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O mundo enfrenta mudanças sem precedentes do ponto de
vista social ,  económico e polít ico.  Em consequência,  o al imento
e as práticas al imentares enquanto produtos de dinâmicas
agroalimentares,  sociais ,  culturais ,  psicológicas,  polít icas e de
tantas outras dimensões,  merecem um debate profundo. 

No domínio português,  a cultura gastronómica nacional
discutiu-se em diversos fora,  sobretudo ao longo do século XX,
resultando nas celebrações que em torno dela se efetivaram na
viragem do milénio e que a marcaram do ponto de vista
cultural ,  económico,  turístico,  e outros.

O Conselho Português de Gastronomia,  ciente destas
realidades,  e ainda das metamorfoses ocorridas nos sistemas
alimentares e no património gastronómico,  procura promover
um debate continuado, atento e informado, da relevância social
da Gastronomia nos campos polít ico,  cultural ,  imagético,
económico e turístico.

O Conselho Português de Gastronomia é uma Associação sem
fins lucrativos,  com personalidade jurídica,  transdisciplinar,
apartidária e independente,  orientada à evidência e ao debate
informado, que reúne especial istas nas várias dimensões da
disciplina gastronómica e dos food studies com o objetivo de
transferir  para o espaço público a génese transdisciplinar da
Gastronomia.

Lisboa,  25 de setembro de 2025

Os Sócios Fundadores do CPG,

Óscar Gomes Cabral
João Pedro Gomes
Guida Cândido
Raquel Moreira
Luís Lavrador
Cristina Melo
Heitor Oliveira
Eduardo Vicente
Fortunato da Câmara
Carlos Fernandes
Cláudia Mataloto
Elsa Alves
Mariana Sanchez Salvador
Mónica Truninger
Patrícia Miguel
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Partilhamos uma visão abrangente e transversal da gastronomia.

Reconhecemos a relação intrínseca entre o(s)  território(s) ,  a(s)
paisagem(n)s alimentar(e)s ,  a coesão social/territorial  e a
diversidade gastronómica.

Defendemos pilares fundamentais da gastronomia.

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

Defendemos uma visão hedonista,  funcional e não elit ista,
reconhecendo todas as formas de cozinha que integram a cultura
alimentar.

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

Colocamos a sustentabil idade – ambiental ,  social/cultural e
económica – e a soberania alimentar na base da(s)  gastronomia(s)
da atualidade. 

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

Defendemos a importância da transmissão intergeracional da
cultura alimentar e do gosto.

Observamos a evolução da gastronomia portuguesa e dos sistemas
alimentares nas suas vertentes histórica e intercultural ,  ética,
social  e de esti los de vida.

Assumimos a gastronomia como património cultural .

Reafirmamos o papel da gastronomia no turismo enquanto ativo
cultural ,  patrimonial ,  económico e identitário.

Defendemos a inclusão transversal da gastronomia nas políticas
públicas.  

Estudar,  debater,  desmitif icar :  posicionamo-nos numa atitude de
ação e de intervenção na sociedade, suportada pelo
questionamento,  estudo, evidência e debate.
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Partilhamos uma visão abrangente e transversal da gastronomia.

Reconhecemos a relação intrínseca entre o(s)  território(s) ,  a(s)
paisagem(n)s alimentar(e)s ,  e a coesão social  e territorial  e a
diversidade gastronómica.

1

2

Parti lhamos uma visão abrangente e transversal  da gastronomia,
entendendo-a como “um chapéu”,  no qual convergem as múltiplas
dimensões da al imentação como cultura.  Entendemos a gastronomia
como um conceito compósito e transdisciplinar,  que resulta de trocas
humanas e que se prendem com os modos de transformar e consumir
alimentos,  com prazer.  Entendamo-la com a maior das amplitudes no
que se refere às artes e aos pontos pivotais de tudo o que se relaciona
com e atribui prazer à fruição da mesa.

Um discurso polifónico que abarca o real e o simbólico e que responde
às necessidades naturais e sobrenaturais dos seres humanos enquanto
indivíduos e enquanto seres sociais e sociáveis .  Neste discurso discorre-
se sobre os territórios e as gentes que o povoam, a cultura no seu
universo total ,  as crenças e a rel igiosidade, os movimentos sociais e
económicos,  as tradições,  a memória e a patrimonialidade. 

Gastronomia é também a experiência da comida, como um conjunto de
práticas,  saberes e experiências l igados ao ato de comer e cozinhar,
valorizando tanto o prazer al imentar como os aspetos culturais e
científ icos da al imentação.
Gastronomia é a apreciação da comida, o prazer da mesa,  é
conhecimento e paixão.

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 l inhas “gastrótopas” que definem as
topografias da mesa.  Isto é,  enquanto se mantiverem, no território,
l inhas de continuidade ao nível  do tipo de solo,  pluviosidade, fatores
climatéricos e em conjugação com fatores culturais e agropecuários,
manter-se-á uma continuidade ou descontinuidade da paisagem
gastronómica.  Esta visão contraria a visão coerciva apostada na Polít ica
do Espírito de António Ferro,  tão vincadamente e acerrimamente
marcada na dita gastronomia regional portuguesa,  uma vez que as
“regiões” convencionadas,  as naturais de Amorim Girão,  podem não
acompanhar este preceito.

Por outro lado, defendemos a inexistência de uma cozinha tradicional
cristal izada,  porque o conceito de tradição remete para uma operação
de construção e adaptação no presente,  continuamente,  com matéria
do passado. A sua estatização,  apesar de verosímil ,  pode não ser f iel  à
sua real existência ou aos factos históricos.

Acreditamos numa gastronomia de pessoas.  As pessoas têm
idiossincrasias (de classe,  culturais ,  biológicas,  psicológicas,  sociais ,
económicas,  polít icas ou outras) das quais são agentes e produtores  
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Defendemos pilares fundamentais da gastronomia.3

que as fazem comportar-se culinariamente de certo modo, através de
rituais ,  mais ou menos difundidos,  e mais ou menos comunitários.  Em
suma, as ideias pré-concebidas de cozinha tradicional podem não
refletir ,  por exemplo,  todo o legado histórico que o país encerra,  ao
mesmo tempo que se serve de uma codif icação nacionalista e
regionalista que pode já não fazer sentido,  no séc.  XXI ,  à luz das
transformações sociodemográficas do país.  Portugal tem uma
linguagem gastronómica nacional e dialetos locais .

Associamos à gastronomia como património de um território os
seguintes aspetos:  os produtos locais ,  o receituário (quotidiano e
festivo) ,  a doçaria,  os queijos,  os enchidos,  as bebidas,  as associações e
entidades promotoras da gastronomia (como as Confrarias Báquicas e
Gastronómicas) ,  os saberes orais ,  os registos escritos ( l ivros e outras
publicações) ,  tradições l igadas aos produtos,  aos modos de os preparar,
de os comercial izar ou parti lhar,  e ao seu consumo, património material
l igado à al imentação, festividades tradicionais e eventos gastronómicos.

Na l inha de pensamento de José Quitério,  Gastronomia envolve os
produtos (quer os ingredientes principais ,  quer os temperos e aromas
de um prato) ,  os métodos e os processos de preparação culinária,  os
l ivros de receitas escritos e as receitas orais ,  os utensíl ios e os
equipamentos de cozinha, os espaços culinários,  os empratamentos e a
“encenação” da comida, a estética da mesa e dos espaços envolventes
(louças,  talheres,  vidros e cristais ,  tecidos e elementos decorativos) ,  os
menus,  as bebidas,  os queijos e a doçaria.  

Já em 1825 Bri l lat-Savarin reportava que também são quem produz,
quem vende, os que preparam e os que comem que dão sentido a estes
aspetos.  Aqui se incluem os agricultores,  os vit icultores,  os pescadores,
os caçadores,  os Chefs e as suas brigadas de cozinha e,  f inalmente,  os
convivas.

Na gastronomia cruzam-se quatro dimensões fundamentais:

A.Os produtos,  a sua origem e os modos de os preparar (a arte da
cozinha);
B.  A sociabil idade em torno da mesa (o prazer da mesa);
C.  O conhecimento e gosto (no duplo sentido) ,  quer de quem prepara,
quer de quem aprecia a comida (o saber gastronómico);
D.O discurso sobre todos estes aspetos.

5
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Observamos a “alta cozinha” e a “cozinha de autor” ,  os Chefs e a
restauração como atores não exclusivos nem redutores da
gastronomia.

Defendemos uma visão hedonista,  funcional e não elit ista,
reconhecendo todas as formas de cozinha que integram a cultura
alimentar.

4

5

Num tempo em que os olhares mais seletivos f itam, com enorme
interesse,  o universo da alta cozinha, protagonizada por chefs
estrelados,  ávidos em proporcionar experiências gastronómicas únicas e
singulares através das iguarias que criam e servem nos seus
restaurantes,  lugares engalanados pela volúpia sensitiva dos comensais,
acreditamos,  contudo, que o universo gastronómico,  enquanto sistema,
não se circunscreve exclusivamente ao palco desses atores,  também
acontece em domínios possivelmente menos mediáticos,  mas com o
mesmo ou até mais valor substantivo.

Considerando o ato de comer o ponto mais alto do it inerário al imentar,
não importa se o exercício culinário que o constrói  ostenta muitas,
poucas ou nenhumas menções em guias.  Interessa,  sim, quem lhe dá
vida,  empenhando-se na seleção,  preparação, confeção, modo de
apresentação e serviço,  valorizando as características dos al imentos.

Defendemos uma visão interclassista e não el it ista,  onde cabem tanto a
alta cozinha, como a comida do dia-a-dia,  como a comida do pobre.   
Como disse Bri l lat-Savarin,  ainda no século XIX,  “O prazer da mesa é de
todas as idades,  de todas as condições,  de todos os países e de todos os
dias;  pode ser associado a todos os outros prazeres,  e permanece como o
último, para nos consolar da sua perda.”  (Bri l lat-Savarin,  2010,  p.  33) .  

A vertente hedonista pode ser el it ista,  mas também interclassista,  pois
os sabores adquiridos transmitem uma sensação de bem-estar,  mesmo
sendo frugais,  ou aparentemente simples,  semelhantes aos produtos ou
ingredientes ditos mais raros,  ou especiais ,  que por vezes associamos a
separações de classe.  Gastronomia deverá ser percecionada como a
palavra manter que sustenta al imentação, nutrição,  gosto.

Porque gastronomia é isso mesmo: é a alta cozinha associada a
momentos de exceção e,  por vezes,  de luxo,  mas é também a tradição
alimentar de um determinado território,  valorizada,  reinterpretada e
trazida para o presente.   É o discurso sobre a mesa e a possibil idade de
escolha,  é subjetividade e diversidade de gostos e de opiniões.  

6
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Abordamos a gastronomia nas suas vertentes artística,  criativa,
inovadora e nutricional .6

7

Arte,  criatividade e inovação na gastronomia são valores que
defendemos e valorizamos. A arte e a gastronomia sempre andaram
ligadas ao longo da história.  Na atualidade tem-se assistido a uma
crescente artif icação e estetização da cozinha e da mesa.

Consideramos a relação entre gastronomia e arte,  numa dupla
interpretação: de um lado, indiscutivelmente,  a cozinha como arte;  do
outro,  a al imentação e gastronomia como motivos de inspiração nos
diferentes tipos de artes,  desde a pintura,  a fotografia,  a arquitetura,  o
cinema, a l iteratura,  o design ,  entre outras.  São diversas as
representações de al imentos,  paisagens al imentares,  cenas de mercados,
refeições,  entre outros exemplos,  alongo da história da arte.

Colocamos a sustentabil idade – ambiental ,  social/cultural e
económica – e a soberania alimentar na base da(s)  gastronomia(s)
da atualidade. 

7
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A sustentabil idade ambiental ,  social/cultural ,  económica e a soberania
alimentar são pilares fundamentais da gastronomia contemporânea. No
contexto português,  é essencial  promover práticas que respeitem a
sustentabil idade, através de produtos de proximidade e
preferencialmente sazonais,  com vista à redução do desperdício.

Paralelamente,  defender a valorização das tradições culinárias e a
inclusão das comunidades locais ,  para o fortalecimento da identidade
cultural  e a coesão social .  

Economicamente,  é crucial  apoiar pequenos produtores e garantir  a
viabil idade dos sistemas al imentares,  assegurando uma gastronomia
justa,  resi l iente,  próxima das pessoas e al inhada com os princípios da
soberania al imentar,  que preserve o património português para as
gerações futuras.
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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 participação equitativa de todos os géneros em
todas as áreas da gastronomia,  desde a produção até à preparação e
consumo de al imentos,  incluindo posições de l iderança,  decisão e ação.
Pugnamos por uma educação que aborde as questões de género e
promova a inclusão para aumentar a consciencial ização sobre as
desigualdades de género.

Estamos atentos a iniciativas locais que promovem a inclusão social
através da gastronomia,  incluindo feiras gastronómicas,  oficinas de
culinária e eventos comunitários que celebram a diversidade cultural  e
de género.  Promovemos e celebramos a diversidade na gastronomia,
reconhecendo e valorizando as contribuições de diferentes géneros e
culturas através de eventos destacando a r iqueza e a diversidade da
gastronomia.

8

Preocupamo-nos com as questões (assimétricas) de género e
promovemos a inclusão social  através da gastronomia.8

Defendemos a importância da transmissão intergeracional da
cultura alimentar e do gosto.9

Tal como se transmitem noções de cidadania,  a l iteracia e cultura
gastronómicas devem acompanhar o desenvolvimento individual .
Queremos sensibil izar a sociedade para a grande relevância de mostrar
às gerações em idade escolar que os al imentos,  receitas e produtos que
os rodeiam têm um contexto histórico,  uma l igação à paisagem, ao
território e à saúde dos solos;  e transmitem além de sabor e da criação
de memórias afetivas,  uma mais-valia para a economia de cada região.
Estimular a descoberta sensorial  na relação com alimentos e pratos,
valorizando a cultura gastronómica regional e nacional ,  ou étnica.
Porque é que existem, quem os produz ou prepara,  como um alimento
ou receita se transforma num sabor adquirido ao longo de décadas ou
gerações? Perguntas que têm resposta através das mãos e dos lugares
remotos de onde partem, e que devem ser transmitidas para se entender
a gastronomia como parte da educação e bem-estar.  

O conhecimento adequado de boas práticas al imentares e culturais
durante a formação do indivíduo possibil ita termos cidadãos mais
esclarecidos e com uma alimentação tendencialmente mais r ica,  variada
e equil ibrada,  sem perder a relação fundamental com a natureza,
afastando a ideia cada vez mais precoce de ter que se viver em
permanente restrição al imentar.  O princípio de cultura do gosto deve ter
em vista al imentos sãos,  receitas com sabor e história,  e pessoas ativas
de saúde equil ibrada.    
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A globalização e as trocas al imentares são uma marca indelével de
Portugal ,  com evidências históricas em todos os continentes.
A adaptação dos sistemas al imentares,  desde a produção à
transformação, à diversidade al imentar das comunidades estrangeiras
que residem em Portugal (ou noutros países) é,  também, uma forma de
enriquecer a cultura gastronómica desse país ,  sendo inclusivo.
Promover a diversidade ética e biológica de sementes,  estimulando a
recuperação de variedades antigas de frutos,  legumes, leguminosas,  e
evitando dependência al imentar de terceiros (países exportadores,  ou
marcas com patentes de sementes) ,  é tornar os sistemas al imentares
mais resi l ientes e dar aos seres humanos a soberania do que consumir
enquanto al imento.

Estar atento e ter posição crít ica sobre o consumo desequil ibrado de
alimentos (de um só grupo de al imentos como os produtos de origem
animal,  vegetais ,  etc.) ,  sobre a existência de desertos al imentares,
urbanos ou rurais ,  e a falta ou desadequação de espaços de compra e
venda (como os mercados) ,  ou a sobreexploração dos solos e as
monoculturas,  é estar atento a uma importante componente da
alimentação e da gastronomia confinante com a saúde pública.

Entendemos a atual diversidade de regimes al imentares (vegetariano,
vegan, crudivorismo, etc.)  como formas l ivres de interpretar a relação de
cada um com o universo de al imentos disponíveis ,  sem condicionar a
cultura gastronómica e l imitar as escolhas de outros.

9

Gastronomia é fenómeno cultural ,  como intelectualização do ato de
comer e como humanização do ato biológico da al imentação.

A al imentação é a resposta à necessidade f isiológica de subsistência
enquanto seres vivos.  Mas essa resposta é de natureza cultural .  Por isso
a al imentação de cada grupo, povo,  território,  faz parte da sua cultura.
Por outro lado, come-se em conjunto,  por isso comer é um ato social  e
cultural ,  carregado de sentido muito para além da sua dimensão
nutricional .  A cultura al imentar é a base do património gastronómico,
conferido pela consciencial ização e valorização de elementos e aspetos
da al imentação humana. O património cultural  é herança e
compromisso,  l iga o passado, o presente e o futuro.

Defendemos essa valorização e ativação,  respeitando tradição e
património,  mas não de uma forma estática e cristal izada,  mas sim,
dinâmica e dando lugar,  também, à inovação.  

Observamos a evolução da gastronomia portuguesa e dos sistemas
alimentares nas suas vertentes histórica e intercultural ,  ética,
social  e de esti los de vida.

Assumimos a gastronomia como património cultural .

10
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A gastronomia é indissociável do turismo. Viajar implica
necessariamente mobil idade, alojamento e al imentação. Quando o
património al imentar,  os produtos,  a cozinha e as tradições
gastronómicas inerentes a um destino turístico constituem motivos da
viagem estamos perante turismo gastronómico.  O turismo gastronómico
abrange práticas de mobil idade relacionadas com a gastronomia,  tais
como viajar para ir  a restaurantes,  comprar produtos al imentares e/ou
vinhos,  participar em eventos ou festivais gastronómicos,  visitar
paisagens al imentares e de vinhos,  visitar espaços de memória e
musealizados relacionados com a al imentação, participar em
experiências de cozinha, entre outras atividades.

Estas experiências proporcionam um contacto com as culturas locais
que contribui para a sua autoestima, identidade e orgulho,  indo ao
encontro dos territórios e das economias locais .  Para isso,  a valorização
das culturas al imentares locais deve partir  dos territórios e das
comunidades,  para si  mesmos, reconhecendo o turismo como um meio
para essa valorização cultural ,  patrimonial  e económica.

10

Reafirmamos o papel da gastronomia no turismo enquanto ativo
cultural ,  patrimonial ,  económico e identitário.

Defendemos a inclusão transversal da gastronomia nas políticas
públicas.  

12

13

A central idade que a gastronomia possui ,  não deve,  no processo de
desenho e formulação, implementação e avaliação de polít icas públicas
ser descurada, devido ao grau de abrangência que a mesma representa
na vida em sociedade.

Desde a produção ao consumo, às questões relacionadas com a
preservação e promoção cultural  dos ativos gastronómicos,  de forma
mais ou menos turística e mais ou menos economicista,  a Gastronomia
enquanto aglomerado de atividades económicas,  corresponde a um peso
signif icativo no Produto Interno Bruto Português.

Por esta razão,  à semelhança do que acontece com outros aglomerados
de atividades económicas,  como o Turismo ou a Saúde, defendemos que
as atividades gastronómicas possam e devam ter um papel importante
na comunicação da marca-país nacional .  Tal  pode implementar-se
através de uma polít ica de gastrodiplomacia,  objetivando-se a sua
internacionalização.  Assim, a gastronomia apoiará na competitividade da
economia nacional ,  ao mesmo tempo que se posiciona como uma
ferramenta fundamental de soft power  e de diplomacia cultural ,  até
então inexplorada.
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O Conselho Português de Gastronomia apresenta-se como um espaço de
estudo, debate e clarif icação;  um lugar para examinar tabus,  dogmas e
mitos,  tantas vezes criados e apropriados coletivamente sem qualquer
contraditório.

Esclarecer,  definir  e simplif icar conceitos como “receituários” ,  “receitas” ,
“tradições”,  “regiões”,  abordando-os de forma mais objetiva e académica,
falando em fórmulas culinárias,  práticas culinárias,  saber-fazer,
conhecimentos técnicos,  crenças,  artesanal/artesanato estão nos
horizontes de debate,  de forma alargada, com a sociedade, em geral .

Pela sua central idade, defendemos a criação de uma estrutura polít ica
interministerial  dedicada à Gastronomia nas suas várias vertentes.

Estudar,  debater,  desmitif icar :  posicionamo-nos numa atitude de
ação e de intervenção na sociedade, suportada pelo
questionamento,  estudo, evidência e debate.

“ “
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