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Resumo: Os festivais gastrondmicos de en-
guias em Portugal sao espacos privilegiados
de nostalgia de costumes antigos, de iden-
tidade cultural e de patrimonializagao ali-
mentar, além de serem meios de dinamizagao
de economias regionais. A partir da analise de
trés festivais portugueses neste ambito — o
Festival Gastrondomico da Enguia na Murtosa,
0 Més da Enguia em Salvaterra de Magos e o
Festival da Enguia da Lagoa de Santo André
em Santiago do Cacém —, procura-se com-
preender como estes eventos articulam as trés
componentes referidas. A metodologia con-
sistiu num levantamento documental, numa
observacao participante e em conversas com
organizadores e visitantes. Conclui-se que
estes festivais funcionam como rituais con-
temporaneos de celebracao comunitaria, re-
forcando lagos afetivos com o territério e revi-
talizando praticas culinarias locais, ainda que
em tensao com a sustentabilidade da espécie,
a enguia europeia, sobre a qual paira hoje a
ameaca de extingao.

Palavras-chaves: Cultura alimentar; Enguias;
Festivais gastrondmicos; Nostalgia alimentar.
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Abstract: Eel gastronomic festivals in Portugal
represent privileged spaces for nostalgia for
bygone times, cultural identity, and food her-
itage, in addition to being means of regional
economic dynamism. Based on an analysis of
the three unique examples in Portugal — the
Gastronomic Eel Festival at Murtosa, the Eel
Month at Salvaterra de Magos, and the San-
to André Lagoon Eel Festival at Santiago do
Cacém —, this study seeks to understand how
these events articulate those three compo-
nents. The methodology is based on docu-
mentary research, participant observation,and
conversations with organizers and visitors.
The conclusion is that these festivals function
as contemporary rituals of community cele-
bration, strengthening emotional ties with the
territory and revitalizing local culinary prac-
tices, albeit at odds with the sustainability of
the European eel, a species threatened today
with extinction.
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1. Introducao
A presenca das enguias (falamos aqui da en-
guia europeia, Anguilla anguilla) na alimen-
tacao portuguesa possui uma longa tradicao,
embora circunscrita a certas regioes ribeiri-
nhas e lagunares, nas quais a pesca artesanal
permitiu o desenvolvimento, ao longo dos
anos, de praticas culinarias, que ajudaram a
moldar identidades locais. Este peixe, outrora
muito abundante, mas hoje bastante escasso
por causas nao completamente esclarecidas,
tornou-se um simbolo de memoria e de per-
tenca, mantendo-se vivo em diversas manifes-
tagoes culturais. Entre estas avultam os festi-
vais gastrondmicos, que, nos ultimos tempos,
tém assumido crescente relevancia como
expressao de patrimonio alimentar, como re-
curso turistico e como motor de desenvolvi-

mento economico regional.

Os festivais gastronomicos, eventos publicos
organizados em torno de um determinado ali-
mento, constituem espacos de preservagao da
memoria, afirmacao identitaria e patrimoniali-
zagao alimentar, isto é,transmissao geracional
de um determinado alimento. Tal como de-
fende o socio-antropdlogo francés Jean-Pierre
Poulain (2002: 20), o patrimonio alimentar
opera como um marcador partilhado por um
grupo populacional, ancorado num territorio
e sustentado na transmissao de determinados
saberes e praticas (Poulain, 2002: 20). A so-
ciologa, também francesa, Jacinthe Bessiere

(2013: 37) reforca essa ideia, ao defender que
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esses processos de patrimonializacao im-
plicam uma valorizagao, tanto simbolica como
econOmica, de tradicoes alimentares, que
ocorre normalmente em contextos turisticos e
de desenvolvimento local. Para o antropologo
portugués José Manuel Sobral (2017: 200), o
revivalismo da alimentagcao regional repre-
senta uma resposta as pressoes da globali-
zacao e da homogeneizacao cultural, trans-
formando a cozinha tradicional num recurso
de diferenciacao e de atragao de visitantes a

zonas afastadas dos grandes centros.

Neste contexto, a enguia é nao s6 um ali-
mento antigo em certas zonas da paisagem
litoral portuguesa como também um simbolo
cultural. A sua preparacao culinaria, seja frita,
seja de caldeirada, ensopada, grelhada ou de
varios outros modos (Modesto, 2003), integra
tradig¢Oes transmitidas de geracao em geracao,
como exemplificam as mulheres conhecidas
por «fritadeiras da Murtosa», sediadas nessa
vila a beira da ria de Aveiro, que, na primeira
metade do século XX, fritavam a enguia e a
conservavam em molho de escabeche, para
a venderem em diversas feiras e romarias
do centro do pais (Carvalhas e Sobral, 2022).
Pratos de enguias remetem para dimensoes
mais profundas de memdria, para as quais se
tem usado, na literatura, a expressao «nos-
talgia alimentar» ou «nostalgia culinaria».
Como observa a especialista em Estudos Cul-
turais norte-americana Anita Mannur (2007:
11), que tem explorado este tema, a nostalgia

alimentar transcende uma simples memoria:



constitui uma pratica cultural através da qual
0S sujeitos revivem experiéncias afetivas
fortes e afirmam a sua pertenca a um territorio
e a uma comunidade. No caso das enguias em
Portugal, trata-se de manter a memoria dos
tempos em que esses peixes abundavam nao
s nas aguas da ria de Aveiro, mas também no
curso do rio Tejo e na Lagoa de Santo André,
em contraste com a grande escassez da atua-
lidade, tanto no pais como no globo, que levou
a classificagao, em 2008, da Anguilla anguilla
como espécie «criticamente ameagada» (Pike
et al., 2020). A enguia, apesar da sua atual ra-
refacao entre nos, como de resto na Europa,
tem ganho progressivamente o estatuto de

alimento identitario das referidas regioes.

Os festivais gastronomicos de enguias, ao
reunirem populagoes locais, visitantes e emi-
grantes, configuram-se como rituais contem-
poraneos de sociabilidade publica e de patri-
moénio (Csergo, 2019; Bessiere, 2013: 37-39).
Estes eventos funcionam, assim, como palcos
onde o passado € convocado para projetar o
futuro: a cozinha nostalgica proporciona uma
experiéncia coletiva de afirmacao cultural,
contribuindo ao mesmo tempo para a valo-
rizagao turistica e economica dos territérios.
O presente artigo analisa os trés festivais de
enguias que ocorrem em Portugal: de norte
para sul, o Festival Gastrondmico da Enguia
na Murtosa, o Més da Enguia em Salvaterra
de Magos e o Festival da Enguia da Lagoa de
Santo André em Santiago do Cacém. Tendo-os

testemunhado diretamente a todos, exami-

namos 0 modo como estes eventos reforcam
lagos identitarios ancorados na memoria
coletiva, reforcam a identidade cultural das
pessoas originarias das regides em causa, e
contribuem para preservar e reinventar patri-
monios alimentares, dinamizando o turismo
e a economia locais. No entanto, dadas as
ameacas ecoldgicas que pendem sobre a ma-
téria-prima culinaria, tais celebragoes expoem
e problematizam a tensao entre a valorizagao

cultural e a sustentabilidade da enguia.

Depois do enquadramento conceptual e da
apresentacao da metodologia deste estudo,
apresentamos o0s seus resultados e, final-

mente, as conclusoes retiradas.

2. Enquadramento conceptual
A compreensao dos festivais gastronomicos
de enguias em Portugal exige a articulacao
de trés nogdes centrais — nostalgia culinaria,
identidade cultural e patrimonio alimentar.
Em conjunto, elas permitem ler estes eventos
como manifestagoes publicas de memaria co-
letiva enraizadas em territorios especificos,
como modos de afirmacao identitaria e como
espacos de transmissao de praticas e sabores
antigos, portanto, de afirmacao patrimonial. O
patrimoénio alimentar, tal como o define Pou-
lain (2002: 19-21), é um marcador identitario
partilhado, baseado numa relacao entre pro-
dutos, praticas e lugares transmitida geracio-
nalmente. Bessiere (2013: 37-39), por seu lado,

sublinha que a patrimonializacao é um pro-
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cesso social, dinamico, de valorizacao simbo-
lica e econdmica, frequentemente ativado em
contextos turisticos, no qual saberes e fazeres
dos antepassados sao reatualizados e reinter-
pretados. Esta dinamica deve ser lida a luz de
movimentos de revivalismo alimentar contra
a globalizacao dominante. De facto, Sobral
interpreta a exaltagao contemporanea das co-
zinhas locais e regionais como uma resposta
as pressoes de homogeneizagao cultural, con-
vertendo o «tradicional» e o «auténtico» em
relevantes recursos de valorizacao territorial e

de desenvolvimento rural (Sobral, 2017: 200).

A tradicao culinaria remete para a persisténcia
de repertorios e praticas ao longo do tempo,
sustentada por dispositivos de transmissao
e legitimacao cultural. Como observa Csergo
(2019), o reconhecimento de um alimento
como «tradicional» resulta de um prolongado
processo de codificagao simbdlica, no qual re-
ceitas,técnicas,atos e contextos de consumo se
vao cristalizando como uma referéncia identi-
taria (Csergo, 2019). Em torno das enguias, em
Portugal esta continuidade manifesta-se tanto
em praticas domésticas e oficios artesanais
(um exemplo emblematico é a atividade profis-
sional das «fritadeiras da Murtosa»), como em
estabelecimentos de restauragao, muitas vezes
de gestao familiar, que preservam e renovam
modos de confe¢ao, num exemplo de conju-

gacao de memoria e reinvencao.

A nostalgia alimentar, ligada a tradi¢oes da co-

zinha familiar, € o conceito que ajuda a com-
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preender a dimensao afetiva e a relevancia
social destes festivais. Para Mannur essa
nostalgia ultrapassa uma mera memdria ou
saudade difusa: € uma pratica cultural através
da qual se afirmam pertencas, sobretudo em
contextos de deslocacao e mudanca das po-
pulacdes (Mannur, 2007 e 2017) Do ponto de
vista psicossocial,a nostalgia cumpre funcoes
existenciais de um grupo social, ao reforcar
a sua identidade, ao conferir sentido comu-
nitario e ao cimentar lacos interpessoais, 0
que explica a sua poténcia mobilizadora para
eventos publicos de comensalidade (Sedikides
et al., 2004). Os festivais gastronomicos cons-
tituem, assim, rituais de patrimonializacao:
fortalecem vinculos afetivos com o territorio e
tornam visiveis saberes e sabores locais a pu-
blicos mais alargados (Csergo, 2020; UNESCO,
s.d.). No universo das enguias, essa gramatica
da nostalgia expressa-se, por exemplo, no
retorno de migrantes, incluindo emigrantes,
para reviver sabores de infancia e juventude,
enquanto inscreve, no presente, memdarias de
uma abundancia de pesca e consumo que, en-

tretanto, desapareceu.

3. Metodologia
O presente estudo adotou uma abordagem
qualitativa, de caracter descritivo e interpre-
tativo, orientada para a compreensao das pra-
ticas culturais e sociais patentes nos festivais
gastronomicos de enguias em Portugal. Para

tal, foram seguidas trés estratégias de recolha



de informacgao: 1) levantamento documental:
analise de conteudos publicados em sites
institucionais das autarquias e associacoes,
brochuras de divulgagao turistica e noticias
na imprensa local e nacional; 2) observagao
participante: trabalho de campo nos trés fes-
tivais referidos (Murtosa, Salvaterra de Magos
e Santiago do Cacém), que permitiu registar
praticas culinarias, dinamicas sociais e expe-
riéncias de comensalidade; 3) conversas com
organizadores, proprietarios de restaurantes
e comensais, que proporcionaram a recolha
de informacOes sobre materiais, praticas e
valores associados ao consumo de enguias. A
triangulacao destes dados, recolhidos no ter-
reno em 2024 e 2025, visou nao apenas carac-
terizar os festivais dos pontos de vista orga-
nizativo e logistico, mas também e sobretudo
compreender o seu papel como espacos de
nostalgia culinaria, de refor¢co da identidade
coletiva e de patrimonializagao alimentar,
a que acresce obviamente a dinamizagao
socioeconomica dos territérios, procurando
nos compreender em que medida as praticas
correspondiam as descri¢coes conceptuais en-
contradas na literatura. No nosso trabalho de
campo recolhemos dados sobre a origem e a
preparacao das enguias servidas, por meio de
conversas informais com organizadores dos
festivais e responsaveis pelos restaurantes
aderentes. Com esta pesquisa apuramos que
que, na maior parte dos casos, nao havia cap-
tura local, mas sim aprovisionamento do es-

trangeiro de peixes cultivados em aquicultura,

um processo que hoje na Europa predomina
sobre a pesca de enguias selvagens (EC e EU-
MOFA, 2021).

4. Resultados
O Més da Enguia em Salvaterra de Magos é
0 mais antigo e o de maior duracao, ja que se
realiza desde 1997 e ocupa uma rede de res-
taurantes locais durante todo o més de marco;
seguiram-se o Festival Gastronomico da En-
guia na Murtosa, que tem lugar desde 2007,
com um formato concentrado num sé fim de
semana; e o Festival da Enguia da Lagoa de
Santo Andreé, realizado, desde 2016, ao longo
de 20 dias, numa rede de restaurantes, tal
como em Salvaterra de Magos. Estes festivais

Sao a sequir apresentados, de norte para sul.

4.1. Festival Gastronomico
da Enguia da Murtosa
Organizado pela Confraria Gastronomica «O
Moliceiro»,em parceria com o municipio local,
o Festival da Murtosa realiza-se em outubro
durante um fim de semana num espaco pu-
blico da vila da Murtosa perto da antiga fa-
brica da COMUR (cujo inicio esta ligado a ati-
vidade das «fritadeiras»), nas margens da ria
de Aveiro. O evento teve em 2024 a sua 16.2
edicao. O formato consiste num almogo com
dois servicos em dois dias, com cerca de 300
comensais em cada dia. O menu privilegia a
caldeirada de enguias e enguias fritas em es-

cabeche, os pratos de enguias tradicionais da
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ria de Aveiro, sendo a sobremesa o pao-de-l6
tradicional de Ovar. Segundo a organizagao,
as enguias servidas provém de aquicultura
em paises europeus, fornecidas por um ope-
rador com armazém no Cais da Ribeira (Mur-
tosa), dada a escassez atual do peixe na ria
de Aveiro. Além da gastronomia, o programa
integra passeios de moliceiro e percursos ci-
claveis, reforcando a ligagao entre comensali-

dade, paisagem e identidade local.

4.2. Més da Enguia de Salvaterra
de Magos
Ao longo de margo, sob responsabilidade do
Municipio de Salvaterra de Magos, o «Més da
Enguia» mobiliza cerca de duas dezenas de
restaurantes no més de margo: foram 17 em
2024 e 20 em 2025, distribuidos por Salva-
terra de Magos, Foros de Salvaterra,Marinhais,
Muge, Escaroupim,Vale Queimado e Barragem
de Magos. Articula comércio local,alojamento,
vinhos, artesanato, passeios no Tejo e o uso de
equipamentos culturais (cf. «Més da Enguia
com vasto programa...», 2024; «29.% edicao do
Més da Enguia...», 2025; Més da Enguia, 2025;
«Més da Enguia em Salvaterra...», 2025). A en-
guia surge como um «produto revelador» da
identidade ribatejana, sendo apelidada nos
cartazes de «rainha do Tejo» («29.7 edicao
do Més da Enguia...», 2025). Os pratos mais
frequentes sao a caldeirada, o ensopado e as
enguias fritas com arroz de feijao; no vale do

Tejo persistem preparacdes especificas, inco-
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muns na ria de Aveiro, como 0s «eirds» gre-
lhados («eir6s» € o termo antigo para enguia,
usado principalmente quando o peixe atinge
determinado tamanho). Quanto a procura, a
autarquia e a imprensa referem «milhares de
visitantes», preferindo fornecer indicadores
de consumo: 5,5 toneladas em 2018 e mais
de 6 toneladas na 23.7 edicao,em 2019 («Més
da Enguia 2018 — Balanco...», 2018 e «23.2
edicao do Més da Enguia...»,2019). O territdrio
integra lugares de grande densidade simbo-
lica, como Escaroupim, perto de Salvaterra de
Magos, uma aldeia palafitica onde existe uma
Casa Tipica que preserva a heranca dos pes-
cadores sazonais vindos sobretudo da Praia
da Vieira, os avieiros, a quem o escritor Alves
Redol (1942) chamou os «ciganos do rio». E
possivel realizar passeios no Tejo em embar-
cagoes ancoradas nas imediagoes do restau-
rante «O Escaroupim», na localidade com o
mesmo nome, um dos mais frequentados no
certame («29.2 edicao do Més da Enguia...»,
2025; Més da Enguia, 2025).

4.3. Festival da Enguia da Lagoa
de Santo André
Promovido pela Camara Municipal de San-
tiago do Cacém, o Festival da Lagoa de Santo
André realizou em 2025 a sua 10.% edicao,
entre 24 de janeiro e 9 de fevereiro, num mo-
delo assente numa rede de restaurantes, apa-
rentado ao do «Més da Enguia» do Ribatejo,

mas mais curto (cf. «10.° Festival da Enguia da



Lagoa de Santo André celebra...», 2025; «10.°
Festival da Enguia da Lagoa de Santo Andreé»,
2025). A edicdo mais recente aderiram nove
restaurantes, todos eles na freguesia de Santo
André, no entorno da Reserva Natural das
Lagoas de Santo André e da Sancha: A Cas-
calheira; Cantinho dos Sabores; Che Daniel;
Dom Lucas; Faz-te Esperto; Figo Doce; Giz na
Praia; Mesa da Vila; Ti Lena — Restaurante &
Casa do Gin «10.° Festival da Enguia da Lagoa
de Santo André celebra...», 2025; «Festival
da Enguia da Lagoa de Santo André...», 2025;
«Frita, grelhada ou na caldeirada...», 2025).
Destacam-se nas ementas a caldeirada, o en-
sopado e a acorda de alho com enguias fritas,
pratos onde esta bem patente a tradicao da
cozinha alentejana («10.° Festival da Enguia
da Lagoa de Santo André celebra...», 2025). De
acordo com responsaveis de restaurantes ade-
rentes, parte das enguias € ainda capturada
localmente, por alguns poucos pescadores. A
lagoa, relativamente pequena, é aberta ao mar
anualmente, através do rompimento da barra
arenosa, para renovacao hidrica e prevencgao
de eutrofizacao, num trabalho articulado de
diversas autoridades («Abertura da Lagoa de
Santo André ao mar...», 2023; «Reserva Na-
tural...», s.d.). A autarquia explicita que o ob-
jetivo do festival é impulsionar a economia
local por via da gastronomia nos restaurantes
locais («10.° Festival da Enguia da Lagoa de
Santo André celebra...», 2025).

5. Discussao
A comensalidade coletiva na Murtosa e as re-
feicoes em redes de restaurantes em Salvaterra
de Magos e Santo Andreé sao rituais contempo-
raneos que mobilizam a nostalgia alimentar,
reforcam as identidades locais (Csergo, 2019) e
confirmam a ideia de que os festivais gastrono-
micos sao dispositivos de patrimonializa¢ao. Os
trés casos obedecem a duas matrizes distintas
(dois almocos coletivos e redes de restau-
rantes), mas convergem na finalidade de pre-
servar e projetar patrimonios culinarios locais

e de dinamizar a economia e o turismo local.

Nos festivais analisados e dada visibilidade
a repertorios culinarios, sao convocadas me-
morias e atualizadas pertencas territoriais,em
linha com as discussoes na literatura sobre o
tema (Poulain, 2002: 33-34; Bessiere, 2013:
37-39). Estes eventos podem ser considerados
manifestacoes do revivalismo contemporaneo
das cozinhas regionais, assumindo aqui cen-
tralidade as festas e feiras gastrondmicas,
em reacao as ameacas de homogeneizagao
inerentes a globalizacao (Sobral, 2017: 200
e 212). A valorizagao economica do territorio

esta claramente presente.

As diferencas de aprovisionamento das en-
guias (importagao na Murtosa e em Salvaterra
de Magos; captura local, ainda que residual,
comparada com o0s padroes de outrora, na
lagoa de Santo André) refletem alteracdes das
praticas de mercado e expéem a tensao entre

uma identidade ancorada no territorio e o
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atual estatuto da enguia como espécie amea-
cada. Com efeito, no plano ético-ambiental, a
valorizacao cultural da enguia europeia nos
festivais gastrondmicos colide com o seu es-
tatuto de espécie «criticamente ameagada»
(Pike et al.,2020) e com a resposta regulatoria
europeia, que determinou a manutengao, em
2024, do fecho semestral de qualquer pesca
comercial em aguas marinhas/salobras e a
proibicao da pesca recreativa, 0 que exige
uma prudéncia acrescida por parte dos orga-
nizadores (Council of the EU, 2023).

Em Franca, o setor da alta cozinha tornou-se
um ator relevante nesta area: a 5 de dezembro
de 2023, a rede internacional Relais & Cha-
teaux (via o seu World Culinary Council) decidiu
retirar a enguia dos seus menus, com efeitos
imediatos, e apelou aos seus cerca de 580
membros para seguirem esse exemplo, ali-
nhando-se com as recomendagoes cientificas
para suspender a pesca da especie. As im-
prensas gastronomica e generalista tém do-
cumentado esta viragem «eco responsavel»,
com chefes a evitarem espécies ameacadas
e a educarem clientes sobre alternativas (cf.
«Relais & Chateaux Chefs Pledge...», 2023;
«Relais & Chateaux Chefs to Remove...»,2023;
«Relais & Chateaux chefs Ban...», 2023).

Em Portugal, a experiéncia recente da falta de
lampreia para um festival gastronémico em
Penacova oferece um precedente util para a
reflexao sobre o futuro dos festivais de en-

guias: confrontados com a extrema escassez
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de lampreia, 0s organizadores cancelaram o
festival em 2024 e, em 2025, reconfiguram
a iniciativa para pratos de outros peixes do
rio, associando-lhe uma reuniao cientifica e
um debate publico sobre sustentabilidade
(cf. «Falta de lampreia obriga Camara de Pe-
nacova a cancelar festival», 2024; «Falta de
lampreia e precos elevados...», 2025; «Camara
quer travar declinio da lampreia», 2024). Tal
modelo de programag¢ao procura conjugar a
preservacao da memoria e da identidade ali-

mentar com boas praticas ecoldgicas.

E curioso verificar que tradicdes locais ba-
seadas numa antiga abundancia em certas
regioes nacionais sao hoje, num tempo de
globalizagao, mantidas com o recurso a im-
portacao desse peixe, muitas vezes cultivado
em aquicultura, portanto, de um modo muito
distante das antigas localidades. Nao falta
quem diga que as enguias ja nao tém o sabor

de antigamente.

Em suma, a analise dos festivais de enguias em
Portugal mostra que a nostalgia, a identidade
e a patrimonializacao que os sustentam coe-
xistem com constrangimentos ecologicos cada
vez mais nitidos. O modo como as autarquias
e 0s organizadores tém respondido as exigén-
cias ecologicas € variado. Os modelos de pro-
gramacao adaptativa no caso das lampreias
revelam que a continuidade destas celebra-
coes dependera da capacidade de ler critica-
mente o contexto e de reinterpretar os rituais

de comensalidade a luz das responsabilidades



patrimoniais e ambientais. Sera preciso, cada
vez mais, articular nostalgia, identidade e patri-

maonio com a responsabilidade ecologica.

6. Conclusao
O estudo mostrou que os trés festivais gas-
trondmicos de enguias em Portugal — na
Murtosa, em Salvaterra de Magos e em San-
tiago do Cacém — operam como dispositivos
publicos de patrimonializacao: atualizam
memarias, reencenam pertencas territoriais e
projetam repertorios culinarios locais. A lei-
tura conjunta dessas caracteristicas evidencia
que estes eventos, que mobilizam publicos
locais, visitantes e imigrantes em torno de um
«emblema» gastrondmico, sao rituais contem-

poraneos de identidade.

A analise comparada dos trés festivais revelou
diferencas claras nos formatos organizativos
(almoco coletivo vs. redes de restaurantes) e
nas estratégias de aprovisionamento (impor-
tacao de enguias de aquicultura na Murtosa
e em Salvaterra de Magos vs. captura local na
lagoa de Santo André). Este ultimo contraste
revela a tensao da celebracao da tradicao
com os constrangimentos ecoldgicos que hoje
pendem sobre a Anguilla anguilla e que impu-

seram limites a sua pesca e consumo.

A continuidade destas celebracoes dependera
menos do seguimento de modelos fixos e
mais da capacidade de reinterpretar o ritual

a luz das responsabilidades patrimonial e

ambiental, assegurando transparéncia sobre
as praticas e escolhas que moldam as expe-
riéncias publicas. Nao decorre da nossa ana-
lise um roteiro prescritivo, mas sim chaves de
leitura radicadas na necessidade de articular

patrimdnio com responsabilidade ecoldgica.

Como limitacoes deste estudo, assinala-se
a dependéncia de fontes institucionais e o
caracter informal das conversas que susten-
taram alguns aspetos descritivos,bem como as
limitagdes da observacao direta realizada. In-
vestigagoes futuras poderao alargar o escopo
comparativo (para a escala ibérica ou mesmo
europeia, ja que existem festivais semelhantes
noutros paises, como, por exemplo, em Es-
panha, o Festival Gastrondmico de la Angula,
em Soto del Barco, nas Asturias, e, em ltalia, a
Sagra dellAnguilla,em Comacchio), incorporar
meétricas econdmicas e ecologicas em séries
temporais, e explorar a rece¢ao dos publicos
(incluindo as suas motivacgoes, as percegoes
de autenticidade e o impacto das mensagens
de sustentabilidade). Tudo isso permitira apro-
fundar o conhecimento do papel antropolo-

gico e social deste tipo de festivais.
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