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EXPLORAGAO DA GASTRONOMIA E TURISMO NA ILHA DO ATAURO,
TIMOR-LESTE

Elizabeth Barreto Araujo, Helio Brites da Silva, Estaneslau Antonio Baptista, Tomas Pereira

School of Tourism and Hospitality, Hotel Management department,

Dili Institute of Technology, Timor-Leste

RESUMO

Este estudo analisa o potencial do
turismo gastronémico na llha do Atauro,
destacando os locais, as comunidades e as
suas tradigBes culinarias. O principal
objetivo € compreender e promover a
gastronomia tipica de Atauro como um
recurso estratégico para 0
desenvolvimento do turismo sustentavel
na ilha. A investigacdo recorreu a uma
abordagem qualitativa para interpretar as
percepcdes e experiéncias relacionadas
com o turismo gastronomico. A recolha de
dados foi realizada em Biqueli, um destino
turistico de referéncia na ilha, através de
entrevistas semi-estruturadas com 20
participantes-chave, entre proprietarios e
trabalhadores de restaurantes e bancas de
comida local. A andlise dos testemunhos
permitiu identificar praticas, desafios e
oportunidades no setor. Os resultados
revelam que a gastronomia de Atauro
apresenta inovacdes significativas
baseadas na utilizagdo de produtos locais,
como o0 Iramutan, bem como na
preservacdo de pratos tradicionais. A
pesquisa conclui que a valorizagdo e a
melhoria das receitas locais podem
fortalecer a identidade gastronémica de
Atauro, aumentar a atratividade turistica
da ilha e contribuir para o0
desenvolvimento econoémico da
comunidade.

Palavras-chave: Turismo gastronémico;
Gastronomia local; Ilha do Atauro;
Cultura alimentar; Identidade cultural;
Patrimonio culinario

INTRODUCAO

O turismo em Timor-Leste ¢
reconhecido como um setor com elevado
potencial para impulsionar o crescimento
econdmico nacional. A gastronomia e o
turismo gastronémico podem
desempenhar um papel fundamental na
dinamizagdo das comunidades locais,
sobretudo daquelas que dependem da
agricultura de subsisténcia, ao criarem
oportunidades econémicas sustentaveis
que valorizam a cultura, a historia e a
identidade nacional. Através do turismo,
Timor-Leste pode estimular 0
desenvolvimento do setor privado
emergente e contribuir para 0 progresso
em direcio aos  Objetivos  de
Desenvolvimento  Sustentdvel (ODS)
(Courvisanos, 2018). Uma das atividades
que melhor favorece a integracdo entre
cultura, historia e natureza é a valorizacao
dos territdrios e das comunidades por meio
das suas “narrativas culinarias” (Berno et
al., 2022). Face ao passado marcado por
administracbes coloniais e periodos de
ocupacdo, as tradigdes culindrias
timorenses e o turismo gastronémico de
base experiencial assumem grande
relevncia enquanto instrumentos para
construir uma narrativa positiva de
resiliéncia, identidade e autonomia
cultural no contexto contemporaneo.

A gastronomia, enquanto parte
integrante  do  patrimonio  cultural
imaterial, desempenha um papel central no
desenvolvimento turistico, refletindo as
tradicOes e valores das comunidades. Os

CCBY-NC4.0

@08

ISSN 2659-2193 | Volume: 11 | Issue: 04 | 31-12-2025 | www.research.lk
GARI International Journal of Multidisciplinary Research



turistas procuram, cada vez mais,
experiéncias auténticas, e a gastronomia
pode influenciar de forma decisiva a
escolha de um destino (Tovmasyan,
2019). Para além disso, constitui-se como
um elemento diferenciador e um fator de
competitividade entre destinos turisticos
(Mariani & Okumus, 2022, cit. por
Recuero-Virto & Valilla Arr6spide, 2024).
O turismo gastronémico promove 0O
consumo e a valorizagdo de produtos e
receitas regionais, preservando saberes
tradicionais e estimulando as economias
locais. Este tipo de turismo centra-se,
sobretudo, no consumo de pratos
confecionados com ingredientes locais e
sazonais (Newerli-Guz et al., 2025),
reforcando a ligagdo entre gastronomia,
identidade e desenvolvimento sustentavel.
Ao integrar cultura, festivais, patriménio e
alimentacdo, o turismo culindrio pode
fortalecer a atratividade e a autenticidade
de um destino (Kumar Ajay et al., 2024).

De acordo com a Estratégia de Turismo
de Timor-Leste 2023-2030, os principais
pilares estratégicos do desenvolvimento
turistico sdo: Prioridade, Prosperidade,
Pessoas, Protecdo e Parcerias. A
gastronomia encontra-se integrada no pilar
Prioridade, enquanto fator estratégico para
a promogao do turismo nacional (Politica
Nacional de Turismo, 2017). Segundo
Kuhn (2024), o turismo gastronémico
constitui um setor em expansdo, uma vez
que a culindria representa um dos
elementos mais expressivos do patrimonio
cultural imaterial dos povos e pode
transformar-se numa marca distintiva a
nivel internacional. Além disso, a
constante evolugéo do setor gastronémico,
impulsionada por chefs e investigadores,
tem contribuido para a valorizagdo tanto
dos pratos tradicionais como de novas
interpretagdes  culindrias  inovadoras
(Okumus et al., 2018). A Ilha do Atauro,
situada a norte de Dili, é reconhecida pela
sua vasta riqueza natural, biodiversidade
marinha e forte coesdo comunitéria,
constituindo um destino singular no
contexto timorense. No entanto, apesar do

seu potencial cultural, a gastronomia local
permanece pouco estudada e divulgada. A
alimentacéo na ilha baseia-se
principalmente em ingredientes
autdctones, como mandioca, batata-doce,
inhame, milho, coco, peixe, algas e frutas
tropicais. Os métodos tradicionais de
confeclo incluem o uso de fogueiras,
pedras quentes, folhas de bananeira e
processos de fermentagdo ancestral.

A cultura alimentar de Atauro é uma
componente essencial da identidade local,
refletindo  praticas  sustentiveis de
interacdo com o ambiente natural. Esta
gastronomia apresenta ainda forte ligacéo
ao ecoturismo comunitario, que promove
a  sustentabilidade, a resiliéncia
socioecondmica e a preservagdo cultural.
Contudo, enfrenta desafios significativos,
como a transmissdo predominantemente
oral das receitas tradicionais, o risco de
perda de saberes devido a migragdo
juvenil e a fraca promocao a nivel nacional
e internacional. Neste contexto, torna-se
pertinente explorar de que forma a
gastronomia pode contribuir para o
desenvolvimento do turismo sustentavel
na ilha. Assim, o presente estudo tem
como objetivo analisar o potencial do
turismo gastronémico na llha do Atauro,
identificando os seus recursos culinarios,
desafios e oportunidades de
desenvolvimento  enquanto  produto
turistico sustentavel.

REVISAO DA LITERATURA

Gastronomia e Turismo Gastrondmico
Segundo Yikmis et al. (2024), o termo
gastronomia tem origem no grego gaster
(estbmago) e nomos (lei). A gastronomia é
definida como a ciéncia, arte ou pratica da
boa alimentagdo, estudando a relagéo entre
cultura e comida. Traduzida do francés, é
frequentemente compreendida como o
conjunto de conhecimentos e praticas
relacionados a preparagdo, apresentagdo e
apreciacao de alimentos. No dicionério da
Instituicdo da Lingua Turca, é descrita
como o “interesse pelo ato de comer bem”
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e “cozinha saudavel, organizada e
harmoniosa, com ordem e qualidade no
servico das refeigdes”. O turismo
gastronémico é uma forma de turismo que
visa a experiéncia cultural através da
alimentacdo, englobando préticas de
preparacéo, consumo, tradicbes
alimentares e identidade culindria de
determinado povo ou regido. Estudos
anteriores definem-no como um campo
que analisa a relagdo entre cultura e
comida, enquanto reflexo social e
historico (Santich, 2004, cit. por Balderas-
Cejudo & Patterson, 2019). Assim, 0
turista gastronémico é aquele que viaja
com o objetivo de experimentar culinarias
tipicas e auténticas (Balderas-Cejudo &
Patterson, 2019). O turismo culindrio esta
associado a procura de experiéncias
alimentares locais e auténticas que
permitam ao visitante estabelecer uma
ligacdo com a cultura do destino (Suandi
etal., 2021, cit. por Untari & Satria, 2025).
Com o0 seu crescimento, o branding
gastronémico tem-se tornado essencial na
promocdo de  destinos  turisticos,
reforcando  identidades regionais e
atraindo visitantes interessados na cultura
alimentar (Untari & Satria, 2025).
Nurmilah et al. (2022) salientam ainda que
a culindria envolve processos criativos que
integram tradicdo, estética e valores
culturais, contribuindo para a valorizacdo
do patriménio alimentar local.

Turismo Gastronomico como
Expresséo Cultural

O turismo gastrondmico é considerado
um ramo do turismo cultural, uma vez que
transmite valores, tradicdes e identidades
locais através da alimentagdo (Macédo et
al., 2025). Em diversas regides-tanto no
Brasil como na Europa-a gastronomia
desempenha um papel relevante na
preservacdo do patriménio cultural e na
promo¢do de préaticas sustentaveis. A
ligagdo entre gastronomia, cultura e
sustentabilidade constitui, assim, um
importante  campo de andlise no
desenvolvimento  turistico.  Segundo
Hammad & Abd ElI Maksoud (2025), o

turismo gastronémico assume maior
relevancia  quando  associado  ao
patriménio cultural de um pais. Num
estudo realizado no Egito com 408
turistas, os autores concluiram que a
gastronomia é uma porta de entrada para
compreender a cultura e os valores de uma
sociedade, promovendo experiéncias mais
profundas e significativas. O estudo
recomenda a criagdlo de rotas
gastronémicas, integracdo de festivais
culturais, melhoria de infraestruturas
turisticas e apoio governamental para
fortalecer este segmento turistico.

Macédo et al. (2025) analisaram ainda o
papel de espagos gastrondmicos no
desenvolvimento regional e patrimonial
em duas cidades de referéncia: Juazeiro do
Norte (Brasil) e Santiago de Compostela
(Espanha). Os resultados mostram que a
gastronomia local ndo s6 contribui para a
valorizagdo cultural como também
impulsa 0 desenvolvimento
socioecondémico, reforca a identidade
comunitaria e aumenta a atratividade
turistica.

Inovagdo na Gastronomia

A inovacdo gastronémica desempenha
um papel estratégico no desenvolvimento
turistico, pois permite a criacdo de novos
produtos culinarios e a reinvengdo de
receitas tradicionais (Canbolat, 2022). De
acordo com Chauhan (2023), a inovacéo
na cozinha resulta da combinacdo de
criatividade, tecnologia, sustentabilidade e
valorizagdo cultural. Os chefs
contemporaneos procuram
constantemente reinterpretar  tradicdes
culinarias, introduzindo novas técnicas e
ingredientes para criar experiéncias
memoraveis. Explorar cozinhas locais e
viver experiéncias alimentares auténticas
constitui uma das principais motivagdes
dos turistas gastrondmicos (Manola &
Koufadakis, 2020). Neste contexto, a
gastronomia torna-se uma forma de
mediacdo cultural entre visitantes e
comunidade local.

Giamporcaro et al. (2025) demonstram,
no estudo sobre a alcachofra de Cerda
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(Sicilia), que os produtos gastronémicos
regionais podem promover 0
desenvolvimento rural e fortalecer o
sentimento de identidade comunitaria.
Mesmo sem certificacdo oficial, este
produto agricola tornou-se simbolo
cultural e econémico local, sendo
promovido através de festivais e roteiros
gastronémicos. De forma complementar,
Chang et al. (2025) destacam a crescente
importancia da gastronomia molecular,
impulsionada pelas redes sociais e pela
cultura gourmet. A inovacdo tecnoldgica
na cozinha permite criar experiéncias
sensoriais diferenciadas, aumentando a
percecdo de valor e o envolvimento dos
consumidores.

METODOLOGIA DA PESQUISA

Este estudo utilizou um método de
pesquisa qualitativa para explorar as
percepcbes dos entrevistados sobre o
turismo gastronémico, seguindo Cortini et
al. (2019). A pesquisa foi realizada na Ilha
de Atalro, com foco especial em
restaurantes locais e barracas de comida na
drea de Biqueli, um destino turistico
bastante conhecido. Foi utilizada a técnica
de amostragem intencional para identificar
informantes-chave que possuiam
experiéncia e conhecimento relevantes
sobre o tema (Etikan, 2016). No total,
participaram 20 pessoas, incluindo
membros da comunidade local — como
cozinheiros domeésticos, vendedores de
comida, agricultores, pequenos
empresarios e estudantes —, bem como
turistas que visitaram a ilha e
experimentaram a culinéria local. A coleta
de dados combinou  abordagens
qualitativas e quantitativas, utilizando
observacdo, entrevistas semiestruturadas e
um evento gastronomico de “degustacdo
experimental” para reunir percepgdes
(Angrosino &  Rosenberg,  2011;
Englander, 2012; Lauterbach, 2018). As
entrevistas semiestruturadas permitiram
que os entrevistados compartilhassem
livremente suas opinies e experiéncias,

enriquecendo a profundidade dos dados
qualitativos. As informacdes coletadas
foram analisadas por meio da andlise
narrativa (Herman & Vervaeck, 2019), o
que possibilitou aos pesquisadores
interpretar as historias e perspectivas dos
participantes, revelando novos
conhecimentos e potenciais inovagoes
relacionadas aos produtos alimentares
locais e ao desenvolvimento do turismo
gastrondmico.

RESULTADOS E DISCUSSAOQ

Descrigdo Geral

Atauro é uma ilha e, desde 1 de Janeiro
de 2022, um municipio recém-criado de
Timor-Leste, situado aproximadamente 25
km a norte de Dili. De acordo com o Censo
Populacional de 2022, possui cerca de 10
295 habitantes. Administrativamente, a
ilha é constituida por cinco sucos
(aldeias): Biqueli, Beloi, Macadade,
Maquili e Vila Maumeta (que funciona
como centro administrativo). Atauro é
reconhecida internacionalmente pelo seu
elevado valor ecoldgico e turistico. A ilha
é considerada um destino de referéncia em
ecoturismo devido & sua biodiversidade
marinha excecional-alberga uma das
maiores diversidades de espécies de
peixes do mundo e recifes de coral ainda
bem preservados. Estas caracteristicas
tornam a ilha particularmente atrativa para
investigadores, ambientalistas e turistas
interessados em turismo  sustentavel.
Embora Timor-Leste seja
maioritariamente catdlico romano (cerca
de 98% da populagdo), Atauro distingue-
se por ter uma predominancia da fé
protestante. A  espiritualidade local
combina o cristianismo com préticas
tradicionais e crencas ancestrais de base
animista, criando uma expressao religiosa
Unica e profundamente ligada a identidade
cultural comunitaria.

A riqueza cultural da ilha também se
manifesta nas suas tradicOes
gastrondmicas, onde predominam pratos a
base de peixe fresco, mandioca, milho e
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outros produtos agricolas locais. A
gastronomia de Atauro ndo s6 traduz o
modo de vida da populacdo-proximo da
natureza e da economia de subsisténcia-
como possui forte potencial para se
transformar num  produto turistico
distintivo.

Explorar o Turismo Gastronémico
através da Inovagdo Culinaria

O turismo gastronémico permite
conhecer um destino pela sua comida,
pelos seus sabores tradicionais e pelo
significado  cultural  associado  a
alimentacdo. Na Ilha de Atauro, esta
experiéncia tem vindo a ser dinamizada
através da inovacdo culindria, que
combina tradicdo e criatividade. Esta
abordagem revela-se fundamental para:

* valorizar o patrimonio alimentar local,

« diversificar a oferta turistica,

. gerar  novas oportunidades
econdémicas para a comunidade,

» reforgar a identidade cultural local.

A inovagdo culindria observa-se na
forma como pratos tradicionais estdo a ser
reinterpretados com técnicas
contemporaneas de  preparagdo e
apresentacgdo, sem perder o seu significado
cultural. Exemplos incluem o uso criativo
de produtos locais como o milho,
mandioca, coco, moringa e peixe seco em
combinagbes e apresentacdes atrativas
para turistas.

DISCUSSAO

Inovacdo Gastrondmica: Iramutan e
Pratos de Atauro

A inovagdo culindria é realizada
explorando a conexdo entre a gastronomia
e a criatividade, com o objetivo de criar
novas formas de praticar e gerir este
campo, (Galarraga & Martinez de Albeniz,
2025). A combinacdo de produtos locais e
modernos, 0s métodos de apresentacao, o
uso de novos ingredientes e as maneiras de
empratamento  sdo  estratégias e
habilidades que podem manter a
originalidade do sabor e da textura dos

pratos. Assim, o exemplo de inovagdo
gastronémica sdo o Iramutan e os Pratos
de Atadro, que representam a inovacao.

O Iramutan é um dos pratos mais
emblematicos de Atauro, sendo comum
em todas as aldeias: Macadade, Biqueli,
Beloi, Maquili e Vila Maumeta. O nome
resulta da juncdo das palavras locais: ira
(folhas de moringa) e mutan (milho
cozido). Tradicionalmente, consiste numa
combinacéo de:

« milho cozido,

» folhas de moringa,

» mandioca,

* peixe frito triturado ou moido.

E um prato nutritivo, de baixo custo e
culturalmente representativo da dieta
local. Desde 2022, tem sido promovido em
festivais gastrondmicos comunitarios e
competi¢cdes culinarias na ilha, com o
objetivo de incentivar a inovacdo e
destacar o uso sustentavel de ingredientes
locais.

Pratos de Atauro

Os pratos de Atauro refletem a culinaria
tradicional da  ilha, combinando
ingredientes locais frescos e saudaveis. Os
principais componentes incluem arroz
cultivado na propria ilha, legumes
variados, saladas frescas e peixe grelhado,
geralmente pescado nas aguas ao redor de
Atauro. Esta comida é apreciada tanto pela
comunidade local quanto pelos turistas,
por seu sabor natural e auténtico. Cada
prato mostra a simplicidade e riqueza da
gastronomia da ilha, valorizando o0s
ingredientes  naturais e  métodos
tradicionais de preparo. Além disso, 0s
pratos de Atauro representam a cultura e o
estilo de vida da populagdo local,
oferecendo uma experiéncia culinaria
Unica para quem visita-lo. A Tabela a
seguir podera apresentar exemplos de
inovacdo gastronémica observados no
estudo, relacionando produto tradicional,
adaptacdo criativa, técnica utilizada e
impacto turistico.

CCBY-NC4.0

@08

ISSN 2659-2193 | Volume: 11 | Issue: 04 | 31-12-2025 | www.research.lk
GARI International Journal of Multidisciplinary Research



Iramutan — Ingredientes e Modo de Preparo

Ingredientes

Materiais: & Modo de Preparo

Imagen do produtu

Porcéo: 2 porgdes

1 xicara de milho
moido

1 litro de 4gua

1 tomate (para
decorar) 50 g de
folhas de moringa

50 g de peixe seco

50 g de mandioca
amarela

1 litro de dleo
vegetal

Materiais:

Tigela, Fogao, Panela, Faca, Colher
de sopa, Tabua de corte.

Modo de Preparo:

Preparar todos os ingredientes:
milho moido, agua, tomate, folhas de
moringa, peixe seco e mandioca.

Preparar os utensilios: tigela,
panela, frigideira, colher de sopa,
colher e faca.

Descascar e lavar a mandioca.

Cozinhar a mandioca por 40
minutos até ficar macia e cortar em
tiras finas.

Cozinhar o milho em 1 litro de agua
por 40 minutos até ficar cozido.

Acrescentar as folhas de moringa
ao milho, cozinhar por 2 minutos e
retirar do fogo.

Lavar e fritar o peixe seco no 6leo
vegetal.

Servir o milho em uma tigela,
acompanhado de fatias de tomate,
pedacos de mandioca e peixe frito
desfiado.

Fonte: Elaborado pelo autores com base nos dados da investigacédo (2025)

Os Pratos de Atauro

Ingredientes

Materiais: & Modo de Preparo

Imagen do produto

Porcéo: 2 porgdes
Katupa

50 g de arroz, % litro
de 4gua de coco, %
colher de cha de sal,
% colher de cha de
pimenta, 4 folhas de
palmeira para
embrulhar, 4 folhas
de manjericdo

Materiais:
Tigela, coador,
espéatula, pegador.
Modo de Preparo

panela,

Preparar todos os ingredientes: arroz,

agua de coco e folhas para embrulhar.

Preparar os utensilios: tigela, panela e

fogédo.

Temperar 0 arroz com sal, pimenta,
folhas de manjericdo e um pouco de

agua de coco.
Colocar
palmeira.

fogdo,

o arroz nas folhas de

4
BN

- N
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Peixe Grelhado de
Atauro

50 g de peixe
fresco, 1 colher de cha
de sal e pimenta, 1
colher de cha de suco
de limdo, 10 g de
folhas de manjericéo,
10 g de curcuma

Tomate Picante
Fresco

4 tomates frescos,
Y% colher de cha de
Oleo  vegetal, ¥
cebola, ¥ chalota, %
colher de cha de sal e

pimento

Colocar na panela e adicionar 1 litro
de agua de coco.

Cozinhar por 30 minutos ou até estar
pronto.

Servir no prato.

Material:  Tigela, coador,
pegador, bandeja e prato

Modo de Preparo

Limpar o peixe.Marinar com sal,
pimenta, circuma, cebola, suco de liméo
e manjericéo.

Grelhar sobre o fogo até cozinhar.

Servir com salada e tomate fresco

Material: Tigela, faca, colher

Modo de Preparo

Preparar e descascar os ingredientes.

Cortar tomate, cebola e chalota em
cubos e temperar com sal, pimenta,
pimenta fresca e 6leo.

Servir junto com o katupa.

faca,

Ingredientes
Salada Fresca

30 gramas de
tomate fresco, 30
gramas de espinafre
fresco (4 folhas), %
colher de cha de sal,
% colher de cha de
pimento, 20 ml de
6leo vegetal, 1 cebola.

para

Material: Bandeja, Pegador de
alimentos, Colher de jantar

Modo de Preparo

Lave a salada e o tomate.

Sirva a salada no prato de jantar.

Adicione as fatias de tomate e as
rodelas de cebola com 6leo vegetal, sal
e pimenta.

Fonte: Elaborado pelo autor com base nos dados da investigacédo (2025)

CONCLUSAO

RECOMENDACOES

Conclusao

promovendo a identidade cultural da
regido.

2. O potencial gastronémico da Ilha do
Atauro baseia-se em produtos e pratos
tradicionais, como o iramutan (milho
cozido com folhas de moringa), batata-

Relativamente a exploracdo do turismo
gastronémico na Ilha do Atauro, conclui-
se que:

1. O turismo gastrondmico desempenha
um papel fundamental na valorizacdo da
culinaria local, preservando sabores,
tradigdes e técnicas culinarias, bem como

doce, mandioca, katupa, peixe fresco e
peixe seco.

3. A promogdo do turismo
gastrondmico pode contribuir para a

diversificacdo econémica local,
incentivando inovacoes culinérias
baseadas em  saberes tradicionais,
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reforcando a0 mesmo tempo a atratividade
turistica da ilha.

Recomendacgbes

Com base nos resultados do estudo,
recomendam-se as seguintes agdes:

1. Aos cozinheiros locais e chefs-
Incentivar a criacdo de  versGes
contemporaneas ou de fusdo dos pratos
tradicionais, mantendo a autenticidade dos
sabores e 0 uso de produtos locais.

2. A industria turistica e entidades
locais-Desenvolver estratégias de
marketing gastronémico que promovam a
identidade culinaria de Atauro, destacando
pratos emblematicos como o iramutan,
katupa, mandioca, milho cozido e peixe
grelhado.

3. Aos restaurantes e agéncias de
turismo-Integrar experiéncias culinarias
com outras atividades turisticas, como
ecoturismo, mergulho e passeios culturais,
de forma a oferecer pacotes turisticos
completos e diferenciadores.
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