e vinho a cmdar na%afe ira.-

provérbio popular



A gastronomia alijoense reflete a
histéria de uma regido bem mar-
cada pelas suas caracteristicas
bem diferentes, mas t&o peculia-
res. Por um lado, o Douro essa re-
gido magica, com um microclima
tdo proprio, patente nos sabores
e aromas dos seus excelentes
vinhos. Por outro, o contraste
com uma regido de Montanha
bastante mais fria e seca onde
se cultivam para além do vinho,
batata, cereais, castanha, amén-
doa e azeite. E nesta zona que se
faz criagdo de algumas ragas au-
toéctones como avaca maronesa,
a cabra serrana e o porco bisaro.
Todos estes elementos d&o azo
a uma pandplia de sabores que
nos agugam o paladar. O Douro
traz-nos & meméadria a época
das vindimas e as suas refeigcdes
a lavrador bastante enérgicas
por sinal. E o caso do rancho, da

sopa de feijdo, do bacalhau frito
com broa logo ao pequeno-al-
mog¢o. Um pouco mais acima
em Favaios, aliado ao famoso
moscatel, o tdo apetecivel pdo
de trigo de quatro cantos con-
fecionado ainda em fornos a le-
nha e também a excelente bola
de carne. Sempre em sintonia
com uma reserva de vinho tinto
para acompanhar um saboroso
cabrito assado no forno, uma
feijoada a transmontana, umas
batatas de sarrabulho e aimen-
sa riqueza dos nossos enchidos:
alheiras, chourigos e salpicdes.
Apreciar um Porto velho seria
praticamente impensdvel sem o
acompanhamento de um doce
caseiro. O pdo-de-l6 de dgua, o
bolo de améndoa, as cavacas de
Santa Eugénia, as améndoas co-
bertas ou o bolo borrachao, sGo
sempre excelentes opgdes.
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Tabua de Enchidos
Ingredientes: enchidos regionais
(alheira, chourico de sangue, lin-
guiga, salpicdo)

Preparagdo: A alheira é confe-
cionada com carnes de porco,
frango, vitela, coelho, pdo e
especiarias; chourigo de san-
gue confecionado com carne
de porco, miudos, pdo e sangue
de porco e especiarias; linguiga
confecionada com carne de
porco em vinha de alhos; sal-
picdo confecionado com carne
do lombo de porco em vinha de
alhos. Selecionar os vdrios enchi-
dos da melhor qualidade, cortar
em fatias e dispor numa tdbua.

Milhos com Carne de Porco
em Vinha d’Alhos

Ingredientes: entrecosto de porco,
vinho tinto, farinha de milho, cebo-
la, alho, sal pimenta, azeite, couve.

Preparagdo: coloca-se de vés-
pera a carne numa cagarola,
com sal, pimenta, alho e rega-se
com vinho tinto. Deixa-se mari-
nar até ao dia seguinte. Lava-
se a farinha de milho em vdrias
dguas e guarda-se a primei-
ra, filtrando-a e livrando-a de
cascas. Reserva-se. Faz-se um
refogado com cebola e azeite
e leva-se a refogar a carne em
lume brando até ficar macia.
Vai-se juntando aos poucos al-
guma da dgua da lavagem da
farinha de milho. Acrescenta-se
a couve partida em pedagos e
deixa-se cozinhar. Quando a
carne e a couve estiverem co-
zinhadas, junta-se aos poucos a
farinha de milho mexendo cons-
tantemente até atingir a consis-
téncia desejada.

Doce de Abobora

com queijo de cabra
Ingredientes: 1 kg de abdbora
aos cubinhos, 850 gr de agu-
car, 1 casca de laranja, 2 paus
de canela; nozes ou améndoas
a gosto.

Preparagdo: descascar a abo-
bora e parti-la em cubos. Lavar
e levar ao lume com o agucar, a
casca de laranja e o pau de ca-
nela. Cozinhar até que a abdbo-
ra fique cristalizada e deixar fer-
ver o tempo necessario até fazer
ponto de estrada. Acompanhar
com queijo de cabra da regido.

Animagdo

Atividade cultural no Teatro
Auditério Municipal, ou em outro
espago cultural.
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ALIJO

5,6 E7 DEZ.

www.cm-alijo.pt




Em Cabeceiras de Basto, a
Gastronomia é uma das quatro
bases da identidade do conce-
Iho, aliando-se, de forma harmo-
niosa e prazerosa, a Natureza, a
Cultura e ao Desporto. Este re-
conhecimento da importéncia
fulcral da Gastronomia mani-
festa-se através de uma apos-
ta consistente do municipio, na
promocdo das matérias-primas
autoctones e dos sabores subli-
mes resultantes de receitas ela-
boradas com identidade.
Celebra-se o Ultimo més do ano
promovendo um programa de
animagdo de Natal que preten-
de tornar Cabeceiras de Basto
— Um Lugar Mdgico e que se ma-
nifesta também através de uma
rica variedade gastrondmica,
com iguarias tipicas e recheadas
de sazonalidade.

Indo ao encontro do objetivo dos
Fins-de-semana Gastronémicos,
Cabeceiras de Basto vai apre-
sentar uma ementa auténtica,
baseada em produtos endo-
genos certificados, tais como
o fumeiro confecionado a par-
tir de carnes de porco de raga
Bisara, da posta de vitela bar-
ros@ — Denominagdo de Origem
Protegida (DOP) e dos codornos
assados, fruto local ligado as
ancestrais tradi¢gdes de inverno
deste territorio, revelando-se, a
par disso, um produto diferen-
ciador. O prato apresentado
harmoniza-se perfeitamente
com os excelentes vinhos verdes
das Terras de Basto, sub-regido
viticola da Regido dos Vinhos
Verdes - DOP.
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Tabua de Enchidos

Este Concelho é muito rico na
elaborag¢do dos enchidos tra-
dicionais.

Posta Barrosd

com Arroz de Grelos
Ingredientes: 1 molho de grelos,
4 dentes de alho, 1 cebola, azei-
te g.b., 1 medida de arroz (por
exemplo, 1 copo), 3 medidas de
dgua, sal g.b.

Preparagdo: Numa panela com
dgua a ferver e um pouco de sal,
junte os grelos e dé-lhe s6 uma
fervura muito rapida. Escoa-os e
reserve. Pique os alhos e a cebo-
la, alourando-os num tacho com
azeite. Acrescente ao refogado a
dgua, o arroz, os grelos e sal g.b.
Deixe cozer lentamente, mexen-
do regularmente e controlando
a quantidade de dgua de modo
que o arroz fique solto. Tempere

a posta de vitela barrosé com
sal grosso, antes de a grelhar na
brasa.

Codornos Assados
Ingredientes: Codornos e vinho
verde tinto.

Preparacdo: Envolva os codor-
nos, individualmente, em folha
de aluminio. Coloque-os direta-
mente na brasa, virando-os re-
gulamente até ficarem macios.
Depois de retirar o aluminio, des-
casque-os e coloque-os quentes
num recipiente com o vinho ver-
de tinto. Caso ndo seja aprecia-
dor de vinho, poderd sabored-los
quentes depois de descascados.

Animagdo

Convidamos os nossos visitantes
para uma viagem de emogoes,
num Lugar Mdgico. Embarque
no Nucleo Ferrovidrio do Arco
de Baulhe, perca-se nos corre-
dores da Casa do Tempo, mer-
gulhe na Histéria do Mosteiro de
S. Miguel de Refojos. Viaje até a
Casa da L&, deixe-se encan-
tar pelas “Mulheres de Bucos”,
admire os jogadores do pau e
sente-se & nossa mesa para sa-
borear produtos gastronémicos.
Percorra a levada de Vibora, res-
pire profundamente os ares da
Serra Cabreira e contemple as
nossas paisagens do alto dos
Miradouros de Cabeceiras de
Basto!
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CABECEIRAS
DE BASTO

5, 6e7DEZ

www.visitcabeceiras.pt




O Patrimoénio Gastrondmico de
Pacos de Ferreira é expresso na
arte de bem cozinhar sendo rico
e variado, contemplando diver-
sas especialidades gastronédmi-
cas, como o Cabrito ou Anho as-
sado com arroz de forno, Cozido
& Portuguesa ou os Rojdes, mas
aquele que se destaca como ex-
-libris e genuinamente diferen-
ciador em todo o territério e que
muito orgulhosamente temos
Classificado como Produto IGP —
Indicagdo Geogrdfica Protegida
é o0 “Capdo a Freamunde” como
grande anfitrido do saber fazer
da nossa gente, acompanhado
com Batata Assada e grelos.

O Capdo mereceu atengdo de
vdrios autores como Gil Vicente,
D. Francisco Manuel de Melo,
Camilo Castelo Branco e Eca
de Queirds, referindo-o nas suas
obras como “Manjar dos Reis”.

Confecionado “A Freamunde”,
coleciona apreciadores famosos,
que todos os anos ndo perdem a
Semana Gastrondmica, que se
realiza todos de 1a 13 de dezem-
bro, sendo 13 dia da famosa Feira
dos Capdes. Diz o provérbio po-
pular "Do frango capdo a perna,
e da galinha o peito”, o escritor
Camilo Castelo Branco, autor de
Amor de Perdi¢do (1862), aconse-
Ihava-o ligeiramente flambado
com aguardente velha e conduzi-
do & mesa com a pele estaladica.
Para acompanhar esta tdo “mui
nobre e sublime iguaria”, acon-
selha-se a nossa dogaria tra-
dicional a Sopa Seca. Saboreie
os pratos e doces tipicos da
Gastronomia Tradicional, venha a
Pacos de Ferreira .... Reconhega...
Recomende e Regresse.
Experimente. N&o se vai arre-
pender...
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Capdo a Freamunde
Ingredientes: Capdo, Vinho
branco, Sal g.b., Limao, Alhos,
Vinho do Porto, Azeite, Pimenta
ou piripiri, Cebolas, Manteiga
ou gordura animal, Farofia,
Salpicdo e Presunto.
Preparacdo: Procedimento pré-
vio - Embriaga-se o capdo, com
um cdlice de vinho do Porto e
passada meia hora, mata-se,
depena-se, abre-se e lava-se.
Depois de estar em dgua fria
com rodelas de limdo, cerca de
uma hora, pde-se a escorrer e
mergulha-se em “vinha d’alhos”
(molho de vinho branco, algu-
mas colheres de azeite, sal e pi-
menta, e vdrios dentes de alho
esmagados), deve proceder-se
a diversas viragens, esfregando
o capdo por dentro e por fora, fi-
cando assim 24 horas. No dia de
o consumir, pde-se ao lume uma

cagarola com azeite, gordura
de porco e cebolas as rodelas.
Quando a cebola estd estalada,
deita-se uma boa colher de sopa
de manteiga, meio quartilho (2,5
dl) de vinho branco e vinho do
porto sal g.b. Escorre-se o ca-
pdo, esfrega-se todo com este
novo molho. Antes de meter no
forno recheia-se com o seguin-
te picado refogado: azeite, ce-
bola, alho, os miudos do capdo,
presunto, salpicdo, chourigo de
carne, um pouco de carne de
vaca, temperada com vinho
branco, piripiri, louro, salsa, etc.
Depois de guisado é passado e
bem misturado com “faroéfia” no
resto do molho de guisar para
ligar bem. Em seguida, enche a
barriga do capdo e cose-se para
ndo sair o picado durante a as-
sadura. Coloca-se na assadeira,
de preferéncia uma “pingadei-
ra” de barro, e leva-se ao forno
a assar lentamente (cerca de
3h), coberto com papel de alu-
minio para ndo queimar demais,
deve picar-se com um garfo de
vez em quando, enquanto se
rega com o molho da assadei-
ra e vinho do porto. A operagéo
de picar com o garfo deve ser
cuidadosa para ndo ferir a pele
que deve ficar estaladi¢a e loura.
Meia hora antes, tira-se o papel
para alourar. Acompanha-se
com batatas assadas e grelos.

Sopa Seca

Ingredientes: 1 “alguidar” de bar-
ro, trigo de Padronelo (Trigo de
Ovelhinha), 1 coxa de frango ca-

seiro, ¥ de presunto, ¥ de carne
de vaca, mel g.b., agucar louro a
gosto, rodela de lim&o sem cas-
ca, canela g.b.

Preparagdo: Retira-se a calda
das carnes de porco, vaca e ga-
linha provenientes do cozinho &
portuguesa para um “alguidar”
de barro e adiciona-se & cal-
da bastante mel, agicar louro,
uma rodela de lim&o sem casca
e canela g.b. De seguida parte-
-se quantidades de p&o de ove-
lhinha as fatias dependendo da
quantidade de dgua/calda do
cozido. No fundo do “alguidar”
de Barro deita-se uma boa ca-
mada de agucar louro e canela
e vai-se alterando com uma ca-
mada de pdo e uma camada de
calda até encher o “alguidar”. O
pdo terd que ficar bem molhado
com a calda. Por fim rega-se as
camadas com a restante calda
e polvilha-se com agucar louro.
Depois de preparado o algui-
dar de barro, esta vai ao forno
durante meia hora devendo-se
cobrir esta com papel de alu-
minio para apurar. Quando esta
estiver a ferver, retira-se o papel
de aluminio e deixa-se ficar mais
um pouco no forno para a Sopa
Seca ganhar cor.

Devendo ser servida bem quente.

Animagdo

Convidamos a visitar a dia 13
de dezembro a Feira Franca de
venda de Capdes — Feira dos
Capdes que conta com mais de
300 anos de existéncia (institui-
da por provisdo régia do Rei D.
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PACOS DE
FERREIRA

12,13 e 14 DEZ.

www.cm-pacosdeferreira.pt

Jodo V, datada de 3 de outubro de
1719) e a presenciar o Concurso de
Capdo Vivo presente na Feira, tam-
bém sugerimos visita ao patrimoénio
e equipamentos culturais tais como
Museu Municipal-Museu do Mével;
Museu Arqueologico da Citdnia de
Sanfins; Esta¢cdo Arqueolégica da
Citania de Sanfins; Igreja do Mosteiro
de Ferreira (Joia do Romanico tardio
em Portugal).




