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Pratos Regionais do concelho de Vila Velha de Rédio




Pratos Regionais do c

Em Rédao, como na maior parte dos {
territérios rurais do pafs, a alimentagio :
manteve-se, durante séculos, arreigada a
conhecimentos e praticas dos povos que
habitaram a Peninsula Ibérica.

E, do mesmo modo que no nosso passado se
entrecruzaram presencas, na nossa cozinha mis-
turaram-se odores e sabores. O arroz-doce das fes-
@5, 0 peixe em molho de escabeche e a galivha albardada
i da ho I 5
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cuja receita inclui-
mos nesta brochu-
ra, mais ndo sio que
uma revisitagio da
receita drabe do tharid:
fatias de pdo mergulhadas
num caldo de carne aromati-
zado e servidas com a came.
| As semelhangas verificam-se
| o 56 20 rivel da receia mas
| fambém no contexto de con-
| sumo: tanto o tharid como as
sopas de boda sio pratos de
festa, de casamentos e de
grandes eventos socis.

Também os judeus deixaram
no ali-
mentar desta regido, criando
a tradicéo de dar a comer as
parturientes fatias de pao
embebidas em ovo e fritas,
cobertas de mel ou agiicar
pilé ~ as chamadas fatias de
parida; ensinando-nos a reti-
rar o sebo e o tendio da co-

xa dos ovinos e dos caprinos
(pritica que se encontra re-
ferida na receita da chanfa-
na), e a consumir abébora
ou beringela fritas e pao
com mel.

Jé as matangas, esse grande
advento de abastanca, tém
o seu bergo nos sacrificios
animais que os romanos
praticavam para expiagio
das faltas. Também foram os
romanos que introduziram a
pritica de comer azeitonas
antes das refeicoes, que ain-
da hoje se verifica nas fa-
milia beiras

Do cristianismo herdmos,
para além de crencas e
praticas religiosas, habitos
alimentares relacionados
com as celebragbes pascais,
como a interdicao de comer
came na Quaresma e a tra-
digo de comer cabrito ou
borrego no domingo de
Péscoa.

As receitas que incluem nos
seus ingredientes tomate, pi-
mento, como as afamadas
sopas de peixe, ou batata,
sdo mais recentes, uma vez
que estes produtos 6 foram
introduzidos na Peninsula
Ibérica depois da descoberta
da América, ou seja, a partir
do séeulo XVI




Até ha pouco tempo, as hor-
tas e os terrenos em redor
das aldeias, com os seus
recursos naturais, eram ainda
a principal fonte de prove-
niéncia dos ingredientes
usados na confecgio de refei-
ces, especialmente das so-
pas, fazendo com que a ali-
mentagio mudasse a0 longo
do ano, determinada pelas
estagdes da natureza e pelos
ciclos de cultivo. A carne
continuou a ser reservada
para as grandes ocasides
sociais ou religiosas, uma vez
que os animais se destinavam
4 ajuda no campo ou ao for-
necimento de leite e I3, ex-

cepto o porco que passou a
ser criado para da sua matan-

//ca resultar alimento carnal
atodo oano.

Actualmente, nas casas desta
regido ainda se verificam
algumas destas alteragoes
sazonais. No entanto, come-
ca a constatar-se uma cada
vez mais ténue utilizagio

desta alimentagdo, feita de
ingredientes naturais, con-
feccionados com base em
receitas herdadas dos nossos
antepassados. Mesmo assim,
as hortas ainda continuam a
ser vistas como um ideal de
independéncia, e a caca,
praticada desde sempre, vol-
ta a ser um recurso endé-
geno importante no desen-
volvimento da regido e uma
presenca forte na cozinha.

PrRATOS
REGIONAIS

Sopas de peixe

Fuzese n refogado com azet,cbole, alos, folba de s, tomate
pogos. Adicona-e a dgua ¢ sl ¢ ozese nela n barbo
artado e postas. Quando o peixe estiver cozido
efia-se para wna travessa, Baten-se 05 owos

con o vinagre ¢ wistura-se ao caldo. Para uma
8 bacia, cortam-se fatias finas de o duro
Deita-se o caldo por cima do pio ¢ o pee ¢
etivado para o prat ¢ sevidoao lad.

Lampreia

Corta-se a lapreia em postas, dpois
de amanihada, para dntro de wn tacho

Seguidamente icanr-se duas ceols, dois
dentes de o, alicona-se v ramo decheros
aom wentros ¢ sals, pimente, lurs, bastante azete ¢
vinho fnto — e vai fudo a cuzer e e brand, mua tacho tapado. Acompanha
comarroz b,

Caldeirada de enguias

Cortanrse as btatas aos uartos para s tach, futa-s a ol o o, a
slsa, umas asinhas de presunt (aculatin) a5 nguias rtadas, toate hen
adire, azite e vinho brancs. Diuis de estar tudo bem coids, mistran-se ves
previamente baidos ¢ sorve-se.




Sopas de boda

carne de borrsgo u cabrito o un pelago de presuto ¢ n chourigo. A
par maranbos, Quando acarn estiver oz, junta-se-be massa ¢ s
ramo de bortela. Entretanto cortame-se ftias fnas de pao duro para sama baci, por
cima das quais se coca o caldo ¢ a massa. Nuana travessa ¢ sevida a carne, o
presunt ¢ os enchidoscortados e o,

Feijao frade
com salada de almeirao

fiude. Enrtanto miga-se a slada
o e julana fina ¢ lava-se mito b
para sair o acre. Quando o feijao estiver

salga-se ¢ jutase a salada, adiciona-se algum caldo

o azet ¢ vinagre. Ete prato tambén:pole sor confciovado
com tata czida esmagada o um garfo ¢ depois mistuada s a
slada ¢ tony

o assadas.

Couves da Matanca

Esta sopu & fita o dia da matanga com conves migadas, attas ¢ nabos cortados

aos quadradinbo, ¢ osessos toucino ¢ bfe do orc

Seminata ou Sarrabulho

Cortan-se e pedacinbos o hof, o figado ¢
abrite, Pe-se man tachs 1n poucs
adiconan-se duss cebolas cortadas em r

loura adiconam-se os midos ¢ dixa-s ferver. De sguida unta-se un
apo de vinho fnto, uma folba de louro ¢ s poco de el ¢ deva-se
apurar e e brando. Finalmente adi e do animal vz
eshornado, uma coberzinh e cominbos, s pouco e pimenta prta ¢ v ra
de bortela. Por fim jutase dgua ao sarvabulbo, que dpos se deita por cima de
atas de plo e se enia cons rdels de laranj.

oragi, o rins ¢ os lonbinhs do porco. Nunw tacho

ant pocsde oo, levan

Tortulhos com ovos

terra s tortudhos. Lavan-se e dgua com

a0 e s cagarola om azeite ¢ dois
ou trés dentes de alho. Adicionam-se os tort Q

Quando comegam a estar
al, un mlho de pog o para embeber o liguido
entretanto criado. De seguid, batem- se cobren os tortl
b a sty .




Chanfana

Prepura-s uma perna decabra o oelh,retivando-lhe  sco e o tendo que poss
o interior da carne. De seguida tempera-se cont uma massa de albo, sal ¢
pimentio, e deixase assim de wns dia para o oo, No dia sguins lva-se a0
e sma cagarla de barro com azeite cebola ¢ tivas de toucinbo o barha,
Quando a cebola comegar a alourar infroduz-se a carne, que deve tostar
liggiramente dos dos lades. A segir comega a regar-se com vino tito ¢ dga, ¢
deixase azinbar durante boras em hume brando até a carne ficar macia. Este
prate, acmpanhado de batatas crzidas, era anigamente vendido ao ferants
compradores durante a Feva de Sto Mateus em Frael, Actuabnente ¢ confec-
conado durante as fstas populares de Ve,

Favas cozidas

' Cozense, e dgua a forver temperada com sal, fovas de gro. Quando estio

s cozida adiconase e ram de cheivos, con rama de al, coetros ¢ ortl,
anafarinbeira, n chourigo e monr, ¢ deta-se termivar a oz,

Migas de couves

Cozenese bem, e dgua com s, e migadas. Corta-se i e fitos para

ana bacia. Junta-se s coves ezidas ¢ 0 s caldo ao i, temperas coms azete
 mexe-se fudo muito b,

Cabrito assado no forno

Tempera-ss de véspra o cabrito o una
1o ftacons s pisdes, sl ¢ pimenti,
No dia st abre-se o findo de wna
assadsia om cohola cortada ds rodelas
grossas ¢ coloca-se por cima o cabrit.
Adicina-s lurs e sasa (e crmio s
gostar), rago-se coms vin ¢ azet ¢
s o fras de foucio, Lea-se
aassar e form de o ¢ acompar-se:
o bt assadas cm quartes

Restaurantes
e Casas de Pasto

Gerea junto a0 P2
Forine 6 Nzlwha\(mu
sepadstorss

Especialidades: Sopas de

Restaurante “Rato”
Alfrivida

700802000
alidades: Caldeirada de javai
Telefone: 272989388

Restaurante “O Principal”

Horkio: 6 3002000

ensopado
Telefone: 918139110

Estalagem
Portss de Rédio
Senhora da Alagada
i Veia e R
oot 1200150010

S
peixe.
Telefone: 272541060
Restaurante
20 Motorisu™

ional 18

Estrada N:
ViaVelha de Rédio
Horinio 120001500 900h23 000

Thau portuguesa,frango de:

bacalhau a *Principal”.
Telefone: 272998637

Restaurante “JJ” - Fratel
Enceasosdomegos
Especialidade: Sopas de Boda
Telefone: 272566175

Restaurante “O Mangual”
Rua de Santana, 784

Via Velha de Rédio
Harino BOON) 000

(encerasos

Especialidades: Sopas de peixe, bucho
recheado e carpa recheada com
presunto.

Telefone: 916522650

Restaurante “Vale Mourdo”
Foz do Cobrio
o 120N 1300 193002130

Telefone: 272541123

churrasco =
Telefone: 272545263 ESPTﬂalLdozdes Ao delagosirs do
tio,lombo assado com castanhas ©
Restaurante "APonte do | - sopas de peixe, cabrito a moda da
Etrada Nacional 18 aklela, cafpa no formo,
s Haconal | Telefone: 372543012/966504149
m.,wmm“‘h"
ooy
Epecaiiades Coutos
portuguesa, agorda Informagdes Gerais
arsco sops de e
lamprei Praga Municipal
Telone: 272541238 Quartas e Sibados, das 8130 3s 11h30
rante “ilic” SET
Estrada Naciona | .
! Feira e Actividades Econsmicas
Wt (itimo fim-de-semana de Junho - d sexta a
somaeom
Especaldades: Lampreia, omingo)
2 inhas, cabrito Vila Velha de
estonado, aburdo. vt
L Feira tradicional de Caraval - Domin-
Restaurante “A Catedral
Santana” Foradas Corss " dmingo de o
Rua de Santana Feirados Santos -
& e
Mok el Feiras Tradicionais de Fratel
Especidades: Mgade Feira da Primavera  dltimo domingo de
; 2 arco
foee epato S % | For des, Mateus - 3 firde-semana

de Setembro
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V. V.Rédao — Cast. Branco
V. V.Rédio ~ Fratel
V. V.Rédao ~ Perais

28km
17 km
13km

/Rédao — Sarnadas de Rédio 14 km

Castelo Branco
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Sarnadas
SebolasiaCina
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