Iniciativa Legislativa Popular

A ASSEMBLEIA LEGISLATIVA DA REGIAO AUTONOMA DOS ACORES
Assunto: Institui¢ao do “Dia Regional da Gastronomia Agoriana”

Excelentissimo Senhor Presidente da

Assembleia Legislativa da Regido Autonoma dos Agores,
Excelentissimos Senhores Deputados Regionais,

Os cidadéos abaixo-assinados, no ambito das comemoracgdes dos 600 anos do descobri-
mento dos Acores, pretendendo contribuir para o enriquecimento de t&o relevante efemeéride e
ao abrigo do direito de Iniciativa Legislativa Popular, vém, mui respeitosamente, requerer a
Assembleia Legislativa da Regido Autonoma dos Agores a instituicdo do “Dia Regional da Gas-
tronomia Agoriana”, a ser comemorado no 3.° domingo do Espirito Santo de cada ano, tendo em

conta o que a seguir se expoe:

1. A gastronomia agoriana transcende a mera necessidade da alimentacdo humana, consti-
tuindo pela sua riqueza, diversidade e vivacidade, um elemento estruturante da identidade

cultural da Regido Autdnoma dos Acores.

2. Espelha a histéria do arquipélago, a sua geografia insular, a relacdo intima com a terra e

com o mar, bem como a diversidade das nove ilhas.

3. Em cada receita, produto ou técnica de confecdo reside parte da memdria coletiva deste
povo insular que, isolado no Atlantico, soube transformar constrangimentos em criatividade,

pendria em engenho e distancia em singularidade.

4. A gastronomia, enquanto fendmeno universal, é reconhecida pela antropologia, etnologia

e etnografia como componente essencial dos sistemas culturais.

5. Os grandes tratados destas disciplinas, bem como numerosos estudos cientificos contem-



poréneos nas areas da sociologia, economia e estudos do turismo, demonstram que a cu-

linaria de um povo atua simultaneamente como:

a) Riqueza material e imaterial, na medida em que mobiliza recursos naturais, sa-
beres transmitidos entre geracoes, técnicas de confecdo proéprias, criatividade cu-

linaria e cadeias de valor econémico;

b) Marcador de identidade e de diferenciagdo cultural, permitindo também por ai
distinguir comunidades, regides e nacOes, reforcando sentimentos de pertenca,

continuidade e coesdo social;

c) Cartdo de visita e forma de apresentacdo ao mundo, por meio da qual também
se tornam visiveis a histéria, a geografia, as paisagens, as crencas, 0s valores e a
sensibilidade de cada povo, desempenhando também uma funcéo de diplomacia

cultural.

6. No caso concreto dos Acores, a gastronomia € um verdadeiro bilhete de identidade

cultural.

7. Embora a cozinha acgoriana se possa caracterizar por uma aparente simplicidade, toda-
via a mesma é prenhe de engenho no aproveitamento de recursos locais, da sobriedade

aliada ao sabor intenso e por um profundo sentido de partilha e solidariedade.

8. A mesa é, por exceléncia, lugar de encontro entre geracdes, de convivéncia e de cele-

bracdo, onde se cruzam tradicdo e inovacgéo, passado e futuro, quotidiano e festa.

9. O isolamento geogréfico, o vulcanismo e a tenacidade das gentes das ilhas moldaram

de forma singular a gastronomia regional, destacando-se, a titulo exemplificativo:

a) A alcatra da ilha Terceira, que representa a paciéncia e a resiliéncia culinaria
acoriana, recorrendo a técnicas de confecdo lentas, que maximizam o uso de in-
gredientes disponiveis em contexto de isolamento, depende de saberes transmiti-
dos de geragdo em geracdo sendo, também por isso, uma metafora culinéria da

perseveranca ac;oriana.

b) O cozido das Furnas, em S&o Miguel, confecionado com recurso direto a

energia geotérmica dos vulc@es, simbolo da capacidade de convivéncia com a na-



tureza e de integracdo dos fenomenos vulcanicos no quotidiano e que converte
uma caracteristica geoldgica em expressdo cultural e gastronémica singular, ad-

mirada por visitantes nacionais e estrangeiros.

c) Os pratos de peixe e mariscos em multiplas receitas, que evidenciam o vin-
culo historico dos agorianos ao oceano e a dependéncia secular do mar como meio
de subsisténcia, comunicacédo e afirmacdo da Regido. Tal relacdo intima estd ins-
crita nos caldos e sopas de peixe, nas lapas cruas e grelhadas, nas cracas, nos bu-
zios, nos bifes de atum, nos chicharros fritos com arroz de feijdo ou de tomate,

nos arrozes de lapas e ainda em muitos outros pratos que percorrem todas as ilhas.

10. O patrimonio culinario agoriano estende-se de Santa Maria ao Corvo, constituindo um
sistema cultural estruturado na sua diversidade e que é merecedor de salvaguarda institu-

cional.
11. Entre muitos outros, merecem destaque:
a) Pratos e produtos emblematicos:
— Cozido das Furnas e caldeirada a moda das Furnas;

— Alcatra de carne, caldeirada de peixe, molho de figado, morcelas com ananas,

bolo da véspera;

— Polvo guisado (com especial expressdo em ilhas como o Pico), caldo de nabos,

frangdo, molho de vil&o, favas salteadas;

— Inhame com lingui¢a, inhame assado e torresmo de vinha d’alhos;

— Sopas e caldos de peixe, sopa do Espirito Santo, peixe frito em molho de vildo.
b) Cultura agricola, pecuaria e vitivinicola:

— Os queijos artesanais, com especial destaque para 0 queijo Sao Jorge, mas tam-
bém os produzidos noutras ilhas, que sdo hoje marcas identitarias e produtos de

exceléncia;

— A singular paisagem vinhateira da ilha do Pico, Graciosa e Biscoitos, em espe-



cial, classificada, a primeira, internacionalmente, cujos vinhos se assumem como
referéncia regional, em conjunto com os vinhos de Sdo Miguel, Terceira, Gracio-
sa, Faial, e Santa Maria. Vinhos que, ainda que com expressao diferenciada em
cada ilha, sdo parte integrante da dieta acoriana e da cultura agricola regional,
acompanhando pratos de carne, peixe e marisco e marcando presenca em festas e

convivios;

— A producdo de licores tradicionais, bolos de milho e outros produtos enddgenos

que sustentam economias locais e afirmam a especificidade insular.
c) Dogaria e panificacao tradicionais:

— Queijadas da Vila Franca do Campo e de Nordeste, Donas Amélias, Conde da
Praia, Espécies, Doces Brancos de Santa Maria, Fofas do Faial e demais bolos e

bolachas regionais;
— Malassadas e arroz-doce, intimamente ligados ao calendério religioso e festivo;

— Bolo lévedo, biscoitos e bolos secos, pudins tradicionais e massas sovadas, ele-

mentos centrais em momentos de celebracdo familiar e comunitaria.

Cada um destes produtos e receitas (enumeracdo que ndo esgota todos os produtos
da nossa Regido) sdo um capitulo de uma histéria maior: a histoéria de um povo
que, entre vulcGes, tempestades e ciclos migratérios, soube transformar adversi-
dades em sabor e diversidade em riqueza cultural, fazendo da mesa e da garrafa

acorianas um patriménio comum das nove ilhas.

12. Também por isso, as festas tradicionais acorianas constituem montras privilegiadas da

gastronomia regional e espacos de materializacdo da sua dimensdo imaterial, em que o

alimento assume significados simbdlicos de comunhao, partilha, promessa, gratiddo e

identidade. Entre outras:

a) Em S&o Miguel, as Festas do Senhor Santo Cristo dos Milagres, as Festas de
Sdo Jodo da Vila Franca e as Cavalhadas de Sdo Pedro na Ribeira Grande e todas

as festas do Divino Espirito Santo (em multiplas freguesias), as festas de verdo e



romarias tradicionais reinem sopas do Espirito Santo, cozido das Furnas, caldos
de nabos, polvo guisado, bolo l1évedo, queijadas, doces de inhame e batata-doce e
uma ampla oferta de pratos de peixe e marisco, convertendo a ilha numa vitrine

dos sabores micaelenses.

b) Na Terceira, as festas do Espirito Santo, de que se destacam as Funcbes com
mostra/elemento marcante da gastronomia da llha Terceira e 0s inimeros arraiais,
as Festas da Praia da Vitoria, as touradas a corda,, colocam em evidéncia a alcatra
de carne, o molho de figado, as morcelas com ananas, o bolo da véspera, enchi-
dos, queijos e uma vasta docaria, fazendo da ilha um palco continuo de celebracéo

gastrondémica.

c) Em Santa Maria, as Festas de Nossa Senhora da Assuncdo, as festas do Espirito
Santo, o Festival Maré de Agosto e outras festividades sdo ocasido para apresentar
o0 caldo de peixe, o peixe em molho de vildo ou molho cru, os pratos de inhame
com linguica, bolos de milho e doces conventuais e artesanais, mostrando a sin-

gularidade mariense a mesa.

d) No Pico, as festas ligadas as vindimas e ao vinho, as festas do Espirito Santo e
romarias de verdo ddo centralidade ao vinho do Pico, aos queijos, aos pratos de
carne guisada, torresmo de vinha d’alhos, polvo e outros peixes e mariscos, as
améijoas, bem como a doces e biscoitos tradicionais, as espécies, numa gastrono-

mia, mais uma vez, profundamente ligada a paisagem vinhateira e maritima.

e) Em Sdo Jorge, as festas do Espirito Santo e demais festejos valorizam de forma
especial 0 queijo S8o Jorge e outros queijos artesanais, as sopas e guisados tipi-
cos, 0s pratos de peixe, as améijoas, bolos e biscoitos locais, as espécies, proje-

tando a ilha como terra de sabores intensos.

f) No Faial, a Semana do Mar, as festas do Espirito Santo, as festas da cidade da
Horta e outros eventos culturais e desportivos sdo também momentos de grande
visibilidade para o caldo e a sopa de peixe, o chicharro frito com arroz de feijdo
ou de tomate, o bife de atum, as lapas grelhadas, cracas, buzios e doces faialenses,

apresentando o Faial como ilha onde o mar também entra diretamente na mesa.



g) Na Graciosa, as Festas do Senhor Santo Cristo, as festas do Espirito Santo e
romarias de verdo constituem ocasides privilegiadas para dar a conhecer pratos de
carne e de peixe, bolos de milho, doces delicados, queijos e outros produtos tradi-

cionais, garantindo uma imagem de autenticidade e sobriedade gastronémica.

h) Nas Flores, as festas do Espirito Santo, de Sdo Jodo e demais festas de fregue-
sia, bem como eventos estivais, evidenciam pratos de peixe e mariscos, pratos
com algas, sopas e guisados, bolos secos, bolos de milho, doces tradicionais e
produtos agricolas locais, fazendo das Flores uma montra de sabores atlanticos

fortes e genuinos.

i) No Corvo, as festas do Espirito Santo, as festas de Nossa Senhora dos Milagres
e outras celebragcbes da pequena comunidade corvina apresentam, de forma inti-
mista, pratos de carne, peixe e mariscos, sopas e doces tradicionais, demonstrando
como, mesmo na menor ilha, a gastronomia € elemento estruturante da vida co-

munitaria.

o Em todas estas festas, de que se destacam alguns dos aspectos mais visiveis, a
gastronomia funciona como cartdo-de-visita das ilhas, fator de dinamizagcdo econémica,
atracdo turistica e expressao viva da identidade regional. A mesa das festas acorianas €
simultaneamente altar, praca publica e palco, onde a Regido se mostra ao pais € ao mundo

através dos seus sabores.

13. A importancia da gastronomia acoriana € também comprovada pela abundante pro-
ducdo bibliogréfica, cientifica e audiovisual sobre a mesma: livros de receitas, monogra-
fias e roteiros gastrondmicos de autores acorianos e de estudiosos da cultura regional;
programas de televisdo e contetdos digitais inteiramente dedicados a culinaria das ilhas,
aos seus produtos, produtores e tradi¢Oes festivas; estudos académicos sobre patrimonio

cultural imaterial, turismo gastronémico e desenvolvimento local.

14. Toda esta producéo, associada a tradigdo oral, contribui de modo inegavel para a pre-

servacdo, sistematizacdo e transmissao de saberes culinarios as geracdes futuras.

15. Aliés, a literatura cientifica contemporanea tem vindo a sublinhar que a gastronomia é



fator de riqueza, identidade e projec¢éo internacional.

16. No plano econémico, a valorizacao da culinaria tradicional contribui para:

a) Diversificar a economia regional e fortalecer setores como a agricultura, pecué-

ria, pescas, agro-industria, restauracdo e turismo;

b) Criar oportunidades de negdcio e emprego, estimular a inovacéo, qualificar re-

cursos humanos e atrair investimento;

c) Promover hébitos de consumo saudaveis e sustentaveis, baseados em produtos

de proximidade e em curtas cadeias de abastecimento.

* No plano cultural e social, a gastronomia também atua como:

d) Fator de afirmacdo da identidade acoriana, reforcando lagos de pertenca e con-

tinuidade entre geracfes e comunidades;

e) Instrumento de coesdo territorial, ao aproximar ilhas e freguesias em torno de

praticas, sabores e memarias partilhadas;

f) Poderoso meio de diplomacia cultural e projecédo internacional, capaz de atrair
visitantes, investigadores, jornalistas e influenciadores e de inscrever os Acores
nos mapas do turismo gastrondmico de referéncia.

17. A regionalidade agoriana apresenta, pois, uma verdadeira natureza de “federacdo de

identidades gastrondmicas”.

18. Cada ilha adaptou a sua culinaria as condicGes especificas dos solos, clima, recursos e
historia criando ao longo dos séculos um patrimonio cuja relevancia, significado e iden-

tidade contribui inegavelmente desde logo para definir o arquipélago como um todo.

19. A instituicdo do “Dia Regional da Gastronomia Acgoriana”, ao conferir reconheci-

mento formal e visibilidade acrescida a cultura gastrondémica das ilhas, permitira:

a) Institucionalizar um momento anual de celebracéo e divulgacdo da gastronomia
acoriana em todas as ilhas, com iniciativas que envolvam escolas, associacfes
culturais, confrarias gastrondmicas e baquicas, autarquias, empresas, entidades re-

ligiosas, 6rgdos de comunicacdo social e demais agentes da sociedade civil;



b) Articular este Dia com o calendario de festas religiosas e profanas em que a
gastronomia j& assume papel central, reforcando a ligacdo entre tradigdo, fé, cul-

tura e desenvolvimento;

c) Potenciar o posicionamento dos A¢ores como destino de turismo gastrondmico
de exceléncia, através de festivais, concursos, semanas tematicas, roteiros gastro-

noémicos, feiras de produtos regionais e campanhas de promogcao;

d) Estimular a preservacgéo e incentivando o estudo rigoroso da gastronomia ago-
riana, a formacdo e qualificacdo de profissionais, o apoio a investigacao cientifica
e a producdo editorial e audiovisual, bem como o registo e salvaguarda do patri-

monio culinério enquanto bem cultural imaterial.

20. Em termos de unido regional, a criacdo do Dia Regional da Gastronomia Agoriana
representa uma (mais uma entre tantas outras) oportunidade singular de refor¢o da coesdo

interna.

21. Todas as ilhas, com as suas especificidades, receitas e produtos proprios, encontrardo

neste dia um espaco comum de celebracao, dialogo e cooperacao.

22. A diversidade gastrondmica das nove ilhas tornar-se-4 ainda mais fonte de unidade: o
que distingue cada mesa insular passa a ser também o que, em conjunto, melhor define os

Acores, reforcando o sentimento de pertenca a um patrimoénio partilhado.

23. Em termos de projecdo nacional e internacional, o Dia Regional da Gastronomia
Acoriana funcionara como instrumento estratégico de promocdo da Regido Auténoma
dos Acores, permitindo: integrar a gastronomia em campanhas de promogéao turistica; es-
truturar parcerias com chefs, restaurantes e escolas de hotelaria da e de fora da Regido;
atrair eventos, conferéncias e iniciativas internacionais em torno da culinaria atlantica; e
afirmar, de forma coerente, a imagem dos Acores como territorio de sabores auténticos,

produtos de exceléncia e saberes ancestrais em didlogo com a contemporaneidade.

24. A gastronomia regional merece este reconhecimento formal pela sua transversalidade

humana, historica, cultural, social, econémica e simbolica que a todos nds enriquece.

25. Tal valorizacdo consciente e institucional — que inclua o estudo sério, o registo siste-



matico, a promoc¢do qualificada e a protecdo enquanto patrimonio cultural imaterial —
contribuird, entre outros factores coadjuvantes, para garantir a sua salvaguarda e trans-

missdo as geracdes futuras e para nos orgulharmos (ainda mais) da nossa cultural

Nestes termos,
Os peticionarios vém requerer a Assembleia Legislativa da Regido Autonoma dos
Acores que:

1. Delibere no sentido de instituir o “Dia Regional da Gastronomia Ac¢oriana”, a assi-
nalar-se anualmente sempre no 3° domingo do Espirito Santo.

2. Preveja que este Dia seja celebrado em todas as ilhas, com iniciativas promovidas ou
apoiadas pelo Governo Regional, em articulacdo com autarquias, escolas, entidades
religiosas, associacBes culturais e confrarias gastronomicas, agentes econémicos e
6rgaos de comunicacao social, potenciando a ligacdo as principais festas tradicionais
e reforcando o papel da gastronomia no desenvolvimento econémico, social e cultu-
ral da Regido.

3. Considere, em sede de politicas publicas adequadas, a integracio do “Dia Regional
da Gastronomia Acoriana” em estratégias mais amplas de salvaguarda e valoriza-
¢do do patrimoénio cultural imaterial dos Agores, incluindo a dimenséo gastronomi-
ca das festividades religiosas e profanas, a producdo agricola e pesqueira tradicio-

nais, a vitivinicultura e a docaria regionais.

Com os protestos da mais elevada consideracéo,
Esperam deferimento!

Horta, de de 2026

Pelos cidadaos peticionarios,

, CC n°, , valido até / / , NIF ,

residente em ,

contatos @ e9




