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I O os saberes aos sabores da Regido de Aveiro

Dos saberes aos sabores
da Regiao de Aveiro

Na Regiao de Aveiro, por tras dos pratos, dos vinhos e
espumantes e dos doces que, todos os dias, deliciam quem os
experimenta, esta a tradicao e o togque pessoal de quem os
produz.

Experimentar a gastronomia e 0s vinhos desta regiao € conhecer
uMm pPouco mais da sua historia, das pessoas e dos seus oficios.

Os produtos locais sao, efetivamente, o elemento diferenciador
que surpreende 0S que a mesa se sentam.

Este é um projeto desenvolvido pelos Grupos de Acao Local
"Aveiro Norte” e “Aveiro Sul’, coordenados pela AIDA CCI -
Camara do Comeércio e Industria do Distrito de Aveiro, com o

apoio da IPDT Consulting.




I Dos saberes aos sabores da Regido de Aveiro

A Gastronomia e os Vinhos sao uma
das principais motivacoes de quem
visita a regiao

Visitar e conhecer a Regido de Aveiro passa, cada vez mais, por
se sentar a mesa e provar a gastronomia local € os vinhos aqui
produzidos.

1 em cada 5 visitantes do territorio afirma que a principal
motivagcao para visitar a Regiao de Aveiro € experimentar a sua
Gastronomia e 0s seus Vinhos.

Saiba que para os visitantes internacionais, este € um elemento
que tem ainda maior importancia e que 0s motiva muito mais,
juntamente com os moliceiros, a natureza da regido e as praias.

Os 5 Elementos da Regiao
que os visitantes mais destacam:

Ria de Aveiro

Natureza

Sol e Mar

Gastronomia e Vinhos

Hospitalidade ““ “
|

Fonte: H i_LJ i ||
Ria de Aveiro, estudo dos publicos turisticos e percecao do territorio, 2019 | 115 | 3 Al
Comunidade Intermunicipal da Regido de Aveiro. mIl“l !




I Dos saberes aos sabores da Regido de Aveiro

Elementos gastrondmicos que os visitantes
da regiao mais destacam

Peixe e Marisco

A Ria de Aveiro e o Atlantico sao
determinantes fontes de rigueza para a
qualidade dos pratos de peixe da
regiao.

Varias sdo as especialidades que os
visitantes destacam, desde o bacalhau
(recorde-se gque regido tem uma vasta
historia na pesca do bacalhau), o
Marisco e o peixe de mar.

A oferta diversificada de pratos de
peixe € muito valorizada.

Fonte:
Ria de Aveiro, estudo dos publicos turisticos e perce¢ao do
territorio, 2019 | Comunidade Intermunicipal da Regido de Aveiro.

Carne Marinhoa DOP

A caracteristica Carne Marinhoa €,
cada vez mais, valorizada pelos
visitantes da regiao, que reconhecem
O seu sabor diferenciado e o valor
associado.

A Denominacao de Origem Protegida
(DOP) € um elemento que, sobretudo,
0S Vviajantes mais experientes,
consideram determinante e que
acrescenta valor a experiéncia,
procurando pratos nas ementas que
tenham referéncias a esta certificacao.



I Dos saberes aos sabores da Regido de Aveiro

Elementos gastrondmicos que os visitantes
da regiao mais destacam

Ovos Moles

Seja durante a sobremesa ou num
momento de pausa durante o dia, 0s
Ovos Moles sdo parte integrante da
experiéncia turistica de quem visita a
regiao.

A diversidade e a qualidade da docaria
tradicional da regido € muito
valorizada pelos visitantes, que
procuram provar, tambeéem, o pao-de-
6 de Ovar, os turcos, as tripas de
Aveiro, entre outros.

Conhecer e participar no processo de
confecdo destes doces € uma
experiéncia que os turistas procuram
cada vez mais.

Fonte:

Ria de Aveiro, estudo dos publicos turisticos e perce¢ao do
territorio, 2019 | Comunidade Intermunicipal da Regido de Aveiro.

Vinho da Bairrada

A Regido Vinicola da Bairrada tem-se
afirmando, gradualmente, no
panorama nacional e internacional
como produtora de muito bons
vinhos.

Como reflexo, os visitantes da regido
procuram-nos incluir nas suas
refeicdes. Adicionalmente, uma parte
dos turistas optam por explorar ainda
mais sobre o terroir, visitando as
adegas € as quintas, para conhecer os
processo e, também, adquirir vinhos.



I Dos saberes aos sabores da Regido de Aveiro

Alguns dos sabores a nao perder na Regiao de Aveiro (nzo exaustivo)

Ovar Estarreja
Pao-de-Lo qle Ovar e Carhe Enguias @ Carne Marinhoa e Broa de Avanca
Marinhoa e Enguias e Regueifa de Canela e Pdo-de-lo de Salreu

Murtosa «——

Enguias e Carne Marinhoa e
Pédo de Lo de Barco

Albergaria-a-Velha
Carne Marinhoa e Raivas e Turcos e Lampreia
e Peixes dos rios @ Rosquilhas

Aveiro

Ovos moles e Carne Marinhoa e
Cavacas e Licor de Aveiro e Carneiro

» Oliveira do Bairro
Leitdo e Rojdes @ Espumantes
e Vinhos da Bairrada

ilhavo e

Bacalhau e Tripas e Padas de ilhavo
e Folar de Vale de ilhavo e Carneiro

Vagos «—— » Anadia
Enguias e Papas de Abobora e Pao Bacalhau e Carne Marinhoa e Leitdo
de Cornos e Pao Doce e Sainhas e Fspumantes e Vinhos da Bairrada e

Negalhos da Bairrada

Fonte:

Informacao recolhida com base nas informacdes partilhadas em
blogues e comentarios online de visitantes da regido (TripAdvisor,
Google)



I Dos saberes aos sabores da Regido de Aveiro

As melhores historias contam-se a mesa

© Momentos Doces e Salgados
Pao-de-Lo6 de Ovar Bacalhau a Senhor de Enguias Fritas Leitao a Bairrada
Confecionado a base de ovos, Prior de Tamengos Durante as festas e romarias Um prato bastante apreciado
acucar e farinha, este e dos Nasceu na casa de um do séc. XIX devido a em todo o pais, atrai um
doces mais procurados e Prior de Tamengos, como abundancia de enguias na elevado numero de pessoas ate
apetecidos durante todo o ano. um prato econoémico e Ria de Aveiro, foram a Regiao de Aveiro. Existem
A sua origem é desconhecida, substituto nos dias de confecionadas as primeiras registos que a primeira
mas existem estudos que abstinéncia durante o enguias fritas, pelas maos confecao foi no sec. XVIl e
afirmam ter nascido durante o periodo da quaresma. das “Fritadeiras”. outros afirmam que € um prato

sec. XVIII pela mao das freiras. importado do Brasil.

Q@ Ovar Q@ Anadia @ Murtosa @ Anadia e Oliveira do Bairro



I Dos saberes aos sabores da Regido de Aveiro

As melhores historias contam-se a mesa

© Docerita

Papas de Abdbora
Este € um prato tradicional de
Vagos. No fim-de-semana a
sequir ao dia de S. Sebastido, dia
20 de janeiro, ha a tradicdo de se
receber em Soza as papas
(levando cada um dos devotos
uma taga € uma colher para o
efeito) no encerramento da

novena dedicada ao Santo Martir.

Q@ Vagos

OSIENGTClas

Tripa de Aveiro

E uma especialidade da Costa
Nova, nascida a beira mar pelo
famoso “Zé da Tripa" que se
inspirou na Bolacha Americana
(um doce tipico da regido) e
nos crepes franceses. Consiste
num bolo cozido dobrado em
guardanapo que pode ser
recheado com varios sabores.

9 [lhavo

Cavacas

Um doce apreciado e bastante
presente nas festas populares, as
cavacas contam ja com décadas
de existéncia. Existe uma tradicao
na celebracdo das festas de S.
Gongalinho de atirar esta iguaria
de cima da capela de Sdo
Gongalo como forma de pagar oS
pedidos feitos a santidade.

9 Aveiro

Raivas

As Raivas séo um doce
crocante e amanteigado que
conta ja com 200 anos de
historia. Acredita-se que a
origem do seu nome deve-se
ao facto de ser um doce
duro que “até da raiva comé-
lo".

@ Albergaria-a-Velha



Dos saberes, aos sabores da Regido de Aveiro

Sabia que....

A posicédo geografica e a morfologia do
territério de Aveiro sao fatores
determinantes que influenciam os vinhos
da regido, em especial da Bairrada?

Desde cedo, as atividades vinicolas apresentam um
crescimento constante. O final do século XIX representou
um marco importante na histéria local, uma vez que
comecou a ser produzido o espumante natural, com a
introducdao do meétodo classico (fermentacao em garrafa)

que o distingue dos demais, no territdrio nacional. —

Para ser considerado Vinho da Bairrada tem que
cumprir os seguintes requisitos:

As vinhas tém que estar localizadas ACa-SE ; inhc
em solos calcarios, pardos ou purmant oduzid
\éerlmell.:pl;; . : do con 1d ex-li
itoli Umicos € Nao -
0105 LTOHCOS » " - daRegi de :
humicos, ou em podzois de materiais

arenaceos pouco consolidados;

Q e | "\
. W




Dos saberes, aos sabores da Regido de Aveiro

Castas dominantes

Os vinhos da Bairrada sao produzidos com
castas brancas e tintas, sendo as principais:

% Brancas @ Tintas

Ferndao-Pires Baga ,
Arinto Touriga-Nacional v 4
Rabo-de-Ovelha Tinta-Roriz 4
Cercial Cabernet Sauvignon y ,,.M-%M/}’ p
Chardonnay Syrah '

Merlot

Pinot Noir




Dos saberes, aos sabores da Regido de Aveiro

Sabia que....
Atualmente,

A Arte Xavega é praticada na Regido de pOd\e/ aSSiSti]; a Arte XiVe‘-jJa
Aveiro desde o século XVIII e até gl as e/l

t t boi i ou da Vagueira) e na Murtosa
recen enr.tgn e usavam-se bois marinhoes (Praiats Torera)
para auxiliar neste trabalho?

A Arte Xavega tera chegado a Regido de Aveiro devido as
ligagcdes comerciais com a Galiza (transporte do sal das
marinhas para Vigo, Pontevedra e Grove), no século XVIII.

Esta arte € exercida por grupos de pescadores designados
por “Companhas’, sendo bastante importante para a
dinamica economica das comunidades locais da regiao

Na Arte Xavega, a embarcacado vai para o mar (até 4 km da
costa), sendo lancada a rede em circulo, iniciando-se, depais,

O processo de arrasto, para regresso a praia.

Assistir a dinamica dos pescadores, no momento da chegada P 0 s ==
do barco, puxando as redes, separando o peixe, atrai cada ' o —
vez mais pessoas a Regiao de Aveiro.






Dos saberes, aos sabores da Regiat

@ Dé "histéria” aos pratos que comercializa

Por vezes, quando lemos os pratos de uma ementa estamos longe
de compreender a sua historia ou a importancia que estes tém para
a regiao ou, ate, para o proprio restaurante.

Considere incluir nos menus, na decoracao do restaurante, nas
televisbes ou num outro formato que considere adequado, algumas
curiosidades, historias pessoais ou mesmo lendas que permitam ao
cliente envolver-se mais e ter uma refeicao mais personalizada e
diferenciada. Os menus digitais (que podem ser atualizados a
qualguer momento) podem ser também uma boa opcao para
potenciar este storytelling.

Privilegie produtos produzidos localmente

Os pratos com produtos produzidos localmente sao, cada vez mais,
procurados pelos clientes, sobretudo, aqueles que se encontram de
visita a regido, uma vez que tentam durante esse periodo provar o
que é mais tradicional e caracteristico do territorio.

Sera igualmente importante, para o cliente que apresenta esta
motivacdo, compreender a origem dos produtos locais (ex:
freguesia, produtor), que pode ser um elemento a utilizar - como
trunfo diferenciador - na comunicacao e no atendimento com o
cliente.




3

4

Vinhos locais, sempre disponiveis nas ementas

Quando alguém se encontra de visita a um destino apresenta uma
Mmaior propensao a querer provar os vinhos dessa regidao. Na Regiao
de Aveiro, com os vinhos da Bairrada, que possuem cada vez mais
notoriedade, € necessario assegurar esta oferta. Assegure parcerias

com produtores locais para que tenha sempre disponivel No seu
restaurante.

Compreender as caracteristicas dos vinhos ¢, igualmente,
Importante para comunicar com os clientes e transmitir-lhes uma
informac¢ao mais segura e confiante.

A experiéncia do cliente pode continuar
apos sair do restaurante

Durante a refeicao, ha varios elementos que podem assegurar que
a experiéncia do cliente se mantenha, apos este sair do
restaurante. Os alimentos e, sobretudo, o vinho, podem gerar no
consumidor o desejo de querer conhecer mais e visitar espacos
que estejam relacionados.

Uma oportunidade para explorar este fendmeno, podera passar
por criar sinergias com produtores de vinho locais, que
proporcionem uma visita a uma adega ou quinta.



Dos saberes, aos sabores da Regiao de Ave

5

A decoracao também faz parte
da experiéncia turistica

O restaurante e a sua decoracao tem um papel central para a
qualidade percebida da experiéncia pelo cliente. Uma boa ligagao
entre qualidade da comida, dos vinhos, do atendimento e da
decoracao do espaco contribui bastante para aumentar o seu
nivel de satisfacao.

Opte por incluir elementos tradicionais ou caracteristicos da
regiao na decorag¢ao do restaurante. Por exemplo, a Regido de
Aveiro é reconhecida pela ceramica (louca) e pelo azulejo, sao
dois elementos que devem ser potenciados.

Um atendimento informado faz a diferenca

Os colaboradores desempenham um papel central no
atendimento dos clientes. Estes devem estar devidamente
informados sobre os pratos e 0s vinhos que se encontram na
ementa, para que quando questionados (sobretudo sobre temas
da regiao) consigam oferecer uma resposta adequada e satisfazer
a curiosidade do cliente.

Conhecer bem o processo de confecao dos pratos € fundamental
para que a informacao passada seja mais eficaz e personalizada.



7

A sustentabilidade deve ser “servida”

As alteracdes climaticas sao um tema incontornavel e, como
resultado, a populacdao mundial tem vindo a mudar os seus
comportamentos (também de alimentacao). Também os espacos
de restauracao e similares devem caminhar no mesmao rumo,
integrando nas suas praticas diarias medidas que visem este
objetivo.

Por exemplo, o papel e o plastico (ndo reutilizaveis) devem ser
substituidos por solu¢cdes mais amigas do ambiente. A adogao de
praticas de partilha dos excedentes alimentares €, também, uma
boa pratica.

A comunicacao digital € fundamental

A escolha do espaco para almocar ou jantar acontece, cada vez
mais, no mundo digital. Estar presente nas redes sociais, ter um
website ou ter um perfil nas principais plataformas de reserva é
fundamental, contudo €, ainda mais, importante que os conteudos
que se partilha permitam ao cliente compreender de que forma o
espaco de restauracao se diferencia dos demais.

Assim, opte por comunicar conteudos simples, atrativos e que
foquem elementos unicos do espaco (ex: curiosidades) e 0s pratos
principais (ex: historias, lendas, produtos locais), bem como a sua
confecao ou o dia-a-dia da preparacao das refeicdes (ex: compras
nos mercados locais).
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