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WORKSHOP - SABORES E AROMAS MEDITERRANICOS PARA UMA VIDA SAUDAVEL

O Centro de Formacao Dr. Rui Gracio, em parceria com Al-Zait” - foodie Project - Chefe Augusto Lima, apresentam
0 Workshop “O Patriménio a Mesa”.

DESTINATARIOS:: professores e outros agentes educativos e culturais.
O PATRIMONIO A MESA

A “Dieta Mediterranica”, candidatura apresentada a Unesco por Chipre, Croacia, Espanha,
Grécia, lItalia, Marrocos e Portugal, foi inscrita na Lista Representativa do Patriménio
Cultural Imaterial da Humanidade.

Envolve um conjunto de valores, saberes, conhecimentos, rituais, simbolos e
tradicoes sobre técnicas agricolas, pesca, criacdo de gado, conservacao,
processamento, preparacao e, especialmente, partilha e consumo de alimentos.

A convivialidade a mesa constitui elemento vital da identidade cultural e da
continuidade das comunidades em toda a bacia do mediterraneo, sendo um momento
de troca social e de comunicacdo, uma afirmacao e renovacao da identidade da familia,
do grupo ou da comunidade. A dieta mediterranica enfatiza valores da hospitalidade,
vizinhanca, diadlogo intercultural e criatividade, desempenhando um papel vital em espacos culturais, festivais e
celebracées, reunindo pessoas de todas as idades, condicoes e classes sociais.

Adaptado de UNESCO, http://www.unescoportugal.mne.pt

ORBJECTIVOS

= Promover o conhecimento da dieta mediterranica, como regime alimentar
milenar, reconhecido como de alto valor nutricional e preventivo pela
Organizacao Mundial de Saude.

*= Equacionar a dieta mediterranica na formacao geral e cultural dos alunos e
familias, bem como na educacdo para a salde, sendo o papel dos
professores e outros agentes educativos crucial para a preservacao deste
patrimonio.

PROGRANA

* Introducdo sobre a Dieta Mediterranica, Patrimonio Cultural Imaterial da
Humanidade;

»= A gastronomia mediterranica na formacdo geral e cultural, bem como na educagdo para a salde de
criancas, jovens e adultos;

=  Workshop com temas/produtos caracteristicos da gastronomia Algarvia e Mediterranica;

= Degustacao das receitas;

* Fichas técnicas das receitas.

Snbre 6 Formador 2eceitas a cozinhar € 3 degustar:

=

Augusto Lima é Cozinheiro de profissao, tendo exercido cargos = Pao azimo (sem fermento);

de Chefe e Chefe Executivo de Cozinha. Desenvolve o seu = Caviar de beringela e pimento;
trabalho nas areas da Formacao de Cozinha e Consultoria nas = Papas de milho (Xarém) doces e
areas de restauracdo e gastronomia. E membro activo do salgadas;

Slowfood Internacional e do Nucleo Algarve. Mentor de = Polvo salteado com batata doce;
projectos de restauracao de Cozinha Mediterranea, consultor e = “Clorese” (“maionese” de

supervisor do Livro “Cataplana Algarvia”, Chefe convidado do clorofila);

Livro “Cozinha da Dieta Mediterranea”, do Projecto “Mesa = “Batonese” (“maionese” de
Gastronomica” da Universidade das Ciéncias Gastrondmicas do batata doce);

Slowfood, Italia e membro activo do projecto Slowfoodchefes. = (Cataplana de peixes;

Oficina de Cozinha

Técnico especializado ao servico da Escola Sec. Julio Dantas. = Legumes mediterranicos.

“\ISCP\ICGES ON-LINE até 25 de Fevereiro de 2015 no site: http://centroruigracio.esjd.pt/
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