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A Gastronomia e Vinhos é um dos 10 produtos turísticos estratégicos.  

  

 

A Gastronomia e Vinhos tem um papel fundamental na promoção turística do  

Alto Minho visando sobretudo: 

 

• O turismo interno; 

• O turismo interno alargado de proximidade; 

• O turismo temático;  



 

O instrumento principal desta promoção é o Programa Prove Portugal. 

  

Neste Programa estão identificados 5 ícones da Gastronomia Portuguesa. 

Cinco porque não é possível «comunicar» toda a nossa gastronomia. 

São eles: 

• O Peixe 

• A Cataplana  

• O Vinho do Porto  

• O Pastel de nata 

• Os nossos Chefes  

  



Não interessa discutir se deveriam ser outros que não estes 

 

O desafio é construir! 

  

 

O que deve merecer a nossa atenção é outra questão:  

 

 

Como podemos fazer, da gastronomia, um produto turístico local  

e regional? 

 
 



O que podemos NÓS fazer? 

  

NÓS – Nós, somos os restaurantes, enquadrados na APHORT, porque é nos nossos  

estabelecimentos que este produto turístico pode ser consumido; 

 

NÓS, somos a Câmara Municipal e a CIM a quem cabe a responsabilidade institucional  

pela promoção do concelho e do Alto Minho; 

  

Esta é a primeira ideia chave:  

 

Esta iniciativa é uma parceria : 

    Restaurantes/APHORT - Município/ CIM   

 

É um trabalho conjunto, em equipe e em harmonia. 
 



O que devemos fazer?  

 

Primeiro Passo 

Identificar, no concelho, os nossos ícones gastronómicos,  

 

isto é o(s) prato(s) representativo(s) da gastronomia tradicional local e que, como tal,  

devam ser apresentados aos turistas, nacionais e estrangeiros. 

  

Não serão 5, mas 1 ou 2, para que possamos divulgá-los com eficiência. 

  

Na selecção desses ícones, pratos, deveremos atender aos seguintes pontos  

muito importantes: 

  

  

 



• Escolher um prato que tenha algo a ver com  o concelho ,a sua história, a sua  

tradição etc..  

 

• Escolher um prato que possa ser confeccionado nos tempos actuais;  

 

• Escolher um prato que possamos servir durante todo o ano e não apenas  

durante alguns meses;  
 

• Escolher um prato que acrescente valor económico aos menus dos restaurantes;  
 

 

• Escolher um prato que um mereça um largo consenso entre NÓS  

  

 



Segundo passo – O receituário 

Agora que escolhemos o prato vamos definir a receita. 

  
Uma receita base… que cada um interpretará à sua maneira, assim  
como diferentes maestros interpretam a mesma peça de música; 

  

Não queremos standardizar como se estivéssemos no Mac da  
gastronomia local.  

  

Mas queremos dar IDENTIDADE ao prato e tornar possível a  
comunicação e o seu reconhecimento pelo cliente. 



Um turista não pode entrar num restaurante e ser-lhe servido o prato 

cozido e noutro restaurante ser-lhe servido frito com cebolada. 

  

Tem de haver um consenso quanto à receita e esse é o nosso grande  

desafio.  

 

Ex: Bacalhau Douro, no Porto, Bacalhau à Viana, em Viana, Naco À 
Conquistador, em Guimarães, Reca D´Aleu em Vila Real , Robalo à 
Cayo Carpo na Póvoa, Peixe à Proa na Póvoa , Robalo à Bela 
Marinheira em Caminha , etc.. 



É este o caminho que queremos fazer 

 

Por isso vos convidamos a : 

 

1º - Aceitar o desafio 

 

2º - Constituir uma Comissão que faça este trabalho de definição da 
receita oficial , na qual vamos coordenar esta comissão . 

  

Não vamos escolher uma receita,  

Não vamos considerar nenhuma a melhor 

 



 

 

Vamos trabalhar todos na construção  

daquela que será a receita de todos  

 



 

Ao mesmo tempo que esta Comissão trabalha na receita, um outro 
grupo de trabalho formado pela APHORT / Município e CIM vai 
trabalhando no plano de promoção desta iniciativa. 

  

Os restaurantes que aderirem a esta iniciativa deverão subscrever 
uma declaração de compromisso relativa ao cumprimento da 
receita e a regras básicas de serviço, de que falaremos mais 
tarde… 

 

 e passarão a ser referenciados como os Restaurantes Prove….  



Quando um turista num dado concelho perguntar pela gastronomia 
local ser-lhe-á indicado o prato e a lista dos restaurantes onde o 
poderá encontrar. 

  

E, tendo o Prove Paredes de Coura , Prove Monção, o Prove Viana do 
Castelo, o Prove Ponte de Lima , Prove Arcos de Valdevez… 
teremos  

 

Oferta para criar um mercado interno para o turismo ligado à 
Gastronomia e como disse, não termos um fim de semana 
gastronómico por ano, mas todos os fins de semana serem 
gastronómicos. 

 

 
 



A nossa experiência – maiores dificuldades e desafios 

 

 

Vencer a resistência à mudança e o desânimo instalado em muitas 
pessoas. 

 

? 

 

É necessário um verdadeiro empenho dos Municípios na promoção e 
divulgação do Prato 

 



A nossa experiência –  benefícios e oportunidades 

 

• A participação dos empresários e chefes de cozinha num projecto 
comum, o trabalhar em conjunto para obter um bem maior; 

 

• A qualificação e modernização da gastronomia local 

 

• Responder aos clientes que procuram novas experiências 

 

• Enriquecer a promoção turística local e regional  

 



VIANA DO CASTELO 
Apresentação em 13 de Janeiro de 2012 

 

 

 

 

 

 

 

 



VIANA DO CASTELO - Bacalhau à Viana 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



VIANA DO CASTELO 
Bacalhau à Viana 

Chefe José Vinagre 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



O folheto 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



GUIMARÃES - Naco à Conquistador  
Associação entre a Gastronomia e a Capital Europeia da Cultura 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



CAMINHA - Robalo à Bela Marinheira  





 

VILA REAL-  Reca D’ ALeu  
 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

TERRAS DE BOURO – Pedaço do Gerês 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Porto – Bacalhau D´Ouro 
  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Póvoa Varzim – Peixe à Proa  
  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Póvoa de Varzim – Lancha Poveira   

 
 

 

 

 

 

 

 

 



 

Matosinhos – Robalo à Caio Carpo  

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



• Vizela – Frango Merendeiro 
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PROVE ALTO MINHO 

 

2015 



Vila Nova de Cerveira - Veado à D. Dinis 





Monção - “Lombelo à S.Jorge”  





Ponte de Lima – “Espetada do Brutos” 





Arcos de Valdevez “Caxena à Recontro” 





Valença “ Bacalhau à Contrasta” 





 

Prove Viana 2012 



 

 



 



BREVEMENTE NOVOS ÍCONES GASTRONÓMICOS  

 

PAREDES DE COURA  

PONTE DA BARCA  

MELGAÇO 



 

 

  

«CHAVES DO ALTO MINHO» 

 

 É  uma iniciativa da APHORT, um programa de educação  

para o turismo. 

 

 

 



 

Estamos conscientes que : 

• um acolhimento de qualidade ao turista é 
determinante para que a avaliação da estadia 
seja positiva e que o mesmo influenciará 
muito a recomendação do destino aos amigos 
e familiares, tão importante, e a decisão de 
uma eventual repetição da viagem. 

 



• Um acolhimento de qualidade significa 
naturalmente uma atitude simpática e 
hospitaleira de quem atende o turista mas 
também rigor e competência na informação 
que é prestada.  

 
• Há, nesta matéria, um longo caminho a 

percorrer para atingir o nível de excelência 
que a afirmação do destino Alto Minho 
necessita. 
 



OBJECTIVOS 

 

• Melhorar a qualidade do serviço turístico, no domínio do 
atendimento e da informação. 

 

• Dotar os participantes de conhecimentos e competências para 
prestarem informação turística, aconselharem e promoverem o 
concelho e a região, junto dos clientes.  

 

• Criar uma rede informal de «postos de informação turística», 
nos empreendimentos turísticos e nos restaurantes, 
complementar da rede dos postos dos Municípios. 

 



DESTINATÁRIOS 
 

• Recepcionistas dos estabelecimentos hoteleiros, TER/TH, e 
outros colaboradores que contactam com os clientes; 

 
• Responsáveis dos estabelecimentos de restauração e  

colaboradores que contactam os clientes. 
 

• Outras entidades que contactam regularmente com turistas, 
como, por exemplo, empregados de comércio, sobretudo de 
lojas com artigos para turistas, e taxistas. 
 













Muito obrigada ! 

 

Até breve… 

 
Daniela Carreiras 

danielacarreiras@aphort.com 


