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AND STORYTELLING ON FOOD AND WINE CONSUMPTION
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Resumo: Analisam-se neste texto as estratégias discursivas mobilizadas para a (re)construcio social de
lugares e identidades tendo em vista os fins da promogdo e consumo turistico enogastronémico. Foi
elaborada uma andlise qualitativa de contetido de base indutiva, alinhada com os pressupostos da grounded-
theory e inspirada pelos principios da analise de narrativas visuais e storytelling & obra Comer em Evora:
0s restaurantes e as suas receitas, do fotografo portugués J. H. Coelho (2014). A énfase na historia,
tradicdo, autenticidade e personalizacdo, seja pela via familiar, seja pela figura do chef e cozinha de autor,
sdo as estratégias discursivas que ora reforcam o esteredtipo cultural da tradicional cozinha alentejana; ora
afirmam uma cozinha diferente, criativa, inovadora e exoética.
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Abstract: This text analyses the discursive strategies used in the social (re)construction of places and
identities aiming the promotion and consumption, from a food and wine tourism perspective. Empirically,
it draws on a qualitative analysis, carried out from an inductive perspective, in line with the assumptions of
grounded-theory and inspired by visual and storytelling narratives over the book “Comer em Evora: the
restaurants and its recipes”, authored by the Portuguese photographer J. H. Coelho (2014). The emphasis
on history, tradition, authenticity and personalization, either by the family life or the figure of the chef and
author cuisine, constitute the discursive strategies used to reinforce both the cultural stereotype on the
traditional Alentejo cuisine and a different, creative, innovative and exotic cuisine.
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1 Introdugéo

A nossa cozinha é, em larga parte, a procura do prazer

(Francisco Martins Ramos, Breviario Alentejano, 2006, p. 94).

A afirmacdo de que a [nossa] cozinha é a busca de prazer é indissociavel da
constatacdo de que hd uma dimensdo ndo apenas sensorial, também cognitiva, emocional
e simbolica associada ao ato de comer. Com base neste pressuposto, a gastronomia pode

ser perspetivada como um conjunto de préaticas culinarias e, simultaneamente, um campo
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discursivo que legitima a preparacdo e o consumo de alimentos. A gastronomia afirma-
se, portanto, como textualmente construida (FERGUSON, 1998; FERGUSON; ZUKIN,
1995). E com este enquadramento em pano de fundo que se interrogam neste texto o0s
modos através dos quais a literatura enogastronémica contribui para a (re)construcao
social de um determinado lugar como destino turistico. Empiricamente, analisa-se a obra
Comer em Evora: os restaurantes e as suas receitas?, livro editado em 2014, que agrega
fotografias e textos em torno de um conjunto de restaurantes da cidade de Evora
(Portugal). Da autoria do fotografo portugués Jeronimo Heitor Coelho, o livro foi
galardoado em 2015 com a atribui¢do do “Prix de la Littérature Gastronomique” pela
Academia Internacional de Gastronomia (Paris)®. A complementar os resultados da
analise qualitativa de contetdo juntam-se excertos de uma entrevista presencial, realizada
pela investigadora ao fotografo e autor em Setembro de 2014%,

Evora é uma cidade de média dimens&o, com aproximadamente 50.000 habitantes,
localizada na regido Alentejo, no sul de Portugal. O Centro Histérico de Evora é um
espaco intramuros, classificado como Patrimonio Mundial pela UNESCO desde 1986. A
cidade, cuja histdria recua mais de cinco milénios, tem um passado e entorno rural recente
que a torna particularmente apelativa no quadro da “gastronomia alentejana”, uma das
varias expressdes reconhecidas da cozinha tipica portuguesa. Prova disso €é a proliferacao
recente de espacos de restauracdo (SIMPLICIO; CAMELO, 2015), como também a
organizacdo de diversas iniciativas de promocdo gastrondémica d(n)a cidade. Eventos
como a «Rota de Sabores Tradicionais» e «Doze Meses de Boa Mesa» contaram com
varias parcerias institucionais locais, ab mesmo tempo que agregaram restaurantes e
pastelarias (com fabrico proprio) do concelho de Evora, por vezes também lojas gourmet,
no compromisso de oferecer os pratos caracteristicos da regido, elaborados a partir do
receituério tradicional das sopas, carnes de porco, borrego, caca e docaria conventual, ao
longo de um determinado periodo temporal. Paralelamente, estas edi¢des incluiram um

programa variado de animacao, com destaque para a realizacdo de seminarios, visitas

2 Comer em Evora: 0s restaurantes e as suas receitas = Eat in Evora : the restaurants and their recipes /
Jerdnimo Heitor Coelho; textos Francisco Bilou, Francisco Santos; rev. texto Francisco Bilou; trad. Michael
W. Lewis. - 12 ed = 1st ed. - [S.1.]: Visual Factory, 2014 ([Mem Martins]: Printer Portuguesa). - 208, [8] p.
a 2 colns, 16 p.: il. ; 27 x 30 cm. - Ed. bilingue em portugués e inglés. — ISBN 978-989-98772-1-4 (cf.
referéncia completa em url: http://bibliografia.bnportugal.pt/bnp/bnp.exe/registo?mfn=27797, consulta a
2017-10-05).

3 A Académie Internationale de la Gastronomie (AIG) é uma rede transnacional fundada em 1983. URL:
http://www.intergastronom.net

4 A entrevista decorreu a 1 de Setembro de 2014 no estudio do fotografo, em Evora. Nos excertos da
transcri¢ao apresentados adiante “E” significa Entrevistadora e “JHC” sdo as iniciais do fotégrafo.
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tematicas e outros eventos enogastronomicos. A escala da freguesia, a «Prova de Vinhos,
Sopas, Doces, Compotas e Licores», organizada pela Casa do Povo de Canaviais, tem
ocupado um lugar de destaque, ndo apenas pela regularidade da organizacao, atualmente
na 14.2 edicdo, mas sobretudo pelo envolvimento da populacdo local, ndo profissional,
que ano apds ano Vvé o seu saber-fazer reconhecido e premiado nas cinco categorias a
concurso.

Sem retirar o devido valor — e interesse sociologico — a andlise de tais eventos, a
que se poderiam juntar inimeros outros de semantica afim (e.g. festivais, feiras e festas
de sabores, concursos e mostras gastrondémicas), este texto envereda por outro caminho:
toma como objeto de estudo principal um livro. Os livros, na sua materialidade
aparentemente anodina, revelam muito acerca da sociedade que os produz. A literatura
enogastrondmica ndo constitui excecdo. Olhar a sua forma, conteldo, aos seus autores e
destinatarios constitui um exercicio complexo, necessariamente imbricado em
coordenadas espacio-temporais, sobretudo, culturais. Efectivamente, todos os livros tém
um valor simultaneamente historico e social que os torna objetos de cultura (BRIEN;
WESSELL, 2013; COSTELLO, 2013; JOHNSTON; BAUMANN, 2007). E se € certo
que podem ser vistos como repositorios de informacdo, logo, de memdria; certo é que
podem também ser explorados na relacdo entre a informacgdo que contém e o0 que esse
conteddo reflete sobre a cultura em sentido mais amplo, neste caso, 0S processos e
técnicas de producao, transformacdo, distribuicdo, preparacdo, apresentacdo e consumo
alimentar, assim como os valores que enformam tais praticas culturais.

O livro Comer em Evora: os restaurantes e as suas receitas, publicado em versio
bilingue portugués — inglés, assume claramente uma vocacao de apresentacado e promocao
turistica de Evora do ponto de vista enogastronémico®. Na aba do livro o autor apresenta
a obra precisamente como um misto de registo historico e instrumento de promocéo da

cidade:

Este projeto nasceu de um genuino desejo pessoal que sempre julguei possivel
materializar: o de dar a Evora um livro que honrasse a cidade e a sua cultura
enogastrondmica. Decerto um livro documental, onde os saberes e os sabores
se revelassem através da fotografia dos espagos de restauracdo, dos produtos
ai confecionados e servidos, fixando nele os rostos, tantas vezes anénimos, dos
seus eximios criadores...

A obra foi nascendo, fotografa a fotografia. E as paginas adensaram-se de
histdrias, de vivéncias, de paix0es, de sorrisos. Em poucos meses fechou-se

° Néo obstante, o projeto de edigdo do livro foi desenvolvido sem recurso a qualquer financiamento ou
subsidio para o efeito. De acordo com declaragdes do autor, na entrevista ja citada, a forma encontrada para
financiar o projeto assentou num modelo adaptado de “crowdfunding”, através do qual os estabelecimentos
aderentes acordaram na aquisi¢do antecipada de um determinado nimero de exemplares.
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um circulo de cumplicidades. Tudo somado, o projeto acabou por assumir a
enorme responsabilidade de fixar na memdria da minha geracéo a visualidade
de um tempo acabado de testemunhar. E com essa responsabilidade que agora
0 assumo enquanto autor: como registo documental e artistico, datado e
assinado, ndo s6 para exibir como «peca de valor» do nosso patriménio
cultural, mas, sobretudo, para promover em qualquer parte do mundo o que de
melhor a cidade e a regido tém para oferecer a quem as visita ou as queira
visitar (COELHO, 2014, s.p.).

Uma forte e assumida combinagdo entre narrativa textual e visual caracteriza este
livro. Como sublinha Galopim de Carvalho ao prefaciar a obra: “De distinta craveira na
arte e na tecnologia fotograficas, o autor concebeu uma obra focada na gastronomia local,
de invulgar exceléncia no discurso e, em especial, nas imagens [...]” (GALOPIM DE
CARVALHO, 2014, p. 7)°. Ja o autor, admitiu em entrevista’ tratar-se de um “livro de
fotégrafo” que ndo mostra “s6 um restaurante”, mostra também “mais qualquer coisa”: a

cidade, o que a cidade pode oferecer e por quem:

E: Como é que surgiu a ideia de fazer este livro?

JHC: A ideia de partir para este livro foi querer mostrar mais qualquer coisa,
do que é que é a cidade e do que é que ela pode oferecer em termos turisticos
e em termos pessoais. Repare, eu sou fotografo. Ponto. Nao quero, ndo tenho
pretensdes a ser mais do que isso [...] Em termos de construgdo ele [o livro]
foi ganhando forma porque eu achava, sempre achei que era importante... Uma
das minhas areas de especialidade é a arquitetura de interiores. Repare, e
mostrar os restaurantes de uma forma diferente, com luzes diferentes, com uma
forma em termos de abordagem diferente... Outra das areas em que eu tenho
algum reconhecimento é a questdo do retrato, e eu sempre o quis colocar
porque acho que é importante mostrar as pessoas. Porque normalmente as
pessoas passam despercebidas, e neste tipo de atividades o produto final
obrigatoriamente passa por pessoas. Aquilo que nos chega & mesa passa por
pessoas e nds quando vamos a um restaurante, fazer uma refei¢do, ou simples
ou de amigos, ou um convivio, ndo damos valor a quem esta por detras e a
quem preparou tudo aquilo. E a finalidade foi mostrar efetivamente as pessoas
que estdo por detras. E acho que é extremamente importante nds conhecermos
quem ¢ que dé corpo a esta... ou seja, dar-lhes o devido mérito por aquilo que
eles fazem. E estamos a falar de empresas familiares que se desenvolvem ao

6 Refira-se todavia que ndo se faz aqui qualquer analise do ponto de vista da qualidade técnica das
fotografias, aspeto que extravasaria quer o propoésito do artigo, quer a competéncia da autora. Essa
qualidade é tdo-somente atestada, por um lado, pelo prefaciador; por outro, pelo proprio fotdgrafo.
Efetivamente, no decorrer da entrevista o fotégrafo enfatizou por diversas vezes a exigéncia e qualidade
técnica associada as fotografias incluidas no livro, seja a fotografia de mesa, do prato confeccionado ou dos
ingredientes base da gastronomia alentejana. Como refere: “[...] isso foi uma das coisas que eu sempre quis
fazer, foi fotografar uma mesa desses restaurantes, ou seja, com aquilo que eles servem mas fotografado
dentro do préprio ambiente. E uma fotografia técnica mas muito complexa em termos de execugéo, por
causa de todas as iluminages, de todo o processo que envolve a concessdo de uma imagem destas. [...]
Depois, quis introduzir uma receita do proprio restaurante, ja uma fotografia feita no préprio espago também
mas ja com um ambiente de iluminacdo completamente diferente em ambiente de estudio, perfeitamente
controlado. [...] e colocar os ingredientes de base da gastronomia alentejana. Todos fotografados dentro do
mesmo conceito. Repare, por exemplo este caso que nos estamos aqui a ver da perdiz [aponta no livro], foi
tudo fotografado aqui no estadio. O borrego foi fotografado no estidio, o porco foi fotografado no estudio.
Portanto, a ideia foi fazer o mesmo conceito de fotografia, das naturezas mortas, ou seja, dos produtos, mas
0s produtos vivos, eu quis fotografa-los vivos, no mesmo ambiente e com o mesmo tipo de iluminacéo,
com a mesma situagdo. Foi dar o mesmo look e a mesma aparéncia em termos de imagem [...]".

7 Entrevista realizada em 1 de Setembro de 2014, conforme explicitado adiante na seccdo dedicada a
metodologia.
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longo de muitos anos e que... ndo é s6 um restaurante, ha mais qualquer coisa.
E um restaurante mas que tem pessoas e que lida com pessoas todos os dias e
a finalidade basicamente foi essa, foi mostrar a cidade, mostrar o que é que a
cidade pode oferecer dentro desta area gastrondmica e por quem €é que pode
oferecer.

Precisamente porque um livro é um produto cultural, pensado, desenhado e
(re)discutido até chegar a sua versdo final, interessa perceber de que modo é também um
produtor de cultura. Como sio apresentados os restaurantes de Evora ao leitor e eventual
consumidor? Que histérias se contam? Que imagens sdo escolhidas? O que revelam os
textos sobre esses espacos? E 0 que ocultam? Quem sd@o 0s protagonistas selecionados
para dar rosto aos restaurantes? E em que poses sao apresentados ao leitor? No conjunto,
que valores sdo invocados? Em suma, como € que um livro, este livro em particular, pode
contribuir para compreender os modos atraves dos quais a literatura enogastronémica
contribui para a (re)construcao social de Evora como lugar e destino turistico? Sem querer
entrar no dominio especifico da técnica fotografica, do retrato ou da escrita literaria, este
texto d& a conhecer uma incurséo exploratoria sobre a analise das estratégias discursivas
que no dominio particular da enogastronomia sdo mobilizadas para a (re)construcéo

social de lugares e identidades, sempre na relagdo entre “n6s” e “os outros”.

2 Turismo, identidade e consumo enogastronémico. Ainda “nds” e “os outros”,

“anfitrioes” e “convidados”

Fenbmeno social total, que encerra multiplas dimensdes como a fisioldgica,
psicoldgica, ecoldgica, econdmica, religiosa, politica, social e cultural, a alimentacdo é
um tépico tdo (ainda) invisivel quanto proficuo para a investigacdo e analises sécio
antropolégicas (LEVI-STRAUSS, 1965; BEARDSWORTH; KEIL, 1997). Das praticas
de alimentagcdo em comunidade ou em familia ao “comer fora”, a sociologia interessam
todos os processos envolvidos na producéo, distribuicdo, preparacdo, apresentacdo e
consumo de alimentos.

Séo dois os enfoques principais que a sociologia tem colocado sobre o estudo da
alimentacdo (BEARDSWORTH; KEIL, 1997). De um lado, afirma-se o interesse por
analisar a producdo, o consumo e, sobretudo, a estrutura social e as relagfes que Ihe séo
subjacentes, nomeadamente os mecanismos de diferenciagdo social como o género, idade,
classe e suas consequéncias na organizagdo (des)igual da vida quotidiana. A anélise dos
fundamentos e mecanismos de distin¢do social e gosto estudados inicialmente por

Bourdieu, seguido por outros, sdo porventura um dos exemplos mais iconicos neste

Revista Pesquisa Qualitativa. Sdo Paulo (SP), v.6, n.12, p. 611-642, dez. 2018 615



Pesquisa ISSN 2525-8222

dominio (BOURDIEU, 1979; GRONOW, 1997; KORSMEYER, 2005; SOUTHERTON,
2006; WARDE, 1997, 2005). De outro lado, avolumam-se os estudos que tomam 0s
topicos relacionados com a alimentacdo como um fim em si mesmo. Especificamente,
sdo alvo de analise particular as questdes relacionadas com 0 “[...] como obtemos,
partilhamos, selecionamos, preparamos e ingerimos os alimentos, e como atribuimos
significado ao que estamos a fazer” (BEARDSWORTH; KEIL, 1997, p. 5). Inscrevem-
se neste dominio os estudos que incidem de forma particular sobre as coordenadas
socioculturais que ajudam a compreender o lugar do consumo como marca distintiva do
individualismo contemporaneo (BAUMAN, 2007; CHANEY, 1996; FEATHERSTONE,
1991; GABRIEL; LANG, 1995; MILLER, 1996).

Nos Ultimos anos tem-se registado um interesse crescente pelo turismo
enogastronémico, tanto no contexto da oferta quanto da procura/consumo.
Concomitantemente, tem-se assistido a emergéncia e afirmacdo das gastronomias locais
ou “patrimoénios gastronémicos regionais” (POULAIN, 2002), 0s quais traduzem uma
progressiva patrimonializacdo das culturas alimentares tradicionais. O contacto com
culturas alimentares locais ou tradicionais € motivado por causas diversificadas, como
seja a busca por uma experiéncia excitante, escape a rotina, preocupacfes com a saude,
busca de conhecimento, procura de uma experiéncia auténtica, experiéncia de um
sentimento de unido, prestigio, apelo sensorial ou encontro com o ambiente natural,
causas essas atravessadas por fatores de natureza fisioldgica e, sobretudo, demografica,
nomeadamente o género, a idade e as habilitacGes literarias (KIM; EVES; SCARLES,
2009).

A montante deste processo discute-se a importancia da enogastronomia como
instrumento de contacto com a cultura e identidade de um outro povo que se visita ou
com o qual se toma contacto. Utilizado este argumento para efeitos de segmentacdo de
mercado, planifica-se e ajusta-se a oferta de modo que, a jusante, o turista/consumidor
possa imergir nessa cultura. Estudos desenvolvidos nesta area demonstram que a
motivacao para viajar por razfes relacionadas com a gastronomia é importante (HALL et
al., 2003). A gastronomia local é ndo apenas um dos fatores que ajuda a compreender a
satisfacdo perante a viagem, ou seja, 0 modo como os turistas avaliam a experiéncia no
destino (SILKES; CAI; LETHO, 2013), como pode também ser utilizada enquanto
ferramenta ao servico do turismo sustentavel (SIMS, 2009), ou ainda para compreender
0S motivos de regresso a destinos antes visitados (KIVELA; CROTTS, 2005).
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Portugal tem vindo a afirmar-se como um importante destino turistico no contexto
da Europa Meridional e Mediterranica, facto comprovado pelos aumentos significativos
de procura (UNWTO, 2017). No caso particular do turismo enogastronémico, sdo varias
as evidéncias que parecem sustentar 0 consenso em torno da importancia estratégica de
afirmacdo da gastronomia como patrimonio cultural a capitalizar para o sector do turismo
(SARAMAGO, 2002). Por um lado, este produto tem registado um crescimento anual de
5% a 8% desde 2000, valores que se perspetivam poder situar-se nos 8% a 10% nos
préximos anos (TURISMO DE PORTUGAL, 2013). Por outro, o Plano Estratégico
Nacional do Turismo, na revisdo e objetivos que tracou para o periodo 2013-2015 previa
um projeto especifico (17), desenvolvido com o proposito de enriquecer a experiéncia
turistica por via da gastronomia e vinhos nacionais. O fundamento era o de que “[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” (TURISMO DE PORTUGAL,
2013, p. 57). As atividades ai previstas tinham em vista criar e promover um referencial
de utilizacdo da marca «Prove Portugal»; sensibilizar os produtores/industriais
agroalimentares para formatarem rotinas de visitagdo/usufruto turistico complementares
a sua atividade principal; incrementar a qualificacdo dos servigos na restauracéo, ao nivel
da valorizacao dos produtos e receituario regionais e da melhoria dos servicos de cozinha
e sala no &mbito do «Prove Portugal»; desenvolver roteiros enogastronémicos suportados
nos recursos distintivos das regides, envolvendo produtores e prestadores de servicos; e
promover internacionalmente os produtos de exceléncia e os chefes, no &mbito do «Prove
Portugal». Concretamente no que diz respeito a Regido Alentejo, este mesmo plano
defendia que o produto retine condicGes para ai se autonomizar e criar afluéncia especifica
para a regido. Nao obstante, “[...] verifica-se a necessidade de desenvolver roteiros
enogastronoémicos, densificar atividades, desenvolver contetidos e experiéncias e integrar
a oferta em plataformas de promocéo e comercializagdo” (TURISMO DE PORTUGAL,
2013, p. 35).

Acompanhando de perto o acréscimo turistico registado no pais, também as visitas
a cidade de Evora tém aumentado nos Gltimos anos (MARUJO; SERRA; BORGES,
2012). A par da dimenséo histdrica e patrimonial da cidade classificada patrimonio
mundial pela UNESCO em 1986, principal motivacio para visitar a cidade de Evora, a
cozinha regional e os vinhos atraem um ndmero consideravel de turistas a cidade
(BORGES; SERRA; MARUJO, 2013; AMARAL et al., 2016). Este facto e alias
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reconhecido na estratégia de desenvolvimento do sector para a regido (TURISMO DE
PORTUGAL, 2006 e 2013).

A “gastronomia alentejana” constitui uma das varias expressdes reconhecidas da
cozinha tipica portuguesa (QUITERIO, 1994). De acordo com Amaral et al., (2016), o
conhecimento sobre a gastronomia alentejana por parte de turistas internacionais é
reduzido, ainda assim a expectativa e elevada, o que faz com que a gastronomia funcione
como um fator de atratividade importante. N&o serd, todavia, longa esta tradi¢do. Segundo
Francisco Bilou, “[...] a oferta gastronomica de tradi¢io rural nos restaurantes de Evora
ndo tem mais antiguidade do que as trés Ultimas gera¢des de profissionais de restauracéo”
(BILOU, 2014, p. 13).

No que respeita a gastronomia alentejana, a diferencga entre “nos” e “os outros” ou
entre “anfitrides” e “convidados” (SMITH, 1977) afirma-se, desde logo, pelo contacto
com a cozinha tradicional, propria de uma regido de fracos recursos, e que precisamente
por isso pode ser ponto de (re)encontro em tempos de crise. Como afirma Galopim de

Carvalho ao prefaciar a obra:

Hoje, nos tempos de crise que se instalaram, a cozinha alentejana reencontra
expressdao ao lembrar que, com simples produtos da terra, bravios ou
cultivados, é possivel confecionar saudaveis e apetitosos “comeres”. Com tais
recursos, os alentejanos criaram e desenvolveram uma cozinha Unica, nutritiva,
saborosa e agradavelmente perfumada. (GALOPIM DE CARVALHO, 2014,

p.8)

Por outro lado, essa diferenca acentua-se pela “qualidade e autenticidade da
cozinha tradicional alentejana” (BILOU, 2014, p. 13). O historiador Francisco Bilou
enaltece assim a persisténcia de uma cozinha pobre, que reflete historicamente as
condigBes duras de interioridade, isolamento e sobrevivéncia dos assalariados agricolas
numa regido de parcos recursos. A cozinha alentejana resulta, em grande medida, de uma
combinacdo historica e criativa entre esses produtos da terra, bravios ou cultivados, pao
e ervas aromaticas. Acresce que esta combinacdo ndo surge no vazio, antes num contexto
socio-cultural tradicionalmente imbricado com o ciclo anual da natureza, a vida
eclesiastica e conventual da cidade. De acordo com este historiador, a generalizacdo do
gosto pela cozinha alentejana de raiz popular e camponesa é relativamente recente e deve-
se a conjugacao de trés fatores principais:

[...] a “democratizagdo” da mesa como “conquista social” (particularmente da
classe média surgida, sobretudo, apds a revolucdo de 1974); a aceitagdo da
“ruralidade” como fator de identidade cultural e de diferencia¢do da oferta
turistica (sobretudo a partir da década de oitenta do século passado); a
“individualizagdo” clara de um receituario rural alentejano apropriado por
mestres cozinheiros, recriado e divulgado a partir de espagos seletos de
restauracdo (de que os irmdos Fialho e o seu restaurante homdnimo s&o
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referéncia histdrica incontornavel, mas onde se ndo deve esquecer o
pioneirismo das Pousadas de Portugal neste particular) (BILOU, 2014, p. 13).

Justamente porque a motivagdo para 0 consumo enogastronémico parece advir de
uma certa busca pela “tradicdo”, pelo “auténtico” e “tipico”, interessa compreender o
modo como objetos culturais especificos organizam e apresentam discursivamente 0s

elementos que alicercam tal montra.
3 Notas metodoldgicas: folhear, entrevistar e analisar

Os trabalhos de John Urry nos anos 90 (URRY, 1990, 1995) parecem ter sido
determinantes para um enfoque crescente no visual e na visualidade em estudos de
turismo (PALMER, 2009; RAKIC; CHAMBERS, 2012; SCARLES, 2010), enfoque esse
que acompanha uma tendéncia generalizada no dominio da investigacdo qualitativa
(PINK, 2001, BANKS, 2007, ROSE, 2001). Tijana Raki¢ e Donna Chambers advogam
pela existéncia de trés formas principais através das quais os métodos visuais podem ser
utilizados em pesquisas sobre turismo: quando recolhidos através de fontes secundarias e
posteriormente analisados por meio de técnicas como a analise de contetdo ou semiotica;
criados propositadamente para efeitos de investigacao, seja pelos investigadores, seja por
participantes na investigagdo; e, por fim, utilizados para gerar dados através de técnicas
de elicitacdo. Centrado na analise em profundidade de uma fonte secundaria — o livro
Comer em Evora: os restaurantes e as suas receitas (cf. Figura 1) — este trabalho

inscreve-se claramente na primeira abordagem.

OS RESTAURANTES E AS SUAS RECEITAS

THE RESTAURANTS AND THEIR RECIF

COMER EM EVORA
EAT IN EVORA

Figura 1: Capa de Comer em Evora: os restaurantes e as suas receitas
Fonte: Imagem retirada da pagina de facebook de Jerdnimo Heitor Coelho Photographer, perfil piblico
disponivel em url: https://www.facebook.com/JHCPhotographer (acesso em: 10 jun. 2017)
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Em complemento aos argumentos aduzidos na introducdo a este texto, o recurso
a informacdo disponivel a partir de fontes secundérias, assim consideradas porque aqueles
que as criaram ndo estdo envolvidos no processo de pesquisa, justifica-se por duas razdes
adicionais, para as quais chamam a atencdo Saala Jokela e Pauliina Raento (2012). Por
um lado, para além de disponivel, ¢ também uma fonte “student — and teacher friendly”
(JOKELA; RAENTO, 2012, p. 54), de custo e dimensdo reduzida, o que a torna
facilmente acessivel. Por outro lado, ha uma contiguidade entre objeto e objetivos de
estudo, ja que parece ser consensual que grande parte da informagdo que subjaz ao
processo de decisdo do comportamento do turista assume justamente a forma visual
(JOKELA; RAENTO, 2012). E certo que dados desta natureza “[...] contam histdrias
Unicas, para cada lugar, pais, ou empresa” (JOKELA; RAENTO, 2012, p. 53).
Precisamente também por isso ajudam a compreender a especificidade do contexto mais
amplo em que se processa a construcdo de um lugar turistico, no caso particular, os modos
através dos quais a literatura enogastronémica contribui para a (re)construcao social de
Evora como lugar e destino turistico.

De modo complementar foi realizada uma entrevista presencial, de tipo
semiestruturada (FLICK, 2005), com o autor do livro, Jerénimo Heitor Coelho, em 1 de
Setembro de 20148. O recurso & entrevista vem corroborar uma caracteristica adicional
dos métodos visuais, raramente utilizados de forma independente de outros métodos nédo
visuais (RAKIC; CHAMBERS, 2012).

Os dados recolhidos foram analisados com recurso a técnicas de analise
qualitativa de contetdo, particularmente analise categorial e analise do discurso. Para o
efeito seguiram-se fundamentalmente as orientacdes metodologicas propostas por
Laurence Bardin (1977) e Klaus Kripendorff (2003). No caso particular da analise visual,
acompanharam-se de perto as propostas de Tony Shirato e Jen Webb (2004) tendo em
vista uma “leitura” do visual. Nesta abordagem, 0s objetos ndo sdo apenas para ser vistos,
contém uma histdria, ou um conjunto de informacdes, as quais podemos aceder, do
mesmo modo que podemos aceder ao conteido de um texto escrito (SHIRATO; WEBB,
2004). O estudo destas narrativas deve contemplar tanto o que é contado como o proprio
processo de contar e as estratégias utilizadas para tal. Assim, a analise narrativa devera

preocupar-se em identificar o enredo, narrador, personagens, eventos, tempo, espacgo e

8 No total a entrevista durou 00:35:39 minutos. Mediante autorizagdo prévia, a entrevista foi gravada em
suporte audio e posteriormente transcrita com recurso a Express Scribe Transcription Software v 5.74
(NCH® Software).
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relacbes causais (SHIRATO; WEBB, 2004). Ao atentar ao detalhe da narrativa,
especificamente a parte tangivel do seu contetdo (palavras, expressdes, metaforas,
imagens), a analise efetuada aproxima-se de uma analise de tipo storytelling (KLANTEN;
EHMANN; SCHULZE, 2011). Neste contexto, o objetivo passa ndo apenas por analisar
a “historia” que ¢ narrada (story), mas também investigar os modos como é narrada ao
leitor/consumidor (telling).

Para a apresentacao de resultados optou-se pela reconstrucéo textual de narrativas
contextualizadas (FLICK, 2005). A narrativa contextualizada aproxima os dados das
experiéncias e do contexto que 0s gera e procura dai retirar o sentido interpretativo mais
amplo. Para o leitor resulta a apresentacdo da informacéo de uma forma fluida, onde a
interpretacdo surge mesclada com citacdes verbatim retiradas tanto do livro quanto da

entrevista e incluidas no corpo do texto sem que dele se autonomizem necessariamente.
3.1 Forma e estrutura: layout e corpus de andlise

O livro Comer em Evora: os restaurantes e as suas receitas faz referéncia a 32
restaurantes e espacos de promocao e venda de produtos regionais estabelecidos na cidade
de Evora. Os espacos de promogéo contemplam garrafeiras, lojas gourmet, pastelarias e
outros locais de venda de péo, vinho e diversos produtos locais. A apresentacéo destes
espacos € intercalada em pagina impar por fotografias e descri¢ces de produtos regionais,
nomeadamente, pdo; ervas aromaticas (e.g. alecrim, tomilho, orégdos, horteld, salsa,
coentros, poejos, horteld da ribeira, salva, louro e escorcioneira); plantas selvagens (e.g.
espargos, tuberas, beldroegas, silarcas, poejos, catacuzes, acelgas); aves (e.g. aves de
capoeira e caga), peixe e animais (e.g. borrego, porco e caga de pelo); produtos “além-
mar”, azeite, vinho e produtos transformados como queijos e enchidos. Em pégina par
sdo as fotografias de patrimonio da cidade e paisagem envolvente que servem de
separador.

A andlise aprofundada que foi efetuada tomou como corpus de analise
exclusivamente o conjunto de restaurantes referenciados no livro (23), isto €, 0s
estabelecimentos cuja principal oferta contempla o servigco de refeicbes completas
(entradas, pratos principais e sobremesas). No conjunto da obra, a apresentacéo de cada
um dos restaurantes segue uma formatacao idéntica, apoiada num layout que se estende
ao longo de quatro paginas (cf. Figura 2). Na primeira pagina (par) sdo apresentadas

fotografias do espaco da sala de refeigdes em nimero que pode variar de duas a quatro, é
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indicado 0 nome do restaurante, logotipo (caso exista) e uma pequena descrigdo do
mesmo (em portugués e inglés) com indicagdo das “Especialidades” respetivas. Na
segunda pagina (impar) uma fotografia de mesa ocupa toda a mancha de pagina. Deste
modo, o leitor pode observar a “mesa posta”, com o melhor que o restaurante tem para
expor, a0 mesmo tempo que imagina aquela mesa no cenario mais vasto do restaurante
que encontra fotografado e descrito & esquerda. Segue-se, na pagina par seguinte (pagina
3), uma receita selecionada de entre as especialidades do restaurante. A descricéo € feita
em lingua portuguesa e inglesa e acompanhada da respetiva fotografia em baixo. Por fim,
a quarta e ultima pagina (impar) apresenta uma fotografia do(s) rosto(s) por detras do
restaurante. Esta fotografia, legendada em baixo com os nomes do(s) visado(s), vem
acompanhada de um pequeno texto de enquadramento, fornecido pelos proprios
estabelecimentos®. A pagina deixa ainda espaco para “A nossa Mensagem | Our
Message”, onde o proprio cliente pode tomar nota da experiéncia no local. Por fim,
apresentam-se 0s contactos do restaurante, designadamente nome, morada postal,

contacto telefonico, endereco web e coordenadas GPS.

Péagina 1 [Par] Pégina 2 [Impar]

Fotografia de Sala 1

[Espaco
em

Fotografia ~ Fotografia branco] Fotografia de Mesa
de Sala 2 de Sala 3

Nome [Logotipo]
Fotografia de Sala 4 Descrigdo [PT e EN]
Especialidades

Pagina 3 [Par] Pagina 4 [impar]

Fotografia

Receita [PT] Receita [EN] Texto [com indicacdo dos

nomes]

A nossa Mensagem | Our Message

Fotografia do prato [Espago em branco]

® Conforme informagcéo prestada pelo fotdgrafo, em entrevista a 01-09-2014.
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Contactos

Figura 2: Layout de pagina
Fonte: Elaboracéo prépria

3.2 Conteudo e sequéncia: da leitura flutuante ao modelo de analise

A obra Comer em Evora agrega um conjunto variado de estabelecimentos
relacionados com a restauracdo e atividades afins. Apesar de ndo haver consenso quanto
a um sistema de classificacdo para os estabelecimentos de Alimentos e Bebidas (A&B),
um dos caminhos possiveis para a anélise de dados teria sido a definicdo a priori de
categorias, nomeadamente, as que se relacionam com a qualidade do servigo prestado (de
luxo, primeira, segunda categoria, etc.); com aquilo que é servido (restaurante, lancharia,
confeitaria, sorvetaria ou bar); a relagdo entre o cliente e a prestagéo do servigo no sentido
de como se serve (a la carte, menu fixo ou empratado, self-service, buffet, a quilo, balcéo,
drive-thru) ou ainda a especialidade (neste caso apenas aplicdvel a restaurantes,
nomeadamente, se cozinha internacional, cozinha tipica nacional, cozinha tipica regional,
cozinha caseira, cozinha natural/light, churrascaria, pizzaria, hamburgueria, etc.).

Dada a natureza exploratdria do estudo em questdo, em alternativa a uma analise
de procedimento fechado optou-se por empreender uma andlise de procedimento aberto,
de base indutiva e alinhada com os pressupostos da grounded-theory (GLASER;
STRAUSS, 1967). Deste modo, ap6s uma analise exploratéria e leitura flutuante
inspirada pelas orientagdes metodoldgicas subjacentes a analise de narrativas visuais
(SHIRATO; WEBB, 2004) e storytelling (KLANTEN; EHMANN; SCHULZE, 2011),
estabilizou-se 0 modelo de analise com base na identificacdo de trés eixos principais e
seis secundarios (cf. Figura 3).

Eixos de andlise
Principais Secundarios
Cenério Espago (localizacdo, origens, historia) e
ornamentacdo da sala
Disposicdo e guarnicdo da mesa
Protagonistas Rostos fotografados
Natureza da relag8o entre protagonistas e
proprietarios
Guibes Especialidades selecionadas
Descrig8o narrativa do espago (valores,
metéforas)
Figura 3: Eixos e dimensOes de analise
Fonte: Elaboracéo prdpria.
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Para a definicdo dos eixos e dimensdes de analise foi particularmente relevante a
entrevista realizada com o fotografo. Dessa entrevista emergiu indutivamente a ideia de
mise-en-scéne do livro Comer em Evora, qual montagem ou encenacdo que resulta da
juncéo de um espaco concreto e pessoas definidas captados pela lente de um fotdgrafo
que (sabe) ndo é indcuo. Ao montar a cena que fotografa o fotografo é construtor indelével
de uma realidade, desde logo no que a mesa diz respeito:

E: Como é que se chegou a esta mesa?

JHC: Isto [a mesa] é-nos apresentado pelos donos do espaco, 0 que é que tém
[...]

E: O que ¢ que lhes foi pedido?

JHC: O que é que vocés fazem, o que é que vos identifica, por que é que vocés
sdo conhecidos pelos vossos clientes em termos de gastronomia? Sem limites,
sem restrigdes. Repare, eu tive mesas enormes, tive mesas pequenas, portanto,
tudo tem a ver com o conceito do espago e com aquilo que o espacgo nos diz.
Foi o chef ou o cozinheiro que definiram o qué. Depois a forma de arranjar os
produtos... ja ¢ da minha responsabilidade. A forma de os colocar na mesa, o
angulo, o local, isso ai ja é tudo da minha responsabilidade. O cenario foi todo
composto por mim, sim. A colocagéo deste objeto aqui [aponta no livro], para
ndo ficar aqui um espago em vazio, o proprio virar da cadeira para me dar aqui
um angulo de fechar a imagem, repare, sdo todos pequenos pormenores que,
portanto..., que tém a ver com a composi¢do de imagem. Comega pela escolha
do local [...] Sdo uma série de anos de experiéncia e a habituacdo que eu fui
criando no meu interior, a forma de sentir ¢ de ver as coisas... que as coisas
saem com naturalidade. Ou seja, isto ndo... eu ndo tenho que andar a estudar,
aver se..., ndo. Vou vendo, vou colocando, vou alterando, em fungdo da minha
sensibilidade interior, daquilo que eu acho que se torne mais, mais harmonioso
e com mais impacto visual e que transmita melhor a mensagem daquilo que eu
pretendo. [...]

E: Mas estes elementos, eram todos elementos que existiam no restaurante?
JHC: Sim, sim, sim. Estavam aqui em cima do balcdo expostos [aponta no
livro] e eu fui colocando a medida na mesa, de forma... portanto, 0s menos
redondos, portanto... para me dar esta questdo da dimensdo, dar-me estas
linhas, os pratos maiores. Criando também aqui alguma harmonia em termos
do que séo pratos principais, do que sdo os pratos secundarios, ou as entradas,
e depois colocando os pontos de mais, mais... epa, por exemplo, o pdo, porque
€ que esta nesta zona? Porque estd huma zona mais clara em cima duma zona
mais escura e ndo estd aqui a tapar as garrafas. Epa, sdo pequenos pormenores
mas que me saem assim, nem consigo ver doutra maneira. [...]

O mesmo principio de encenagdo extravasa para 0 dominio do retrato:

E: E em relagdo aos retratos? Quem escolheu as pessoas?

JHC: As pessoas sdo sempre 0s representantes e sdo sempre as pessoas que déo
a cara pelo restaurante. Portanto, ou a pessoa... ou 0 dono mesmo, ou a pessoa
que esta na cozinha, o chef ou o cozinheiro, como por vezes se intitulam,
quando n&o se querem intitular como chefs. Para eles sdo simples cozinheiros.
Ou um misto, que é o caso, este é 0 dono e é o cozinheiro, é o chef [aponta no
livro]. Agora, a forma, o local, o contexto, isso ja é da minha responsabilidade.

A terminar esta nota metodoldgica, espaco ainda para um breve apontamento de
natureza ética. O recurso a metodologias visuais ndo coloca questdes substancialmente
diferentes das suscitadas na generalidade dos processos de investigacao cientifica. Como
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afirma Prosser (1998), também em estudos visuais as questdes éticas sdo sempre
contestadas, dindmicas e contextuais. No caso particular da anélise aqui empreendida, 0s
restaurantes analisados foram codificados numeérica e sequencialmente a partir da ordem
por que sdo apresentados no livro. Isto significa que o leitor em posse da obra pode, a
qualquer momento, identificar o restaurante em causa e ajuizar da pertinéncia das
referéncias e associacdes que sao feitas ao longo deste texto, sua consisténcia e validade.
Quanto as referéncias feitas aos espagos de restauracdo, inclusive as citacdes extraidas
das descricOes respetivas, em caso algum permitem uma identificacdo direta e imediata.
No caso da fotografia, e porque esta compromete fortemente o anonimato (RAKIC;
CHAMBERS, 2012) foi opcéo refletida ndo incluir qualquer reproducdo no corpo do
texto. Paralelamente, foram propositadamente ocultadas todas as referéncias explicitas a
designacdo dos espacos, instituicbes ou individuos citados®. Em suma, porque as
conclusdes a retirar do artigo interessam a uma audiéncia internacional e diversificada,
preterimos explicitamente a identificacdo dos espacos em prol da desocultacdo das
estratégias discursivas mobilizadas para a prossecucdo dos fins visados.

O conjunto de textos e imagens que compdem a apresentacdo dos 23 restaurantes
que integram o corpus de andlise foi codificado sistematicamente a partir dos eixos de
analise e posteriormente submetidos a um processo de comparagao constante, de acordo
com as praticas usualmente adotadas em procedimentos de andlise qualitativa de
conteddo (COSTA, 2015). Por fim, os dados foram agrupados em trés categorias
principais, as quais resultaram parcialmente designadas de forma indutiva a partir da
codificagdo in vivo e que a seguir se detalham: “A autenticidade da ‘“boa mesa”
alentejana”; “De geracdo em geracdo, o segredo da cozinha alentejana”; “A reinvengao

da cozinha alentejana, e os sentidos aqui tdo perto”.
4 “Comer em Evora: os restaurantes e as suas receitas”
4.1 A autenticidade da “boa mesa” alentejana

O cenario é quase sempre o de um antigo espaco ligado a restauracdo ou ao
manuseamento de produtos alimentares. Estes espagos apropriam-se de uma “semantica
do vinho e da taberna” (RAMOS, 2010, p. 39), que utilizam para legitimar a antiguidade
no ramo. Sucederam ou herdaram espacos aos quais mantém ligacdo por meio de uma

tradicdo que se perde na memoria do tempo, porque imbricada com a histéria da cidade e

10 Os caracteres [###] foram utilizados em substituicdo de nome(s) de pessoas, instituicdes ou da
denominacdo do prdprio restaurante em analise.

Revista Pesquisa Qualitativa. Sdo Paulo (SP), v.6, n.12, p. 611-642, dez. 2018 625



Pesquisa ISSN 2525-8222

com a memoria local, tdo antiga quanto a propria histéria que é narrada ao

leitor/consumidor:

[...] sucede a uma antiga taberna junto a Praga do Geraldo. [A2, p. 26]

[...] herdeira das tradigdes das antigas tabernas de Evora. [A7, p. 77]

Antiga adega localizada junto a judiaria da cidade [...] convertida em
restaurante em 1971. [A6, p. 71]

Quando situado no centro historico, a historia que é contada sobre o restaurante
vale-se quase sempre da localizacdo privilegiada, junto de ou a pouca distancia de lugares

centrais ou monumentos emblematicos da cidade:

[...] numa das ruas de maior tipicismo urbano [A6]

[...] na antiga zona dos “Chdos Domingueiros”, area medieval consolidada no
século XVI em torno da cerca monastica de Sao Francisco e dos Pagos Reais
de Evora. [A22, p. 194]

Espaco de memdria que o liga diretamente & estrutura quinhentista dos Estaus
da Coroa [...] [A2, p. 26]

Na velha Rua dos Mercadores que historicamente ligava a Praga Grande ao
bairro judeu da cidade, o restaurante [###] tem porta aberta desde 1964. [AS8,
p. 83]

Num dos casos analisados, a descri¢do coloca em destaque a localizagdo numa rua
cujo topdnimo, associado a alimentacdo, vem do tempo em que “[...] as ruas eram
conhecidas pelo nome dos mesteirais que ai viviam e trabalhavam [...]” [A19, p. 164].
Noutros casos enfatizam-se elementos arquitetdnicos distintivos do edificio ou espaco
mais amplo onde o restaurante esté localizado: a sala que mantém a traca de uma antiga
casa tipica [A6], que inclui e destaca a chaminé alentejana [A22] ou que constitui “[...]
um espaco onde se conserva uma tipologia construtiva centendria” [A19, p. 164]. Nao
raro, o0 espaco do restaurante € apresentado como indissocidvel da arquitetura que marca
e distingue a cidade, do mesmo modo que o passado é indissociavel do presente:

O préprio edificio € uma meméria de arquiteturas passadas, dominada pelo
branco da cal. [A6, p. 68]

O restaurante [###] caracteriza-se pela presenca marcante do espago, de fei¢do
rustica, no melhor da tradig&o historica do Centro Historico de Evora. [A22, p.
194]

Nas salas fotografadas abundam elementos decorativos regionais, seja no
mobiliario antigo que ¢é preservado, como mesas em pedra “[...] lembrando a das antigas
tabernas, as cadeiras de madeira e o balcdo de pedra marmore do inicio do século XX.”
[A2, p. 29], seja os vérios utensilios domésticos que ornamentam o espaco [A6], alguns
deles especificos da vida no campo, nomeadamente os relacionados com o0 manuseamento
dos animais ou com as atividades agricolas tradicionais [A22] (e.g. antigas alfaias

agricolas [A8], chocalhos e cochos [A11]).
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J& quando situados em locais mais afastados do centro histérico, por vezes em
freguesias circundantes em que beneficiam de um enquadramento rural [A10], o ambiente
da sala é propositadamente decorado tendo em vista uma identificacdo com a
representacdo social em torno da matriz alentejana. Nesses casos é frequente o recurso a
elementos da arquitetura e cultura regional que, embora descontextualizados da sua
localizagcdo ou funcdo utilitaria original, ai servem os propdsitos de ornamentacdo do
espaco (e.g. uso de telha tipica e outros elementos da arquitetura tradicional relacionada
com a pintura das casas, como a cor azul usada tradicionalmente em rodapé, ai colocada
em janelas interiores’ [A21] e mantas alentejanas que servem a ornamentacdo das
paredes do espaco [A10]). Assim acontece com este restaurante, em cuja descricdo se
pode ler: “Ainda que situado do lado de fora das muralhas medievais da cidade, junto ao
velho Rossio de Sdo Braz, a arquitetura interior do espaco remete para as memorias
tipicamente alentejanas.” [Al1, p. 110).

As fotografias de mesa destes restaurantes traduzem a variada oferta
enogastronémica da regido. Ha uma multiplicidade e diversidade de pratos e uma
profusédo de cores que acompanha a diversidade dos elementos apresentados: petiscos ou
entradas, pratos principais, queijos, doces e vinho. Utilizam-se pratos e panelas tipicos
em olaria tradicional [A8, A21] e em alguns casos a mesa € ornamentada com recurso a
cestaria [A2].

As pessoas fotografadas para dar rosto a estes restaurantes sdo sobretudo os
proprietarios, individualmente [A2, A6, A22] ou em casal [A8, All, Al8], por vezes a
equipa composta pelo proprietério e a cozinheira [A7] ou o proprietario com o pessoal da
cozinha [A21, A10, A19]. Em muitas das descri¢cBes, como na que se segue, ha uma clara
identificacdo do momento temporal a partir do qual os protagonistas empreenderam este
projeto:

No ano de 1999 [###] e 0 seu marido descobriram este lugar maravilhoso
carregado de histéria e com uma arquitetura Gnica. Movidos pela paixao pela
gastronomia e pelo desafio de reabilitarem o espaco, construiram ambos estes
projeto mantendo-lhe a traca caracteristica e até o0 nome. [A2, p. 29]

As especialidades identificadas pelos restaurantes decalcam de perto o elenco da
gastronomia local, tanto no que respeita as designacdes de pratos considerados “tipicos”

da cozinha alentejana: acordas, sopas e ensopados, migas e docaria conventual, quanto

11 A utilizagio desta cor na regio estar4 associada a atribuigio da referéncia “Azul Evora” a uma tonalidade
especifica de azul de acordo com o Color Guide de exteriores das Tintas CIN, uma empresa portuguesa
criada em 1917, cuja principal atividade consta no fabrico e comércio de tintas e vernizes. Catalogo
disponivel online em URL.: http://www.cin.pt/portal/ (consulta em 10-11-2017).
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no que se refere aos ingredientes base: 0 pdo, as carnes de porco, borrego e caga. Alguns
restaurantes destacam o facto de fazerem jus a carta gastronémica'?, incluindo na sua
descricdo a referéncia explicita a oferta de “[...] todos os pratos regionais” [A6] ou dos
“pratos tipicos da regido” [A8].

Do ponto de vista dos valores associados a estes espacos de restauracao, enfatiza-
se 0 respeito pela gastronomia alentejana, exaltado inUmeras vezes nas referéncias a

“identidade”, a “matriz tradicional”, “regional” ou de “raiz alentejana”, em relagdes

9% ¢ 9% ¢¢

comprovadas pelo recurso aos verbos “degustar”, “confecionar”, “apostar’” ou “saborear”:

Espaco perfeito para uma degustagdo “sem pressa”, porque ¢ essa a identidade
da boa mesa alentejana. [A11, p. 110]

[...] elevada qualidade nos produtos confecionados de matriz tradicional [...]
[A10, p. 92]

A sua principal aposta gastronémica ¢ sobretudo a da matriz regional [...]
[A18, p. 158]

Nele [restaurante] o cliente pode saborear 0 melhor da cozinha tradicional
alentejana onde ndo faltam os petiscos de acordo com a sazonalidade dos
produtos. [A21, p. 182]

O respeito por esta tradicdo assenta igualmente na exaltacdo da qualidade dos
produtos, frequentemente associada ao campo e a uma cozinha de inspiracao rural, a qual
parece ter uma consequéncia “natural” numa cozinha de “sabor caseiro” que preserva,

justamente, “o melhor dos sabores e dos produtos locais”:

No seu interior, intimo e confortavel, o cliente é surpreendido por uma cozinha
de raiz alentejana, que preserva o melhor dos sabores e dos produtos locais.
[A6, p. 68]

A comida, de generoso sabor caseiro nos multiplos pratos regionais aqui
confecionados [...] [All, p. 110]

[...] o restaurante [###] tem apostado na promocdo da cozinha regional de
inspiracdo rural e caseira, onde 0 vinho e 0 «petisco» sdo parte integrante da
dimensdo enogastronémica da mesa alentejana. [A11, p. 113]

As referéncias ao “tradicional” e “tipico” sdo apresentadas como caracteristicas
ndo exclusivas dos espacos fisicos; extravasam para as pessoas envolvidas na preparacao

dos alimentos, de que as cozinheiras parecem ser a expressao principal:

[...] a carta aparentemente curta, apesar de constituida por pratos tradicionais
muito bem executados, pode revelar surpresas. [...] O tradicionalismo ¢ a
tipica gastronomia alentejana inundam em abundéncia a «alma» de cozinheira
da D. [###]. [A7, p. 74]

De modo explicito, estes restaurantes assumem-se ao servico da tradi¢do

gastronoOmica regional, que parecem saber ‘“executar” na perfeicdo, como alias

12 A Carta Gastronomica do Alentejo foi compilada pela Confraria Gastrondmica do Alentejo em 2013 e
publicada pela Entidade Regional de Turismo do Alentejo com o proposito de fazer um “[...] levantamento
sistematico do receitudrio regional, de modo a poder fixar as técnicas, as praticas, 0s produtos, as épocas e
até os nomes das receitas em uso nas cozinhas regionais.” (Confraria Gastrondmica do Alentejo, 2013, p.
6).
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testemunha a participacdo em iniciativas municipais de promogao gastronémica [A18] ou
a distincdo com prémios na area [A18].

Nas descricdes que apresentam perpassa uma clara orientacdo e atencao para o
cliente, onde este “[...] é tido como a figura principal.” [A21, p. 185]. A orientacdo para
o cliente é conseguida, desde logo, atraves de uma estratégia de aproximacao afetiva pela
arte “de bem receber”, com “amor” e “dedicagdo”. Deste modo, estendem-se ao espaco
artificial do restaurante os valores da casa e familia, “como se de familia se tratasse”.

Disso mesmo dé&o conta varias descri¢Bes dos espacos analisados:

O ambiente tradicional e acolhedor deste estabelecimento [...] suscita ainda
hoje nos que o visitam a sensa¢do de bem-estar, remetendo-os para a sua
prépria casa e envolvendo-os num ambiente caloroso. [A8, p. 80]

[...] continua hoje fiel a0 mesmo principio, que seja o de bem receber que o
visita, como se de familia se tratasse, e, desde logo, com amor e dedicacéo.
[A2, p. 29]

[...] adequar a ementa ao gosto do cliente, tornando a degustacdo num ato
familiar e afetivo é o desafio diario [...] [A21, p. 185]

Com um acolhimento familiar, o restaurante aposta na qualidade do servico,
na preservacdo da boa mesa tradicional e na relacdo afetiva, tdo caracteristica
das gentes alentejanas. [A10, p. 95]

[...] o que o cliente encontra ¢ uma sala acolhedora, de ambiente muito
agradavel e familiar. [A11, p. 110]

Apesar das inumeras associacdes, ndo se trata porém de um restaurante familiar.
Na verdade, a exaltacdo dos valores familiares funciona como metafora ao servigo da
gestao profissional, de que ¢ estratégia indissociavel essa arte de “bem servir” e espelhar

a “boa mesa alentejana’:

[...] o restaurante [###] tem sempre a preocupagdo de servir bem, fazendo da
mesa um momento de conforto, de prazer e de alegria. [A22, p. 194]

A nossa equipa de profissionais, que esta sempre em contante formagéao e
aprendizagem, trabalha todos os dias com o objetivo da valorizagcdo da
gastronomia regional, ajudando a valorizagio de Evora como importante
destino turistico do pais. [A18, p. 161]

E ainda que ao longo do tempo o espaco tenha sofrido alteragdes, nunca perdeu
os valores e os principios de gestdo que os seus proprietarios lhe imprimiram
ha meio século atras: qualidade de atendimento e autenticidade da “boa mesa”
alentejana. [A8, p. 83]

Nesta légica de bem servir, é por via de uma cozinheira oriunda da regido e
“dotada para as artes da cozinha” que parecem ligar-se as esferas da familiaridade
encenada e do profissionalismo assumido. Esta ligacdo é particularmente notoria no caso
que se segue, possibilitando no original a leitura do texto em simultaneo com a

visualizagdo em tons de preto e branco do retrato da cozinheira na sala do restaurante,

com uma chaminé alentejana ao fundo:
[##], para além da sua médo dotada para as artes da cozinha, tem a afetividade
propria de quem sabe receber bem. Natural da Vidigueira, faz questdo de
manter vivos 0s sabores da sua terra, porque, como diz, «ha grandes diferencas
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entre 0 Alto e o Baixo Alentejo». Mas essa diferenca, resolvida sobre os
mesmos ingredientes e, na esséncia, sobre o mesmo fundo cultural, é
exatamente aquilo que faz o encanto e a autenticidade da gastronomia
alentejana. [A22, p. 197]

Em sintese, os espacos de restauracdo reunidos nesta categoria assumem-se cComo
os guardides dos sabores tipicos e tradicionais da cozinha regional alentejana. Em
cenarios propicios, seja porque historicamente relacionados com espacos de restauragéo,
seja porque, mais recentes, foram encenados para tal, parecem interpretar sabiamente os
guides da cozinha alentejana. Para isso socorrem-se dos melhores profissionais e nas suas
narrativas aderem fortemente a missao de respeitar e preservar “a boa mesa alentejana”,
numa simbiose inextricavel que agrega historia e gastronomia ao servi¢o do cliente. A

descricdo que se segue é especialmente elucidativa desta missao:

Nele [restaurante] se tem preservado, ndo s a integridade do espaco historico,
como a tradi¢do da cozinha regional. A esta associagdo entre o edificado
histérico e o respeito pela cozinha de tradicéo, acresce a eficiéncia e qualidade
do servico, fatores que tém determinado o sucesso deste restaurante, um dos
mais antigos e respeitaveis que mais tem contribuido para a exceléncia da
oferta gastrondmica de Evora. [A6, p. 71]

4.2 De geracao em geracao, o segredo da cozinha alentejana

O cenério parece ser menos importante que a histéria dos proprios restaurantes
nos casos em que se afirma uma gestdo eminentemente familiar. Surgem principalmente
localizados “em pleno centro historico” [B3], mas também em espagos menos centrais.
Agrega-os uma autenticidade que advém do facto de terem sido fundados pela familia
para os fins da restauracdo, propdésito sempre referido nas descri¢des apresentadas em que

ndo falta a datacdo a comprovar a inscricado no ramo:

O restaurante [###], fundado em 1945 sob tracos tradicionais e gestdo familiar
[...][B3, p. 38]

Fundado em 1945 por [###] e continuado pelos filhos [###], este emblematico
restaurante eborense comegou por ser uma simples taberna como era comum
na época. [A8, p. 41]

Com origem numa taberna tipica alentejana, o restaurante [###] €, hd mais de
42 anos, gerido pela familia [###] [B12, p. 119]

O Restaurante [###] comegou a funcionar no dia 11 de Setembro de 1977, no
antigo espaco da taberna do [###]. [B17, p. 155]

Nesta categoria, a histdria do espago impde-se como estruturante da apresentacéo
que e feita do restaurante: o restaurante € aquele espaco em concreto e aquele espaco é e
faz o restaurante. As duas historias entrelagam-se, assim como as vidas que compdem

geragdes distintas dentro de uma mesma familia:

Imagem de marca desta antiguidade € a entrada do restaurante que coincide
com um dos arcos do velho Aqueduto da Agua da Prata (1533-1537), junto da
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qual dispde de uma esplanada onde o cliente pode usufruir da beleza histérica
da cidade. [B17, p. 152]

Quando localizado fora do centro histérico, destaca-se uma vez mais a histéria do
espaco, inscrito na biografia do(s) proprietarios(s) e, por isso, Unica e distintiva:

[...] o restaurante estd inserido em ambiente campestre ¢ bastante pitoresco,
com os seus jardins cuidados pelo proprietario, [###]. A quinta oferece também
muitos dos vegetais e frutas que se consomem no restaurante o que reforca a
qualidade e a sazonalidade da cozinha tradicional praticada no restaurante.
[B5, p. 62]

Nas descri¢cdes apresentadas, a sala de refeicdes parece ndo ser tdo valorizada do
ponto de vista da sua ornamentacao, privilegiando-se outrossim o espaco que a acolhe, a
historia e 0 ambiente ai proporcionado:

Decoracdo classica, inspirada em artigos de caca e faiangas. [B3]

[...] ambiente elegante e acolhedor [B12]

[...] [decoragdo] simples mas elegante que se enquadra perfeitamente no
edificio centenario onde esta instalado, é um espago muito agradavel com
abdbodas apoiada em arcaria. [B17, p. 152]

A mesa é farta e colorida e as especialidades contemplam, globalmente, “todos os
pratos tipicos da regido” [B5].

Nos rostos escolhidos para retratar estes restaurantes € a familia que sobressai,
sempre marcada por duas ou mais geracGes: 0 pai ao centro, de pé e os dois filhos,
sentados, um de cada lado [B3]; a filha ao centro, em pé, e os pais sentados, um de cada
lado [B5]; maée e filho [B12]; ou pai e filha [B17]. A gestdo familiar contribui para
sublinhar os valores de qualidade associados a antiguidade do espaco transmitido de
geracdo em geracao (destacaram-se ja as diversas referéncias a datacdo e fundacdo dos
espacos). A longevidade ¢ apresentada como sinonimo de “empenho” e “dedicacdao” da

parte da familia, mas também de “qualidade” e “respeito pelo receituario tradicional”:

Na lideranga do restaurante permanece o primogeénito [###], contando hoje
com o empenho da terceira geragédo [...]. [B3, p. 41]

A sua longevidade esté alicercada na qualidade dos produtos, na dedicacéo e
na hospitalidade, a par do integral respeito pelo receituario tradicional,
partilhado por uma excelente e fiel equipa de profissionais. [B3, p. 38]

Agora, ja com o apoio dos filhos, ambos sentem o orgulho na sua «casa» que
se transformou com o tempo num restaurante de referéncia em Evora. E tém
razdo em estarem orgulhosos da obra feita, pois que, além de manter a tradicao
gastrondmica regional, também sabem honrar a melhor tradi¢do alentejana de
bem receber. [B5, p. 65]

Depois de 36 anos de atividade e com duas gera¢es da familia [###] na sua
cozinha, a sua cozinha mantem-se fiel a gastronomia tradicional alentejana
[...]. [B17, p. 155]

A antiguidade traz também o reconhecimento pela “[q]ualidade do servico e arte

de bem confecionar” [B17], tanto por parte de eborenses quanto de turistas. Estes méritos
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parecem justificar os prémios recebidos, assim como a incluséo do restaurante em varios
roteiros turisticos europeus [B17], a representacdo de Portugal em eventos e iniciativas
de promocdo da gastronomia, as referéncias nos guias, 0 reconhecimento nos prémios
acumulados [B3] e nos destaques pela imprensa da especialidade [B17].

Em suma, de modo diferente dos restaurantes incluidos na categoria anterior,
guardides dos sabores tipicos e tradicionais da cozinha regional alentejana, que executam
na perfeicdo, os restaurantes aqui tratados parecem ser os guardides de saberes que
transmitem na gastronomia tradicional alentejana. De modo muito vincado, a familia é
apresentada como o fiel depositario do saber que envolve a confecdo dos pratos
tradicionais. Um saber que se transmite de geracdo em geracdo, entre avos e netos e de
mao em mao, sem “artificios” e onde os segredos preservados sdo garante de “respeito”,

29 <¢

“tradicao”, “qualidade” e “autenticidade”:

Este restaurante que respeita integralmente a tradigdo rural da boa cozinha
alentejana pelas maos experientes da Dona [###] [...] da o seu talento a
cozinha tradicional alentejana, cujos segredos aprendeu com a sua avo [...].
[B5, p. 62-65]

Os melhores pratos, confecionados com produtos da mais alta qualidade [...]
proporcionando o melhor da cozinha Alentejana, sem artificios, mas com uma
riqueza de aromas e sabores que a tornam absolutamente irresistivel. [B12, p.
116]

4.3 A reinvencdo da cozinha alentejana, e os sentidos (sempre) aqui tao perto

Um conjunto de outros restaurantes parece instalar-se espacialmente em locais de
grande impacto, seja pela associacao a lugares emblematicos do ponto de vista historico,
seja pelas caracteristicas distintivas da arquitetura ou paisagem envolvente. Em alguns

casos, adiantam-se as coordenadas historicas que (de)marcam o espaco e contexto:

Edificio do século XVI [C23]

antiga adega quinhentista [C1]

localizado junto & muralha medieval e quase debaixo do passadi¢o quinhentista
de D. Jorge Henriques, falcoeiro-mor de D. Jodo Il1 [C9, p. 86]

Restaurante moderno e sofisticado, localizado na antiga zona da mouraria de
Evora, perto do templo romano [...] [C13, p. 128)

[...] situado junto ao antigo mosteiro de Sdo Domingos. [C14]

Noutros casos, sobretudo quando as fotografias ndo sdo explicitas sobre a
qualidade ou excecionalidade do espaco, € necessario contar e pormenorizar a historia

desse lugar:

[##+#] esta localizado na principal praca de Evora, no espaco dos antigos Estaus
da Coroa, primitiva estalagem régia portuguesa do século XV que antecedeu
0s pacos reais de S. Francisco. Aqui pernoitavam embaixadores e outros
dignitarios aquando da permanéncia da corte em Evora. Diz a tradigio que foi
também nas caves deste local que se arquitetaram as Alteracfes de 1637,
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movimento contestatario ao governo filipino que prenunciou a Restauragéo de
1640. [C20, p. 176]

Os espacos sdo valorizados ndo apenas por aquilo que encerram mas também pelo
que deixam ver, atraves ou para além deles: 0 ambiente no exterior, numa agradavel noite
de verdao [C14], ou uma “vista exclusiva sobre a cidade.” [C20, p. 176]. Sobretudo quando
afastados do centro historico ou da histdria dos grandes rostos e eventos, sublinha-se a

envolvente com a paisagem alentejana:

Com vista sobre 0 montado alentejano e para a horta bioldgica e de ervas
aromaticas do hotel, promove a gastronomia regional com um toque de
modernidade, utilizando produtos locais e de época, acompanhados por uma
garrafeira de vinhos alentejanos de excelente qualidade. [C15, p. 140]

[...] a cinco minutos do Centro Histdrico, e tem uma sala confortavel com
decoracéo em tons terra e amplas janelas para o espago verde circundante [...]
Pela sua localizagdo é um dtimo local para tomar um cocktail ou um vinho
alentejano, enquanto se disfruta do pdr-do-sol sobre a serra de Montemuro.
[C4, p. 44]

Associados a unidades hoteleiras de importancia consideravel na cidade [C1, C4,
C15], embora ndo exclusivamente, as salas destes restaurantes oscilam entre a disposi¢éo
mais habitual de uma sala de refei¢oes de “decoragdo elegante e sobria” [C23], “um
espaco agradavel e requintado” [C14], aberto, tipo lounge [C13 e C14], boutique bar
[C16] ou restaurante bar [C20]. Nestes Gltimos, as descri¢fes enfatizam um local de

99 CCs 29 ¢¢

ambiente “simpatico”, “jovem”, “acolhedor” e “sossegado”:

Em pleno coracdo da cidade, o [###] é muito mais do que um simples
restaurante: é um lounge com um ambiente simpatico, jovem, acolhedor e
sossegado. [...] o restaurante diferencia-se pelo seu espirito jovem e original.
[C14, p. 134-137]

As fotografias acentuam os tracos gerais da arquitetura peculiar que serve de
enguadramento ao restaurante ou pequenos detalhes que assinalam um ambiente distinto:
ogivas quinhentistas [C1], ambiente a média luz [C1], cores sobrias como os vermelhos
[C1] ou lilas [C13] para um ambiente “moderno e sofisticado” [C13, p. 128] num espago
“moderno e contemporaneo” [C13, p. 131]. Grosso modo, ha uma harmonia das cores e
texturas que, reconhecidamente, ndo ¢ fruto do acaso: “Todo o restaurante [###] foi
pensado, quer o seu espago interior quer o exterior, de forma harmoniosa.” [C15, p. 140].
Em alguns casos, as fotografias revelam uma sala de decoracdo extravagante, moderna e

cosmopolita que caracteriza a personalidade do espago ou dos proprietarios:

O projeto, concebido de raiz & imagem dos proprietarios [##], foi
desenvolvido e decorado de acordo com o potencial do préprio espago e gosto
dos proprietéarios. Por isso a aposta foi a de um ambiente romantico e
requintado, acompanhado de mdsica ambiente e iluminagdo das mesas a luz
das velas. [C9, p. 89]
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A apresentagio da mesa prima pela contencdo. E menos abundante em quantidade,
diversidade e cor e uma certa estética gastronémica (MIELE; MURDOCK, 2002) parece
impor-se de modo particularmente pronunciado. Os pratos podem ser ornamentados com
flores [C1] e casticais de cristal iluminam a mesa [C1].

O protagonista que da rosto ao restaurante é o proprietario [C13, C16, C4] mas
sobretudo o chef [C1, C9, C14, C15, C23, C20]. Profissional de exceléncia, apresenta-se
sempre de jaqueta [C1], as vezes inclusivamente de toque blanche [C9]. A mensagem
personalizada que acompanha a descricao da fotografia acentua precisamente o papel do
chef, que através das suas “maos” recria os sabores da gastronomia local e recoloca-0s

num contexto marcado pelos “mais elevados padroes de qualidade”:

Neste espaco o cliente tem o raro privilégio de provar os requintados sabores
da gastronomia local, de forte inspiragdo mediterranica, recriados pelas
experientes mdos de um reputado chefe de cozinha e servidos pelos mais
elevados padrdes de qualidade, num ambiente dominado pela extraordinéria
dimensdo histdrica e patrimonial do edificio, datado de 1552. [C1, p. 23]

N&o raro, alias, cita-se a formacéao do chef: os locais onde fez formacé&o, por onde
passou e as distincbes obtidas sdo utilizadas como argumento para a reivindicada

qualidade do restaurante:

Formado na Escola [###], conseguiu introduzir inovacéo e criatividade na sua
ementa, mantendo, no entanto, os sabores alentejanos no seu todo. [...]
Procurando criar algo que se demarcasse da restauracio existente em Evora,
[###] combinou a cozinha tradicional alentejana com a sua experiéncia nos
melhores restaurantes gourmet do pais. [C14, p. 137]

[...] distinguido como Bib Gourmand no Guia Michelin, desde 2011. [C9, p.
86]

As especialidades utilizam os produtos regionais base, como seja a carne (borrego
ou porco), a caca (lebre) e o peixe (cacdo), a par de outros produtos regionais, como o
vinho, ainda que a confe¢do resulte numa cozinha “diferente” [C13]. Sdo vérios os fatores
que parecem concorrer para esta diferenca. Por um lado, uma apresentacdao distinta, quase
enigmatica, que resulta dos substantivos utilizados para dar corpo aos pratos, como sejam

a “almofada”, o “estaladi¢o”, a “crosta” ou a “textura’:

Almofada de porco preto [C9]

Salada de ovinhos com estaladico de paio [C23]

Cogumelo assado em crosta de farinheira [C23]

Lombinho de porco recheado com farinheira e textura de batata [C23]

Por outro lado, a experiéncia internacional e influéncia cosmopolita que os chefs
imprimem nos pratos, de que é exemplo o Risotto de vieira [C13] ou Risotto de lavagante

[C1], a Costeleta de vitela em papillote [C13] ou o Carreé de Borrego [C15].
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Por fim, o apelo multissensorial, visivel na combinagdo através de “perfumes”,

“movimentos” ou “texturas” de ingredientes ou produtos de juncdo invulgar:

Robalo perfumado com poejo e funcho [C1]
Dueto de porco do montado alentejano com miga de espargos [C1]
Subtilezas conventuais em trés texturas [C1]

Em resultado, a especificidade destes restaurantes passa também pela capacidade

de surpreender o cliente:

O Chef [###] ndo confeciona nenhuma especialidade especifica, todos os
pratos que se encontrem no menu sao elaborados de maneira a que os clientes
tenham uma agradavel surpresa com os sabores, as técnicas e as apresentacdes
dos pratos que escolherem. Por isso, poder-se-a dizer que a especialidade do

chef é surpreender os clientes com os pratos que lhe apresenta [...] [C13, p.
143]

Como valores que atravessam estes espacos destaca-se a qualidade, diferenciagéo,
criatividade, originalidade e contemporaneidade. De modo mais explicito que em
qualquer das categorias antecedentes, e com excecao para 0s espacos integrados em
unidades hoteleiras, estes restaurantes assumem-se como ‘“projetos” e ‘“‘sonhos
concretizados”, desejados e pensados pelos seus empreendedores como espagos “ltnicos”

e “diferentes” dos demais, onde muitas vezes o proprietario coincide com o chef:

O projeto nasceu em 1986 com 0 restaurante [###], onde se verificou a
necessidade de apresentar novas especialidades gastronémicas de acordo com
as necessidades e o gosto dos clientes, mas mantendo a tradi¢do da cozinha
regional. [C13, p. 131]

[###], com apenas 25 anos, aventurou-se naquele que foi um ato de puro
empreendedorismo: fundou o seu préprio restaurante a partir do zero. [C14, p.
137]

No ano de 2007, [###] concretizou o sonho de abrir no Centro Histérico de
Evora o seu proprio restaurante, a que Ihe deu o seu primeiro nome. [C9, p. 89]
[...] resultou da paixdo do proprietario pelo vinho, pelo prazer da boa mesa e
pelo convicio gastronémico que ela suscita. [...] Sem nunca descurar a sua
paixdo enogastronodmica, aos 40 anos, por circunstancias da vida, acaba por ter
a oportunidade de concretizar um sonho adiado, que apesar de ser s seu,
também o comunga com os avds, pai e irmdo. [C16, p. 146-149]

Estes projetos passam ainda pela inovacao e reinvengédo da cozinha tradicional, o
que surge associado a uma cozinha de autor, caracteristica que vem acentuar o caracter

simultaneamente excecional, raro ou elaborado dos pratos:

Para além dos melhores pratos de cozinha tradicional alentejana, o restaurante
aposta numa cozinha de autor, inovando e recriando receitas diferentes. [C9,
p. 86]

Consequentemente, estes espagos apostam na personalizacdo do servico,
orientado ndo para o cliente mas para um cliente em particular, a quem se procura

proporcionar uma experiéncia Unica e diferente:

O [###] serve comida portuguesa confecionada como se fosse para um Unico
cliente, em que pratos como [...] sdo elaborados e servidos num verdadeiro
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«slow food concept». Este conceito estende-se também a nossa filosofia da
degustacdo de uma refeicdo, onde um almogo tem a duragdo de uma tarde e
um jantar de uma noite inteira, e onde se preza o convivio e a partilha de
experiéncias. [C20, p. 179]

No conjunto, 0s espacos agrupados nesta categoria ddo conta de um convite

permanente a uma experiéncia Unica, diversificada e multissensorial:

[...] é um restaurante de cozinha gourmet onde o passado e o presente se
fundem numa experiéncia Unica, simultaneamente sensorial e afetiva. [C1, p.
20]

[0 restaurante] tem apostado numa carta gastronémica que alia a criatividade
da cozinha a exceléncia dos produtos regionais. A variedade e a qualidade da
cozinha mantém-se fiéis a tradicdo da boa mesa alentejana, com pratos diarios,
e as sugestdes do chef, que todos os dias diferem. [C9, p. 86]

O restaurante liberta-se de um conceito previsivel, rigido e imovel e reinventa-se
na surpresa, plasticidade e volatilidade das experiéncias que proporciona ao cliente, em
ambientes e contextos que variam entre 0 passado e o presente, do espacgo exterior da
esplanada para o espaco interior, do dia para a noite, ao longo da semana ou até mesmo

do ano:
Desfrute de umas tapas ao ar livre no terrago nas noites de verdo, ou de uma
refei¢do no seu interior, decorado com tragos modernos e tradicionais [C14, p.
134]
[...] restaurantes que marquem pela diferenga, delineando um conceito novo:
atrair os locais e os turistas, com uma carta que muda consoante a estacdo do
ano, mas onde a identidade se mantém intacta. [C14, p. 137]
[...] ao almogo oferece um ambiente mais descontraido em que o cliente
procura uma refeicdo informal. Durante o jantar sobressaira todo o requinte do
espago que impressiona pela recuperacédo do edificado arquitetonico e por um
ambiente ‘cozy’ que convida o visitante a refei¢des mais alargadas mas sem
formalidades excessivas. [C23, p. 200]

Afirma-se, por fim, a experiéncia gastronémica como um happening, uma “festa”
que é também a celebracdo da individualidade, criatividade, refinamento e experiéncia

profissional que urge “descobrir”, “degustar” ¢ “celebrar”:

O espaco é uma fusdo entre restaurante convencional e a wine house,
simbolicamente representado pela pipa de vinho revitalizada num novo
conceito e, como tal, surge em Evora como um projeto empreendedor de
cozinha e de vinhos centrado na satisfacdo do cliente. Nas palavras do seu
mentor a [###], é uma festa. [C16, p. 146]

5 Concluséao

Este texto procurou identificar e contextualizar as estratégias discursivas
utilizadas para apresentar os restaurantes de Evora. Com base no livro Comer em Evora:
0s restaurantes e as suas receitas, do fotdgrafo portugués Jerénimo Heitor Coelho, foram
analisadas fotografias e pequenos textos utilizados para apresentar, descrever e promover
um conjunto de 23 restaurantes da cidade. Através de uma anélise qualitativa de contetido
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qgue olhou principalmente a cenarios, protagonistas e guibes, distinguiram-se trés
categorias diferentes de restaurantes, os quais estabelecem relacdes diferenciadas com a
cozinha alentejana.

Embora circunscrito a uma obra em particular, este estudo permite extrair
conclusdes interessantes, tanto do ponto de vista da investigacdo, quanto da acdo. Desde
logo, vem (re)afirmar a importancia e urgéncia de desenvolver mais investigacdo em
torno da literatura enogastronémica. Como ficou demonstrado, esta literatura é
particularmente rica porque permite compreender nos intersticios da apresentacéo,
promocao e marketing todo o processo de construgéo social de lugares e representagéo de
destinos atraves de determinadas formas de escrita e apresentacéo visual, cujas estratégias
estdo ainda por desvendar na totalidade.

A andlise das narrativas textuais e visuais com base nos principios de storytelling
sustenta a concluséo de que a construcédo social de lugares e a representagéo de destinos
é alimentada por histdrias que se (re)contam tendo por base determinados espagos, nos
quais habitam protagonistas especificos que se regem por guides definidos. Uma primeira
categoria agrega 0s espacos de restauracdo que se assumem como os guardides dos
sabores tipicos e tradicionais da cozinha regional alentejana. Em cenarios historicamente
relacionados com espacos de restaura¢do ou noutros mais recentes mas propositadamente
encenados para tal, parecem interpretar sabiamente os guides da cozinha alentejana. Para
isso socorrem-se dos melhores profissionais e nas suas narrativas aderem fortemente a
missdo de respeitar e preservar “a boa mesa alentejana”, numa simbiose inextricavel que
agrega historia e gastronomia ao servico do cliente.

De modo diferente, outros restaurantes parecem ser os guardides de saberes que
transmitem na gastronomia tradicional alentejana. Nesses casos, a familia é apresentada
como o fiel depositario do saber que envolve a confecdo dos pratos tradicionais. Um saber
que se transmite de geracdo em geracdo, as vezes entre avos e netos, outras de pais para
filhos, mas sempre de mao em mao, sem “artificios” e onde os segredos preservados sdao
garante de “respeito”, “tradi¢do”, “qualidade” e “autenticidade”.

Os espacos agrupados na ultima categoria ddo conta de um convite permanente a
uma experiéncia Unica, diversificada e multissensorial. O restaurante liberta-se de um
conceito previsivel, rigido e imdvel e reinventa-se na surpresa, plasticidade e volatilidade
das experiéncias que proporciona ao cliente, em ambientes e contextos que variam entre
0 passado e o presente, do espaco exterior da esplanada para o espaco interior, do dia para
a noite, ao longo da semana ou até mesmo do ano. Afirma-se, por fim, a experiéncia
gastrondémica como um happening, uma “festa” que ha que “degustar” e “celebrar”.
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Em suma, ao mesmo tempo que se afirma como lugar Unico, o destino turistico é
socialmente construido como um espaco diversificado de consumo. (Re)inventando-se a
tradicdo (Hobsbawn, 1983), de um lado reforga-se o esteredtipo cultural em torno da
tradicional cozinha alentejana; de outro, afirma-se uma cozinha diferente, criativa,
inovadora e exotica, no sentido em que ultrapassa as regras do que € aceitavel e esperado,
aproximando-se inclusivamente, em alguns casos, de uma gastronomia “de ultima
geracdo”, com recurso a técnicas de esferificagdo, emulsdo, gelificagdo ou espumas.
Transversalmente, as estratégias discursivas utilizadas passam pela énfase na historia,
tradigéo, autenticidade e personalizacéo, seja pela via familiar, seja pela figura do chef e
cozinha de autor.

A par das redes sociais, livros como este podem sem ddvida desempenhar um
papel decisivo no aumento da literacia do turista em torno dos locais que visita, assim
como na avaliagdo que deles faz. No caso particular dos espacos de restauracao, a esta
literacia por parte dos visitantes devera corresponder igual literacia por parte da
comunidade anfitrid, nomeadamente no que respeita ao conhecimento e valorizacdo da
gastronomia local. Assim, torna-se necessario assegurar formacdo diversificada,
nomeadamente em topicos de historia, cultura local e regional, incluindo food menu, e
que permita abordar questdes que vao desde a gastronomia tradicional aos alimentos de
quinta gama, inovagdo e tendéncias atuais em gastronomia, mas também wine list, ou
seja, formacéo especifica na area da enologia e vinhos, que englobe o conhecimento das
caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais dos vinhos elaborados a partir de castas
nacionais e internacionais, os diferentes tipos de vinhos, harmonizacbes de vinhos e
alimentos, bem como outras interacdes e sinergias entre vinhos e alimentos.

A concluir, comprovado o enorme potencial dos métodos visuais na cria¢do de
(novos) conhecimentos e contributos para os estudos em turismo, espera-se que este texto
possa encorajar e inspirar investigadores e estudantes a serem inovadores e criativos na
utilizacdo dessas metodologias. Deste modo seré possivel pensar e estudar o turismo, e as
suas multiplas dimensbes e implicacBes, de uma forma simultaneamente tedrica e
empirica. Obrigatoriamente, também ética e interdisciplinar.
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