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Evento realizado

CEBAL promove Feira Gastrondmica
do Cardo na 38 Ovibeja

Figura 1 — Exemplar de cardo (de nome cientifico Cynara cardunculus)

O Centro de Biotecnologia Agricola e Agro-Alimentar do
Alentejo (CEBAL), conjuntamente com a Universidade de
Evora (UEvora) e o Instituto Politécnico de Beja (IPBeja),
irdo realizar em Beja, no dmbito da 38 Ovibeja, a Feira
Gastronomica do Cardo, entre os dias 21 e 25 de abril.
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CEBAL promove Feira Gastronémica do Cardo na 382 Ovibeja

A Feira pretende promover a disseminagao do conhecimento cientifico e tecnologico
associado a utilizagdo gastrondmica do cardo, e tera uma programacio de atividades diaria
variada desde conversas picantes com investigadores, especialistas em gastronomia e
produtores de cardo, sessdes de show- cooking com chefs de cozinha, até provas de queijos e

outros produtos confecionados com esta planta.

A Feira Gastronémica do Cardo, enquadrada na programagéo da 38* Ovibeja, decorrera a
partir das 15h00 e até as 18h30, no stand CEBAL, em articulagdo com o Espaco Show
Cooking da Comunidade Intermunicipal do Baixo Alentejo (CIMBAL), ambos localizados
no Pavilhdo Institucional. Com uma programacio diaria diversificada, que alia a tradigdo a
inovacao, esta feira sera o palco para Conversas Picantes em torno do recurso endogeno, com
convidados especialistas de diversas areas, desde a botanica, a engenharia alimentar, as
ciéncias da saude, a gastronomia, incluindo produtores de cardo, e em que serdo abordados
temas diversos que no seu conjunto permitam o ampliar do conhecimento em torno da

valorizagao economica do cardo.

As sessodes de Show Cooking, em que o ingrediente cardo sera reinventado nos mais diversos
sabores, estardo a cargo dos Chefs Pedro Rolim, da Escola Profissional de Alvito, Chef Maria
Urmal, da Associagido de Cozinheiros Profissionais de Portugal, e do Chef Nuno Lourenco,
do Restaurante/Casa de Cha — Cha da Barra Villa. Os chefs demonstrardo a plasticidade do

cardo, e a sua potencialidade como ingrediente de pratos doces ou salgados.

A classica utilizacao da flor do cardo na produgao de queijo estard também presente, com
uma prova de queijos produzidos no ambito do Projeto CynaraTeC. A prova de Tarte de

Cardo, concebida pela empresa CYNATURA, estara também em destaque.

O cardo ¢ um recurso endogeno cuja principal valorizacdo ¢ a utilizagdo da flor para a
producao de queijo, mas que o conhecimento atual evidencia a multifuncionalidade desta
planta, como fonte de bioingredientes de interesse para as industrias alimentar e
farmacéutica, bem como fonte de biomassa para diferentes aplicacdes industriais. A Feira
Gastrondémica do Cardo apresenta-se como uma sessao de Brokerage Tecnologico tendo por

objetivo disseminar o potencial de utilizagdo do cardo na gastronomia.

O programa completo pode ser consultado na pagina de Facebook do CEBAL. Para mais
informagoes consulte a pagina de Facebook do CEBAL, ou contacte através do telefone 284
314 399.

A Feira Gastronémica do Cardo esta inserida no projeto CynaraTeC, financiado pelo
Programa Operacional Regional do Alentejo — Alentejo 2020, um projeto de transferéncia de
conhecimento e tecnologia que pretende unir a investigagdo cientifica a diferentes setores

industriais no apoio a valorizag¢do do Cardo.
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DA 21 DE ABRIL
15H00

Conversas Picantes | "0 Cardo e sua variabilidade morfoldgica™

Anabela Belo, Unbversidade de fvora, MED, CHANGE e Fitima Duarte, CERAL, MED, EHANGE
Stand CERAL (Pavilhan Inatausc g

DA Z2 DE ABRIL

16H30

Comversas Picantes | “0 Cardo na gastronomia Alentejana da tradigio & inovagio®
Jesiuing Rosaling, Gastrénoma, e Cristina Conceigla, Confraria Gastrondmica do Alentejo
Espagn shovweaoking CIMBAL (Pavilhdio Insteuscional)

17H00

Showcooking “Cardos Limados com bacalhau e Cogumelos recheados com cardos™
Chel Pedro Rolim, Esvcala Profissional de Alvite

Espagn showcooking CIMBAL (Paviinlio Institucional)

DiA 23 DE ABRIL
17HOO
Sessdo de interagdo e transferincia de conhecimento visande a valorizagio econdmica de carde come
ingrediente alimantar
Stand CEBAL [Paaihan Irtitucional)
Conwidadas: Manusla Antisnds, CYNARATURA ¢ Paido Barracosa, Instituto Politécnico da Viseu
® Prova de gueljos Projeto CynaraTet - O papel da flor do carde

® Prova de Tarte de Cardo - caso de sucesso da omproza CYNATURA

DA 24 DE ABRIL

1EHDO

Conversas Plcantes | "0 carde na Cotinha Portugueda, desde o século XVII até 20 predents”
Jodo Dias, Institut Politécnico de Bajs

Stand CEBAL (Pnalfilio Institucional)

16H30

showcoaking “Cynara cardunculus: Uma experlncla doce”

Chef Maria Urmal, Assoclagdo de Caminheiros Profissionals de Portugal (ACPP)

Expaco showcocking CIMBAL (Pavililio Institiscional)

DA 25 DE ABRIL

15H30

Conversas Plcantes | “A perspetiva de quem produz cardo para aplicaghes gastrondmicas”
Fernando Neves, Produtor de Carde

Saand CEBAL (Panilhubo Institucional)

16H00

Showcooking “Cynara cardunculus & mesa™

Chef Nuno Lourenge, Restaurante /Casa de Cha-Chi da Barra Villa

Espago showoooking CIMBAL [Frwlhlo Instfucional]

ORGANZACAD: ENTIDADES CONVIDADAS COFMANCIAMENTE:
& = y
_5% K 5 MED W raneoin FH] ° @ m -
- ~’.un» S ;. o
W i CYHARA. Suemn #3520

Figura 2 — Cartaz de divulgacao da programacdo da Feira Gastronomica do Cardo

organizada no ambito da 38 Ovibeja.
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