PORTO turismo






E entre Douro e Minho, gene da nacionalidade portuguesa, que se situa o Porto, com muitas tradicBes culturais entre as quais destacamos
uma que lhe é reconhecida como importante e geradora de interesse para quem nos visita - a gastronomia.

Quando se fala do Porto é imperativo falar de alguns pratos tradicionais entre os quais se destacam, pela sua histéria, as Tripas a moda
do Porto, prato que da o nome aos habitantes da urbe - Tripeiros - aqueles que comem tripas.

Este prato, celebrizado ndo tanto pela confeccdo (dobrada de vitela com enchidos e feijdo branco) mas mais pela atitude de dadiva das
gentes do Porto que, em altura de crise, se disponibilizaram a dar toda a carne para as embarcacoes que partiam a conquista das pracas
do norte de Africa, ficando apenas com as tripas dos animais para seu sustento, é hoje o ex-libris da gastronomia portuense.

Mais que uma receita, este prato representa uma atitude bem presente no espirito das gentes do Norte: dadiva, sacrificio, disponibilidade

e hospitalidade.

Do Porto destacamos os pratos de bacalhau e de carne e uma docaria secular de grande sabor e riqueza.

Comer a moda do Porto é comer em abundéncia, qualidade e com grande requinte, sempre em mesas bem decoradas onde imperam as pratas
dos nossos ourives, sobre toalhas de linho bordadas.

As receitas que se seguem sdo apenas alguns exemplos de como no Porto se aliaram as receitas medievais no encontro de culturas com as
orientais, africanas e do Brasil.

Foi da conjugacdo entre as diferentes gastronomias, com a vinda das especiarias e novos produtos em mistura de paladares com o que ja
existia, que nasceu uma cozinha cuidada e da qual hoje nos orgulhamos.

E esta a motivacdo dos chefes de cozinha dos restaurantes do Porto: criar pratos em que se preservem os sabores e tradicGes culinarias da

cidade, numa continuada descoberta de novos paladares.



0 caldo verde esta sempre presente nas ementas do Porto e da regido minhota. Este caldo de batatas e couve verde de folha larga cortada
finamente e regada com um fio de azeite é referenciado em varios livros de Camilo Castelo Branco como alimento matinal.

Devido a sua simplicidade e leveza come-se sempre no inicio da refeicdo ou numa ceia tardia.

1,5 [t de dgua

700 gr de batatas

100 gr de cebolas

1 dl de azeite

400 gr de couve galega
cortada finamente

1 chourico

sal g.b.

Leve ao lume a agua com as batatas e
a cebola cortadas, adicione o chourico
e metade da quantidade do azeite. Leve
ao lume a cozer.

Retire o enchido utilizado e esmague
o preparado.

Junte as couves e deixe cozer cerca de
10 minutos.

No momento de servir junte umas rode-
las de chourico ou de salpicdo e regue
com um fio de azeite e acompanhe com
broa de milho.




0 pao do norte é a Broa, feita de milho umas vezes branco outras amarelo, com mais ou menos centeio. E 0 acompanhamento das sardinhas
assadas ou fritas, de pratos de bacalhau ou do caldo verde.
0 milho, outrora trazido do continente americano, depressa entrou nos nossos habitos alimentares devido ao seu facil cultivo e por ser

mais saboroso do que o centeio com que se fazia o pdo até entdo.

3 kg de farinha de milho

250 gr de farinha de centeio

30 gr de sal grosso

100 gr de crescente (resto de massa
com uma semana)

dgua q.b.

Misture as duas farinhas e peneire-as, junte o
sal a agua e adicione ao crescente (fermento)
com cerca de 500 gr de farinha. Deixe levedar
cerca de 3 horas.

Escalde entdo a farinha com agua a ferver e
misture tudo com o fermento.

Molde uma bola com a massa e faga uma cruz
ao centro. Cubra com um pano e deixe levedar
até duplicar de volume.

Tenda entdo a massa com a ajuda de uma
gamela de madeira e leve ao forno bem
quente.




Gomes de Sa era um comerciante do Porto nos finais do Séc. XIX. A ele se deve esta receita de bacalhau que, segundo a lenda, tera
sido criada com os mesmos ingredientes (a excepcdo do leite) com que semanalmente fazia os bolinhos de bacalhau que deliciavam os
amigos. Com efeito, os ingredientes sdo os mesmos, mas a receita resulta de uma confeccdo cuidada e de grande requinte. A receita
que se segue é retirada de um manuscrito atribuido ao proprio Gomes de Sa que tera dado a receita a um seu amigo, Jodo, com a deliciosa

nota: "Jodo se alterar qualquer cousa ja nao fica capaz".

“Pega-se no bacalhau demolhado e deita-se numa cacarola. f
Depois cobre-se tudo com agua a ferver e depois tapa-se com &
uma baeta grossa ou um pedaco de cobertor e deixa-se entdo
assim sem ferver durante 20 minutos. A sequir, ao bacalhau que
estéd na cacarola e que devem ser 2 quilos pesados em cru, tiram-
se-lhe todas as espinhas e faz-se em lascas e pde-se num prato
fundo cobrindo-se com leite quente, deixando-o em infusdo
durante uma hora e meia a duas horas.

Depois em uma travessa de ir ao forno, deita-se trés decilitros
de azeite fino do mais fino (isto é essencial), quatro dentes
de alho e oito cebolas alourar. Ter ja dois quilos de batatas
(cortadas a parte com casca) as quais se lhes tira a pele e se
cortam as rodelas da grossura de um centimetro e bota-se as
batatas mais as lascas do bacalhau que se retiram do leite.
Pde-se entdo na mesma travessa no forno, deixando-se ferver
tudo por dez a quinze minutos. Serve-se na mesma travessa
com azeitonas grandes pretas, muito boas e mais um ramo de
salsa muito picada e rodelas de ovo cozido. Deve-se servir bem
quente, muito quente.”




Talvez por Sdo Jodo ser representado sempre com o cordeiro aos pés, numa alusdo ao cordeiro de Deus, talvez por nesta altura do ano

ser mais abundante esta carne, o que é certo é que ndo ha festa ao Sdo Jodo sem um anho assado no forno ou cabritinho, sempre

acompanhados por batatinhas novas, arroz de forno com enchidos e miudezas e grelos salteados.

E também o prato tradicional da Pascoa — uma alusio sem divida biblica e de tradicio judaica - mantendo a receita mas com tenro

cabritinho.

1 anho

400 gr de cebola

5 dl de vinho branco

1 colher de sopa de colorau

1 colher de chd de pimenta branca
4 dentes de alho esmagados

sal grosso

4 folhas de louro

100 gr de salpicdo

100 gr de toucinho

100 gr de chourico de carne

2 kg de grelos

600 gr de arroz

3 kg de batatinhas novas pequenas
2 cenouras médias

200 gr de banha

3 dl de azeite

Depois de cortado o anho, tempere com o sal, pimenta, o vinho
branco, as folhas de louro e o colorau e deixe marinar de um
dia para o outro.

Retire da marinada e barre com a banha de porco no tabuleiro de
ir ao forno. Coloque 2 cebolas e as cenouras cortadas em rodelas.
Leve ao forno durante uma hora a 200 graus e va virando para
que figue louro de todos os lados. Regue com a marinada, junte
as batatinhas e deixe cozinhar mais 30 minutos.

Leve ao lume, numa panela, 3 It de agua com a restante cebola, o
salpicdo, o chourico e o toucinho, a cabeca e o cachago do anho,
tempere de sal e pimenta e deixe cozer cerca de 1 hora.

Retire as carnes, corte os enchidos em rodelas e o toucinho em
tiras, deite fora o cachaco e a cabega.

Junte entdo o arroz ao caldo a ferver e coloque num alguidar de
ir ao forno. Enfeite com as rodelas e as tiras de toucinho e leve
ao forno durante 30 minutos.

Sirva o anho acompanhado com os grelos cozidos e salteados em
azeite e alho, as batatinhas e o arroz de forno no alguidar.



0 prato que da o nome as gentes do Porto tem uma longa histéria. Embora existam varias receitas de tripas, como as de Caen, Lyonaises
ou os callos a Madrilefia, nenhuma assumiu um enquadramento historico como as do Porto.

A versao mais popular da lenda/histéria e que tem mais defensores e suporte historico tem origem na grande aventura das Descobertas
em que um filho da terra, o Infante Dom Henrique, precisando de carne para abastecer as suas caravelas para a conquista de Ceuta tera
pedido ao povo ajuda no fornecimento das embarcacdes para tdo grande empresa.

0 povo do Porto acorreu ao chamamento do seu Principe e logo encheu na quantidade necessaria as barricas de madeira com carne
salgada, ficando com as tripas que cozinharam em estufado grosso com enchidos e carne gorda, acompanhado na altura com grossas fatias
de pao escuro.

Mais tarde foi adicionado o feijdo branco, conquista da descoberta de novos mundos, que também teve origem no mesmo senhor que
encheu de carne os pordes das suas caravelas.

0 prato ficou para a Historia de uma cidade que se revé ndo s6 nesta iguaria suculenta de aromas de cominhos e pimenta preta, adubada
com enchidos de fumeiros caseiros e galinha gorda, mas sobretudo

no gesto de entrega num dos momentos altos da nacdo portuguesa.




400 gr de feijdo branco manteiga

500 gr de dobrada de vitela (sola e folhada)
1 chispe de porco

1/2 mdo de vitela

200 gr de presunto gordo

200 gr de salpicdo

1/2 galinha gorda

1 chourico de carne

2 folhas de louro

3 dentes de alho

200 gr de cebola

sal, pimenta gq.b.

1 cenoura

1 dl de azeite

1 colher de sopa de banha de porco

1 colher de chd rasa de colorau

2 cabegas de cravinho-da-India

1 colher de sobremesa de cominhos em po

Depois de muito bem lavada a dobrada, esfregue-a
muito bem com sal grosso e coloque-a de molho em
vinagre, agua e limdo cortado espremido, durante
uma hora. Lave de novo em varias aguas e colo-
que numa panela com agua e deixe ferver durante
uma hora.

Retire entdo essa agua e coloque a galinha e a mao
de vitela juntamente com as tripas e leve de novo
a cozer até a galinha estar cozida. Retire a galinha
e deixe cozer por mais tempo as tripas e a mdo de
vitela. Coza o feijdo e, a parte, o chispe de porco.
Leve ao lume o azeite, a banha de porco e junte
os alhos picados e a cebola picada. Deixe alourar e
junte entdo a cenoura cortada as rodelas, o presunto
em cubos, a chourica em rodelas e o salpicdo em
meias luas. Deixe estufar um pouco. Adicione as
tripas cortadas e bem cozidas, o chispe e a méo de
vitela cortados em pedagos pequenos, deixe estu-
far mais um pouco e junte um pouco do caldo da
cozedura das tripas e da galinha. Tempere com sal
e pimenta preta, os cravinhos e o colorau, deixando
ferver mais um pouco.

Por fim, junte o feijao e deixe apurar em lume muito
brando.

No momento de servir coloque a galinha desfia-
da sobre as tripas e polvilhe com um pouco de
cominhos.

Sirva acompanhado com arroz branco




Iguaria das noites do Porto, do fora de horas ou da refeicdo rapida, esta receita nasce na cidade nos anos sessenta numa inovagdo do
crogue-monsieur que um emigrante tantas vezes fizera em Franca, onde trabalhava.

A sua forma abundante na quantidade e na diversidade dos artigos que a acompanham, adubada com um molho de marisco picante, veio
de facto ao encontro das gentes do Porto que gostam de comidas com sabores carregados e de bom sustento. E, pois, um prato jovem, de

convivio, grande na por¢do, quente no palato, inventivo na receita.

2 fatias de pdo de forma

4 fatias de fiambre

60 gr de bife do lombo

1 linguica

1 salsicha fresca

15 gr de manteiga

3 fatias de queijo flamengo

Toste o pdo, pincele com a manteiga derretida, frite
o bife, a salsicha e a linguica.

Coloque numa fatia o fiambre, a salsicha aberta a
meio, o bife, a linguica e cubra com a outra fatia
de pao.

Coloque por cima as fatias de queijo, leve ao forno a
derreter e cubra com o molho bem quente.

2 dl de molho de marisco

0,5 dl de cerveja

1 colher de sopa de molho inglés
M 1 colher de chd de mostarda

2 colheres de sopa de brandy

1 colher de sopa de manteiga

Ferva tudo e regue bem quente a francesinha
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Muitos eram os conventos que existiam no Porto e que deram a conhecer receitas de doces que faziam a ainda fazem a delicia da mesa
desta cidade, que tem sempre como apoteose de um repasto, uns docinhos de ovos.

Pertencente a diocese do Porto, o convento de Amarante é conhecido, para além da sua arquitectura, pelos seus papos de anjo, queijinhos
de Sao Gongalo, lérias e foguetes. Na mesma diocese, o convento das Clarissas de Vila do Conde guardava uma receita de sopa doce. Mesmo
no centro da cidade sdo famosas as trouxas de ovos do Convento da Avé Maria, local que deu lugar a estacdo de Sdo Bento.

0 pudim de gemas e vinho do Porto é também um dos inimeros doces que fazem parte da nossa tradicdo gastronémica. Muito doce, é

todavia cortado pelo célice de bom vinho do Porto que o deve acompanhar.

Papos de Anjo de héstia
De todas as receitas esta é a que me parece ser mais
invulgar e mais original do Porto. Os papos de anjo de

hostia sdo uma receita conventual:

500 g de agucar

20 gemas de ovo

1 cl de vinho do porto Tawny
raspa de limdo

Leve ao lume o aglicar com 2,5 dl de agua e deixe ferver com a raspa
de limdo durante 4 minutos. A parte mexa as gemas e adicione o
vinho do Porto, junte o aglicar em ponto e leve de novo ao lume a
engrossar.

Retire quando verificar que o creme estd bem espesso.

Com a tesoura corte rodelas com 15 cm de didmetro de papel de hos-
tia, pinte as pontas com claras de ovo e no centro uma colher de cha
bem cheia de recheio ja frio. Feche os papos de anjo, pinte com claras
de ovo e passe por aglcar granulado. Deixe secar e sirva.

Fica optimo quando acompanhado de um célice de Porto Tawny velho.




Nas feiras e romarias é sempre possivel encontrar este doce, de consisténcia dura, cor escura devido ao agiicar e gosto suave a acafrao.
Esta sempre presente em todas as romarias de entre Douro e Minho, conhecido por muitos pelo nome de intruso ou metedico. E apreciado
sobretudo pelos mais velhos que o recordam das ancestrais festas religiosas que durante muitos anos eram a (nica animagao cultural.

Ainda hoje nas festas de Nossa Senhora da Lapa, Sdo Lazaro e Senhora da Salde se encontra o doce da Teixeira.

600 gr de farinha

500 gr de agticar

2 ovos

10 gr de fermento em po
raspa de 1 limdo

1 cl de azeite

3 dl de dgua

1 colher de café de amoniaco
sal g.b.

acafrdo em rama (2 gr)

Junte a farinha o agdcar, as gemas, o fermento, a
raspa do limdo e o azeite.

Dissolva o acafrdo na agua morna e junte o
amoniaco. Adicione aos ingredientes anteriores
e, quando bem amassado, envolva as claras em
castelo.

Com as maos untadas em azeite faca uns rolos
com a massa e leve a cozer ao forno bem quente.




E no Porto que este doce encontra a sua expressdo maxima. A Casa Margaridense, na Travessa de Cedofeita, confecciona-o como ninguém.
Trata-se de um bolo fofo e leve que se come durante todo o ano mas que tem maior consumo na Pascoa.
E um 6ptimo acompanhamento para o vinho do Porto e é muitas vezes o pdo para acompanhar o queijo da serra no Natal.

Todos os pretextos sdo validos para degustar este doce, tido como um manjar dos deuses.

20 gemas de ovo

5 ovos inteiros

500 gr de agticar

250 gr de farinha

raspa da casca de 1 limdo
1 pitadinha de sal grosso

Batem-se os ovos com o aclcar, o sal e a raspa de limdo
durante 30 minutos com a vara de arames ou 20 minutos
com a batedeira. Envolve-se na farinha peneirada.

Forra-se uma forma de barro com papel grosso e untado com
manteiga e leva-se a cozer em forno a cerca de 180 graus,
coberta com a outra forma de barro.




0 Vinho do Porto é um vinho licoroso, produzido unicamente na Regido Demarcada do Douro, distinguindo-se dos vinhos comuns pelas
suas caracteristicas particulares: uma enorme diversidade de tipos em que surpreende uma riqueza e intensidade de aroma incomparaveis,
uma persisténcia muito elevada quer de aroma quer de sabor, numa vasta gama de doguras e grande diversidade de cores.

Usualmente o Vinho do Porto é resultado da juncdo de vinhos de diferentes anos. Com esta lotacdo pretende-se que a qualidade do
Vinho do Porto se mantenha estavel ao longo do tempo. Sdo exemplos deste tipo de vinhos os Tawny com indicacdo de idade (10 anos,
20 anos, 30 anos e mais de 40 anos). Existem, no entanto, Vinhos do Porto de uma sé colheita como é o caso dos Vintage, LBV e Colheita.

Ao contrario dos vinhos de lote é possivel apreciar as caracteristicas do ano neste tipo de vinhos.

Assim, se pretende comprar um vinho para:

Ser consumido agora, devera optar por um Tawny com
indicacdo de idade, um Colheita, um LBV com perto de
10 anos ou um Vintage com mais de 15 anos;
Guardar, devera optar por um Vintage ou um LBV novo
e esperar que ele atinja a idade referida no item de
cima.

Se gosta de vinhos:

Jovens e robustos, devera optar preferencialmente
por um Vintage novo ou alternativamente por um LBV
também novo;

Velhos, deve escolher um Vintage com mais de 15 anos,
caso lhe agradem vinhos complexos e delicados ou,
se 0 seu gosto se inclina mais para vinhos intensos e
persistentes, devera optar por um Tawny com Indicagao
de Idade ou um Colheita;

Desafiamo-lo agora a fazer a sua escolha, esperando

que estas sugestdes o ajudem a desfrutar de todas as

qualidades de um dos melhores vinhos do mundo.



Texto e receitas - Chefe Hélio Loureiro
Fotografia - Jodo Paulo Sotto Mayor
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