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CONSELHO PORTUGUES e

GASTRONOMIA INTRODUQAO

O mundo enfrenta mudancas sem precedentes do ponto de
vista social, econdmico e politico. Em consequéncia, o alimento
e as praticas alimentares enquanto produtos de dinamicas
agroalimentares, sociais, culturais, psicolégicas, politicas e de
tantas outras dimensodes, merecem um debate profundo.

No dominio portugués, a cultura gastrondmica nacional
discutiu-se em diversos fora, sobretudo ao longo do século XX,
resultando nas celebracdes que em torno dela se efetivaram na
viragem do milénio e que a marcaram do ponto de vista
cultural, econdmico, turistico, e outros.

O Conselho Portugués de Gastronomia, ciente destas
realidades, e ainda das metamorfoses ocorridas nos sistemas
alimentares e no patrimdénio gastrondmico, procura promover
um debate continuado, atento e informado, da relevancia social
da Gastronomia nos campos politico, cultural, imagético,
econdmico e turistico.

O Conselho Portugués de Gastronomia € uma Associacao sem
fins lucrativos, com personalidade juridica, transdisciplinar,
apartidaria e independente, orientada a evidéncia e ao debate
informado, que reune especialistas nas varias dimensdes da
disciplina gastrondmica e dos food studies com o objetivo de
transferir para o espaco publico a génese transdisciplinar da
Gastronomia.

Lisboa, 25 de setembro de 2025
Os Socios Fundadores do CPG,

Oscar Gomes Cabral
Jodo Pedro Gomes
Guida Candido
Raquel Moreira

Luis Lavrador
Cristina Melo

Heitor Oliveira
Eduardo Vicente
Fortunato da Camara
Carlos Fernandes
Claudia Mataloto
Elsa Alves

Mariana Sanchez Salvador
Mdnica Truninger
Patricia Miguel
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GASTRONOMIA MANIFESTO DO CPG

EM 14 PONTOS

Partilhamos uma visao abrangente e transversal da gastronomia.

Reconhecemos a relacao intrinseca entre o(s) territério(s), af(s)
paisagem(n)s alimentar(e)s, a coesdao social/territorial e a
diversidade gastrondmica.

Defendemos pilares fundamentais da gastronomia.

Observamos a “alta cozinha” e a “cozinha de autor”, os Chefs e a
restauracao como atores nao exclusivos nem redutores da
gastronomia.

Defendemos uma visao hedonista, funcional e nao elitista,
reconhecendo todas as formas de cozinha que integram a cultura
alimentar.

Abordamos a gastronomia nas suas vertentes artistica, criativa,
inovadora e nutricional.

Colocamos a sustentabilidade - ambiental, social/cultural e
econdmica - e a soberania alimentar na base da(s) gastronomia(s)
da atualidade.

Preocupamo-nos com as questdoes (assimétricas) de género e
promovemos a inclusao social através da gastronomia.

Defendemos a importancia da transmissao intergeracional da
cultura alimentar e do gosto.

Observamos a evolucao da gastronomia portuguesa e dos sistemas
alimentares nas suas vertentes historica e intercultural, ética,
social e de estilos de vida.

Assumimos a gastronomia como patrimoénio cultural.

Reafirmamos o papel da gastronomia no turismo enquanto ativo
cultural, patrimonial, econdmico e identitario.

Defendemos a inclusao transversal da gastronomia nas politicas
publicas.

Estudar, debater, desmitificar: posicionamo-nos numa atitude de
acao e de intervengcao na sociedade, suportada pelo
questionamento, estudo, evidéncia e debate.
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Partilhamos uma visao abrangente e transversal da gastronomia.

Partilhamos uma visao abrangente e transversal da gastronomia,
entendendo-a como “um chapéu”, no qual convergem as multiplas
dimensdes da alimentagcao como cultura. Entendemos a gastronomia
como um conceito compdsito e transdisciplinar, que resulta de trocas
humanas e que se prendem com 0os modos de transformar e consumir
alimentos, com prazer. Entendamo-la com a maior das amplitudes no
gue se refere as artes e aos pontos pivotais de tudo o que se relaciona
com e atribui prazer a fruicao da mesa.

Um discurso poliféonico que abarca o real e o simbdlico e que responde
as necessidades naturais e sobrenaturais dos seres humanos enquanto
individuos e enquanto seres sociais e sociaveis. Neste discurso discorre-
se sobre os territdrios e as gentes gque o povoam, a cultura no seu
universo total, as crencas e a religiosidade, os movimentos sociais e
economicos, as tradicdes, a memoria e a patrimonialidade.

Gastronomia é também a experiéncia da comida, como um conjunto de
praticas, saberes e experiéncias ligados ao ato de comer e cozinhar,
valorizando tanto o prazer alimentar como os aspetos culturais e
cientificos da alimentacao.

Gastronomia ¢é a apreciagao da comida, o prazer da mesa, ¢é
conhecimento e paixao.

Reconhecemos a relagao intrinseca entre o(s) territério(s), a(s)
paisagem(n)s alimentar(e)s, e a coesao social e territorial e a
diversidade gastrondmica.

Acreditamos numa cozinha territorial, de paisagem e de pessoas. Na
linha de Orlando Ribeiro e do mais recente trabalho de Cancella de
Abreu, Correia e Oliveira, existem linhas “gastrétopas” que definem as
topografias da mesa. Isto é, enguanto se mantiverem, no territdrio,
linhas de continuidade ao nivel do tipo de solo, pluviosidade, fatores
climatéricos e em conjugacao com fatores culturais e agropecuarios,
manter-se-a uma continuidade ou descontinuidade da paisagem
gastrondmica. Esta visao contraria a visao coerciva apostada na Politica
do Espirito de Antdénio Ferro, tdo vincadamente e acerrimamente
marcada na dita gastronomia regional portuguesa, uma vez que as
“regides” convencionadas, as naturais de Amorim Girao, podem ndo
acompanhar este preceito.

Por outro lado, defendemos a inexisténcia de uma cozinha tradicional
cristalizada, porque o conceito de tradicao remete para uma operagao
de construcao e adaptacao no presente, continuamente, com matéria
do passado. A sua estatizacao, apesar de verosimil, pode nao ser fiel a
sua real existéncia ou aos factos histoéricos.

Acreditamos numa gastronomia de pessoas. As pessoas tém
idiossincrasias (de classe, culturais, bioldgicas, psicolégicas, sociais,
econdmicas, politicas ou outras) das quais sao agentes e produtores
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gue as fazem comportar-se culinariamente de certo modo, através de
rituais, mais ou menos difundidos, e mais ou menos comunitarios. Em
suma, as ideias pré-concebidas de cozinha tradicional podem nao
refletir, por exemplo, todo o legado histérico que o pais encerra, ao
mesmo tempo que se serve de uma codificacdao nacionalista e
regionalista que pode ja nao fazer sentido, no séc. XXI, a luz das
transformac¢des sociodemograficas do pais. Portugal tem uma
linguagem gastrondmica nacional e dialetos locais.

Associamos a gastronomia como patrimdénio de um territério os
seguintes aspetos: os produtos locais, o receituario (quotidiano e
festivo), a docaria, os queijos, os enchidos, as bebidas, as associacdes e
entidades promotoras da gastronomia (como as Confrarias Baquicas e
Gastrondmicas), os saberes orais, os registos escritos (livros e outras
publicagdes), tradi¢cdes ligadas aos produtos, aos modos de os preparar,
de os comercializar ou partilhar, e ao seu consumo, patrimoénio material
ligado a alimentacao, festividades tradicionais e eventos gastrondmicos.

Defendemos pilares fundamentais da gastronomia.

Na linha de pensamento de José Quitério, Gastronomia envolve os
produtos (quer os ingredientes principais, quer os temperos € aromas
de um prato), os métodos e os processos de preparacao culinaria, os
livros de receitas escritos e as receitas orais, os utensilios e os
equipamentos de cozinha, os espacos culinarios, os empratamentos e a
“encenacao” da comida, a estética da mesa e dos espag¢os envolventes
(loucas, talheres, vidros e cristais, tecidos e elementos decorativos), os
menus, as bebidas, os queijos e a docgaria.

Jd em 1825 Brillat-Savarin reportava gque também sdo guem produz,
guem vende, 0s que preparam e 0s que comem gue dao sentido a estes
aspetos. Aqui se incluem os agricultores, os viticultores, os pescadores,
0s cacadores, os Chefs e as suas brigadas de cozinha e, finalmente, os
convivas.

Na gastronomia cruzam-se gquatro dimensdes fundamentais:

A.Os produtos, a sua origem e os modos de os preparar (a arte da
cozinha);

B. A sociabilidade em torno da mesa (o prazer da mesa);

C. O conhecimento e gosto (no duplo sentido), quer de quem prepara,
guer de quem aprecia a comida (o saber gastrondmico);

D.O discurso sobre todos estes aspetos.
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Observamos a “alta cozinha” e a “cozinha de autor”, os Chefs e a
restauracao como atores nao exclusivos nem redutores da
gastronomia.

Num tempo em que os olhares mais seletivos fitam, com enorme
interesse, o0 universo da alta cozinha, protagonizada por chefs
estrelados, avidos em proporcionar experiéncias gastrondmicas Unicas e
singulares através das iguarias que criam e servem nNnoOS Seus
restaurantes, lugares engalanados pela vollUpia sensitiva dos comensais,
acreditamos, contudo, que o0 universo gastrondémico, enguanto sistema,
Nnao se circunscreve exclusivamente ao palco desses atores, também
acontece em dominios possivelmente menos mediaticos, mas com o
mesmo ou até mais valor substantivo.

Considerando o ato de comer o ponto mais alto do itinerario alimentar,
nao importa se o exercicio culinario que o constrdoi ostenta muitas,
poucas ou nenhumas menc¢cdes em guias. Interessa, sim, quem l|he da
vida, empenhando-se na sele¢cao, preparagcao, confecdo, modo de
apresentacao e servico, valorizando as caracteristicas dos alimentos.

Defendemos uma visao hedonista, funcional e nao elitista,
reconhecendo todas as formas de cozinha que integram a cultura
alimentar.

Defendemos uma visdo interclassista e ndo elitista, onde cabem tanto a
alta cozinha, como a comida do dia-a-dia, como a comida do pobre.
Como disse Brillat-Savarin, ainda no século XIX, “O prazer da mesa é de
todas as idades, de todas as condi¢cdes, de todos os paises e de todos os
dias; pode ser associado a todos os outros prazeres, e permanece como o
ultimo, para nos consolar da sua perda.” (Brillat-Savarin, 2010, p. 33).

A vertente hedonista pode ser elitista, mas também interclassista, pois
0s sabores adquiridos transmitem uma sensa¢cao de bem-estar, mesmo
sendo frugais, ou aparentemente simples, semelhantes aos produtos ou
ingredientes ditos mais raros, ou especiais, que por vezes associamos a
separacdes de classe. Gastronomia deverda ser percecionada como a
palavra manter que sustenta alimentag¢ao, nutricao, gosto.

Porque gastronomia é isso mesmo: é a alta cozinha associada a
momentos de excecao e, por vezes, de luxo, mas € também a tradicao
alimentar de um determinado territério, valorizada, reinterpretada e
trazida para o presente. E o discurso sobre a mesa e a possibilidade de
escolha, é subjetividade e diversidade de gostos e de opinides.
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Abordamos a gastronomia nas suas vertentes artistica, criativa,
inovadora e nutricional.

Arte, criatividade e inovacdo na gastronomia sao valores que
defendemos e valorizamos. A arte e a gastronomia sempre andaram
ligadas ao longo da histéria. Na atualidade tem-se assistido a uma
crescente artificacdo e estetizacdo da cozinha e da mesa.

Consideramos a relacdo entre gastronomia e arte, numa dupla
interpretacdo:. de um lado, indiscutivelmente, a cozinha como arte; do
outro, a alimentagcdo e gastronomia como motivos de inspiragcdo nos
diferentes tipos de artes, desde a pintura, a fotografia, a arquitetura, o
cinema, a literatura, o design, entre outras. Sdo diversas as
representacdes de alimentos, paisagens alimentares, cenas de mercados,
refeicBes, entre outros exemplos, alongo da histdria da arte.

Colocamos a sustentabilidade - ambiental, social/cultural e
econdmica - e a soberania alimentar na base da(s) gastronomia(s)
da atualidade.

A sustentabilidade ambiental, social/cultural, econdmica e a soberania
alimentar sdo pilares fundamentais da gastronomia contemporanea. No
contexto portugués, é essencial promover praticas que respeitem a
sustentabilidade, atraveés de produtos de proximidade e
preferencialmente sazonais, com vista a reducdo do desperdicio.

Paralelamente, defender a valorizacdo das tradi¢cbes culinarias e a
inclusdo das comunidades locais, para o fortalecimento da identidade
cultural e a coesao social.

Economicamente, é crucial apoiar pequenos produtores e garantir a
viabilidade dos sistemas alimentares, assegurando uma gastronomia
justa, resiliente, préxima das pessoas e alinhada com os principios da
soberania alimentar, que preserve o0 patriménio portugués para as
geracdes futuras.



MANIFESTO DO CPG

EM 14 PONTOS

Preocupamo-nos com as questdes (assimétricas) de género e
promovemos a inclusdo social através da gastronomia.

Reconhecemos que existem assimetrias de género que precisam de ser
abordadas para criar um ambiente mais equitativo e inclusivo para
todos. Através da gastronomia, pretendemos promover a igualdade de
género, incentivando a participacdo equitativa de todos os géneros em
todas as &reas da gastronomia, desde a producdo até a preparacdo e
consumo de alimentos, incluindo posicdes de lideranca, decisdo e acao.
Pugnamos por uma educacdo que aborde as questdes de género e
promova a inclusdo para aumentar a consciencializacdo sobre as
desigualdades de género.

Estamos atentos a iniciativas locais que promovem a inclusdao social
através da gastronomia, incluindo feiras gastrondmicas, oficinas de
culinaria e eventos comunitarios que celebram a diversidade cultural e
de género. Promovemos e celebramos a diversidade na gastronomia,
reconhecendo e valorizando as contribui¢cfes de diferentes géneros e
culturas através de eventos destacando a riqueza e a diversidade da
gastronomia.

Defendemos a importancia da transmissdo intergeracional da
cultura alimentar e do gosto.

Tal como se transmitem noc¢cdes de cidadania, a literacia e cultura
gastrondmicas devem acompanhar o desenvolvimento individual.
Queremos sensibilizar a sociedade para a grande relevancia de mostrar
as geracdes em idade escolar que os alimentos, receitas e produtos que
0s rodeiam tém um contexto histdérico, uma ligacdo a paisagem, ao
territério e a saude dos solos; e transmitem além de sabor e da criacéao
de memodrias afetivas, uma mais-valia para a economia de cada regiao.
Estimular a descoberta sensorial na relacdo com alimentos e pratos,
valorizando a cultura gastrondmica regional e nacional, ou étnica.
Porque é que existem, quem o0s produz ou prepara, como um alimento
ou receita se transforma num sabor adquirido ao longo de décadas ou
geracdes? Perguntas que tém resposta através das maos e dos lugares
remotos de onde partem, e que devem ser transmitidas para se entender
a gastronomia como parte da educacéao e bem-estar.

O conhecimento adequado de boas praticas alimentares e culturais
durante a formacdo do individuo possibilita termos cidaddos mais
esclarecidos e com uma alimentacdo tendencialmente mais rica, variada
e equilibrada, sem perder a relagcdo fundamental com a natureza,
afastando a ideia cada vez mais precoce de ter que se viver em
permanente restricdo alimentar. O principio de cultura do gosto deve ter
em vista alimentos sdos, receitas com sabor e histdria, e pessoas ativas
de saude equilibrada.
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Observamos a evolucédo da gastronomia portuguesa e dos sistemas
alimentares nas suas vertentes historica e intercultural, ética,
social e de estilos de vida.

A globalizacdo e as trocas alimentares sdo uma marca indelével de
Portugal, com evidéncias histéricas em todos os continentes.

A adaptacdo dos sistemas alimentares, desde a producao a
transformacdo, a diversidade alimentar das comunidades estrangeiras
qgue residem em Portugal (ou noutros paises) €, também, uma forma de
enriquecer a cultura gastrondmica desse pais, sendo inclusivo.

Promover a diversidade ética e biolégica de sementes, estimulando a
recuperacdo de variedades antigas de frutos, legumes, leguminosas, e
evitando dependéncia alimentar de terceiros (paises exportadores, ou
marcas com patentes de sementes), € tornar os sistemas alimentares
mais resilientes e dar aos seres humanos a soberania do que consumir
engquanto alimento.

Estar atento e ter posicdo critica sobre o consumo desequilibrado de
alimentos (de um sO6 grupo de alimentos como os produtos de origem
animal, vegetais, etc.), sobre a existéncia de desertos alimentares,
urbanos ou rurais, e a falta ou desadequacdo de espacos de compra e
venda (como o0s mercados), ou a sobreexploracdo dos solos e as
monoculturas, é estar atento a uma importante componente da
alimentacdo e da gastronomia confinante com a saude publica.

Entendemos a atual diversidade de regimes alimentares (vegetariano,
vegan, crudivorismo, etc.) como formas livres de interpretar a relagdo de
cada um com o0 universo de alimentos disponiveis, sem condicionar a
cultura gastrondmica e limitar as escolhas de outros.

Assumimos a gastronomia como patrimaonio cultural.

Gastronomia é fendmeno cultural, como intelectualizacdo do ato de
comer e como humanizacado do ato biolégico da alimentacéao.

A alimentacao é a resposta a necessidade fisiol6gica de subsisténcia
enguanto seres vivos. Mas essa resposta é de natureza cultural. Por isso
a alimentacdo de cada grupo, povo, territério, faz parte da sua cultura.
Por outro lado, come-se em conjunto, por isso comer € um ato social e
cultural, carregado de sentido muito para além da sua dimensédo
nutricional. A cultura alimentar é a base do patrimdénio gastrondmico,
conferido pela consciencializacdo e valorizacdo de elementos e aspetos
da alimentacdo humana. O patriménio cultural é heranca e

compromisso, liga o passado, o presente e o futuro.

Defendemos essa valorizacdo e ativacdo, respeitando tradicdo e
patrimdénio, mas ndao de uma forma estatica e cristalizada, mas sim,
dindmica e dando lugar, também, a inovacao.
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Reafirmamos o papel da gastronomia no turismo enquanto ativo
cultural, patrimonial, econdmico e identitario.

A gastronomia é indissociavel do turismo. Viajar implica
necessariamente mobilidade, alojamento e alimentacdo. Quando o
patrimoénio alimentar, os produtos, a cozinha e as tradi¢cdes
gastrondmicas inerentes a um destino turistico constituem motivos da
viagem estamos perante turismo gastrondmico. O turismo gastrondmico
abrange praticas de mobilidade relacionadas com a gastronomia, tais
como viajar para ir a restaurantes, comprar produtos alimentares e/ou
vinhos, participar em eventos ou festivais gastrondémicos, visitar
paisagens alimentares e de vinhos, visitar espagos de memoria e
musealizados relacionados com a alimentacdo, participar em
experiéncias de cozinha, entre outras atividades.

Estas experiéncias proporcionam um contacto com as culturas locais
gue contribui para a sua autoestima, identidade e orgulho, indo ao
encontro dos territérios e das economias locais. Para isso, a valorizacédo
das culturas alimentares locais deve partir dos territérios e das
comunidades, para si mesmos, reconhecendo o turismo como um meio
para essa valorizacdo cultural, patrimonial e econdmica.

Defendemos a inclusdo transversal da gastronomia nas politicas
publicas.

A centralidade que a gastronomia possui, ndo deve, no processo de
desenho e formulacao, implementacdo e avaliacdo de politicas publicas
ser descurada, devido ao grau de abrangéncia que a mesma representa
na vida em sociedade.

Desde a producdo ao consumo, as qguestdes relacionadas com a
preservagcdo e promoc¢do cultural dos ativos gastrondmicos, de forma
mais ou menos turistica e mais ou menos economicista, a Gastronomia
enquanto aglomerado de atividades econdmicas, corresponde a um peso
significativo no Produto Interno Bruto Portugués.

Por esta razdo, a semelhanca do que acontece com outros aglomerados
de atividades econdmicas, como o Turismo ou a Saude, defendemos que
as atividades gastrondmicas possam e devam ter um papel importante
na comunicacdo da marca-pais nacional. Tal pode implementar-se
através de uma politica de gastrodiplomacia, objetivando-se a sua
internacionalizacdo. Assim, a gastronomia apoiara na competitividade da
economia nacional, ao mesmo tempo gue se posiciona como uma
ferramenta fundamental de soft power e de diplomacia cultural, até
entdo inexplorada.
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Estudar, debater, desmitificar: posicionamo-nos numa atitude de
acao e de intervencao na sociedade, suportada pelo
guestionamento, estudo, evidéncia e debate.

O Conselho Portugués de Gastronomia apresenta-se como um espaco de
estudo, debate e clarificagcdo; um lugar para examinar tabus, dogmas e
mitos, tantas vezes criados e apropriados coletivamente sem qualquer
contraditodrio.

Esclarecer, definir e simplificar conceitos como “receituarios”, “receitas”,
“tradicbes”, “regides”, abordando-os de forma mais objetiva e académica,
falando em férmulas culinarias, praticas culinarias, saber-fazer,
conhecimentos técnicos, crencas, artesanal/artesanato estdo nos
horizontes de debate, de forma alargada, com a sociedade, em geral.

Pela sua centralidade, defendemos a criacdo de uma estrutura politica
interministerial dedicada a Gastronomia nas suas varias vertentes. ,,
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