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Se em 20131 a Deeta Medierrinica fod consi-
derada Patrirmimao Imateral da Humanedade
e mais recentemente tambdm o Cante Alente-
jano, merecidarmente, recebeu o mesma dis-
tingdo, porque ndo, considernr o eorinha tro-
decsonal destas terras num lugar de destoque
equivalente” Yenho a ser decidido favorovel-
menie ou nio, o Alentcjo ¢ rieo ¢ nfio apenas
nesie tipo de tradigbes, sendo a cozinha ira-
dicional inspiragho da Diets Mediterrinics
O reconhbecimento @ distingo da dieta me-
diterrdnica como Patrimdénis Imaterial da
Humanidade reveln nifo sb a sus importfincia
ni questiio de deta alimentar saudivel, mas
principalmente a sua impertineis enguanto
saberes transmitidos oralmente, que se pre-
tendem preservar ¢ TEAVIVAT GOM A APIesen-
togio de recettns muite trodieonnis de um
Aleniepe rieo nos ingredientes desta dieta. A
dicta mediterrines ¢ rica em alimentes com
clevadas concentraghes de hidratos de carba-
no complexos, fibras, vitaminas & minerais ¢
numerosos antiosidantes que prolegem a sal-

Dinamicas da Gestao

Porque nao a elevar a Gastronomia Alentejana
a [Patrimonio Imaterial da Humanidade?

de do coragio. Caracteriza-se também pelo
haixo consurms de alimentos feos em gordu-
ra saturada e de grande valor calinco, o que
¢ fundamental para ajudar na prevengdio de
doengns cardiovasculares,

Eefletindo oz principios de uma alimenta-
giio soudinve], enmizados no dicta mediterri-
nica, 4 cozinha tradicional alentejana, integra
um padrio alimentar orimdo da Creta e de
muitas outras repibes da Grécin e Sul de Ita-
lia, que desde as décadas de 50 e 60 do século
XX, & identifzado como estando associado a
urna esperanga media de vida dos adultos das
mais elevadas da Europa. Mesta regides pre-
servi-se lambdm uma menor laxa de doengas
coronanas e de cerlos Upos de cancro, Para
abém digae, o tradido gastrondmca alente-
jana reveln o eratividode de um pove, que
em tempoes de adversidode e esonssez, soube
relmventar ¢ conjugar ervis anMmnaticas com
outros ingredientes, raiz de outras culiuras
quie GULroTa por AgUEl PRSSATE.

A corinha tradiciona] alentejana representa
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a pura tradigio, reflexo da vivéncia da vida
oo campo, dos recursos dispondveis ¢ da sa-
bedoria de um povo que se haseava nos re-
sultados: na forga que conseguiam obler dos
alirmentos, na sade ou eur gque os alimenbos
pFroporeionnvam ¢ nn conpugagio de poucos
ingredienies em sabores bastante distintos e
agrodivels ao paladar, Sem canmedos em nu-
ingdo, desde hi muito que a maxoma de Hipa-
crates tem sido seguidn “Cue o teu alimento
sgpa o teu medicamento, ¢ o tew medicamento
seja o teu alimento”. E npeste dmbito que sur-
ge o Projecto europen FoodMed, Meu medi-
camento, meu alimento, que envolve virias
universidades, ineluindo o Departamento de
Cestio da Universidade de Fvora.

Foodhed neide sobre vimas lemdticas
sendo explorndo de vérms formos por outras
uvnrversidades, Mo caso portogués, formm
abordodas trés vertentes da alimentogdo sou-
divel julgadaz fundamentas e clucidativas
da histéria, riqueza ¢ sabedoria ancesirais:
Cozinhar de forma savdivel. . com cozinha

iradickonal Alentejana, Como  permanscer
sauddval com os remddios da avd e, Jardins
comestiveis: culiive as suas proprias ervas
argmaticas, A importine de recuperar este
patrimddice & vital, mom munde, mum pais em
que o3 indiees de obesidade infantil crescem
de forma alormonte, s doengns coroninas
assulinm gronde parte da populsgdo ¢ em que
o paladar npurado s perde com uma alimen-
tagdo que ha muno perdeu as roizes da sua
histiria.

Apesar do conhecimento clentifico exis-
tente wma boa pestio da nossa alimentagio
@ dos nosses recursos deve ser feita, tirando
partido dos sabores e aromas Gnicos da pland-
e alentejana em preservagio do legado rico
gque mes fon chengadi,

Aguardar a resposta a umna candicdatura niio
reduz o possibaldode de pensar muma cutra:
porque ndle a da gastronomen frodicieno] alens

fejans?
Informagdo sobre o projecio
em www. food-med .eu



