Quem é o turista culinario? e es——

A resposta mais simples para a pergunta sobre quem é o
turista culindrio é: aquele que procura uma "experiéncia
culinaria" unica e memoravel dentro ou fora do local onde
esta alojado.

Se no seu caso, viaja propositadamente apenas para usufruir
de determinada iguaria ou experiéncia, entdo é
definitivamente um turista culinério.

Independentemente das tipologias de turistas, anteriormente
apresentadas, sabe-se que de forma geral o turista de
culindria é tipicamente mais jovem, com maior poder de
compra e melhor educado do que os turistas nao culinérios.
Sdo, igualmente, motivados por experiéncias Unicas. Os
turistas de culindria assumidos (para quem a atividade

De acordo com a WFTA, é possivel proceder a combinagao
simples de experiéncias de viajem e gastrondmicas,
detectando, no nosso entender, oportunidades para
envolvimentos dos turistas com a gastronomia, tendo por
base as suas principais motivagdes de viagem.
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Quem faz parte do Turismo de Culinaria

A industria do turismo de culindria é muito abrangente e
segundo o diagrama da WFTA, na pagina ao lado, pode ser
segmentada em 4 grandes grupos que abrangem a
totalidade dos negdcios no segmento.

O turismo de culinaria como indUstria é muita vezes dificil de
compreender porque se encontra num territoério de ninguém
e de todos, protagonizando o cruzamento entre a industria
alimentar, viagens e hospitalidade, envolvendo consumidores
e ainda outras areas relacionadas.

O proprietério de um restaurante, por exemplo, pode nao ver
qualquer relagdo imediata, no seu dia a dia, entre o seu
negdcio e a industria de viagens, da mesma forma que um
produtor ndo vé a relagcdo entre o seu espago agricola e a
hotelaria.

Os empresérios precisam de ajuda para melhor entender
como lidar com este tipo de situagdo e como beneficiar
delas, estando alinhados num contexto de turismo de
culinaria. Isso implica uma avaliagdo especifica de cada caso
e da relagdo que possui com os outros agentes da industria
de turismo de culinaria.

De uma forma geral hé beneficios e desafios expectaveis
quando se entra no mercado do turismo de culinaria e que
também devem surgir da abertura que cada empresario deve
ter para a cooperagdo. Erik Wolf, Director Executivo da World
Food Travel Association, descreve-os de forma objectiva no
seu livro “Have Fork Will Travel” e que aqui sintetizamos:

% Nos pequenos negdcios (micro e nano empresas) em
geral, onde se integram os pequenos produtores e o
comércio local, pretende-se ganhar mais dinheiro e criar
sustentabilidade ao negécio e com isso é expectavel criar
novos mercados para o negécio e criar um clima positivo
de recomendagdo da empresa e repeticdo de visita/
compra;

% Nos grandes negécios (pequenas, médias e grandes
empresas) em geral, onde podemos encontrar

companhias aéreas, cadeias hoteleiras, rent-a-car e
outros, embora ndo seja de desprezar a sua relagdo com a
gastronomia, pois ela contribui para a totalidade da
satisfacdo com os seus servicos, estd em causa a sua
reputagdo e em alguns casos a forma como devem
suportar o esforco local dos pequenos negodcios. Seja
pequeno ou grande o negdcio, ambos querem ganhar
mais dinheiro e apesar de nicho, este é um mercado com
100% de potencial, como ja referido atras.

Os grupos e associagdes de comerciantes prosseguem
objectivos de interesse muUtuo para si e para os seus
membros. Muitos destes grupos envolvem a tomada de
posicdo sobre um posicionamento da industria. Para
muitos, estar envolvido na indlstria do turismo de
culindria pode ndo coincidir exatamente com beneficios
directos para os seus membros, mas como uma forma de
estar envolvido na teméatica e acompanhé-la de perto.

No que respeita a estudantes, investigadores, media e
servicos para profissionais ha diversos objectivos que
vdo desde a relevancia dos seus contributos que
permitem o avanco da industria, até a qualidade dos
servicos que podem prestar a quem se envolve no sector,
ndo esquecendo a captagdo de novos publicos para os
seus servicos e meios. Neste ponto é relevante o papel
das plataformas tecnolégicas e o papel que assumem
como facilitadores da informacao.

H& contudo uma categoria importante, os DMOs,
entidades que promovem os destinos e sdo responsaveis
pela captacdo de todo o tipo de turista e cuja informagdo
é relevante pra conseguirem promover o destino e captar
o tipo de turista que melhor serve o seu destino.

Por ultimo os consumidores como beneficiarios finais das
experiéncias gastronomicas, enquanto turistas, mas
igualmente os profissionais do sector, os empresarios e
todas as pessoas envolvidas na cadeia e que podem
constituir também um potencial turista culinario (quando
ndo estdo a trabalhar). Na maioria dos casos, os
consumidores sdo o mais importante publico que
devemos compreender.
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O turismo de culindria é um produto diferente e
potencialmente valioso para adicionar ao mix dos produtos
turisticos ja existentes num destino.

O turismo de culinaria beneficia os produtores locais, mas a
sua atencdo deve ser focada no beneficio direto e imediato
para o turista em primeiro e s6 depois para o produtor, algo
extremamente importante quando se posiciona um negdcio
em turismo de culinaria.

Além disso, o turismo de culinéria esté relacionado com um
certo estilo de vida que inclui a experimentagao, aprendendo
diferentes culturas, a aquisicdo de conhecimento e
compreensao das qualidades ou atributos relacionados com
o consumo dos produtos, bem como especialidades
culinérias produzidas na regido.

Neste capitulo e quando falamos de turismo de culinaria, é
obrigatéria a referéncia a industria do vinho, pelo exemplo.

A industria do vinho foi das primeiras a entender o turismo
de culinaria, quando compreendeu o vinho ndo meramente
como um produto, mas também como uma experiéncia, o
azeite segui-os... o reflexo disso estd no facto de hoje
existirem consumidores que pagam para usufruir da
experiéncia da atividade.

O turismo de culindria também promove a cooperagao
sectorial e intra-regional, na medida em que devem ser
exploradas sinergias para promover o turismo intra-regional.

Hoje, os promotores dos destinos devem fazer parcerias com
chefs, restaurantes e organizadores de “food tours" e ndo
apenas sugerir restaurantes, mesmo que o segmento do
turismo de culinaria proporcione oportunidades a todos: aos
restaurantes luxuosos, as experiéncias rurais e até mesmo aos
mercado de bairro. Cada empreséario e agente no mercado
so tem que encontrar a distingdo que faz mais sentido no seu
negodcio e como promoveé-la.

A informacdo “boca-a-boca” é hoje, como sempre, uma
importante fonte de informagao, mas o veiculo mudou e hoje
passa pelos meios de comunicagdo social e pelas redes
sociais. A verdade é que como as alteragdes no consumo, no
turismo, a forma de procurar as férias também mudaram.

No passado, escolhia-se um destino por curiosidade ou pelas
informagdes de uma revista ou mera sugestdo da agéncia de
viagens e |4 famos, trazendo no regresso um conjunto de
lembrangas e fotos para mais tarde partilhar, pontualmente,
com 0s amigos.

Hoje, tudo é diferente.

A escolha do destino é condicionada pela informagéo online,
pelo que os amigos partilham no facebook. Fazemos tudo
por nés mesmos, sem falar com as agéncias. Quando
chegamos ao destino, ja sabemos tudo sobre ele, para onde
i, o que fazer e explorar. Tweetamos, fazemos check-in no
foursquare, partilhamos fotos e experiéncias em tempo real,
no instagram, no facebook... E entdo voltamos de férias e
continuamos a opinar e a influenciar toda uma comunidade
de amigos, que mediante a nossa satisfacdo, seguir-nos-do
ou desistirdo desse destino.
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Beneficios e Dicas para PRODUTORES -

Beneficios em Turismo de Culinéria

% Aumenta a base potencial de clientes, logo gera volume
de negdcio;

< Posiciona o negdcio como referéncia num mercado em
evolugado e junto de um publico altamente prescrito;

% Gera oportunidades na érea principal de negdcio por
forca da prescricdo e partilha de produtos por via dos
turistas;

< Constitui uma oportunidade para introduzir negdcios, até
a data considerados marginais, num mercado de elevado
potencial e receptivo a pagar pela qualidade usufruida;

% Oferece oportunidades de promogao Unica por forca do
envolvimento de parceiros especializados e com esse
objectivo especifico, por exemplo entidades de
promogao turistica;

% Contribui para o aumento da cadeia de valor e qualidade
de produtos e servigos complementares e nas
proximidade;

% Abre portas a novas oportunidades de negdcio,
nomeadamente por desenvolvimento de novas parcerias
ou criagdo de novos produtos ou modelos de
distribuicéo.

DICAS

Se quer apostar em eventos culinérios “da terra a mesa”

Use a sua quinta ou &rea de produgdo para eventos

gastronémicos, se este for um local aprazivel e quer envolver-

se no turismo de culinéria, pode ser um caminho, mas:

% assegure que possui condigdes para cozinhar, sendo tera
que as criar por mais simples que sejam;

% tenha nogdo do nimero maximo de pessoas que pode
receber;

% assegure que existem instalagdes sanitarias decentes;

% assegure que tem um seguro que cubra qualquer
problema;

% tenha um programa de como desenvolveré a atividade;

% faca a atividade com a mesma paixdo que tem pelo
negdcio e faga-se acompanhar de alguém que o faga,
como vocé, da mesma forma;

tenha colaboradores “ndo envergonhados” consigo para
o ajudarem ou recorra a recursos locais, provavelmente
pessoas habituadas a lidar com publico;

assegure que dominam a lingua dos convidados ou
contrate um tradutor;

assegure que possui documentagdo sobre a actividade e
negdcio, em varias linguas ou pelo menos em inglés;
pense que provavelmente os seus produtos ndo bastam
para o evento e por isso colabore com outros

produtores vizinhos;

seja auténtico, como se estivesse a receber amigos, mas
lembre-se que estao a pagar-lhe um “servigo”;

convide chefs, de preferéncia dos restaurantes locais e
promova também os seus produtos junto deles. Nao se
esquega de chefs dos hotéis da zona, pois também
precisa que promovam estes eventos e utilizem os seus
produtos;

disponha de wifi para que os seus convidados partilhem
tudo nas redes sociais e, ja agora, tenha pelo menos uma
pagina de facebook para o “tagarem”;

mime os convidados com histérias em torno do negdcio,
da regidao ou outras que sejam culturalmente
enriquecedoras;

prepare uma éarea de exposicdo dos seus produtos e
esteja pronto para vendé-los no final;

faga um preco justo pela atividade, mas que lhe permita
ter lucro;

ndo se esqueca que turismo de culindria é também sobre
cultura, pelo que se tiver oportunidade envolva outros
que possam usufruir da atividade: artesanato, musica
popular, entre outros.
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Aposte em visitas simples na sua unidade produtiva

A pecudria e a agricultura criam um ambiente inserido em

paisagem natural para uma experiéncia Unica.

Independentemente da idade, qualquer turista tem interesse

em aprender como funciona um espago rural, como os

produtos sdo cultivados e como os animais sdo criados. A

histéria do seu espago é tanto mais atraente quanto o seu

empenho numa visita auto-guiada.

Dicas para tornar a visita mais atraente:

< nao subestime a rotina das suas tarefas, para os visitantes
sdo desconhecidas e podem possuir interesse
educacional. Para algumas pessoas, a visita a uma
unidade rural é uma experiéncia desconhecida e toda a
informacgao é gratificante e interessante;

% em casos de grupos maiores, € uma boa opgao envolver
os seus trabalhadores, para além de perceberem como o
faz, cria-lhes vontade para com o projecto e motiva-os a
participar;

% nao ignore a importancia da sinalética, apesar de ser vocé
o guia, € bom mostrar o ébvio para que os visitantes ndo
entrem inadvertidamente em 4dreas que estdao fora dos
limites da visita ou, de forma positiva, para mostrar
curiosidades dos produtos, em especial no horticolas e
fruticolas;

% recorde que as recompensas ndo financeiras superam as
financeiras. As pessoas que visitam espagos rurais sdo
tipicamente amigéaveis e educadas. Estdo a procura de
um lugar para relaxar, mime-os com bebidas naturais e
frutas. Essa hospitalidade vai gerar publicidade “boca a
boca” e trazer novos visitantes;

Se optar apenas por fazer visitas na sua quinta, tenha em

conta que uma visita a uma quinta é uma grande experiéncia,

mas o melhor mesmo ¢ ter no final a oportunidade de ter
algo "fresco" para degustar. Uma ideia:

% convide um chef local ou trabalhe com um recém
licenciado das escolas de hotelaria e venda alguns
produtos baseados na sua produgdo: sanduiches, sopas,
saladas...

T e o e s e P e ST ST ol S SIS e e o

Vender para restaurantes

A preocupagdo com margens de lucro ou a falta de bom
senso para as questdes da sustentabilidade local, leva a que
muitos restaurantes apresentem poucos menus inspirados em
produtos tipicos locais durante todo o ano e que recorram a
empresas de foodservice.

Estimule os chefs da sua regido e apresente-lhes parcerias,
porque afinal os produtos locais oferecem uma variedade de
beneficios que muitos chefs desejam. Os produtos tipicos
locais estdo mais proximos, sdo mais frescos e ou melhoram
qualquer receita ou sdo mesmo parte integrante da mesma.
Além do mais, oferecem uma experiéncia de usufruto de
producdo local, para além de muitas vezes, pela sua
producdo artesanal serem uma escolha saudavel e
ecologicamente correta para os comensais.

Convide os chefs para o visitarem, negoceie contrapartidas e
envolva-os com a sua produgao.

Recordamos que estas sdo dicas basicas e que had muito mais
para explorar de acordo com informagdo especifica e
adequada a cada caso. A APTECE - Associagdo Portuguesa
de Turismo de Culindria, estd disponivel para ajudar a
encontrar solugdes e novas oportunidades.
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Beneficios e Dicas para RESTAURANTES & HOTEIS = e e ——————————————————— e

Beneficios em Turismo de Culinéria

% Aumenta a base potencial de clientes, logo gera volume
de negdcio;

< Posiciona o negdcio como referéncia num mercado em
evolugado e junto de um publico altamente prescrito;

% Ajuda a preencher quartos de hotel e mesas de
restaurantes que de outro modo ficariam vazias;

% Constitui uma oportunidade para criar novas actividades
direccionadas para estes publicos (aulas de cozinha,
visitas na regido...)

% Abre portas a novas oportunidades de negdcio,
nomeadamente por desenvolvimento de novas parcerias,
em particular com produtores locais e outros parceiros;

% Oferece oportunidades de promogao Unica por forca do
envolvimento de parceiros especializados e com esse
objectivo especifico, por exemplo entidades de
promogao turistica;

% Oferece a oportunidade de envolvimento com
promotores do destino;

% Promove oportunidades de negécios complementares:
alojamento, restauracéo, atragdes.

DICAS PARA RESTAURANTES

Como posicionar o seu restaurante no turismo de culinaria
Se o seu negdcio esta inserido numa regido em que ja existe
uma boa taxa de frequéncia por turistas e visitantes entdo ha
uma oportunidade para si. Se ndo estd, tem a uma
oportunidade na mesma, afinal o turismo de culinéria é para
nacionais, estrangeiros e locais também.

O turismo de culinéria culindrio € uma nova tendéncia, onde
é importante que os restaurantes se envolvam capitalizando a
oportunidade de proporcionar uma experiéncia Unica,
participando na criagdo de um destino, trabalhando com a
comunidade e pensar no futuro.

Crie uma experiéncia auténtica

% pegue na histéria, nas tradi¢des locais, nos produtos e
nos ex-libris da regido e crie uma experiéncia diferente
para os visitantes;

% inspire-se nos sabores locais e oferega autenticidade, nos
sabores, na apresentagao;

% aposte na utilizagdo dos produtos tipicos locais e crie uma
relacdo com os produtores locais;

% envolva os produtos nas histérias da refeicdo, tenha
sempre a mao um menu em vérias linguas que ilustre a
influéncia da regido na sua cozinha;

¢ crie uma relagdo intima com o vinho, apresente junto a
determinados pratos a respectiva harmonizagdo vinica e
uma vez mais crie relagdes locais;

% aproveite o momento e crie momentos de degustagédo de
novos pratos inspirados na regido ou programe aulas de
cozinha para turistas, com o envolvimento dos produtores
locais;

Crie um destino

Os turistas culindrios ndo perseguem apenas uma, mas
muitas paragens, em busca de experiéncias auténticas. Faca
do seu restaurante um destino, na sua regido, através da
parceria com hotéis locais, quintas, atragdes turisticas e até
mesmo outros restaurantes, para fornecerem um pacote de
experiéncias diferentes aos visitantes.

Trabalhe em comunidade

O turismo de culinaria é uma tendéncia duradoura que ajuda
as empresas locais, mas nado tem que ser uma aventura
solitaria. Aposte na parceria com outros restaurantes locais,
com a Camara de Comércio da sua cidade, com as Confrarias
e envolva-se em eventos e festivais locais, atraindo turistas
culindrios que participam nesses eventos

Pense em frente

O consumo de produtos alimentares locais tem ganho
espago significativo nos ultimos anos. Os clientes querem
comer e beber produtos locais, e é importante que os
restaurantes estejam cientes disso. Esta consciéncia é
particularmente importante para os restaurantes e empresas
interessadas em fazer parte de um destino de turismo
culindrio. Esteja a par das tendéncias e da evolugdo do
mercado para poder planear como se terad de adaptar.
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DICAS PARA HOTEIS

Como posicionar o seu hotel no turismo de culinaria

Muitas das sugestdes deixadas aos restaurantes sdo também
adequadas as unidades hoteleiras, em especial as que
oferecem servicos de restauracéo.

Reforce-se a necessidade de uma aposta num nivel de
refeicdo menos industrializada e mais aproximada da comida
caseira, que qualquer turista ou visitante deseja.

No caso das unidades hoteleiras ha aspectos fundamentais a
ser corrigidos, em particular no que ao pequeno almogo
respeita.

Seja auténtico, seja local

De uma forma geral, um pequeno almogo num hotel
representa um momento de ansiedade, pois trata-se da
primeira refeicdo do dia. Geralmente, é também a primeira
desilusdo do dia: o pdo, a pastelaria, os queijos, manteiga,
sumos, compotas e muitos outros, sdo precisamente
idénticos quer estejamos no norte, centro ou sul, em
Londres, Lisboa ou em Nova lorque... tratam-se de produtos
comprados em empresas globais de foodservice.

Para quem quer posicionar-se correctamente em turismo de
culindria e ganhar potenciais clientes para as restantes
refeicdes, deve:

% utilizar produtos locais como o péo, os queijos, compotas
e sumos nhaturais. S0 mais frescos, saudaveis e criam
uma empatia natural com o hospede, diferenciado a
unidade hoteleira das restantes;

% fazer questdo de mostrar a utilizagdo de produtos locais e
proporcionar informagdo nos menus e mesas de servico;

% crie programas de usufruto de experiéncias em torno
destes produtos, seja no local se os produzir
internamente, seja em cooperagdo com os produtores;

% diversifique e crie menus baseados nas tradi¢coes
gastrondmicas locais, mostrando a cultura local e
retirando maior rentabilidade dos seus héspedes.

Orgulhe-se de ser parte de uma regido produtora

Mostre o orgulho pela sua regidgo e mime o seu hospede:

% exponha fruta local na recepgao e nos espago comuns;

< ofereca-lhe um cesto de frutas e iguarias da regiao;

% disponha de cabazes de produtos locais para venda e
inclua o artesanato também;

%% ofereca-lhe informacdo sobre os locais com as melhores
experiéncias: produtores, restaurantes, mercados locais...

% apresente sugestdes de outras regides do pais e ajude-o
a conhecer melhor Portugal e a ficar por ca mais tempo.

Estimule a sua equipa de cozinha, sala e recepcéo para se
envolverem com esta nova forma de estar e para estarem
atentos as oportunidades que surjam para melhor satisfazer
os seus clientes.

Recordamos que estas sdo dicas basicas e que had muito mais
para explorar de acordo com informagdo especifica e
adequada a cada caso. A APTECE - Associagdo Portuguesa
de Turismo de Culindria, estd disponivel para ajudar a
encontrar solugdes e novas oportunidades.
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Beneficios e Dicas para AGENCIAS DE VIAGENS

Beneficios do Turismo de Culinéria

< Aumenta a base potencial de clientes, logo gera volume
de negébcio;

% Posiciona a agéncia como um modelo de servico,
procurando e oferecendo solugdes distintas aos seus
clientes;

% Oferece a oportunidade de envolvimento com
promotores do destino;

% Promove oportunidades de negdcios complementares:
alojamento, restauracao, atracoes.

% Aporta vantagens resultantes das tendéncias para o
turismo local / regional;

% Oferece um novo mercado, em grande parte inexplorado
e com grande potencial de desenvolvimento;

%% Diferencia os destinos MICE na venda de convencdes e
reuniGes de negdcios, para quem a gastronomia tem
vindo a assumir um importante factor;

DICAS

O trade-off provocado pelo turismo de culinéria

Mergulho, surf, compras, ski tudo isso soa bem, mas ha quem
se sinta feliz quando troca estas atividades por um copo de
vinho verde ou um prato de percebes acabadas de apanhar.
Este é o trade-off provocado pelo turismo de culinéria.

A forma como as agéncias de viagens e os operadores
turisticos encaram os destinos tem obrigatoriamente que ter
esta tendéncia, do turismo de culinéria, em conta.

Quem quer cozinhar em férias?

Muitas pessoas sentem o desejo de entrar na cozinha,
enquanto desfrutam das suas férias. Essas pessoas
geralmente tendem a ser ricos e bem formados. S&o turistas
experientes e constituem o nucleo base do lucro de qualquer
agéncia de viagens. E se essas pessoas querem uma
experiéncia auténtica durante as suas férias, as agéncias tém
que dar-lhas.

Cozinhar em grupo ou com chefs conhecidos e em
restaurantes de luxo, pode transformar qualquer viagem em

algo muito especial e ajuda a desenvolver a lealdade a longo
prazo para a agéncia de viagens.

E importante ressalvar que os clientes nio precisam ser
cozinheiros, nem sequer saber como cozinhar. Um cliente que
é aventureiro nato, candidato & aventura, diversdo, de mente
aberta é um cliente que esta disponivel para a experiéncia.

Tipos de Tours
Existem em todo o mundo programas de turismo de culinéria
para satisfazer o paladar de qualquer um: Italia e Franga sdo
os mais populares. Para responder a procura por este tipo de
programas, os operadores turisticos devem ter conhecimento
dos programas disponiveis nas diversas partes do mundo.

Ha varias opgdes hoje:

% férias culindrias com alojamento num hotel especifico,
com a intengdo de ter formacéao culinéria ao longo do dia;

% cadeias de hotéis que fazem aulas sazonais em muitas
propriedades;

% tours culindrias que levam os clientes para diferentes
cidades para provar as vérias cozinhas e
participar de licdes praticas;

% programas com estadia no hotel e com
um carro alugado disponivel para as
visitas ao campo, levando a que o
visitante experimente o melhor da

regido com a menor logistica.

DICAS

Se esta principalmente em Incoming, isto é para si
<

identifique onde podem os seus clientes participar em
acgdes de demonstracdo, degustacdes e aulas de
culinéria;

monte seu préprio programa especial com a ajuda da
APTECE ou de entidades locais;

envolva as autarquias e confrarias nesta pesquisa e
promogao;

aposte em lembrangas para inspirar o seu cliente a
regressar ou recomendar a sua agéncia: livros, aventais,
jalecas ou outras lembrancas;

ofereca programas de pequenos passeios de luxo,
guiados por um especialista em culindria para garantir
que o grupo tem a experiéncia de alguém conhecedor;
crie a possibilidade de colocar os clientes em
propriedades de quatro e cinco estrelas.

Tenha em conta:

Ao oferecer um programa de culinéria para os seus clientes,

procure saber:

% o tipo de cozinha em que estdo interessados;

% procure um chef que fale inglés ou tenha um tradutor
com formac&do em cozinha;

% tenha em atengdo as questdes culturais dos seus paises
de origem;

% tenha em atengdo se possuem algum tipo de alergia ou
outra contrariedade.

Lembre-se que qualquer viagem gastronémica é também
turismo, por isso leve os clientes a locais diferentes todos
os dias e tenha em atencdo que leva-los a restaurantes
“famosos” nao é considerado um evento, mas um jantar.

Recordamos que estas sdo dicas basicas e que hd muito mais
para explorar de acordo com informagdo especifica e
adequada a cada caso. A APTECE - Associagdo Portuguesa
de Turismo de Culinaria, estd disponivel para ajudar a
encontrar solugdes e novas oportunidades.
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Observacoes para OUTRAS ENTIDADES

O turismo de culinéria representa beneficios para todos, ndo
apenas quem possui negécio orientado para o segmento,
incluindo o poder local e central e as comunidades das
respectivas zonas de experiéncia.

Destacam-se neste aspecto a oportunidade para:

% Aumento da base de tributagdo de impostos por for¢a do
aumento das vendas;

% Criagdo de postos de trabalho adicionais, muitos em
areas suburbanas e rurais;

% A oportunidade de investimento num turismo que ndo
necessita de novas infra-estruturas e que pode promover
oportunidades de negdcios complementares;

OBSERVACOES

Origem dos produtos

O turista culinério preocupa-se com a origem dos produtos.
Ele reconhece o valor dos alimentos como um meio de
socializagdo, como um espago de partilha de vida com os
outros, para troca de experiéncias.

Territoério

Para eles, o territério é a espinha dorsal da oferta
gastronémica, o elemento que difere a origem e da
identidade local. Isso envolve os valores da paisagem,
histéria, cultura, tradicbes, o campo, o mar, a cozinha
tradicional local. Nesta area, a conversao de um territério em
paisagem culinéria é um dos desafios de destinos turisticos.
O produto é a base do turismo culinario. Portanto, os
recursos naturais deve se tornar o produto turistico que ira
permitir a identificacdo do territério.

Patriménio Cultural

O projeto de qualquer turismo de culinario nao sera viavel se
ndo levar em conta as caracteristicas culturais do territério. A
cozinha permite que os turistas para desfrutar da heranca
cultural e histérica dos destinos através de degustacao,
experimentacdo e compra. Isto é o que faz com que seja
possivel abordar a cultura de uma maneira mais experiencial
e participativa, e ndo puramente contemplativa.

Qualidade

Destinos que querem promover o turismo de culinéria tém
que apostar no reconhecimento de produtos locais, no
desenvolvimento de uma oferta competitiva, no
profissionalismo dos recursos humanos em toda a cadeia de
valor, através da formagdo e reconversao profissional, da
exceléncia no tratamento do consumidor, a fim de aumentar
a satisfacdo do visitante.

Satisfacdo

A satisfagdo de qualquer turista gera lealdade e por sua vez,
reflecte um maior nivel de intengdo de repeti¢do da visita. A
qualidade dos alimentos é um fator decisivo para a
satisfagdo, uma vez que produz uma memdria duradoura
sobre a experiéncia vivida pelo turista.

Comunicacao

O destino deve articular uma narrativa credivel e auténtica do
seu turismo de culinaria. A experiéncia de viagem mudou e
nao se limita aos dias de viagem real. Comega muito antes,
com a sua preparagdo (o turista inspira-se, relne
informacdes, compara, compra) e a experiéncia termina
quando avalia e compartilha as suas experiéncias através das
redes sociais.

Venda

Os destinos tém todos varios produtos e ¢ dificil crer que um
destino possa ser inteiramente vendido apenas pela oferta
culinéria.

O sucesso da estratégia de venda de um destino alavancado
no turismo de culindria, resulta de saber como conjugar a
experiéncia culindria com as restantes vertentes que o
diferenciam.

Trata-se de saber embrulhar as experiéncias culinérias com as
vérias ofertas: arte, a histéria, a familia, o desporto e assim
vendé-las ao turista, fazendo-o participar nas mesmas e obter
a plenitude da sua satisfagdo, conseguindo igualmente a
plenitude da transmissdo das mensagens alvo.
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