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provérbio popular




Desde as suas origens até a contem-
poraneidade, Pagos de Ferreira e as
suas gentes sempre valorizaram a
gastronomia e a arte de bem rece-
ber. Rica e variada, a gastronomia
de Pagos de Ferreira contempla um
vasto manancial de pratos tradicio-
nais da regiao em que se insere. Da
memodria coletiva dos pacenses, fa-
zem parte pratos tao diversos como
o suculento Cabrito ou Anho Assado,
acompanhado com o tradicional arroz
de forno, o Cozido a Portuguesa ou os
Rojoes. Desta rica ementa, destaca-
-se 0 Capao a Freamunde, expoente
do saber fazer local, acompanhado
com batata assada e grelos. A pre-
paragéo do Capdo, cujas origens re-
montam a Roma Antiga, envolve um
meticuloso processo que antecede
a sua propria confecdo, de modo
a garantir um sabor auténtico. O
Processo de Certificacdo do Capao

182

como Indicacdo Geogréfica Protegida
(IGP), concluido em Janeiro de 2011,
veio comprovar a qualidade e exce-
léncia deste produto gastronémico.
A diversidade e reputacédo dos chefes
que compoe o lote dos Embaixadores
do Capdo a Freamunde evidencia a
sua chegada a alta-cozinha. Prova
da exceléncia do seu sabor, o Capéo
a Freamunde soma na sua lista de
apreciadores vultos da cultura na-
cional. Apreciado por autores como
Gil Vicente e D. Francisco Manuel
de Melo, foi apelidado de "Manjar
dos Reis” por Eca de Queirds e re-
comendado ligeiramente flambado
com aguardente velha e conduzido
a mesa com a pele estaladiga por
Camilo Castelo Branco. A Semana
Gastrondmica, que decorre entre 1 a
13 de Dezembro, e a Feira de Santa
Luzia, assinalada a 13 de Dezembro e
mais popularmente conhecida como
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Feira dos Capdes, proporcionam uma
excelente oportunidade de degusta-
cdo deste renomado patrimdnio gas-
tronémico da regiao e constituem um
fator de desenvolvimento econdmico
local. Ndo perca a oportunidade de
visitar Pacos de Ferreira e de deliciar-
-se com o Capé&o a Freamunde.

Capao a Freamunde
Ingredientes: capdo; vinho branco;
sal; liméao; alhos; vinho do porto;
azeite; pimenta ou piripiri; cebolas;
manteiga ou gordura animal; fardfia;
salpicdo; presunto

Modo de preparagéo: embriaga-se
o0 capdo, com um calice de vinho do
Porto, para que a sua carne se torne
mais saborosa. Passada meia hora,
mata-se, depena-se, abre-se e lava-
-se 0 capao.

Depois coloca-se em 4gua fria com
rodelas de limao, durante cerca de

uma hora. Retira-se da dgua, escorre-
-se e mergulha-se, durante 24 horas,
em "vinha d'alhos” (molho de tempe-
ro que combina vinho branco, algu-
mas colheres de azeite, sal, pimenta
e varios dentes de alhos esmagados).
No dia de o consumir, pde-se ao lume
uma cagarola com azeite, gordura de
porco e cebolas as rodelas. Quando a
cebola estiver estalada, deita-se uma
boa colher de sopa de manteiga, meio
quartilho (2,5 dl) de vinho branco e
Vinho do Porto e tempera-se com sal
a gosto. Escorre-se o capdo, esfrega-
-se todo com este molho e recheia-se
com “faréfia” e um picado feito com
os "miudos” do capéo e pedacinhos
de salpicéo e presunto. Coloca-se na
assadeira, de preferéncia numa pin-
gadeira de Barro, e leva-se ao forno a
assar lentamente, picando-o com um
garfo de vez em quando, ao mesmo
tempo que se rega com o molho da
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assadeira. A operacdo de picar com
o garfo deve ser cuidadosa para néo
ferir a pele, que deve ficar estaladica
e loura.

Animacao

Vai realizar-se a XVIII Semana
Gastronémica, a Feira de Santa
Luzia (Feira dos Capbes), o
Concurso de Melhor Capao Vivo, e 0
Concurso Gastronédmico de Capéo a
Freamunde.
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PACOS DE
FERREIRA

8,9 e 10 DEZ

www.cm-pacosdeferreira.pt




