Portugal, um pais rico
em costumes e tradigoes

A gastronomia

Portugal é um pais muito rico em cos-
tumes e tradi¢oes. Visite Portugal e
descubra um pais que mistura a rurali-
dade bucdlica e pacata da vida nas alde-
ias, com a uma urbanidade vibrante e
moderna das suas cidades, que lhe irao
proporcionar umas férias auténticas e
i-nesqueciveis.

Para o ajudar a conhecer um um pouco
melhor Portugal, deixo-lhe aqui algumas
sugestoes que, se suscitarem o seu
interesse, podera com uma simples bus-
ca na internet aceder a informacao mais
pormenorizada.

A gastronomia portuguesa é baseada
numa dieta mediterranea e esta repleta
de pratos tipicos e caracteristicos de cada
regido. A organizagao da mesa portugue-
sa comeca pelas Entradas.

As Entradas s3ao um conjunto de
pequenos pratos que servem para o ir
entretendo com boa comida, enquanto
aguarda pelos pratos principais. Nes-
ta fase inicial, sdo servidos, um pouco
por todo o pais, queijos variados em ta-
ma-nhos, cores e sabores, consoante a
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os enchidos, como a alheira, os chou-
ricos ou salpicoes podem aparecer na sua
mesa para fazer parte desta fase inicial
da sua refeicao. As azeitonas em alho e o
pao que, fora das grandes cidades, ganha
enorme relevo pelo valor nutritivo, pela
forma artesanal, caseira e tradicional
como é confecionado, sdo também co-
muns por todas as mesas.

Seguida esta primeira fase, ja de enorme
qualidade, serve-se o prato principal.
Cada regiao contribuiu com o que de me-
lhor se faz e come na sua regiao. A regiao
de Tras-os -Montes com a sua Feijoada
a Transmontana, o Minho com os Rojoes
a Minhota, a regido centro, da Mealhada
com o Leitao da Bairrada, o Alentejo com
as suas Acordas e o Algarve com peixes e



mariscos, cada uma com o seu contribu-
to de exceléncia para abrilhantar a mesa.
Neste menu, ja nem me refiro ao famoso
bacalhau e as 1000 e muitas formas de o
cozinhar, um prato por muitos apreciado
e frequentemente presente nas mesas das
casas dos portugueses.

Com o prato principal costumam vir acom-
panhamentos como arroz branco, de to-
mate, de feijao, ou no forno e as saladas
mais variadas. A culinaria Portuguesa
prima pela variedade imensa de cores,
cheiros e sabores apurados que fazem dela
uma das mais apreciadas e, com certeza,
que nao sera por falta de apetite que ndo
terd bons momentos a mesa.

Também a docaria portuguesa é de
enorme qualidade. De entre a grande
variedade de sabores, formas e cores de-
stacam-se: biscoitos; bolachas; bombons;
gelados; geleias; pastéis; pudins; queques;
suflés; tartes; tortas e muitas mais. Logo a
cabeca com o famoso Pastel de Nata, uma
riqueza inigualavel, famoso em todo o
mundo e reconhecido como Tarte de Ovo
Portuguesa.

A docaria conventual e a tradicional faz as
delicias dos mais exigentes paladares. A
historica dogaria conventual portuguesa
tem sua origem nos conventos e mosteiros
portugueses. Como o préoprio nome indica
- Conventual - deve-se ao fato desta cate-
goria de receitas ter sido criada por freiras
que viviam nos Conventos Portugueses
ha muitos séculos. Portugal tem uma
larga tradicdo e historia nesta categoria
de receitas que engrandeceu a gastrono-
mia e cuja fama se estendeu além-mar.
A Docgaria Conventual tem como ingredi-
entes de eleicdo o aglcar, as gemas de
ovos e a améndoa. Cada regido tem tam-
bém um doce especial, no Minho as Bar-
rigas-de-freira ou o Toucinho do Céu, do
Douro os Papos de Anjo, de Tras-os-Montes
os Jirimus ou os Velharocos, nas Beiras os
Pastéis de Tentlgal ou as Cavacas de Santa
Clara, no alentejo As Orelhas de Abade, As
Encharcadas ou o Bolo Fidalgo, no Algarve
o bolo ou torta de Alfarroba o Pudim da
Serra e na Madeira os Bolos de Mel... Sao
poucos os exemplos perante a diversidade
de cada regiao.

Cada doce resgata em nés um profundo
prazer de comer um doce com historia e
um conhecimento aprimorado ao longo
dos tempos. Acho que ja estou com agua
na boca.

Venha viver essa doce experiéncia e visite
Portugal.
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