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Num tempo marcado pela valorizagdo das identidades e
culturas alimentares o turismo gastronémico e o enoturismo
constituem uma potencialidade de negécio crescente e uma S
alavanca de atracdio de publicos cativados pela experiéncia REQUINTE E PALADAR
relevante dos sentidos. A diferencia¢do alimentar que os visi- A gastronomia monastica alcobacense
tantes ambicionam néo se pode desligar de uma procura pela
autenticidade, o que s6 se pode garantir com o dominio do lastro
histérico e etnografico. Abordar esta teméatica implica portanto
partir de uma contextualizacgéo sociocultural e patrimonial dos
territérios, um mergulho nas origens de uma gastronomia de
referéncia. Esta legitimacgao valida néo s6 a relagdo intrinseca
do produto com o territério, como permite sinalizar o seu carater
genuino escapando assim aos fenémenos for¢ados de turistifi-
cacdo, conferindo, para além do mais, fiabilidade as politicas
de marketing territorial.

Partindo da analise histérica e antropoldgica, Anténio Valério
Maduro coloca o enfoque no territério alcobacense sob o signo da
marca de Cister. De facto, a concecéo territorial, a construcao da
paisagem humanizada e produtiva resultam de um projeto de
longa duracao que tem o Mosteiro de Alcobaga como pega e ator
central. Dai o autor considerar indispensavel explorar o quadro
da heranca cultural produzindo uma narrativa sustentada sobre
o territério. Este trabalho parte da alimentacao do cendbio alcobacense, explorando em articulagio as
mudancas operadas no agrossistema, nomeadamente com a introducgéo de culturas provenientes do
novo mundo. O estudo contempla ainda as importacdes de bens alimentares que enriquecem e provocam
a diversidade na mesa, rompendo com a monotonia alimentar e conduzindo & inovacéo culinaria e
gastronémica. Ao longo dos capitulos desta obra vamos sabendo “o que comiam e bebiam os monges de
Alcobaca no século XVIII, que produtos provenientes do seu dominio senhorial, importados de outras
regides nacionais ou do estrangeiro chegavam a sua mesa, como eram confecionados e apresentados...”.
O fausto e o requinte da mesa monéstica traduzido pelo exotismo e internacionalizacio, evidenciado nos
produtos e receitudrio, é relevado na dimensao excecional dos banquetes. O fenémeno do prototurismo
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inaugurado com o Grand Tour setecentista tem no Mosteiro de Alcobaga um representante maior
como bem atesta a prolifica literatura de viagens. Esta viagem ritual aristocratica facilita uma outra
dimensao séciohistorica e permite uma abordagem e reflexio nao s6 sobre a relacido entre o poder e a
mesa considerada um fenémeno de aparato, prestigio, influéncia, como introduz o confronto de olhares
sobre os alimentos e sua preparagao evidenciando a recetividade do cenébio as modas e extravagancias
alimentares relevando a abertura e adesio aos eixos da globalizagao.

O assunto da mesa constitui na literatura de viagem um tema recorrente a que se associam os
vinhos, que hoje entram na designacio de vinhos historicos animando alguns nichos de mercado da
aposta e atracio enoturistica. De facto, destacam-se os produtos endégenos, a arte da sua preparagio
e a exceléncia do seu gosto. Ja na centiria setecentista, os viajantes ilustrados procuravam nao so
inteirar-se sobre o patriménio material, como o imaterial, capturando a singularidade dos territorios,
das suas artes, produgdes e praticas. A alimentacgio naturalmente catalisa a aten¢fo pelo que nos diz
sobre o outro, pelo ato e ousadia da experiéncia e por isso multiplicam-se as paginas nesta literatura
de confronto de olhares com descri¢bes e opinides sobre o que se come e o que se bebe, a quantidade e
a qualidade, assim como a forma de apresentacdo e consumo do que é servido & mesa.

Outra questdo suscitada no estudo consiste na transferéncia da culinaria e gastronomia monéstica e
no seu contributo direto para a cultura alimentar da regifo. Esta vertente embora equacionada na obra é
reconduzida para outro trabalho em preparacio de maior afinidade com a recuperacao e conservacao das
praticas e receituarios mondsticos, o que ja se desenvolve nas praticas do quotidiano em particular com
a dogaria e conserva. Como refere o autor, “o turismo gastronémico, experiéncia turistica por exceléncia
que reconstrdi imaginarios, tem o condao de promover a articulacio da inovacao com a tradicio facilitando
uma renovacao das artes culinarias sem que tal signifique uma rutura com a matriz”’. Esta distingdo
territorial ndo implica portanto um fechamento, dado que a cultura é um fenémeno de apropriacio e
de reutilizacdo, de adaptacio a novos contextos das herancas histérico-culturais sem que essa recria¢io
salutar implique uma adulteracdo indesejada e contraria aos critérios de qualidade e de autenticidade
do produto. Nesta linha de entendimento, as herancas alimentares permitem a inovagao, a iniciativa e
a versatilidade facilitando uma adequacéo e resposta a volatilidade da dinamica social.
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