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A Comissdo de Coordenacdo
e Desenvolvimento

Regional do Algarve

tem vindo a promover

a gastronomia algarvia,
tesouro inquestionavelmente
valioso. Em maio de 2015
esta CCDR associou-se ao
evento anual promovido
pela Escola de Hotelaria e
Turismo do Algarve: “Sentidos
& Tradicoes” e organizou a
12 Edicdo do FESTIVAL DE
GASTRONOMIA - DIETA
MEDITERRANICA.

Durante este Festival tivemos
o prazer de apreciar a grande
diversidade, qualidade e
riqueza gastrondmica das
receitas apresentadas, quer
no concurso, quer na cozinha
inovadora, e que fazem parte
da histéria, da cultura e da
tradicdo da nossa regido.

Em concurso estiveram sete
equipas, cada uma liderada
por um chefe de cozinha de
restaurantes conceituados

do Algarve: Restaurante L14,
Salgados Dunas, Restaurante
MEM, Restaurante O
Convento, Restaurante Galeria
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dos Sentidos, Restaurante O
Pescador - Hotel Sheraton
Algarve, Restaurante A TERRA
- Hotel Vila Monte Farm
House e do Restaurante Ria
Formosa - Hotel Faro, que
submeteram os seus menus
para degustacdo e apreciacdo
técnica pelos cinco membros
do juri, entre eles dois chefes
de cozinha com estrela
Michelin.

Um livro representa sempre
um valioso instrumento
para o conhecimento e a
promocdo do seu conteudo.
Neste caso, a presente
publicacdo é mais do que
Isso, € uma ferramenta Util e
pratica para divulgar o que
de melhor se confeccionovu,
prestigiando a cozinha

do Algarve, cuja riqueza
reside na especificidade e
na diversidade de produtos
que utiliza, alguns deles
inovadores, bem como

na forma original como
absorveu sabores e técnicas
de preparacdo, denunciando
a heranca cultural dos povos
do mediterrGneo que por cé
viveram. Foi esta heranca,

que advém da conjugacdo de
varios ingredientes aliando
sempre a alimentacdo

uma vida descontraida

e sauddvel, baseada no
respeito pela terra, numa
dieta simples, na celebracdo
da natureza e dos seus frutos
e na partilha da alegria e
saberes que contribuiu para
que o Algarve/Portugal
integrassem a candidatura
da Dieta Mediterrénica como
Patrimoénio Cultural Imaterial
da Humanidade da UNESCO,
desde Dezembro de 2013, e
gue nos deixou a todos muito
orgulhosos.

Para terminar, um
agradecimento especial ao
juri que, de forma dedicada,
aceitou colaborar neste
projeto, bem como as sete
equipas a concurso pelo
empenho e arte na confecdo
dos pratos apresentados,
cujas receitas fazem parte
deste livro.

David Santos, Presidente da
CCDR Algarve

A Escola de Hotelaria e
Turismo do Algarve - EHTA
tem como propdsito que

a formacdo nas dreas de
hotelaria e turismo, possa
ser o garante de um futuro
de qualidade num setor
primordial para a economia
do Pais.

Para além da componente
tedrica, € de todo
imprescindivel dotar os jovens
de ferramentas prdticas
munindo-os de uma melhor
preparacdo para enfrentar a
realidade competitiva deste
setor.

Para tal, a EHTA contempla
atividades praticas no

seu calenddrio escolar,

em formato de eventos
pedagdgicos, que sdo

palco de experiéncias

para 0s Nossos alunos nas
diferentes dreas de atuacdo:
Turismo, Cozinha, Pastelaria,
Restaurante, Bar, Rececdo e
Andares.

Aliado a este objetivo, esta
também a responsabilidade
de enaltecer os produtos



regionais que devem ser
amplamente conhecidos
e utilizados pelos jovens
sob pena de cairem no
esquecimento geracional.

Surge assim o evento
“Sentidos & Tradigbes”

que oferece aos alunos

a possibilidade de
demonstrarem plena
autonomia e poderem colocar
em prdtica o que aprenderam
ao longo do ano letivo. E uma
montra viva de produtores
algarvios (de vinhos, licores,
flor de sal, mel, docariaq,
enchidos, azeite, entre outros)
para além da apresentacdo
de icones musicais, de
artesanato e outras
peculiaridades regionais.

Este encontro de geracoes

e tradicoes reveste-se da
maior importancia ao nivel
pedagdgico pois traz a Escola
o que de melhor se produz

na regido do Algarve, para
além de formar os jovens para
oficios e saberes antigos que
sdo renovados diariamente

e que devem ser sabidos

pelos futuros profissionais da
Hotelaria e Turismo.

E aqui que se destaca a
relacdo da EHTA com os
stakehoders que direta ou
indiretamente influenciam

a identidade turistica da
regido e que é o garante do
sucesso deste tipo de eventos,
sendo uma montra das
diversas parcerias, acordos e
protocolos desenvolvidos ao
longo dos tempos.

Foi desta juncdo de sinergias
que surgiu a realizacdo do “1°
Festival de Gastronomia da
Dieta Mediterr@nica”, que em
parceria com a CCDR Algarve
muito nos honrou dinamizar
conjuntamente diversas
atividades destacando de
entre as quais, o “1° Concurso
de Gastrostomia da Dieta
Mediterrénica”, bem como o
“Espaco Inovacdo”, de onde
surgiram as mais variadas
confecdes inovadoras, num
tributo aos produtos, usos,
costumes e métodos de
confecdo mediterrd@nicos,

sem esquecer 0s excelentes

vinhos algarvios presentes
no certame. Sdo estes

os “ingredientes” que na

sua génese constituem a
espinha dorsal do estilo

de vida associado a Dieta
Mediterranica que, cada vez
mais deve ser valorizado e
adaptado aos nossos tempos.
Num contexto em que
Portugal lanca a discussdo
acerca de uma nova
estratégia para o Turismo

no horizonte 2016-2020
assente em cinco principios
(a Pessoaq, a Liberdade, a
Abertura, o Conhecimento e a
Colaboragdo) e cuja ambicdo
é "TORNAR PORTUGAL O
DESTINO TQRiSTICO MAIS
AGIL E DINAMICO DA
EUROPA", estamos cientes
gue o caminho passa por
promover a criatividade, a
inovacdo e a interacdo entre
os players.

Pedro Moreira, Diretor da EHTA
Manuel Serra, Coordenador
Técnico

Paula Vicente, Coordenadora
Formacado
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ELEMENTOS DO JURI

Chefe Leonel Pereira
Chefe Henrique Leis
Chefe Henrique Leandro

Francisco Guerreiro
Miguel Gidgo
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RESTAURANTE L14
SALGADOS DUNAS SUITES HOTEL
NAU HOTELS & RESORTS

EQUIPA

Vitor Monteiro
Pedro Batista

Rogério Bento
Idalina Santos
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RESTAURANTE MEM

EQUIPA

Abilio Guerreiro
Amélia Diogo
Mauro Mendonca



E‘L

RESTAURANTE
O CONVENTO

EQUIPA

Jorge Rodrigues
Sara Nunes
Jodo Verissimo
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RESTAURANTE
GALERIA DOS SENTIDOS

EQUIPA

Luis Costa

Jodo Vicente
Catarina Barroso
Pedro Tiago
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RESTAURANTE O PESCADOR
HOTEL SHERATON ALGARVE

EQUIPA

Osvalde Silva
Vasco Ribeiro
Anabela Francisco
Emanuel Lopes
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RESTAURANTE A TERRA
HOTEL VILA MONTE
FARM HOUSE

EQUIPA

Adérito Almeida
Fabio Correia
Mara Brito
Paulo Santos
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RESTAURANTE RIA FORMOSA
HOTEL FARO

EQUIPA

Miguel Silva
Marilene e Silva
Marco Damas




O concurso contou com a presenca do Ministro Adjunto e do Desenvolvimento Regional,
Miguel Poiares Maduro, e do Secretdrio de Estado da Alimentacdo e da Investigacdo
Agroalimentar, Nuno Vieira e Brito.
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A todos os que, direta ou
indiretamente, contribuiram para
a edicdo deste livro, deixamos um
sincero agradecimento.

Uma referéncia especial a aluna da
Escola de Hotelaria e Turismo do
Algarve, Higia Laina, que criou o
logbtipo deste evento.

As receitas aqui apresentadas
resultam dos contributos do juri e
das equipas que participaram no
concurso.





