Nos meses de outubro, novembro e dezembro sera realizada a 22 edi¢do do Festival
Gastronomia de Bordo. Os municipios de Peniche, ilhavo e Murtosa v&o receber esse evento
que tem a curadoria da chef Patricia Borges, especialista em pescado nacional. O festival
projeta para os dias de hoje a gastronomia (sabores e costumes) tradicionalmente produzida
a bordo das embarcacoes.

O mar e a atividade da pesca ligam estes trés municipios e o Gastronomia de Bordo recupera
as memodrias ligadas a pesca e resgata as receitas e as técnicas de confecdo tradicional. O
festival, além de promover as gastronomias locais, olha também para a sustentabilidade
promovendo a pesca sustentdvel e o consumo local.

O convite é para um périplo por Peniche, ilhavo e Murtosa onde se pode conhecer, descobrir
e experimentar diferentes pratos de peixe de pesca costeira, longinqua e lagunar, especifica
de cada municipio. Had uma série de restaurantes aderentes onde se pode provar estas
iguarias e um programa paralelo que contempla visitas as lotas, embarcacdes e museus.

O Festival arranca em Peniche, de 18 a 20 de outubro, e circunscreve-se ao Mercado
Municipal “pela importancia que este tem na cidade”, refere a organizacao. Por valores entre
0s 3€ e 8€ sera possivel degustar um menu de exceléncia constituido unicamente por
marisco e pescado nacional, em seis dos estabelecimentos mais emblematicos desta cidade
e em duas pastelarias especialistas em doces regionais.

De 8 a 17 de novembro, ilhavo homenageia a cozinha tradicional portuguesa, e bacalhoeira,
tendo como “porto seguro” diversos restaurantes do Municipio, num modelo contemporaneo
e inovador, suportado nos sabores e nas tradi¢cées a bordo dos bacalhoeiros. Sera também
possivel “mergulhar” no patriménio gastronémico nacional, através de visitas a estaleiros,
museus, fabricas, lotas, navios e também a outros equipamentos de transformacao e
preparacao alimentar.

A viagem de circum-navegacao gastrondmica termina em Murtosa, onde podera provar as
melhores caldeiradas do pais de pesca lagunar, pratos preparados, desde tempos imemoriais
pelos pescadores e que se tornaram icones gastrondmicos, como € o caso da caldeirada de
enguias.

De 27 novembro a 1 de dezembro, o destaque serd paras as espécies piscicolas da Ria de
Aveiro, onde os espacos de restauracao prepararam menus especificos para a festival, tendo



como referencial os pratos de peixe e, de um modo especial, as caldeiradas.

O programa propde algumas atividades complementares as degustacdes nos restaurantes,
com visitas guiadas a Estacao Litoral da Aguda, em busca dos segredos da Enguia e a
COMUR-Museu Municipal.

Estas acOes sao desenvolvidas no ambito no Projeto “Territdrios com Histéria: o mar, a pesca
e as comunidades - programacao cultural em rede dos municipios de ilhavo, Peniche e
Murtosa”, cofinanciado pelo CENTRO 2020, Portugal 2020 e Unidao Europeia através do
FEDER.
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