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Resumo. A comunicacdo tem por base resultados obtidos no ambito da Accdo de
Investigacdo “Microproducdes Agricolas e Desenvolvimento Local no Douro ~
Duero”, inserida no Projecto INTERREG IIlI A - “Aproveitamento e Valorizagdo dos
Recursos”, desenvolvida, em parceria, por investigadores das Universidades de Trds-
os-Montes e Alto Douro (UTAD) e Salamanca (USAL). O territorio de incidéncia do
estudo compreende a regido fronteirica luso-espanhola, abrangida pelo “Parque
Natural do Douro Internacional” (PNDI), em Portugal, e pelo “Parque Natural de
Arribes del Duero”, em Espanha. Trata-se de um territorio rural periférico,
desfavorecido e de muito baixa densidade populacional. E seu objectivo principal
reflectir sobre contributo da distribuicdo e restauracdo locais na comercializacdo dos
produtos tipicos do territorio e avaliar a receptividade de visitantes e turistas para o
seu consumo. Recorreu-se a metodologia de inquiricdo e observacdo. Foram
preparados diversos instrumentos de recolha de informacdo: Inquérito a Restauracdo e
a Agentes Locais de Distribuicdo, Inquérito a Visitantes e Guido de Observagdo de
Feiras e Mercados Locais. Algumas conclusées podem ser avangadas: i) A oferta dos
produtos agricolas locais ndo responde as exigéncias comerciais da distribuicdo
grossista; ii) A distribuicdo retalhista revela fraco interesse na compra directa aos
produtores de produtos agricolas locais; iii) A gastronomia é uma forma privilegiada
de valorizacdo local dos produtos do territorio; iv) O turismo é ainda incipiente,
todavia, os visitantes deste territorio procuram os produtos tipicos “do local”; v) A
oferta da generalidade dos produtos (transformados ou em natureza) ndo estd ainda
preparada para responder a procuras especificas e a nichos de mercado mais exigentes
no que respeita, sobretudo, a dimensdo comercial da qualidade dos produtos
(embalagem, rotulagem e apresentagdo geral).
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ENQUADRAMENTO

Os produtos agricolas e agro-alimentares tipicos ou tradicionais, outrora esquecidos
por investigadores, técnicos e decisores politicos, estdo hoje no centro das atengdes
enquanto instrumentos de desenvolvimento agricola e rural de territdrios
particularmente desfavorecidos (Fragata, 2003; Tibério e Cristévao, 2005: 15), sendo
alvo de atencdo de estudiosos de varias disciplinas, nomeadamente da geografia e
sociologia rural (Tregear, 2003). Como referem Caldentey e Goémez (1906, 68), a
producdo e comercializagdo de produtos tipicos pode ser uma estratégia para a
manuten¢do da agricultura em zonas rurais, de forma a contribuir para a fixacdo da
populagdo e a conservagdo da natureza. Contudo, os seus impactos reais nas dinamicas
de desenvolvimento real carecem de estudo aprofundado (Treager et al., 2007).

O despertar para as potencialidades destes produtos encontra explicacdo em factores
diversos, entre os quais se destacam a crise que afecta a agricultura tradicional e as areas
rurais mais desfavorecidas, as transformacdes sofridas pelo sector agro-alimentar,
traduzidas no aumento da inseguranga por parte dos consumidores, mas também, e
como refere Bernat (1996), na crescente vaga socioldgica favordvel a produtos
diferenciados com reconhecidas caracteristicas particulares (Tibério e Cristévao,
2005:21). Avaliando o significado dos produtos alimentares tradicionais ou tipicos,
Bernat (1996:96) assinala que estes ndo tém o mesmo significado para produtores e
consumidores locais ou para consumidores de dreas urbanas e mais distantes. Para os
primeiros, simbolizam as duras condi¢des de vida, consomem-se no campo durante os
trabalhos, representam o quotidiano e uma dieta frequentemente pouco variada. Para os
segundos, sdo pratos de ocasides especiais, consomem-se em restaurantes, introduzem a
diversidade na sua dieta e simbolizam a ruralidade. Caldentey e Gémez (1997:69),
fazem também referéncia ao crescente interesse dos consumidores urbanos pela
gastronomia e pelo “regresso ao natural”.

A emergéncia destes produtos traduz igual interesse pelos sistemas alimentares locais
(ou localizados), entendidos como uma resposta alternativa aos sistemas industriais,
massificados, de producio e distribuicao agro-alimentar, sendo conhecido que a procura
da “qualidade” e do “local” estd a crescer, criando oportunidades para a dinamizagdo
das economias locais (Ilbery e Maye, 2005). Contudo, estes mesmos autores salientam
que escassa atencdo tem sido devotada a questdo da distribuicdo alimentar nas dreas
rurais.

Por outro lado, vérios autores tém chamado a aten¢@o para a importancia da relacao
sinérgica entre produtos agro-alimentares, gastronomias locais e turismo rural,
apresentando Malevolti (2007) o caso da Toscinia, em que os turistas consomem
produtos gastronémicos nos restaurantes e compram produtos agricolas e alimentares
nas exploragdes agricolas, lojas tradicionais ou de especialidades e casas de turismo,
verificando-se contudo obsticulos varios ao uso de produtos tipicos locais na
restauracdo, nomeadamente os custos elevados destes produtos, as deficiéncias da sua
distribuicao e algum desconhecimento da gastronomia tipica.

Dentro deste quadro, o estudo agora apresentado foi realizado num territério que
compreende a regido fronteirica luso-espanhola das arribas do Douro, abrangida pelo
“Parque Natural do Douro Internacional” (PNDI), em Portugal, e pelo “Parque Natural
de Arribes del Duero” (PNAD), em Espanha.

Trata-se de um territério marcadamente rural, atingido por profunda regressao
demografica, apresentando muito baixa densidade populacional e elevados indices de
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envelhecimento (Tibério, 2005: 29). A evolucdo social negativa do territério traduz-se
no abandono progressivo da actividade agricola. Apesar de tudo, a diversidade
produtiva local é ainda uma realidade que importa preservar e potenciar, de forma a
garantir a sustentabilidade econdmica, social e ambiental do territério.

A producdo de carnes de bovino, ovino e caprino, com base em ragas locais, de
cereais, de leguminosas secas e secadas, de frutos secos, azeite e azeitona, de culturas
horticolas e forrageiras diversas e de prados permanentes, ¢ um bom indicador da
diversidade produtiva local. No entanto, culturas outrora ancora, como o trigo, o
centeio, as leguminosas secas, a batata e outras producdes anuais, tém sido substituidas
por pastagens tempordarias ou permanentes, por incultos e matos, levando ao surgimento
de novos sistemas produtivos e provocando alteragdes significativas no ambiente e na
paisagem (Tibério et al., 2006: 15).

As principais potencialidades das producdes agricolas locais podem resumir-se da
forma seguinte (Tibério et al., 2006:16):

— Grande diversidade de producdes, embora algumas estejam em acentuado

declinio;

— Modos particulares de produgdo, que conferem sabor caracteristico € permitem

que alguns produtos beneficiem das qualificacdes DOP ou IGP;
— Alguns produtos com elevado potencial de valorizagdo, usados como matéria-
prima para a gastronomia tradicional; e

— Produgdes locais encetando os primeiros passos na exploracio do mercado
constituido pelos visitantes e turistas, comecando a surgir em feiras, lojas
especializadas e outros espacos comerciais.

A preservacdo e valorizagdo das producdes agricolas tradicionais no territorio de
incidéncia do estudo dependerd grandemente da receptividade e procura dos visitantes e
turistas e da descoberta das suas potencialidades por parte da restauracdo local e da
distribuicdo. Avaliar a apeténcia de visitantes e turistas para a procura € consumo das
microproducdes locais e compreender o contributo da distribui¢cdo e restauracdo local na
sua comercializagcdo e valorizacdo, foram os objectivos centrais deste trabalho.

METODOLOGIA

Para concretizar os objectivos antes definidos, recorremos a metodologias de
inquiri¢do e de observacdo. Foram preparados os seguintes instrumentos de recolha de
informacdo: inquérito a distribuidores locais de produtos agricolas; inquérito a
operadores de restauracdo; inquérito a visitantes; e guido de observacdo de feiras e
mercados locais. Este trabalho, porém, ndo reflecte os dados resultantes da observagao.

Inquérito aos distribuidores

No inquérito aos distribuidores foram abordados os seguintes aspectos (Tibério e
Abreu, 2005: 156): caracterizagdo do distribuidor; tipo e origem dos produtos
comercializados; motivagdes para a comercializacdio dos diferentes produtos;
importancia dos produtos agricolas locais no volume de negdcios; e caracterizacdo dos
clientes.

Foram estudados 17 casos, distribuidos pelo territorio e pelos diferentes tipos de
operadores: grossistas (3), supermercados (3), minimercados (5), mercearias (3) e lojas
de especialidade (3). A seleccdo dos casos foi feita no decorrer do processo de inqui-
ricdo, de acordo com a disponibilidade e interesse dos operadores pelo estudo a realizar.
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Inquérito a restauracao

A Inquiri¢do a restauracdo incidiu sobre os seguintes elementos: (Tibério e Abreu,
2005: 160): caracterizacdo do estabelecimento e do servigo prestado; pratos mais
servidos; origem e local de abastecimento dos produtos usados na gastronomia;
motivagdes para o uso dos produtos locais; caracterizacdo dos clientes.

Dada a diversidade produtiva e gastrondmica local, foi considerado um leque
alargado de produtos: compotas; produtos de fumeiro; queijos; azeitona de mesa; pratos
a base de carne de bovino; pratos a base de carne de ovino e caprino; pratos a base de
carne de caca, galinha e coelho; azeite; horticolas e frutas diversas.

Foram estudados 28 casos, 23 na area do PNDI e 5 no (PNAD), distribuidos pelos
seguintes tipos de operadores: Restaurantes de Hotel (3, todos no PNDI), Restaurantes
de Pensdo (7, um dos quais no PNAD), Restaurantes (15, um dos quais no PNAD) e
Unidades de Turismo em Espaco Rural (3, todas no PNAD).

Inquérito aos visitantes

Com o inquérito aos visitantes pretendiamos avaliar a sua procura e apeténcia para o
consumo dos produtos locais. As questdes colocadas centraram-se em torno dos
seguintes trés aspectos: objectivos das visitas e motivos de interesse pela regido;
conhecimento e consumo de produtos locais; e definicdo do perfil dos visitantes. A
metodologia baseou-se na distribuicdo dos inquéritos por locais habitualmente
procurados pelos visitantes (postos de turismo, hotéis, pensdes, unidades TER,
restaurantes e lojas especializadas de produtos regionais).

Foram distribuidos 419 inquéritos (203 em versdao portuguesa € 216 em versdo
espanhola, estes tltimos distribuidos de ambos os lados da fronteira), tendo sido obtidas
67 respostas de visitantes portugueses e 56 respostas de visitantes espanhéis, 26 destas
em territério portugués, correspondendo a taxas de resposta de 33% e 26%,
respectivamente.

PRINCIPAIS RESULTADOS E CONCLUSOES

Clientela da distribuicao local e restauraciao

As caracteristicas dos clientes dos distribuidores (grossistas e retalhistas) e da
restauracdo local estdo representadas na Tabela 1. Como se pode observar, os clientes
da distribuicdo sdo essencialmente locais, do sexo feminino e de estrato social médio-
baixo, enquanto a restauracdo beneficia de clientela maioritariamente exterior a regido,
equilibradamente de ambos os sexos, sendo a classe média dominante.

Distribuicio Restauracio

— Muitos revelam dificuldade em caracterizar os — A maioria revela dificuldade em caracterizar os
clientes (50%); seus clientes;

— Pessoas do sexo feminino (65% dos inquiridos); — Pessoas de ambos os sexos (50%), ou do sexo

— De todas as idades (40% dos respondentes); masculino (40% dos inquiridos);

— De estrato social médio-baixo (62,5 % dos — De todas as idades (64% dos respondentes) ou com
respondentes); idade compreendida entre os 30 e 40 anos (30%);

— Com a escolaridade obrigatéria (75% dos — De estrato social médio-baixo (33%) a médio
respondentes); (53%), residentes no local (35%) ou provenientes

— E residentes no local (92% dos respondentes). de todas as regides do pais (60%).

Tabela 1. Caracteristicas de clientes da distribui¢éo e restauragao local
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Origem dos produtos comercializados ou integrados na confeccao dos pratos
gastronémicos

Os principais produtos comercializados pela distribuicdo local estdo listados na
Tabela 2, destacando-se os horticolas, os frutos frescos e a azeitona. Sublinhe-se que
quando falamos de origem local nos referimos a drea dos dois Parques Naturais, de
origem regional as regides de Tras-os-Montes e Castela e Ledo e de origem nacional ao
resto da peninsula.

Horticolas — 88% Leguminosas frescas — 70%
Frutos frescos — 88% Leguminosas secas — 65%
Azeitona — 82% Azeite — 65%
Frutos secos — 76% Cogumelos — 5%
Batata — 76% Plantas aromaticas — 5%

Tabela 2. Produtos agricolas mais comercializados pela distribuicio local

Os operadores da distribui¢do diversificam os seus locais de abastecimento,
prevalecendo a origem nacional (33% dos respondentes) e local (30%) sobre a
importacdo (24%) e origem regional (13%). A importa¢do e a origem nacional assumem
maior relevo nos frutos frescos, horticolas e leguminosas (frescas e secas). A origem
local ganha maior destaque em produtos caracteristicos do territério: laranja, cereja,
castanha, améndoa, noz, figo, batata, azeitona e azeite.

Muito embora a origem local seja relativamente importante, os produtos agricolas
locais representam menos de 25% do volume de negécios para 87% dos distribuidores
inquiridos, sendo a batata, a laranja, a cereja e a azeitona os mais significativos. As
razdes apontadas para a comercializacdo de produtos agricolas provenientes de fora da
zona de estudo sdo diversas, com destaque para: (1) a inexisténcia de produtos locais
semelhantes (60% dos inquiridos); (2) a maior facilidade em garantir fornecimento
regular (40%); e (3) o facto dos produtos locais ndo chegarem ao mercado (35%).

Os produtos locais que cada um dos distribuidores oferece no seu estabelecimento
sdo comprados directamente no agricultor (88% dos inquiridos) ou de produc¢do prépria
(35%). Nenhum retalhista afirmou abastecer-se no mercado/feira local ou em
armazenistas, e apenas dois referiram recorrer a intermedidrios ou as cooperativas. Estes
resultados evidenciam a fraca contribuicdo destas estruturas e agentes locais no apoio a
comercializacdo dos produtos oriundos do territdrio.

Os clientes da distribui¢do local sdo residentes e, de forma geral, pouco exigentes,
pois ndo procuram qualquer tipo de produto em especial, “comprando o que estd a
vista” (70% dos inquiridos). Por outro lado, os consumidores locais ndo procuram
especificamente produtos locais (35% dos operadores) e, quando isso se verifica, a
laranja € o bem mais procurado.

A presenca de produtos agricolas locais nas superficies distribuidoras locais €, assim,
de um modo geral, fraca. A dificuldade em encontrar fornecimento regular, o preco
elevado, a auséncia de procura por parte do consumidor local e a apresentacdo
comercial inadequada, sdo as principais razdoes apontadas. Os agentes que distribuem
produtos locais fazem-no como resposta a procura € por um certo posicionamento
civico, ou seja, pela vontade de ajudar os agricultores e a agricultura local.

Como temos vindo a referir ao longo deste trabalho, a apeténcia da restauracdo para
integrar os produtos agricolas e animais locais na gastronomia tipica € uma forma
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potencial de valorizagdo destes recursos. A Tabela 3 evidencia a natureza, origem e
local de abastecimento dos principais produtos usados na confec¢do dos pratos
gastronémicos. E evidente a presenca local na gastronomia, mas é considerdvel a
penetracdo de produtos de outros espacos regionais e dos dois paises em geral.

Na maior parte dos casos, os proprietdrios ou “chefes” combinam um amplo conjunto
de fontes de fornecimento, funcdo das preferéncias pessoais, dos precos e da
disponibilidade de produtos no mercado. Por exemplo, no que se refere as carnes de
bovino, ovino e caprino, assim como ao azeite, a origem local é claramente dominante.
J4 no caso dos queijos e frutas, outras regides do pais sdo privilegiadas. Alguns
produtos, como as compotas e fumeiro artesanal, sdo, na totalidade ou em grande parte,
confeccionados no préprio estabelecimento ou em unidades locais.

Visitantes, relacdo com o territério e consumo de produtos locais

Os visitantes da drea de estudo situam-se na faixa etéria abaixo dos 40 anos, sendo os
visitantes portugueses os mais jovens (36% tém menos de 30 anos). Verifica-se que
possuem formacao superior (44%, predominante nos visitantes espanhdis, em que este
valor € de 52%) ou média (23%, predominante nos visitantes portugueses, em que este
valor € de 27%), sendo quadros superiores (27%), trabalhadores especializados (14%),
profissionais liberais, empregados de escritério ou pequeno e médios empresarios (10%)
e quadros médios (8%). Em termos de origem geografica, sdo provenientes da regido da
Grande Lisboa (36%), do Grande Porto (23%) e do centro do pais (17%), no caso dos
visitantes portugueses, € das Regides Auténomas de Castela e Ledo (33%) e de Madrid
(30%), no caso dos visitantes espanhdis. Tomam conhecimento da regido através dos
amigos (50%), ou de folhetos (22%) e da Internet (22%) e, mais frequentemente, fazem-
se acompanhar da familia (57%) ou viajam em grupo de amigos (29%). Quanto a
regularidade de visita, predominam as visitas periodicas relacionadas com ocasides
especiais (Natal ou Pédscoa, por exemplo) ou eventos locais (30%), as visitas anuais
(25%), semestrais (15%) ou mensais (15%).

Os objectivos das visitas sdo multiplos, com destaque para o lazer, o
desenvolvimento de actividade profissional ou o simples encontro com amigos da 4rea.
O interesse pela zona das arribas do Douro-Duero, enquanto local turistico, estd
relacionado com a beleza das paisagens naturais dos Parques, do rio e da amendoeira
em flor (63%), a gastronomia (33%) e o patriménio histdrico, sobretudo os monumentos
e as gravuras pré-historicas do Vale do Cda (32%).

No que respeita ao relacionamento dos visitantes com os produtos agricolas e agro-
alimentares locais, cerca de 80% inquiridos declarou comprar e consumir este tipo de
produtos. Os mais sensiveis aos produtos locais preferem o consumo no proprio local,
em detrimento da simples compra. O tipo de produtos mais comprado ou consumido
pelos visitantes reflecte a riqueza da regido em produtos agricolas e agro-alimentares
tradicionais. Do leque de produtos adquiridos sobressaem os vinhos (72%), a améndoa
(50%), o pao (50%), o azeite (49%), os enchidos (45%), o queijo curado (45%), a carne
de vitela mirandesa (45%) e a gastronomia regional (40%). Os visitantes portugueses
privilegiam a compra directa ao agricultor € o consumo em restaurantes. Os visitantes
espanhois privilegiam, claramente, o consumo no local através da restauragdo, mas
também frequentam as mercearias e pequenas lojas para a compra de produtos em
natureza. E de registar a pouca importancia atribuida as lojas especializadas e feiras de
produtos regionais enquanto canais de abastecimento.
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Produtos usados na
confecco de pratos da
gastronomia local

Origem e local de abastecimento

Compotas

Cerca de 50% dos inquiridos servem no seu restaurante um leque diversificado de compotas (de figo, framboesa, péra, cereja, ameixa, abdbora,
amora, péssego, meldo, macd, chila, ginja, nectarina e tomate), geleia e marmelada. Estes produtos sdo de fabrico artesanal préprio. As
matérias-primas sao de proveniéncia local e nio local.

Fumeiro

Os produtos de fumeiro séo essencialmente de origem industrial (65% dos inquiridos) e adquiridos em unidades produtoras locais. O fumeiro
artesanal é essencialmente de fabrico préprio (85%) ou de produtores locais licenciados (15%).

Queijos

Os queijos sdo essencialmente industriais (60%), de origem nacional (65%), regional (17,5%) e local (17,5%) e adquiridos a distribuidores

intermedidrios ou em supermercados. Os queijos artesanais sdo comprados directamente aos pastores (50%) e a queijarias locais licenciadas
(50%).

Azeitona de mesa

A azeitona é de laboragdo industrial (50%) ou artesanal (50%). O produto industrial é fornecido por distribuidores intermedidrios ambulantes
(fornecem marcas portuguesas e espanholas) ou por armazenistas (locais ou exteriores a regido). A azeitona artesanal é de producdo propria
(55%) ou comprada directamente a produtores locais (45%) e curada “ao natural” pelos préprios operadores da restauragdo.

Pratos a base de carne de
bovino

z

A carne de bovino é exclusivamente de origem local, fornecida, maioritariamente (90%), pelos talhos, distribuidores intermedidrios ou
Agrupamento de Produtores (carne DOP).

Pratos a base de carne de
ovino e caprino

A matéria-prima usada na confec¢do destes pratos tem origem local, € fornecida pelos talhos (65%) ou directamente pelos produtores (30%).

Pratos a base de carne de
caca, de galinha ou coelho

Menos de 50% dos restaurantes inquiridos referiu servir este tipo de pratos. A carne de caga usada € de origem local (fornecida pelos cagadores
da regifio), mas existem operadores que se abastecem em fornecedores regionais ou nacionais. A carne de galinha ou coelho usada € sobretudo
de produgdo prépria ou de agricultores locais.

(continua)

Tabela 3. Natureza, origem e local de abastecimento dos principais produtos usados na confecgdo dos pratos gastronémicos
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(continuacio)

Produtos usados na
confeccdo de pratos da
gastronomia local

Origem e local de abastecimento

Azeite

O azeite, de origens e fornecedores muito diversos, ¢ um produto usado pela generalidade dos restaurantes. O produto local € preferido por 70%
dos restaurantes, fornecido directamente pelos produtores (62,5%) ou de produgdo prépria (25%). Na drea do PNAD, a cooperativa local € o
principal fornecedor, o que nio sucede do lado portugués.

Horticolas

A batata, os legumes frescos e as leguminosas secas e secadas foram tomadas como horticolas de referéncia. Os restaurantes abastecem-se de
formas muito variadas, predominando a origem local (50%) sobre a nacional (42%), no que respeita ao nimero de referéncias, o que ndo
significa que, em termos de volume, tal relacdo se mantenha. A compra directa a produtores locais (60%) e a producdo propria (30%) sdo as
formas de abastecimento mais importantes. Os produtos de origem nacional sdo fornecidos pelos distribuidores grossistas locais.

O abastecimento directo no agricultor ganha expressdo em produtos secados de forma tradicional (65% dos respondentes) e na batata (40%). A
compra no armazenista e outros intermedidrios € preponderante no feijdo, feijao-frade e grao-de-bico (55%), na batata e horticolas frescos
(46%). A produgdo propria atinge alguma expressao nos horticolas frescos (20%), leguminosas secadas (17%) e feijao-frade (15%). Do lado do
PNAD a situagfo é semelhante, sendo ainda mais evidente a compra destes produtos ao agricultor.

Frutas

As frutas servidas nas sobremesas sdo sobretudo de origem nacional (57% das respostas). A totalidade dos inquiridos refere que se abastecem
de fruta (de origem nacional) nos grossistas locais. No entanto, a compra directa a agricultores é também referida por 70% dos inquiridos. E de
salientar que a drea do PNDI ndo é, tradicionalmente, produtora de frutos frescos, com excepg¢do da laranja e de uma ou outra exploracio de
cereja

Tabela 3. Natureza, origem e local de abastecimento dos principais produtos usados na confecgdo dos pratos gastronémicos
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A atitude de compra ou consumo de produtos agro-alimentares por parte dos
visitantes estd relacionada com a satisfacdo de expectativas simbdlicas associadas a um
“certo imagindrio” rural (“sdo produtos naturais de que gosto” e “estdo ligados as
tradi¢cOes e a cultura da regido”) e de cardcter vincadamente hedonico (“sao produtos
saborosos”). Os visitantes do Douro-Duero, estdo, de certa forma, familiarizados com os
produtos agro-alimentares tipicos desta regido, pois, tal como afirmam, compra-los-iam
na sua area de residéncia se os encontrassem facilmente a venda. Pode dizer-se, nesta
medida, que assumem mesmo um comportamento de fidelidade.

A Tabela 4 sintetiza as principais razdes referidas por agentes de
distribuicao/restauracdo e pelos visitantes para a compra e consumo de produtos
agricolas e agro-alimentares locais.

Distribuicio/restauracio Visitantes
Séo produtos de qualidade Séo produtos de que gosto
E exigéncia da prépria casa/empresa Séo produtos saborosos
Séo procurados pelos consumidores Estdo ligados as tradigdes e cultura da regido
Ajuda os agricultores e a agricultura local Séo produtos de confianca

Tabela 4. Razdes para o uso de produtos agricolas locais

CONSIDERACOES FINAIS

Mesmo em dreas relativamente periféricas, como as da fronteira luso-espanhola do
Douro Internacional alvo deste estudo, a agricultura e o sistema alimentar mudaram
muito nas dltimas duas décadas. Os sistemas de producao tradicionais transformaram-se
e declinaram, e algumas producdes emblematicas perderam importancia ou tendem hoje
a ser marginais em termos quantitativos. Os produtores envelheceram e os seus saberes
estdo em risco de desaparecer, 0 mesmo podendo vir a acontecer com a biodiversidade e
o patrimdnio genético associados as actividades agrdrias. Os produtos locais e os
mercados tém sido progressivamente integrados no quadro mais vasto do sistema agro-
alimentar global. Os distribuidores, operadores de restauracdo e consumidores em geral
dependem, cada vez mais, do que vem “de fora", de outros espagos. Contudo, a
qualidade de muitos produtos com “origem local” é frequentemente reconhecida e t€m
emergido e ganho escala novas procuras, fundamentalmente com origem em dreas
urbanas.

No caso analisado, podemos afirmar que os visitantes procuram os produtos ligados
aos sistemas produtivo e alimentar locais. Contudo, a oferta do territério ndo estd ainda
devidamente preparada para corresponder a esta procura, sendo claro que a distribui¢do
local ainda ndo se apercebeu das potencialidades das microprodugdes agricolas locais
para o seu negdcio. As principais conclusdes do estudo podem sintetizar-se da seguinte
forma (Tibério e Abreu, 2005: 175, Tibério et al., 2005: 17):

— A oferta de produtos agricolas e agro-alimentares locais ndo estd organizada de
forma a responder as exigéncias comerciais da distribuicdo, especificamente em
termos de quantidade, regularidade de fornecimento, imagem e praticas de
facturacdo;

— A distribui¢do local (mercearias, mini-mercados) revela fraco interesse pelos
produtos locais;
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— As feiras e os mercados municipais ndo sdo estruturas de apoio a comercializagdo
dos produtos agricolas e agro-alimentares locais, estando muito dependentes de
fontes externas;

— As “recentes” feiras de produtos tradicionais e lojas especializadas vieram dar um
novo impulso a alguns produtos transformados;

— Os turistas e visitantes do Douro-Duero procuram produtos “do local” e a
gastronomia constitui uma boa forma de valorizacao;

— Os restaurantes recorrem a fontes muito diversas de fornecimento, valorizando
também um conjunto amplo de produtos locais na confeccdo dos seus pratos;

— O turismo, embora incipiente, estd a crescer € 0s turistas constituem um mercado
a explorar, mas a oferta da generalidade dos produtos locais (em natureza ou
transformados) ndo estd ainda devidamente preparada para responder as novas
procuras, mais exigentes no que respeita, sobretudo, a dimensdao comercial da
qualidade dos produtos (embalagem, rotulagem e apresentacao geral).

Este territorio possui recursos agricolas e ambientais inegdveis, assim como algum
potencial no campo do turismo. Porém, como observado, esta dltima actividade € ainda
residual, confirmando as teses de Ribeiro (2003, 199) de que, em Portugal, a busca de
destinos turisticos alternativos € modesta, e a visdo de Cavaco (2003, 196) de que “Os
espacos rurais, nas dreas tradicionais de polarizacdo de fluxos turisticos ou nas areas
emergentes, sdo espacos bacos, fracos, quase sem significado, ...”. Por outro lado, é
clara uma grande inércia por parte dos agentes ligados ao sector agrario, produtores e
outros, ndo existindo uma estratégia de valorizacdo dos produtos tradicionais de
qualidade. Sendo certo que existem limitacdes associadas ao territorio, antes referidas,
parecem-nos essenciais as condicionantes de ordem organizativa e comercial, que
exigem pronta aten¢do (Tibério et al., 2005: 18).

Em sintese, tomando como referéncia o conceito de ‘“sistema agro-alimentar
localizado” do CIRAD-SAR (1996), citado por Touzard (2007), podemos dizer que sdao
relativamente débeis as organizagdes e servicos (unidades de produgdo agricola,
empresas agro-alimentares, comerciais, de servigos e restauracdo) associados a este
territorio, sendo igualmente fragil a combinagdo (articulacdo) entre o meio, os produtos,
as pessoas e suas instituicdes, os saberes-fazer, os comportamentos alimentares e as
redes de relacdes, o que faz com que o sistema agro-alimentar em causa apresente 0s
contornos expressos.

Podem ser avancadas trés recomendacOes principais visando o comércio e
dinamizagdo dos produtos locais, numa légica sistémica:

— As instituicdes de desenvolvimento local devem integrar a agricultura e o sistema
alimentar local na sua agenda e nas estratégias de intervencdo, trabalhando numa
escala transfronteirica através de parcerias que promovam sinergias entre
produtores, operadores turisticos e outros actores relevantes;

— Atencdo particular deve ser dada a construcdo de redes de comercializacdo que
permitam contrariar a atomizag¢do do tecido produtivo, acrescentar e fixar valor
no territdrio, e aproximar produtores e consumidores; e

— Devem ser promovidos processos de inovacdo e a aprendizagem colectiva, em
particular nos campos da qualificacdo agro-alimentar, da comercializacdo e do
marketing dos produtos e do préprio territdrio.

Poderdao as organizacdes locais e regionais de agricultores, juntamente com as
instituicOes de ensino superior e investigacdo, assumir estes desafios? Na linha do
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proposto por Fragata (2003, 457-458), julgamos que sim, sobretudo desenvolvendo
projectos de investigacdo-accdo e trabalhando numa perspectiva de transdisciplinaridade
€ em parceria.
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