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DIA 26
ENOGASTRONOMICO
MONTALEGRE

Palestras — Sessdo 1 (Auditério) | Moderacdo: Nuno Vieira Brito (Escola
14h30 Superior Agraria do Instituto Politécnico de Viana do Castelo)

14h00 Rececado aos participantes

14h30 - 14h45

“A Carta Gastrondmica como Cartdo de Visita de um Territorio”

Guida Candido (Centro de Estudos Classicos e Humanisticos da Faculdade de
Letras da Universidade de Coimbra/CM Figueira da Foz)

14h50 - 15h05
“Explorando as aplicagées enogastronémicas do cdnhamo”
Graga Castanho (Confraria da Canabis)

15h10 - 15h25

“Entre ceias e banquetes. A mesa com a nobreza portuguesa do século XV -
recriagdo de culindria medieval na Feira Medieval de Belmonte”

Elisabete Robalo (CM Belmonte) Rui Cerveira (Casa da Esquila), Jodo Pedro
Gomes (ESEC-IPC / EHTC)

15h30 — 15h40 — Questoes e debate

15h40 Intervalo

Palestras — Sessdo 2 (Auditério) | Moderagao: Nuno Vieira Brito (Escola
Superior Agraria do Instituto Politécnico de Viana do Castelo)

16h00 — 16h15

“A Farinha Torrada de Sesimbra: usos alimentares e promog¢@o gastronomica
Maria Manuel Gomes — Presidente da Junta de Freguesia do Castelo,
Sesimbra

16h00

”

16h20 - 16h35

““Cultura a Mesa”: um projeto de promog¢do e valorizagdo do patrimonio
gastrondémico portugués”

Claudia Mataloto (Responsavel da area de Gastronomia da Camara Municipal
de Cascais)

16h40 — 16h50 — Questoes e debate

17h00 Sessao oficial de abertura do evento
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17h30

18h00

18h30

18h30

19h00

19h30

19h50

20h30

22h00

Momento musical
“Ensemble "Lusofonia"” pela Escola Profissional do Conservatdrio de Castelo
Branco, sob a direcdao do Maestro Bruno Candido.

n»

Espumante de honra

Visita aos stands e animag¢ao musical

Showcooking (Praca de Alimentacdo das Confrarias)
“Pudim de pdo com queimada”
Leonel Fernandes

Prova sensorial (Sala de provas sensoriais)
Batatas de Montalegre
Coopbarroso

Showcooking (Praca de Alimentac¢do das Confrarias)
“Peixes de Portugal”
Docapesca

Prova sensorial (Sala de provas sensoriais)
Vinhos Verdes
Confraria Enogastrondmica do Vinho de Felgueiras

Jantar inaugural — Restaurante coletivo PECT (nave do Pavilhido)
Tema do jantar: “Peixes de Portugal”

Animacao



T DIA 27
ENOGASTRONOMICO

9h00

10h00

11h30

11h40

MONTALEGRE

SABADO

Palestras — Sessao 3 (Auditério) | Moderacdo: Carlos Fernandes (Escola
Superior de Tecnologia e Gestdo do Instituto Politécnico de Viana do Castelo)

Rececao dos participantes

10h05 - 10h20

“Do conventual ao eventual. Verdades, mitos e apropriagées do conceito de
dogaria conventual”

Jodo Pedro Gomes (Escola Superior de Educacdo de Coimbra / Centro de
Estudos Classicos e Humanisticos da Universidade de Coimbra)

10h25 - 10h40

“Prdticas alimentares, ritmos e ciclos da vida no Minho: quotidiano,
festividades e associagdo a lavoura”

Graciela Macedo (Designer de comunicacdo e entusiasta pela tradicdo e
gastronomia antiga minhota)

10h45 - 11h00

“Cozinhas Comunitdrias dos A¢ores - Uma oportunidade para a promogéo e
atratividade imediata de visitantes aos territorios rurais”

Cristina Melo (Local Food Culture®)

11h05 - 11h20

“O papel da Escola na transmiss@o do patrimdnio alimentar”

Marta Quintas, José Anténio Silva e Ricardo Lancdo (ISLA - Instituto
Politécnico de Gestdo e Tecnologia (ISLA-Gaia) e Escola Superior de Hotelaria
e Turismo do Porto (ESHT)).

11h20 - 11h30 — Questdes e debate

Intervalo

Palestras — Sessao 3 (Auditdrio) | Moderagao: Elsa Ramos (Escola Superior
de Turismo e Hotelaria do Instituto Politécnico da Guarda)

11h40 - 11h55

“A formacdo superior em Gastronomia e Artes Culindrias na competitividade
dos territorios”

Carlos Fernandes (Instituto Politécnico de Viana do Castelo, CETRAD e
CiTUR) e Susana Rachdo (Instituto Politécnico de Viana do Castelo, CETRAD)



13h00

15h00
16h30

16h30

18h00

12h00 - 12h15

“A Gastronomia Saloia. Enquadramento do Concelho de Odivelas e do
receitudrio do Mosteiro de Odivelas”

Ana Monteiro (Prioresa da Confraria da Marmelada de Odivelas)

12h20 - 12h35

“Salvaguarda do Patrimdnio Cultural Imaterial. Preserva¢do da Cultura
Gastrondémica Portuguesa: “Caldo de Nabos de Gondomar”

Verissimo Dias (Confraria do Caldo de Nabos de Gondomar)

12h35 - 12h50

“Desafios dos restaurantes de Santa Maria da Feira, cidade criativa da
gastronomia”

Fernando Cruz (Un. Santiago de Compostela)

12h50 — 13h00 — Questoes e debate

Almocgo e abertura dos Restaurantes

Restaurante coletivo PECT Restaurante Premium
(nave do pavilhdo) (12 andar)
Tema do almogo: “Cozinha Tema do almogo: “Transmontana”
portuguesa inovadora e
tradicional” Equipa: Chef Bruno Ribeiro (autor), Chef

Maria Caldeira de Sousa, Chef Cristina
Rubina, Chef Myiuki Kano Ribeiro, André
Querido (Corte de presunto)

Visita a uma explorag¢ao de raga Barrosa
Provas sensoriais (Sala de Provas)

e 16h30 - 17h00 - Chocolate (Chef Céu Carvalho, Céu Chocolatier)
e 17h00 — 17h45 — Aguas (Confraria da Agua)

e 18h00 — 18h45 — Azeite (Porca de Murca)

e 19h00 — 19h45 — Alheiras (Confraria da Alheira de Mirandela)

e 19h45 —20h30 — Bacalhau (Lugrade)

Showcookings (Praca de Alimentacado das Confrarias)

e 16h30 - Bazulague (Confraria do Bazulaque) (exterior, Lareiras)

e 17h00 - 17h45 — Caldo de Nabos — Confraria do Caldo de Nabos de
Gondomar

e 18h00 — 18h45 — Caldo de Farinha no pote - Graciela Macedo (Ex-
Masterchef) (exterior, Lareiras)

e 19h00 — 19h45 — Gastronomia de Sdo Tomé — Chef Hélio Menezes

e 20h00 - 20h30 — Caca — Chef a confirmar

Animacao (Espago “A Felicidade Sou Eu” no topo do pavilhao)
“Terapia do Riso”
Manuela Bulcao



Apresentacdo do livro (Espaco “A Felicidade Sou Eu” no topo do pavilhdo)
19h00 “A Cozinha Popular Elitista”
Chef Nuno Diniz

20h30 Jantar e abertura dos Restaurantes

Restaurante coletivo PECT Restaurante Premium
(nave do pavilhdo) (12 andar)
Tema do jantar: “Minho” Tema do almogo: “Ouro do romano de
Grou”

Equipa: Chef Maria Caldeira de Sousa
(autor), Chef Cristina Rubina, Chef Miuki
Kano Ribeiro, Chef Bruno Ribeiro André
Querido (Corte de presunto)

23h00 Animagao — Bruxo Queiman e Queimada (nave do Pavilhdo)



DIA 28
ENOGASTRONOMICO

MONTALEGRE

8h30
8h30

10h00

11h45

DOMINGO

Rececao dos participantes

Pequeno-Almocgo servido pela Confraria do P3do, da Regueifa e do Biscoito
de Valongo (Restaurante Coletivo PECT)

Palestras — Sessdo 5 (Auditério) | Moderacdo: Jodo Pedro Gomes

10h00 - 10h15

“Caracterizagdo fisico-quimica e microbioldgica de alheiras produzidas
artesanalmente na Terra Fria transmontana”

Odete Zefanias (1,2), Sara Fernandes (1), Angela Fernandes(1), Ana Sofia
Faria(1), Gisela Rodrigues(1), Lillian Barros(1), Vasco Cadavez(1), Ursula
Gonzales Barrén(1) (1 Centro de Investigacdo da Montanha (CIMO), Escola
Superior Agréria - Instituto Politécnico de Braganca, Portugal; 2 Instituto de
Investigacao Agraria de Mogambique (IIAM) - Direcgdao de Ciéncias) Animais,
Maputo

10h20 - 10h35

“Em Nome do Mel!”

Bruno Teréncio (Cooperativa dos Produtores de Mel da Terra Quente e
Frutos Secos, CRL.)

10h40 - 10h55

“Gastronomia, Patrimonio e Territdrio - Fileira do Queijo Serra da Estrela
DOP”

Joaquim Lé de Matos (Estrelacoop)

11h00 - 11h15

“Gastronomia, patrimonializa¢do e desenvolvimento territorial: o caso da
Lampantana”

José Rodrigues (Confraria da Lampantana)

11h20 -11h35

“Ao sabor da Biblia”

Luis Lavrador (Escola Superior de Educac¢do de Coimbra/Escola de Hotelaria
e Turismo de Coimbra)

11h40 — 11h50 — Questdes e debate

Intervalo



12h00

12h00

12h45

13h00

15h00

Mesa redonda (Auditério)
“Promocdo e valorizacdo do ecossistema gastrondmico Portugués”
(Auditério) | Moderacdo: Oscar Cabral

Showcooking (Praca de Alimentagdo das Confrarias)
“Sopa Seca”
Confraria do P3do, da Regueifa e do Biscoito de Valongo

Sessao de encerramento (Auditoério)

Almocgo e abertura dos Restaurantes

Restaurante coletivo PECT Restaurante Premium
(nave do pavilhdo) (12 andar)
Tema do almocgo: “Barrosao” Tema do almocgo: “Barrosdo”

Equipa: Chef Cristina Rubina (autor), Chef
Maria Caldeira de Sousa, Chef Miuki Kano
Ribeiro, Chef Bruno Ribeiro André Querido
(Corte de presunto)

Chega de bois (Chegédromo de Montalegre)



D

I\/Iontalegre/'\f\

PATRIMONIO

ENOGASTRONOMICO
MONTALEGRE

Montalegre | 26, 27 e 28 de abril de 2024

Apoio e Coorganizacdo

Uma idela da natureza M

Patrocinios (em atualiza¢ao)

vocreesth LFQGOINOX. (ugrade Codil

BACALHAL | BACALAD | MORLE

EQUIPAMENTOS E CLIMATIZACAO LDA

: % N %
G&: perS e Compicem” Campilho

Yy

—=—— CAPOLIB

COOPERATIVA AGRICOLA DE BOTICAS

CONFAGRI

e
UNEN LD (ntermarche

0 MAR A SUA MESA

porco.pt @8

(0 VERDADETRO SABOR DAS ORIGENS

PRIMSR

CHARCUTARIA-PRIMA,

1
|

bt

3

e

Ill

Queridos Sabores

1

PROPEIXE

@

PATRIMONIO ENOGASTRONOMICO
CULTURA E TRADIGAOD"

N

)i uniagri

w TERREIRO

Mais informacdes: patrimonioenogastronomico@gmail.com | www.pect.pt



