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Produtos tradicionais

A Iradicac na vanquarda

A agriculiura constihuig, ainda nao ha muitos anos. simultaneamente a actividads
¢ 0 Quadro de vida de mais de metade da populacao poriuguesa. No ultimo meio
seculo psla actividade sofreu e influenciou as mutagoes socums e cullurars
profundas por que o pats passou. Neste sentido. uma sociedade com um quadre
de referencia em grande parte rural entrou, em wB6, pari um espagn onds
Mo s L sectar Se encontrava muito mais desenvolvido, mas rambem em que
a percepcio daguilo que poderia ser, no futuro, a agriculiura europels estava
prestes @ mudar

De [acio, o acumulagao de excedentes das grandes culturas, da carne de boving
@ dos derivados do lene o a conjuntura do comercio mund@l determmnaran
(UE. ApEnas im ane apos a antecimpacao da emrada plena nos mecanismos dn
PAC dn agriculiura portuguesa, ocorresse uma refurma desta pohitica pautada
pela necessidade de reduzir a producao Esta tendencia velo dar visibilidade as
palincas de desenvolvimento rural ¢ a necessidade de uma abordadem mais

integradi das areas rurals

Vitor Manuel Ceelho Barres ¢
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O desafo. amnda assim, parecin, nos primeiros anos so poder i no sentido
de seour uma filosolia produuvista, rentando colmatar, num curto espago
de tempo. 0 alraso estrutucal gue caracierizava o seclor agricola poriugues

E, no entanto, lace a conjugagao parucular do chima, solos. relevo ¢ esiru-
wra fundiaria. so uma pequena parte do termtorio teria capacidades parn
suportar, de forma sustentavel uma ageicultura intensivp baseada nas
erandes culturas. Pelo comrario, o relatvo atrasao wecnologico e a elevada,
ainda gue decrescente, percemagem de populagao hgada a agncultura ou
a comunidades rurms manteve. até hoje, viva uma cullura nca e gue
rellecte essa diversidnde de condigoes fisicas e chimaticas. Esta cultura
traduz-se numa puisagem tradiclonal preservada, num artesanato dinamico,
em manifesiagoes arnsicas que vao passandn para os jovens ¢ na produgan
de produtos alimentares de qualidades orvanelepticas umicas.

Estas caracteristicas permitiram pensar que existiam outros caminhos para
i ncnvidade agneola em Portugal Por ragaes conjunturas mas, tambenr_ de
mercado, existem oportunidades para uma nova politica avricola gue, mesmo
que nmidamente. apaa um desenvelvimento rural integrado. politica essa
mais adequada a uma grande parte das exploragaes agricolas portuguesas,

A husca da diversidade e, provavelmente, a 1endencia mais marcante do
hinal do seculo vinte e devern acentuar-se no princpo do proxima Neste
momento, para alem de vinhos, encontram-se identiicados e protee dos
com Denominagoes de Orngem, Indicagoes Geograhcas Protegidas e
Tracdicionalidades Garantidas mms de setenta nomes de produros, enire
carnes. enchidos ¢ presuntos. quelos. mers, azeite e [rmos Por ouiro lada,
o mercado privilegia, cada vez nuns valores como a seguranga alimenlar,
a gquahdade. aentidade ¢ a eennidade, caracterisnicas que se mantém
em muitos dos nossos produtos agro-alimentares rradicionals, gue rans-
partam em st lembrancas de terras que vale a pena visitar Os metodos de
produgan agrcala tradiaonas que Thes dao orlgem sao, por outro lado,
companvers com a conservagao do amhienre, outra das preocupacoes gue
domma crescentemente. a consciencia do consumdar euraped.

Pari alem das qualidades intrinsecas dos alimentos. a lieagao do prodoto
a terri gue o origing ¢ a curtosidade pelos processos de fabirico ¢ a coltura
gue estio na sua wenese podera criar um novo conjuinto de opartunidades
s explaracoes agricolas e as comunidades locais no senndo de associarem
o fornecimenta de servigos a produgao e venda dos seus produros. Nesta
ligacao residira, pravavelmente, a verdadeira potencialidade dos produios
rradicionius para comribwrem parito desenvolvimento rural

Vitor Manuel Ceelho Barres



Mas o reconhecrmento destas potencialidades constitui um desaho, provavel-
mente mals exigente do que aquele que o modelo produtivisia colocava

De Farto, e necessario varanty gue nao se delrauda a procura. nem em lermos
de quantidade nem de qualidade. Para ral, e necessano saber caracienizar os
pradutos tradicionas, perceber a sua especiicidade ¢ associar-lhes. quando for
NECessArio & pussivel. as tecnologlas actuas que nao alterem as suas caracle-
risticas e nao imterhram nas exigencias de qualiicagao. Por outre lado, e funds-
mental garanur disposiiivos gue assegurem tamo p autenpcidade dos produtos
toma a seguranya da saude pubhea. Esta garantia devera estabelecer-se com
base num sistema de controle e cernficagao, pavtado por vm elevado erau de
EXIgENCla 16eMIca ¢ neor. uma vez que se esta o consteolr este edilicio ahecercado
na confianga do consunudor.

Com o proximo Quadro Comunifario de Apoo vamos smciar mais uma etapa de
desenvolvimmeniu do nusso sector agricola Neste periodo. eventualmente o
ullimo em gue estao reservados ainda montantes signibcativas para o mves|i-
mento no sector, devemos apelar para 1eda a nossa crianvidade a hm de apro-
veltarmos na plennude as oportumdades que se nos deparam. quer no ambim
de uma actividade mais intensiva. quer no dos produtos radicionas. No que
diz respeita a estes ultimos, ¢ lundamental que se aposte nas lases de disiri-
huigan, comercializacao ¢ -marketing-, visando, essencialmente, o mercado
nacional, mas nao descurando eventuas oportundades assoctadas aos mercados
exteras. No enianto, ha que ter sempre presente os perigos derivados de um
excesso de procura em relagao a olerta, quando esta procurn responder de
qualquer forma as expecianvas e necessidades dos consumidores, sendo funda-
mental que ndo se descurem a gualidade ¢ o gemnmidade anicas razoes de sor

dos produos radicionais

Viter Mamue! (Coethe Anmoa

Seeretano de Fotado de Deseavolvimen o Burak

Viter Manuel Coelhe Barroes




Produtos tradicionais

A alternativa segura

Ao longo de geracaes, o produtpr manteve a fradicaa, cultivou ps -saberes-
e transmitiu-os aos hlhas, sempre numa linha de fidelidade aq -saber fuzer-
com sabores tradicionms genuings e aptenncos de elevada qualidade ¢
reputagdan.

Sem o seu engenho, i singeleza dos seus metodos, o larga criativa da sua
imaginacan ¢ a vontade de manrer o que a rradican impoe. nao seria possivel
diﬁpnr e apreciar hoje ao rich variedade de prodios iradicionas, que o
consumidor elege para seu deleite e sansfagio de um imaginano relarecor
dn sey mundo rural

Por efeiro da economia aberia que permite uma oferia de produros iero-
salimentares das mais diversas e remotas proveniencias, a escala global o
cansumidor tem possibihdade de escolher em fungao das varnadas carac
reristicas e diferentes pregos dos produtos que o mercado the apreserta
em abundandla

Rui Pedro de Sousa Barreiro



Por vezes produtos anonimos, de produtores distantes e descanhecidos, con-
ferinda pouca confanga no consummdor esclarecido ¢ exigente

Deste modo, a seguranca alimentar suree também como preocupacao de 1odos
e cada vezr mas, 1ambem das insuwigoes da Comunidade Europeia

E neste contexlo que o8 progutos agro-alimentares com Denominacao de
Origem Proregida, com Indicacao Geoerahca Proteeida. com Tradicionalidade
Garantida. 1sta e, com quahdade e espealicidade varaniudas, surgem agora aos
ulhos do consumidor como alterpativa segura @ com potencialidades de opeas
Esti expeciativa e esta canfianca do consumidar nao podem de mode nenhum

serem delraudadas on postas em causa

Um dos mais valivsos contributos para a promocac destes produlos de esci-
lencia com sabores tradicionas inmmitavess residira, cenamente. na ampla
tivulgacao das suas caracrenstcas. ancorada numa Informacao adequada e
segurd da sua nqueza gastronomica e do seu valor ahmentar

E imprescindivel estabelecer uma ligagio forfe ¢ de conhanga entre o consi-
midor — que exee autenticklade nos produtos ¢ nos sabores — e o produtor,
que 8o conunuari o produzir hem se se sentir compensaduo pelo seu esforpo de
boas prancas e de fidelidade a tradicao. no dia-a-dia da sua acuvidade

Quem nac conhece Nao ama’

Espers, sinceramente. que possa conbinuar a amar conhecendo um pouca mais
du que temos em Portugal.

Kire Pt sle Sowwg Rarmo v

Ihrveitor Geral do Desctvvalvimenio Rural

Rul Pedro de Sousa Barreiro ¢
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Sabores
tradicionais portugueses

A — Os PRODUTOS

Azeltes e azenonas.. , carnes de bovino, de caprino, de oving, de aves ¢ de
st lrutas [rescas _secas e secadas . | produtos hornicolas e vepetais
diversos..., meis... doces de fruta = de ovos, compolas. marmeladas e
produtos de conleitaru . enchidos ¢ ensacardos. | presunins | quelos,
manteleas e requeijaes. | bolos grandes peguenos e biscolios, pasiels.
fritos . saleados..., pao. holas, broas ¢ [olares. . perxes ¢ ontros produtos
do mar, heores e outras bebidas | em comum todos tem direiro a usar um
nome praprio, que oS qualilca & comprova a sua origem, reputagan, Lenu-
midade. tradiconalidade ou modo de producao particular: a sua denom-
nagao de orieem on asua indicagao geovralca protedidas, o simples mengao
da sua proveniencia ou a sua radicionahdade earannda e especihcada

Doces, picanies, sumaremos, lrescos amanteizados. olorosos, estaladigos,

friaveis. inos, suculentos. lumados. amargos, carnudos. plcanies, acres,

acidulos, dulcissimos, [rescos, tenros, sucosos. fundentes, macios, purngenles,

Ana Soeirp



aromarnicos... e todo um mundo de adjertvos para qualifcar sabores e saberps
tradhcionals, modos de producaa ancestras, genumos, respeitadores de ambien-
tes, lerras € homens .

Com Denaminacaes de Origem ou caom Indicacaes Geovralicas Protegidas, com
Tradicionalidades Garanndas ou com simples reputacae adguirida, os produtos
relendos nesta obra sao os prmeiras de todo um conjunto de outros produtos
tradicionals portugueses que, a passo e passo, se lhes juntarao. . completando
i paleta dos sabares tradicionals portugueses, recanhecidos quer pelos consu-
midares, que os consomem e prvilegiam, quer pela len, que mais nian fez do gue
reconhecer a muitos o direito ao uso de um nome propria, idemificador e yinico.

B — AS RAZOES DO INVENTARIO

Em fnais de 1991, e em resposta a un convite ferro pela Uniao Europeia.
lorma-se o Agrupamenta Eurapeu de [njeresse Economico (GEIE) Euroterrors,
canstitudo por entidades publicas e privadas de cada um dos 12 Estados membros
da Uniao Europea. Tinhp comn unico objectivo electuar acgoes uters a valon-
zagin dos produtos agricolas e alimentares iradicionass europeus. Nesse ambito,
a GEIE entendeu que a sua primerra missaao especiicn seria inventanar e dar a
conhecer sooo produlos upicos agricolas e alimentares, com caraciensicas
qualitativas headas ao tereiorio europeu e ao saber lazer das suas populagocs.
A elaboragao do Invenranio pretendia corresponder as seginntes necessidades:

al Dotar os agrupamentros de produtores de toda a Unido Europela e as aulo-
ridades nacionais @ comunitarias de uma base de dados contendo informa-
cao clentifica e tecnica sobre ps produt os rradicionais europens, sobretudo
dos enquadrivers no campo de apheagao dos Regulamentos CEE n - 208192
{protecgao das Denominagoes de Orieen ¢ das Indicagoes Geveraheas dos
produros agricolas ¢ dos géneros ahmentoos) e n zol2/gz2 (espeaficidade
e tradiclonalidade dos produtos agricolas e dos generns ahmenucios)

by Informar os consumidores saubre os produtos tiplcos ¢ rradicionas de cada

Estado membro,

¢l Revelar aos Europeus a rigqueza e diversidade do sew patnimomo comum €.
portanto, da sua wenndade cultural.

d

-

Tragar o mapa evropeu dos «sitos: e regioes de major inieresse em termos
agro-alimentares Iradicionals, com particular incidencia nas zonas desia-

vorecidas

Ana Sceiro




e} Dinamuzar o espagn rural, contribulndo pars 4 cniagao de empregos
direcis lexploragoes aenicolas e pequenas empresas produtivas)
ndire¢ius ero-tunsmo e ouiros)

O lniee de sopo produtos #uropeus for admimsiranvamerite hxado, fare
acrs Tundos dispotiivens v ans prazos pary erarega do INVENIANG as aulor-
dades comunitarias Entendeu-se tambem que os vinhos € os pratos cazi-
nhadis nao seram abrangidos por este Invenlano

Atraves de organismos do Mimsieno da Agriculiurs (numa pnimerra (ase,
atraves do IMAIAA - Instiuto dos Mercados Agnicolas e Indusina Agro-
-Alimentar © postenormente atraves da DGDRural - Direcgan-Geral de
Deservulvimento Rurall, Portugal integron o GEIE como membro de pleno
direinn

Com o lecio imposta de sona produtos a inventanar ¢ o descrever. Portugal
vt ser-1he arribmda uma cota de 350 produtos (eritenas de repariigac basea-
dos em areas ¢ populagan)

Estipulados a mivel europeu os OBECTIVOS. 08 CATEROS & 08 MEI0S MAternng,
vachs Eslado membro devig contribur com mens humanos @ com 0s seus
conherimentos tecnicos parn elaborar os descrinivas de cada produta can-
didato a heprar no Inventario europeu.

A escasseq de referencias escritas sabre os produtos tradiconas portu-
gueses, a urgencia no envio das hehas deseritivas e o numera maximao
imposio levaram a que, de entre os milhares de potencins candidatos,

tvessem sido escolldos os gque d segutr Se apresentam

Serido naruralmenie disculivens os criterios, fon no entanio, e nd pranica,
a seleccao possivel,

Nao se considerando de modo algum este trabalho como mais do que -
cinda. aprovena-se a oporunidade para sohiciiar erncas, sugesioes ¢ pro-
pastas de mclusao de vutras produtos. o8 quals poderda vie a mcarporar
a2 ethgao do presente Inventario

Os textos apresentados (oram traduz dos para frances e editados naquela
limgua sob responsabilidade do GEIE Eurotererurs. numa edicao elobnl
europera mas com ddosao muito Iimitada. For também ensmada a exisiéncia
de uma base de dados cujo conreudo carece. minda. de aperfei;oamento
antes de ser dispombibzado

Arna Soelro



€ — 0s COLABORADORES

Considlera-se da mis elementar wstica citar os nomes dos tecnicos que, oe
[orma desinteressada e muitas veces para alem das suas atribuicoes prohssionas.,
com erande esprnto de missao e empenho pessoal, ajudaram decisivamenie a
vlaboragno deste Inventario,

Salvo erros e omissoes, pelos quats se petlem desculpas antecipadas, integra-

rant ésfa equipn os seguinnies elemenios:

1. Na ligacao com o GEIE Euroterroirs e na dehnicao de criterios eerais
Maria Herminia Lopes (Dr ) — IMAJAA

2. Na coordenagao e elaboracao global dos textos
Elvira Ramos (Eng. ) — IMATAA
Lya Frewre (Dr 1 = IMATAA

3. No apoin a courdenagan da edicao
Teresa Mira Mendes (Eng. ') — DGDRural

4 Na recolha de elementos tecnicos e/ou elaboracao de rexios
Adetaide Henngues (De ) — DRAALG

And Paula Caires (Ene) — RaMadeira

Ana Faula Carnerro (0r ) — IMALAA
Antonio Céa (Dr ) — DRAEDM

Anronio Cruz (Dr) - DRABL

Augusto Lage (Eng ) — DRATM

Candida Varas de Carvalho (Eng) = DRAAL
Celeste Correia (Eng ‘) — IMAIAA

Diogy Souza Montero (Ene ) = IMAIAA DGDRural
Elvira Ramos (Eng.') — IMAIAA DGDRural
Fernando Delpado (Eng 't — DRARI
Fernando Gongalves (Ene.”) — DRATM
Fernando Tendinha (Dr) - DRABI

Jase Lacerdi de Almeida (Eng ) — DRAROD
Jose Yerea Pinto (D) — DGPA

Lya Frewre (DR — IMATAA

Maria Amenia Cruz (Eng ') — DRATM

Maria de Fatima Jordio (Ene) — DGDRural
Marta Linsa Correna (Eng.t — DRAAL
Manuel Paulino (Eng ) — DRAALG

Paula Ferrinra (Dr ) — BAAgares

Paula Sateueira (Eng ') — IMAIAADGDRuril

Ana Soeiro




5. Na recolha de produtos. rotulos e marcas de certificagan
Graga Rodrigues - DGDRural

Isabel Quadros (Dr") — DGDRural

|udite Drumond - DGDRural

Maria de Fatima jordao (Eng ) = DGDRural

Maria Eulalia Taborda = DGDRural

Miram Oliveira — DGDRural

Orila Rodrigues (Dr ) — DGDRural

6. No secretariado e na daculografia
Dulee Monteirn = IMAIAA/DGDRural
Ruta Jonel Peneda - IMAIAA

A Comlenader s Geval
Ann Scern (nepe de [hvsao

e Meemegae de Predutod de Qualifade

14 T Ana Sorire
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Azette Mour |

Virgem

Azeite de Moura /7 DOP

Alenten

20 Azeites

I



PARTICULARIDADE

Areite de scider baixa ou mono baixa de cor amarelu-esverdeada com periunme
e sahor fruthdos. nmargo e piIcante NOs Primeros meses seguimies {1 sijl
vxtracgan Muito rico em acidos gordos monomsaturados,

DESCRICAOD

Areve gue, devido as surs excelentes caractersticns quimicas © sensorias
e gquahficade como azewre virgem exira e azeite vingem nos termos da rewuli -
mientagao comunitaria A vaniedade de areitonn Verdeal entra na sun compe -
SICa0 entre 15 € 207 No maximo, a vanedade Corder! entre 15 a 407 o minima
© 1 vaniedade Golesn na percentagem restante O aroma ¢ sabor que The san
proprios sac devidos as variedades Galega e Verdeal O aluio teor de acidos
maonoinsaturados provem principalmente da variedode Confeoil

HISTORIA

A producao de Azene de Moura era ja conheaida pelos Romanos e aitada por
Plirin (secubo 11 gque se pdmirava da acte do povo desta regiao no gue respeiti
a ohvicultura Estrabian fas relerencin as exportagoes para Roma do madmifico
azehie pravemenie da plamcie do Alemejo. O povo aprecia este azene de uma
maneira tal que nem ditado popular se dic quando se guer salientar goneli-
wendin ou a finura de espirina de algpem. gque © <o hno como o Azente dy

Azeires

i







PRODUCAOD

A produgao anual ¢ de cerca de oo oo bl Os lagares sanis A firea geografica ©
a defimda pelo Despacho n 294, de o4/01 (freguesias de Amareleg Povoa de 5
Miguel, S |odo Bapusia Sanmto Avostinho. Samio Amador, Salara, Samo Aleixo
da Restauragan e Sobral da Adiga, do concelhp de Maura: as [reguesias de Pias,
Vale de Vareu, Vila Verde de Ficalho, Brinches, Samta Maria, Salvador e Vila Niva
de S Bento do concelho de Serpa ¢ a freeuesia da Granja, do coneelho de
Mourao) O estatuto de Organismao Privado de Contralo e Certithcngao [o) reca-
nhecido & ATOM — Assooagiao Téomica dos Divicultores de Moura pelo Aviso
publicado no D R, n. 21, de 26701094 A Denomnagao de Ongem o1 reconhecida
pelo Despacho mencionade Regstada e prategida a Denomnagan de Origem pelo
Regulamento (CEY n - no7/g6, die 12206
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PARTICULARIDADE

Arzente de baixa e mnto baixa acidez. de cor amarelo-esverdeada, com chera
e sibor a fruto fresco. por vezes amendoado e com uma sensagin natavel de
doce. verde amareo e picante

DESCRICAO

0 azerle 1em excelentes caractensticas que permilem a sua gualiicagao como
dzeile virgem e virgem exira aos renmnaos da rvgulammmcnu comuniara As
variedatles de elona empregadas no sed labrico sa0 o Verdeo! Transmeniuna
Madural. Cohrancesa e Cordouil.

HisToRIA

0 ronsumo de azeite em Tras-us-Montes remonta a Antieundade. A plantacao
de plvans em Mirandela deve ditar da pnimeira metade do seculo o, pors em
i relataviasse que os ohvars eram modernos A produgao de azeite no co.
celhbo de Mirandela era, em (B8O, de ceeca de 457 pipas de 623 liras. A produgao
em 18a4 [or de 770 quilolitros ¢ em 8ot existiam na vila de Mirandela 12 lagares
de azerte Em ooy um areite desta regrao gonbious a medalha de prata na
Exposicao Agricola Emo1go8 referem-se quals as vanedades predominantes
nos alivins @ em 1942 num estudo que tinha par base a boa tradigao olecola,
fon individualizada a regiao do Nordesie Transmontano

Areltes
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Uso

0 azeve e utilizado quer e cru como tempero de saladas. bacalhao ¢
Oulros pees, quer como ingrediente hase em recellas de culmaria trans-
montana (bolas ¢ folares, bolos, filhos ¢ carnes, nomeadamente no cabrita
assadol, sendo ainda usual o seu emprego na dogaria tradicional. £ um
undredhente indispensavel a allieirs doe Mirandela.

SARER FAZER

Aregiao de producan possa releva atravessado por cursos de agui de que
resultam aspectos edafo-climaticos que influenciam ns caracteristicas do
azeite O solo do olival e manuda livee de infestantes € as arvores sao
podadas de dos em dars anos Do Sempre que as copas eSIeam excessivi-
mente compacias. de modo a nao compromerer a capacidade produtiva do
ultval Saer feitas correcgoes do solo ¢ adubagoes quando as analises o
determinam Sao electuados tratamentos hlossanitanos quando necessdrio.
sendo sempre respeitados as e valos de seguranga. A catlienia dos fruios
¢ iniciada quando o seu estado de maturagio se encontra enire 4 lepiderme
negra e polpa verdel e 5 (emiderme negra e polpa vioketa) e e feita manual
ou mecanicamente Sao separados os frptos collndos dos que solreram
queda espomanea. Apos a colheita. as azenonas sao enviadas imedi i
mente para o lagar acondicionadas em cinxas de plastico ou (ranspora-
das a granel, desde que devidamente prolewidas. Apos a recepeao da nzoy-
lona, esla e desfolhada & lavada antes de ser enulhads ¢/ou labarada
A azeilona nao hea mas de dows dias em wlhas para evirar aumenos de
aticle? v de deleiios sensonas do azeite A moenda e efectuada de modo
que as massas nao figuem muite finas nem muito grossas para naa dificultar
a separagan o azeite A dimensdo da malha do criva e aumentada ao
longo da campanha para eviiar a lormagao de emulsoes devidas aa ama-
durecimenio da areitona. A massa moida solre uma rermobatedura a uma
femperatura mierior 4 10-12°C, duranle um penodo de sempo de 55 min
pira os sistemas continuas ¢ de o min para os sistemas classicos. A massa
esta hem bavida se as ulimas pas da baredora apresentarem azelle a
sobrenadar A agua que se inlroduz na batedora nao deve ter temperatura
soperior a 40'C e 0s peneros (lamises) sao limpos diariamente para evilar
a passagem de solidos para as centrilugas (verticais) A centrifuga para
separar as aguas rugas da azewre e lavada periodicamente (de hora a hora)
para evilar perdas de azeite Na cenirifuga do azeite a agua de adigao nao
deve ter uma temperatury superior a 35°C para evitar que O azeile sala com
cor demasiado escura Todas as instalagoes sao mantdas em perfenas
condigoes de hielene,

Azeites



PRODUCAQ

A procugio anual e de cerea de B milhoes de hiros Produado na area eograhca
canstante do Despachoe no 44/g4. de ui/oz O estatuto de Oreamismo Privado
de Contralo ¢ Certtheagao tor reconhecido a Assocagio Interprofissiongl
de Azente de Tras-os-Montes e Alto Douro. pelo Aviso publicado no DR no 28,
de oy o0oigq Reconhecida a Denominacao de Ongem pelo Despacho acima
referido. Rewstada e protewda a Denominagio de Origem pelo Regulamento
IWCEY n. noyigh, de 1206
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VARIANTES
Azeile din Bera Alta — DOP Arente di Berra Bajxa — [XIP

PARTICULARIDADE
Azentes de baixa @ muito baixa acidez, com cor amarela levemente esverdeada

A amarelo-clara, com aroma s genens ¢ sabor a frutn

DEscrICAO

Tem caractensticas que permitem a sua classihcagaa como azeite virgem extra
e azeite virgem nas termaos da regulamentacao comunitana e obedecem as con

digaes hgio-sannanas v ambienais de laboragao dos lagares ¢ as exgencas
de acondiciumamento, embalagem e rotulagem de azere

Historia

Segundo Vitoring Magalhaes Godinho cnado em Histena de Perlusal e a pro-
positn da Portgal Economicn, - na seculo xvin o azede predominava na Betra
Intenor - O mesing liveo relere que -A guerta da Independéncin destruirn
grande numero de olivais  com o regresso da paz (1068) voltaram a plantar-se
aliverras.  na Beira Baixa O aweite vendia-se com bons lucros para o Norte
Europey & no seculo v aleancava di- um sexto a um setmo de todas as expor-
ta¢oes que salam das barras de Lisbop ¢ do Poro . mins importanies loram as

Azeited
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mudangas na paisagem rural e na nqueza dos povoados cousadas pelo
surto de noves alivedos no Ribatejo, na Bera ¢ em parte do Alentejn

Uso
Culinana trachaonal receitas de carnes (maranhos). peixes do fu, papas,
caga, aves, bolos lcavacas. biscoitos de azeite, holos de Pascoa, bllos), erc

SABER FAZER

A talhena e programada die formi que os produtores servidos par um
mesnio lagar nao necessirem de recorrer a um armazenamento praloniado
da azeitona. O planeamento do tolhena tem em atengao o vraw de man-
ragio ¢ oestado sanitano dos frutas. Os Irutos cados, gquando recolhides,
Ao sao misiurados com oS restantes. A azentona e limpa na terreno e
ensacada ou colocada em caixas de transporte para seguir para o lagar
Devent. de preferéncio. empregar-se embalagens riwdas, perluradas ¢
sabreponivers, que impedem o esmagamenio ¢ permutenm uma hoa corcula-
vao de ar, eviando-se assim fermentagoes indesegivers. Apus a chegada
a0 lagar a azetona e dividida em lores de acardo com a qualidacde e laha-
rada, nan ulirapassando o penioda de armazenamento 1a 4 dias para evila
lermentagoes, ndrolise da gordura, poareamento de holores. elc A azetonn
¢ limpa ¢ lavada para remover corpos estranhos tramos, (olhas, pedras e
terra) Em seenda, & moda tendo em alencao que o gray de moenda
depende da cultvar ¢ do esiado em que se apresenta na lagar, gue o areja-
mento ¢ contacto com residuos metalicos devem ser evitados pois pudem
originar oxidagoes ¢ que deve observar-se um rigoroso tomrolo da tem-
peraturn e da formngao de emulsoes Apos a mocenda procede s a bate:
dura da massa, 1endo em aiencan gue a temperalurd deve situar-se enire
15 ¢ 10°C A separacao (decantacao centrifugacan) depende do sistema
utilizada, classico ou conninuo, devendo ter-se em especial atengao a tem-
peratura da cemnluga. O azeve e armazenado em recipientes de aco ne:
xidavel! ou de resina virificada, a uma temperatura entre g 0 8 C Uma vez
que os residuos acumulados no fundo dos deposiias sao a prinoipal lome
dir alleracoes salritlas pelo meite durante o armiazenamento, o azeille deve
ser submendo periodicamente a operagoes de mudanga de recipiente,
renrandusse do fundo as impurezas (hormas) que entreranto se deposilarmni

Sevue-se a operagan de hliragao, pouco ames da embalagem e cuja bnalidade
e elwminar impurezas, nomeadamente colodes idratados dispersos no azeie

A embalagem v lema em recipentes inertes do ponto de vista guimico

PRODUGAD

A producaan anual ¢ de cerca de 7000 roneladas. Produndo na aren eeograhca
constante do Despacho n sy gg de ooz (Azene da Bewn Baixa - coneelhos

Azeites



de Sabugal. Covitha. Belmonte. Fundao. Penamacor, ldanha-a-Nova, Castelo
Branco, Vila Velha de Rodao, Proenga-a-Nova, Oleiros, Serta. Vila de Rei e
Macao: Azene da Betra Alta — concelhos de Meda. Figueira de Casielo Rodrien.
Pinhel, Guarda, Fornos de Aleodres. Trancoso, Celonco da Bera. Seim
Gouvera, Mantegas ¢ Almeida) O estaruto de Organismao Privado de Controlo
e Cernticagan lor reconheaido a Beira Tratlican — Certithragao de Produtos da
Bera, Lda . por Despacho de 26/01/00 do Direcror-Geral de Desenvolvimen:o
Rural Reconheada a Denominagao de Ongem pelo Despacho n® 59:94, de
0j/02/94 Registada e protedida a Denominagao de Origem pelo Regulamento
(CE) n.” o7 96, de 12/06.
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PARTICULARIDADE
Azenes de baixa a muito baxa acider, ligeiramente espessas, [rutados, com cor
amarelo-ouro por vezes ligewramente esverdeadn. perfume e yosto suave, bem

caracienstico ¢ agradavel ao paladar

DESCRICAO

Passuem as caraciensncas que permirem qualifica-los come azeire virgem exira
e azelte virgem nos lermos da regulamentacan comunitara, San obudos por
rOCEsS0s MeCancos, a parnr de azenanas com elevada percentagem das varie-
dades Galega vulsar, Rlanqueta e Cobrangesa, com predominancia da Galege

HISTORIA

A propagacac da oliveira por tada a bacia mediterranica remonta a Annguidade

Diz-se gue os Visigodos a herdaram dos Romanos e estes possivelmenie ja
a haviam encontrado na pemnsula herica, Os Arabes manuveram a cultura
© por certa a hizeram prosperar Gama Barros esclarece que onde a reconguista
cristi se realizon mals ardlamente fol precisamente onde 4 importancia de
cultura da oliveira erg maior. O primerra Rewimento do Oficio de Lagareiro
¢ de 13y2 e refere-se a cidade de Evora. Pode afirmar-se que na Idade Med u
arente acupava o primeiro lugar na condimentagao dos alimenios. O conde d2
Mopsaraz, que canfou as gentes alemejanas, dizia: - na almotolia bnlba o o

Areites
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tle azeile que pord mil alhos de cordura na avua lervente a ensopar as
grossetras fatias de pao - Por ourre lado. exisie um adagio que relere
(que <A melhor connheira ¢ a areieira-

Uso
Em culinana. na preparagan de praros radicianms, nomeadanenie sopas
(agorda. sopa de bacalhau, gaspacho, e1c.), nas migas. nos pratos de bacalhau

¢ e caga, no sarapate] ¢ ainda em diversos bolos tipricos do Alentejn

SABER FAZER

O alvicultor, no case de cultura estreme. elimina regularmente as inles
tantes. de preleréncia por processns mecancos, ¢ oz podas regulares
Far tratamenios Mossanilanos sempre que recomendados, utihzando os
produtos leealmente aulanzados. hidrossaluves e nao lipossoluvens, resper
tando nmervalo de seguranca. Os [rutos sao colhidos no estado deal de
maturagao. nao podendo ser utilizada o areitona apanhada do chao ou
com doencas [ prothido o armazemamento por parte dos produtores ¢ o
Iransporte da azeiona para o lagar ceve ser [eio. de preferencia, a granel.
No lagar, a azentona ndo pode demorar mais de (8 1oaté ser laborada
Todos ns aparelhos do lagar devem ser penodicamente hmpos a hm de
assegurar uma perfeila higiene A arenona e lavada, desfolhada ¢ em
seguida. moda A temperalura da massa da azellonn moida na batedeira
e no decantador. guando utilizado. nao deve exceder 35°C Se empregado
o sisiema tradwonal de prensas, os capachos devem estar em condigoes
de baa hieiene. A temperatura da mistura agua, azeire nals) centnifugals)
nao deve exceder 35 C. O arerle ¢ armazenado em recipientes gue nao
alectem a guahdade do produte ¢ embalado em garrafas de vidro incalor
de lorma upica e urieinal.

PrRODUGAO

A produgio anual e de cerca de 1o ooo lilros Produndo na area geo-
erafca consrante do Despacho n - 61-gy, de 15702 (lrexuesia de Juromenha,
do concelho do Alandroal ¢ aos concelhos dee Alter de Chan, Arronches,
Avis, Borba, Campo Mmar, Castelo de Vide, Crato Estremoz Elvas. Frontesra,
Marviao. Monforte, Redondo. Portalegre, Sousel e Vil Vigosa) O estatue
de Orgamsmo Privado de Controlo e Certificacan for reconhecido a AADP
— Assoctagao dos Agncullores do Distrio de Portalegre. por Despachu de
ioroo do Direclor-Geral de Desenvolvemento Ruenl Reconhecida a
Denominagan de Ongem pelo Despacha o Grogy, de 5’02 94 Registada
e proweguda a Denominagao de Orgem pelo Regulamento (CE) no o796,
de 12706

Azeites






Azeites do Ribatejo / DOP

Lisboa ¢ Vale do Teyo
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PARTICULARIDADE
Azeites de baxa a multo baixa acidez, ligeiramente espessos, frutados o com

cor amarelo-aura, por vezes lieeiramente esverdeados.

DESCRICAO

Azeftes com excelentes caractenshicas qoue os qualificam coma azeite virgen
exfra e jzene vireem nos termos da regnlamentagae comunitarin Sao abidos
de azentonas tom elevadi percentaen da varedade Galega, para a sub-rewio A

e de vanedades Golego e fennisea pira a subyregmo B

HisToRIA

0 azene tem Ddo tante woportanci oo longo dos 1Empes gque os 1es s
goverpavam nos secplos xine sulhe fazem relerencia em foras por eles con
cedidos. Nesta epoca, Santarent era considerada como um dos poncipas centros
progdpores de azeite No seculo svn as varedades de oliveirn tradcinas da
regian luram alteradas passando a varedade Golesa . imals resistente as pragas
aser predominanre. Em g2y, quands se estudou a oliviculurn local era anda
esla it vanednde mas recamendadyg Mais recentemente no século ux i alivi-
cultura regional tornou-se natora pela mae do escritor e istoriador Alesandre
Herculano, que se dedicou o esta achividade imraduandn algumas imovig pes
na laboracao do azente Pela sna dedicacno & empenho for coenaminado

Azeites
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o Azeiteire e cartcaturado come tal por Bordalo Pinheiro A olivicultura, fac-
10 170 amportante ao loneo da istorna da reeino, dewou vincadas algumas
MArcas nas ieadigoes do povo fibateano. como e o caso da culinaria regional

e do rifau popilar -Andou por Seca e Meca ¢ olivins de Santarem

Uso

Na pastelara iradicional e na culinana. em gue e consurmidi quer em cru
quer cozidu i tempernr os pratos rachcionms da copnhi nbateana (sopas
de pedra, calderadas, escabeches, etc.) De notar que na Cozinhe Tradicmnol
Pertuguesa, de 33 receilas regionais citadas, 22 sdo conleccionadas com
azeite Na regimo de Tomar sao tradictonas os bolos de azente. dos quars ha

nlas varinics

SABER Fazer

Nir regin o soln e calcario ¢ o chima mediterrames o que A toena nem
adaptada para o cultvo da oliverra. As vanedades utilizidas no labrico do
azewe sao, em elevada percentagem, a Golego vilgar (sub-regiao A) ou a
Galeso eulgare a Lerdidea (sub-rewmao Bl No caso de culturs extreme, as
infestantes do solo sao ehminadas: Sap tambem fenas podas regulares
e Iralamemnos ftossaridanas sempre que se justifigquent (por se veniicarem
araqeies de progas). Nesies tratamentos so sat uhligados praduios auton-
zados pela lewslagao em vigor, lidrossolivers, nunca lipussaluvess, resper-
rando-se sempre o Intervalo de seguranga 0s frutos sio colludos no estado
weal de maturagau. Nao e permitido utilizar a azettany apanhada do chac
O tramsporte o o preferencialmente a granel Os produtores nao podem
armazenar a azenond pos o perodo de tempo gue medera entre o colbeia
e a laboragao nao pode exceder g8 b A azentona e lavada e destalhida
paara separar folbas ¢ pedras gue evemualmente a acompanhem Eni segulda,
¢ moida. Apos moenda. i massa ¢ batda a uma remperatuc maximi de
35 € para separar melhor o aeite contida. Podem atilizar-se dos metodos
dilerentes, um mais tradicional com prensas e ouvtro mas evolwdo com
ceninfugns No primera casa, a massa, depors de batida, e distnbuida por
ccapachos: que sao sobreposios e colocados numa prenss ndraohea
E separada o fase lhiginda gque escorre para deposios onde hea aleum
tempa. Seeoidanente por decantigao, separa-se o azeite da avua ruga
Nusegundo ense, a massa sal da batedeira ¢ entra num decantadar (cerar-
g horontal) gue separa as lases solida ¢ guidin A lase liguida € con-
duzda para a ceminfuga veriical que separn o azene da agua ruga. Csia
solre ainda outra centnifugagao para recuperar algum azene Em nenhuma
lase do processo a azeite ¢ sujeitu a lemperaturas que excedam )5°C para
MANET 35 suas caractensticas organolepticas, O azente ¢ embalado em ear

radas de vidro ineolor, de forma tpica e onginal

Azeites



PRODUGAO

A produgao anual e de cerca de 1400 toneladas Produndo na arca geograhca
constanie do Despacho n. 2894, de o4'02 (concelhos de Abromes, Alcanena.
Alcobaga, Alvaarere, Acambuja. Cartaxo, Constancia, Entroncamento, Ferreira
du lerere. Gaviao. Golega. Macao, Ourem, Pombal, Porto de Mos, Santarem,
Sardoal Tomar_ Yila de Ren, Vila Nova da Barquinha e Torres Rovash O estaluto
de Organismo Privado de Controlo e Cernificacao fol reconheaida a APRODER
— Associagao para a Promogao do Desenvolvimento Rural do Ribaley, peio
Aviso publicado no [1K n 2y, de ng o9y Recanhecuda a Denonunagao de
Origem pelo Despacho acima refendo. Reeistada e proteetda a Denomimagiao
de Ongem pelo Regulamento (CE) n ' nog gh, de 1206
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Rrnaan

Algarve

Azeitona Britada

PARTICULARIDADE
Azeitona ligeramente esmagada, ¢m conserva

DESCRICAO
Azewtonas Macanilhe do Algarve tem especial do Nordeste Serrano), car-
nklas. esmagndas. de cor verde, temperadas com alho. oregdos. tomilho,

nevedi e casca de imao

HisTORIA

[ uma forma tradicional de conservar a azenona, verdaderramenre hipica
desta regido Bastara verthear o natureza dos condimentos ntilizados para
conhrmar esta asser¢ao O saber tazer deste produto ¢ 1ao anigo quanto

a existénoia de oliverns na reghang
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Uso
Como ﬂftllﬂi)ﬂl?hﬂﬂl['nll\ e rl.‘ll."lt'(}f.‘!w. COMU PENsSCO ou apenhivo

SABER FAZER

As azenonas, collndas noime da matsracao em hnas de Setemiiro. sao parhidas,
batendu-as entre duas pedras Bm osequida $40 pustas de molho em agaa
durante um tempo que medea entre 8 ¢ s das. mudando-se dianamente a
acua Quando estiverem -doces- colocam e num pote de barro e cobrem-se
cm uma salmoura O ponto exacto di concentragao de sal verthea-se deitapda
dentro um ovu. Se este subir a wona da agua. nao precisam de mais sal
Curipsamente. este processa de avaliar o concentragqao de pma salnmoura jo
vem descrito num hvro do seculo s As azettonas sao, entao, temperadas com
dentes de alho, interrns e apenas esmagadaos, ervas aromaticas e casca de
limao Podem ser vonsumidas aleuns dias depois de estarem peste preparado
A sun epoca de conspmo vai de Setembro o Dezembiros Janeiro,

PRODUCAO

Preparam-se e vendem-se, em do o Algarve, mias muito esprecialmente ni
ranin dar Barracal e da Serrie

Azeitonaa

Lantacio

Helder Madern

Hich e Mavosth 10 214
[ P
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raan Azeitona de Con&ema

Alenteyo

VARIANTES
Azeitonas prsadas ou azenonas britadas Azenonas retalhadas ou azeno-

nas arretalliadas. Azewonas intetras ou azenonas com sal.

PARTICULARIDADE
Azeitonas de cor verde (pisadas) ou preta tretalhadas o inieiras). que se
apresentam rachadas por esmacamento, com golpes longitudinais a 1oda

a1 valia ou interras e, por vezes, enecthadas

DEscrICAO

Para as azeitonas pisadas e retalhadas usa-se de preferencia a vanednde
Macandia, mas para as retalhadas e inteiras pode empregar-se outra varie-
dade como a Judingn. desde que 1enhq frutos negros e grandes. As azeitonas

sao adogadas (e-lhes renrado o amareor) £ em seguida, sao lemperadas
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HISTORIA

0 povo alentejant ¢ um pavo petisgueiro. Longe dos centros de divernments,
1em necessidade de neupar os seus tempos de lazer. nao tendo obviamenie
mutto por onde escolher O cale, a taberno e o -Sociedades eram os principais
locals de convivio o de entretenimento, acompanhando com copos de vinho os
penscos da regido. A azertona tem sido semipre um dos principais condutos das
populagoes rurais

Uso

Comida com paa, constinma, por vees, a releican das populagoes que se doslie-
cavam para o trabatho em campos distantes. Tem ainda grande consumao comn
camplemento e acompanhamento das refeicoes,

SABER FAZER

As azeitonas devem ser apanhadas a mao ¢ nunca colhidas por vareo. Devem
preferie-se as da varedade Magantita, hem chejas e com grau de maruracan
diferente, conforme a varianie a que se destinam. Calocam-se de motho em
agua durante cerca de 15 dias (as azenonas inteiras demorm mars tempo o adogar
que as pisadas ou retalhadas), mudando-se a agva todos os dias. A quahdade
da agua rem muita influéncia. pois uma agua fratada com produtos quimicos
pode Transmitir o sey wosto as azeltonas. Findo o penodo de amaciamento,
escorrem-se o lemperam-se. 0 1empera ¢ sal grosso, oregaos, lourn e alho
para as pisadas, juntando-se ainda rodelas de laranja para as retalhadas e

inteiras, Para estas ulnmas, por vezes usa-se 50 sal como tempero
PrRODUCAO

A dispersao da produgian nao permite uma guantificacdo. Estima-se. no entantn.
que a quantidade produnda em todo o Alentejo nao sera infenor a so0 toneladas

Azeitonos

ConTacto
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Azeitona de Conserva Negrinha

de Freixo / DOP

Hinidas

Nare

Azeitenas
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PARTICULARIDADE
Azentona verde ou nevra, de pequena dimensao B consunuda apos tratamento

ou em salmoyra

DESCRICAQ

Fruta da ohiverra (Clea curcpeae satrea Hepds Link). da vanedade Negrinha
Tem cor verde-amarelada a negro-violacea confarme o estado de maturagao,
lorma arredondada. hsa. terminando em ligeiro bica, e consislencia hirme
O varpgo e pequeno e solta-se facilmente da polpa, que consitui cerca de Bi7
do [rino Este tem peso de as g e volume de 3 a5 om. em media,

HisTor1A

Numa monneraha de Joaguim Taborda ba tma alusan & szedtona de Frexo em
que se refere que - aazeldona tem a polpa mis desenvolvida, e mais carnuda,
e conl o carogu mas pequeno do gue a de outras regioes do Pms, e tanto assi
que as [abricas a preferem para conserva, comprando toda a que [he vendam-
Tamhem Menezes Cordeira se refere a alia gualudade da azetona desta regino,
silientando a elevada cotagao que aringe nos mercados NErNo © exiermo,
fmghz, Jnao Carlos de Castro Serra refere que, em 1954, liavip no cancelha 21 byy
aliverras @ .. a primeira destina-se, prineipalmente, a produgio de azeituna

pira conserva. A varledade mais cultivada, a "Megrinha®_. A indusirializagio

Azeltonas
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da conserva comecou pelos fins da seculo s por imoativa da fabnica
Brandao Gomes e companhia Natu-almente o valor da azeitona para con-
serva era musto maior que o da azeitona para azeile . O Brasil era o principal
mercadoe consumidor do conserva de azeitona enlatada A parur de 1936
aparecent Irés [abricas situadas em Freixo de Espada a Cinta, Lagoaca e
Polares. -

Uso

Utilizacln para a preparacao de agevicna verde ou negra, ratadas, ou madura
em salmoura. E cansumida como acompanhamento de vanos pratos tradicio-
nals e tambem. como npentive o acnmpanhando certas bebidas tradiconas

SABER FAZER

E uma ateitona que, devido as boas condigoes chmaticas, e produzida sem
recurso ao uso de |)FRI1t'Id.’15 Tem [earp apnidan para a prmiuc;io de azele
= hoas caraclerisicas para conserva Parg este hm, a colhenta dos Truins e
feia manualmente, sendo depois calibrada e adogada. A seguir. procedsa-se
an acondicionamento (nteira, descarogada ou recheada com produtos
locals). Apresenta-se sob res formas, consoante o tratamento:

1 — Azeitona verde: preparada em salmoura, sendo os frutos collndes de
cor verde a verde-amarefada e ratados com solugao dilinda de hidrogido
e sodio de 1,5 a 258 De segwda, sao lavados com agua para ehminar a
soda e colocados em salmoura a aproximadamenie (0%, onde se produz a
fermentacan lactica

2 — Azeitona negra tratada: obuda a parnr de frutos nao totalmente
maduros, colhidos na mudanga da cor verde para negro-violaceo, enegreo:
dos por oxidagao, sendo v amargo eliminado por um ou varios IrATamentos
com solugan de hidroxido de sodio ¢ lavados, Sho embalados servinco a
salmoura como liquido de cobertura e conservados pelo calor ou pela adigao
de acidificantes

1 — Arettona madura em salmoura: produnda a partir de frures colindos em
plenn maturagdo ou un pouco Antes apresentando uma cor negro-vialicea
untforme As azeitonas sao colocadas em salmoura a BaoX. onde sofrem
uma lermentagao duranie 6 o g meses ate perderem o sabor amargo, mas
maniendo o sabor de lruto

ProbucAo

A area geograhca de producao é a corstante do Despacho n - 47794, te 20/01
(concelhos de Vila Nova de Foz Coa. Freo de Espada a Cinia, Torre de

Azeitonas



Moncorva, Allandega da Fe, Vila Flor. Mirandela ¢ Macedo de Cavaleiros
0 estatuio de Organismo Privada de Controlo e Certihicagao [ol reconhecido a
Tradigaa ¢ Qualidade — Associagao Interprofissional para os Produtos Agro-
Alimentares de Tris-os-Montes, pelo Aviso pubhicado no IR e 28, de o3/o2/gy,
A produgio ¢ de cerca de gooa toneladas por ano. Reconhecidi a Denommagao
de OQrigem pela Despacho acma menomnado, Reconhecida e protewida g
Denommacao de Orgem pelo Reeoulamento (CE no no7/a6, de 12706

Contacto
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Apar e (4

sitnl Moneore

BIBLIDGRAFIA
Cardeg Menermes el
Dreta o Mentes iggs

Serera | Carbos dir Eastea el
aeen o Patoiiteer i Prliean

o ftenminepae de Custe da

Lre bl ade b gt pei | ivine

v Fagnarta o Conea gng

Taborda Joaguim A B P
e Pageantd o et e e g el
ol SNE gt

Azeitonas 49




Azeitona de Elvas e Campo Maior'

Alenteo

VARIANTES
Azenona intewra. Azettona recheaca com pimento vermelho (morrone)
Azentona recheada com alcaparra. Azenona recheatda com amendoa.

PARTICULARIDADE
Azehonn grada de conservi de co- verde. inteira com carogo ou com o
carogo substitiido por reche.

DEsSCRrRICAO
Azevona das variedades Magcanttha e Cordevil, adogada e temperada com
sal Podem tambem levar sevurelhin. Apresentam-se, por vezes, com recheto.

HISTORIA
A aieitona de conserva de Elvas e Campo Maior ¢ das mais conceituadas
que exste em odo a Pais, sabendo-se que a angem do sen fbrico remeonia

50 4 Azeitonas




A lempos ancesirais Ha cerca de Ko anos [abricava-se em grande escala, embora
actulmente a sua producao tenha sido reduzida. Nas altimas decadas come-
CATAIN §) APATECET CONSeTvas com um certo yray de sofisticacao resultante de

Ihes ter sido introduzido recheto (pimento morrane oo amendoa pelada)

Uso
Coma acompanhamento de refeicoes e como petisco B rambem unlizada na

decoragao de pratos e na conleecio de Fipas e canapes

SABER FAZER

As areitanas sao apanhadas i mao. Sao rejedadas as que sao varegadas, Sao
utihzadas as variedades Cordovi! e Maganithe, Nos primordios da sua produgao
ioazenony et lermentada, adwipando-se-the depols o sal Aciualmenic,
usam-se banhos de soda caustica para lhes retirar o amargor (aoder) Enseginda
lagem-se gualro lavagens cam adua e, apos 2 h adiciona-se o sal. No caso
das azettonas recheadas. sao previamente descarngadas, sendo iniroduzido
manunlmente um pedago de pmento marrone e uma alcaparra ouuma amendoa.

San camercilizadas em boioes de vidro
PRODUGAD

A produgan anual ¢, aproximadamente, de 7 roneladas. A producao destas

azenonas faz-se exclusivamenre nos conrelhos de Elvas ¢ Campo Maior

Areitonaas

.

CONTACTO
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Azeitona de Sal

Algarve

PARTICULARIDADE

Azerlona enegrecida © enrugada pela cura e conservagao pelo sal

DESCRICAO
| A arenona verde. carnuda. e ratada pelo sal durante vanos meses,
| hrando com um aspecio enrugado (desidratada)l e escurn Apresenta-se

em pates de barro, cornigos de abelhas ou canastras de vime

HISTORIA
E uma manewra ancestiral de preparar a azeitona que, ao longa dos seculos,
se tem mantido Nao e, contuda, passivel datar carrectamente a sua anli-

eundade

Uso

Acompaniil as releigoes principais ¢ © servida como pensco

52 Azeltonas



SABER FAZER

A arertona e colhida bem madura nos meses de Dutabro/Novembro F oolocatla
em potes de barro, corngos de abelha ou canasteas de vime, em camadlas alrer
nadas de azeitona e sal Permanecem assim om ou dors meses. altura em que
podem comegar o ser consumidas So entao escaldadas, oo simplesmense
demaothadas em agua, para dessalar a eosio Na hori de serem consunidis sio
temperadas cam um ho de gzedte. um pouco de vinagre. salsa nlho psmagnco

ou picado muito ino e coloriu
PronugAo

Principalmente nas zonas do Barracal ¢ da Serva, 1odas as Lanilias com olival

Preparam esiis Aze1ionas parn consuman prapro ¢ parg vendn

Azeitonad
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Aguardente de Cana

QUuTRAS DENOMINACOES
Rum da Madeira

PARTICULARIDADE
Behida ohuda a arnr dn lermentagao. gleoalicn ta sumo oy vuarapa

resultante da prensavem di cana sacarina

DESCRICAO

Beda alconlica de cor clara. ou escuth se se tritar de acvardente onvelhe-
cidi Possul um 1eor alcoolico que oaclia entre 710 ¢ 72 E comercializada
enwarralada ou a granel principatmente para as industrias produtoras e

engarralndorns de hcores

Beblday Aleodliens



HISTORIA

No nqueriio sobre i siuagao economici da lha da Madeira realizado 2m
1888, mencwonado por | A Ribera na sua publicagan A Cana-de-Agtcar na
Madeira fSeculos YW XX é referido que erande quantidade de cana-te-agazar
produada ni Madeira se destinava ao labrico de aguardenre. Em iBgo e publi-
cada uma ler que proibe, no continente e ilhas adjacentes, o estabelecimento
de fabricas de alcool e aguardente, bem como a ampliacao ou modificagan das
existentes, O consumo de aguardente pela populagao local cheeou a atner
erandes proporeoes e em g e pubhicado um decreto, ande Margo. que expro-
pria as fabricas de aepardente uma ver que a produgao desta bebida rondava

us 1200 mil inros.

Uso

E uma bebida de parncular predileccao da populacao rural e operana. que a
toma ans pequenos cahices, de manha, em jejum, como «mata bicho-. Esia
aguardente, depuis de envelheada, nivaliza com o melhor cognac ou whisky
Constitul & base da hipiea Poncha da Madeira (aguardente. sumo ¢ casca de
ltimao, adocicado com acucar, mel-de-cana ou mel), e e unlizada na preparagao
de vanas belidas ¢ nin beneficingao de licores

SABER FAZER

E obtida da fermentacao alcoolica e destilagao da guarapa ou sumo de cana
sacarina, ate se aungir win teor alcoohco que oscila entre 717 e 720 Depois de
corrigida, e comercializada. No entanto, pode ser envelhecida em tones de vinho

velho, obtendo-se nma aguardenie macia ¢ aromanca de grande qualidade,
PrRODUCAO

A producan anual de aguardente nae corrigida e esnimada em 150 ooo lirms
Presememente estao em Inhoracao tres umdades mdusinas

Bebidaa Aleodlicoa

CoNTACTOS

Lompanba dos Engénhbes do Nore
Larsitn Prommas

Farter il Crig

it Machico

Saciedade dos Fngenhos da Calkera
frujera

Ardn di Calneta

iz Callwia

RipLioaraFia

Fieras © Fopaas de Cefinhn
Madeirvnsr ed Governn Reguonal da
Madeira. Serretarn Recnitil de Tunsmo
e Cultgra 1 i Der Ha/Jun A
Padre Silve Fernandn A ¢ Meneres
C AL Fupdnng Muderreae ol | inge
Pereira Eduordu € N s e Targ
will by e pp o siT5a0 1gHy
Ribsebro | A A Cane de Ayuear va
Mo Seeules TVHIEANT gp o500
M3

57






A tecnologla de labrico vem de tempos recuados e julga-se que lera sida intro-
duzida na regiaa por volia dos seculos i ou x pelos Arabes que enrao dominavam
parte da peninsula lbenca. O upo de alambgue anesanal ainda hoge usado,
por exemplo na Serra de Monchique. mantem as caractensticas do plambigue
de cobre difundido pelos Arabes. Foi considerada nos primeiros tempus come
um remedio contra a peste ¢ ourras doengas infecciasas. Em relagcao a esta
aguardente uma quadra popular diz que:

-Por dentro € para espairecer - Por fora e para curar ¢ De [nverpo © para aguecer

De Verao para relrescar -

Uso

Usa-se de varias lormas, sobretude comao digestivo apos as refeigoes. desem-
penhando uma lungide social e cultural importantes, livadas a uma tradigao
secular, principalmente em ocasioes de [esta nas conas rurais e em casa dos
produtnres quando recebem visitas.

SABER FAZER

O medronherro ¢ uma planis espontanea desta regiac. O seu fruto lem a forma
de uma esfera espinhosa doce, de exterior vermelho, quando madura, e intenor
amireln. Conservi-se pouca e lermenta com faalidade A técrmica de destlagao
usada ¢ artesanal ¢ considerada uma are. por se Iratar de um elemento da
culturn local. Arle esta que e transminda de geracio em geracao na classe dos
agricultores, de modo a manrer a genuina Aguardenie de Medronho Um dos
segredos do labrico de uma boa Adwardente de Medranhe € & apanha do
medronhi, a gual se deve encantrar no estado de maturaciao adequado e deve
ser posto o lermemar bem lmpo ¢ sem quansquer materias estranhas. (olhas,

caules e

PrODUCAO

N Serrin do Caldeirdo existem cerva de iso produtores ariesanais com uma
producao anual de cerca de go ooa liros © na Serra de Monchqgue cerca de 200
produtores gue produzem cecca de Bo aoo litros por ano. A comercializagao
¢ lera pelos circutos normals mas quase que exclusivamente no Algarve
0 Regulamento (CEE) n. 157678y reserva o nome Medronhera do Alearve para
s aguardentes de frulo que adguiram as suas caractenishicas ¢ a sua quahdade
dehmitiva no decurso da lase de produgao ocorrida na reguao algarvia

Bebldna Alcodlicas
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et
Fedriaco
Alenteyo
PARTICULARIDADE

14

Licor de cor brinca e sabor especilico, levemente amsado

DESCRICAQ

Licor preparado com azuardente de vinho, aleool, plamas aromancas e
xarope de acucar Cor branca. arpma e ¢osio muito especificos. caracie-
risticos das plantas que o compoem e que $40 o seu sevredo. Apresentado
em garrafas de vidro rransparente. contende | lirro. rotuladas com a
denominacan do produto

HisTORIA

Concewdo pelo Sr. Adelino Marques Brandao, um dos ultimos irabalha-
dores da fabrica do [alecido Fausto Mouran. -pai- e fabncante do desaga-
recido <Pedniscos ¢ empresanio na adade de Evora em tempos dos ~Todo
o Eburense conhece (passe v reclamod o Licor Fednsco que, pasa alem da

Bebidas Alecolicas



semeihanga de sabar ¢ até de nome, e um sucedanep do desaparecido
"Pednsco”, cuja marca registada e nao comercializada impossibiliton a conn-
nuidade desta bebida apos a morte do seu fdbrcanre, Fausto Mouran
Curiosamente o «Pedriscas surgio an que parece em wlenticas circunsiancias,
pois leve por origem o celebre -Granito- que comegou a labricar-se por volta
de 1882 devido a imicionva de um grande indusirial cborense. For em 1873 que
tuda comegou, o constiuir-se em Evora a hrma Ramos & Carvalho Valvidos
pOUCos anos, o @ emao apreciado -Granitos conquistava honrosa presenga na
Exposicao Agricola de Lishea, ao ser laureado com medalha de prata, o que
creditulizou no Pais esse opumn estomacal que, segundo o jornabista alentejano
Joan Rosa, ja os (rades da Carfuxa oferecam, como requintado mimao, as visitas
do convento. Embora a tradhcao oral (como oitado pela Sr D " Ana Mota Vacas)
referencie estes icores ao anmenormente fabricado pelos frades Capuchos de
Evora, naa fon possivel encontrar referencias escritas. O aviso de coneessao de
rewsto da marca de bebida -Pedrisca- (7" 12185) encontra-se publicado no
Diarie do Governe i ng, de 24 de Majo de o

Uso
Como digestivo, apos as releigoes,

SABER FAZER

[ o produte da destilagao a [ogo direcio de uma mstura de alcool & 907 aguar-
tlepte ¢ plantas arvmaiicas a gue mais 1arde se junla xarope comum (agua e
agucar) O heor e entao hltrado e engarralado

ProbucAo
oo a 1§no garralas por semand,

Bebidas Aleoodlicas
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Lishoa e Vale do Tejo

B2

Ginja de Alcobaca

OuUTRAS DENOMINACOES

Licor de Cinga de Alcabaga

PARTICULARIDADE
Licor com Torte sabor a ginja, apresentado em earralas de vidro, conicas

e com rotlo prrogravido

DESCRICAD

Feno com alcool eulico, wma da vanedade Golega, onwmar da regiao,
e acucar. Sem corantes nem conservames. O licor, vermelhao-escuro, apre-
semta-se no mercatlo em garratas de vidro branco, de lorma conica e capa-
cidade de o5 litros O rotulo pirogravado e pintado a mao, leva garvanilha

= contra-rotulo com indicagao dos meredienies, A rolha ¢ de contiga.

Bebidaa Alcodlicns



HISTORIA

A Ginga de Aleobaga ¢ um heor conventual tracicional, resultante de receitas
ancestrais de [rades o freiras que, na reglao, fizeram escola nos diversos mos-
teiros (Alcobaca. Cos. S Mivuel. Batalha, e1c.l. A actual formula de conleccao
eri pertenga do Sr, Manuel de Sousa Ribeiro. indusinal que resicha em Valado
tle Frades, ni Nazare, sendo posieriormente adguirida por David Pinto ¢ Joaguam
Belo Margues da S ambos residentes em Alcobaca. Actualmente e propriedade
da firma David Pinto 6 Companhia, Lda., em Alcobaga. O reeisio da modelo de
warrala data de 7 de Novembro de 1930, pelo St Manuel de Sousa Ribeiro,
tendo sido concebida ¢ executada pela Sociedade Carlos Campeao. Lda | de
Alcobaga (extinta), O rewisto do primeira rotulo data de 17 de Margo de 1910,
apenas comt as injctas MSR dentro de um losango. O registo do segundo e
actual rowlo for transnmindo em 28 de Margo de 1942 a David Pinto e joaguim
Belo Marques da 5, e mars farde (22 de Abril de 1g52) transmitido a actual com-
panhi [ curnoso registar que, para o processamento de soo ke de ginja. sao

necessarias 1 mulheres ¢ 1 homem

Uso
Como apentive ou digestivo, a gualguer hora do dia e da none

SABER FAZER

Dado que a formula de confecgao e um segredo bem guardado. apenas se pode
indicar o segumte: s ingredientes sao a gima Gelege. da regiao de Sobral da
Lagoa, em Dbidos, alcaol e agucar. A ¢inja e limpa de pes e folhas. descarocada
{fcom avxibo de maguina aproprigda) ¢ colocada em pipas de 2oo litros Juntia-se
em seeuida o aleool, mexendo-se muito bem com um pau (varal. Fermenra
durante 4 meses sendo todos os dins mexida com a vara, Aa bm das 4 meses a
[ruta e espremida por meio de prensa manual. Procede-se. em seguuda, a formagan
de Iotes para a sun composigio ladigao de agucar), ltragem e engarralamenio
Inicialmente o hcar era feito com aguardente vinica, mas, dado o facto do pro-
dita hnal apresentar sempre um certo sabor a agusrdente, optou-se pelo
aleool elilhieo, o qual nao retira o sabor do frutp

PrODUGAD
Segue n melodo tradicional ¢ produzem-se cerca de zo ooo garralps por ane

Bebidns Alrodliras
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Ginja de Obidos

OuTRAS DENOMINACOES
Ginpnha de Obidos.

VARIANTES
Ginja cam elas theor com as @ingas) e winga sem elas (apenas hcor), por
veres aromatizado com baumlba ou com um -pau - de canela.

PARTICULARIDADE
Licor de sabor forte, Intensamente perfumado com o sabor especial e

avridoce das ginjas.

DESCRICAO
Licor de frutos, de cor vermelho-cscura, normalmente com os frutos visives

Bebidaa Aleodlicns



HisToR1A

Acredita-se que a sua ongem remonta so seculo K e possa ser o resultado da
pesguisa de algum trade alguimisia que, no culto calinario e afins, lerul nos
diversos conventos que existiam na regido. tenha trado partide das randes
quantdades de fruto exisientes e tenha chegado oo apuramenio do licor hoje
conbivcrdo Nan Tevau mugtes sempo aid gue a lormula do heor Tosse difundida
e desde logo os Obidenses comegaram i confecoiona-lo competinvamente,
a nvel lamaliar, taeendo guestao em presentear 08 mais lustres hospedes com
amelthorwnga Com o despertar de Ohudos para o wrsmo, b cerca de o anos.
um contador pate de starias ¢ de geande visao comercial, de sen nome
Mantez, abrit o primero bar da vilis que cedn se sransformaou no ponto de
encontr de uma ¢lasse nbastada. endo o g sido catapuliada para o crcuico
caomergial camo bebida da casi Com o decorrer do tempo abriram-se nevas
bares ¢ comegon entdo a compengcao entre eles pela posse da methor g
Mars ou menos aleaolwea, mms ow meaos doce, mals ou menos acida. a Gima
de Obidos e um ey filirts tavila de Obidos que empresia fama as celebres -nones
de Omdns: Cia se, anule de conosidade. uma recena fantasiosn guee wormoy
o heor lamoso  Calocam-se dentro de pm castelo rutdeado de muralhas, os
SBRUINIeS ineredicnTes: (1 erelas: um nemero siwnthcativao de casas caladas de
brancs cam as barras de varias cores. umas quantas channnes sourscas,
duzias de ruas empedradas: o2 diizie die largos ¢ opm pelourinho. Mese-se
continuadamenre. vai-se polvithando com lores Apns crar unia certa consis-
tenvid, acdcinna-se um comunio de feadiy oes que basle @ uns quantos actos
historicos a osto. Agita-se finalmente muito bem ¢ deixa-se repovsar duran-e
nno seculos, Deve beber-se no local proprio. cinn elas ou sem elas, o tempe-

ratura ambiente -

Uso
Comn apertivo ou diegstivo. & gqualguer hora do dia ou da norte

SABER FAZER

Sendo conlecainada por particulares ¢ cada um cuardanda o seu seeredo
apenas se pode indicar o segumte leva gingas bem maduras, pruovenientes ca
regian — em especial da vila Sobral da Lagoa — aqucar e avuardente de muito
hoa quahidade

PrODUGCAO

Muita muradi, uulizando metodos radicionais. Existe, comuda, o produro em

fabneo industnal por lgumas empresas da regian

Bebidaa Aleoollens
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Granito Montemorenase

PARTICULARIDADE
Licor de intenso sabor aromanco a anis.

DESCRICAO
Licor incolor. de sabor amsado munto caractiensuco, apresemado em garralas
de vidro, bojudas, baixas. tom uma capacidade de 0,75 hiros

HisToRrIA

De acordo com as informagdes prestadas pela Sr* D Ana Mota Vacas, estla
betida Tor comeraializadn por volia do ano de 1898, pelo Sr. Joaquim
Rodrigues Amaro, tendo como relerénoa uma acuardente amsada que se
fazia em Evora. por essa altura. denominada Aguardente de Evora
C Boletrm da AGA refere que « - Tambem a bebuda amsada Licor de Grarito
teve 0 seu bergo no Alentelo. onde era labricado com uma mustura de
planias colludas localmenie & que comem anetol. o funcho, a erva-doce e

Bebldas Alcodticas



o anis esirelado. O Licor de Evora que so nos ullimos Tempos passou a ser
designado come licor pelo facto do sew eor em acucar o obrivar a hgurar leval-
mente nesta classificagao, mins nan era que uma aguardente amsada, levemenie
adacicada e antigamente produzida na redian de Evora pela desulacan de una
mistura de aguardente bagacera na presenga de anetol, heorando o funcho,
tambem rolhido localmente, coma a planta mais utilizada pard & oblengao
destaessenca - Gabnel Pereira relere que - os monges eborenses labricavam,
tanilient, um Near cuga receila lor sexnda por um companherro de Gabriel
Pereira e perdidi apos a morte desse seu ameo. Eraum oplimo estomacal.
levariie ambro ¢ canela em doses ¢ preparos gue so a receta diria .« Jean
Rosa releres - Juluo gue se eatava do celebrizado Gramio de Evora de 1ao
snborosas recordagoes - Nap for possivel enconirir referencias em publica-
yoes anteriares, para poder relacionar o Gramito Eborense, o Pedrisco (hoje (@
desaparecidos), o Fedrisco e o Granna Montemorense com o heor [abricado
pelos Cartusos doe Evora. O unico elo ¢ a relerencin ol prestada pela Se D2 Ana
Mota Vacas, aqual, alins, corrnbora o sienificado da comcidéncia deste npo de
hebida na mesima zona geovrahca, Na Husiraeao Aleniejana surge um anunoio
a Desularin Montemorense, Lda., em que hyuram as seeuimes especlalldades

Granio Montemorense, Poejo Muntemaorense ¢ Caple Montemorense

Uso

Comi digeshvi, apos as relewoes

SABER FAZER

0 Granita Montemorense © abude por desulacno o loen directo de alcoot ;)
qo”. com umia inlusio de plantas aromiticas, das quis se destacam a badana
¢ 05 COoentros. Apos a extracgao do -espirito- e adicionado o xarope de agua ©
agucar com a eraduacan desejadn

PrRODUCAO

E produado em fungao di procura, cuastindo um steek de ervas sromaticas que
permiem ir preparando o licor consoante a epoca do ano

Bebidas Aleooticas
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HisTORIA

Carretro da Costa cila este lcor dizendo ser de especial apreco ¢omo esiimu-
lante, De acardo com a tradicao oral, ¢ impensavel chevar-se a epoca das les as
natalicias sem que os lwores radicionars estejam prontos pira servir aos
canmnies de Janeiras ferupos de cnangas @ jovens que vag de porta em porta
cantindo as Boas Festas) e as vistas nie e recebem por estas alluras

Uso
Servidas apos as refelques camo digestiver, ou como estimulanie, maiio espe

calmente pelo Natal

SABER FAZER

Colhem-se os [rutos que. no casa da amora. se usa al e qual. ou, para a tange-
rina e aninis, sao descaseados e 5o se aprovetam as cascas Os frutos ou as
cascas sao postas de inlusio em alcoal e agucar dissolvido em agui. Apos o Tempo
devida (para a rangering ¢ pormalmenie de g dias) amfusao ¢ blrrpda. arraves
de um hltro de papel colocado num fuml, e envarralada.

PRODUCAO

Nau = possivel avahar a produgao. Estes licores [abricanm-se em todas s ihas,
sendde a parte comnercializada muio menor do que 4 producao real. Contudo,
n bicor de Maracuga e labricado pela Fabrea Erequie] com uma prodisgao
de 120 0o litros por ano. A Fabrica Atlannida. de Pora Delgada, labnica corca

de o0 litros de Licor de Amora, embora irabalbe um paoco par encomenda.

Bebidna Alesdlicns
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uma cunosa (radicao da itha de § Miguel em que, por altaras do Natal, erupos
de adolescentes vio de porta em porta perguntandno st -o memno mijis, ole-
recendo-se-lhes envio um pequemssimo calice de heor jupiamente com outras
euloseimas

Uso
Apos as refeioes e, especialmente. na altura do Naral

SABER FAZER

Num garrafao de boca larea coloca-se uma mistura de aleool, acucar baunilha,
chocolate, hmao ¢ leite, gue ficam de infusao s dias Duranie este tempo, a
infusao e agitada todos os dias Ao him dos 5 dias o nustura ¢ hlrrada cindado-
samente, atraves de um filtro de papel. colocada num fumil Os residuos vas-se
retiranda com cundado, para nao romper o iro, (@ que se prelende obter Lm
liguido perfenamente hmpido, Estes residuos cuardam-se cudadosamene,
para juntar ao pudim de Natal que iambeém e preparado, tradicionishnenie, por
estil alura,

PRODUGAO
[ mpossivel avahar o producan, 1a gue, na sua maiona, e obiida de lorma caseira

ConTacto
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Licor de Poejo

Alernte)o

VARIANTES
Licor de Pomo de Evora Licor de Pocjo de Montemor-n-Novo

PARTICULARIDADE

Licor com Inrie sabor a poejn

DESCRICAD
Licwr de car amarela, preparado por desulacao alcoolica de uma inlusae
de poera (Mertihe puieginm) secn Apresenti-se ou em garrnlas de vidro

te 1+ hiro ou numa tipea garrafa alentepna, forrada a cornga

HISTORIA
O Licer dhe Poejo e uma bebnda npca alenejana, fabncada essencialmen e
em Evora ¢ Montemar-o-Navine Embara i tradigao oral remeta todos os

heores alentejanos para o convento dos frades Cartusos, o lacto actual ¢

72 Bebidos Ateoclicaa



que este licor comegou a ser fabncado em i3, peln Sr. Joaquim Rodriguss
Amaro em Montemor-o-Nova e pelo S, Fausto Mourdo emt Evora Na Revista
lustrapae Alentejana. ano [ de 1927, surge um anuncio a Desnlara
Muntemorense com as segmntes especialidades: Granito Montemorense, Licor
die Porjo Montemorense, Capile Montemorense.

Uso

Comun dgestivo, apos as refeignes

SABER FAZER

Este hear ¢ leitn arraves de uma primerra destilagao em caldeiras a fovo direcio,
de alcnol i 9o’ e uma infusao do poejo seco Apos a extracgio do «espirito.,
esle e novamente destlado com pmao mistura de outras ervas aromaticas,
sendo postenormente adicionaddo ao -esparite- o -xarope- (agua com agucar)
are alcangar a graduacao desejada.

Propucio
A pradugio da empresa do Se Adeline Brandao vana enire 4ou a 500 umdades
por ano. Em Montemor-o-Novo, o existencia de um sleck de ervas secas per
mite preparar o heor consoante a procura ¢ de modo a nao haver rotora de
[ormecmentu

Bebidas Alcedlicas
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Amendoados

PARTICULARIDADE
Pequenos bolus secos, em lurma de bola, de cor amarelo-dourada, profu-

samente enlenados e coroados conm amendoas grosseramente pll'ﬂdil_\

DESCRICAO

Balos secos. de massa [rinvel e compecia. com cerca de 2.5 om de diametro
e com um pesn aproxmmado de 2o ¢ Tem uma cor amarclo-dournca
Desias pequenas bolas sobressar ama coroa apelitosa de pedagos de
amendoa, grosseramente picados  $ao comercinhizados em embalagens

de o5 ke

HISTORIA
A lustoria dos Amendoados perde-se nas memorias do tempo A sua
actual -fabricante A5 D' Zeha Perewra — aprendeu d recesta com i

Sua sOura gue por sua vel |}|)I'l‘TI[1l'LI COIM a sud Mae e avo 50 alroves

Blaecitos e Boloa Secos



desta desericno — comprovavel pelos hivros manuscritos de recentis existentes
— se pode verificar que o labrico dos Amendoados remonta. nesti regiao, pelo
enos aos principios do seculo s

Uso
Muiro apreciados a qualquer hora do dia, os Amendoados sao parncularmente
consumicdos nas releicoes intercalares da manha e da tarde,

SABER FAZER

A mantes € batida com o agucar e a farinha. Depors de muito bauda. sao ten-
didas pequenas bolas, que sav envelvidas em clara de ovo a hm de -prender-
devidamente o amendoa. Todas as operacoes sao leitas manualmente, incluindo
a pelagem da amendoa. Os Amendoados san cozidos em formo quente_ sendo
a temperatura deste da maor inportanela, quer para a cor do bolo quer para
a sua fmatihdade e duragao

PrRoDUCAD
A produgao dos Amendoados e de cercin de go 50 ke por semana.

Biacoitos £ Bolos Secoa
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Arrepiados do Convento
de Almoster

VARIANTES
Arrepiadas. Carrigos Corrasquinbas do Alearve

PARTICULARIDADE
Conheuracao rugosa com aspecto de pele arrepinda

DEscrigAO

Bolos irregulares de amendoa, leites com amendoas e agucar em partes
wums e claras de ovos para liear, ¢ cupa superficle apresenta bicos A sua
forma e redondn, com 8 cm de fargura ¢ 2 em de allura, o 1em uma superfoe

wregular, donde [he vem o nome de Arreprado. Apresenta cor castanho-clara,

Biscoitos e Boloa Secos



HISTORIA

0s Arreprados foram criados no mosterro de Almoster, Tundado em 128g por D
Berenjaria ou Berengueira. monga hernarda Al monasteriem (o mosteird) £ o
tupomimn que acasala o arabe com o lanino e evoca a religtosidade crista Das
Ireiras 1emos hoje as receitas dos Celestes e dos Arrepatos Desconhece-se o
nome da monja ou monas que o conceberam, mas uma velha istona de
Almosier comta que a rivalidade entre as [reiras de Santa Clara e das
Bernardas, a respelto de doces, era 1a0 grantde que um tha uma Ireira bernarda,
an ouvir gue lam ser visitadas por um alto dignmitario eclesidstico. exclamow
Nowy lager um doce 130 bom que eles ate se arreplam!-, Dagui o nome de
Arreplados  Imcalmente eram distribuidos ni ramaria de S Bernardo, mas
erinn Lo apreciados, pur nao serem muito doces e, por isso, nada enjoativos,
que a sua receita se encontra hoje bastante divulgada. Sao incluidos rradicio-
nalmente nas sobremesas do Festival Nacional de Gastronomia ¢ figuram nos
rulelros turisticos da Rewao de Turismo do Ribarejo.

Uso
San consunndos a qualquer hara do dia. sendo ainda inclimdos nas ementas de
lestas.

SABER FAZER
A améndna torrada. cortada em [atas imnhas, @ adicionada as ¢laras em castelo
handas com agucar. Formam-se os bolinhos num tabuleira e cozem no formoe

PRODUCAO

Desconhece-se o numero exacto de pradutores, (i que sao vendhdos em quase
tadas as pastelarias escalabitanas. Pode esumar-se um volume de producao e
comercializagao de 21 noo unidades por ano.

Bisrcoitca e Boloa Secoa
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Biscoitos da Guarda

PARTICULARIDADE

Produta rustico de pastelara tradicional. Tem forma conica. de cor amarelo-
-torrada extenormente e cor amarelo eshanda interiormente, com uma
crosta relativamenie estaladica © fissurada no vertice do cone, de [aci

desagregacio ao Corle

DESCRICAO

Bolos letos a base de larmha de tingo, ovos, aguear, azeile, fermento de

padewo e sal Tem cerca de 6o 8 cm de diametro e pesam entre 70 a Bo ¢,

HisTORIA

Nesta rewino a lanmba de trieo e usada sobretdo para pastelara, (4 que
o pao ¢ normalmente labricado com milho ou centelo. Ha alwuns anos
mnda se chamava simplesmente -1Ingos an pan de rgo por oposigac a

-pai- que era a broa de milho

Biacoitcs e Bolos Secoa



Uso
Consumdos a gualquer hora do dia

SABER FAZER

Batem-se o5 avos com o agucar afe [ormar uma massa homogenea Junid-se o
azeile morno ¢ volta a bater-se Junta-se a farinha com o sdl e o lermento.
Amassa-se de modo a obter umna massa espessa, mas nao muilo dura, para se
poderem 1ender os bolos gue tem a forma de um monte (vulcac) Esies sao
conidos em ahuleiros untados que vao a forno de lenha, aproveitando-se por
vezes a altura da cozedura do pao

PrRODUCAO

A produtaa destinasse ao consumo regonnl ¢ esta estimada em cerca de
280 1oneladas por ano

Biseoitoa e Boloa Becoa
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Biscoitos de E£scalhao

PARTICULARIDADE

Produte rustico de pastelaria trathoonal, labricado a base de farinha
poucn penerada Tem formn oval e cor amarelo-torrada na parte externa
e gmirelo-eshatida no nterior A crosta e heewamente estaladica e hssure da,

de facl desagregacan ao corte

DESCRICAO

Rolos fenas a base de farmha de rrgo erosseira fcom fareln). ovos. agucar,
azeite fervido, neuardenie e sal, A sua forma e oval, devido ao espalma-
mento do ralo gque s forma an tender. Tem cerca de § a g om de compr-

mento e pesam enlre qu d 50 g
HisTORIA

Sao bolus regionais. nipicos de Escallao, como o demonsira a sua aparencia
rusticn A origem da sua producao nan pode ser esinbelecida com exactidao,

Biaeolros e Bolos Secod



pors mesimio as pessoas mals velhas da redino se recordam de os terem sempre
consumidi A revistas e cune praticos de gasieononia e lempos ivees o

deam no entanio, de os referenciar

Uso

Come bolos reglonas, que hoge 1000 mane divalaaan devidsy ao toreisnto
Devem ser consumidos antes de decorndo um mes apos o seu abrico para
melhor & poderem apreciarn is SUAS CarmcIersieas organoleplcns

SABER FAZER

Batem-se os uvos com o agucar, o aguardente ¢ o sal ane formar ung missq
homogenen Junta-se a fannha e imalmente. ¢ azene queme: tendo o cudado
dis epvolver bem A massa ¢ rendhda com as maes, previamente gntedas com

aente e lormi e rolos espatmados, os gquass sao depors copdas em formo de lemha

PrRopuUGAD

Lstinna-ve que o produgao anual e de cerca de 320 toneladas
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Biscoitos do Lourig¢al

Cenmro

OUTRAS DENOMINACOES
Rosginlhas de Areie

PARTICULARIDADE
Biscontos [eitas com massa de pdo. gue se esflarelam [acidmente ao serem
mastigados Esta caracteristica e-lhes confenda pela jungao, @ massa. de

Areie com muito pouca aculer

DESCRICAO

Biscoltos em [orma de oo, com peso ¢ tamanho vanavel leitos com
massa de pao com arene Os merecwentes sao a fannha, o areite o fer
menta de padeiro. Tem cor clara, semelhante a do pao conde em foro
[raco. ¢ eslarclam-se facilmente ao masngar

82 1,, Blacoitos e Boloa Secos




HISTORIA

Sendo um produto de grande conservagiao, fon unilizado pelos navegadores
coma substitutn do pae fresco. A palavra -bisconos signihcs «condo duas
vezes-. 0 gue pressupoe am menaor feor de humidade e, poriantp, um prazo de

CUNSeTVA(AD Superior

Uso
Nas refeigoes intercalares

SABER FAZER

Penerra-se o larmha para o recipiente em que se val amassar, abre-se gma
cova au meio e nela coloca-se v azeite e o lermento diluido em dgua. Amassa-se
mita bem. come se losse para lozer piw. e dexa-se levedar mea hora Divade se
A massa em pegquenas unidades que se rolam de modo a Gizer um cacete cam
cerca de um palmo de comprintento. Junitam-se as exiremidades ¢ 1oreem-se
para lormar um oo, deixando a costura na parte sobreposta e para baxo ao

areumar i peca no tabulere wetalico onde val a cozer em lorna fraco

ProDUCAO
Principalmente na regian de Pombal. nao sendo possivel guanuhicar a produgao
Produzeni-se tambemn noutros pontus do Pais, anda que em diferentes lormatos

CoNTacTo

Assocsdn do G dus Indusirans
e Pamilicadae = Pastedarts

R e Toampd w7 o

shadels Liinribiry
RIBLIDGRATIA

lomes Jwan Uerimna Keespnwl
wtl Lommrssa Murnopl de Turiveon. a7y
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Broas dos Santos

PARTICULARIDADE
Peguenos bulos secos em lorma de bola, de cor castanho-dourada ¢ com

sihor inienso a ervidore

DEescricCAO

Hulos secos de massa Trovel e compacti, com cerea e 3.5 0m e didmenrn
o um peso aproxmmado de 2o v A cor castanho-donrada resulta de serem
punceladas com gema de ove apresemam rachaduras prolundas ciasaday

pdu calor. Sao comercralizados en embalavens de 0.5 ke

HisTORIA

De acordo com receitas herdadas de amiltares proximos e com os habitos
!,rr"ll'.h('lul'lq‘ll's r'slas ]K‘qlll'[l.l.‘t larvars eram confeod llll!iltl.'lﬁ- .'t[.?(_‘ﬂflﬁ_ COTTIL 1)
seu nome meica, por ahora dis Festas dos Santos (de 1 de Novenbro e

a Pascanl durante as gums unham abunranoe consuma Desde ha uns

Biscoites e Bolos Secod



anos a pressao dos consumidores e sobretudo. dos envarantes porugueses
gue voltam ao Pms apenas no Verao, levou ao sey fabrico lora dp cpoca rady-
ciwonal. Este facio demonsira os habitos arreigados e a rradiconalidade do
produte que munos, saudoses, nan querem descar de consanne mesmao lora <la
epata do Santos

Uso

Constitpem uma gulosenna mwito aprecada nao se resistindo a lentagan de
comer mats uma. San tambem consumitlas como refeigoes nrercalares e
marha ¢ a tarde, coma forma de eneanar o fome

SABER FAZER

A amendoa do Algarve ¢ pelada e cortada muita maem fatas Depors ¢ m s-
wirada com gemas de avos, farnha ¢ erva-doce E esta erva-doce que consiioe
o segreda, quer pelo compasicio. quer pela quantidade usada, contermdo-Thes
wi paladar inesquecivel Depos de tudo amassadu sao Teita bolas gue, antes
de frem ao forno quente. sao pinceladns manualmente com vema de ovo

PRODUCAD

Fde verca de 250 kg PO sematd na epoca propria die fshndo, nao sendo o oferti

suficienme para a Jrocura

Bldecitoa e Boloa Secca
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Cascoreis da Guarda

PARTICULARIDADE

Bolos frios, de lorma circular concava o convexa, com abundanies bolhas
ocas. de cor amarels e massa estaladiga Sao polvithadaos com agucar e
canela

DESCRICAO
Bolos feitos a base de faninha de go. ovos, azene, lermemo de padeiro,
aguardente e sal. Tem cerca de 12 a 14 cm de diametro ¢ pesam entre sea 7o €

HISTORIA

A Guarda & detentora de saborosas ignanas, entre as quats se destacam s
Cascoreis, que o autor de um livro de memorias refere: -Na festa, depois
da missa cantada, ¢ di procissao em lorno do arraial, comiam-se as meren-

das, de cupa ementa fazam parte predominantemente || ¢ 08 cascores-

Biacoitca e Boloa Secos



Uso
Consumidos como sobremesa e gulodice, sobretudo em epocas lestivas

SABER FAZER

Numa tigela dena-se a fannha. {az-se uma cova no meio. junta-se o fermento
desieite e 3 agua tepida e amassam-se os Ingredien{es ate se obter uma massa
homogenea que figa bolhas Adiciona-se a aguardente ¢ mistura-se Cobri-se
cam um pany € derxa-se levedar em local agueedo, durante 1 a 2 h. Malham-se
0s dedos em agua e rtendem-se bocados de massa que se esticam para [hes dar
4 lorma arcular Froam-se em oleo bem guente, @te hearem lourmhos de

ambos os lados. escorrem-se e envolvem-se em agucar ¢ canela

ProbDUCAD
A producac destina-se ao consumo regional ¢ esta estimada em cerca de
i toneladas por ann

ConTacTo

Associagin Comercial da Gusda
Rua Framivseo de Passos. n ™4
fgenn Girardi

BIBLIDGRAFIA

Gomes. | Pinharamils
Memerrey ae Kia Cea

iradigao nral
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Cavacas das Caldas

PARTICULARIDADE
Bolos secos, mas ou menos redondes e concavos, cobertos com agucar

hranco

DESCRICAQ

As Cavacas san preparatlas com farnba, ovos interos, aduardente. azene
acucar e claras As medidas usadas para o preparo sao referidas a maleas
Ko essencil todos os (ngredientes entram em partes wguins, As Cavacns
sao redondas, concavas e tem um diametro de cerca de o em e pesam o @

Tem car hraneci. devida a calda de acicar e clarss com que sao barradas

HisTORIA
Por voltio de 1B74, 8 Se ' D Jesuing da Conceigdo Garca alirg uma venda
ni Rua do Hospicio a1, fabricando as genuinas Cavacas das Caldas

leamo dizin @ wahelen di casal Apos o seu lalecimento, em g, sucede: [he

Biseoitos e Bolea Secos



uma sua sobrinha. Em a2y uma sua neta abire uma nova log e, alguns meses
depms. aparecey a annga Casa Fausia, hoje Pastelaria Machado.

Uso
Ir as Caldas ¢ nao provar Cavacas e, no onnimo. unl comportamento impensavel
As Cavacias sao consumidas ao lanche, acompanhando o cha, ou a qualguer

hora ¢ ehia

SABER FAZER

Batem-se as ovos o misturam-se os restantes myrechentes Bale-se a mao
durame hara o mea para um lado @ para o aurro, sen mmm I'l'll‘$,'r‘l Untam-se
as lormins com areite ¢ viazasse o preparado Cozem em lomo bem quente
Fmalmente, butem-se as claras em castelo com muito agucar ate se obter um

creme espesso gue se dena sebire os bolos

PRODUCAD
Vendem-se em 1odas as pastelonas da regan, em cartuchos de 250 e 500 ¢

Blacolres & Belos Seros
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Cavacas do Freixinho

PARTICULARIDADE
Bolos de forma arredondada, de cor amarelada e cobertos com massa

branca di- agucar

DESCRICAO
Bolos feros de [annha de trigo 1remes, azeite de muno baixa acidez, ovos
e agucar. Tem lorma arredondada, cor amarelada e sao cobertos com agucar

em ponto. Cada Cavaca pesi cerca de 250 o

HISTORIA

A parnr de meados do seculo i e ate a exungao das ordens religiosas em
1834, Frewanho lor palco de laboragao continua da Casa do Retiro da
Senhora do Carmn Dirgiam-na as religiosas da ordem do mesmo nome
que se dedicavam @ educagao das mepmas pobres da regino SO por

ironia s¢ pode acenar a inlurmagao aquiliniana de -menmas fidalgas o

Biacpitoa e Bolos Secoa



morgadhinhas- De qualquer mode, além do cultwo da cerca do convento —
quica entregue a supervisio do caseira ou feitar — as [reinnhas ¢ as meninas
dotaram. no contexto da ampla ¢ complexa gastronomia, o convento das
famosas Cavacas que eram a dehicia dos intervenientes nos -outetros- dagueles
seculng, tio maliciesamente refendos por Camilo Castelo Branco. Com o
Iremes ol moursen, ovos, areite, agucar em ponto, os othos planeavam e as
mans execulavam o que os paladares iriam avallar — as Cavacas do Freixinho
A miassa 1enia que ser em cordao e nao fintada. De votos e clausura, as rehgosas,
roadjuvadas pelas treinadas meminas, projectaram no fuluro o produto quae
hope se pode saborear a parnr e a maneira de Carreval ¢ Tabosa, Sernancelqe
o Vila da Pomie [, parque nao. de Frepanho, p terra da sua oneem, para rega-
ler ele todos

Uso

Consuamdas ao lanche, acompanhando uma infusao de ervas. Durante muno
wempo as Cavacas de Fresinbo eram preparadas para servir de olerta ssercana-
a5 pessads inportantes o quent se querta lazer uma oferta de disiingao

SABER FAZER

A tarinha de tnigo rremes ou mounsco ¢ inamente moida, senda depois amas-
sacln com ovos inleros. Apos a amassadura leva azede muito hno de bixa acidez.
A ihassa e corfada em uras ¢ val an forno em tabulewros metahicos (anngos),
durante uma hora. com as respectivas viragens: Sao, depos de cozidas. mergu
lhadas, uma a uma, em agucar em ponto. Secam em tabuleiros de made ra
adequados a este im,

PrODUCAO
Produzem-se dinriamente cerca de 250 Cavacas,

Biacoites e Bolos Secos
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Cavacas de Resende

PARTICULARIDADE
Bulos de cor branca, a qual se deve o coberiura de agucar.

DESCRICAO

Qs holos, gue medem cerca de s om de comprimento por 2.5 om de lrgusa
e 2 em de espessara, siao ferlas com ovos interros, gemias, acuear ¢ lnmhe
Sau, depuis de coados, cobertos com uma calda de agucar em ponio e
farinha, o que thes dd o eor Brapea por lora e amarela por denteo

HisToRIA

As Cavatis de Resende sao conhecidas desde tempos imemuriais tendo
sido muno famosas as Cavacas do Ropra Seeundo Joaguim Caeranog, sqo
lentas guase exclusivamente com ovos e agicar Averca das Cavacas ha um
testemunha de finais do seculo s que relata: -Logo de manhi, as doceiras

estendim sobree a soalha, mda lrancada de rendas. varios doces muno

Biarcitos ¢ Bolos Seccs



cahertos de agucar que despertavam o cobiga do romerrn. Quem resishia aguele
o [reguesia nao vae meo arratel? Olhe que sap de Resende™

Uso
Gulosema que se come a gualguer hora do die, minto em espeaial nas leras o
romarias da reeido

SABER FAZER

Embora nna seja prancamente possivel consevuir das fabncantes quer as pri-
porgues, quer o modo exacto de fazer, sabese que as Cavacas sao pmassadas
num aparelho artesanal movido b mao e que e caonhecido por <banens Lsam-s¢
narmalmente avas mutto frescos. compraclos nas guintas dos arredores, sendo
as Cavacas concas notradicional forno de lenha usado para o pia de mitho

PRODUCAO
Saey produzidas por metsdos inda aresanas em oo Coasas din regiin de Reserde
Encontram-se, contuda, a venda em todos as ciles o restauranies da reglao

LasfacTo

Cale Cava humida
W D0 Plerrana [y
ihbes My ridy

BIBLIOGHAFIA

Cartamn Joodpiam Ersosile
Monarsrafa poovew Fideedar oo
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£squecidos da Guarda

PARTICULARIDADE
Bolns pequenos de forma circular, convexa, bastanie acharados, com uma
crosta relativamente estaladiga e de tacil desagreeacao ao corte Apresentam

interormente uma cor amarelo-eshanda

DESCRICAO
Balos fejtos a hase de lannha de tnigo, ovos. acucar. sal ¢ fermenio de
padeira O seu aspecto interior ¢ peroso e grosserro Tem cerrade 7a g

cm de diametro ¢ pesam enire 10 4 40 ¢

HIsTORIA
E um produto regional. npico da cona A onigem da sua producao nao
pode ser estabelecida com exachidao, pols mesmo as pessoas mais velhas

da regiio se recordam de verem sempre consumido Esquecidos da Guarda

Blacoltoa e Bolos Secea



Uso
Como alimento, sobretudo de indole regtonal, pois devem ser consumidus
antes de decorrido um mes apos o sew labrico, por apreseptarem melhores

caracteristicas organoleplicas,

SABER FAZER

Misturam-se os ovas com o acucar e batem-se bem. Adiciona-se a lanmha, o
sal, o fermento = avua suhciente par amassar. Seeuidamente deixa-<e levedar
e tendem-se bolas que vaa a cozer em forno de lenha A remperatora do foree
tem nlluencin no aspecto inal do produto

PropucAo

Estima-se o producio anual em cerea de oo toneladas.

CONTACTO
A g Comnete il i Guarda
Rueht Frarweatode Pragen i1 I

ofiwe Conartln

haunoraria
Tradighe vl
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Filhos de Forma

VARIANTES
Mlhos de Florera

PARTICULARIDADE
Bolos fritos thihos) moto lirwss ¢ rendilbados. com a forma cle lores, ammais
ou outras formas veomeincas. coberos com agucar e canela,

DESCRICAD
Sat bolos fewos com farinha, ovos, acucar. vinho do Porto. sumao de larangi,
sal @ agna, cuga mustura e [nta, polizando uma lorma metalica com dese-
nhos variados

HISTORIA

Os doces © bolos [ritos sao npicos do Katal e do Carnaval no Alenejo.

Eela radicino popular que as flthos se fanam no Alemteo na quinta-feira

Biaccltos ¢ Bolos Secoa



das comadres (guma-leira anterior ao Carnavall para s¢ preseniearem as
comadres, familiares ¢ amigos As Filhos de Forma sao das que se fazem em
mawr abundinnia Depos de Inias, eram anhgamente postas it esCOrrer ¢m
peneiras metalicas. hoje substiwidas por papel branco. A lloreta e um ormato
com lorma de llor A [orma ¢ constitida por uma haste fina, metalica, que
lernuna numa base com cerca de @ om de altura e gue lem lorma redonda, qua-
drangular ou qualquer aurra, recortada e rendithada. de modo que parece uma
llor ow uma borboleta, et A Sro D Joana Sobral, de Alcarias. Castro Verde.
con cerca de no anos, continug @ fazer estas @ outras filhos segnndo receitas
que herdou da familia

Uso
Como euloseima. Muno unlizada parn presentear anmigos na altura do

Carnaval

SABER FAZER

Juntam-se os ingredientes ¢ acoa ate obter uma massa mole que se dexa
repousar, Ni altura de (ritar, aquece-se o oleo, mergutha-se a [orma no oleg
ben quenie e depms na massa mas sem dexar gue esta cubira g parte supenor
di lorma, Introduz-se no olen, sacode-se se necessario para a ithos se solilar

v deixa-se [ritar e alpurar. Servem-se polvilhadas com acucar ¢ caneln
PrODUCAO

Doce sazonal de fabricagao pulverizada £ munro dificil de quantibcar pois ¢
vendido subretudo o unidade. a qual pode apresentar varias dimensoes ¢ pesos.

Bisceitos e Boloa Secos
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Filhos €nrolada

VARIANTES
Fithos de Vila Vigosa

PARTICULARIDADE
Tiras de massa, com cerca de 2o cm por 7 om. enreladas e nras com a
forma de caracol, passadas por caldi de agucar ou mel. Tambem podem

povilharse com acicar e canela

DESCRICAO
Massa [rita feita com ovos, banha, manteiga, aguardente. agucar, sumo de

larama Uacultanvol, sal e farinha ate 1ender
HisToRrIA

0 Carnaval era, ¢ amnda €. uma festa profundamente profana. Por altum

destes festejos era hiabitual haver em cadi casa uma mesa chea de pratos

Blaocoitoa e Bolosa Secos



com (rnes ¢ outros doces. As hlhos eram Tentas na quinta-fesra anienor po
Carnaval v em guantdade suhciente para durar a semana inteira
Os pratos mais vulgares — horrachos e Alhos — so nao apareciam em casas
mutto pobres. Cita-se como exemplo gue, em casa da Sro D
laldeia das Alcanas Castro Verde!l, com cerca de go anns de wlade. ainda hoje
¢ fena cerca de uma dusa de dilerentes tipos de hlhos Desconhece-se a razaa
que levou a que so se fizessem estes Iriros na altorn do Carnaval Sera que as

loana Sobral

laranjas — indispensaveis aa confecgao da maor parte deles — so nesta alturi

estavam ent condigoes de maturacao paris seren converentemente utilizadas?

uso
Como wuloseima. Emprevadas como forma de presemear os anugos na aliura
das festas de Carmnaval ¢ de exibir os dotes culimanos com o erande vancedede

apresentada.

SABER FAZEW

Batem-se o5 avos cam a banha, a manleiga, a aguardente ¢ o agucar e jurita-
-se farinha aic amassar € produzir uma massa elasica ¢ que estenda hem
Cortime-se hiras de massa com cerci de 20 cm de comprimento ¢ 7 on de lar-
gura. Enroln se a ponti da ura nos dentes de um garlo Jonea, mergulhi-se no
olen quente e va-se frnando o medida goe se val enrolando Fritam ate alourar
Rewram-se & passam-se por raltda de agucar em ponto Tambem podem piassar-se

por el

PrODUCAD
Coum doce savonal rawio por gue e mmto il gquantihear @ produgan

Biavoiros ¢ Belos Sevos
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VARIANTES

Boletma Vulgar (ricad ¢ Boleana Pobie Alem destas existem ainda quairo
tipas  Boleima do Marvao, Boleima com Maca (ainibda a Alpalhao)
Boleima Folhada (atnbuidn a Portalegre) e Boleima a Antiga (anbmda o
Castelo de Vide)

PARTICULARIDADE
Bulo confeccionado sem oves, para aproveitamento dos restos de massa
do pao de tngo obtidos durante o -amassadura -

DESCRICAO
Apresenta-se sob a lorma de quadrado {ou rectangulo) de massa castanka,
dourada e polvilhada com canela Fabricado com massa de pao de irigo,

acucar, azene banha e canela A Boleima Rica leva maga aos hocados

Boloa Grandea



HisTORIA

A pastelana alentejana e muno rica ¢ variada ¢ utiliza normalmenre matenas-
-primas nobres pois tem geralmente arigem conventual Este bolo, porem de
tettura simples e labricado com meredentes -modestos ., fem certamente uma
origem popular. Fm cerias reoes, um bolo muito semelhante o denominado
-bola de fundo do algudar- para sienilicar gue e obhido o partir das mspas ©
restos de massa de pao que leam aderenres as paredes e fundo do algusdar
quandn, apos a amassaduri e fermentacan do massa se tendem os pies

Uso
Cansumido oo peguena almoco e ao lanche uo durante o dia come suplemenio
e alimentacau, sobretudo nas zonas ruras onde alndi se Glnen pao artesa-

nalmente

SARER FAZER

Amassam-set os bocados e massa de pao com as gordaras, v agucar € o carela
ate se abiler uma massa pastosy gue se leva a cozer no foeno duranie o oo e
dura do pao ou imediaiamente apos. em 1abuleiros untados com banha

PropucaAo

Boleima fiea, cerca de go por semana, ¢ Boleima Pobre. cerca de 700 oor

sCmata

Bolos Grandes
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Bolo Bom Como Tao Bom

OuTrAs DENOMINACOES
Bom Coma Tao Bom

PARTICULARIDADE
Balo de lorma circular. coberto com calda de acicar e decorado com llares
cujas petalas e folhas sao [etas de lammas de abobora cristalizada pintadas

com cores diversas

DESCRICAD

Bulo ferto com agucar. doce de wila, ovos, {arinha e raspa da cascn de
laranja Tem cerca de 15 om de diametro. E coberto com calda de agucar,
pelo gue se apresenta com cor hranci E usualmente decorado com flores

fenas com abobora cristalizada.

Bolos Grandes



HISTORIA

A aidade de Beja e, sem duvida, i ranha da docania do Baixo Alentejo. Os doces
atingiram nestn regino um singplar grau de elaboragao: nao so o paladar merece
us maires andados da dogana alentejana inas tambem a apresemagao. gue
chega n revelar surpreendentes dotes arusncos. Esta verdadeira arte for prin-
cipalmente cullivada nos conventos, @A que surglam comao dmea alternaliva
digna as casas senhorius para o acolhimema das cominvas de gente impor-
tante do reino. quando se deslacavam nas frequentes viagens de poder. de
dominiv ou de lazer. Este doce tem uricem no Convento da Esperanca, das lreiras
Carmelnas Calvadas, instinndo por D Colaco em 1541 Era um convenio frequen-
1ado por gente de grandes recursos ¢ gue Hnha bens sumpluosos

Uso
Camo sabremesa ou em festas especiais (de casamenio. de aniversario. et

pois ¢ um doce de decoragao muito elaborada e morosa

SABER FAZER

Fiz-se uma calda de acucar em ponto a que s junta a wla, os ovas a que se
retiram 273 das claras (que se desprezam), a larinha e a raspa da casca de
laranga. Unta-se uma [orma com manteiga. polvilha-se abundantemente cam
farinha, dena-se a massa o leva-se ao lorno, Depos de {rio cobre-se com uma
calda de agucar em ponto de cabelo, Decora-se com lammas de ababord cris-
talizada recortadns em formn de peralas e de [olhas e pintadas com as cores
respectivis. Apresemta-se sabre um vuardanapo de papel franjado ou arrendado

PRODUGAD

Trata-se de urh holo servido apenis em restaurantes de luxo ou [abrnicado por
encomenda e cuja quannhcagio da producao e chhoil O seu elevado custo € a
especializagio necessarii a sua contecgan laz esumar o sua produgao em

ESCASSAs rentenas pgor ans

Bolea Grandes

L 4
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Bolo de Faca

OUTRAS DENOMINACOES

Pao cam Frulos Secos

PARTICULARIDADE

Pao doce com frutos secos

DESCRICAO

Bolo teiro com massa de pan, aguear, margarina, banha, lannhia, azene
ovos, noes, raspa de limao, canela e erva-doce a gosto Apresenta o
forma de pao classico, tendo o cor amarelo-clara do pao ¢ apresentandn
saliencias devidas aos pedacos de noges, Tambem pode ser feno so com

amendoas, cm substitolgao dias nozes

Bolos Grandea



HISTORIA

A docaria algarvia classihea-se sevundo os seus meredientes e a sua ofigem
AssImt nas 7onas serranas 0§ bolos sac. na sua mmoria, grandes © feitos a base
de massa de pao, Faz-se tambem uma pastelaria um pouco mais ina a hase de
fieo A docana, chamada de docani tma. o base de ovos e amendons. enconira-se
sobretude nas zanas costeiras. Este holo, coma se verihca pela recena, e um
holo npwo da serri

Uso

Como yuloseimi, ao pequeny almogn e lanche

SABER FAZER

A massq de pao ja leveda untam-se todos ns ouros meredientes. Amassa-se
bem, tendem-se os bolos e deixa-se levedar (Bntar) durante uma hora, Vao
depois a cozer em forno de lenhi

ProDUCAO
Impossive| de quantilivar, dada o dispersan dos produiores

Bolea Grandes
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Bolo de Massa de Pao

OuTRAS DENOMINACOES
Bolo de Me!. Bolo Podre

PARTICULARIDADE

Bolo grande. de cor #scura, leitu com massa de pao

DESCRICAO

Bolo preparada com massa de pao. agucar, ovos. mel, cale azeire. um cahice
de vinho do Porto. uma colher de chocolate. uma colher de cale de
carbonata de soda, erva-doce, vanela e raspa de laranya, E um bolo
grande, de forma redonda, com ou sem buracn. de cor escura e textura

imtenor humda

Belos Grandes



HiSTORIA

Diz-se que este bolo iradicional das zonas serranas tera dado origem ao celebre
Bole da Madeira, o que muno provavelmente nao passara, justamente, de uma
tradicao oral, baseada no facia de uma grande parie da populagio madeirense
ser de orieem alearvia. O bolo insere-se, na realidade, na confecgan 1radicio-
nalmente serrana dos holos leitos a base de massa de pao

Uso
Faz-se durante wdo o ano. mas e mais volear ser leito por otasiao de qualquer
dara festiva

SABER FAZER

A massa de pao juntam-se todas os outros ingredientes e 56 no fumn se junta o
arene. Os ingredientes sao primeira nusturadoes a mao, are ser possivel mexer
A massa com uma colher de pau. A massn val a cozer. quer num tacho untado
e lorrado com papel veyetal, guer numao formo de buraco igualmente untada e
lorrada

PRODUGCAO

Impossivel de guantilicar dada o dispersao de produtores. que cobrem toda a
regian serrana algarvia

Bolea Grandes
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Bolo de Mel-da-Madeira

OUTRAS DENOMINACOES
Boln de Mel-de-Cana,

PARTICULARIDADE
Bolo de sahar caracienstco, como resultado da unlizacan do mel-de-cana

e de diferentes especiarias

DESCRICAO

Bolo de cor escura que © conferida pelo mel-de-cann, marchetado de
cidra minlo de noz e amendog, E decorado, na parie superion, com amendons
emoes Tema lorma de um cilindmm baisa, com diiimictro e pesa viriaves
b comeraializado envolvido em papel vegeral ou em plastico. Os 1ngre-
thentes sao faninha de trigo. frotos secos. mel-decana. agucar, manteiga,

tarinhi de mulho, cidra curnida, especiaras e mcarbonato de soda

Bolos Grandea



HISTORIA

Eum bolo caractenstico do Natal de conleccao tradiconal, sendu indispensavel
@ sua presenca em todas as casas nesta epoca lesuva. Fpl <invemado- na
Madesra, com a wirodugao da cana sacanna A sua confecgado 1era comegado
nos seculns v, de maneira mais simples que a usada nos seculos Xvi-xe 1,
usando-se sutessivamente us especlanas curopeas, as da Indin e hnalmente a
sada (Mano de Nohews, 24204 8g) Seeundo escreve Eduardo Pererra, -
depots de descoberta a Terra das Espevianas o bolo impoy, condimentado
con as mais estranhos acepipes. tenro e quebradigo, aromanizado de essencias
orentas, vroamentada de ambescos de alfenim. marchetado de cidra, miolo
de nnees, amendos ¢ passas . Numa ementa relativa oo tiemo de 813 o185
[az-si- referencie a uma sene de doces, incluindo o Bolo de Mel-de-Cana, £m
guanndades medidas par alquere, para festejar grandes solenmidades religiosas
v suas onlavas. A olerenda do Bolu de Mel-de-Cana pelo Natal lor uma osten-
tagao hdalea, um mima requintado de coresia que se estendeu e generalizon
A tradicao, levada a regri em diversas casas maderenses, dita que ¢ste bolp
deve ser preparade no dia 8 de Dezembro para que estefa bom no Natal
{(hare de Nativias, Funchal, 24704 8g)

Uso

Trata-se de um bolo rradicional. indispensavel na epoca do Natal Deve ser
partido o mao ¢ acompanhado de licores ou vinho da Madeira: Este bolo poce
ser naturalmente conservado durante varios meses, mantendo as suas exce-

lentes qualidades

SABER FAZER

Misturam-sc os diferentes ingrechentes. nao esquecendo o mel-de-cana. Para
o fimy ficam as lrutas (nozes, cidra, amendoal e a8 especianas fcanela-da-Indig,
cravo, craverda Indin, erva doce em po, geneibre) No que respeiia a este holo,
existe uma grantde vanedade de receitas de lamiha que sao religosamenre

wuardidas.

PRODUCAO

Confecrionada, em especial, por parbiculares que aceitam encomendas na
epoca do Natal, altura em que o procura ¢ muito grande. As pasiclarias rradi-
Conals € mesmuo aleomas mdustias de pambeagao tambem o produzent para

camercializar.

Bplos Grandea
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Bolo de Tacho de Monchique

Outras DENOMINACOES

Bolu de Maio

PARTICULARIDADE

Bealey escurn, compncto, cilindrico ¢ com larma de 1achao

DESCRICAO

Bolo de cor muilo escura, compacto. alindmeo ¢ com altura ¢ didme ' ro
vanaves, contorme a dimensao da tacho em que e feito O bolo e prisparadn
com farmhba de mulho, acucar, mel banka, chocolate, ervacdoce, cangla

o.by cale azene ¢ raspa de houo que baste
Histor1A

Este bolo iga-se a rradicau culinaria das fanmihas agocolas. Tem origem na

epoca medieval A recetta Toraperlecoadn no Caonvenro de Nossa Senhora

Eoloa Grandes



do Desterra (Tundado ema6g e dinamizada pelos frades Francseanos O bolo
eriy consumdoe em passeios pelas campos, sendo tambem hanio oferece-lo a
QUEM S¢ VISITISSe

Uso

Consome-se muito especlmente na dia cde Mao (D0 de Maol acompanhiado
com avuardente de medeonho. A tradican de Man rellecie-se a propr lingna-
vem Diz-se. por exemplo. e desmaar- ao campo -Alaca-se o Mao-, o que
sulien que Ingo pela mania se came uma Boa de Bolo com un copo die agiee
dente spara o Mino nao entrar- Como as receitas, de lamila para Lamilin, 1em
seuredos proprios, o cosipme o de Mao erp gue as vizinhas rrocassem enire

sty seps bolos e deoidissem gual era o moelhor

SABER FAZER

Num alemdar coloca-se a lannha de nnlho, o ayucar, o mel. 3 banha, o choco-
late. a erva-dace, a canel, & raspa de lman e o sal Escaltha-se o Tanming com
v mnstara fle cale muio lorte @ agua, em partes iwiiees. Mexe-se muonto bem
are ficar homegenea fuma-se o azene © dea se repousar ale ao da seguinte
Nessi altura, unta-se am tachio com banha, cobrindo-se o funda com azeite, ©

despeja-se a muisiura Cobre-se com azeite € val ao forne a cozer

PRODUCAD

Produadn por cerci de zoon famihias de Monchigue, vende-se em restaurantes
e estabelecunentos camercins locins. Embora se produza 1odo o ano. ¢ miis
frequente durante 0 més de Man Dada a dversedade de prodatares: ¢ diliod
guantificar o producao

Bolos Grandes
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Bolo Podre

PARTICULARIDADE
Bolo grande, redondo. de cor castenhg-amarelnda. com sabor a me ¢

arele ¢ oom a .‘il]{)('[’“l 1 nirmabmier te decorada com amendoas

DEscrigAD
Bolo [ento com farinha, mel, acucar azeile. ovos. asuardente, canela

casca de laranja ¢ cravinho-da-Inda Hacuhlanve) Amendoas para decorar

HISTORIA

E um bolu gue apesar de cozido #m lormo gquente, requer um tempo de
rozedura prolongado  Anueamente era labricado com fannha de rolao
tharmha com [areln) e cozdo em formo de lenha apos se 1er efeciuade a
cozedura (semanald do pao £ um bote gue se canserva duranie muito
tempa em recipienies fechados. Sera que desse 1empa prolongadn de

conservagin provem a designagio de -podre-? Como a imalor parte dos

Bolos Grandes



holas da cozinha alentennin leva pspectanas. canela e eventualmente cravinha,
E referencrado como receita pertencente as lreiras Carmeliras do Convenio de
N Seoda Esperanga, fundada em isg. Noonica Convento de Sarma Clara labri-

cava-se ja este doce, cerca do anu 1825

Uso
Camn guloseima comidn as [anas a qualquer bora do din e como sobremesa

SABER [AZER

Bartem-se as gemis com o agucar ¢ depos com o azene. o mel. a aguardenre. a
raspa da casca de larango o farinha, o canela e nalmente, as claras bandas.
Vai an formo enn borma de lata de preferencia recortada. bem umada com azeile
pari que o gosto do boto nao sepa adulierndo pela presenga de outra wordura
Pode decorar-se asuperficie da massa di holo com amendons enlarinhadas

para nao wem ag fundo,
PRODUCAO

A producho anuil ¢ de varias tonelidas. nan sendo possivel uma quantificagan
exacla datdo que & produzida em guase tdas as pastelarias da regiao

Belos Grandes
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AMenteqo

Enxovalhada de Torreamos

OurRas DENOMINACOES
Bolema de Torresmos Bolema Alentegana Bolo de Massa Finta com Torresmios

VARIANTES

Enxovalhada (sem tarresmaos, 1al coma fabricadia em Porialeers)

PARTICULARIDADE
Rolo de massa de ppo com rresiaos ¢ arucar, polvilhado com canela o

AV dr

DESCRICAQ
Bl preparado a partr dos restos dio missa de pao adiconada com i ucar
amarelo. trresmns ¢ rimeln Tiem fI'JI"an! ['(‘d[}]"l(l.‘] il P'i"l'la'll‘l\:lllﬂl'_ ror

acastaniisdo-esoara ¢ pesa endre 15 a4 2 ke A mnor pacte das veres

Boles Grandey



apresenta-se alle e fole como o pao, embora nalgumas varanies seja mas
haixo e pesado. dependendo do upo e guanudade de fermenti.

HISTORIA
E um bolo tpico do Alentego (et apos a epoca da matangs do porco, sendo
impossivel saber a sun origem O termo -enxovalhada- sienifica gualguer coisa
com aspecto ler e ponco hmpo © deve-se sem duvida a cor mulio eseurn da
massa resultante da presenca da cimela e dos torresmos T oum dos chamados
balos dos pobres- pois na sua confecgan nao entram produtos dispendinsos.
tins £omo 05 aves e as amendoas. Numi publicacio recente, dedwcada ao esiudn
dir gastronomia alentejana, sureem doas receitas deste pupular holo, O outro
nome que The e airibuido, bolema-. poderi ser entendida como prava do
espectal humor alentefano que derivae a palavra bolo, amesguinbando-a e

conptando-a com um hale leiwo com materias ponco nohres.

Uso
Consumido au pequeno almoga ou ao lanche

SABER FAZER

Aoy restos da massi de pao mstura-se agucar dmarcls. canela o lorresmis
kst mistura, polvilhada com acucar o cancla, e colocada num tabolero untado
e val a cozer ao lormo, geralmenie de lenha, Depos de arrelenda, a Enxovalhada
¢ cortada em guadrados grosseiros oy e Tanas inangolares

PRODUCAO

Fmpossivel quantihicar a producio Tace o dispersan dos produtores o o sia

pupularidade.

Boloa Grardea
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Morgado de Améndoa

VARIANTES
Moregndinhos — Bolos pequenos. de confeceno wdennica

PARTICULARIDADE
Bolo em lormata de queijn, com massa de amendoa recheada de dove de
gila (chila). hos de ovos e ovos moles

DESCRICAD

A massa extenor ¢ fena com amendoa. agucar ¢ acpa O doce de @ila (hz-se
com abobora-wila e acucar numa proparvio de g1 O doce de ovos faz-se com
eemas de ovos ¢ agucar em panes wums s flos de ovos farem-se cozends
gemas de avos num xarope de acucar D bolo apresenta-se de cor brancs
de neve ou heerramente dourado se nao leva cobertura Tem cerca de

22 cm de diamelro ¢ pode ser enfeitado com flores pu frurtos fenos da

Bolos Grandes



mesma massa. perolas prateadas e franjas de papel de seda Normalmente tem
22 v de diametro por b a7 ande alira

HisToria

No seculo xv. o Infamia D Mana de Portugal levou consigo, au casar com
Alexandre Farnese. uma compilagao de receiras uters Entre essas receinas,
emhaora sem relerir o Alearve. o Infanta euardou a recedla da massa da Alcola-.
A chamada dogaria fina [doces muno elaborados, leitns o base de amendoas e
ovos| e caracieristica da doni costeira do Algarve. por oposicao a dogarin mais
rustica das zanas serrinas, leta a base de massa de pao on de hgo Par tradigao
as pastelanas nao tinham abrco praopno destes doces, encomendando-os as
chamadas doceiras particolares, Assim, em Lagos, a S D - Amela Taguelun for
uma das mais afamadas doceras ¢ por conosidade, mforma-se gue guem
[abricava ps doces era o seu mardo, Mas torde esta senhora abrny uma paste-
laria com o nome de Casa de Taguelim Gongalves A casa ainda hage e proprie-

dade dos descendentes desta [amili

Uso

Embary se use com uma certa frequéncia, ¢ schretudo um bolo de Testas
ohjecis de prenda mimosa em certas ocasines e sobretdo, em casamenios ¢
bapnzados, onde & o bolo central,

SABER FAZER

Com a amendoa imamente raladiy, o agucar e a agua. loz-s¢ uma massa Cerca
dhe 20y da massa seevem para fazer a -alcoli- com 22 em de dinmerro ey dedos
desaltpra Esta aleoda e chem como 2 chavena de doce de gila, «chavena de hios
de ovos e chaveni de ovos moles. O doce de gla tem necessidade de um
saber lazer propnio. Assim, o wila & partda sem recurso a wlensibios metalicos
= raspada com s maos para gue nao adgoira sabor a peixe Quando a aleafa
esta recheadn, viram-se 0s bardos para dentra e com o resto di massa, az-se
i tarmpa pari o aleofa Disfarga-se o unio @ contorna-se o morgado com
uma nra de pano {fcomo se (e para o queyo). Ao m de duas horas pincela-se
comi Clara de ovo e leva-se g oo esperio para adguine cor dourada
Trachcionalmente. era depors coberto com uma papa de agucar em po para
ficar muite branco Aipcda hoge 1al pranca e psada gqeando o bholo se desting a
festas de nowadn ou baptizados O holo ¢ normalimente, ricamente decorado

com flores de massa ¢ perolas prateadas

PRODUCAO
Nau e possivel quantihear, dada a wrande dispersao dos produtores

Halea Grondes
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Morgado de Figo

PARTICULARIDADE
Bolo em lorma de gueno, teits com lee e amendoa Pode apresentar-se

com outras formas (barco pesse, violn, calinha livro, el )

DESCRICAO

O Morgado de Fieo o preparado com uma massa de fige torrado. amendna
(orrida. agucar ¢ chocolate em po [pode levar ervidoce. raspa de casea oy
himao e canelal. Tem cor esoura e peso @ dimensaes varavers consoan e

o formara Quando em forma de queno, 1em cerca de i em de dimetro

HisToR1A

Silvar Lopes escreve assun como varias hvuras niatizadas com o mesmio
figu, minlo de pmhao ¢ améndoa - o que (ulgamos ser uma referéncin a
massa de higo com amendoa de gue e feno o Morgado de Figa. Thomig

Calrerra escrove que - estie comge 08 restantes doces de figo  com

Bolea Grandes



excepcan do Moreado de Fieo — parece-nos ser de angem popular ¢ justifica-se
pela producao tradicional de fivos nesta rewido. O Morgado de Fieo consideradi
coma sendo o melhar e o Tabricado por M Convegan Cabral-

Uso
Comu wulodice, a qualquer hori du dia

SARER FAZER

Torrame=se os frieos ¢ ay anendoas ¢ moem-se separadamente: Faz-se um xarope
de agucar em pontn de estrada ao qual soounta canela, raspa de hmao, erva-
-doce e chocolate em po Juntta-se a amendoa @ leva-se po lume a lerver um
pouco, Acrescemia-se depoms o figo. mexendo sempre Despeja se a massa
noma tabui coberta com agocar piie e deixa-se arrelécer A sevdir, moldam-se
os bolos com as lormas que a imagimagao ditar (mas tradiconalmente com i
larmi e quenal € dename-se secar

PrODUCAD
Vendem-se e todas as boas pastelinas do Algarve

Holos Grondea

1
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Pao-de-Lo de Alpeizerao

PARTICULARIDADE
Bolo muiro leve e fofo. redondo e concivo ao centro. Vendudo apenas 1o

local de labirco

DESCRICAQ

Holo preparado com ovos. agucar. laninha. sal e avuardente vinica que
baste O balo e extremamente leve e fragl, sendo por sso vendido apenas
nolacal de labrico. Apresenta-se no camercto em caixas de cartan com o
logonpo da labrica Ouirora, a fita que envolvia a embalagem levava um
selo de chumbo, garaniindo a genuimdade do produto, Existem quatrs
tipos de embalagem: erande. media, media pequena e peguenis, conscante

a formato do balo

Boloa Grandes



HisTORIA

A sua fustona perde-se noorempa Conudo, ere-se gue 1enha ntle orgem no
Musiewo de Santa Marla de Cos (Alcabiga) e que sen resullante de receltas
ancestrais de fretras, cuja culto ealinania lez escola na regian, 1endo a vila de
Alfeizeraa sido consideradn o herdesra da recetta Sabedor do segredo, o prine
de pnrdo, Padre |oao Maros Vieira, por uma guesiao de sobrevivencia durante
a Revalugio de sy, imcion, com a ajuda de familiares e amoos, a conlecgno
e eomercializagio deste produte A estrada de heagao Lishoa-Porto passiva,
enrao, por Alfeizerao © os motonsias ceda adquinram o habito de a pararem
pari comprar a tao apreciadn boln: Na gira dos motonistas, o holo tambem se
chamava 0 -Pao-de-Lo du Preto- porgquanta a porta da loga exasiam dois bope-
cos pintados de preto. Se o empregado nao eshvesse. o cliente pegava no bolo
emhaladu ¢ selado e dexava o dinheiro no balcas, noma demonstracao de

honestidade 1a rara nos NOsSos 1€MPHS,

Uso
A quatquer hora do di, caomo euloseimie Amda hogpe ha motoristas que se des-
viam clir estrada principal para swem comer uma lana de bolo

SABER FAZER

Hatem se ns ovos com n agucar, sal ¢ a ﬂguardenlu {a maor piirl(:' dos uvos
nin leva a clara) Bate-se durante mulia tempo, are @ massa crescer conside:
ravelmente, o o seguir Junta-se a lannha ¢ commua-se a bater Colova-se a
mnassa na forma uniada o leva-se ao lorno a temperaturn adequady (vm dos
segredis de fabrico), colocando um papel pardo por ama da lorma. o que tamben
lavorece o cozedura do lo (creme). A medida que var crescendn. val-se mnl-
dandn com os dedos a base para o lo (outro segredo de fabrico) 0 bolo deve
ficar folo e himido. Quando pronto, Torri-se oocaixa de embalagem com papel
vegelal, formando uma cruz Colova-se o bola e puxam-se as folhas de papel
de lorma a cobrirem o balo

ProbpucgAo

0 balo e vendido a latia em algumas pastelarias e restaurantes do concelho e
ni sua embalagen propria no local de [abineo — Casa do Pac-de-Lo de Alleizerao

Boloa Grandes
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Pao-de-Lo de Margaride

PARTICULARIDADE
Bolo muito leve, redonde, com wir buraco ao centro, envalvido no papel

em gue for coado o rradicionalmente partido € comido a mano,

DESCRICAO

Apresenta lorma redonda. com onboo conmral. dinmetro de cercade goem
esthtura de 12 om A cor ¢ antarelo-ouro oo nternior ¢ amarelo-torrada por
Cima Apresenta tex g muim Suave O ineredientes $a0 08 VoS agucar

e farinha

HISTORIA

Uma mulher de nome Clarg Mana, “aleaids a 27 de Novembro de 8y,
camegou a fabricar o pao-de-io numa casa de telha e colmo na Ireguesm
de Maruaride. Apas a sua morte, o mando, o Sr. Antonio Felix, connouou
a tabricar o holo. 1endo em sua companhia Leonor Rosi que apos wm

Bolea Grarnides



segundo caspmiento, em B35 comprog a casa onde actualmente es1a II15l;ilad-i:
a fabrica de Pao-de-Lo de Marganide - Leonor Rosa din Silva, Sucessor Por
rarta parncular, nmbrada com as armas de Suas Altezas Rems os dugques de
Braganga, datada do Pagn de Belem, em 5 de Dezembro de (888 ¢ assinada
pirlo conde de S Mamede. for inlormagda Leonor Rosa da Silva que Ihe foram
concedidas as honras de formecedora da Real e Ducal Casa de Bravanga
podendo usar as armas ducams, conforme o modela que esta no casa As armas
tem a encunaclas uma coroa ducal e por tinthre, um dragao 0 e D Carlos
cancede-lhe alvara a 22 de Abril de (Hot auturando o uso das armas reais

portuguesas no frontspein do seu esiabieleomento

Uso

E um bolo tradicional da Pascoa, hgueando sempre com lugar de destague na
mesa pard a visila pascal Tombem [ag parte da dogarin do Naral, sendo igual-
mente consumidi ao lungo do ano acompanhado de vinho do Porto

SARER FAZER
Barern-se os ingredwonies (farinha, ovos, acucarl em batedares de madeira, Van
an lurnu die abobads de barra em lormas tamheal de barro, revesndas inte-

rniaemente com papel

ProbucAo

Um sa produtor = Leonor Rosi da Stlva. Sucessar - que possin o exclusiva de
varits marcas hib) de resisto e propriedade mdusieial, Produzem-se cerea de s ke
por semana com um forte pcrescime na altura do Pascoa

Bolosa Grandes
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Pao-de-Lo de Ovar

PARTICULARIDADE
ao-te-lo tendido em forma redanda e baxa, comumi ona hamida junto

i capa da superlicie

DESCRICAD
Balo batido sem gordura muio [ofo, gue cresce devido ao ar sapnisionatlo
pelos pvos a0 serem bandos com o acucar, Tem forma alindrica e cerca

fde 25 om de diametrn e b em de altura

HISTORIA

Forjaz de Sampaio, na sua obra sabre vastronomia ao tratar de gulosemmas
¢ lambarces, relere <pao de o, celestes ¢ beyos de Ovare A indusina
deste pao-de-lo tem mms de dois seculos de existencia na vila. A noticia
mais antign e-nos dada pelo Padre M Rodngues Lino: <Em 1871 sao obse-

guiados com a pao-de-lo de Ovar o8 padies que levam o andor na procissan

Bolos Grandes



do Senhor dos Passos.. Esta industrin 1eve grande incremento entre (790
1o dadu que os avarenses gue Irabalhavam no Tejo, os [ragateiros-, levavam
para Lishoa canastras de pao-de-1o para presentearem os donos das [ragatas
Ainda em 1877, M Gomes informa que <na conleliana. ormaram-se nolaveis o
pao-tle-10 e ns avas males. rivins dos de Averro- Em meados de Avosto de 1917,
principion o reclama deste bolo assumindo Manuel Gomes Pinfo, em ag26, a
verencia da pastelara que o labricava Num artieo sobre docaria monastica de
H Margal tambem e cuado diuendo-se gue «e diferente dos oulros © mas
humedecido-. A pastelaria refenda nos conlacros, por exemplo, lem mals de
seculo o melo de exisiénoa

Uso
Como guloseimn, mas principalmente como sobremesa ou em {estas. acompa-

nhadn de vinho du Pario

SABER FAZER

0 peso de agucar deve sor eual ao das gemas de ova B o de ovos imteros o
dobiro da laninha. As gemas desclaradas, os ovos inteiros e o agucar tem e ser
baudos em conpunto ate hicar um bando bastanie cremoso, A farmha deve ser
athcionada ao barido. a pouca e pouco. misturando-se cindadasamente o man,
die binxo para cima. O bando deve ser collido a mao e depositado em pequenas
porgoes nas formas forradas de poapel braonco hoa Este bpo de pan-de-1o deve
ser cozido a temperatura moderada e desenformado antes da cozedura final,
evitando-se gue a capa estale para que o zona hunida so aparega ao partir.

PRODUGAO

Fabrica-se en algumas pasielanias ¢ padarias-pasielanas do Pais v mais preo-
samente nos concelhos do distrita de Aveiro

Belos Granoes
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Pao-de-Lo de Rio Maior

Ourras DENOMINAGOES

Poe-de-Lo Clanchia tmarca comerciall

PARTICULARIDADE

Bualis 1 1l [arie rifnir al ISR LML COORISTOTICRT CTEMIS, 3 () S0 liina le

DESCRICAD
Boder dle v Lrbys e avoear, des Toemy reduida e enr amarelostoreada
Pessa 2quom Hoog eodhamerro e de respechivamenie 2oa 25 om Eapre-

ceniada em vinxas adoacdias decarnasn

HisToriA
0 Pae-due Locde Rio Moo teniegou g ser produdiclo b o anes pela 80D
Mina Al Seguetra, ques inciou a sua acteidade pelo Pac-de-La caseirs

de Allreran e Loy depos moedibeando o recesta ate conseeir o Toouola



propria do Paco-de-bo de Rio Mator actual. Vendeu depors a pitente d4os
Ses Joaguim Costa Nazare e Joaquim Lns Vicente da Silva tende este postertor-
mente vendido o sua parte ao promera. @ balo romegou a ser aprecado e
fornm s proprios consumsdares a divialear o produto aes anieos ¢ conhiecidos
0 sen ronsumo estende-se aos concelhos de Rio Maor, Pomibal, Lisboa, etc
Hope o Pao-de-Lo de RBio Maor tem participagan na Ferra das Tasginnhas de
o Maror, Feira Nacwnal de Avoicaliurs de Samarem e leiras gastronunicis
em diversos lncas do Pass, coma Porto, Vila do Conde ¢ Barcelos. Eanda rele-
renriado comu [azendo parte di gastronomig [beal em miteaos nstcos dis
Revioes doe Tunismo do Geste ¢ no Guaao de Furmecedores da Indusirg Horelews

e simifares

Usa
E it bolo de sobremesi, sendo consumido em maor guantidade no Carmaval

1 na Pascon

SABER Fazew
A musturn e ovos, acpcar o lnnnha e levadn a coger a temperatora doe 1o

PrRODUCAOD

Prasten dois produlores de Pao-de-La de Rio Maior, praduzindo um deles com
amarca comercial -Claudu - A produgao @ esnmadi ema7 oo onidadies por aro

Belos Grandes
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Pao de Rala

VARIANTES
Com chocolale Sem chocolate

PARTICULARIDADE
Balo redondo, com a forma de pao de tnigo ou de mitho, recheado de doce
de oyos (hos de ovos e ovos moles) e de gila ¢ com cor vanavel, conforme

tenha ou nao choncolate

DESCRIGAD

Bolo confecaionado contayncar, aniendoa wemas ¢ alguma agua para lormar
uma pasta denominada -especie- que Torma o invalucro do -pao- Este e
depois recheado com has de ovos, ovos moles @ doce de @ela Leva mnda
raspas e casca de limao ¢ eventualmente, chocolate Unliza-se farmha

como auxiliar de mampulagio

Bolos Grandea



HisToriA

Doce conventual div regiiio dee Evora, com vanantes gue incluem irouxas e
oves no rechew & podem levar au neo chocelite. Comao o mator parte dos
doces convenruas desra regiao leva doce de wila. O Pao de Rala o refernda 4o
manuserita datido do seculo xwwin gue contem as recenas dos bolos conleccio-
nados peliyirmas do Mostero de Sant Clara de Evara, lundado no seculo gy
Este manuscrito narra que o recerta loe cedicda as Clarissas pelas emas oo
Convenio de Santa Helena do Calvirio Germo -especie- que aparece na receita
provem talvez do facto de grande parte da dovirm desta regino ser confeccin-

nada utilizanda especiartas (popas de especie bolos de espece, ete )

Uso

Como soubremesa de grande magniheencra, e chas de grande festa Da-se o
nome de merenda a um conumo de doces constimunda por Pio de Rala ¢ uma
arenoneira com azeitonns doces e gm chooarlgo doce [eitos com a mesma

massa do Pao de Rala e, amda, um quepinho-do-ceu

SABER FAZER

Para it especie (camada extenor). faz-se uma calda de agucar, unrm-se as
amendoas raladas, vs ovos ¢ a rspa da casca de limao e levasse i luine branco,
mexendo com wm movimenia de vawvem Seose quiser imuar pao de milbo,
junta-se agord o chocolate. Quando o espeae arrelece estende-se subre uria
placa de late ou de madera de modo a lormar umma rodeta sem fendas No centro
da rodela colocam-se em mente, em camadas aliernadas, hos de ovos ¢ dore
de gila previamente misiurado com os ovos moles. Puxa-se a especie para ¢ira
dandu-lhe o ferme de wm pao de mge oo de milho. Coluca-se por deslizamento,
sabre lannha (com a altura de v em) num taboleiro que se leva i lormao Rehisese
du torna e su se tira do tabulewo depois de frie. No recheio podem emgregar-se

Irouxas de ovos

PRODUCAO
So ¢ produndn nas melhores pastelanas normalmente por encomenda, © nos
restaurantes de erande quabdade. onde e apresentado como sohremesa de

enorme requinte Esiimo-se a produgan anual em cerca de sou ke

Beles Grandes |L
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Porquinhos de Doce

OUTRAS DENOMINACOES
Porca de Be

PARTICULARIDADE

Doce de amendon rom chacolate. armada em forma de poren denado de
lador sobre um cuardanapo de papel rendado Pode apresentar-se com
vimos tamanhos ¢ furmatos, sendo 0s mawres os mats decorados
Aparece, por veses coma lorma de uma porca a amamentar os lenéeanhos

¢ decorado com bolpras Teitas da mesma massa

DESCRICAD
Doce Fabricado com massapao corada de castanho. pela adigeo de choeo-
late, recheado com doce de ovos doce de gili e hos de ovos Pode tambem

levar trouxas de uvas

Aolos Grandes



HISTORIA

Sendo o porca o anmil gue ented postiordindmente faalimentacan das pogi-
fagoes alenteganias =osendu o epaca e Natal o epoce por excelencon das
matangas, comegon fa mmlos anns a ser fabrcado numn pastelars de Beja am
doce de Mara] com a larma deoun poreen O s peso warid emire ke dle Cerci
do 2 ke e e armado em massapao de cor castanha pela adan de chiocolate
paril ler a cor dooporco de rage alenteana e cnnstluido por peguenas
pegas modelatdas em [emo de poreos. - recheadas e doee de oves, tem am
revesumento de chocolate o comao decoragan, peguenos rimas de boloras o
disticos relntivns o gienyin Costuma ser apresenado B cnas te cariin
nims ou menos decoradas . Este doce bor timbom descnne como ammaime

du Converitn do Parniso

Uso
Coma gulodice e sobremesa duramie toslo o ano. Muto utibizado parp olersionag

altoea du Natal

SARER FAZER

Sendo a recena um segredo hom geardado pelas casas que o lahncm, pede
dizer-se gue o pordo e modelada subre umis lalla Ge papel Beaneo. sirernanido
camadas de hos die ovis, doeie e el e dore e ovas Covos moles! O rectisne
o coberto com yma campiln bem lsa de massapan de cor castanlg, dendo e
it forma de i porco degtadda Expretamese dizes comtas de vitdea oo local dos
olhus v pade enlenar-se. no dorse. com lalhas de aanbera fenas de chorobare

e com Irases alusivas go g se besefis testege

PropDucAO

A praliegae andal et estimada em goo ahades

fielos Grandaes

CUNTACToS

Pitor Lo b Bl 1 ¥ nped

wr b

AT

Vst darea tanne b Hivi ls

Spea

e e A

“thon

Hinuincuara

Hegh e dide

W

i julmal

3

o

tov g Wi o1

gk b s brpnn

LGN

b



LT

Algarve

w |

Queijo de Figo

OuTRAS DENOMINAGCOES

Duerjon e Marn

PARTICULARIDADE
Bolo em [orma de queno vrande, lenn com heo e amendoa, em camadas

DESCRICAD
O Queno de Figo e preparado com canadas de heos espalmaduos. interca-
ladas com camadas de umenc nas sem pele Tem cor escura (a0 corte apa-

rece salpicada de brancol ¢ peso e dimensoes vanavers com o larmato

HisTORIA
Silva Lopes escreve -assim como vanas heuras matizadas com o mesma
heo. miolo de améndoa e pinhao-. o que julgamos ser uma referencia a

massa de beo com amendoa de que ¢ fento o Quetjo de Fige Thomae

Boios Grandes



Cabrewa relere que -este, comn os restantes doces de fico — com excepeao do
Margado de Figo - parece-nos ser de origem popular e jusbifica-se pela producin
radicionil de figos nesta regrao- E um doce usual nas regioes serranas algarvigs.

Uso
Como vulnthee a qualguer hora do dia Tradicjonalmente comia-se no dia o de
Maio. dia em gue par tradigao se ia merendar av cimpu

SABER FAZER

Os hgos e as amendoas nao saa worrados, Carrani-se os hgos secos espalmados
na Harzontal @ as amendoeas peladas em lascas. Dentro e om cincho de loltha
ou uma nra de emprena. armada em rodela sobre @ banca enfannhada,
dispoe se uma camadn de heos, cobre-se com aparas de amendoi e borrifi-se
com aguardente Contmuoa-se assim al¢ encher o molde  acabando numa
camada de hgos, Coloca-se wn peso por cima e fhca assim durinie meses,
Tradicionalmente Tazia-se com lorma de pequenos quelns de cerca de o an
de dhametro. mas. sendo uma massa moldavel. pode aparecer <oh as mins

varidas [ormas: harco, mapa, logareirgd, ete

PRODUCAO
Vende-se em todas as pastelimias do Algrve

Belea Grandes
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Tecula-Meca

Alentejo

QuUTRAS DENOMINAGOES

Teculameco

VARIANTES
Toucinho-do-Cou

PARTICULARIDADE
Bolo de formi circular ¢ tamanho pegueno ou medio Tem cor branca por

ser coberto com calda de acucar

DESCRICAO
Bolo fene a biase de ovos, agucar amendaon, manteiga, cancla ¢ hanha
(antigamente era conlecaonatdo com toucmbio de porco de raca alentejana)

A sua cor interior ¢ castanhu-daourada

138 4 FBoles Grandes



HisToriA

Existem no Alenteyo mais de oma duzia de toucimhos-do-ceu. toucinhos rangosos.
toucinhios dos Duques, erc. Outrora, em Porfalegre, havii uma cert rivalidade
entre os dois conventos da aidade. o das Bernardinas e o das Clarissas, ¢ cada
um leles esforcava-se por suplaniar o nutro ni confecgao das melhores dogirias.
Apareceramt assim receitas semelhantes, coma i do Tecula-Meca, possivel-
mente mspirada na do wucnho-do-cen Mas a do Tecula-Meca dilere desie
pelo seu aspecto iinal e pela sua composicnn, o gue faz dele vma dogarin onemal
v hipaea da Vila do Crato

Uso
Consumido como sobrenesa ou ao lanche com cha

SABER FAZER

Faz-se uma calda de acucar. demxa-se arrelecer e Juntam-se 0s nuiros ingro-
dientes. Misturaim-se bemy e enformasse numa formis untada com banha
e salpicada com farinhn. Apos a cozedura, retira-se do lorng e desenlorma-se.

demc-se arrefecer e cobre-se com umg calda fena com aqucar e Clidra de ovo

PrODUCAD
Citlrnla-se emois unidatles por semana

Belos Grandes
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Toucinho-do-Céu

OUTRAS DENOMINACOES
Toucinhoedo-Ceu da Madre Abadessa

PARTICULARIDADE
Doce com o aspecto de bolo redondo, com o lormato de um queno com cerca

dir 15 020 om de diamatro ¢ abundantemente polvilhado com agucar em po

DESCRICAO
Doce leito com farinha, miolo de amendoa pelada. ovos. mantewa. canela.

acucar & uma pitada de cravinho-da- India em po

HISTORIA
Doce vonventual yue laz parte di dogarta tradicional portuguesa, pois
adquiriu caracier nacional o partir do seculo v Canhecem-se varias

recetas de Toucimho-do-Ceu que carrespondem as varias redioes do Pas,

Boleca Grandea



sendo a do Alentejo caracteristica pela unhzacao de especiarias, em que a
cozinha alenteguna e prodica O sea nome deve-se, possivelmenre, ao seu
aspecto, gue ¢ semelhante an de uns doces fahrnicados com toucinho modo, ©
(jue sao conheados por toucinhos O Convento de Santa Morwa foi ¢ primei-
ro da sua ordem em Portugal. For extimo em o de Fevereiro de BB Enire
1790 92 o canvenro solrew vma convulsao interna descrita sob a lorma de
uma historia monashica. Nessa histors aparecem relerencias a aleuns doces do

canventa, entre os guas o Toucmho-do-Coen.

Uso

Coma sobremesa & guloserm de requinte

SABER FAZER

Misturam-g¢ 08 ovos, acucar, manteiga, cravinho e canela. Juna-se & amendeoa
ralada ¢ @ farimha Vo po fornn em torma bem untada e coberta com oma
espessa camada de lannhie Depats de desenformado, raspi-se o extesto
de larinha ¢ cobre-se com acucar em po Pode servir-se em fanas mdividuas

passadas por calda de acuear e canela

ProbDUCAO

Tratandn-se de um doce de preparacio demorada, apenas e possiviel fuan-
tihcar a produgao em restaurantes v pastelanas de grande qualidade, onde
normalmente ¢ preparada por encomendi No presente caso, ¢sima-se i pro-

dugao em Hoo kg par ana.

Beloa Grandes
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Toucinho-do-Céu de Murc¢a

PARTICULARIDADE

Bolo reclangular, de cor muia amarela e polvilhado com acocar em po

DESCRICAD
Bola felto com aqucar, amendna, doce de wila, ovos  farinha de rigo
Normalmenne rem lorma rectangular. cor amarela o textura hunnda O

PEsH vara cunsaante o encomenda

HISTORIA

Jovae Lns Tewelra Fernandes diz-nos o sevmnie: - arnginarios da gastin-
Iomii l'lll"J\'l‘l']TlIiII_ usles doces sao de lacton, uma hl'l'f-ll"l(:'l tlas Ireiras
Beneditinas gque duranie sévulps eshveram instiladas owm mnsieiru
eaistente nesta vili ate finas do secalo s O seeredo de [abreo fol eran:
jeado pela exnniie Sro Do Seraling Rosa Alves empregada domesties

naguele convento, sendo omda hoje religiosamente guardado pela saa

Bolos Grandes



neta, St D Hermima Alves, aciual propretania din Casa das Duenadas-. Em
9ol Antomo Lus Pine da Costa escreven <0 convenlo deixou-nos um hom
revetiuarto, gue infelizmenie se van perdendo. As pessoas detentoras do sevredo
vaoese fimanda, < cantinuando g alirmae - o Touembo-do-Cen. prica wuaria
aolerecer a lesus Cristo, se acaso ele voltasse o este mundo, diznam -

Uso
Comido a gqualquer hora do dia sendo muito aprecado como sobremesa

SABER FAZER

O agucar v o lume com um copo de agua ate licar em pomao de fio. Junta-se
o doce de wda e um pourn depois, as améndoas raladas bem enxutas Ferve
ate hear em ponio de espadana ralo e renra-se do lume. Deixa-se arrelecer um
putco e Jumam-se as gemas Num taboleiro untado, espalha-se a larnha, der-
tando-se depars o doce, gue val an lormo a secar Depors de frin, polvilha-s=
COM AgUCAr om pi.

PRODUCAO
Cerca do st por anag. sendoe normalmente feito por encomencda

Bolos Gronoes
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Toucinho Rangoso

OUTRAS DENOMINAGCOES
Bulo Rancosa

PARTICULARIDADE
Bolo redondo, cozido no forno completamente polvithada cam farinha,
para farmar crostiy ¢ nao ganhar cor

DESCRICAQ

Bulo redondo de cor dourada, com cerca de 15 a 20 cm de didmetro e §a
5 em de altura. Fabricado com amendoa, ovos. agucar, doce de gila, lar-
nhi e mantemn

HisToRIA

Era costume nos conventos as [reiras dedicarem parte do seu 1empo a

preparacao de doces Sendn a gula um dos sere pecados mortas, diz-se

Boloa Grandes



guee o nome lhe advem de uma resposia dada por uma freira ao seu confessor,
que @ teria apanhada em Bagrame, pecando por eula -Que esia a comer,
wma?-, tera percuntado Toucmba rangoso, padre - B assim ficou conhecidn

este delicioso bolo

Uso
Como sobremesa ou culoseimi

SABER FAZER

Far-se uma calda de agucar em ponto de pasta Misturam-se 1odos os ingre-
cienies. batem-se e levasse a cozer no fomo, em forma unlada com maniegn
¢ polvithada com lannha a temperatuta baixa. Cobre-se o bolo com fannha
Para FOmar crosta ¢ nao ganhar muita cor Apos a cozedurq, retiriese do lorne,

escnviese i lanaha que ndao adero e pode polvilhar-se com agucin

PrODUCAO
A produgan anual o de cerca de so00 ke

Holea Grandea

Losiacto
Mzt ante [ ajh
Irapesaat flas Mascaronhin m oy

vunie b uwnyy
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A Bella Queijadinha de Barcelos

OuUTRAS DENOMINACOES
Quenadinhas Queyachnhas de Barcelos

PARTICULARIDADE
Bolo em formp de estrels de cinco bicos ou de charuto, com uima capa e
acucar branco ¢ recheado com um doce fena a base de amendoa ¢ [rutos

em ralda

DESCRICAO

A Bella Quetjadinha de Barcelos apresenta-se sob duas formas: em estrela
i cneo icos o em lorma de charute A massa o recheio @ envolvida em
hosua e, depois de The ser dado o Termato, a quetjadinha var 4o forno a
rozer Quando sat o forno ¢ mergulhada noma calda de pondant e seca
auar, o gue [he da uma cor branca. A base do recheio e uma massa de

amendoa com froros em calda, queno branco fresco ¢ avos miturados ate

Bolos Pequencs



hear com uma consstencia de papa. Depors de pronty, a queyadinba 1en uma
consistencia macii, embora o nvolucro seqa estaladico

Historia

A quenadimha com o nome de A Bella Quenadmha de Barcelos surgu por valia
de oo, na Confenana Salvagao de Barcelos, que sempre a [abricau @ a registou
com aquele nome Embora se encontrem nessa regan ourris conlenarias a
faliricar produtos similares, o verdadera queyadinha e o de Barcelos. A receila
for passada aos descendentes. seinpre oralmente, ate a aciual veragao, que e
i quunta, A confertaria. apehdada em iyo de Confeitaria Conhianga, mudop o
seu nome para Salvagao, por vali de 1o, devido ao halime que o seu proprie-
tartr, o St Manvel Joaquim Duarte Ferrea, nnha de qurar pela sua salviigio-
gue os doces eram da ulima lornada. Assim, os clienies passaram a chamar-1he
v Salvacao O Sr. Manuel Joaguim aprecioun o nome ¢ fé-lo acrescentar aos seus
apelidos, mdando iambem o nome a conlenaria Esies dados constam do
Histarial da Conleitarna Salvacao.

Uso
Camp sobremesa ou gulodice a quatguer hora do din

SABER FAZER

Trituram-se [rnos em calda Haran em maioe proporgao, marncuta. damascn,
pesseco) amendua e um pouco de queno branco ate formar uma papa que v
ap lume a enerossar caom gemas de ovos Depos da pasta fria acresceniasse
mualo de amendog ealado para dar o ponto de enformar. Embralham-se em
hosua, dando-se a umas a forma de esirela ¢ o ourras o forma de charuios Vao
a0 lormo g secor sendo seeudamente mervalhadas numa calda de agucar leita

com agua v claras ent castelo, o que thes da depos die secas uma cor branca
ProDuCAO

Apenas o Contenana Salvacan laz a verdadeira quenadinha, embora se possam

encontrar sinilares nas confettarias do Pora e de Fatima

Bolea Pequerios

Cosmcin
Vanfeararia Calinial
A0 Bargloe
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Areias Brancas

PARTICULARIDADE
Bolos em forma de tronco de cone bae, amarelo-dovrados e polvilhados

COM g UCar

DESCRICAO

Balos apudinados. preparados a partir de gemas de ovos, amendoa e aguear.
Medem na base maior 5.5 cm, nameror 3.5 e 10m de altura 2.5 cm e pesam
cerca de so e Tem cor amarela e sao polvilhados com acucar. A sua texiura
e cremosi Apreseniam-se no comercio em cixis de 6, sende cada une

dade revestuda de papel branco plissado.

HISTORIA

520 bolos wradicionais din Prina da Areta Branca (donde lhe vem o nome),
perto da Lourmha Pensa-se, contudo, gue os bolos terham tdo a sua vrigem
num dos conventos da regio, Actualmente. estes balos sio confecoiona-

Bolos Pequenos



dos numa pastelaria, que justamente se chama Casa das Areins Brancas
E es1a rpsa a delentora da marca rewistada. A sun proprietana, Sro Do Teli
Paula Fortunato Perewra, aprendeu a faze-1as com a sua soera que. por sua ver,
tinha aprendido a receta com a mae.

Uso
Muiro apreciadas come sabremesa, conem-se contudo 8 gualguer hora do Ul

SABER FAZER

Pisa-se muie hnamenre a amendoa (e nesti operacao que esta o seeredn do
docet mistura-se v agucar ¢ as gemas de ovos Deita-se a mistuca em formas
prestiamente untadas. Vao ao lorma a alosrar A remperatura e determinante
para a consisiencia final do belo

PRODUCAO

Provuseni-se dianamente cerca de oo Arewas Orancas

Bolos Pequenos

CoNtacTo
L dhirs Arrvan Brancas
B A

Fal il

BimttodGKkATIA
frorgesim fisrg J % 1 fedia
Tovinain Perewa

T bt s ol



Eisian

Alenmeyn

Azevia

OUTRAS DENOMINACOES

Farto

VARIANTES
Azevia de Gran Azevia de Birata Doce Azevin de Gila Azevia de Fenao

PARTICULARIDADE
Pastel trito. constitudo por uma camada exterior de massa tenea em lorma
de meia-lna, chata e aloneada, rechendo com doce eeralmente de ¢rao. de

batata-dove ou de gila Estes doces tambem podem levar améndoa

DESCRICAD
Pastel frito. com cerca die 8 onv de comprimento o lorma de mela-lua,
coberio com agucar ¢ caneln A massi e [ewa com larinha, ovos, banha

azeite. aeda ¢ sal. Pode levar sumo de larana, Rechela-se com doce

Bolos Pegquenocs



HisTORIA

A arevin e um pee parecdo com o linguado, Enfre este dace [ oo relendu
peixe exisie apenas o comadenci do lormito — chato e aloneada Trata se de
um pastel em gue a base de massa tenra e 1gual para todos os recheios Sendu
um dus <Intos- muito upcas do Carmaval, era usupl rechear-se com bocados
de aleodio parn olerecer as pessoas com guem se quera brincar Fazendo
estas historias pacre da rrodhgiao oral desta regido, nem por 1sso deixam de
estar referenciadas na tempo Assing, este doce e refendo rmnto nos Cadernos
de Repedona como no Livre de Reeertas do Convente de Santa Clara e a sin
expiansao o dogaria regonal deve-se oo exuncao das ordens religiosas com a
{'urrn;‘sp:'mdcnll’ Inicizagao rlas recenas

Uso
Como gulnsema. a gualquer hora do dia, @ em especial no Natal v nn Carpaval

SABER FAZER

Detta-se o larinha num recipienie ¢ escalda-se com as vorduras quentes,
Junta-se agua nu sumo de farsngn, amassa-se ¢ deixn-se repousar pira gque
massi hipe elashea Estende-se. colocany-se montinhos de doce, dobra-sc o
massa. vnem-se as hordis, recorta-se & fritim-se. Escorrem-se e passam-se

por agucar e canela
PRODUCAO

A praducan e sazonal ¢ esta de (pl manesra pulverizada que nag ¢ possive o

sual tuantihcacan,

Boloa Pequenod
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Bolos Levedos

PARTICULARIDADE
Bolos apresentados sob a forma de disco. de cor torrada e massa porosa

DESCRICAO

Bolos de forma cilindrica. hgeiramenie adocicados, com uma massa porosa
e a crosta heewramente toslada, cozulos sobre uma serta de barro palyvi-
thada com farinha A massa ¢ [eitn com [annba, mantewy, agucar, ler-
mento de pio ¢ lene gue baste

HISTORIA
Augusto Gomes [az referencia a uma recenia de Bolos Levedos da [reguesia
da Bretanha, na (tha de § Miguel No entanio. os Bolos Levedos actpal-

mente mais famosos sao os das Furnes

Bolos Pequenoa



Uso

Estes bolos constiniuem uma especalddade do Vale das Furnas, sendo muno
apreciados pela populagao Podem acompanhar (oda a refeigao ou servir-se ao
pequeny almoge ou ao lanche, com manteiga ¢ queno {resco ou com doce de

frutas

SABER FAZER

Sao balps preparados de maneira radicional. Para a preparacao da massa,
penerd-se a farinha e o agucar. fiz-se uma cova ao meo @ junta-se o fermento
dissolvido num pouco de leite. Mistura-se e dena-se a manteiga derrenda
Amassa-se ate licar com a consistencia de massa de pio Tendem-se bolas do
ramanho de uma laranja nao os enrolando. mas virando as bordas para dentra
Colocam-se sobre toalhas com o remate para baixo. Levedam durante 4 horas
Apos este tempo, acharam-se as bolas ate hicarem com a forma de disco.
Depors de levedada a massa, cozem-se sobre uma serta de barrn polvilhada
com |arinha

PRODUCAO

A produgan ¢ de cerca de o anciadas pur anee A Diresyao Begional de Cognicrgis
¢ Industria exerce uma vigdancia rigorosa sobre o fiabrico deste bolo. o him de
proteger 4 verdaderra receita e a autenneidade destes bolos, tao apreciados

Boloa Pequenoa

CONTACTD
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Bolota de Chocolate

PARTICULARIDADE
Doce pequeno, apresentanda a forma de uma bolota.

DESCRICAOQ
Relatvamente mole de cor escura o cam cerca de g cm de comprimento

Prepara-se com amendoa. agucar e chocolate Pesa cerca de so g

HisTORIA

Os Alentejanos séo muito nostalgieos da sua terra. Comuo i sua regran pre-
dominam o sobreiro e a azinherra, cujo fruto ¢ a bolota, imciou-se hi cerca
de Bo anos o lenura deste doce para homenagear o (ruto das suas planicies

Uso
Comu guloseima, depoms das relegoes.

Botos Pequenos



SABER FAZER

Limpam-se as amendoas, eslregando-as cam um pano Corlam-se depos em
lascas relativamente inas Derrete-se o chocolate em gordura & em sewuda,
junta-se a amendoa e levi-se ao lume brande Depais de ter uma massa con-
sistente. molda-se aquela em forma de bolow No pedunculo di bolata leva
umis cobertura de agucar em calda grossa e pobvilha-se com agucar brancn,
E depuis coberty com o chocolare o que Lhe da o aspecto de bolora

PrRODUCAO
A produgan anual & de cerca de 15 non umnidades

Costacto

Poacelaria Lur da Kiv ha
s Capyitan s §rame
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Brisas do Liz

Centro

PARTICULARIDADE
Bolos cozidos em banho-maria e que apresentan uma consisiencia muito
semelhanie aos pedins,

DESCRIGAOD

Bolos redondos e baixas, muno gelatmesos ¢ brithanmes.

HisToria

0 Liz ¢ o rio que banha Lemna. Esta e uma aidade associada as trovas do
red Lavrador (1D Dimed A ongem das Brisas do Liz parece ter sido oo secclo
wil, o Conventa de Santa Ann que perlencia a ordem das Domicanas e
que hcou o dever a sua fundagao a D Catarma de Castro. filha do 27 Dugue
de Bravanga Apenas existe a tradigéo oral de doceiras que receberam a
informacan de doceiras mas velhas. [ um dos simbalos desta cidade, cuja

receity ¢ leita de segredo e de amindoa. Parcce que a receita das genu-

158 Beloa Pequenca



nas desapareceu © por sso ha quem diga que as gue se encontram nan san
iguais as velhas brisas do -Colonial-

Uso
Como guloseima, a qualguer hora do dia.

SABER FAZER

Ao agucar levado a ponto de perola [raco, adionan-se os ovos e as gemas
misturados com o amendoa sem pele. moda. e bate-se a1¢ se obler um prepa:
ratlo [olo ¢ homoeéneo Enchem-se formas. previamente untadas com manteiga
¢ passatlas por agucar, e colocam-se num 1aboleiro com agun, ande vao cozer
a forno mnderado. Desenformadas quando [rias. comercializam-se em caixas
de papel (risado, com a base parn cima

PrRODUCAO
Por todo o Pas. embora sefam radicionas di regian de Leina,

Boloa Pequenos
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VARIANTES
Brogs de Torres Novas, Broas de Abrantes, Broas de Almeirime Broas de Mol

PARTICULARIDADE
Balos pequenos, ovas, escurns, enleitados oom mes amendoa Levam

virtho doce da regiao e pinhocs,

DESCRICAO

As Broas de Almenm sao ovins, com um pesa entre (041 3o v de tor acas-
tanhada brilhanie e textora compacta e mac Sao fabricadas com farinha
de 1rigo, ovas, mel ecou agucar, arete nuolo de pinhao, vinho doce ou cale,
sal ¢ especiarias (Canela, cravinho e erva-doce). Nas Broas de Torres Novas
e de Abrantes os frutos secos sao normalmente nozes erou amendoas o o
vinhio doce ¢ substutinda por cale: Tambem nalgumas delas a fanmba ¢ consti-

Tuicla por unta mistura. em diversas proporgoes. dee farinha de wivo ¢ die milbu

Rolos Pequencs



HisTORIA

As broas san bolos de especial wadican no Natal, sendo que em aleames
reides o san, tambent do tha de Todos-os-Santos O sen nome tem am t|upln
sentudo, porgue receber as beaass ou a expressio -que raas Droas- san rases
ancestrais que na redlidade stgndican, e relagan o pomeira, receber unta
prenda que em reera © dinhero o em relagan a sevunda, existe wmi ons ja
quit A expressa siganihea que numa altura ems gue se devia estar i receber
uma prenda; se teve qualguer tipo de aodente ou problema gue vai fizer des
peader dihewro, tarnando as festvidades mas pobres Nas feiras nnoionas di
avricultura dho Ributego e nas leiras regionais, as Droas a8o sanpre presenfes

numa tendi e produtas di reewn

Usn
Consumidas prinvipalmente nacepoci das fesas da Pascaa, Todusos Santos ¢

MNatal estace amdi presentes em todas as feiras ¢ comatlas da redtao

SARER FAZER

tuntasse o azeile. vinho doce. agucar, mel. caneta. erva-doce e aualo de piohag
o oy on,anda, amendod, © levasse ao lume ate leever Nom aleudir estis a
farinhn dengo com sal que baste eoescalda-se com amistura lervida Amassa-se
v rendem-se as broas a mao, colocanda em cada uma delas men amendoa para
enfentar ealtativa ¢ pode ser substinmda por onta cereat Barram-se can

e e over e levam-se an farnn l]il(‘l'lll" crrea dis o mn

ProbDuUCAO
Comi se Iabrcam e qunse 1odo o Pas v mmpossivel guantificar

Beios Pequencs
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Broas Castelar

PARTICULARIDADE
Bolos pequenos. de fnrma eliptica. aloneada ¢ ponnaguda, com cor dou
raela devida o cobertura de gema de ovo 1ostada

DESCRICAG

sau bolinhos (broas) de Tarinha de wilho. farmba de teigo, batati-doce,
acucar. ovos. amendoa. raspr de mao e laranja Tem forma eliptica ¢ apro
amadamente # o de comprunenio e g em de largura masima, A amendoa
e raspa de limao e larana podem ser substindas por cocn e essencii
de laruna. Podem ser leitas sobre pedagos de obrea ou, como antiga-

mente. sobre [olhas de laran e
HISTORIA

Receita muita antiga cuga orgen ¢ desconhecida e que @ ipica da epoca
do Natal

Holos Peguenocs



Uso
Comao gulpseima e sobremesa na epoca do Natal

SABER FAZER

Faz-se um doce com a hatata-doce e o agucar lunta-se a amendoa ralada, as
farmhasg, as raspas ¢ o5 ovos @ envolve-se tpdo Forra-se um laludeins com
folha de nbrma, tendem-se brombias, pimcelin se com gema de nvo e viio g
forno forte para corerem ¢ lostarem Cortasse a obres juntu das bros e, se

NECESSano. passam-se por um pano. para dar brilho a zonn pincelada
Propucao

A produgao ocupi apenas os fres meses do i do ane e de cerca de oo

tonelithis

Bolpa Pequemnos
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Broas de Espécie

PARTICULARIDADE
Bolos de forma ehipiicn, muto peguenos, coados sobre ohireta. de cor

disurada ¢ polvilhpdns com erangein

DESCRIGAD
Bolos labowados com amendoa peladi e ralada pimboes, agucar, vemas
tlaras e farinba ate tender Tem cerca de s om de compnmento e 2 a yom

e largura

HISTORIA

Doce numeo do Natal a sua recenta pode varar conlorme o fabricanie
pevs nestin alturg guase todas as pastelanas o fabricam Na verdade, o
nome de -broa- so e ngorasamente aphicavel as que saa Tabricadas com
larinha de milho Icaso das Broas Castelar) mas, por semelhancs de forma,

chitma-se tambem broas a estes bolos As suas dimensoes sao. ma entanio.

Boloa Peguencs



mins peguenas que as das broas de farinha de milha. Sao sempre preparadas
com antecedendta pari poderem secar

Uso

Coma gulosenma e sobremesa, na altura do Natal,

SABER FAZER

Faz-se uma calda de acucar em ponto de cabeln o juntam-se as amendoas ¢
os pinbines ralados  Devae-se arrelecer, adhiconame se os ovos leemas e clarns)
e leva-se a cozer Deixa-se esioag, tendem-se Droas muoito mas pequenas que
as Broas Castelar e levam-se an lorna sobre Inlhas de ohrem Separam - se as

broas, pincelam-se com ave e polvithan-se com graneea.

PrODUCAQ
Bolos de tabinco sazmal nos tres dlnmos meses dooani A tiula de exempla,
ndica-se a produtan de um dos mbrnicantes. que ¢ de cerca de oo wneladas

jlar ano
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Celestes de Santa Clara

PARTICULARIDADE
Bolos pequenos, rilindricns, eovoltss em nbreaa o com o wopa amarslo

Lostatdo

DESCRICAQ

Dace de amentoi, ovos, agucar imanterga e limao, envolvidos por rodelis
i obrevi Apresentam lorma cilindriea « cor amarela no topo e hranca
tos ludos lobrew) Soau peguenos, com 4.5 om de altara e 3o de diamerro

A apresentacao e mdividual nuem calxas de cartao de toon 2 unicdades

HisTORIA

Os Celestes de Sima Clarn e Santarem nasceram no Conveno de Sania
Clara, em Santarem, Tundado no anu de 1250 ¢ ao gqual andam ligados os
nomes de B Alogsa 1 e sua hiba, Leonar Atonso Sevundo a lenda a

regela tera suredo concebuda pelos ampos do cen gue o deram as monas

Boloa Pequenos



comu recompensa peli sua [v Foram imcatmente comercalizados en
Sanrarem. AUMaG Merceand que ja nio gaste, entan propriedade de Ajax
Augusto da Silva Rato gue. a hora e dhin previnmenie marcatdos, os i buscar a
roda do convento Entretanto, atraves die novicas ou de postulantes, o receia
[of divuleada. continuando no entanto a casa Ajax Rato a ser o local onde os
Escalabitanos os tam adguirir, Sao rradicionalmente apresentados no Feshival
de Gastronomia de Sanarem e incluidos na gasironomia dus roleiros wristicos
da Rean dis Torismo do Ribartejo

Uso

Conmir 1odos os balos de |'.1.'15I|:|ar|.'1, sao consumitdos a qualgquer hora do din

SABER FAZER

Aa agucar em ponto junta-se a nméndoa ralada e van ao lorno a cozer. Renra-se
du Torna, dewa-se arrefecer ¢ adiciona-se a clarn batida com as cemas. @ man-
teda e o limao Vai de nove io formo. apos o que sao eivolvidos ent rudela de
nbria

PrRODUCAD

Catshm tres produtares gue, em Santarem, confeccionam este bolo, com umi

producao anual aproximada de 3o noo umidades

Bolos Peguenos
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Cernelha

QUTRAS DENOMINACOES
Cernelha de Momemor

VARIANTES
Quetada de Montemor

PARTICULARIDADE
Peguetias formas de massa runio Ina, recheadss com uma pasta muita
doce [eia a base de requenao. A var ame Queyadn de Montemor ¢ fena

com o fresco de ovelha

DEscrICAD
Bolos pequenos constiiuidos por uma Cara de massa muino hina recheada
com uma pasiit leia com requenao, ayucar ovas e manieiga O peso e de

vered de gs

Bolos Pequenca



HisToRiA
A verdadeea guenada alenteiana era conleccionada onginalmente com gueyu
de ovelhn fresen (que so existe de Janeiro a Julhol, Ha cerca de 35 anos um pas-
1eleira de Montemor, de nome Sampaw, resolveu allerar a receita para que
houvesse dace tm lodas as epocis, subsuruindo o queho de ovelha por requesjan
tjue se conserva refneerado toda o ano. Imcalmente o pasteleiro chipmop-lhes
Repimpaes nome oue tor substituda por Cernelhas por sugestan de uma senhora
muitoaftuente na reglan, D Isabel Brangquinho, ja falecida A cernclha ¢ uma
pakavra que desiena umi manera especial de pegar o touro (com dois loreagdos
apenas, pesando um o roure de lado e o outra pelo rabol Dosurgtrem algumas
quadras da autona da Sro 110 Marna Helena Bote Forcados die Montemor |
sat bons na pewa de caras - E eximmos sao na Cernelha . Mas confesso e
niw eogano, - Nem desta verdade saio: - Cernelhas emjodo o ano - Sa no cale
do Sampmo

Uso
Guloseima que se cansome comp sofiremesa e em restaurantes de coznlin
tradicional

SABER FAZER

Faz-se uma massa com farmha, cordura. um ovo ¢ agua tepida lemperada com
sal Fsta massa, para forrar os bolos, deve sor muito sovada para fiear com a
clastcidade e o texturn uptcas. Estende-se cam um relo ¢ cartan-se rodelas
com # oin de dimetro para forrar as formas. Come os restanies ingredientes

faz-se um preparado com que se recheim as formas, Vao i cozer em lomo,
PrRODUCAO

A protlugan rem vindo a decrescee dada n menor procuca Actualmente siua-se

em cerea die g0 noo nmdades por oo

Foles Fequings
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HISTORIA

As Clarinhis de Fan tveram o sen imcio ent Barcelos, na Confentana Salvagan,
casit lundada em (30 e cugos descendentes a mantem ale ao presente
A receun terit sido turtada por um indiaduo residente em Fao, chamidn
Matas, gque cameron a conleccionar ¢ i comercializar ns pastes de ol gre.

vomn o tempo. passaran a chiamar-se Claninhas de Fao

Uso
Saw cansumidas como sobremess e como lanche

SABER FAZER

Faz-se uma miassa com farinha, manieiga. sal e agun Esta massa r cortada em
rodelas ¢ espalmada ate se obter ama espessura muitn hna, colocando-se 1o
ventra wm pouco de doce de gila com avos Dobra-se a massa sobre o doce, em

lorma de meia-ha ma-se e polvilbin-se com aguear ou com agicar ¢ caneln

ProDuUCAD
Os produtares estao distnihdos por Esposende, Fau e Barcelos,

Bolos Pequencs
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HisTOR1A

As Debicms do Convento refevam da velha rradicao conventual portuguesa, ja
que se baseinm nos ingredientes habituats di docana religiosa — ovos, agucar
e amendon Correspondendo ao pedido do paroco da Lourinha, ansioso por
encontrar uma nova lorma de publiciiar o Convento de Santo Antomo, a Sr
B Zelia Fortunato Peresti mars nao ez do que. o receita antiga dos doces
CONVENTUALS, ACTeSCEntar Uma pegquena INOvacao — Nao reirar o teeumento da
amentdoa, o quit tonlere a estas especahdades uma cor escura. Resta acres-
centar que o Conventa de Santo Antonin da Lourinha o lundado em 5ol e
restaurado de 1gfig a 1993

Uso
Muito apreciadas como sobremesa, as Delioos do Convento comem=se, por

mera eulodice. a gualguer hora do dia

SABER FAZER

As amendoas do Algarve cam pele Uegumenta da cor escura) sao inamente
maoidas ¢ incorporadas numa pusturi de ovos ¢ agucar, a qual se adicionin umia
leve piada de canela em pa. Esta mistura o cozicda em forno bem quenie (eoji
temperatuen tem grande influéneia na consisténca deste holo), em lornuas
previamente untadas com gordura

ProDUGAO
A produgan das Dehons do Conventa e de cerca de 250 por dia.

Boloa Pequerios
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Dogaria Fina do Algarve

OuTRAS DENOMINACOES
Queiginhos. Frutos do Alearve. Doces de Amendoa.

VARIANTES
Apresentani-se sab a lorma de queijos presuntos, enchidos, frutos diversos,
ceslos, ¢1¢, enfenados com coranies ou chocolate

PARTICULARIDADE

A maior particularidade desres doces e a sun apresentagao espantosa. Ja
gue Imitam na perleigao os mns vasados frutos ¢ pradutos horicolas,
queos interos ou em fatias, etc. A sta confecgan exige enorme percia o
munas horas de rrabitho especializada, face av grau de perfeigas anngsdo,

Bolos Pequenca



DESCRICAD

Os bolos tem cerca de 4 a5 om de didmetro, cor Branca sug ¢ lexiurm grant
fnda Sao preparados com uma massa feda com partes iguais de amendon ralada
e acucar. levanda « ou 2 claras de ovo para ligar, O rechein e doce de ovos
moles ¢ teito com agucar 0s bolos pesam cerca de 5o g

HIsTORIA

Frire os doces do Algarve. nan ha escothn - O melhor & prova-los (odos ¢
esrolher, se lor capaz Sao Hpivos os pequenos bolos fermos com massa de
amendoa e recheados com doce de ovos. que se pensa serem de origem arabe
[ulgi-see que sao ortgmarias da dogana conventual ¢ gue se fomaram trach
cionais no Algarve por esta regiao ser imporiante produtora de améndoa
Cmbora estes doces sejpm vendidos em 1odo o Alearve. a sua historna o lama
estan muilo hieadas & uma antiga pastelarin alearvia, e muito especalmente
A05 SeUs prapoctanos Assim. tmbora a pastelann so tenha aberto as suas portas
a0 pubihea ha cerca de 70 3008, 3 PRMIIVE Propraddndg ja erd conibecicda coma
daveirs imosa muno amtes dessa datn, A sua fama acrual e de tal ordem. que ca
esla casa fue se recorte quando. por acesino de erandes banquetes de Extado,
se-guer apresentar uma obrivde arte doceira (como, por exemplo. aquanda da
vissta din raintin Isabel au do Papa a Portugal) Em gl os doces ja sao retendos
e, e em dia.quem guer que va a Porumao nao deixa de passar pela Pasiclaria

Almiesda, quanto mas oo Seja para aprecar a arte da sua decoragao

Uso
Come wulosenma apreciada e também coma delicado presente paca se levar d

recordagin aus anugos

SABER FAZER

Realg-se a amendoa minto Bem e mistura-se contacucar e chira de uvo ate hoar
maleavel. Fazem-se bolas abnindo wima cavidade para meter os oyos males
Moldam-se de novea as bolas. grredondani-Se e por i da-se uma pancada para
acharar e dar o forma de queo ou a lorma que se pretende Acrescentam:se us
erfetles requendos pelid pega yue se esta a preparar, Ccoma mmusculas raizes,
[olhas. caules, e1c . rambem preparados com a massa de amendon. Antigamenie
€ POr Se nan usSArem corantes. as lormas mais vulRares eram 0s queljus, bs pre-
suntos e aleumas ontras pecas gue se pudessem representar apenas com a adigao
de um pouco de chocolate ou queimando o superficie do doce Fertos os dores,

PASSAM-SE POF agucar em po e celocam-se em canhas de papel frisado

PropucAo
Venden-se em todas as pastelarias do Algarve, duranie 1odo o ano

Belea Pequenos
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Empanadilhas

OUuTRAS DENOMINACOES

astéds de Barata-Doce

PARTICULARIDADE

astess em formi de meia-hua, dourados ¢ estaladicos, com recheio escuro

DEsSCRICAO

A masse do pastel @ Tena com fannha de o, ovol mantevas, banha
limao. 1 colher de aguardente, sal v oleo para [riar O recheto e leito com
bara dore ronda, agucer. amendoa ralada e casca de lamnga ratada

O pastel tem cerca de o om de daretro
HisToRIA

Pensa-se que a mimora dos doces algarvios tenha tido o sua orgenn vos

arabes que habltaram a regido. A docana e rica ¢ vanada val dos doces

Boles Pegquenos



de ovos aos doces fenos com heo Mas e importante ndo esquecer os bolos
mals caseiros menos dispendiosos e mas laces de realizar os Tolares, as
empanadilhas. etc

Uso
Sao consurmdos principilmente na epoca do Natal, embora se vendam duranie
1ado 0 ano

SABER FAZER

Prepara-se & massa com ifarinha, a banha, o manteiga, o ovo, a raspa da casca
de limao. a agunrdente ¢ o sal. de modo a se obter uma massa mullo maciks.
que se deixa descansar e se estende muito hna O recheto ¢ [eto com agucar
em ponto, 4o qual se jua amendon raladn, batala-doce coznda e passada e
raspa de casca de laranfa Cortanise rodelas die massa nias quais se deita um
poucn do doce de batata-doce, vollando parte da massa e forma a tapar o
recheio e cortando-se em seeuida, com uma faci muit alada, v fonma de
meta-un As mesas-luas formadas san infas em oleo e polvilhadas com acucar
v eanela

PrRODUCAD
Vendem-se um pouco por toda a rediao

Bolos Pequenocs
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Fofos de Belas

PARTICULARIDADE

Bolos cilmdricos recheados com um vreme Tresco.

DESCRICAOG

Bolos ciindricos, com & em de divmerrn, recheados com creme o polvi-
hados com acucor em po. preparados com uma massa leve de farnha
avirs e ucar Sao vendidos em caxas contenda O ou 2 bolos Vendem:

e ainda o unidade, aos Baleoes do sstabelecimento.

HISTORIA

A Casa dos Folos de Belas Tunciona desdie (8q0, com o pao-de- o cpseiro ¢
autras docanas all confecaonadas e vendidas nas feiras e romaras de
Lishoa Em B0, as proprnesanas da casa comegaram a especializar-se

guase gue exclusvamente, nos Foles, abrindo entao o estabelecimento

Botes Pequenoa



no publicn: A recena dos doces coniinun na lanmibia e casa lem sido transmy
udi de geracoo em gecacau manmenda o seu caracter artesanal

Uso
Consumidos a qualguer hor, san objecto de procura, nan se pelos passeantes
de fim-de-seman, vomo por muttes comercrantes gee ali se deslocam dinra-

inente para caomprar os daces pari vender nos seos proprios estabelecmentos

SABER FAZER

Batem-se is gemas com o aguear, juntse a lavnha oo por fim as claras em
castelo, Colova-se & massa nas respect:vas [ormas ¢ vdo o coder em formo
aguecido a lenha de encahpos o gue thes confere um gosto tradacinal e espe
cifico S, depors de cozdos, polvilhados com aguear apos o que se llhes far
uml corte horzental, introduzinds o creme. Este creme ¢ Tena com amido e

milho, agurar ¢ gemas

PRODUCAO
Fabricim-se vanas duzias por dia

Contacro

st thas Bl — Firlun
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do aos holos pelos clientes hatiuas do cale Consta por tradigao oral, goe se
trat de uma receita cnacka no cunverito das Tretras instalido oo largo da Alalaia
em Tavira, no ano de 5oy e exteto em Bh: Primimvamente ter-se-an chamaco

Bolos Tolhados, passando a deswnar-se posterinpmente Follados de Thvea

Uso
Camidos a qualquer hora do dia. como gulostima

SABER FAZER
Sao fenos com massa Inlhadi que se corta as tras ¢ se enrola nom pagzahn
para formar o bolo Cozvm no lomuo € <ao depois passados por calda e agucdr

ProDUCAD

Venden-se ¢m odas os pastelanias de Tovira € vin Faro, sende impossived estimar

A sia produgan.

Boloa Pequenoca
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Granadas

OUTRAS DENOMINACOES
Grianadas de Vendas Novas

PARTICULARIDADE

Bolos em forma de wranada, com uma camada infernor de massa e rechmo
dee doce Tubricado a4 base de produros di reesdo. Einbalidas mdividoal-
mente dentro de casas com 6 unidades. acompanhadas de um texto em

verso (gualra quadras) gue Toz o apelovia des bolos

[MESCRICAO
Nufos com g em de comprimenio, 4 omde largura ¢ 25 cmede altarice conl
qu v de peso. Fabricados o base de fannha, marganna, ovos acucar. inhaa

CUocn

Bolos Peguenocs



HISTGRIA

Vendas Novas esta situnda auma rewiao onde abundam os rheiros mansos e
naa ¢ por 1580 surpreendente que o doce fpeo nclua pohoes nisua receiti
E um centromalinar importante. ande se siruam varios guartes Provavelmente
proven dai a idewa do nome Granadas com que fonrbapuizado o bolio regioni

Uso
Comu guloseima, a gualguer hora didia

SABER FAZER

D segredo da recenti esta na posse di pastelana gque, i derenas de anos. g
este holo Sabwese no entanto quee se 1y uma massa ind com gue se forram
as lormas das Granadas sendo estas em segida recheadas com o doce o

hase de pinhiio

PrODUCAD
A proddiucac dannal e superior o 5o casads de o unidades

Boloy Fequenos
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Lerias de Amarante

PARTICULARIDADE

Doce conlecoionado com ayuear escuro, podendo dorar vanos dias sem

alterdr 4s suas CAraciensieas,

DESCRICAO
Dace i hase de larinhi. agurar amendoa ¢ agua Tem a forma de peguena

guadrade de cor escura ¢ cerca de o5 om de altora, Pesam a volta de 50w

HISTORIA

As Leras sao um doce trachcional de amarante, cuga recenta for recuperada
o aciu deste seculo, a partie de receitas das Ireiras do Convenlo de
Sara Clarn (Amarante), por Alcing dos Ress. tambem conhecido por

Aleino das Lenas

Bolos Pequenos



Uso

F usa servir as Léras como sobremesa. nos das de festa e nas releigoes mans
importantes Normalmente sao acompanhadas por outros doces de ovos tradi-
cionais ([ovuetes, papos de anjo, hnsas do Tamega). constitumdo-se assim um

comjunic de doces sortados

SABER FAZER

Amorna-se 4 avua e trabatha-se o amendon moda, o agocar escuro e a lannha
ae se obter uma massa homogened, Molda-se um rolo, com um pouco de farinhq,
cortam-se rodelas e espalmani-se Vae ao fomao a cozer Por (Humo, passam-se

por calda de agucar fino ¢ secam-se em redes
ProbucAo

Exastem actuptmente tres (abncantes em Amarnie gue produzem cerca de

2000 K2 por an,

Belos Pequencs
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Malassadas

OUTRAS DENOMINACOES
Mal-Assadas Melassadas

PARTICULARIDADE
flertos frios. com uma formi chindnies e pm buraco ao mein

DESCRICAO

A massa deste doce Irita e muito leve devidi dosua tecmen de preparagan
hem amassada ou sovada. num aleu dar de barra San constiudas por
uma massa de lancha, ovos hatidos, aeuear lene e lermenio de padesro
Apos serem (ritis em oleo bem quente, servem-se polvilhiadas com agucar

e cnneta o umy calda de agucar

Boloa Pequendcs



HISTORIA

As Malassadas sav uma especiabidade micaelense, propria da epoca carnava
lesenn Exastent referenciins a estes fntos een Augusio Gomes ¢ num artgo de
Carrewrn da Costy Acerca do seu nome existem duas versaes: segundu uns
deveram chamar-se Melassaches porgoe antpgamesie eniravi na suas composigan
mulagn de cana, sendo neste casa a wralis mas correcta o de Melagadas
Dutrgs versao que parece mas certa defondem que o nome Malassadas rem
ot fio processo de labreo do doce Tamben go cancianero radicional do
Carnavol i referencis as Malnssadas -As floges que nos puseres - Trazel-as

o razaila Que a gente a-de se por nelas Gue nem porcos em papola

Uso

Comenese ¢ olerecem-se o pessons anivas durame a epoca du Carmaval. Nes
hales ¢ pssaltos do Coenoval servinme-se seempre Malassadas. O Dr Carreiro da
Costa, nuarteg ja mencionadn, relere - nas oidades o nas vilas sao .08 apirs-
tosis presonles de milassadas ¢ sonhos upt cosiume muitn cm voga
Actualmente amnda s vonunug o serve Malassodos durante as lesias de

Carmtaval, ma (o de S Miguel

SABER FAZER

Misturi-se o lrmihg pereieada com o agacar, Liez-<e am DUBiee a0 meio, junta-se
lermento dilutdho om leste, ovos batidos ¢ amassa se bem jumando aos popcoos
( feate neeessarto pacs se abler uma mased branda Vin o levedar rendendo-se
depins pedigos de mossa gue se estieam com o dedos danda-thes a forma
desenada apos o gue se frtam Depons dao Inturo. pobalhomese com agucar ¢

camela

PrRODUGCAO

N ¢ possivel quantiicar a prodig do

Botos Peguenos
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Manjar Branco

PARTICULARIDADE

Peguenaos Boles multo brancas, levemente justados a superlicie

DESCRICAO
Pequenns holos, eelannosus, prepa-ados com lene faninha de arroz e
agucar Apresentam-se normalmente subrepostos, sendo possivel destacar

um desses bocados com das dedos da mao

HisTORIA

Este Mamar Branco nao tem mada a ver com o classico preparado Manjar
Branca fenn com peito de galinha e servido em taga como doce de calker
Este Manjar Branco ¢ atnbudo io Convemn de Santa Clara de Ponalegre, nas
duas publicagoes referidas na bibliogralia. No entanto, a sevunda publicacan
[z referencin o mms dos mangares brancos: o Manjar Branco do Convenro

das Momicas e o Mangar Branco assada de outro convento aleniejana

Bolos Peguenos



Uso
Comu wulaseima i qualquer hora do dia ¢ em especial em dias lestivos, como
hapuzados ¢ ourros

SABER FAZER

Penewa-se a fecula com o agucar, adiciona-se o [eite Inin pouco a pouce e vin-se
mexendo sempre. Leva-se a nustiara 4o lume ane se obter um crethe mulo
espesso. Dewxa-se arrefecer v dispop-se em monunhos de modo a lormas

peauenos holos Levam-se a lormn quente para alourar
PrODUCAD

Por deleito, sao confeccionados cercn de sers rabuleiros semanais, emhori

haja mins pessoas o lazer este doce e cugas produgoes mao sho conhecidas

Boloa Pequerncs
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Meias-Luas de Viana

PARTICULARIDADE
Pasteis [ritos. recheados com doce de faninha de pau Uarinha de mandioea)

- OVDs

DESCRICAO

Yasters feros de uma miassa preparada com lanmha de trgo. manteigi.
agua. sal & mantea parn Trnar O rechew ¢ (eito com fanmhba de pau
ovos, agucar e amendoas Tem lorma de mea-lu, com cerca de 1o om o

SCU MAor Comprimento

HISTORIA

E um doce convenual, confecoionado ¢ vendhdo no Recallimento de
Sanuaveo Diz a tradigho que estes doves eram confecoionados pelas
jovens recollndas no canvente apos terem sudo abandonalas, amds

criancas, pelos sewus familiares. A sua venda era festa atraves di -roda- do

Bolca Pequenos



convento. Esta riddi era constimuida por umi pecit de maderri que exastia em cer

18 portas dos conventos ¢ que permita gue, do lado de lora. se deposilasse o
fUE SO QUECHT EAVET Para o ntenor 4o convento, anomnmamente. arraves da
abertura da mesma porta. Assim a mesma -roda- que servia para depositar as
criangas. servia lambem para quem guerta comprar as Meias-Luas As pessoas
vidotavam o thnheno na roda rodavam-na pela ahertarn propria e, dooaomtro
ladn. s recolhidas colbcivam as Meias-Luas embrulbadas em papel muna iino,

Uso
As Mems-Luas sno um doce delicado e relatvamente caro, estando por 1ss:
assocuidas o ocasioes festivas Nooemlanta, actualmenie a sua conlecinn €

verda estao gencralizadus a todas as epocas do ann

SABER FAZER

Penetra-see a larmha em monte num balcao de pedea marmore. Faz-se uma
cavie an meio &odeitese dentro a manteigin Lga-se, derandn a ags reessa:
ria para trabathar. Faz-se depais um rolo gue se corta em [anas de cerca de 4
rim Esias san (.f(']!(ll_‘- l"\i]l‘l!(lld-’lﬁ- rom o NJIEI |Jﬂl|'l # missa hcir o, muio
fina Prepara-se o recheln levanda ao lume oo agucar com um poach ¢e agun
Detxa-se ferver ate porto de perali ¢ junta-se a amendoa pelada o raloda
Ferves mars um pauco e juntasse a fanoha de paa tlarinha de mandiocal sem
parir de meser Recheam-se os hocados de massy ina, anienormenie prepa:
raddus dabriame-se e curtam-=se em torma e moa-lea, Seendo aderie bem os
hordos  Triam-se numa mistprg de alen o manieqa em pares s

Polvilham-se Conl acucar em po

PropucAo
Vendenr-se Noje em adas as pastelunns de Viena do Castelo

Boloa Pequenaoa
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Melindres

QUTRAS DENOMINACOES

Melmdres de Arouca

PARTICULARIDADE
Bolos pequenos. de forma circular, de cor interna dourada e massa fola

A superhicie exierna apresenta-se coberta de glace branco

DESCRICAD
Bolos ferus comm oves, agucar e farinha com diametro de cerca de 5 on e

espessurm de | om Sao normalmenie vendidos em embalacens de 250 e 5002

HisTORIA
Trata-se de um doce radicwonal de Arouca cuga receita vin passando de
familia para (amilia. por rradicao oral Os Melindres estan directa ou indi

rectamente ligados o certos dins de festas Liturgicns, que anualmeniye

% Bolea Pequenos



fazem reacender ns mitos Tundadores i sua existencia Dentre estas fesias
salicntamos o Natal e o Pascoa, hem como i festa din Ramba Santa Malalda. que
for abadessit do extinto Converno de Arouca

Uso

Antertormente, a conleccan destes bolos encontravi-se hoada as [estas hitur-
wicas atras referidas, No entanio, a reputacao anneda por estes bolos fez com
U 1 seU consum se seneralizasse, sendo consumudos dourante totn o ano ¢

a qualguer hora da dia

SABER FAZER

Batem-se as gemas dos 0vos loneantente cam o acucar ate se nlier um creme
esbranguicado, Junti-se a lannha e as claras em castelo. Tende-se a massa em
balos de forma circular com 1 em de espessura ¢ 5 cm de diametro. que vio i
cozer em fom de lenhae. Deixam-se arrelecer ¢ cobrem-se com um preparado
fetro com cliras e agucar telace)

PrRODUCAO
A producao meda semanal ¢ de so ke

Bolos Pequenos
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Morcela de Arouca

OurrAS DENOMINACOLS
Morceln Doce Morcela de Améndoa Morcela de Santa Malalda

PARTICULARIDADE
Fochido de cor amarelo torrada, Teito com um doce de miolo de pao ¢
arnendon metido em rpa B Irito anedigtamente antes de se comer Pesi

cerea disisu e

DFSCRICAD

Tripas recheadas com dove de miola de pao e omendon exactanente
comao as morcelns, e daro sou nome Os ineredwenres do doce sao: acucar,
ovis, mroln de pan, amendog, manieea ¢ canela g b Sao apresemadas

comerialmente em caixas rectangulares de cartan colondo

Bolca Pequenos



HISTORIA

A dogana de Arouca teve prgem no Convento de Santa Malalda de Arouca
ande as [reteas Bernardas vendiam ou oferiavam doces, como -Mimaos, Brindes
o Prraneas aentitdades vivis ¢ eclesiasnicas merceedaras de proventos doe
tio ricos manjares- Foiassims que esta arte, cultivada conm gosio e imaginagao,
walenu os muros di cerca do convento, pencleando em pacos senhonais, tor-
nando-se parti- indispensivel de lestas e romanas populares o tarnando estes
dostes conthenidos Tora da terra de Arouce As Morcelis de Aroura, assom camn
putros doces conventums, estao tecta ou indireclamente hwadas 1 cortos
dias de festas iurawas, gue anualmenie hgem reacender os milgs fundadores
dla sui exstencia O Natal e o Pascoa sao as Testas por excelencna do calendann

Iitareieo as qoas s vem associr o festa da Rmmha Sama Mafalda

Uso

Camo sobremesa e coma I’(Il'[‘_ ronsimido em hesias i romanas

SARER FAZER

Tar-se umi caltha vom ayoear e aeui ale pgortn de cabelo Arrelecesse o athor
st mstura de molo de pao, amendng ralada, ovos, acucar ¢ canela
ANSSISE 4 mao. repousi @ enchem-se as mpas. que se escaldan depois em

agua i lerver e se oseorrem . Na altura de servr, fritim-se
PRODUCAO

ExISIEm entre vinte @ conona Irnta empresanos e arlesaos distribodos pelo con-

velho de Arauca v pelo Vale div Arda que se dedicam o confecgin deste produtn

Bolos Pequenca
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Alenteo

Négado Alentejano

QUTRAS DENOMINACOES
Pinhonate. Pinhore

PARTICULARIDADE
Dace constinyido por trianginos ou quadrados peguenos cerca de  om de
lndo) de massa fria e aglomerada com met. servida normalmente sobre

[othas de lararyemrn

DEscrICAO
Doce de massa frna que pode labocar-se com ovos. nzene. Larinha lguanto
Inesta pari wender), sal. conela, casca de imao e mel Pode tambem usar-se

o mvassa gque resti dus s, o gual se fota aos Bocidos e envolve enr mel

Boloa Pegquenps



HISTORIA

05 Nogados sio. no Alentejo, uma espeaahdade gastronomici de vrande
mmportanca. Saa radicionalmenie preparacos durante o Carnaval com o massa
que sohejou das lhos Em Beja, noentanto tambem se fabncam peln § Joao
Por muito estranho gque pareca, nao levam nozes nem pinhoes como o sep
nume parece indicar. £ onisteriosa 1al constatagdo, tanta ms que este doce
naa ¢ conhecado noutras regoes do Pais. A orgem desie doce e ainbinda an
Real Conventa das Sepvas die Borba, embiosa sejo uma recelta monto divaleasda
em todo o Alentego. Surve com maior [requencia nas tonas de Flvas, Estreming
¢ Portalegre Num liveo de recenas do ponopio do seculo ja aparece uma
recerta denominada Nogados do Alentejo

Uso
Consunudo como gulaseinta ou sobremesa Trachoonalmente preparado, na
regtio de Beja pelos Testegos de S Joao, ¢ nas omras regoes alentejanons pelo

Nara) ¢ Carnaval

SABER FAZER

Chi se wsam restos de massa e sobeou das [ithes o se taz nma massa batenido

aman os ovos o azeite. o sal ooa farnha suficiente paraender rolinhas delgados

tenm 1 em de diametrnd que se cortam acs bacados com cerea de pem de com-
primento Pode levar nwuardente Fritam-se estes bacadinhos de massa em
areite ou oleo, Fervesse omel com canela e raspa de linao ate ponto de pasta

Intradusem-se os pedacinhos frmns e retiram-se A formi de apresentar o doze

e varavel.

— enlormado como um oo erossn ou ent lurma de telha alenterana tmnsa
-tana) gue, depais die frio, se torta ans bocatios o se calaca sahre lothas de
laranjeira ;s hmnewn.

— fozem-se montinhos, com as mados molhadas, comprimeni-se e colocans-se
sobre papel oo sobre Tolhas die Beampera ou hmoeiro;

= coloea-se i pusta sobire umi tabus bumedecida, taz-se uma camada, dea-se
secar e com i i agieenica, cortam-sie reclangelos gue s enloeam solire

pape! o sabre lolhas de laraniera ou limoeiro

PropucAn

A produgno e sazonal e encontra-se de tal maneira pulvenzada que nao e possoel
asud quantihicagao. Comu mera mdicagdo, pode dizer-se que de 23 de Desemina
a1 de Janeiro a Pastelana Flor Elvense produzin cerca de do kg

Boloa Pequenios
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Nogado Algarvio

PARTICULARIDADE
Muontinhos de novado, apreseniados en folhas de imociro oo embrulhados
em papel

DESCRICAO
Massa relativimente dura, de cor douride escura, preparada com amend:aa
e mel em partes feuas. Apresenta-se sab o farma de quadrados o recian-
gulos die 5 a6 om o de lado, embhrulhades em papel, on sob a torma de
peguenos montinhos colocados sobrz fulhas de imoern. Pesa aproxima-
damente 3o g

HISTORIA

A tustonia da dogania rewonal algarvin esta muto headas a istonia da
Pastelaria Almeida, cupo numero de eenga de fabrico ¢ o g77, datndo de
1931 0 comtraro de arrendamaento da pastelina Contuda, @ meno antes

Bolos Pequenos



ressa dati a misina familia labiicava docana gue vendia aa casa de gantar da
st propria casa A pastelara tornog-se Lo conhecidy que. para alem da
venda an publivo, wem silo formecedora da Presadencia da Republin g tisiles
130 ¢ e a lormecedora dos banquetes de Tstado. com perleras maravilhos
doceras {por exemplo um morgado de amendoa em lormin de bresau real,
para o banguete atereudn o ramba sabel de Ingdaterra, em iugs)

Uso
Comu vuloseima o gualguer hora do di

SABER FAZER

Limpam-se bem as amendoas, estregando-as com um pann Cartam-se deping
e lascas relanvaniente grossas Levasse oniel ao lume vin tacho de arame ua
cobiry, dexando lerver Jumiam-se as amendoas mexe-se ¢ sem desar gueimiar
vitl lervendo ate atnge o cor doaradoescura Deda-se subee uma talia
malhads e, com um ol ambens inolhado, estende-se are annesr o espessurn
de ns om Cormam-se o8 guadrados au rectiangulos, ou fazemi-se as monies

com a massa anda guente, colucando-us sobre papel oo fulhas de oo

PRODUCAD

Impossivel de quantehear

Botos Pequencs
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Paimogo

PARTICULARIDADE
Bola em fonma de pequenn imomco de cone, de cor castanha-amarelada,

com sabor a bavmlha

DESCRICAO

P{‘{'u{-r:u hslo pri_'-p,‘ir;ﬂlla COMm Bemas Ce Ovos, amendoas Avucar e essencia
de banndha Mede coron de s om de diimetro de base, 33 om des dimetro
de (unde e 2,5 om de aliura, Pesa cerca de 5o ¢, A CONSISTEncin © cremosa
e semelhanie d dos puchns Conserviese duranie ires semanas o um mes
sent endurecer ¢ sem se estragar devido o sua preparagao cuidadosa
iraclicional O bholo ¢ vendido o pnidade oo em caixas de 6 seado carla
bolo embruthado em folha de papel muito hine, Quer o papel de embrullo
quer @ Cinxa de cartpo sao enogquecidos com ump fotogralin do Fore

de Pamaoga

Bolpa Peguenos



HisToRr1A

Contrariamente au que e usual em Paripeal @ hstora deste bolo noo provem
i tratheao conventual A sua crdora o St D Zeba Fortunale Pereira,
haseon sena sita proprip imignagdo e o sea spher lazer de doceira alamada
pars erars, o cerva de go anos este bolo a que deu o nome de uma das
pratas da zona da Lourinha — Patmogo — tambem conhecida pelo seu fone que
servin de vuardn avincada contra os invasores marihimos ¢ do qual hoge so

FESHT CHnas

Uso
Muitio apreclade comao sobremesi, come-se comd vulothoe a gualguer hora do dia,

SABER FAZER

A améndoa do Algarve e hnaniente moda, depois de he ser eetirada a pele.
t nesta uperagan de moenda que ceside vrande parte do saber farer desie
Bloe A& amenddog moida e emoseguida batida canmuniamente com o Aqucar, as
vemas de uvos e a essencla de baunidha Ein seeuida. coze-se osia misiurm em
peguenas formas pntadas

PRODUCAO
Produzen-se corca de son nmidades por dia

Beloa Pequemos
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Pampilho

PARTICULARIDADE
Bolo em lorma rectaneular, amarelo-tostado. pretendendn fieurar uma vara

de campino

DESCRICAO

Tem torma rectaneular. medindo cerci de 15 cm de camprimento por 4.5¢m
e largura e zom de espessura A cor e amarelu-vidrat ¢ tostada na parte
supcrior. Por vezes o seu comprimento atnge os 20 ¢nl. A massa ¢ prepa-
rala com larinhiy, acicar vm pa, ovas e manteiea O rechein de doce de
ovos e preparado com emas de ovos, calda de ayucar ¢ amendoa ate se

obter uma consistenvia cremosa Cada bolo pesa cercn de o g
HISTORIA

Os Pampilhos o tem unie longd tradicau per sEpropaos, mis 1eni-na na

medida em que loram <imacinados- em homenagen ao homem do Ribate o

Bolos Pequenos



mals propriamente ao cammno que ni lezirng guarda os touros, O pampitho e
i vara camprida com que o campino dinge 0s ammais, e dai o lormato do bolo
0 Bolo e uma criagao, de ha cerca de 3o anos, do Se Dinmantine Veloso, entan
pasteleiro di Pastelaris Acides {local onde os alunos da Lscoln Aerara ta
regino @ o elte dos forrados de Samtareme se renmam habitsalmente para
conlraternar) Desta maneira a pastelana homenavenu as eentes ribatejanas
leidas avs mins conhecidos ex (ina do Ribatejo: o touro e o cavilo,

Uso

Camn todos o8 bolos e consumido a quatgeer hora do die

SABER FAZER

Amnassiose a l-'ll"!l'llll'l_ 05 DVOSs @ O afucar ale [UI'II'[:'.IF umi mirssa. A rassa ¢ oa
seduny espalimada muno ina, com wni rolo, e cortada om reciangulos que vao
envalver o recheln. A segwnr prncelam-se os rectangulos duas vezes com o projsr

radu de gemins de ovos ¢ vt cozer mo lorno durantc 10 min g gonC

PrRODUCAO

A produgao e em Santarem, de cerca de 150 oo paidades por ano Cantudo
desconhece-se o producao global dado gue aleuos restaurantes tamben o serven
gos stus chentes, Exstem guarro produtores.

Bolos Peguenos
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Pasteis de Belem

VARIANTES
Pastels de Nina

PARTICULARIDADE
Pequenos bolos de massa [plhada. dividida om [aminas esialidigas, com

creme de sabor suave

DESCRICAQ

Pasteis com cerca de 7om de diametro. de massa [olhada ferta com fannha.
mMarganna e agua. recheados com creme de ovos, [abricado com gemas,
farnha, leie gordo, aqucar. agua, canela ¢ raspa da casca de imat Sao

cozndos e 1os1adas no forno

Bolos Pequencs



Historia

(s Pasters de Belem sao assun ppelidados por serem especalade de uma
antiga conleitana existente nesta rona de Lishoa, o Conleitanin de Belem: Lda
Esta casa nasceu em 1847, a bera do Convenmio dos Frades Jerommos, que,
segunda a lendi, ja labricavam os relendos bolos, embora outra versan mas
recente da lenda ainbua Os pasters as Treiras do Conventa de Odivelas
Nivemtanto, mada esta provada, exceplo que todos os pasters de nata da Pars
agqur vicram buscar a recetta A verdadera receita dos Pastess de Belem o

anda hage. um segredo bem vunrdado pelos mesires pasteleiros da firma

Uso
Muto apreciados como guloseima e consamidos a nualquer kora do cha

SABER FAZER

Confedpau manual na hinla de produgao. A massa folhada @ {abricada (alguns
ineredientes consntuem segredo desta massal ¢ espalhada p man Cortamose
rodelas com gue se Torram as catxinhas (utihzando os polecares para thes dar
lormal Estas spo, em seguda recheadas com o doce de ovos, cuga recei
aprosamady e a que consta na desencao. Numa primesra lase, o creme e con-
doem banha marin sendo depois colocado num formo bem quente (a uma
temperatira de qo0°CH duranie 5 mine Cozem ate hearem alourados Poden

ser polvilhados com ayucar em po e ou canela, Na ablura de comer

PRODUCAO
A produgan mensal desta condeltana e de 250 oo pastes

Bolos Pequenos
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Pasteis de Feijao de Torres Vedras

VARIANTES

Pasts de Fryao de Torres Novas

PARTICULARIDADE

Bolos de massa ravel, rechieados com um doce dis legan hranco

DESCRICAD

Ds pastels sao consitwdos por umé nassa de fannha e azud sulicserte
para amassar. estendida munto fminha e recheada com um dace fedo e
fenng, agucar. ovos ¢ amendon, Sao embrulliados individualmenie om
papel celplane ¢ colocados ¢m caxas e cartao, comendo 6 bolas
Tambem se vendem a onidade nas pastelanas. Tem de dametro mias ou

MenNne 70

Bolea Pequencs



Historia

Introdusidos em Torres Vedras no inico do seculo, os Pastels de Fesjao em,
contuda uma orwem conventual, conia se pode ler no liveo A Alimentagae na
Idade Medir -Munas das especiahidades conventums, com o decorrer do
tempn, tormaram se¢ patnmong da reglao onde surglam. e o encerrimenio e
mislas conventos aguando das perseguicoes annidlenicais apressou a passagemn
e testemunho” destas instinuigoes a labncanies locais. lacos ou ex-religosos
e nstiuginnalezagan das nos<as especiahdades regionas. As mas celebres,
Mo patrimonio culimano ¢ cultural do nosso Pas sa0 enire 1antas ourras.. os

Pasters die Fenao de Torres Vedras -

Uso

A todin a hora da dia como gulodice.

SABER FALZER

Para forrar as lormas |az-se wma massa muilo tenra gue se estende moina fina
O lenao, geralmeme branco e de bua guahidade e descascado antes de condo.
Apos A cogedura. preparasse um pure de legoo SO depois se pesa e rala a
amendpa. Faz-se um xarope com o agucar. ate ahingir o ponto deal  Junta-se
o pure de lenio, dexando-o cozer no garope de agucar. apos o gue S¢ U
aamendon Dewa-se arrelecer o, quando Ino. deram-se as gemas levando aa
lume are corerem Estonde-se o omassa munto hninha e Torram-se as tormaos

Dea se o rechero frin ¢ levam-se a cozer ao tnmio

ProODUCAO

A Pastedaria Coraa produs corca de ma duzias por din Esta pastelana dedicasse
Ao labmico exclusivo destes bolos, o que nao smpede que oniras pastelarias
tambem os [nhriquem

Holoa Pequenca
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Pastéis de Santa Clara

PARTICULARIDADE
Semelhantes ra [orma e na massa extenor o pm opastel de massa lenra
mas condos no formo em ver de trnos ¢ com recheio doce em ver de cogi-

nhado de carne ou pese

DESCRICAO
Pasters em forma de meia-lua, recheados com doce de ovos a que se adv

ciona, aquanda da preparacan, amendoas peladas e raladas

HISTORIA

Tal comu muitas aulros doces rpdiconus, estes pasiens veram oneem
conventual, como alins. o matoria das obras-prinas da dogaria rewonal
portuguesa [ o caso do Conventa ge Santa Clara de Coumbra, gue deu

nome o alguns dos mais celebres doces conventums da Beira Litoral

Beolos Pequetiod



Uso

Coma guloseimia a gualquer hori o dia

Saner FAZER

Propariese a massa juritando o laninha poneieada manteigs o agua g lem
muile peguena gquantdade)  Amassa-se bem estende-se @ assa @ man oy
eom oo oo, are anner sma espessuri e 2 g mme e cnrtant-se discos, gue se
rechesam cont doce de ovos ¢ amendoa Pincela-se a volta com uvu Gando ¢
dahbrasse ao mea, em formato de mea oo O recheo e Tepo levande o acucar
a lamie ate Lver pomto Desadese arrelocer pitam-se as amendoas peladas
¢ riladas o as comas de ovos e levasse de novo o rorer Ames de enfornar. s

pasters sao nncelados com ovo batdo e palvillindos com ayucar

PRODUCAO
Prnuipatiente por tadi a rediao de Combra, sendi impossivel guansicar

Bepocaaria
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Pastéis de Tentugal

PARTICULARIDADE
Bealen cles civmachis mudiilolhas de messa mato irse e seca, rechends com

doce de ovos lovas moles)

DESCRICAD
Travessewrn de massa muna hnn, dobrado nas pomas, que estala faenld

AT au COmer ate s chedar A doce, que constiun o rechern

HISTORIA

fHolo convenpal legado pelas Treiras Carmehitas cujo convenio data do
secnio e s prmerras scapantes vicram do Convento din Esperanca
dee Bega Aunda tinge ¢ Teftu por mulheres, que se diaa deverem ser de -hoa
perma e permitisse estender soore ela o omassa do bola £ eomum
ERCunIrar en roteiros de viagens a andicagao -nao esquecer de comprar

e Tentueal os dores pasters de Teamend quenadas s saspiros -

Boles Pequenpa



Uso
Lo gulosentin O subretiesa

SABER Fazer

( bolo v o quase exchimsvamente fabmcado e peguenas amdades gue
CIMBOrATTESaNNS, Comseeaeny e o seu solome de vendas, olrer das moa
wens fomhas esperais e trivo dero mdispensaviess paraa nhtengao da missi
Estit, mmnntlo riac e Bt cont Genlbia e aeaa e vorse estendende, gnan, salire
utn lengel brimnce, apos saeessivos ¢ pegheans descansos tapadi cong oo
leneol, ate se obter uma aténnea - tolha de papel . hmssimace translooda gue
POFT WL PArTiE g estiedt sose desa secar ne hnal Corta-se em peguenios
rentangulns que s sobrepoem e pincelam com matiengs seomeduda fue seoveno
sobrepondn Coloca-se solire eles um moniinho de doce Teino come genis
cavutar Enrolg-se g massa, dobea-se nas pontas pard nao dessie sae o doge

o v aoacabiar de secar em lormo b odepos polvilhiodo cong agucar

ProDUCAD
Dada i sua produgio arresanal, gue obrga o grande paciencii © necessin 14
condicoes esproas de hunadade ambnente, provdoz-se princpalmente g

retdor de Tentugal concello die Moatemor o Velho

Bolpa Pequenios
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Alenteo

Paateis de Toucinho do Convento
da £speranca

PARTICULARIDADE
Formimas com cerea de b om de chametro ¢ 3 om de altura de massa
muire hng, recheadns com doce de ovos, amendaa e toucnho Tem uma

car daurmda

DESCRICAOQ
Caminhas circubares de massa [eias com Bnnia, coma de ovio & manteea
chops die doge fono com ouonho moado. amendon gemas, agucar v

caneliy, coacls no oo

HistoriA
O namees provem dos ineredientes com que ¢ fabricado ¢ en que entri b
tovemhbo U dos alimentos base da almenacao da popolacao alepiepana

€0 pOrca ac surpreende. porssos gue os seus denyidos aparecan tambem

Bolos Pequenos



na dogaria regional Trata-se de um doce que teve orgen num convento desa

parecidu ha mis de um seculo ¢ fundado em 541, 6 Convenio da Esperanca

Contedo, tambem ha queor ntrbua A recoita ao Convento de S Joao da
Peritencia ou aw das Maliesinhas die Estremor

Uso
Como euloseima, a quakuer hora do dia, € como sobremesy

SABER FAZER

Faz-se uma massa que se estende ¢ dobra vanas vezes, como a massi tolhada
Finalmente, estende-se munro ina e torram-se forminhas hasas o de prele
rencia cancladas Recheiamese com doce de toucmbo, cobrem-se com ourra
radela de massa e vao ao foroo, Para o doce de toucinho usa-se toucinho fresco,
sem couro, demolhado durane aleumas horas. se pecessanc, seco e nturaglo
Faz-se ump ralda de agucar, juntasse o topemho ferve-se e passasse por uma

peneira luntisse a amendon, #s eemns ¢ a Sanela e leva-se ao lume i engross

PRODUCAO
A produgao anuil ¢ de ceri de o ono unidiades

Bt iguraria
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Pasteis de Vouzela

PARTICULARIDADE
Lastees e edehcads massa Tolladia, cxirenmonte iy, recheada cogm tm

rreme e nivos

DESCRICAO
sty rectanenbires com as pontas doleadas sobee s, telos deomissa

minto kg, recheados cugdos no oo e polyvilbados com agucar

HIsSTORIA

PPode shrmiar-se com sequranga que este prodto ja e conleceionado o
icior deste seculo por duas Larmilias tradiclonins da vila de Vouzels, gue
teran herdado o <aber faver atviees dos tempos manrepdo-o comn scgredo
lamvuthiar Adguris delendem gue st receia e 1O s Comio uni cunverio
cuga memoria se perdeu notemgo Actualimente o salier laser connnua o

|Wyssar e Lanruilyie para lamlia o gue B com quie seginum sesredo bem guar

Bolea Pequencsd



tadu. No entianio, embora praduzido com hns comercias. s doceiras conten

poraneas earantem utilizar o mesmo metodo artesanal que [hes (or ensinado
PELAS SuAs avas Em roteiros desi reghio Sao ustdis mengoes Cormo s pastes
die massa taa kna camo cobielos de anpes. gue gostaramas wsdog os anas de

podder provar

Uso

Ad pegueno almogo ¢ ao lenche, acompanbando o o, v cami sobremesi

SABER FAZER

A recerla continua secrets Sao labinicadus actualmente por quatro {amlins da
vila de Youzela seeundo i inetoda completamente artesamal, 2 parnr de nv
fir massa lolhada, tondida ¢ seca numta 1ela especial onde reside o seeredo
Siw seguidamenie reclieados com avos moles Desie processo resulta un paseel
com varias compdas de massa ing ¢ estaladica a envolver o rechenn

ProDuCAD
A producio de soo duzss por sentans, leita em pequenos nucleos famillares
mao chegn para as encomendas

Loacin
L Wom s

e U TR
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(R T TN G AN TR T

=l Vel qen e bt Heagen & et g

Fiarh i s d

Eoloa Pegquenoa 25



Wikl

Marte

Pitos de Santa Luzia

PARTICULARIDADE
Pequenas trouas de massa, recheadas com uniomistuen de abobora, agucar,

ranela o menia

DESCRICAG

Bolos preparados conmassa Teora leta com Lannha, agacar, banha, ove
e salrendo O em de ado, com ceeca de pem de altera 08 bolos tem mans
ou menos a tornta de pramde quadrangnlar ou trouxa da lavademra, o
(e s fenos a parnr de um gueddrado di nssa cujas pontas sao repuxadas
pari b centro ¢ para cima A nlassa tenra ¢ recheada com doce te abobor
e canela tpreparado com abobora e acucar, sendo o apucar metade da

peso di aboborn, ¢ condunearadn cont canela ¢ pimenial



HISTORIA

E uma recena do antigo Convento de Vifa Real Os Pios sao um doce sazanil
que ipenas se iz aos ulnns res meses cdo ano, sendae o dia o de Dezembra,
din dv Santa Luna o dia de maior comercializacan. pos tradicionalmente as
raparas compram os Pros para oferecer aos rapaies. que no dia de s Bras
the devolvem o presente sob a forma de natra doce regional, os Ganchas Mals
do gque um doce, o8 Pies sao am objecto de sedugio amarosa Diz a tradican
que quen passa por Vila Real nio deve esouecer a deliciosa docarie os Pasics

e Touemho, os Covilhwetes e sobreiuda, os Prios.

Uso
S muald apreciados coma gulosesma. sendo comidos a quidyuer bora do dia,

SABER FAZER

Amassa-se a fanmha oves, banhi lede o fermenta mufto hem Deia-se levedar
o A seeui coze-se a abubors, escorre se muito bem mistara-se com
acucar en ponto ¢ unia-se canely Estende-se a massa cam cerca de 3 mm de
CAPESSUR E recartan-se pegquenos quadrados Dentro, e ao centroe do guadratin,
coloca-se um montnho de doce Unent-<i as quatr pontas do guadeado de

modo i dormiar uma pequenad 1rouxa. Vao a cazer e [orno muino quente

PRODUCAQ
Fabincime-sis em tres pastelarias de Vila Real. A produgac da Casn Lapao ¢ de
ot ci de qon i 500 ndades por dia, pa epocy e manor [abrico, em especil

Derembro

Boloa Pegquenns

CoNTACIO

Lasar Linppies

Brnd U Mimepaiindes 0 =04)
oot Vila Rial

RinLioGrANA
Vlbeseedierin e Hedigae
el Snbey g st Beypden 3 Dingey | itz

s Laguaan The vusons frip it span
SHESOFIPEHE T P AT R
aweligertte b Waoviehd Tz
Trmrmrree e tall Timaiitis st
Epipiermie o Pt Prelpdmatiol e
Burpnn Powdeas <1 niesy o hornain
e Arte e s & L e

s oy

21y



LITRET

Matleira

Queijadas da Madeira

Outkras DENOMINACOES

(Jueijadas

PARTICULARIDADE
Peguenns holos pchinados. de sahor muno paradavel e caracier sucn, gue

thes ¢ confendu peio recheto de regeao de lete de cabra

DESCRICAD

Peauenos balos de forma acharadi ¢ arcedondinda coge hase de massa munn
[, = dobrada para o centro. por lorma a caonter o rechicio. A missa Ca
Quenada prepard-se com farmba, manieen. agucar ¢ agua pirs amassar
O rechew e et cam requeiao die queijo de cabira, aguear, nvos ¢ larintn

As quengadas tem ontee 7o B em de digmetro e g espessura de 1o

Botoa Pequenoa



HisTORIA

For extracto de pm codiee manuserito do Convento div Encariigag, oo
Funchal pubilicado na Arguva Historzea da Madera, em Moo de w37 se ajinea
da confettaris monastica Na ementa relativa ao meenio de g Ris, fagse
referencia o nma prande variedade de doees, enlre os guins eset presente a
Ouenfada em guantidades medidas por algquese, para festeqar solenmdides reli-
DsAR @ Suas bravas hin fhas e Zargel

Uso
Murta apreciadas Coma guloseima sendo comdas a gualquer hor do dia

SAHER FAZER

O rechero die fegqueipao de leie de cabra, agucar, ovos e farmba e colocado
sabre uma rodela de massa armba, imanteia, agucar e avtit) moio hna cagis
hordos sao dnbirados para cuna Cozem em furno quente

PrRODUCAO

As Quenadas san produadas seeundo as receitas iradivionas e diversas pos-

telaris Sio comercithizadas a umidade

Boloa Pequetioa
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Herdan

Alentejo

Queijadas de Requeijao

VARIANTES
Naleumis varianes o requeljdo ¢ subsinuda por queno fresco de avelhs
Ouenadas die Cvora Quenadas die Fsrremor Quenadas de Elvis Ouenadas

ele Vil Vigosa Duegadas de Portalegre

PARTICULARIDADE
Peguenas Tormas de massa miuiio hna, recheadas com uma posta doce

lertin o bse de requernan

DESCRICAG

Bolos consnitudos por s caxa de massa muito hna, fena com larinha,
ovo mantewen ¢ banhn, chenas de pasta doce fabricadin com requesa,
uves, acucar, manteiea e fanmba. As furmas sao redondas. ceralmente

cinaladas, ¢ 1em um diametro de cerca de 7 om e owma aliara de oy

Boles Pequencs



Nas vananies Queyadas de Evora e Queradas de Estremaoz, o requenao ¢ subs:
twclo por guetio fresco de ovelha e as proporgoes variam ligeiramenie.

HISTORIA

O requnjda e um produtn [resco. de dilicol conservagao tendao sido consunido
durante seculos como base de ahmentagao das populagoes serranas No Alentejo
reviao prodiga em doces conventuing, comegon a ser ulihzado em receitas da
dogaria tradicienal para aproveiramento deste produto saronal e facilimenie
perecivel. sendo disso exemplo npico as quenadas- Nesta reguao. o requenin
e eseorrdo dentro de um pane branco atado pelas pontas, icando com a lorma
de bula = muito compartn Do binxo teor de agua provem o aspecto e o sabor
do recheiwo deste bolo gue. em certas onas. © labncado com gueljo de ovelha
[resco iproduto tambem muito vscorrdo). Farans encontradas referéncias o
guenadas num receituano do Convento de Santa Clara de Moura e constam
tmbem no recerluarin de S [oro di Pemiienoia lextinro em g de Maio de 1787,
com a morte da ultima abadessa). Num (ornal publicadu em Evora pos snos 0

aparece um anuneio as Quenadas de Lvora

Uso
Comn guleseima ¢ coma sabremesa em casas de famiba o env restanrantes e

coanha trathcional

SABER FAZER

A massa que larea as tormas deve ser muno sovada para The dar o elastioidadg
e i textura lipeas. Faz-se a massa com a farmhic a wordura o ove e agua tepida
temperacdin com sal Cstende-se com um ralo e onrjam-se rodelas muno licas
o cerca de B o de digmerro para larrar as formas Faz-se um preparado com
os restanies elememos e rechemnme-se as lormas Vi o coer no Lormo ﬂlUdl"
radamente guente ate ficarem bem louras Depuis de renradas da lorma sao
veralmente colocidas com o fundo gara cimi para hearem bem direnas

PropUCAO
Estipmiicse para as de Vila Vigosa oo amddades por dia para as de Porralegre
1500 por semana. para as de Elvas 1o a 120 por din, parn as de Esiremar corca

e 2o par thiy, pard as de Evora cenca de 750 por di e paraas de Bega 2o por din

Belos Pegqucnos
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Lishoa e Vale do Teja
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Queijadas de Sintra

PARTICULARIDADE
Carsas de niassa que servem de suparte ao doce. feno de uma misrara de

guenjo lresco. ovos ¢ canea, a qual Thes conlere um gosto particulae

DEsSCRICAO

Camxas ol massqienra. com cerea do 5 cm no diametre maor, cheaas co
o pasta festa de quego fresco, pves, acucar, lannbs e caneta O colber
die chind ¢ condas no forno. Sao embaladas em rplos de 6. juntas duds a
duas puelo dumetrs mador comm um separador de papel entre elas Pesam

cercade 15 ¢

HistoriA
As Quetpadas de Sintra sao conhecidas peln menos desde 1227, sendo atih
sadas camo pagamenta de loros e tendo iesuicmdustralizagie comegada

o seculo wis, B de Queroz relere o recamendigdo de ama nibe ao seu

Bolpa Pequengs



filly o wa dar umm passen o Sunrne Nao e esquecis das quenanas- Tude
Martins de Sousa relere umn serze te rendis pagas em queniadas. Allredo Pinto
refere gue o sta mdustrmbizagac iena comecado emo 7t com Mari Sipa, i
Ranholas gue (ahncana, por dia, 20 dugdas de quengadns As Dueradas de
St foram prennadas nas Exposigoes Rewionis de Sinira ¢ Deiras, eny rg2e
1924 4 1930

Uso

San muda apreciadas commn guloseyma . sendo conndas o qualguer hora do da

SABER FAZER

Antssa de fannha manterga ©agua @ preparads com 24 horas de antecedénim
e counservada coberta com um pano seco sobire o qual se coloca um pana humido
A mrsaa deve hear bt e Pard o recheo, infura-se o queno. imisiurs-se
Fam o acicis e jumtamose as cemas, o lannha e o canely Estende seoa massa
Ml s cortam-se rodelas com ioem de diattin, dao-se alouns volpes na
borda coms uma tesones ¢ forramese as lormas Recheam se caom o preparidn

1 VG G Coder ad lorna Mmoo quenie

PrODUCAO

As guegadas spo actualmente labnepdas seepndo os modos tradicionas em
Ciwo Canay da regian de Sinte, tendo sido & Fabricn de Oueyadas da Sapa
reeistata e A producan destas cmico casas ¢ de cerca e 35 00000 g0 000

PULOTES pot ines

Bolos Peguenos
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Roscas de Améndoa

OUTRAS DENOMINACOES

Remeas

PARTICULARIDADE
Doces de amendod em lorma de rusca INTermamente i massqa © muito

male CoeNierormenie, apreseniun g cor donrada

DESCRICAO
Doces em Tormide rosca com cerca ¢e 5 em de diamerro e um peso aprox-
mada e 45 ¢ Sho vendidos em caas de w2 umdades

HisToR1A

Arouca o, sem duvida alvoma, i el deposiana de toda wima tradicau
docera gue remonia a achvidade das laborosas Trewas Bernardas do
extinto Convento de Arouca As Trerras labricavam oy doces gue se vendiam

Boles Pequenos



e se olereciam como -mmmos, brindas ol puargas- o entidades avis ¢ eclesids:
ricais merecedoras do tao ricos presentes. F o assum que esta ane culuvada
coal yosta ¢omaginagcao dlivipassou os muros do conventa, penetrando nos
pages senhoras, tornando-se parte |mi|~p|~ns;iw| e Testis ¢ romarias Lin
conthecidos como o propra nome de Aromca: A transmissao destas recertas Lol
Tewra atraves das chamadas <mogns da ordem- fmulheres Lacis que rrahalhavim

nes conventosh

Uso

As Rosras de Amendon, hem como os restantes doces de Aronen, estan directa
o mchee ramente leadas 4 certos diag de lesas lorewas mue anualmeste
aven reacender os mitus lundadores da sun exaosiencin Destis fesias sahens
pamios o Natal ¢ Pascia, bem comn a festa do ainla Santa Malaldn

SABER FAZER

Sdo preparatlas con avos agucar ¢ amendoins Nao ¢ ppossivel indicar as projio -
THES PO F8T0 O apuear como ds ammendoas sao medidos emopesa, enguar o
us avos sao medidos em uridades Misteaese nice de modo g se obter uma mpssa
pastosd os avas sao adwionados aie seconsegur a cansistencin desepadal de
que se tendem rolas com cerca de oo de espessura que se maldim em espral

de 5 e e diametro, Sae cogalos e foro die lenhin

Pranugaio
EXIStom cerc doe tmnta prodistares i rewino de Arpari

Bolos Pequenocs
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Sardinhas Doces de Trancoso

PARTICULARIDADE

Boce e, com farmia de sardinha, onde sao bem visivess o cabeca e o rabo,
de cor escura (castanho de cacaul. Ter uma crosia de massa relanvamenie
estaladhca e um rechelo imenor de cor amareln de ovo. pastoso e de homo-

venedade mediana Sao muto doces

DESCRICAO
Dace {ein a base de ovos, amendon ralada, azene. chocolate, agucar, sal
e canela Tém um comprimento gue varia enire 13 a 1h cm e um peso de

120 @150 2 A cabega ¢ o rabo da sardinha sao envolvidos em chocolare
HisToRrIA

Trata-se de um doce de origem conventual E uma especiahidade releren-

ciada em guias gastrondmicos  Francisco Hipolito Raposo nao se esquece

Beles Pequenosd



de lembrar as pessoas que a esia 1erra vao fazer uma visita, que provem as
Sardinhas de Trancoso

Uso
Como gulasema, a qualguer hura do dia

SABER FAZER

Amassa-se a larinha con aretle e aaua para lormar una massa de cobertura,
Faz-se o recheio com o acucar. 08 ovas © a amendoa. Envolve-se o recheis na
massit, da-se-The a torma de sardimba, Inta-se em aleo. passam-se as extrem-

dades por chocolare quente ¢ depois por agucar ¢ canela,

PRODUCAO

MNao existem dados que permitam quantificar exactamente a produgao, mas
estima-se em 5 toneladas por ann.

Bolos Pequenoa
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LITRER

Alenien

Tiborna de Vila Vigosa

OUTRAS DENOMINACOES
Tehorpa de oves de Vila Vigosa Tiborna Grande Tihorna de ovos da

Convento da Esperanga

PARTICULARIDADE
[rice com forma arredondadi. constitudo por ama camada v massapao
de cor pratcamente hirgoncs recheads com doce de avos, hos de ovos ¢

doce die gila

DESCRICAQ

[nce apresentado cnvolto emn pape] de seda recortada em lorma de renda
composto par amendoa, gemas de ovos, pao, doce de wily, agucar ¢ cinels
Tenr a foromin e uma calote esferica baxa, coherta conm hos e ovos ¢
tecorada cam Irutis crstahizad s ou perolas doces prafeadas, Apresenti-se

e chilerentes tamanhios, sendo oo mas tracicimal o gue e emre os e ke

Holoa Peguenos



Noveatanto, por se tratae deoum doce munte alimindo, embora dispendioso, hil
guem o fbrgue em tmaniio peguenc. <o ¢ doces com cerca de s a toem de

chamerra

HisTORIA

Trata-se el ym doce canventust muto usado em bancguetes no Palaeio dis Vil
Vigasa (palacia real a parur do seculo ol Julga-se que eram confeccionadis,
sub segreda, por Teviras de um convenio prosmuo. o Corvento das Chagns de
Vila Vigosa. pols so no seculu oy a sua recena fol divaleada No entanto, num
livra publicidn no secplo v aparcceram relerencins o este doce D liveos
s motlernos lala-se deste doce coma patrmanio do rocertniri do Convenio

di Tsperanca de Vil Vigosa

Uso
Comw sobremesi ¢ wulodice Dada i sup categoni e apreseniagio, as Tihormis
eram presentes de Done gnando se dese iy homenagear alguen|

SAaBeR FAZER

Com v agucar, tm ponica che agna e metade das vemas frem-se hos de ovos g
serpservam Com uagucar que heog, as amendods, o pand canela «oas restantes
PUIAS Tae-se wm o massapag Ppea armar i Diboroac loeeiese sma neela com
papel vegetal ¢ lorra-se depots com uma camada de massapan Enche-se a
caviditde conml com dnee digila e se cobire com o eesta do massapace Mo
sevninle desenforma-se sobre um papel de seda recon tado, colire-se cont Los
de ovos e enfena se cam perolas praadas ¢ oo fraias costlizadas Atam-se

as poritas o papel de seda com Bos doe Ta oo de seda de varkas cores

Pronugio

A progucan anual ¢ de coren de 1o aon pdades Nao e possieel ineicar o
rinero e progutores por se tratar deoum boloomuoso requintsdo. apresentade
et respaennres e laxo, e goe o tamanho oradicional e eeralmene Gabircadio

pur encamenda

Botos Pequenes
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Tigelada de Abrantes

VARIANTES
Tieelada de Ferreira do Zezere

PARTICULARIDADE
Doce apudinado, de peradavel texiura ¢ sabor. cuja cozedurn @ feita em

neela propria de barro vidrado, previamente aguecida

DESCRICAQ

A Twelnda tem a [orma de um disco com 2 cm de espessura ¢ 10 & 12 om de
dinmetro Apresenta cor amarelo-iorrrda e uma textura apudinada. A sua
parte mlerior ¢ alveulada devido 4 alta temperatura que a tigela atinge ro
forno antes da jungao da mistura. As Tieeladas sao feitas com ovos, leirs

(arinha sem lermento, acuear, himan e sal

Boloa Pequenos



HI1STORIA

Por consulta aos arquivos historicos verificou-se constar a receita de um doce
denummado Tieeladas de D Maria de Vilhena na [ierc de Cezinha da (npanta
11 Mara, publicado pela Imprensa Nacional - Casa da Moeda que conade vom
a receifa das Tigeladas de Abrantes De pama (orma nias ou menos consensual,
o produto ¢ considerado um doce conventual Existe no Arquivo Historico do
Cancelho de Abrantes um conjunin de documentagao no qual freura uma refacan
de receitns do Convento da Graga de Abrantes, onde consta o recenia das Tigeladas,
Tudavin, # suavngem e reclsmada em vanas localidades do concelho de Abranes.

Uso
Utlizado como subremesa pode, no entiamito, ser consumido a qualquer hora
do dra

SABER FAZER

Baiem-se os ineredientes (excepto o lenel com umn colher de pau Posteniormesie
Junta-se o leite e bate-se normalmente. O seeredo das eeladas esta no forno
(de lenhal que devera estar multo queme. Se depors se colocam as tigelas dentro
do Torno ate aguecerem bem Quando as tigelas estao bent quentes, denta-se o
preparado atras descrito (com um utensilio prapric) Retiram-se da [ormo

quando esnverem douradas

PrODUCAOD
N reglao de Abrantes, Consianoin e Sardaonl exisrem dezaito produtores com
uma produgan media de cerea de soun duzias de teeladas por mes

Coantactos
fale Lot
By e Bloerdin,

s R die Mgl

Mhard di Concegan Margiis
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Torta de Azeitdo

PARTICULARIDADE

Pegueno rolo amarelo, com aspeto vierado, rechesdo com dore e ovos

DESCRICAO
Rolry de mosso lesta vom ovos, aguear ¢ lanniba de nodho com eercan de iz om
de compnments por cerci de s o de diametra, recheado com doce de

oo fovis 1 aapucard

HisTomria

As Tortas e Ascdtao tem aswa ormem em Frontera IAlentepol ¢ a recenta
feal ek [ um lamilzar do dane i poastelri, O Ceeo, poomicio do
stCuler AL commiegou o sew abiricn, promesro oo wmi torta erande que cora
vendida ¢m [auas, e so passado aloun rempa se ixow o sou {alinen sob 2

formia de holo amdividial Embora maaa gente Ghngue tortas, nenhumas

Helea Pegurncd



s eualim as famosas e g conheridas wortis do Cego, Tnnba gue detem o
sevreda e que o tem passatdo de ety ag em geragio.

Usa

Sateminto aprecuichis como sulosenns, Lzendo deslocar pessans propositada-
menie o Aveifan para conler as [amosas 10ras, @ gue se niao encontran a
venda em tocalidades proximas.

SABER FALZER

A miassa, Tenigoam ovos. acucar c lannhi, e colocada em formas de o a teem
mda a corer ao lomo Sao depoms rechieaday com doce de ovos e enroladas
Apesar do eastirem imunas receilas nan o possivel sliver o verdadeirn ceceir.

VISt consttinge wn sepredo de Bimilue

ProDUCAO

A |'_|I'I1I']llf-'1() i ('ﬂll'lllﬂfl.’i PG i D060 1A% ¥ St

Boloa Pegurenca
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Travesseiros da Piriquita

PARTICULARIDADE
Bolos de massa [olhada recheados com doce de ovos. E iradicao comerem

-se quentes, na fabrica da Piriquita

DESCRICAO
Bolos com cerca de 12 cm de compnmento. 5 cm de largura @ 2 em de
espessura cobertos com agucar Sao feitos de massa folhada recheada

com doce de ovos com ameéndon

HistoriA

Sintra ¢ uma regiao por excelenoa tunstica. Muntos lishoetas wem por habito
tr aos hins-de-semana are Sintra gozar da parsagem e regalar-se cor os doces
da Pinguanta. Esta confeitana prepara, para alem das queljadas tradicionais
de Sintra, as nozes e o8 alamados Travesseiros. A invengao da recenta cake

A St D Constancia Cunha. que os comegou a vender ha mais de 50 anws

Boloa Pequencs



Uso

Comn guloseima alamada comem-se a qualquer hord do dia Em Sintra. aos
hns-de-semana, veem-se (ilas de pessoas a espera da sua vez para comerem
um Travesseiro bem quentinho

SABER FAZER

Prepara-se uma massa folhada de quatro volias que se estende com cerca de melo
centimeire Corta-se em rectanygulos de 10 a 12 cm, recheiam-se © enralam-se
Vao ao lomo muitn quenie, salpicanda-se com agucir a saida do forna. O doce
da recheso e leito Juntando 4 agucor em ponto de perola morno, gemas de ovos
¢ amendoa ralada,

PRODUCAO
Produzem-se cerca de goo a woo duzias por mes

CoNTacTD
Fabrua de Quetjutlas & Priguits

o Sarrra

BImLIDGRAFIA
Tradigive vral

Bolos Pequensos 235
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Trouxas da Malveira

OUTRAS DENOMINACOES

Torias ou Travesseiros Folos

PARTICULARIDADE
Bolos com lorma de lravessearo, rechisados com e cremas de Boaumilbo e

[rutos secos

DESCRICAD

Balers femns coim fr'l.l"mh.'l_ VIVEISC A0 LI, richendos com vm creme lesto com
Larmiha, teite, ovos, Baumilba e frotos secos. Os bolos lem o [ormasto de
rAVessern com 4.5 a 5.5 em ¢ pesam cerci de Bo ¢ A espessur di massa

e der rerea de 8 mm: Vendidos em cixas de 6ooode g ou, agda, o umdaite

Bolea Pequenoa



HisToriA

Amandio Gueta estudon estes holos e chiegou o canelusao de que o sua ori-
cerm e o Convento de Ddivelas donde tepiam vinda pels pao de doas senhin
ras armdas desse conventn Uma cannlena popalar refere - Compre trooses
thet Malverra " Dedicn gue nios encanta - Nag se esgueqa de levar - Trousas para
asud santio -

Fsta cannlena era reproduzicdn o ntenor dis casas diccartan onde as Trouxis

eram vendidas

Uso
Esta volusenna pode-se comter a qualguer hora do g

SABER IAZER

Prepara-se uma massa de torta npo pan-di- o com ovos Jarinha e agucar
Cnirta-se em revlaneidos gue se rerhemm com o creme leto com leae [arnha de
il ovos e frutos sevos (em especil amendoa) Esta recenma. gue, tenda sido a
orgnal tem vindo a sateer adunlleragoes, esta agora qoser reciperada pela casi

herelesra dis duas senhoras amenormente citadas como nrundas do convent

PrRODUCAO

A privlug o anpal e de booo ke

Boloa Fegquenod

s

CoNTACTO
Gt alin Trousas da Malvenn
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Capdo de Freamunde

PARTICULARIDADE
Galo vivo castradn criido de modu s que se apresente g venta no dic 13

de Dezembro, dia di Ferra dos Capoes, em Freamunide

DESCRICAO

Qs [ranens o transtormar v capoes sao das racas tradicionalmente exis-
tentes nesta arca nomeadamente a Galega. Sao preferidos franees de
guilha torta e vern grossa debaxa (i asis A escolla recan nas especres de
civene de methar qualidade ¢ crescimera lenmo Estas especws dao orgem
i eapoes de penogem colondi, sedosa. brithante e penas mudo longas
A Carcagi possu t'n]nt':n;;'ln amareladi e aspecto macio D peso esta eom

proendido entre os g os Bk

Carme de Aves



HISTORIA

Num misto de lenda ¢ historis, confa-se que o consul romano. Ciuo Canip.
tendo inspmas por causa dos galos. consegniu que o Senado aprovasse uma le
que proth g existencia tessas fves na urbe romana As populagoes tormearam
a ler capando os frangos. o que os torma abulicos e passivos, dexando o cantar
alnve. O capao & um ex Dbres da vila de Freamunde. cuja feira se realiza o 1
tle Dezembra, tendo sido mstituida ohcalmente por E1-Rer D Joan V em g
-.. rerestada i chancellana Mor da Cone ¢ Reno no hvro dos olficios ¢
Merces o folhas 48 (em) Lisboa Deadental {a) dois de Novembro de mil sete
centos e dezanove - D Franoisco Manued de Melo e Git Vicente, bem comn
tustoniadores ¢ cromstas, mesmo da Idade Medieval, referem-se ao capao
como ieuaria regimntada que 1oa mesa do rer Jose Cunénio aconselha a
comer-se capao assado como quen celebra um rito

Uso

0 capao e, coda vz mans, um nbjecto de requintada olert, para grdlilcar ams-
sades ¢ lavores A [orma mais tradiwional de connhar o capad e o Capau a
Freomunde, substiumdo o tradicional peru do Naal

SABER FAZER

A uperacan de castracan dos lrangos ¢ apenas efeciuada por mulheres, sesundo
o modelo iradicionp]l O Irango e castrado aos 3 meses de vida: apos um jejum
de dia e mejo Depluma-se o raneo junro da ultima costela. numa area te 7 om
Faz-se nessa rona, apos desmleccao, um golpe de g em, @ cor um dedo untado
em azene procede-se p extracgae dos tesniculos O frango fica em hiberdade,
nao st derxandu empoleitar durante g dias, sendo alimentado coml papas 13
horas depors da castracao. Apenas se vendem abrigatora ¢ trachcionalmenie
srimas vivos, nao devenda ter mans de 250 dias apos a castragao

Probucio

A rona de produgcav distniburse pelas frequesias proximas de Freamunde.
desconhecendn-se o numenn de produlores

Carme de Aves
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CoNTACTD
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PARTICULARIDADE

Carne de grao ino muio saborosa e suculenta, obiida a paror de bovinos a
raca Alentejana. que se caracienzam por apresentar uma pelagem vermelho
-escura, tpo longilineo bastante comprido e a cauda muno encabelada,

DEsScRrICAD

Carne cuja cor vana entre o rasa-escuro e o vermelho-escuro, com gordura
firme, nao exsudanva e de cor entre o brancw e o amarelo e pH nleror a 6.
Comercialmente pode apresentar-se como carme de vitela (cargagas com peso
inferior a 150 ke e abandas entre os 6 ¢ 05 9 meses). carne de novilha (carcagas
de lemeas com peso inlerior @ joo kg v abatidas entre os 2 e 0s 29 meses. e
carne de novilho tcarcagas de machos com peso mimma de 200 kg ¢ abahidos
enire 08 14 ¢ 05 30 meses! A raca bovina Alentejana ¢ convexilinea, de pelagem
vermelha, com tons que vao de meuero ao retmo cor de moeno A cabegq
tem um perhil convexo ou subconvexa. frunte lieerramente convexa, sobretudo
na senndo transversal. e de ventas almaradas O pescogo e curta. eéspessi.
horizomal e prowdo de barbela, a qual tem uma larga ¢ compruda dobra.
O dorso, lomba e warupa sao compridos e lar¢os Os membros san de tamanho
¢ grassura media, bem musculados e regularmente aprumados

Carne Bovina

L
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REHOMINACAD B GG FROMGINA

248

HisTORIA

s primerros reistos desta raga loram tedos por volta de fi7o; Eram animas
de trabatho sendo uihizados, sem duvida devido a sua corpulenca, nas
lavouras dos salos argilasos da sua regian de origem A sup dlimeniagao
eri leda d base dos restolbos de cereats, palhas e aleuma pastagem, Eswe
sistema de producan [t sendo uniizado ate ao advento da mecantzagao
yue, no nossa Pais, sa comegou a ser generalizada depos da Seyunda
Guerra Mundial 0s virelos ¢ os nov(lhoes eram destunados no abate. seado
apenas dekados creseer alé & wdade adulta o8 animins estritamenie neces-
saries a conservagao do elecuva para o 1eabalhn e para a preservagao
dar raga, Nos ultemos 4o anos, esta raca for alvo de crnenosas cundados de
selecgno, de modo a se aproveitar as suas mevavets apnidoes para a producao
de carne. O sistema de maneo Jol modibeado, de modo que os animas
aproveiam as capacidades (orrageiras das pastagens sob monrados exis:
tentes nu Alentee. Entowg7g. o DirecCao-Geral dos Servigos Veteainarios
wstlui o Lere Genealogweo da Kapa Aowina Menterana com a hnalidode
de manter. protever e melharar esta raca autoctone. ientando nio pertder

o tlevada adaptagao que estes animins Tem ao mew onde sao crindos.

Uso

A Carnalenmagana & hope viizada ent vuioes dos pratos prncipars da cozinha
portuguesa, designadamenie em assados o estuladns, para alem dos chamadoes
biles a alenteiana Sendo nma came muimn saborosa, ganha extroardiia-
namente em ser cozinhada com wande simplicidade, apenas acompanhada
de sal, azeite ¢ Prvas aromaticds comg g manserong & a salsa, apruvellancdn-
-se 1 lomio de lenba e as assadeiras de barro, tipicas do Alenten. Atenderdo
a (e a venda dos vitelos ¢ dos novilhos canstitua um rendimenio apre-
ctinvel da exploracan agricola, as populagoes locats consumiam apenas @
carne fos ammms mais velhos, necessariamente mas dora, mas tambem
mais saborosa Fsti carne tnha aprovelamento gquer nes cozldos (condo
de erao e condo com levumes) guer estulada ou ewsada, acompanhada

com legumes da epoca

SABER FAZER

05 bovinos soo crados em sistems exdensivo, com cerca de |,y cabegas por
hectiare, alimentando-se de pastagens nauras, a base de bhalota, feno,
restulho e palhas, em simbiose perfeita com a cultiva tradhcronal de
ceredls Este tipo de cracao confere i carne especiais Camcten|siras orga:
aoleplicas A carpe apresenta-se em carcacas ou hemicarcacas. pegas
acondicionadas em sacas ou reciplentes aprapriados, devidamenie rowladas

ejdentihcadas coma -Carnalentefina — Denomimacao de Origem Proteeda-

Come Bevine



PRODUCAD

Bovinos produados na area geowrahca constante do Despacho n” 5094, de
ag/o1 Nodos vs concelhos do distriiro de Beja. Evora e Portaleere ¢ os conce-
lhas de Alcacer do Sal, Grandola, Sanuago do Cacem e Sines do distrito de
Setubal). Esnma-se o numero de produtores em 70 e a produgao anual em 0o
oneladas de carcagas O estature de Orgamisma Privadn de Controlo ¢
Certificacau fon reconhecdo a Certialenten por Despacho de 26001 00 do
Director-Geral de Desenvolvimenio Rural, Reconhecida a Denomimacao de Origem
peelo Despacho i 594 de aq'orgy Rewistada ¢ proteesda o Denominagao de
Ornigem pelo Regulamento (CE) no novegb, de 2 ub

Carne Boving
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PARTICULARIDADE
Carne com uma suculenc de tal nalureza que a torma partocslarmente apta para
ser assadi na brasa ou erelhadia em chapa aproprniada Provem de bovinos da

raca Arouquesa

DESCRICAD

Carne de cor rosen-palida ou roseo-clara, nos ammais jovens, a vermelho-escuri,
nos amimals adoltos A eordura apresenta pma colorngao branca a amarela,
distrihuida homogeneamente. apresentando o musculo um grao ino ¢ sendo a
cansistencia hrme A carne e ligeramente humida. o que denota suculenci,
A ciirne e obuda a partr de antmais da raca Arouquesa que WEm oma esiatur
med e corpulenea media (0B g 1,24 th ao garrote. nas (pmeas ¢ L gba 152 m
nas machosi e cahega eumeinica Na cabega nota-se uma certa sahéneia dos
orbitas oculares © o loanho negro destacasse di urda de pelos de cor crene
que v rodetam O tronce deste destes animans e harmomoso, espessa e rolico
(s membros sao compridos ¢ bem conformados. o gue revela uma adaplacan
as serramias onde estes animals vivem  As pelagens vao do castanho a cor
palha Estes ammais sao apresenindos comertialmente nas seguintes calegunas:
viteln — macho ou [emes a partic de 5 ute aos g meses de idade e com peso de
carcaga enire 70 & 135 ke novitho — macho ou temea sem parto. com idade

ENIre 05 ) Meses ¢ 2 anos ¢ oom peso de carcagd entre 135 ¢ 230 kg vaca —

Carne Bovina
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Mloxce & QUULIDADE

CIT0T

250 T

femeas com dade entre 2 ¢ 4 anos e cam peso die carcaga minimo de 5o ky:
b = macho castrado com dade enire 2 & 5 anos e com pesa de carcaga

mmnie deiso ke

HisTORIA
O sular i raga Arouguesa oy dehmdo por Stivesire Bernardo de Lima no
nicin de wWso. do segumite modo. -E na Regino da Bewra que, o partir das
alturas de Lamego endireirando ao Caramulo. se compreende depuis prin
tipalmente entre o Douro ¢ a Youea, lora do beira-mar - -, Noa exposicio
do Poro apareciam arouguesas com Boo a 1noo ke de peso viva de que se [asa
larga engorda oo distritg de Averro indo om numern de reses senmvordas
cam 0o a 300 kg de peso viva, dando em carne mpa 50 o 555 para o
abastecimenro do Matadouro de Lisboa ¢ sevundo as melhores @ mais gordas
a caminht do Porto parg exporiagzo » |4 nessa altura relera o mesmo
autor <Vitelas ¢ hezerrinhos, quie se naa recriam, tanto nn leite como logo
depais de desmamados 1em bastante procura para o agougue. - Sabino de
Sousa, director do Matadouro de Lisbaa nos hinms do secala s, relena o pr-
mera lugar ocapado ne rendimento em carne quando comparada com as
restantes ragas nacionats. De destmcar ainda gue o uico prénmo que nos
coube na exposivio de Fans de B78 foi concedido o um bovino da ragn
Arougquesa, sem hesitacan pelo presidente do jur, Tiressaud ¢ restances
rados, de orieem briamea Na Hesrernr de Portugal de Jose Matroso diz-se
Era Sabida esta lartura e boa quahdade das carnes de Baam qoe levam
todas as cormes de bot em sabor o oulros de Entre Douro @ Moho

Uso

A carne destes anmals @ muiio aprectada quando assada pa brasa (chsos da
-posti- e costeleia) ou grelhadi (no caso do afamado -bife- de Alvarenga)
A% restantes pegas 1em tambént grande procura para os usos culimarms
rormas it came boving nomeadamente assados em formo de padelro
estufadas & tozidng 3 portuguesa, doompanhiadas sempre dos excelenies
legumes da regao

SABER FAZER

N seculo passado esta raga ere de aptidao mista, parn o trabalho e prodigao
de carne, sendn mesmo exportada para Inelaterra Nas seramas de
Aroucd esies animas acompanhavam os ag:l‘ilLI"(II"L'S na subuda a5 terras
de semeadura A sua alimentacan faz-se a base das pasiagens pobees dos
wrrenos graninicos daquela regiaa, suplementada com as lorragens dos
terrenos de cultivo Esta raga era. ainda, utihzada sobretudo no sen solar
de onigem, coma produtora de leste, que. pela elevado teor butiroso. e

hastante utilizado na produecao de mantewga Apresenta-se comeroalmente

Carne Bevina



em carcagas ou em pegas acondicionadas em sacos ou em recpientes plishcos
nos Guais conste a miengdo -Carne Arouquesa — Denominacao de Origem
Protevida-

ProobuciAo

0 electivo desta raga. mscrito no Livro Genealogico, e de g578 ammans, sendo
a produgao de carne de cerca de iooo 1oneladis (em peso de carvacal Os bovinos
arouqueses sao produzidos na area geogra hca consianie do Despacho no 17/0y,
de 12/an {concelhos de Baao, Cintdes, Castelo de Paiva, Arouca, Castro Dare,
San Pedro do Sul. Vale de Cambra, Sever do Vouga. Olivewa de Frades, Youzela
e Resende -~ com excepgao da freguesa de Barro — e algumas Ireguesias dos
concelhos de Celorico de Basio, Amaranre Marco de Canaveses, Vila da Feira,
Oliveira de Azemess. Alberearia-a Velha, Lamego. Tarouca, Vila Nova de Pava,
Viseu e Tondela) O estatulo de Organismo Privado de Conrolo e Certificaydo
foi reconhecido a Associagao Norte ¢ Qualidade — Institoto de Certificagan e
Produtos Agro-Almeniares, pelo Aviso publivadu no D8 o 25 de 1 ol-gq

Reconheaida a Denominagaa de Oneem pelo Despacho acima muendionaco

Revistada e protegida a Denominacao de Ongem pelo Regulameno (CEI o

o7 yh, de ot
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PARTICULARIDADE

Carne parncularmenie suculepia. tenra e fina. 0 que a lorna apta para ser cozl-
nhada com muitn poucos condimentos. Praovem de bovinos da raga Barrosa,
gue tem como particularidade o cabega de perfil concavn, as arcadas arbitinas
bastanie salientes e os cornps compridos e dinigidos para fremie, recurvando-se
tlepois parn diante e virando-se as suas pontas para haixo

DESCRICAQ

A Carne Barrosa tem uma cor rosada a vermelho-escura, com gordora branca
a branco sujo. conforme se trate de virela ou ammal adulto. A carne e tenra.
suculenta e sabarosa 4 muito saborosa, dependendo da dade do ammal Esta
carne bovina apresenta-se no mercndo como: carme de vitela — carcagas de
ammais abatidos entre os 5 e 0s g meses, com peso compreendide entre 70
e 110 kg: carne de newilho — carcagas de anmmars cujas idades varam entre
e 16 meses, com o peso mintimo de 3o ke, carne de vaca — carcagas de animals
abandos enmre 05 1€ 4 anos ¢ com peso nummo de 3o ke De acordo com
Silvestre Bernardo Lima, podemos afirmar que estes anunais sao de - cnorpu-
ratura mea. o rolo do corpo é espesso. atirando para o arredondado - A sua
pelagem ¢ castanho-clara, tendendo para a cor palha ou para o acerejaco,
Siao animais de cabega curta e larga, com uma fronte quadrada e deprimida no
certro, donde resulta uma pranunciada saliencia oritana, os olhos muito

Carme Bovina
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allorados com pestanas muito escurps. O 1rofeo destes animais e largo.
lundo & horizemal Findlmente, as membros sao de extremidades pouco
desenvalvidas, bem aprumadas ¢ pouco ossudas

HiIsTORIA

0 passado remoto desta raga puta v onginal no conunenfe europeu tem
ovigem no tronco Mauntana, consiitinda por ammais de tipa concayn e
brevilineo Estes animais poderao ter chegadn a esta regino atraveés dos
contactos que se estabeleceram com os povos do Norfe de Alnca desde
rempos antertores i Nacwonalidade (1141), tendo sido substiudos ao longo
da histona por ammés do tronco Iherico e AGUITANICO NAs restantes regioes
do Pais. tendo restado um nucleo po planalio do Barroso, que deu origem
aesta raca No seculo passade a raca atngii o seu apogew. nomeadamente
no segundo quartel, em gue chegou a ser exportada para Inglaterra a pertir
do Porto Nesta epoca, 0 clechive aimia 0s o0 000 animas, 0 gue i
tornava no seeunda ligar dos efectivos neciotas. Neste seculo, © sobre-
ludu nos ullimos 4o anos, lem-se Assistdo 4 Uma progressiva Comracgan
di arva ocupada por esies animass devido em parie 3 mecanizacao da
agricullyra, a substnmgao (no liloral do Entre Douro ¢ Minho e na regiao
em volra do Porto) dos efectivos por rigas de aptdaa leneira ¢ a mtroducio
de culturas (comao a batara de semente) que levaram a uma reducao das
arcas de pastagem. Relerindosse as afamadas qualdades organoléptizas
da carne desies bovinos, Manuel Garcia cnava dados populacionais e
afirmava que - a lenrura ¢ hnura da carne faza aguar o8 subdnos de sua
majestade brnamca de modo que sa de Janero a Julho de B8z Portueal
exportou para Inglaterra 1t 7ol cabegas a maior parte de raga Barrosa-

Uso

Em especial, o Carne Barrasa ¢ consurnda wrelhada e em reast bee}, devido
a suculencia, tenrura e ao seu sabor natural. As resanies pecas tem apro-
vertmento em excelentes pralos da gestronomia local. nomeadamente assa

dos no [ormoe. cozidos 4 nortenha e a portueuess, estulados, rancho, ew

Sao tambem particularmente apreciadas as rpas e as maos. que sao utili-
aadas na confecgao das ripas a moda do Porto e do rancho nortenhn e
ainda o3 escalopes de viela a Barros)

SARBER FAZER

Os bovinos desta raca awocione vivem em pequenas exploragcoes famil-
res ¢ sao almenlados essencialimente com pastagens naturars e forragens.
Existem diferencas entre os modos de producao destes animas 0a seu
salar de origem. o planalto do Barroso, © 08 que sdo crindos ne Mmbo
Asgim, enquanto na Barraso estes animas sao alimentados com fenos dos

Carne Bovina



lameiros desta regiaa, no Minho sao ahimentados o base de forragens verdes e
palthias de milho e azevem. A cnagao faz-se durante grande parte do ano em
regime de pastoreto livee das pastagens naturas das areas baldias, por vezes
com fornecimento de subprodutos naturas de algumas cultueas ¢ ainda com
lorragens produzidas na exploragan. A estabulagiao permanente do vado apenas
se verifica no Inverno, quandn o mau fempo impede a sua sada para o monte
Apresenta-se comercialmente em carcacas ou em pegas acondicionadas em
sacos ou recipientes apropriados nos quals consta a mengao -Carne Barrosa —
Denominagao de Orngem Protegidn -

ProDUCAO

A produgao destes amimais lol de aproximacamente 3720 1oneladas em g, das
quals 1297 foram de viteloeslas) e 2421 de ammais adultos Actuglmente estima-se
que o producac anual seja de 2500 toneladas. O numero de ammas ¢ de 13 000
cabecas. Os bovinos desta raga sao produzidos na area seograhca que abranee
a regtau indicada o Despacho no b gq. de 2o (concelhos de Amares, Braca,
Cabeceiras de Basto, Celorico de Basto, Fale, Guimaraes. Povoa de Lanhosa,
Terras da Bourn, Vierra do Minho, Vila Verde, Feleueras, Pagos de Ferreirn,
Arcos de Valdever, Melgaco, Mongao. Ponte da Barca. Ponte de Lima, Paredes
de Courn, Valenga, Boticas o Montalegre) O estaluto de Organisme Privada de
Controlu @ Certthicagno for reconhecido a Assooacio Norte e Qualidade —
Instituto de Certihcagso de Produtos Agro-Alimentares, pelo Aviso pubhcada
no D RN 25, de siiargy Reconhecida a Denominagao de Origem pelo Despacho
acima mencionado Rewistada v protecida a Depomimacan de Orgem pelo
Regulamento (CE) n ~ 1203/g6. de ni'oy
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PARTICULARIDADE
Carae de bovino muima tenra ¢ suculenia, ohuda a paror de ammais da raca
Cavhena, gue tem come particularidade o seu peguene tamianbo © os cornos

e forma helwdal

DESCRICAQ

Carne de cor entre rosa-palido o vermelha nuoto clara, com gordura de cor
beanci a cremosa homogenenmente disinbuda. O musculo e de grao hna, sendn
a came higerramente hamida, o que denota suculéncls Os atmas abandos pars
cansuma saoe vitela  carepgens de macho ou lemer, comadade compreendida
I 08 4 © 0S¢ Meses. & Peso de carcaya enitre os 7o © 120 ke novilho — carcagis
des mncho, #0ITE 08 § © 08 29 MESEs B COM peso @nire us 2o ¢ o ke A came
eabiida a parnr de ammats de raca Cacliena, raca rustica e autdorone, criatda
i seu solar de orneent Esies anunais 1em uma alwira deom ao garrote. Tem
pelogem castanho-clira. cabeca longa onde se notam os cornos em [orma de
saca-rolhas. Oy membros sao bastante lortes, como adaplagac ao seu mew
natural Os vitelos 1em um peso vanavel entre os 230 25 ke donascenga OS5 amimars
que estan de acardo com o padeao da ragi sao mseritos no Registo Zoolecnicn
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HisToriA

0 solar desta raga, tambem conheada como Cabrern, Carramelha o
Carramiltuniha esiente-se pelas serris da Peneda, Soao ¢ Amarela £Em oo,
M € R de Morms escreven - a ria Cabreira @ uma raca de montanha
robusta e sobna Sendo cnada exclusivaniente na regiso admuoustranva do
Vale do Ver - Bmorgsy Raguel S Brito dizia. - San ammais de pequeno
tamanhn  muwto agers e sobros - Binalmente. em 1976, Manuel Garcia ©
outros, relenndo-se ans bovinus do Pargue Natural da Peneda-Geres, refena
que -nele havia booo bovinos dos guals 5ot seriam ananadas — os quais eram
criados nas montanhas acima ciladas e conbeodos coma cachenos . Na Serra
Amareld os ammais agrupam-se nas -vezeras- leeupos constinndos oor
animats pertencentes a tdiversos proonefaros gque se assocuamt de modo a
{pzer um -acordo- DU -JUNTE- parn 0 pasioeeo Conunio dos ammms gue se
realiza do mes de Maio aomes de Seiembro) A ttulo de exemplo, na aldeia
tla Ermda o Veseirn das Vacas imcrase no di 1 de Maio ¢ termina no oltmo
domngo te Setembro Diz-se la o seguinte rifao <0 hinal de Serembro. oo
MEnos 0o vacas ad eidos, o gue sienibhcn que guando o tempo esta boam
os ammais iicam na montanha me e mewo de Qutubro, se chove mutia o
gatlo deser mas ceda Nesta atden cada crndor gue tenha tres vacos da
um cha n -vereira-. quando tem cineo vacas vivi -duas rodns a feito- e a
terceira roda vao apenas oni dia. Ent cada tir vao duas pessoas por -verer-
ra- O tourn ¢ comumtano ¢ e desenado por -bor das viieas- Vive num
estabuli especial, a que se chioma corte, @ lem wm pasio conteuo a alden
pari ele reservado O bor tem tambem pma bouca no monle, o «chao do
bot- para ande vactodos ps dias sempre que esta hom tempo. A alimen-
tacao do tonen ¢ da responsabihdade do propoetano das vacas estande
cada enador obrnigado a lornecer um -matao- de feno e uma -copa- de
palha por cada vach O responsavel pelo 1ouro e sempre a mesma pessoq
o ual recebe coma recompensa o estrume do 1ours,

Uso

Pela sua hnura, ¢sta corne ¢ parhculprmente apreaada em assados 1o
forn Hombos e aceind No entanto, as restantes pegas sao naturalmente
tonsumidas nos pratos da gastronomia regional — condos a moda do
norte. estfados, guisados, e

SABER FAZER

Estes amimas acompanham os agnoul-ores das montanhas da Pepeda e dn
Saaie nas suis subidas perodicas as -verandas- [agrupamentos de habina-
goes iemporarias utilizados aguando do aproveramento de 1errenos siuados
longe das aldeas com aptidio agricola # pascicola, nos primeiros cultiva-se
o milho e aos bso m de alulude. a batat & 0 Centein ale aos 100 M. as s
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Fagens sao comunitarias, sendo i vegetacan predominante constituida por oo

CAMTASCH, OST, UMY, CIrGue) SArdags, coegn ¢ Porno, enire outra veeelacao
de upo atlantico, o feno e espontaneo nas salos mais lundos). No Soajo as
varas ¢ os touros andam sempre na serra. de Verdo e de Inverno, so recalhendo
as Cores muno raramente quando his muita neve. Antgamente as crins tamben
permanectam na serr. mas acori, par causa dos labos, depois do desmame
(g ar 5 meses) recnlhem as cortes e o voltam a serrino o do proseme Verao,
A carne salve un perindo de maturagdo de pelo menns 7 dias a cantar da dati
de abate ate a colocagno para venda A carne apresenta-se comerclilmente em
carcagas, hemicsrcagas, gquartos de carcaga ou el pegas acondicionadas em
Sacos o recipientes apropriados nos quals consta o mengao -Carne Cachena
da Peneda — Denomimaygio de Ongem.

PrODUCAD

A produgno anual @ de 246 arimais reparnidos por 79 crindores, A area eeo-
103408 (2
ooz gl revuesias de Sistelo. Gavieira, Cabreiro, Gondorne. Cammalcova, Couto,
Grade. Ermeln, Cabang Maor. Soajo & Vale, do convelho de Arcos de Valdeyvez
freguesias de Castro Laboreiro. Lamas de Mouro. Paradi do Monte ¢ Gave, do
coneelho de Meleago, reguesias de Merale Tanel ¢ Riba de Mouro do concelho

grithca de produgan esta debmda peln Despacho n sveried, e

de Mongao: [reguesias do Lindosa, Britelo, Ermida, Germil, 5 Joao Bapostn,
Entre Ambos-os-Rios, Sampriz e Anas, du concelho de Pomte da Barca,
frequesis de Abaim da Nobreega, Gondomar e Valdreu, do concelho de Viln
Verde. freguesing de Gbaes, Gondoriz. Brule ¢ Campo do Geres, do concelba
de Terras te Bouru) O estatuto de Oreansmo Privado de Controlo e Ceniheagan
ios reconheado a Associagae Norte o Qualidade — Instituro de Cernihicagao de
Produtos Agro-Alimentares, de acordo com o Aviso publicado no DR 00 29, de
og 02094, A Denominagao de Ongem (o reconheada pelo Despacha aoima

mencionado
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PARTICULARIDADE
Came de bovino cuo aromn e sabor a toran actlmenie ceconbecida pelos

seus consumidores habiars

DESCRICAD

Carne de cor rosg-escura a vermelho escura. com gordura de cor vanavel de
hranra a branca-amarelada, nao exsudativa e com consistencia irme Tein
fraca avumulagau de wordura de cobertura. E oblida a pariir de bovines da riga
bovinn Preta (Gado da Terra) A pelv coas mipcosss tem cur nerd Considera-se
carne de vitela a vbida a partir de carcacas com peso entre 120 e 200 ke e cirre
de noviltho a nbtida a partir de carcagas Com pesos varnaves entre 200 e qoo ki

HISTORIA

D bovino preto pernsular tem relagaa directo com o des laurs inencus. o
tremco ancestral autectone. comu tambem a auess g is da peamsple Ihenc
Nos meados do seculo passado aparece inventanaca uma raga soly a designagio
-gade charnequeira do sul do Tepo- ¢ posteriormenie -giado da terra- v -gatlo
preto-. gue apasceniava aas charpecis do Ribatepo ¢ da Aleareo Uma das
primeras relerenoias a esta raca, mas iondo relencdis como mestica, o feita
por Gincomalto da Costa e por D Lg de Casrra, numa pablcagin execulida
para a Exposicao Umiversal de goa Nessa alturie a raci innda ndo estava
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Corne da Charneca, D.O
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hxada mortologicamenie ¢ era (undamenmalmente vulizada coma aumal
de praccno na exploragao agricnls Mins tarde, Silva Picao descrese em
pormenar este vado o o seu trabalk o, Hage em din, as caractenshicas morlo-
lowicas desta raga estao perfettamente fixadas e descrias no Madrae da Rogeo
Hevina Preta publicado pela Assacagio Portuguesa de Raga Boving Preta

Uso
Em pratus de coznnhi tradicional. pors o seu sabor torma-a motto aprecindi
£ tambem usada para grefhir, dada a sua boa qualidiade

SABER FAZER

Obnda a partir da desmancha de carcacas de viela, navilhio £ vaca de raga
Bovinag Prefa (Gada da Terra) msentos no Lvro de Nascimentos, ilhos de
par e mae mscritos no Liveo Genegplogico da Raca Bovinag Preta As sups
caracterisiicas san devidas em grande parte as condigaes edafo-chmalicns
{Guer pard & eriacao dos animis, quer para a preservacio das pastagens
npurals das quais se alimentamt & ieualmente an saber fazer das populacoes.
As vacadas de bovino da raga Preta sin exclusivamente exploradas em
regime extensivo, abamo de g CN/Ba Apos o desmame, entre os 6 o B imeses,
os viielos passam para recria, que rem duas lases distmas vma inicial
enire os 1o e B meses emogue o mieresse lundamental ¢ o desenvalvy-
mento do esqueleto e da estrutura muscular do amimal. comt uma dieta
musis fibross e proteica: e uma sevunda lase que visa lundamemalmante
o acalamnento da carvaya para o abate, com wimna dieta mans enerdetica
A alimentacao baserese no aproveitamento de pastagens maturats melho-
radas, palhas. restolhos, fenos, silagens e lande/bolota. Nos penndos de rrior
eseasser us animals sao suplementatdos com prodinos da exploragau
A carne e produzida de acordo com as praticas tradhoonas de maneio ¢ rom
as regras estabeleadas em que se mcluem, desienadamente, a wennheagaa
dos animns, 0 spneamento 3 assisiencia vererinan, o sistemi de produgan
a alimentacao, os substancias de vso nterdite ¢ as condigoes a ohse-var
no abaie e conservagan das carcacas. Apos o abate a carne € relrigerada
durante um mimiimo de o ha o © O peroda de matoracao deal e de 7 dias
it 1 Comas pode ser posia a venda 4 chas apos o abare. Comercinlmenre
carme thebovino da raga Preta pode apresentar-se em carcagas, hemicarcagas
ou s peras delas provemenies acondicionadas em Sacos ou FeCpIentes
apropriados, A rotslagem deve cumiprrr os requisitos da legisiagan em
vigor. mencionande tambem a Denominacao de Oneem A Carne da
Charmedca deve ostentar o marca de certibivayoo aposta pele respectiva

entdarle privieda de controlo e certihicagao

Carne Boving



PrRODUCAOQ

A drea eeoeralica de produgdo (nascmento, tria e abate dos animas) esis orcuns:
crta i algumas fregoesias do concellio de Gavido ¢ aos concelhos de Nisa
Castelo de Vide. Marvao. Crato, Portalegre. Ponte de Sor, Alter do Chao, Campn
Mawr, Arronches, Avis, Framerra, Monlorie e Elvas, a aleumas reguesiis das
concelhos de Abrantes, Constancia, Vila Franca de Xira e ainda aos concelhios
de Chamusca, Alplarca, Almenim, Salvaterra de Magos, Coruche, Benavente,
Palmela, Monnja, Alcacer do Sal ¢ Grandoln, Mara, Arraiolos, Estremos, Borba,
Vila Vigosa. Yendas Novas, Montemor-o-Nova, Evorn. Redondo, Alandroal e
Ferremn da Alemejo O estatuto de Orgamsmao Privada de Controlo ¢ Certihcagio
fol recomhecido & Cernalentejo por Despacho de 26/n1/o0 do Direclor-Geral <le
Desenvolvimento Rural Reconhecido o uso de Denominagao de Origent pelo
Despacho n G61/g8,
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Carne de Bovino Tradicional
do Montado / £1G-RP
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PARTICULARIDADE
Cﬂl‘l‘lP M renrn e ~:ucu|rn|;|

DESCRICAO

Carne cam for rosada. rosada-escura ou vermelha, dependendn da dade do
ammal e mhliragao de gordura a nivel miramuscular, E moito suculenta, com
Lextra suave, aromi © sabor caractenisnen, proprio ¢ nerente ao modo de
praducao radivional destes anmmans @ i ingestio de alimenos natoras. A gordura
de coberura © cavitana tem cor branca a branco-amarelada o consstencla
firme Pode apresentar-se coma; vitela fradicional do montado — quando
provenieme di desmancha de bovinns abatidos entee 08 O ¢ 08 12 meses, com
peso de carcaca para as femeas enire 120 e 175 ke @ para os machos entre 5o
v 220 kg novilho tradicional do montade — quando o ammal donde provem
fot abatidao entre 0s 12 € 05 30 Meses, com peso de carcaga supenor a 175 kg
para as lemens e a 220 ky para us machos, vaca tradicional do montado —

guando abarida com mais de 30 meses ¢ peso de carcaga superior a 200 ke

HISTORIA
0 caracter trachicionid desti corme reside no Gicto die estes ammais serem criaidns
nos imoldes em que desde sempre, se produziram bovinos nas areas de monrado

os ammas pastoream hveemente pelas florestas de sobreiros e de azinheras,

Carne Bovine
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ns s i realulade se parecem mas com as savanas alricanas do gue
rom as llorestas do Norte da Eurapa, aprovenanda os recursos dispor veis
monstilindas por vegetagag espontanea de fraco porie e pequena produti-
victade ¢, em especul no Inverna, peta bolma, a goal contrtbun decisiva

mente pari a salistagao das suas necessidades encrgenicas. Mas melhor do
yue as palavras ¢ desar gue os antgos folem assim. bastara ler algonts
excertos do gue | Pican escroveu em o 1gay - manas verdiades do
Alentefo, sao povoatdas, no todo uu em parte, de smponantes arvoredos de
azinho e sobro de diferentes idades, valor ¢ extensao, a gue se dia o nome
de montados- ¢ ainda os boiewas. costumam ser dois: o mawral ¢ o
ajuda. Ocupam-se na yusrdard, apascentacio e ratamento dos how e
naovilhog que compoem o boadn. muias veres inlerrompem o repousn
para cudarem do gade. as des levantam-ona para repastar liveemente nu

propric invernadoira ou para chegaren o patha. ao leno. rama efe

Uso
A carne ¢ consumida guer em grelhados quer coma ngrediente de pratos

de cozinha wadicional, conda, estulada, euisada ou assada

SABER FAZER

A produgan da Carne de Bovino Tradional do Momado esta mnmamente
heada e dependente da momado de sobro e anho. das pastagens espon-
laneas e vegetagao de caracterishicas xerofitas associadas o estes povoi-
mentos arboreos. tendo ebrigatonamente as exploragoes pnde os antnas
SHO CTHO0S PUYOAINERTAS QU PermIEam o existenci de oma relagao mimma
[Il‘ 0 ArvOres pur I'.'iidﬂ l':'lll(’l,';l MOrmE  Mils areas |(JH’TI!‘,‘['II'1IS alectos i aluren:
tagan do gado A carme ¢ produada de arordo com as regrps estipuladas no
cademo de especilicagoes, o quol inclul, designadamente, o idenuhcigao
dUS AN, € SANCHMento & 2 assisienca velennana, o sistema (Il:‘ |}r(ldllfﬂﬂ.
o alimentagio, as substancias de uss imerdino e as condicoes a observar
ni abate ¢ conservagao das carcarns. Apos o abate, o carme deve perma-
necer, para maturacao, durante om perodo minimo de 24 ha 3 °C proce-
dendn se depms an arrelecimento vradual aie 2 °C so podendo ser posi
a wenda 72 h apos o abare, sendo imerdita a congelagio da came ate ao
momenta de vendi an consumidor final Comercialmente esti carne de
btrvino pode apresentar-se e carcidas hermicarcigis ou em pegias pre-
vinbaladns (lareiras ou fanadas) A rowlagem deve cumpnr as reguisios
ta lewislacao ent vieor vom g mengao -Vitela Tradicenal do Montadae —
ETG- -Novitho Tradicional do Momadn — FTG ou -Vacon Tradicional dn
Momado — ETG- A Carne de Boving Tradivunal do Momada deve ostentar
i miarca dis certiheagao aposta pela respectiva entdade certibcadora

Cornie Bovina



PrODUCAO

Reconhecidn a Especahdade Tradicional Garannda pelo Despacho nofloob,
de 270 0 estarnto de Orgamsmao Privado de Contrlo e Certificaca for reco-
nhecida a Certialentejn por Despacho de 26/m/o0 do Sr Director-Geral de

Pesenvolvimento Rural

Carne Bovina

ConracTa

ALUMOR  Agrupomieniu di-
Prowdusetes e Muiepon o-Noso § 4
Fartgae e Ll Lyjamigo
Attt 2oy

st Moneemesr-o-Sonn L oaary

BABLIDGRAFIA

Piedn Jose da Silva Alraers gus
Bt WAL Y ST ke f
AR R e e o] Tty iy
Fubihwoganm fnm Gy

287



Carne Marinhoa / DOP

Rrduaan

Centro

Carne Boving

:

288



PARTICULARIDADE
Carne muiio 1enra e suculenta, obnda & partir de bavinos da raca Marinhoa.

fue se caracterizam pela sua grande corpulencin ¢ focmho comprido

DEescrICAQ

A Caune Mannhoa em cor que varia do rosa-palida na virela, ao vermelho:
-escuro nos animars adultos. de consistencin hrme e ligeiramente hamida,
o nue denata suculenoa Tambem o cor da gordura oscila entre o branco e o
amarelado, consoante a idade dos animais 0Os anmmals da raga Marinhoa sae
de grinde porte, de cor castantho-clara tendente para o palha A cabeca e come
prida e achmtada, o chanfro recio e os olhos bem allorados, O ronco desies
animis @ hem desenvolvido & barmonioso, o abdomen e volumoso, o dorso ¢
o cnstado sao compridos. largos ¢ lundos. 0s membros sao musculados, fortes
v ben aprumados, E<tes arumars tem de altura, o cernelha, cerca de (40 m o
pesam cerca de boo ke A Carne Marninhoa apresenia-se coma: vitela — carne
dle anmmans abandos entre vs 4,3 e os g meses lendo a carcaga enire 70 a 2o ko,
novilho — came de ammais abatidos entre os g meses ¢ os 2 anos, tendo a
carcaga entre 120 a oo ke vaca — carne de [emeas abatidas o partie dos 2 anos,
tendn a carcaga entre 220 a 450 ke touro — carne de machos abatidos a par-

v dos 2 anps. tendo o carcaga entre 250 0 Hoo ke

Carne Bovino
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HISTORIA

As primeiras relerencias o esia raga sao de autona de Silvestre Bernardo
Lima, alirmando que Marinhao - . e ¢ noime que designa o gadoe que produz,
cria e recrin. trabalha e engorda em 1oda a Berra Mar do disirita de Aveiro
¢ Cammbra. ) nas terens da Gandra ¢ diss Maninhas- Mais adiame, na
mesma publicagaa, refere que o vado onginarin da reguode Averro, desies
nado Marmhao era conhecida dos marchantes do Maradouro de Lishoa,
que o inham comn - muite [alse na gordura gue apresenta. da menns
pesa em came do gque meulear Mas tarde. nos anos 4o, sao puithcados
dots estudns sethre 0s1a raca, sendo que no primeiro se analisam os datos
bionmetricos de moda o dehnir o padrao da 1aca No seeunda, o mesin
aprar publica um estudo monograhen no gual associa a raga an ambenie
ande e cliada. descreve is suas Caractensncas npicas. discuie as suas aph
daes poos seus sistemas de producan [a nos anos go @ publicado um estudo
de caracienzagao da eaga Marinhoa, no qual se avalinm as polencialidades
desta rage para as engordas de npoointensivo, aprovestando os vastos

recursos florrageiros da rewao unde tem o0 seu solar,

Uso

Unhzada em mntos pratos radinonas da connha porimduesa, sobretudo
an mvel regional. sendo nomeadamesie apreciadn i came assada no lomao
v u bife grelhado leino por especialistas gue o apresenim muine enro ¢
suculenro As restantes pegas sno consimmidas em diversos pratos da eas-
fronunia portuguesi comu estufados. vusados. e Tambem an nvel
regional ¢ ustal trar partido da conleryio e apresentagan desta carme

lmga de barra rradicional

SABER FAZER

A raga hoving Marinhoa esta associada a uma das qonas mats fertels de
Portueal, a hacin mdrograhca do Vouga nomeadamente 7 uma zona
conhecida por Rt de Aveirn; a qual se dwvide em tres subzonas a Marinl a,
d Galanha ¢ as Dunas O sen lebital ocupa uma area de [acll ¢ precisi
demarcacao A zona di Marinha, onde es1es animas san fa maoria crados
e caracrerizada pelos seus solos bastante encharcadigos, com lengors de
agua di pouca profundicade, muno fertes ¢ de grande aphidan larrageira
As caractenisncas destes solos sempre nmpedrani a mecanizagao i que
v bhoving Marnnhao nao tenha mndi perdido a grande importancia gue tem
ma eeonomta da pequena exploragno agricola, como lornecedor de forea
morriz. para a culiora radicional desta rediao (o milho) Os virelos sao
amamentados maturalmente ale aos -5 meses atngndo pesos variavens
eNre 0s 9o e 0s o ke de pesa vivo). acompanhando as mies nas pastagens.
designadas por -tapadas- © consnrudng por ervas esponineas, oy em

| Carne Boving



estabulos onde as vacas sao alimentadas com forragem seca, a bisse de azeven
milho. palhas de cereas e algum feno. Apos o desmame os mumais san abandos,
o entio recriados dis inodo o serem ulilizados como gado de trabalho As rerrias
s fertas emtestabulos, nos concethos de Ovar, llhave ¢ Vavos, sendo a sua ali
mentagao igual agquela o desorita para as varas. Nos digs em que o iempo o
permile. ns ammals pastam, em pequenas parcelas de terrenao, presos a uma
carda de modo a impedir que anmam propriedades allieias. Nos concelhos da
Ria propriamente dita {Aveiro, Murtosa, Estarre)a ¢ Abergarin-a-Velha) os animme
pastam nas ithas, so indo ap estabulo na aliura das chelas oo quando esiao em
idade de prestar trabalbo. Apresenta-se comercinlmente em carragas ou em
pegns acondicionadas em sacos vu recipentes apropriados, em que consta a
mengan -Carne Manohoa - Denominagio de Onigem Proteguda-

PropucAo

A produgan anoal e de cerca de 240 1oneladas de peso de carcaga Produsada ne
drea o alivag constante do Despacho ne 3209, de 7/ iconeethos de Murtosa
Estarrefa, Averro, Albergaria-a-Velha, Vagos, lhavo, Oliveira di Barro. Agueda
Anadin, Mealhadn, Sever do Vouga Ovar e algumas freguestas do concelho
de Olivero de Azemers do disirito de Averro @ ainda os concethos de Mira
e Cantanhede do disteito de Commbrid. Reconhecida @ Denominagan de Origem
pelo Despacho acima mencionado  Registada ¢ proteedda @ Denominagau de
Origem pelo Regulamento (C0) no nogog6, de 1zob

Carne Bovina
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PARTICULARIDADE

Carne de coloracao rosa-escura a avermilhado-escura, com um aroma que
oscila de simples e debcado no ammal jovem, a adoocado e indutor de grande
secregao salivar no animal aduho. Term uma suculencin extrmordinana Esta carne
¢ ohnda a parnr de animms di eics Maronesa, o8 quass se distingnem pela
pelagem castanho-escura o tegra, com um hstao, mais ou menps evidencado
sttuado aa linha dorso-lombar direita, de cor branca a creme. Muita camcrne:

nstica ¢, nacabega, a marrata de pelagem s clarca

DESCRICAOQ
A Carme Maronesa 1em uma ror rasa-escura Ovatela) a avermelhadao-esrura
(vaca) com vordura hranca o anmifarmemente thsiribinda nos animas jovens ¢
cor te mariun nos adultos. Comercialmente apresenla-se comao; vitela Maranesa
— ammal abando entre 0s 5 e 05 g Meses, com wm pesa de carcaca enire ns 33
© 05 130 ke vaca Maronesa — animal abatido entre s 2 ¢ 6s 4 anos, com um
peso de carcaga entre 0s 200 @ os oo ke Os bovines da raca Maronesa sao de
pequena esiatura (30 m ao garrotel e, para alem das particulandades ja rele-
tidas, - tem uma cabeca pegueni, espessa ¢ bem exprossiva perlil contave
aindn mals evidenciadn pelas protberancias arbinaniase A cabega e remalada
jrar un wrosso focinho nesro e orladi de pélos brancos-. No tronco destaca-se
a cernelha Neeramente larga. de resto e recnlineo, bem muosculada, large ¢

Carme Bovima
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comprido em relagao oo desepvolvimento desta raga Finalmente os

membros sao bem ligados ao tronce e lorres

HIsTORTA
As relerencias mals antigas que encontramos acerca da area do Marones
tatnm de (435, da autoria do Visconde de Villarioho de Sao Romao que
silba esta ragn nas povoagoes das - . Abas do Marao. como he Togendes,
— Aleumas d ellas chegam a dar um camara Uy 1) de leite. - quando
grandes ¢ bem nutndis, embora o normal [osse que dessem tres ou quatro
canadas 17 o 10 1) Assim esta raga e descrila como lefteira. Mals 1arde,
Silvestre Berpardo Lima diz - as vaccas molares de Tras os Montes de que
lata v Sr Visconde de Yilarinho sao vacas maronesas<. 0 solar da raga ¢
descrio como sercdo - wda o regiao serrana do Marag estendendo-se
pelos concelhos de Vila Pouca de Aewrar, Vila Real, Mondim de Basto
Riberrn de Pena e Ribeirn de Serve ate ao Tameea delrone do Barroso
Fste auior valta & destacar e81a ragan cnmo produtora de leite [ no nossn
seculo o D Joao Tierno situa o solar desia raca na Serra do Alvao e
atrma, relerindiest ps caractenstucas morfologicas desta raga, - sao pnimaus
de perfil concavo e um tana simiesco, os cornos 1em lorma linfarme. o
corpo ¢ roligo e tem uma pelavem tastanho-escura - Tambem do imon do
nosso seculo e o contributa da Protessor Pauln Nogueira que afirma - Le
betal mpronez 4 son habmat dans Ioparue méridionale du disteier de Vila
Real €0 Cest une bonne race de travail et de bouchene, donnant un
rendement de 61 pour cent doe viantle nette, sur un poid vil de sbs kilgranirmes
Les Vaches ne soni pas mauvaises laltieres - Alves Torgo relere se a esta
raga tizendo que as suns aphdoes sap a masculing (rabalhol ¢ a da engorda
farnecendo reses com 565 ke e rendimento de carcaga de b3k rvalizando
comm bs bovinos barrosees quanto a seperiondade da gualidade da carne
A razdo de ser do Marones e do estado de pureza que o caracienza. no seu
solar. deve-se fundamemialmente ao facto de este se siluar npma das
Hnas mas inaspitas do Pais. lugar em gue dificidmente poderia ser exalo-

rado outro dos nossos bhovinps,

Uso

A came destes ammans & erelhada (posta maronesal ou assada no pspein.
utiheando-se o mummo de temperos desnecessarios [ace an Losto proprio
tla carne As restantes pegas sao unihzadas em estulados ou em condos
a portuguesa E anda vulear uniliza-la na preparacao de praros mais ela-
horadns onde ¢ mistorada com carnes de aultos ammns (bolas de carne,
por exemplo)

Carne Boving



SABER FAZER

Os bovinos sio cradng no sistema de avnculrs tradicional, is1o e, forpecem
ans agricultores destas regioes de montanha, onde o tractor dihcilmente entra.
o trabalho o estrumes para fertilizagao dos campos, consumindo subprodutos
das exploragoes. além de alyumas pastagens ¢ forragens (sobretudo a milharada
no Irverno) orlundas das parcelas de teres em pousio onde a vegetagio dom -
nante san as urzes, & carguela ¢ a trogia. O encabecamento e de cerca de 1,2
ammas por hectare De relerr, nda. quee o numeroe medio de cabegas por
exploragan € de 2,1 A Carne Maronesa apresenta-se comercialmente em carcagas
nteiras ou em pegas. acondicionadas em sacos nu recipientes apropriados.
devidiniente identihcados e rotulados com a mengao Carne Maronesa —
Dencminacao de Onigem Protegida-

PrODUCAO

A produgan anual e de son toneladas de carcaca. onundas de um efectivo tatal
de 15 6Hs animass, dos quals aproximadamen e 500U sdo nascimemos regislados
A areq weoerafica de produgao consta do Despicho no 14/gyq, e o6/ot (concelhos
de Cabeceras de Basto, Mondim de Basto, Ribeira de Pena, Vila Pouca de
Aguiar ¢ Vilo Real e aleumas Ireguesias dos concelhos de Amarante. Boticas,
Chaves, Mantateere, Murca e Valpacos). O estaturo de Organisma Privado de
Conirolo ¢ Certificagno for reconhecido a Associagao de Crnadores do Maronés
prlo Aviso publicadn no DR n” 2, de 26/ 01794, Reconhecida a Denominagao
de Origem pelo Despacho acuna relendo, Registada e protedida a
Denominagac de Ongem pelo Regulamenio (CEV n - 1263796, de ovoy

Carne Bovina
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PARTICULARIDADE

Carne de vrao iine, suculenta e de gostn acentuado. nbtida a partr de bovines
da raga Mertolenya, que se caractenzam por terem tamanho medw, pelagem
vermelhin ou vermetha malhadi die hraneo e comns brancos heedamente mnis

USCUIGs Nids panias e em forma de vancho

DESCRICAOD

Carne dic cor rosa-escura o vermetho-escura ¢ pH inferior o b, com gorduri irme
¢ i exsudativa, de coloragao virave! de brancn a amarela. Comercalmenie
pode apresentar-se coma carne de vitela — proveniente de machios au lémeis
ahandos entre os b cos (0 meses, com peso de carcagn entre goa 2o ke carne
de novilha — proveniente de Temeas abitidas enire os 15 ¢ os qu meses, cont
peso de carcaca entre (Ao a 220 ke carne de novilho — proveniente de machos
abatidos enire us 15 2 ox 30 Meses. cont peso de carcaga eatre 200 a x50 ke
A raca bovinn Mertolenga e uma raca autocione rustica, crinda no seu salar de
ongem. tendo os ammas adoltos um peso compreentdido entre 3o a 450 ke
Possuenn, d nascenga, entre 22 3 28 ke A cabeya e de ramanho medio as laces
descarnndas e o focinha esteeto As orelhas sao inas ¢ muno moves ¢ ns
alhos grandes ¢ obliguos

Carne Hovina
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HISTORIA

Mencionam-se quatra solares de ongem do raga (concelho de Barrancos,
zunas mais pobres dos coneelhios ce Bep e Serpn, vale do Sado e vale dao
Sorratal e, desde um passado long nquao, o termo -Merolengo- 1era sida
atribuda < aguele tipo de bovino que existin. bem adaptada pela sua
pequencs e rycta, as ety asperas de Mertola e Alcoutim, maniuosas,
hastante dobridas ¢ parcas em lorragem - For a partr destas 7omnas gque.
nos meados do seculo, se assistin a uma maor dilusano por 1odo o Alentejo
e Ribarejo destes animas extremamente risticos e capazes de se adaplarem
a solos pedregosos e de escasso alimento. ES10s animats estac nscritos no
Liveu Genealowics da Raga Bovina Merfolenga. A venda das vitelas e novilhos
para n abate tem constinudn desde essa dara apreciavel rendimento para
as seus crindores. o gque went contribuido para a preservagao da rage em
linha pura

Uso

A carne destes animas jovens e usualmente uhilizada em assados. consy

minda-se tambem frita au vrethada Utihzam-se como temperos apenas o
sal e alyumas ervas aromahicas de modo a realear o sabor da carme, As pecas
menos nobres sao muno apreciadas em cozidos a portuguesa ow sinda, vm
estulados € esados A conleccan destas cornes na teacicional lowca de barro
alemejana confere-(he um gosto ¢ uma apresentacan muie parnculares

SABER FAZER

Os bavinos sao criados em sstema exiensivo, com encabecamentos abalyo
de 1,4 vabegas por hectare. sendo o desmpmie dos virelos entre s v e 0s o
meses A alimenagan ¢ consttinda por pastagens naturas/ melhoradas,
palhas. fenus/silagens, restathos o boloia. Em aleumas tonas do Ribarejo ¢
do Alertejo. estes antmals acompanham as manadas e gadn bravo, sendu
ox machos castrados desta raga unlizados nos especiaculos raurnnos para
recatha dos towros ja lidados A carne e apresenadn em carcagas ou herm-
carcagas. pegas embaladas em sacos ou reciprentes apropriados devida-
mente rotulados e idenniicados roma <Carne Meriolenea - Denominagiao
de Ongem Proteaida-

ProbugAo

Estima-se o numero de produtores em 20 ¢ a produgao anual em goo Tone-
latlns de caccagis. Estes bovines sao produzidos na area geovrahica cons-
tanie do Despacho n " 7/94, de oq'or (iodos os concelhos dos distrinos de
Bega, Dvorp, Poralegre, Santarcin e Setubal). O estatnto de Organismo Privado
de Contrala e Certificagao 1o reconhecido o Cernalemejo por Despacho de
b o oo do Director-Geral de Desevolvimenta Rural Reconhedido o usy
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da Denominagao de Oreem pela Despacho . 7794 de 04/01094 Registada ¢
protewida a Denominacad de Onigem pelo Regulamento (CEI no o766, de12/ob
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PARTICULARIDADE

Carne muirg saborosa e siculenta Provem de bovinos da raga Mirandesa que
possuem grande corpulencia, com vma cor castanha que viv escurecendo para
as pxtremidades. Na cabeca destaca-se a marrala saliente ¢ coberta com um

tufo de pelos alouradaos

DeSCRICAD

A came tem uma cor que vl de rosasclara i vermelhneclara, com gordura
branca humogeneamente distributda. com distribuigio intramuscular moderada
no novitha O musculo e de grao ino. com consisténcin hrme e ligeimmente
humirda. Comeraalmente pote apresentar-se como: vitela — carcagas de animais
abatidos enire os 5 @ os g meses; novilho - corcagas de animars abandos enire
05 10 e 0s (B meses 05 bovinos Mirandeses tem a cabega peguena e de perfl
ligerramente concavo, os olhos ¢ o focinho sao neeros. estando circundados de
pelos brancos. Os cornos sao na ongem ligeramenie inchnados para baixo,
revirando depois pari cima O tronca ¢ comprido, largn e bem musculado,
tendo uma lnha dorso-lombar quase honizontal A cauda e de media insercao,
comprida, hna ¢ bem tulada. Finnlmente, os membros sao bem aprumados e
musculados com extrenndades lares ¢ bem arnculidis
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HISTORIA

A primeiri referéncvia a esles bovinos vem de tempos medievais. Leite
Vasconcelns cit um documemao de O Dinis de 286, que se refere ao solar
desta raca sttuando-o no aclual corceltho do Frea Mais tarde, Bernardo
Lima. em (B30, refere-se a estes ammais siando o seu solar no planalto
Mirandes e alirmando ser oste ~um animal corpulento, espadaudo resis-
tente o pesando em media GoB ke Mesies tempos a hovine teve muita
expansan, encomrando-se grandes elecnivos desta raga om exploragoes
de todo o Pas. Eram unlizados para eriagan e rambem [omecedores de
trabalho Ouiros awtores do nicio do século referem-se a esta raga,
nomeademente Alves Torgo, que a descreve e discule a sea ariger, mas
pouco adianta ao que esereve Bernardo Lima, Viralio Taborda fae uma
recolha dos escrios existentes sobre esta raca. pouco adiantando ans
aurores gue cita Nora, no entanto, a pouca aphidao desta roca para o pro-
dugdo lelteira e refere o suia Uilizacao com funcdo de engorda na relno
Entre Dourn e Tejo. De destacar & a Portaria n 17 132, de 22 de Abril de
1959, que estaheleceu o Regulamento do Livro Genealogieo da Raga Bovina
Mirandesa Finalmente, deve sersalieniada a ohria 08 fovimos em Portugal
que descreve a situagao desta raca ros anos o

Uso

A carne destes animais ¢ bastanie unilizada na coznba tradicional desta
regiao, sendo de destacar o muilo alamada posta mirandesa, que ¢ uma
forma de carne vrelhada cuyo umeo tempero e o sal. apenas parca realgar o
excelente sabor da came. Frequenie ¢ tambem o consumo sob forma de
vilela assada no forne. bifes & Alto Douro e vaela entronchada a trans-
montana, As restantes peyas acougueiras, menos nobres, sao consumidas
noutros pratos radicionas da cozinha regional e nacional. desgnadamente
nocozido nortenho e no cozdo a portuguesa e em estufados e gusados varios

SABER FAZER

Ds hovinos sao cnados nos antigos lameros no seu solar, onde os ferrenos
sae mediamente lertes, com monocultura cerealifera ¢ prados naturs
com vegelagan espontanea na gual predominam as gramineas em relagac
as leguminosas O abate ¢ a desmancha das carcacas nna podem [azer-se
em simultanes com os de outros animais nag mseeiros no Liveo Genealogieo
Apos 0 abale, as carcagas Sao mantidas erm ambrente contralado, o 1empe-
tiaturas entre 4 ¢ B'C a lim de se obter um arrelecimentt progressivi
Sevuldamente procede-se a um tratamenta ternneo de modo que a temnpe-
ratura no intenor do musculo sep de 7C O perwda de maturacio deve ser
de = chas poro os quartos dianteros © de g dhas para 05 quartos traseiros
Apresenta-se comercralmente em carcagas ou em pecas acondicionadas

Carne Bevino



em embalagens nas quals consta 4 mengao -Carne Mirandesa — Denominagiao
de Origem Protewida-

Proougao

A produgao anual e de qooo 1oneladas de peso vive Estes ammals sho produ-
zidos na area geoerahca constante do Despacho n * 1594, de 8. o1 (eoncelhos
de Braganga, Macedo de Cavalewras, Mirancda do Douro, Moeadouro, Vimioso =
Vinhais) Concedido 0 estatuto de Organismo Privado de Controlo ¢ Certtheagiao
a Assoctagao de Criadores de Bovinos da Raga Mirandesa, pelo Aviso pubhicado
no DR n- 2, de ogorgy Reconheada o Denominagao de Ongem pela
Despacho aoma mencionado Reconheoida ¢ protegrda o Denomipacio de
Origem pelo Regulamento (CE) n i26y0b, de oi/o7.
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Vitela de Lafées / IGP
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PARTICULARIDADE

A carne da Vivela de Laldes @ muito saborosa e suculenta, sendo extraording-
namente tenra. £ oblida a partr de carcacas (machos e femeas. ate a lase de
desmame), de ammas obndos por eruzameno de duas ragcas autocrones, a
Mirandesa e a Arouquesa. criadas numa regimo montanhosa do centro de

Poriugal

DESCRICAOD

A carne da Vitela de Laldes tem uma cor rosa-clara ¢ gordura de cor branca,
homogeneamente distribuidn na massa muscular O microchma da regiio ¢
respectiva vegelacao conferem caracteristicas oreanolepticas de excepgan a
carne da Vitela de Laloes que ¢ por 1sso muito macia, saborosa e suculenta
Arendendo i que a Vitela de Lafoes e obnda a partic de um cruzamento, nao se
pode realizar uma descricao homoeenea deste amimal, pois tem caracteristicas
de cada uma das ragcas que Ihe dao origem. A raca Mirandesa apresena como
principms caracteristicas a sua erande carpulenoa, o cor castanha que val
escurecendo para as extremidades o presenga de uma marrala saliente coberta
por um tufo de pelos alourados A ragca Arouquesa ¢ constituida por animas ge
corpulencia mea, bastante bem adaptados as escassas pastagens das serranias
da regliao de Laloes

Carne Bovina 1; 288
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HisTORIA

A regiao de Lafoes e uma enorme baci verde alravessada pela rio Youga
As wentes vivem do collivo das terras e do vado, que ¢ abundante, sobretudo
as vitelas. Dar a tradican desse mangar que e a Vitels de Laltes. | em meados
do seculo xix st conheciam as ghalidades da Viela de Laloes e com alen-
ma precisan se definia o sey solisr. como nos dizeres de Silvestre Berrardo
tle Lima: -Vitelas e bezerninhos que se nao recnam, lanio ao lete comoe
lowo depois de desmamatlos, 1ém bastanie procura pars 0 agougue e dao
a alamada vitela de § Pedro do Sul e de Lafoes -

Uso

Multo apreciada em pratos tradicionars da retiao, nomeadamente a viela
assada em forne de lenhi nacionalmente reconhecida A sua reputagao e
1al que € [requente encontrarem-se longas Hstas de espera em alguns restau-
rantes da serras Tambem a sua fama 1az com que. um pouco por tofdo o
Pais, us restauranres anunciem virela i moda de Laloes apropriando-se,
indevidamente. do nome & da reputacan da carne A Vitela de Lafoes e
connhada de [orma parncatar, nesta zona da Bera Ala, dondo origem a
U Pralo piea cam O mesmo tome A carne passa-se por agua, sem lavar,
e rodi-se em sal yrosso De sevinda enfia-se a carne num espeto de ferro o
assa-se num lume de brasas, prelerenmemente obiidas a partir de lenha de
azevinho ou de vides. A medida que se vin rodando o espeto val-se salpi-
cando a carne com um ramo de salsa, previamente molhado em vinho
branco. Quando a carne esta bem Ibora renra-se imedialamente do lne
para evitar que seque. e abala-se com uma heeln para largar o malho
E utilizada como acampanhamenta a batina [ri1a ou conda e a cebola crua
curtada em rodelas

SABER FAZER

A existencia de um microclima na sua area veoyralica de producan suporta
unta vegetagao particular gue confere, edavelmenie, caracterslicas
organalepticas de excepgao a carne da Virela de Laloes. Os animais vivem
estabulados na exploragio aericola ate ao abate, sendo allmentados com
leite materno. Esta alimenacao pode ser suplementada por fenos, pastos
verdes ta epoca e concentrados a base de fanmha de mithu produzdos ti
proprin exploragan As maes sao objecto de um maneio tradicional,
altmentadas o base de produtos nalurins. O abate e [eito pos 5-7 meses
Apos o abate decorre um perindo de maturagao de cerca de 5 dias
Comercialmente, a Vitela de Laloes apresenta-se em Carcagas ou em pegas
acondicionadas em sacos ou recipientes apropriados. devidamenie rotdados
e wdentihcados com a marca da respectiva entidade certificadorn e onde
conste a mengao -Vitela de Lafoes - Indicagao Geograhica Proteyida -
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PRODUCAO

A produgio anuil ¢ de 480 toneladas de peso vivo, repartidas por 4885 pro-
dutores A area geograhca de producao e a dehnidin no Despacho no 55094, de
20/01 {roncelhos de Oliveira de Frades. Youzela. Sao Pedro do Sul ¢ algumas
frequesias dos concelhos de Sever do Vouea, Viseu e Casiro Danre) O estaluto
de Oreamsma Privado de Comrolo e Certiheagao Tal reconhecido a ADRL —
Assaciagao de Desenvolvimento Rural de Lafoes, pelo Aviso publicado no (LR
n ol de oyozgy Reconheada a Indicagan Geograhea pelo Despacho acima
mencionado. Registada e provegida a Indicacao Geowrahea pelo Regulamenio
(CE) 0. notigh, deaz/ob

Carne Boving
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