniciaram os romanos no assunto do vinho? Dificil dizer.
Mas foram os romanos, com a sua notavel capacidade de sigtgfiai que pela
Europafora marcaram os lugares de vinha, acabando por definir o mesmo mapa
vinhateiro queainda hoje permanece. Ha uma certa evidéncia de que o vinho do tempo

dos romano®ra bastante doce, maioritariamente branco; pazanhar e para lber.
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Tudo fdos queimporta averiguar e aprofundar, devidamente contextualizados no
espaco e no tempo(Melo, F., et al, 20L304g 37)

HS§, ainda, alguns relatos de desdobrar,
guandochegava o momento de beber. A uvagrara venerada, fresca e na forma de
passaarmazenada depois nas despensas dos romanos como conserva de primeirissima
escolhasaindo intermitentemente das vasilhas durante os rigores do in{ideto, F.,
et al, 2013pag 37)

A atual Regido Demarcadios Vinhos Verdes estende por todo o noroeste do
pais, na zona tradicionalmente conhecida como Butgo-e-Minho. Tem como
limites a norte o rio Minho (fronteira com a Galiza), a nascente e a sul zonas
montanhosas que constituem a separacdo natutaé @ EntreDource-Minho
Atlantico e as zonas do pais mais interiores de caracteristicas mais mediterranicas, e por
altimo o Oceano Atlantico que constitui o seu limite a poente.
(http://www.vinhoverde.pt/default.asp)

Questdes de ordem cultural, microdis, tipos de vinho, encepamentos e modos
de conducéo das vinhas levaram a divisdo da Regido Demarcada dos Vinhos Verdes em
nove subkregides:(http://www.vinhoverde.pt/default.asp)

Amarante: integrando os concelhos de Amarante e Marco de Canaveses;

Ave: integrando os concelhos de Vila Nova de Famalicdo, Fafe, Guimarées, Santo
Tirso, Trofa, Pévoa de Lanhoso, Vieira do Minho, Pévoa de Varzim, Vila do Comde e
concelho de Vizela, com exg@o das freguesias de Vizela (Santo Adrido) de Barrosas
(Santa Euldlia);

Baido: integrando os ocelhos de Baido, Resende (exca fregiesia de Barrd) e
Cinfaes (exc® as freguesias de Travanca e Souselo);

Basto: integrando os concelhos de Cabeceiras de Basto, Celorico de Basto,
Mondim de Basto e Ribeira de Pena;

Cavado: inegrando os concelhos de Esposende, Barcelos, Braga, Vila Verde,
Amares e Terras de Bouro;

Lima: integrando os concelhos de Viana do Castelo, Ponte de Lima, Ponte da
Barca e Arcos de Valdevez;

Moncéo e Melgaco: integrando os concelhos de Monc¢éo e Melgaco;

Paiva: integrando o concelho de Gastde Paiva, e, no concelho @enfaes, as

freguesias de Travanca e Souselo;
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Sousa: integrando os concelhos de Pacos de Ferreira, Paredes, Lousada,
Felgueiras, Penafiel e, no concelho de Vizela, as freguesias de \Baela Adrido) e
Barrosas (Santa Euldlia).

Legenda

1| Moncéo
2| Lima

3| Cavado
4| Ave

5| Basto

6| Sousa

7| Amarante
8| Paiva

9| Baido

Figura 197 Mapa daRegido Demarcada dos Vinhos Verdes

(Fonte:http://www.infovini.com/pagina.php?codNode=3389

Figura 207 Selo daComissao de Viticultura da Regido dos Vinhos Verdes

(Fonte:http://www.infovini.com/pagina.php?codNode=3389

Castelo de Paiva e Cinfaes pertencem arsgliio de Baido e Paiva e 0s
municipios de Arouca e Vale de Cambra, apesar de ndo pertencerem a nenhuma das
subregibes indicadas, integram a area géfica de producdao de vinhos verdes com

direito a Denominacédo de Origem
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O clima da regidao € fortemente condicionado pelas caracteristicas orograficas e
pela organizacdo da reflavial referida atrds. O asfiemais marcante € o regime anual
de chuvas, quse caracteriza por totais anuais bastante elevaslnsmédia 1500 mm
e uma distribuicdo irregular ao longo do ano concentrada no Inverno e na Primavera.

Por outro lado, a temperatura do ar evolui ao longo do ano em simetria com a
precipitacdo. Isto éas temperaturas mais altas coincidem, durante o ano, com as
precipitagbes mais baixas final da Primavera e Verdo quentes e se€os as
temperaturas mais baixas com as precipitacdes mais hitasnos frios e chuvosos.

Relativamente a temperatura neédnual e as médias das maximas e médias das
minimas, pode dizese ndo serem estas excessivas, 0 que traduz um regime de clima
ameno(http://www.vinhoverde.pt:8081/pt/vinhoverde/regiao/regiaod.asp

Quanto ao relevo, a regido apresesgacom uma topogriaf bastante irregular,
sendo recortada por uma densa rede de vales assogdadeaxrida rede fluvial, aspe
gue se acentua do litoral para o interior.

A maior parte da regido assenta em formag@niticas, constituindo exgies
duas estreitas faixague a atravessam no sentido N8E, uma do silirico, onde
aparecem formacd@es carboniferas e de lousa, e outra de xistos do arcaico.

O solo tem, na maior parte da regido, origem na desagregacao do granito.
Caracterizese, regra geral, por apresentar poucaofymdidade, texturas
predominantemente arenosas a fraamnosas (ligeiras), acidez naturalmente elevada e
pobreza em fésforo.

Os niveis de fertilidade sédo naturalmente baixos, como facilmente se depreende
das caracteristicas apontadas acima. No entdatta a natureza dos sistemas agrarios
praticados desde tempos recuados na regido, os solos apresentam uma fertilidade
adquirida consideravel, que permitiu durante séculos suportar as mais altas densidades
populacionais do pais. O segredo desta fertilidaatte resumise a dois principais
tipos de intervencdes do homem nas condi¢cdes naturais: o controlo do relevo pela
construcdo de socalcos e as incorporagdes intensivas e persistentes de matéria organica
no solo.

Os vinhos Verdes séo controlados e certifisapela Comisséo de Viticultura da
Regido dos Vinhos Verdes (CVRVV) e cada garrafa ostenta um selo de garantia da
Denomingéo de Origem Controlada (DO@)ttp://www.vinhoverde.pt/gtinhoverde/

default.asp
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Osfatores naturais e humanos do meio geografico em que se insere, bem como a
peculiaridade das castas autdctones e as formas de cultivo da vinha, tornam o Vinho

Verde AYNni co no mundoo.

Lo TR 7 Y . o LT : : ’ ! ’ ‘ ‘ A
Figura 217 Vinha em latada caracteristicarégido do Vinho verde

(Fonte:http://bloguedominho.blogs.sapo.pt/2012)j01/

Figura 227 Vinha enforcada caracteristica da regido do Vinho verde

(Fonte:http://arpose.blgspot.pt/2010/11/vinhde-enforcademinhota.html)
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Figura 2371 Vinha atual caracteristica da regido do Vinho verde

(Fonte:http://guiastecnicos.turismodeportugal.pt/pt/enoturismo/ver/Quietaourosg

Arouca integraa RDVV i Regido Demarcada dos Vinhos Verdes. Aqui se
produzem vinhos de excelente qualidade, com baixo teor calérico, distinguidos com
importantes prémios nacionais e internacionais.

Em Arouca os sitios ideais para a producdo de vinhos de qualidade sédo as
encostas eltadas a sul, entre os 200 e os 400 metros, das freguesias do Vale e ainda a
freguesia de Mansores no fundo do concelho.

As encostas voltadas a nascente e a po
inter m®Pdi aso para a produ-«o do Vvinho.

A plantacdo de vinhado é aconselhada nem nos vales nem nas encostas voltadas
a norte. Os Abardoso, o fienforcadoo e as
maioria dos casos, revelam que o produtor ndo tem outra terra para plantar a vinha. Em
geral, esta producgdo destis@ao autoconsumd@Gouveia, A, 1993)

Em Arouca é rara a casa que néo tenha lagar. As vindimas-$&zem outubro e
o vinho é autoconsumido, vendido a granel e num ou noutro caso engarrafado com o
certificado de origem(Gouveia, A, 1993)

As castas vems tintas recomendadas para a terra de Arouca sdo o Azal, de
qualidade, produtiva e rustica, dando origem a vinhos ligeiramente acidos e encorpados;

o Borragal, de qualidade, produtiva e rustica, dando origem a vinhos com aroma a casta
equilibrados, harmoosos e saborosos; o Vinhdo, de qualidade, produtiva, muito
expandida na regido, dando origem a vinhos encorpados, harmoniosos e saborosos.
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(Gouveia, A, 1993)As castas verdes tintas autorizadas sdo o Espadeiro, de qualidade,

muito produtiva e rustica, ddo origem a vinhos &cidos, de aroma e sabor a casta; o
Verdel ho, de qualidade m®di a, conhecido em
rustica, dando origem a vinhos sem sabor a casta e desequililfGulogeia, A, 1993)

As castas verdes brancagamendadas para Arouca sdo o Azal, de qualidade,
muito produtiva e rustica, dando origem a vinhos de aroma delicado, ligeiramente
acidos; o Loureiro, de alta qualidade, muito produtiva, dando origem a vinhos com
aroma a casta, harmoniosos e saborosos;derR& mais conhecido em Arouca por
nRnCerceal 0, de qualidade, muito produti va,
equilibrados e harmonioso; o Trajadura, de qualidade, produtiva, dando origem a vinhos
com aroma delicado e pouco acentuado, saboros@s oom tendéncia a
desequilibradogGouveia, A, 1993)

As <castas verdes brancas autorizadas s«
brancoo, de alta qualidade, produtiva e r Y
casta, harmoniosos e saborosos; o Batdeagualidade média, muito produtiva e
rustica, mas sujeita a doencas, dando origem a vinhos com aroma sem destaque a casta,
maci os mas sem qualidade; o Cascal, de qual
Castelo de Paiva, pouco produtiva, dando onigevinhos sem qualidade; o Esganosos,
tamb®&m chamado fiesgana c«o00 em Castelo de
dando origem a vinhos amargos e sem qualidade; o Rabigato, sem qualidade, altamente
produtiva, dando origem a vinhos desequilibra@@suveia, A, 1993)

N&o podemos terminar de falar sobre vinhos sem falar em terroir.
fA palavra terroir data de 1.229, sendo uma modificacdo linguistica de formas antigas
(tieroir, tioroer), com origem no latim popul&erritorium". Segundo o dicionério Le
Nouveau Petit Robert (edicdo 1994), terroir designa "uma extensédo limitada de terra
considerada do ponto de vista de suas aptiddes agricolas". Ref&irato vinho,
aparecem exemplos de significados como: "solo apto a producao de um vinho", "terroir
prodwzindo um grand cru", "vinho que possui um gosto de terroir”, "um gosto particular
gue resulta da natureza do solo onde a videira € cultxgdahietto, J.2007, pag. 1

Nos dias atuais o termo terroir remete a uma conotacéo positiva em relagdo ao
vinho. Contudo, isto ndo foi sempre assim. Na Franca do século XIX, o termo era
associado a um vinho que nao tinha o carater nobre (cru) para ser consumido pelas
pessoas da cidade, mas refagaao vinho com "gosto de terroir”, na época associado a

um caratequalitativo pejorative a um vinho para ser consumido por gente do interior.

Universidade de Coimbi@A Raca Bovina Arouquesa 39



fiO termo terroir veio a ganhar conotacao positiva nos ultimos 60 anos, quando a
valorizagdo da delimitagdo dos vinhedos nas denominagdes de origem de vinhos na
Franca veio a baar critérios associados a qualidade de um vinho, incluindo o solo e a
variedade, dentre outros. A palavra terroir passa a exprimir a interacdo entre 0 meio
natural e os fatoehumanos. E esse € um dos aspessenciais do terrpide néo
abranger someatasptos do meio natural (clima, solo, relevo), mas também, de forma
simultanea, os fatores humanos da producéciuindo a escolha das variedsd
aspetos agrondémicos e ampEe de elaboracdo dos produtos. Na verdade o terroir €
revelado, no vinho, pelbomem, pelo sabdazer local. Oterroir através dos vinhos se
opde a tudo o qué uniformizacdo, padronizacaestandardizacao e € convergente ao
natural, ao que tem origem, ao que €é original, ao tipico, ao que tem carater distintivo e
ao gue € caractasticaoo. (Tonietto, J, 2007, pag. 1)

fiSe terroir inclui fatores naturais e humanos, ele ndo pode ser apropriado somente
por um clima particular, ou um solo particular, por exemplo. Terroir € mais que isto. Por
outro lado, h4 que considerar que um climatipaar pode ser um elemento que
explique parcialmente o efeito terroir, sendo portanto um elemento do mesmo
(Tonietto, J,2007, pag. 2)

flAssim, nao existe terroir sem o homem. O termo terroir, entdo, apresenta uma
coeréncia geografica, socioeconomicguedica. Na verdade ele esta na base do
conceito das denominacdes de origefionietto, J.2007, pag. 2)

Vinhos de terroir sdo vinhos com todos os requisitos para serem reconhecidos
como denominacdes de origem, pois agregam origem, diferenciacémalioiagle dos
produtos.

Um produto de um terroir € um que, com disse Brunet et al. (1993), ndo pode ser
produzido em mais nenhum outro lugar além desse terroir.

O Terroir e os produtos da cozinha local sdo elementos de integragéo do global no
local, em temos economicos e simbolicos (Ascher, 2005)

Como tal podemos dizer que o Vinho verde da Regidao demarcada € um terroir,
poistem caracteristicas Unicas que o difesiamde todos 0s outros.

As regibes ou localidades que apostam no desenvolvimento do turismo
apropriamse, cada vez mais, da cultura material e imaterial para depois trantdorma
em produtos turisticos. No caso do vinho, ele deixa de ser concebido, apenas, como uma
bebida para ser apreciada em diversos momentos (alegrias ou tristezas) por membros

uma comunidade e passa a ser, também, visto como uma motivagéo para visitar lugares
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e espacos ligados a cultura da vinha e do vinho. De fato, as atividades turisticas ligadas
ao vinho constituem uma possibilidade ndo sé para o desenvolvimento regiocell
mas tamb®m para projetar o lugar como um de
tem vindo a assumir uma dimens&o significante ndo s6 para a promocdo de uma imagem
regional, mas também como um foco de interasse? st i coo0o ( Habdg. e Mitc
446). Por outro lado, o vinho associado ao turismo contribui fortemente para as
organizagdes vinicolas se desenvolverem e aumentarem a sua competitividade (Marujo,
M. N., Turistas e anfitrides: o vinho da interacao e da hospitalidade)
O vinho, elemsto essencial da vida quotidiana de muitas localidades, estabelece
uma ligacdo entre a producao vitivinicola e a atividade turistica-3eaile um atrativo
cultural que estd associado a identidade de um povo, e que motiva a visita a muitas
regides vinicb a s . AO vinho n«o ® apenas uma bebid
geografia, culturaeeconomi de cada regi «@o (Santos, 20014
Os vinhos verdes sadeais para uma festa de amigos ou um jantar romantico os
vinhos verdes surpreendem pela leveZaescura do seu sabor e pela intensidade dos
seus aromas frutados.
Situados que estamos na cultura europeia, cujas raizes e configuracao, entre outros
intervenientes, se fundamentam na matriz judeitsid, reconhecemos que a Biblia
seria a fonte onde ethor poderia recolher o imenso significado do vinho (Lavrador, L.,

Vinhoi Néctar dos homens e dos Deuses)
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Capitulo 27 Turismo

2.1 Enquadramento

Abordado o tema da gastronomia, e com especial atencdo para a Arouquense,
temos que falar sobra tera que lhe d4 o nome, #®rra de Arouca, e com 0 seu
potencial turistico.

Arouca € uma terrturistica, perdida no interior, onde a histéria e o progresso dao
as maos e se respeitam. Com vastas paisagens onde podemos descobrir 0s pequenos
prazeres d vida, e deliciar o espirito apreciando a grandeza dos monumentos, a riqueza
artistica do museu, a beleza das serras e dos vales. Podemos também proporcionar uma

festa aos nossos paladares, gozando as delicias da docaria regional, da vitela e do

cabrito.
RO atual concel ho de Arouca ® compost o j
umaevolugdoqus e processou ao | dittpgwwwctrearcadagiuns s ®c

Arouca herdou freguesias de concelhos suprimidos no século XIX e até concelhos
na sua globadiade.

O territorio de Arouca foi povoado desde tempos remotos, como 0 comprovam
multiplos vestigios préiistoricos encontrados. E, contudo, dificil determinar e estudar
0s varios periodos da sua ocupacao pelos nossos antepassados mais longinquos.

Da époa da presenca e dominio dos romanos na Peninsula Ibéricaesainéo
pouco. Pelos vestigios arqueolégicos encontrados, deve ter sofrido uma romanizacao
tardia, talvez por estar localizada ja fora das zonas mais proximas do litoral dies vias
circulacaaNorte/Sul. bttp://www.cmarouca.pt

Pela toponimia é atestada a permanéncia de populacbes de origem germanica
(resultante das chamadas invasdes barbaras). Nomes como Sa, Saril, Alvarenga, Burgo,
Escariz, Frides, Melareses, sdo exemplificativos.

De perialos mais recentes, como as incursbées muculmanas, temos mais
informacdes. Neste periodo, os nucleos habitacionais de Arouca ficaram quase desertos
de populacao crista, que se refugiou em locais pouco acessiveis ou noutras paragens
mais a Norte, donde sO &rmregressado quando, mais tarde, com o0os avancos da
Reconquista Cristd para Sul, a instabilidade se afastou.

No entanto, a histéria de Arouca s6 ganha destaque entre outras terras, a partir da
fundacao e posterior crescimento do seu Mosteiro e, sobrefpdl® 0 ingresso, na sua
comunidade de religiosas, de D. Mafalda, filha do nosso segundo rei, D. Sancho I.
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A historia de Arouca néo pode, por isso, disseseda historia do seu Mosteiro.

Foi a sua sombra e a sua volta que, durante muitos séculos, geatelelo povo
arouquense viveu, trabalhou, rezou e gozou alguns dos seus poucos tempos livres.

O Mosteiro de Arouca foi erigido no século X e 0 seu primeiro padroeiro foi S.
Pedro. [ttp://www.cmarouca.pt

Foram seus fundadores Loderigo e Vandilo, r@deeMoldes.

O primitivo edificio ndo seria mais do que uma pequena moradia, abrigando no
seu interior um pequeno numero de professos de ambos 0s sexos.

Ja no século Xll, com o dominio da congregacao religiosa por parte de D. Toda
Viegas e familia, a suéqueza e engrandecimerttrnaramse notaveis.

D. Afonso Henriques, ainda antes da independéncia nacional, concedeu a esta
fidalga e as monjas de Arouca varios privilégios e doacdes. Entre eles constam as cartas
de couto de 1132 e de 1143.

Nos primeire anos do século XIIl, o Mosteiro de Arouca passou para a posse da
Coroa e D. Sancho | deixauem testamento a sua filha D. Mafalda.

O seu ingresso na comunidade religiosa de Aroucael@mtre 1217 e 1220.

D. Mafalda levou o Mosteiro a uma época delesdor, que 0 marcou para
sempre, ndo so6 pela honra de nele se ter recolhido, como pelos beneficios materiais que
consigo trouxe e Ihe atribuiu.

O Mosteiro, ja apenas feminino, era o principal pélo de dinamizacdo econdémica
do vale de Arouca.

Apbés a mort de D. Mafalda, em 1256, o prestigio do mosteiro continuou,
evocando a sua passada protecdo, a sua memdria, a sua fama de santa e o seu culto.

Foi beatificada em 1792. O seu corpo repousa numa urna, executada em ébano,
cristal, prata e bronze, numa déassada Igreja do Mosteiro, para onde foi trasladada em

1793.(http://lwww.cmarouca.pt

Enquadramento de Arouca no Espaco

Como chegar a Arouca?

Breves indicacdes de como chegar a Arouca para quem vem da Zona Norte, quer
para quem vem da zona Sul.

Quem venda Zona Norte deve seguir na zona do Porto, na Via de Cintura Interna
pela Ponte do Freixo até apanhar a A32 em dire¢do a Oliveira de Azeméis. Ja na A32

sair na saida de Vale de Cambra/Arouca. Seguir a estrada N227 em direcéo a Carregosa,

Universidade de Coimbi@A Raca Bovina Arouquesa 43



atravessar a lotidade, seguindo depois a N224 atravessando a Farrapa. Seguir na
estrada N224. Passando de seguida para a estrada N326 e chega ao centro de Arouca.

Quem vem do sul, deve seguir a Autoestrada 1 em dire¢do ao Porto, sair na saida
n° 18, em direcdo a Saritaria da Feira/ S. Jodo da Madeira / Ovar. Atravessar Santa
Maria da Feira e seguir na N227 em direcéo a Vale de Cambra / Hospital. Seguir depois
no Itinerario Complementar 2 / Nacional 1, saida na dire¢édo a S. Jodo da Madeira / Vale
de Cambra. Atravess&ale de Cambra e seguir na N224 em direcéo ao centro de

Arouca. fttp://www.yviamichelin.pj

NUmeros do Municipio de Arouca

Com base no Polt®Rordata, Base de dados Portugal Contemporéaneo referente ao

anp 2013, foi elaborada a tabela 1

Tabelali Dados do Municipio de Arouca e Portugal do Ano de 2013

(Fonte: http://www.pordata.pt/municipios)

Dados Municipio de Arouca Portugal
Populacao residente 21.877 10.457.295
Superficie em Km2 329,1 92.225,2
e o 66,2 113,4
Freguesias 16 3.092
Eleitores 20.898 9.758.534
Jovensw) 14,7 14,7
Populacdo em idade atiya 67,0 65,7
Idososcs) 18,2 19,6

65 e mais anos

Indice de envelhecimento 1236 1335
Idosos por cada 100 jovens ! !
Individuos em idade ativa por idoso 3,7 3,3
Populacdo estrangeira em %

populagédo residente 0,4 3,8

(os valores apresentados refereena populacéo estrangei

com estatuto legar de residente)

Museus 3 353
Sessdes de espetaculos ao vivo 53 29.385
Espetadres de espetaculos ao vivo 41.047 8.880.971
Ecras de cinema 0 544
Hospitais 1 226

Partindo da analise da tabela 1 podemos verificar que o nimero médio de
habitantes de Arouca por Km2 é de 66,2, 0 que € bastante inferior a média Nacional, é

uma populagdo bem distribuida no espaco.
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Arouca tem uma percentagem de populacdo em idade ativa superior em duas
décimas a média Nacional, e uma percentagem de idosos com 65 ou mais anos, uma
décima a baixo da média. O nimero de idosos por cada 100 jovens € unmfeiao
a média Nacional.

Com todos estes dados, podemos inferir, que a Vila de Arouca possui uma
populacdo menos envelhecida do que a média Nacional, o que lhe possibilita um maior

crescimento e desenvolvimento, apostando na populagéo jovem e ativa.

Mas para preservar e qualificar o patrimonio ambiental desta zona de Portugal foi

criado o Geoparque de Arouca. Mas afinal o que € um Geoparque?

2.2 Arouca Geopark
AUm Geoparque é um territorigue desenvolve o Geoturismo e tem um papel
ativo no desenvolviento econémico da regido, através da promocado de uma imagem
relacionada com o Patrimoénio Geoldgico, com influéncia direta nas condi¢des de vida
dos habitantes e do Ambiente. Em cooperacdo com 0s seus habitantes, visa suportar
uma educacdo para o desenvolento sustentavel, apoia e investe na investigacao
cientifica, nas varias disciplinas das Ciéncias da Terra, preensdbilizar para a
valorizagdo do ambiente natural, com base nas politicas de Desenvolvimento
Sustentével, colaborando com empresas elafes locais para promover e suportar a
criacdo de novos produtos relacionados com o Patriménio Geadogico
(https://www.unescoportugal.mne.pt/pt/redeesco/red@ortuguesale-geoparques
Os trés principais propositos de um Geoparque sao:
- Geoconservagao
- Educacéo para o Desenvolvimento Sustentavel
- Turismo
Estabelecerse firmes ligacdes entre a geoconservacdo, a educacdo para 0O
desenvolvimento sustentado e agmmo. Serdo fomentadas a construgdo de novas infra
estruturas que promovam a conservacao do patriménio geolégico, a educacédo e o
turismo, o desenvolvimento de novos produtos locais e servigos, o encorajamento do
artesanato e do crescimento economico lecatsim a criagdo de novas oportunidades

de emprego(http://www.geoparguearouca.cdm
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A Rede Europeia de Geoparques foi criada em Junho de 2000, por quatro
membros fundadores:

- Réserve Géologique de HatReovence (Franca)

- The Petrified Forest of Lesvos (Grécia)

- Geopark Gerolstein/Vulkaneifel (Alemanha)

- Maestrazgo Cultural Park (Espanha)

GLOBAL
GEQOPARKS
NETWORK

Figura 2471 Simbolo da Rede Global de Geoparks

(Fonte:http://www.geoparquearouca.cpm

S6 mais tarde, em Fevereiro de 2004, foi criada a Rede Global de Geoparques da
UNESCO, inicialmente formada por oito Geoparques chineses e pelos dezassete
europeus que, na altura ja constituiam a Rede Europeia.

Nas ultimas décadas, os Geoparks sdao um novo modelo de desenvolvimento
sustentavel para areas protegidas como forma de alcancar o0s principios da
sustentabilidade. Os Geoparks ndo sO6 preservam o0 patrimonio geolégico e
geomorfolégico, mas também a susteitiddde cultural e o desenvolvimento rural
através do Geoturism@Coelho, C.2011)

De acordo com a definicdo ddat i on al Geographic Ao Geot
que suporta, ou mesmo, melhora, as caracteristicas geogréaficas de um local, como a sua
cultura,desenvolvimento, patriménio,eobe&ams t ar dos seus resident ¢
deve lutar pela sustentabilidade cultural, e o desenvolvimento sustentavel (Tourtellot,

2000, @g.2).

O ano de 2006 ficou marcado pela adesao do primeiro Geoparque Portugués as
redes i o0 Geopark Naturtejo da Meseta Meridional. Tis@ado 27° Geoparque
Europeu, tendo o galard&o sido recebido a 20 de Setembro de 2006, durante a Segunda

Conferéncia Internacional de Geoparques, que decorreu em Belfast, na Irlanda do Norte.

Universidade de Coimbi@A Raca Bovina Arouquesa 46


http://www.geoparquearouca.com/

Nesta confancia foi também apresentado o novo projeto de candidatura de um novo
geoparque em territ-rio portugu°®°s: o NAGeopa

O Geopark Naturtejo da Meseta Meridiomasceu do espirito de unido e da
partilha de objetivos, a Naturtejo € a entidade quenpve o Geopark Naturtejo da
Meseta Meridional, que integrada os concelhos de Castelo Branco, -aEiiova,

Nisa, Oleiros, ProeneaNova e Vila Velha de Roddo. Da Raia a Beira Interior,
passando pelo Pinhal Interior até ao Alto Alentejo, este é um tierridé elevado
potencial turistico e com inUmeros fatores de atracao.

Outro Geoparque integrado na rede, posteriormente ao Geoparque de Arouca, foi
0 Geoparque dos Acgores.

O arquipélago dos Acores apresenta uma rica e vasta geodiversidade e um
importantepatrimonio geoldgico, composto por diversos locais de interesse cientifico,
pedagogico e turisticohttp://www.azoresgeopark.com/geoparque_acores/index.php

Dado o caracter arquipelagico da Regido, o Geoparque Acgores assenta numa rede
de geossitios, dispgs pelas nove ilhas e zona marinha envolvente, i) que garante a
representatividade da geodiversidade que caracteriza o territorio acoriano, ii) que traduz
a sua historia geoldgica e eruptiva, iii) com estratégias de conservacdo e promocao
comuns e iv) bseada numa estrutura de gestao descentralizada e com apoio em todas as
ilhas.

Atuamente, a Rede Global de Geoparks, que ja integra gebparqueso
mundq pertencentes a 32 paises, estd a negociar com a UNESCO a possibilidade de
transformar esta rede nurprograma oficial da UNESCO, dando assim maior
visibilidade e notoriedade aos trabalhos desenvolvidos pelos geoparques nas areas da
geoconservacao, geoducacaayeoturismo.(Arouca Geopark Plano de atividades e
Orcamentd ano 2015)

O Geopark Arouca, eespondendo a area administrativa do Concelho de Arouca,
€ reconhecido pelo seu excecional Patrimonio Geoldgico de relevancia internacional,
com particular destague para as Trilobites gigantes de Canelas, para as Pedras Parideiras

da Castanheira e paralosofosseis do Vale do Paiva.
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Figura 257 Mapa do Arouca Geopark

(Fonte:http://www.geoparquearouca.cpm

Tendo como orientacdo as linhas estratégicas-2028, foram estabelecidpela
Associacao Geoparque Arouca (AGA), 7 objetivos, que servem de orientacdo e atuacao
as decisdes de gestdo e de investimento a realizar para esse periodo, nomeadamente:

1. Valorizar o patriménio Geoldgico e o restante Patriménio natural e cultural;

2. Dinamizar atividades e produtos para um territorio de ciéncia;

3. Promover a qualidade e contribuir para as politicas de ordenamento na area do

Ambiente, da Agricultura e da Floresta;

4. Promover a educacao para a sustentabilidade;

Promover uma abordagem de geotudstom especial enfase na qualificacao,
organizacdo promocdo e comercializacdo dos seus produtos turisticos
estratégicos;

6. Promover uma dinamica territorial, a animacao sociocultural e reforcar o

sentido de pertenca,;

7. Reforcar e dinamizar a cooperacgao, asgraas e o trabalho em rede.
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Por este plano podemos verificar que uma das formas da divulgacdo de Arouca,
como destino turistico, com todas as suas atracdes, quer a nivel de monumentos,

geossitiosatividades desportivas, gastronomia, € o Arouca Geopark.

Segundo Thomas Hose (2000), o conceito de Geoturismo abarca a coordenacao de
facilidades interpretativas e de servicos para promover o valor e 0os beneficios sociais
dos lugares e dos materiais geoldgicos e geomorfolégicos, assim como assegurar a sua
corservacao, para uso de estudantes, turistas e outras pessoas com interesse recreativo
ou de lazer. Neste contexto, o Geoturismo relaeggneom o turismo de naturezau
ecoturismo; com durismo cultural e o turismo doonhecimento ou cientifico. A
abangéncia de segmentos permite atingir um publico vasto com interesses
multidisciplinares, e promover comportamentos turisticos responsaveis e sustentaveis.

Promover um Geopark é promover um territorio, € desvendar uma histéria com
milhdes de anos, em quef@macdo geoldgica se assume como uma heranca para a
humanidade, devendo ser conhecida, entendida e protegida. Assim o Geoturismo
possibilita a Geoconservacdo e a educacdo ambiental dos diversos nucleos sociais
abrangido$ tanto residentes como visitaste

Na promocéo do turismo pelo Arouca Geopark foi realizada uma associagao entre
o0 Geopark e um restaurante de Arouca. Como tal, o restaurante Assembleia, Wine and
bar, € o restaurante oficial do Arouca Geopark. Neste restaurante sdo confecionados
todos ospratos tipicos da regido. E uma forma de promocéo da gastronomia local, e de
todos os produtos.

A area do Geoparque Arouca integra a regido norte de Portugal, a qual tem uma
vocacao especial para a oferta de produtos turisticos no ambito do Turismargzadjat
Touring cultural e Gastronomia e Vinhos, conforme consta do PENMFlano

Estratégico Nacional de Turisn2013
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Turismo de
Natureza

Touring Gastronomia
Cultural e Vinhos

Figura 26 - Produtos Estratégicos para o Geoparque Arouca

(Fonte: Adaptacdo do PENT

2.3 Plano Estratégico Mcional de Turismo (PENT)

Para melhor compreensdo deste conceito, sera abordado o H3@ategico
Nacional de Turismd PENT.

O PENT - Plano Estratégico Nacional do Turismo €é uma iniciativa
governamentalda responsabilidade do Ministério da Economiah Inovacdo. Até
2015, servalebase a concretizacdo dgbas para o crescimento sustentado do Turismo
nacional eorienta a tividade da entidade publica central do sector, o Turismo de
Portugal, I.P.

O PENT define as linhas de orientacdo estratégica peotitiea de Turismogom
metas e obja/os claros, de forma a criar as condicbes que permitariuasmo
contribuir decisivamente para a imagem do pais e para eebim dapopulacao
portuguesa, através da geracdo de riqueza, da criacdo de podstatalt® e da
promocao da coeséao territorial.

Uma Visao Estratégica
1 Tornar Portugal num dos destinos de maior crescimento na Europa,
apresentando uma Proposta de Valor fundamentada em caracteristicas
distintivas e inovadoras do pais
1 Desenvolver o Turismo atrés da qualificacdo e competitividade da

oferta, primando pela exceléncia ambiental e urbanistica, pela formacéo
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dos recursos humanos e pela modernizacdo empresarial e das entidades
publicas

1 Atribuir ao Turismo uma importancia crescente na economia,
consttuindoo como um dos motores do desenvolvimento social,

econdmico e ambiental a nivel regional e nacional

Tendo como horizonte o periodo 204315, a revisdo do Plano Estratégico
Nacional do Turismo considera o passado recente da estratégia de desemtolvim
turistico nacional, e tem subjacente prioridades e iniciativasidgimuma visdo de
longo prazo.

O Plano Estratégico Nacional do Turismo (PENT), aprovado pela Resolucdo do
Conselho de Ministros n.° 53/2007, de 4 de abril, que foi desenvolvido par&zonte
temporal 200015, e adotado pelos agentes do setor, prevé a revisdo periddica dos
seus objetivos, politicas e iniciativas, no sentido de melhorar a resposta a evolucéo do
contexto global e do setor turistico.

A revisédo dos objetivos do PENJara 20132015 decorre da necessidade de o
adaptar as mudancas estratégicas aprovadas pelo Programa do XIX Governo, bem como
de o adaptar ao periodo de instabilidade nos mercados financeiros e crescimento
econdémico bastante moderado da economia europgieipal emissora de turistas para
Portugal.

A realidade demonstrou que a definicdo dos objetivos feitos na aprovagcédo do
PENT em 2007 néo foi realista, uma vez que os resultados ficaram muito aquém do
esperado.

E, assim, num ambiente de importantes alteagle estratégia e de contexto que
€ apresentado o documento de enquadramento para o setor. Tendo como horizonte
temporal o periodo 2013015, esta revisdo considera o passado recente da estratégia de
desenvolvimento turistico nacional, assim como temjasghtes as prioridades e
iniciativas definidas numa \a® de longo prazo para o setor.

Promover a rigueza e qualidade da gastronomia e vinhos como complemento da
experiéncia turistica, estimulando a aplicacdo da marca/conceito «Prove Portugal» em
produtos equipamentos e servigos.

Subjacente esta a conviccdo de que este é um produto turistico de nicho quando
avaliado como motivacdo primaria. Contudo, a maior parte dos turistas considera a

gastronomia aquando do planeamento e organizacdo da viagem, asssenamho
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importante fator de avaliacdo. Este produto tem registado um crescimento anual de 5% a
8% desde 2000, valores que se perspetivam poder-s@uars 8% a 10% nos préximos
anos.

Os principais mercados emissores de gastronomia e vinhos sédo aa:$§einb
Unido e Franca, embora se trate fundamentalmente de um produto complementar a
outros produtos de procura primaria.

Sendo Espanha, Franca e Italia osngpais destinos concorrentefgram
identificados os seguintes fatores de competitividadeodedal para este produto:

Avariedade e riqueza da gastronomia nacional, classificada como bem imaterial
do patriménio cultural portugués;

AQualidade e diversidade dos vinhos, alguns exclusivos de Portugal (Porto e
Madeira);

ADocaria tradicional e conwéual muito apreciada;

AQualidade do peixe e do marisco;

ACrescente qualificacdo dos chefes nacionais;

AExisténcia de marcas relevantes (cataplana, pastel de nata, «o melhor peixe do

mundo», vinhos do Porto e da Madeira, chefes portugueses).

2
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0 . . . . .
2005 2010 2011 2015 2020

Figura 27 - Viagens de Gastronomia e vinha30052011 e previsdes (milhdes)

(Fonte: PENT 2013)
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ER. Unido 17%

® Alemanha 16%

m Escandinavia 13%
m Franca 13%

m Holanda 11%

m ltélia 11%

1 Bélgica 7%

m Outros 12%

Figura 28 - Mercados Emissores de Gastronomia e Vinti10 (Quota)

(Fonte: PENT 2013)

Os Programas de Implentagao

Foram definidos 8 programas de desenvolvimento para o alinhamento da
estratégia com o novo contexto, as novas tendéncias e a auscultacdo de partes
interessadas. Esta visdo renovada do turismo em Portugal para o perio@OIDE3
materializada em 4projetos.

Para cada projeto sao identificados o fundamento de mercado e as atividades a
desenvolver.

Pretende Criar e desenvolver produtos que atraiam e respondam a procura dos
clientes, através de varios projetos, doagis|se destaca o projeto n°® 17; per o que se

enguadra neste trabalho, sobre gastronomia e vinhos.

Projeto 17
Gastronomia e vinhok enriquecer a experiéncia turistica por via da gastronomia

e vinhos nacionais

A qualidade e diversidade da gastronomia e vinhos nacionais potenciam uma
oferta distintiva para o turista que visita Portugal. Nesse sentido, devem assumir um
papel importante no enriquecimento da experiéncia do turista.

Universidade de Coimbi@A Raca Bovina Arouquesa 53



Atividades

A Criar e promover um referencial de ut il

A Sensi bidutéres/mdustriais agrpalineentares para formatarem rotinas
de visitacado/usufruto turistico complementares a sua atividade principal,

A Ilncrementar a qualifica-«o dos servi-o
dos produtos e receituario regionais & rdelhoria dos servigos de cozinha e sala no
ambito do «Prove Portugal»;

A Desenvolver roteiros enogastron-micos
regides, envolvendo produtores e prestadores de servicos;

A Promover i nter na c iexaléaciameschetes, aoosamigito o d ut o
do «Prove Portugal».

2.3.10utros Programas

A Universidade de Aveiro, no recente estudo elaborado para a Regido de Turismo
Rota da Luzi Plano Estratégico de Desenvolvimento do Turismo, destaca as
caracteristicas impare® territorio de Arouca, o seu patriménio natural e monumental
como ancoras estruturantes do turismo, que projetam a regido ao nivel nacional e
internacional. A Serra da Freita, o Rio Paiva, o Mosteiro de Arouca, as minas de
volframio, e a gastronomia regial sdo os elementos diferenciadores e potenciadores de
desenvolvimento dos produtos estratégicos para Arouca; o Turismo de Natureza, o
Turismo Ativo, Turismo Cultural, Turismo Gastrondmico, Turismo no Espaco Rural e
arqueologia industrial. Mas falar dod\ica Geopark, e de tudo o que esta envolvido, da
aposta no turismo local, é indispensavel falar em vérios progr@ntasicelho Superior
de Estatistica aprovou na sua reunido de 3 de Julho de 1998 uma delilleracao
Deliberacédo n° 488/98B relativa tipologa de areas urbanas. A partir dos anos 90, as
iniciativas de promoc¢do do ordenamento do territério europeu sofreram um grande
impulso, nomeadamente através da cooperacdo entre os varios Estados Membros. Um
passo importante foi a divulgagcdo de um documeteotrabalho pela Comisséo

Eur opa- Q00Wetr a- «x0 para o Ordenameum o do

instrumento importante no percurso futuro das politicas comunitarias. Na sequéncia da
reforma dos fundos estruturais de 1992, apareceram programas @adigciespacial. E
0 caso do LEADER (Ligacbes entre Acbes de Desenvolvimento da Economia Rural)
INTERREG (Cooperacdo Transfronteirica) e do REGIS (Integracdo das Regides
Periféricas).
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Nesta fae pretendise a participagcdotai va da popul a-o«o dma
seu territérioi dai a importancia da criacdo de identidadecais. Neste processo
assumiuse grande inportancia a cooperacdo entteras/territorios. Esta ideologia do
ordenamento participado e do desenvolvimento local, envolvendo parcerias, foi
despoletado nas zonas rurais da CE, com o langande PIC LEADER

A iniciativa comunitaria LEADER, apareceu na sequéncia de um processo de
mudanca do daurso politico europeu, em dji@ ao Desenvolvimento rural, que
emergiu apos a publicacdo do docutoed Futuro do Mundo Rurat contribui para a
reforma dos fundos estruturais.

O Programa LEADER tem por base a promoc¢ao da diversificagdo social e
economica dos meios rurais; valorizacdo dos recursos enddgenos; subsidiariedade e
descentralizacéo; parti@pédo civica e integrada de base territorial; concertacdo entre
varios parceiros econdémicos, sociais e institucionais (DGDR, (1997) e Henriques,
(2002)).

Em 1991, a Comissédo Europeia, mosteapreocupada, com a crise do mundo
rural europeu, e resolveu ariam programa assente nos principios do Desenvolvimento
Local, que pretendia dar solucdo ao problema do despovoamento das zonas rurais,
criando as classes paa&ua revitalizagdo enddgena.

O programa aparece como uma iniciativa coitdmia, inovadora nasua
perspetiva de atuacao, sendo que algung@spsesenciais Ihe estdo associados: ser uma
intervencao feita no sentidwottomup, constituindo o regime de parceria e definindo
um conjunto de medidas que privilegiam as areas desfavorecidas, reforcar a
multifuncionalidade do espaco rural, valorizar a qualidade, especificidade e autonomia
dos locais, valorizar economicamente as PME (Pequenas e Médias Empresas), e realcar
a importancia do funcionamento em rede e da utilizacdo de novas tecnologias de
informago (Rover e Henriques, 2006).

O programa LEADER é visto por muitos dos intervenientes comadwve 0s
seus principios, ohjwos, estratégias e metodologia como essenciais no ambito da
politica publica de desenvolvimento rural (idem, 2006).

Este progama foi criado para as regides rurais, onde os indicadores de
desenvolvimento apresentam valores inferiores aos das regides medianamente urbanas
(OCDE, 1997). O espaco rural representa mais de 80% do territdrio comunitario e nele
habitam e desenvolvem agas #ividades mais de 50% da populagao total da Uni&ao

Europeia. Assim, em 1991, a Comisséo Europeia, segura dos problemas do mundo rural
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decidiu criar um Programa (que se consubstanciou através da Comunica¢ao aos Estados
Membros n°® 91/C 73/14, de 19 de nga de 1991) especificamente consagrada ao
desenvolvimento rurdl onde foam definidas as diretrizes ded® para o LEADER21,
esta iniciativa foi consagrada no periodo de 1991 a 1994.

Por outro lado ?RODER é um instrumento estratégico e financeiro deam
desenvolvimento rural do continente, para o periodo -2003, aprovado pela
Comisséo Europeifecisao C(2007)615®m 4 de dezembro.

Cofinanciado pelo FEADER Fundo Europeu Agricola de Desenvolvimento

Rural aproximadamente em 3,5 mil milhées de euros, envolve uma despesa publica de
mais de 4,4 mil milhdes de euros.

O Fundo Europeu Agricola de DesenvolvimentaRural (FEADER, 20072013)
ajustaseclaramenteao propoésitode promoveros espacosuraisforado ambitodassuas
atividadestradicionais.

ComorefereFerrdo(2000),0 mundorural organizae emtorno de umatetralogia
de aspdos: i u niwncaoprincipal: a producdode alimentos;umaatividade econémica
dominante:a agricultura;um grupo social de referéncia:a familia camponesd...); um
tipo de paisagenquereflete a conquistade equilibriosentreascaracteristicapaturaise
o tipo deatividadeshumanasl e s e n v qHendéig 20@0spag46).

Todavia,as mudancassdoevidentese no mundorural inscrevése, também(ou
comecaa inscreveke), a modernidadepor oposicdoa espacgosurais profundosou
arcaicos,assentandestadicotomiana proposi¢caode novos elementogparao espaco
rural: a mecanizaca® especializacama atividade agricola,a dominanciaou paridade
deatividadesndoagricolasumaconsciénciarbanagueassomaasfamiliase a vontade
de mantero equilibrio entre Naturezae Ser Humano,no sentidoda sustentabilidade.
(Santos, N 2007).

O FEADER é propostoem 4 eixos: aumentoda competitivicade; melhoria do
ambientee da paisagenrural; qualidadede vida naszonasrurais e diversificacaoda
economiarural; abordagenLEADER (Liga¢Gesentre A¢cdesde Desenvolvimentada
EconomiaRural).

Decorrente do Plano Estratégico NacioilaPEN, que define sa orientacdes
fundamentais para a utilizacdo nacional do FEADER, a estratégia nacional para o
desenvolvimento rural escolhida em fungéo das orientagfes estratégicas comunitarias,
visa a concretizacao dos seguintes objetivos:

fTAumentar a competitividade destores agricola e florestal;
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f1Promover a sustentabilidade dos espacos rurais e dos recursos naturais;
fRevitalizar econdémica e socialmente as zonas rurais.

A estes objetivos estratégicos acrescem ainda objetivos de caractyersal
como sejam, o refgp da coesao territorial e social, e a promocdo da eficacia da
intervencdo dos agentes publicos, privados e associativos na gestdo sectorial e
territorial.

As ag0es a levar a cabo no PRODER encontramgrupadas por Subprogramas e
estes por medidas.

O Subprograma 11 Promocdo da Competitividade Subprograma 21 Gestéao
Sustentavel do Espaco Rural eSabprograma 31 Dinamizacdo das Zonas Rurais,
visam a promocao de acdes que contribuem direta e objetivamente para a prossecucao
dos trés objetivos estratégs nacionais assumidos na estratégia nacional para o
desenvolvimento rural, os quais, por sua vez, foram delineados em consonancia com as
orientacdes estratégicas comunitarias vertidas nos eixos 1, 2 e 3 do FEADER.

Em particular dSubprograma 3 privilegiao modo de atuagdo LEADER, através
das acdes promovidas no ambito de estratégias de desenvolvimento local e através de
agentes organizados especificamente para esse efeito. Este Subprograma reserva ainda
medidas para apoio ao funcionamento destes agep@®s @ estimulo da cooperacao
entre el es. O incentivo -uUpoabo® dmateem taes crean d
nacional adotada, em particular no terceiro objetivo estratégico nacional que
assumidamente se pretende ser atingido pelo desenvolvimestdatecom abordagem
LEADER.

Igualmente os objetivos transversais no ambito da estratégia nacional para o
desenvolvimento rural, apontam para esta opcdo de dar preferéncia ao modo de atuacao
LEADER.

Tratase de uma prioridade que segue a orientacdo egtat&€éomunitaria
traduzida no eixo 4 do FEADER.

O Subprograma 4 i Promog¢do do Conhecimento e Desenvolvimento de
Competécias com caracter transverséladuz uma prioridade relacionada com a
importancia reconhecida ao conhecimento e as competéncias dssagee atuam no
territdrio, os quais desempenham um papel absolutamente determinante no sucesso
global da estratégia nacional adotada. Esta prioridade resulta da estratégia nacional e
das orientagcbes comunitarias, que referem a inovacdo e desenvolvigkento

competéncias.
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Capitulo 3 - RacasBovinas Autoctones Portuguesas

Mas desde ja uma definicho muito importante, o que € o gado bovino. Por
definicdo otouro ou boi (Bos tauru}, juntamente com sua fémeayacae a forma
jovem da espécie, chamadalzerrg formam ogado bovingtermo que, em sentido
amplo, da nome acsnimaismamiferos ruminantesartiodactilos com par dechifres
nao ramificados, ocos e permanentes, do géBesem que se incluem as espécies
domesticadas pelo homem.

Os bovinos domésticos pertencerframiliaBovidaeda OrdemArtiodactylaque
inclui também os génerddvis, Caprae Antilope. O primeiro bovideo apareceu no
Mioceno (ha cerca de 20 milhdes de anos) e teve uma rapida radgleém$l1989).
Segundo dados paleontologicos, terdo existidierehtes espécies de bovideos,
atualmente extintas. Destas o aurodgBes primigeniustera sido o ancestral selvagem
do ovino doméstico (Epstein e Masd®84). O auroque teve como local de origem a
Asia de onde se expandiu para a Europa e para o Mert&frica, encontrandee
vestigios fosseis desde a Peninsula Ibérica até a Epstein e Masagnl984). A sua
grande ocupacao geografica terd levado a diferenciacdo de trés sube&hépies:
primigeniuseuropeupB. p. opisthonomousfricano eB. p. namadicusasiatico Epstein e
Mason 1984).

Existem duas formas reconhecidas de bovino doméstico, o bovino taurino, sem
bossa, da Europa, Oeste africano e Norte asifos taurus)e o bovino zebu com
bossa do Sul da Asia e AfrigBos indiens). Anomencléaura classica de ihneu
considera estas duas formas como espécies distintas e € sustentada por dados
aloenziméaticos Nlanwell e Baker 1980, in Loftus et ai., 1994b). Contudo, certos
aspéos, como a pouca informacdo obtida por marcadores proteicos e aetzompl
interfertilidade entreB. indicus e B. taurustem levado a que muitos autores as
considerem como subespéciEpgtein e Masqrl984)

Uma das atividades mais antigas em Portugal € a criacdo de gado, a pecuaria. Esta
atividade sempre desempenhou um ingde papel na vida das pessoas. A criagéo de
gado foi e ainda €, em alguns casos, 0 Unico ou O mais importante meio de
sobrevivéncia de algumas familias. Em muitos dos casos era uma forma de ter leite e
carne para venda e consumo, e também uma grardbe rajutrabalho do campo, como

serd abordado mais a frente.
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http://pt.wikipedia.org/wiki/Vitelo_%28animal%29
http://pt.wikipedia.org/wiki/Animal
http://pt.wikipedia.org/wiki/Mam%C3%ADfero
http://pt.wikipedia.org/wiki/Ruminante
http://pt.wikipedia.org/wiki/Artiod%C3%A1ctilo
http://pt.wikipedia.org/wiki/Chifre
http://pt.wikipedia.org/wiki/Bos

Como tal, en Portugal efio oficialmente reconhecidas tdcas autoctones de
bovinos: Alentejana, Arouquesa, Barrosa, Brava, Cachena, Garvonesa, Jarmelista,
Marinhoa, Maronesa, Mertolenga, Minhotdjrandesa, Preta, Ramo Grande. Estas
racas fazem parte integrante do patrimonio historico e cultural do Pais, onde
desempenham um importante papel na fixagcdo das populacbes aos meios rurais e sao
caracterizadas pela sua riqueza genética e eewmticicade. As 14racas autdctones
existem dispersas por todo o Pais, mas 12 delas em numero reduzido (menos de 7,5 mil
fémeas por raca criadas dnha pura), sendo, por isso, consideradas emoride
extincdo.(AniDop i Animais domeésticos de Portugal, éip://www.anidop.net/index
php/racasautoctones)

Todas estas racas apresentam caracteristicas Unicas e particulares que as permite
diferenciar nas ma variadas valéncias umas das outras. Apresentam os seus solares
tipicos e definidos onde vém marcando historia das populacdes que com elas
convivem.

Para uma melhor compreensédo de alguns conceitos presentes na definicdo das
varias racas, comecamos pdefinir DOP - Denominacdo de Origem Protegida.
(http://eurlex.europa.eu/LexUriServ/site/pt/0j/2006/1_093/1_09320060331pt00120025.p
df)

Figura 297 Simbolo DOR Denominacao de Origem Protegida

(Fontehttp://eurlex.europa.eu/LexUriServ/site/pt/oj/2006/1_093/I_09320060331pt001200
25.pd)

A Denominacdo de Origem Protegida (DOP) é o nome de um produto cuja
producéo, transformacgdo e elaboragdo ocorrem numa area geogréfica delimitada com
um saber fazer reconhecido e verificado.

Tratase de um produto ou género:

- Originario dessa regiadgesse local determinado ou desse pais.
-Cuja qualidade ou caracteristicas se devem essencial ou exclusivamente a

um meio geografico especifico, incluindo os fatores naturais e humanos.
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http://www.anidop.net/index.php/glossario/24-linha
http://www.anidop.net/index
http://eurlex.europa.eu/LexUriServ/site/pt/oj/2006/l_093/l_09320060331pt00120025.pdf
http://eurlex.europa.eu/LexUriServ/site/pt/oj/2006/l_093/l_09320060331pt00120025.pdf
http://eurlex.europa.eu/LexUriServ/site/pt/oj/2006/l_093/l_09320060331pt00120025.pdf
http://eurlex.europa.eu/LexUriServ/site/pt/oj/2006/l_093/l_09320060331pt00120025.pdf




































































































































































































