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Tradição

“Via pela qual os factos ou os dogmas são transmitidos de 
geração em geração sem mais prova autêntica da sua 

veracidade que essa transmissão” 

in Dicionário Priberam da Língua Portuguesa
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Identidade Cultural

• Produtos agroalimentares locais

• Gastronomia tradicional

Valorização do 
património

• Agricultura vs “Boa mesa”

• Certificação dos produtos locais

Revitalização ou 
“Nova Ruralidade”

• Recuperação de práticas ancestrais

• Valorização do “Saber fazer”



Certificação

Procedimento através do qual a autoridade competente ou os 
organismos de controlo autorizados a atuar para esse efeito 

fornecem uma garantia escrita, eletrónica ou equivalente em 
matéria de cumprimento”

(Artigo 2 do Regulamento 882/2004)





Especialidade Tradicional Garantida (ETG-
RP/ETG)

Qualquer produto agrícola ou género alimentício tradicional 
que beneficia do reconhecimento da sua especificidade a nível 

nacional (ETG-RP) ou a nível comunitário (ETG)





Fonte: GPP, 2014



Fonte: GPP, 2014







• Arroz doce

• Cabrito assado

• Broa de milho

• Caldo Verde

Parceria IPVC / CIM Alto Minho



KM ZERO

“Buy Fresh, Buy Local”
“Local food”

“Sustainable food”
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• Ligar os produtos à gastronomia e ao saber fazer local;

• Divulgar modalidades de venda;

• Diferenciar os produtos.

Elaborar “Guia de Boas Práticas”:

• regras elementares em matéria de segurança alimentar

• conformidade dos produtos

• rastreabilidade dos produtos

• informação ao consumidor



Desafios…

Dar um novo “rosto” ao produto tradicional, adequando-o 
às novas exigências dos consumidores e dos mercados…





Produto Fase do projeto

Capão de Freamunde Finalizado

Fumeiro de Melgaço Finalizado

Arroz de Sarrabulho de Ponte de Lima Caderno especificações para certificação como ETG entregue 

Cordeiro à Moda de Monção Caderno especificações para certificação como ETG entregue

Paredes de Coura – Celeiro do Minho Em execução

Estudo de embalagem p/ doce de gema (shelf life) Projeto IDEA – PME - Finalizado

Fumeiro de Basto Em execução

Estudo de conservação da broa de milho (shelf life) Finalizado

Caracterização físico-química e sensorial das Tortas de

Guimarães

Finalizado

Caracterização físico-química e sensorial do Toucinho do

Céu de Guimarães

Finalizado

Caracterização genética – galináceos portuguesas Finaizado

PROJETOS DESENVOLVIDOS OU EM DESENVOLVIMENTO



I&DT

• Agricultura de precisão

• Bio indicadores

• Processos de conservação pós-colheita

• Estudos de novas aplicações para produtos e subprodutos

• Revitalização de praticas ancestrais



Projetos

• Deteção e avaliação necessidade

• Parceria/protocolo

• Candidatura fundos comunitários

• Pesquisa bibliográfica, recolha testemunhos,…

• Recolha e análise físico-química do Produto

• Recolha e análise sensorial do Produto

• Elaboração de material escrito de divulgação – livro ou 
opusculo.

• Elaboração relatório final/caderno especificações 





Recompensa…

Ouvir dos diferentes intervenientes nos processos de 
qualificação a satisfação de poder ajudar a preservar e 

transmitir para as gerações futuras o conhecimento ancestral, 
com um enorme orgulho em fazer parte do processo.



“Uma pitada de tradição, um toque de criatividade, uma

gota de originalidade e uma boa medida do saber fazer:

misturando tudo isto estamos perante a definição perfeita

do potencial gastronómico do Minho.”

A.P. Vale




