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Roteiros de cultura gastronémica em Ponta Delgada pela mio de Rafael Fraga e Nadja Schreus

Projecto Hungry Whales quer apoiar e incentivar
a cultura gastronomica dos Acores

Imagine turistas sentados no meio da cidade a comer chicharros a mao! Parece pouco pro-
vavel, mas ja aconteceu em Ponta Delgada e tende a repetir-se. O projecto Hungry Whales
arrancou ontem e é dinamizado por Rafael Fraga, acoriano, e Nadja Schreus, holandesa. Os
seus fundadores ddo a turistas e locais a oportunidade de realizar um roteiro gastronémico
com a cultura acoriana que vai desde o bolo 1évedo ao ananas.

Além de ser musico profissional, Rafael Fra-
ga tem uma grande paixdo pela cultura e pela
historia. Foi desta forma que, em conjunto com
Nadja Schreurs, Rafael fundou o projecto Hun-
gry Whales. Ontem comecou o primeiro produto
desta iniciativa, através do qual os clientes podem
vivenciar experiéncias regionais gastronémicas
nos restaurantes e em outros locais de Ponta Del-
gada.

Este agoriano reside hd muitos anos em
Amesterdao, onde exerce a fungo de guia turis-
tico e musico, enquanto Nadja trabalha na area
da hotelaria, com a organizagio de eventos rela-
cionados com gastronomia ¢ ndo s6. Rafael Fra-
ga estudou Biologia na Universidade dos Agores,
mas depois rumou a Lisboa para estudar musica
e concluiu os estudos em Amesterddo, onde aca-
bou por residir.

Os conhecimentos de ambos uniram-se ¢ o
resultado faz com que passem agora alguns me-
ses nos Acgores. “Residindo em Amesterddo, gos-
tariamos de passar uma parte do nosso tempo nos
Acores e pensamos como poderiamos reunir tudo
isso num projecto que tornasse viavel viver aqui
durante um periodo do ano. Gostarfamos muito
de estar aqui de Abril a Outubro. Se correr muito
bem, teremos que arranjar forma de estender até
Novembro, mas entrando o Inverno é mais dificil
fazer os tours a pé principalmente com comida,
mas ndo excluimos esta hipotese”, afirma o mu-
sico.

Certo é que o gosto pela nossa gastronomia
também foi um factor de peso nesta escolha, além
do que esta “é uma parte da nossa cultura que
ainda esta muito pouco explorada sob o ponto de
vista cultural e turistico. Claro que ha muitos res-
taurantes ¢ uma oferta enorme neste sentido, mas
do ponto de vista cultural ainda ha pouca coisa.
As pessoas aderem ao Cozido das Furnas, ao cha,
a0 ananas ¢ a pouco mais”, esclarece Rafael Fra-
ga.

Questionado sobre o nome do projecto, o
acoriano garante que “os cetaceos sdo uma par-
te importante da nossa historia e cultura, assim
como sdo animais grandes, engracados e geral-
mente inofensivos. Queriamos que o projecto
transmitisse uma ideia de abundancia, de cultura
local, sempre com o mar associado”.

Para ja, os turistas podem usufruir deste ser-
vigo em Ponta Delgada, mas o objectivo ¢ expan-
di-lo para a Ribeira Grande e Lagoa e mais tarde
para outras ilhas dos Acores.

Rafael Fraga disse-nos que o produto mais
forte, para ja, ¢ o Ponta Delgada Food Tour, no
qual “as pessoas podem provar diferentes coisas
e vamos a diferentes sitios, desde o Mercado da
Graga até outros locais da cidade. E um tour rapi-
do, no sentido em que as pessoas ndo se sentam a
mesa. A comida estard pronta para levar quando
chegamos, pagamos e andamos, o que ndo quer
dizer que em determinados locais ndo nos sen-
temos a apreciar o local com mais calma. E uma
mistura um bocadinho aberta, tendo em conta o
grupo de pessoas e a meteorologia, mas o concei-

O casal tem a intencdo de desenvolver o projecto nos Acores de Abril a Qutubro de cada ano,
dando oportunidades gastronomicas diferenciadas a locais e turistas.

to ¢ levar as pessoas a provar diversas coisas em
sitios diferentes entre si”.

Neste momento propicio a petiscar o que ha
por c4, o guia turistico disse-nos que hd um menu
apresentado ao cliente que vai evoluindo confor-
me o passar da hora. “Comecamos as 10h30 com
algo mais leve, como fruta e iogurte, € vamos até
a hora de almogo onde se incluem os pratos mais
pesados. Ha portanto uma progressdo no tipo de
comida e vamos degustando coisas tipicas, pas-
sando pelas frutas, doces, queijos, e depois carne
¢ o peixe. H4 um menu concebido por nds que é
flexivel tendo em conta o que os restaurantes tém
disponivel naquele dia e hora. Temos que apre-
sentar comida representativa da nossa cultura,
mas que seja algo que dé espaco para a proxima
prova, caso contrario ndo se consegue chegar a
toda a gastronomia local.”

Contratos ou protocolos ndo existem nes-
te projecto, mas sim uma porta aberta a todos
quanto queiram partilhar esta experiéncia dife-
renciada de cultura gastrondmica. “Ndo temos
propriamente protocolos com os comerciantes
locais; apresentamo-nos a eles, mas achamos que
¢ muito importante contribuir para o comércio lo-
cal na medida em que ndo queremos descontos.
Vamos sempre como clientes ¢ queremos apoiar
e incentivar a nossa cultura gastronomica. Por
isso, se calhar vamos mais a um sitio que tenha
chicharros fritos do que a um que tenha pizza.
Porém, ha uma mistura do tradicional com o mo-
derno”, esclarece o fundador.

Tendo isso como base, Rafael Fraga acre-
dita que a longo prazo tal projecto terd um
envolvimento directo na nossa economia. “Nes-

tes ultimos anos tém havido mudangas muito
grandes pelo menos na cidade de Ponta Delgada,
ha muitos espacos novos com uma dindmica di-
ferente, mas também ¢ preciso ter cuidado para se
preservar o que tem que ser preservado, como a
natureza por exemplo”; alerta.

Por outro lado, “a nivel de oferta cultural ha
muita coisa, mas esta inexplorada sob o ponto de
vista turistico. Ou seja, as pessoas podem ir a um
sitio comer comida muito boa, mas se calhar nio
hé capacidade na maior parte dos restaurantes de
explicar aos clientes por que motivo se usa mais
a pimenta da terra em Sao Miguel do que nas
outras ilhas, e nos tentamos dar resposta a estas
perguntas”, exemplifica.

Para isso, o musico esclarece que ¢ importan-
te ter “o apoio dos comerciantes, no sentido de
estes partilharem connosco o que sabem. A aber-
tura dos comerciantes tem sido muito importan-
te nesse sentido e a recepgdo tem sido optima”,
afirma.

Sem um roteiro fixo, cada grupo vai viven-
ciando experiéncias diferentes, até porque “quem
esta a liderar o tour vai decidir os locais a ir um
pouco em fungdo do grupo que tem ¢ até dos dias
da semana; por exemplo, ao Sabado a cidade
transfigura-se ¢ o Mercado da Graga fica cheio.
O tour ¢ adaptado quase dia-a-dia em funcao dis-
s0”.

Além disso, Rafael Fraga destaca que “estes
tours s6 fazem sentido com grupos pequenos,
pois tem que haver uma proximidade grande.
Como estamos a comer comidas que nem sem-
pre sdo pensadas para se comer na rua, como os
chicharros que se comem a mao, temos que ar-

ranjar solugdes para esta mobilidade”. Por isso,
estes roteiros gastrondmicos aceitam no maximo
12 pessoas, “até porque 0s nossos restaurantes a
hora de almogo costumam ficar repletos e entrar
com um grupo maior ¢ complicado, sobretudo
com o Verdo a chegar”.

Na experiéncia de ontem, a primeira, “as pes-
soas provaram o nosso bolo de Iévedo, ananas,
doces regionais, chicharros, favas e uma série de
ingredientes com um forte cunho regional e ndo
necessariamente s6 de Sdo Miguel, como sendo
a linguica do Pico, alcatra da Terceira. Tudo isso
faz sentido introduzir a nossa gastronomia”, nar-
ra Rafael Fraga.

Os clientes mostraram-se entusiasmados e
contentes com a experiéncia e a procura para este
meés ja tem sido mais do que muita. “Tivemos
hoje sobretudo pessoas dos Estados Unidos da
América, de zonas com uma enorme comunida-
de agoriana. Para nos é particularmente interes-
sante este tipo de cliente, porque ele ja teve um
contacto prévio com a nossa gastronomia. E uma
realidade fascinante ver esta dindmica e perceber
o papel fundamental da nossa comunidade emi-
grante na projec¢do da nossa cultura, sobretudo a
ligada a gastronomia e a cultura popular.”

Qualquer turista, de qualquer parte do mun-
do, ou até os locais podem procurar este projec-
to, seja para conhecer melhor o que temos por
ca ou, quem sabe, alguma empresa que queira
oferecer aos seus funcionarios uma experiéncia
gastronomica diferenciada. “Os tours acontecem
sobretudo em inglés, mas havendo portugueses,
holandeses ou espanhdis temos também a capa-
cidade de explicar nestas linguas a informagao
principal.”

Estando a agenda de Abril ja quase preenchi-
da, Rafael Fraga contou-nos que “uma parte sig-
nificativa dos clientes vem da América do Norte,
Estados Unidos da América e Canada, mercados
agora mais privilegiados com melhores ligagdes
aéreas. Também temos reservas de europeus, mas
para ja temos muitos americanos”.

Estes clientes “ndo tém propriamente uma
expectativa, vém sim com curiosidade. O im-
portante é as pessoas estarem abertas a provar,
surpreenderem-se ¢ aumentarem o seu conheci-
mento gastrondmico. No tour de hoje o chicharro
foi comido & mao, para gaudio e alegria dos alu-
nos da Escola Secundaria Antero de Quental que
viram os turistas a comer chicharros a mao. Acho
que este é o tipo de experiéncia que as pessoas
procuram”, descreve divertido.

A verdade é que este projecto constitui uma
real novidade turistica, porque “ndo havia esta
énfase na cultura sob o ponto de vista urbano de
ir a cidades, vilas e freguesias até explorar a nos-
sa comida”.

Tendo em conta a dimensdo do projecto em
si, quisemos perceber a opinido destes empresa-
rios quanto a situagdo actual dos nossos restau-
rantes e se 0s mesmos se encontram ao nivel de
tamanha modernizagio turistica.

“Acho que a restauragdo ¢ um negdcio difi-



