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POR AMOR A TERRA COMO AMANHAR O PEIXE MEMORIAS DE MATOSINHOS

Ficamos a conhecer de perto a Fique a conhecer todos os truques Joel Cleto partilha as suas memorias
producao agricola, no concelho de para "amanhar" o peixe com a D2 de Angeiras, do mercado e das
Matosinhos, e aligacdo a terra que Joaquina Loureiro, no Mercado de noites de S. Jodo

passa de geracdes em geracoes Matosinhos
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odos os dias toneladas de alimentos assumem itinerarios
identitdrios. Partem e chegam, a hora certa, ao local de destino,
levando consigo hdabitos, costumes, saberes e sabores proprios que
caracterizam e fazem parte da memoria coletiva do lugar de onde
vém, do lugar onde sio vendidos e do lugar onde sdo consumidos...

Daterra e do mar para a mesa pode significar toda uma viagem, que nao
deve ser apenas medida em quilometros, mas sim em histérias de vida, de
ligagcGes que se regem pelo instinto, pela emocao e pela azafama didria de
quem faz sua a missdo de garantir que esta viagem acontega, e que tantas
vezes revelam uma sabedoria concretizada num “saber fazer” e numa
dedicacdo a “arte de bem servir”, transmitidos pela forca das geracoes.

Nos Mercados Municipais de Matosinhos esta viagem € curta e cheia de

sabor... assumindo-se como ponto de unido entre os que produzem, os que

vendem e 0s que compram, 0s N0ssos mercados garantem uma interacdo

Unica e valiosa entre os protagonistas deste nobre circuito triangular, que

gera e fortalece as mais variadas relacoes humanas, recuperando memorias

e preservando tradi¢des que nos transportam para outros tempos e espagos
e, simultaneamente, criando novas memorias
que mantém viva a alma e alegria iinicas destes
tdo emblematicos e representativos espacos do
nosso comércio local.

E é para a fazer parte desta viagem, e da vida
dos nossos mercados, que convidamos todos
a percorrerem as paginas desta revista onde
vamos dar a conhecer de perto 0s nossos
produtores, 0s n0ossos produtos e 0s nossos
comerciantes.

Uma boa viagem!

Presidente da CAmara Municipal de Matosinhos
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O Mercado Municipal de
Matosinhos tinha por habito

abrir aos domingos. No entanto,
depois do 25 de Abril, a policia
COPCON obrigou o mercado a
fechar sabado as 13h para descanso
dos comerciantes. Com o fecho

do mercado aos domingos, 0s
comerciantes deixaram de poder
receber o compasso no mercado no
dia de Pascoa, como era tradigao.

SABIA QUE O MERCADO MUNICIPAL
DE MATOSINHOS SERVIU DE PALCO
PARA UMA HISTORIA DE AMOR?
AD.2Inés comecou a trabalhar no
Mercado Municipal de Matosinhos
aos 13 anos, por intermédio da sua
irma que tinha comprado uma
banca. J4 o Sr. Anténio, que na
altura trabalhava na doca, quando
vinha visitar a mae ao mercado la
passava pela banca da D.2 Inés para
dar “o ar da sua graca”. Comegaram
a sair ao sdbado depois das 13h,
quando o mercado fechava. Estdo
juntos até hoje.

MERCADOS MUNICIPAIS MATOSINHOS
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Quando ainda nao existia a lota

de peixe, os pescadores levavam o
peixe diretamente para o Mercado
de Matosinhos em carrinhas de
caixa aberta que entravam pela
porta oeste e saiam pela porta este.
Os pescadores “leiloavam” o peixe
as peixeiras no centro do mercado.

CAMINHAR FAZ BEM!

Sabia que pode ir do Mercado
Municipal de Matosinhos até ao
Mercado Municipal de Angeiras em
apenas 2 horas? O passeio pode ser
feito sempre pela costa, cobrindo
uma distancia de 10,3 km. Comece
bem cedo pois quando chegar ao
destino ja pode ficar para almocar!

A Banca Jovem, no Mercado Municipal
de Angeiras, recebeu um robalo

tdo bom que foi decidido que ele
ficaria no viveiro para que todos o
pudessem ver. Durante a noite, o
robalo foi comido por lavagantes!
Pobre robalo!



Mercado de

Matosinhos ndo

é s6 dos frescos,

é de todos. E de

tudo. Ndo estou a
chamar fresco a ninguém. O que
quis dizer foi que este mercado ndo
tem apenas frescos, vegetais e fruta
e peixinho a chegar da lota, tem
de tudo, até champo cruelty-free,
vendido a granel e pdo de massa
mae, quentinho a sair do forno.

Ja sou cliente hd uns bons 20 anos,
mas estaria a mentir se vos dissesse
que me lembro da primeira vez que
14 fui. Em compensacgio, da ultima é
facil lembrar. Foi ha duas semanas e
comi umas almodndegas de lentilhas
deliciosas sentada no Cantinho no
Mercado, numa mesa com vista
para a banca das horticolas, onde
estavam uns tomates coracao de
boi, e uns ramos de salsa mesmo ao
lado de uns nabos com aquela cor
meio roxa, meio fuxia, tdo bonitos
que ndo resisti a ir 1a mal acabei de
almocgar e levar dois para casa. Ja
fiz sopa com eles. Bem boa! E é isto
0 Mercado de Matosinhos.
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Mas mais do que os produtos e do
que se come e bebe 14, para mim, o
melhor sdo as pessoas. “Hoje tenho
daqueles tomatinhos-cereja de
que a sua filha gosta, Cristininha”.
Tratam-me pelo nome e sabem

do que a minha filha gosta. L4
faco, deixam-me fazer as compras
devagar. Nio oucgo o constante
“pi” do cédigo de barras a passar

e enquanto espero pelo troco, vou
depenicando nas uvas acabadas de
pesar. Posso provar as azeitonas
antes de as comprar e até o

meldo e a melancia sdo abertos,
aquele quadradinho disfarcado

na casca, sé para me garantirem
que sdo bons. E, as vezes, mais

ao Sabado de manha, que bom
que é encontrar os amigos € 0s
vizinhos, os de perto e os de longe.
Da para por a conversa em dia, se
ndo é enquanto tomamos aquele
café ritual antes das compras,

é enquanto escolhemos o peixe
para o almoco de Domingo ou

0s cogumelos biolégicos de que
nunca tinhamos ouvido falar em
lado nenhum. Se calhar isto é
viver a moda antiga, eu acho que

é viver bem, que o Mercado de
Matosinhos ndo € s6 dos frescos, é
de todos. E de tudo.

Profissional da comunicagdo

ha mais de 20 anos, é também a
ensinar meditagdo que se sente
completa hoje em dia. M3e de uma
adolescente linda de 14 anos e
cliente do Mercado de Matosinhos.



Por

JOANA JERVELL

Jornalista freelance, estabelecida no Porto, colabora
com vdérias publicacdes, encontrando nas viagens,
na liberdade criativa, e sobretudo, nas pessoas, as
suas principais fontes de inspiracéo.

Amor

a Ierra
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onhecer de perto a producio agricola no
concelho de Matosinhos, favorecendo
cadeias curtas de abastecimento, levou-nos,
desde logo, ao encontro de alguns dos seus
protagonistas. Testemunhos inspiradores de
uma dedicacdo e capacidade de trabalho admiraveis,
que nos remetem para uma ligacdo a terra praticamente
umbilical, e ao que de melhor esta nos oferece.

E Dona Noémia quem primeiro conhecemos, a vendedora
mais antiga do Mercado Municipal de Angeiras. Com

84 anos, surpreende-nos pela sua destreza e espirito
comunicativo. Dos tempos de mitida recorda vir para a
Avenida da Praia da Angeiras, com o carrinho de mao,
vender batatas, alfaces, couves-coracdo e tomates que
plantava no quintal, com a ajuda do marido Armindo.

Quando o mercado abriu, ndo hesitou em fixar-se aqui
com a sua banca de horticolas e hoje, passadas mais de
quatro décadas, continua a ser nesta segunda casa que
se sente bem. “Gosto deste convivio, das pessoas, até
porque em casa facilmente me aborreco a ver televisao...
Sabe, a minha grande sorte € ter saude até hoje”,
reconhece, lamentando ja ndo poder trabalhar com a
enxada como antes; bem como nao poder deslocar-se

ao mercado de bicicleta (por culpa da artrose no joelho),
rotina didria que mantinha até hd dois anos atras, refere
com uma naturalidade desconcertante.

¥R MERCADOS MUNICIPAIS MATOSINHOS

Maie e avé embevecida, é por volta das 7h que a
vemos dispor, com invaridvel devocao, os produtos
da época que compra em pequenas quantidades a
dois produtores locais, satisfazendo clientes fiéis que
chegam a vir de Ermesinde, Matosinhos ou do Porto.

Alexandra, o rosto da loja Pomar da Frescura, é outra
vendedora emblemadtica do mercado. Empreendedora
por natureza, deixou o Café-Bar que geria para se
juntar a mae na venda de legumes e frutas. Herdando
uma paixao e sensibilidade préprias, apuradas desde
criancga - fruto de acompanhar os pais a lota de
Angeiras aos fins-de-semana, onde ambos vendiam

os produtos cultivados nos terrenos de casa -, “entre o
ajudar qualquer coisa e as brincadeiras na areia, estava
sempre entretida. Fui criada neste mundo”, confessa.

Hoje ndo tem maos a medir para o trabalho que lhe
chega as méos, nomeadamente através da pagina
online que actualiza regularmente, na qual os

clientes submetem as encomendas. Dividida entre

o atendimento e a gestdo da loja, as compras aos
fornecedores e as entregas destinadas ao sector da
restauracio (seja em Angeiras, onde fornece grande
parte dos restaurantes, seja na Maia ou em Matosinhos),
acabou por incutir a tradicdo familiar ao marido, José,

e ao filho, Leandro, que se juntaram a equipa.



SR. JOSE MARIA

ALEXANDRA CONCEICAO CELESTE VIEIRA
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Mar e Pesca Mercado Munrcipal Producdo Agricola

SONIA BORGES



Comprometida com a maxima qualidade, sabe ser
“através do paladar que o cliente acaba por regressar”,
apostando num produto fresco, caseiro e saboroso.

Trabalhando exclusivamente com produtos da época
(provenientes, inclusive, da sua prépria producéo
familiar), adverte para o facto de estes virem
directamente do campo até si (sem passarem por

arcas frigorificas), evitando acumular excedente, ja
que compra mediante aquilo que vende. Minuciosa na
hora de escolher a matéria-prima, realca a importancia
da relacdo de proximidade e confianca com os seus
produtores/fornecedores como factor essencial para o
sucesso desta cadeia.

A mesma exigéncia e perfeccionismo orientam a
actividade de Celeste, nome incontornéavel quando

o assunto recai na producdo de grelos. Seguindo as
pisadas da mae Amélia — especialmente acarinhada
pela comunidade de Lavra pelo exemplo de trabalho,
honestidade e generosidade, valores que fez questdo de
transmitir aos filhos —, lembra-se de colher grelos desde
tenra idade, de os amarrar com vergas de palha, e de
ajudar no abastecimento dos camides que os vinham
recolher a porta de casa, rumo a Lisboa.

Hoje, juntamente com a irma Amélia, orgulha-se de
manter vivo esse legado, colhendo, lavando, embalando
e levando os seus cobigcados grelos, pela manha

bem cedo, aos vendedores do Mercado Municipal de
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Matosinhos. A forte ligacdo com este local, onde sdo
conhecidas como “as irmas”, remonta ao tempo da mae,
antiga e respeitada fornecedora.

Natural de Santa Cruz do Bispo, José Maria herdou

do pai o gosto pela agricultura, deixando a criagdo de
gado para abragar o cultivo de horticolas, fruta e flores
“statice” na vasta drea adjacente a casa de familia, hoje
preenchida por onze estufas.

E com visivel satisfacdo que diz escoar tudo aquilo

que produz, sem gerar desperdicio, assegurando um
circuito que controla sem recurso a intermedidrios,
aliando o melhor preco a uma reconhecida qualidade.
Tomate coragcdo-de-boi, alface, cebola, batata agria,
feijdo, pimento, brécolo ou meloa sdo apenas alguns dos
produtos que transitam directamente dos seus terrenos
(aos quais soma outras parcelas de terra que arrenda)
para as prateleiras do seu Minimercado e Frutaria
Zarco, a cozinha da sua Churrasqueira Santa Cruz do
Bispo, ou para outros estabelecimentos locais.

Ocupando-se do cultivo, da supervisdo das terras e das
entregas que diariamente realiza, partilha a mesma
paixdo com a mulher, Isabel, o seu braco-direito e
responsavel pela gestdo de ambos os espacos; assim
como com o filho, César, ainda novo, € certo, mas a
quem conta deixar, orgulhoso, as rédeas do negdcio.



Natureza

O Sr. Zé Maria cultiva todo o ano em Sénta Cruz do
Bispo. Para ele as suas horticolas sdo'as suas obras de
arte. As ameixas (capa), o feijdo verde, o pimento e o
tomate coragao de boi serviram de inspiracdo para uma
sessdo fotografica que transporta a matéria prima da
horta a galeria de arte.
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Mercado de Matosinhos

1°PISOINT.
1TALHO ARAUJO
916644213

2 TALHO SROZINHA DAS TRIPA

220187504

3 TALHO DONA ANA
220187504

4 TALHO MARIA DE LURDES
910799055

5 RESTAURANTE CANTINHO
NO MERCADO
229370399

6 BIOMERCADO
967400483

7TALHON.° 24
220136582

8 FLORISTA DULCE
934029167

9 QUEIJARIA PAULO JOSE
939254044

10 PLANTAS MARIA JOSE
911105398

11 MAFALDA’S
223223783

12 AZEITONAS MARIA
916030123

13 AZEITONAS E AZEITE
DA D. EMILIA
914974844

14 TALHO BEIRA MAR
229380875

15 GALINHEIRA MARIA
BARROSO
969634872

16 GALINHEIRA MARIA JULIA
RAMOS
918151953

17 GALINHEIRA ANA MARIA
PIRES
914559101

18 GALINHEIRA CASSILDA
935188251

19 PEIXOTOS
939588611

20 FRUTA GLORIA TEIXEIRA
MARINHO
962086328

21 MENINA OLGA
933193755

22 FRUTA CRISTINA
962086328

23 FRUTAS RENE
917327629

24 BANCA INES E ANTONIO
229371360

25 BANCA ROSA RAMOS
9187795574

26 ALTURA CAMPESTRE
962372817

27 BANCA ALEXANDRINA
919220584

28 BANCA CONCEIGRO
917661513

29 BANCA GLORIA SOARES
933756480

30 BANCA CELESTE
932402486

31 BANCA EDUARDA
936943397

32 BANCA FERNANDA
914167254

33 HORTICOLAS MARIA
RODRIGUES
917412853

34 FLORES MARIA AGOSTINHA

917412853
100 CLORGINA

917412853

1°PISO EXT.
35 CASA MIRANDA
229383629

36 SILVA & MESQUITA
229383406

37 PAPELARIA VILAR
229381084

38 PETROLEIXOES
229382616

39 A MARICOTA

40 VELO CULTURE
222424790

41 KIOSKE DO MERCADO
42 ARMAZENS CABRAL
43 1OJA DO CAFE CASA
ANGOLA

229436570

44 PARISIENSE FILIAL
229380891

R/C EXT.
45 TABERNA LUSITANA
229387412

46 LOJA DA SAUDADE
961150184

47 MERCADO FOOD
& DRINKS
224065155

48 CASA MARINHEIRO
229382312

49 PAO DA TERRA
932065829

50 CAFE INTERNACIONAL
229380805

51 TABACARIA DO MERCADO

916204087

52 MENINO EMOCA
918231884

53 GELATARIA BIGLO
914147616

R/CINT.
54 10PENE
969788477

55 PEIXARIA PAULA
915053026

56 PEIXARIA ARLINDA
229940881

57 PEIXARIA MARGARIDA
BARTOLOMEU
915261542

58 PEIXARIA JOAQUINA
914641548



59 BANCA MARIA DINIZ 64 PEIXARIA ALBERTINA 69 PEIXARIA NORMANDIA 73 PEIXARIA HELENA CADILHE
964125722 933981488 ENORA 914530768
939606337
60 BANCA DA VIRGINIA 65 PEIXARIA MARIA DOS SANTOS 74 MARIA LISBOA
969040517 917416318 70 PEIXARIA ISABEL 910905463
966913965
61 ALBERTINA TATO 66 PEIXARIA FATIMA GRACA 75 MARIA CONCEICRO
222402275 918513441 71 PEIXARIA MARIA GOMES
DA CONCEICAO
62 PEIXARIA ESPERANCA 67 PEIXARIA DOMINGOS 966107073 76 MARIA ADELAIDE GOMES
917299687 919210368
72 CONGELADOS MARIA JULIA R/CLOJAS
63 ABANCA DA BINA 68 PEIXARIA ADELAIDE 913031584 77 TOMARISCOS
936642652 RODRIGUES 969788477
918388008
78 PEIXARIA BARBOMAR
912567287
41
35 8 9 10 RS 79 CERVEJARIA DO MERCADO
919916893
! o] s
. Lol 3t | | 2| 80 SUSHI NO MERCADO
936314428
| 27 Q28] | 29 |
5 11
| 25 | 1 24 |
36 4
37| 3 lzs] 26 | | 23 | 12 | a2
38 | 2 L2 | | 22 | 13
3911 | 22 | | 20 o] 13
40 EEEE 19 | S s R/C
1° PISO
49 50
77 78
48
65 51
a7 60 2
72 . 54 70
46 53
67 61
45 80
55 | 62
73 | 68
56
63
74 | 69 57
NOTA: apds a conclusdo das obras 75 70 58
de requalificacdo a localizacdo e 64
numeracio das bancas poderdo 76 71 59
sofrer alteracdes.

Qy

54 HORTICOLAS, FRUTAS gﬁ% BANCAS ALIMENTARES @LOJAS O restauracio

Qf!?;g PEIXE E MARISCOS
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Mercado de Angeiras

1/2 BANCA MARIA DO ALIVIO - PEIXE E MARISCO
933366649 / 938374704

3 /4 BANCA DA ISAURA E ALICE - PEIXE E MARISCO
934166060 / 934166060

5 BANCA JOVEM - PEIXE E MARISCO
917494714

6 O CANTINHO DOS CONGELADOS
966068508

7 MARISCOS COM SABOR
910 347 619

8 BANCA NOEMIA - FRUTAS E LEGUMES
925959123

9 BANCA MARIA SILVA FLORES - FRUTAS E LEGUMES

10 MERCADO DOS ENCHIDOS
913464716

11 POMAR DA FRESCURA - FRUTAS E LEGUMES
917084558

12 JULIA - VESTUARIO
967689180

13 LUCY - VESTUARIO
919 077 421

14 LOJINHA DA EMILIA - VESTUARIO
910 641 831

1 U

11

12

13 14

O@% PEIXE E MARISCOS \:é% HORTICOLAS, FRUTAS g@ BANCAS ALIMENTARES ﬁ LOJAS
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Matosinhos,

familiar e local

Lobo do Mar, Maioral, Por do Sol,
Mira Parque, Barraquinha de
Angeiras, Rebordo e Pereira, entre
outros.

s vantagens de comprar
localmente sdo cada vez
mais evidentes. Prendem-
se, essencialmente, com o
encurtamento da distancia
que os produtos percorrem até ao
prato, mantendo a sua frescura
e vivacidade, e com a relagio
estreita que se consegue criar com o
vendedor.

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

\

' Como o Filipe de Angeiras, uma
. instituicdo que se abastece na

. banca da Maria do Alivio, uma

. das mais antigas vendedoras.

. “E irma do meu SOgro € por isso
E hd uma ligacdo mais préxima”,

' conta o proprietdrio. Marmota,

. faneca, robalo, dourada, peixe-

. galo, linguado, salmio, sardinha e
. carapau sdo alguns dos peixes que
14 garante. No marisco, destaca

E as navalheiras, os percebes e o

' camardo da costa.

1
1
1
1
1
1

Em Angeiras, pequena vila
piscatdria onde as embarcacoes
tradicionais de pesca ainda

sdo vistas a chegar a praia,

é no mercado, um dos mais
emblematicos a Norte, que muitos
restaurantes locais se munem do
melhor peixe e marisco e produtos
hortofruticolas: Casa da Guripa,
Tony de Angeiras, Solar do Gordo,

J& Artur Costa, dono d’0O Diogo,
casa aberta desde 2016, compra o
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peixe — “s6 trabalho com selvagem,
excepto o salmdo”, diz — e o marisco
da nossa costa na banca da Isaura,
sua familiar. “Confio no produto e o
cliente confia em nés.”

E na mesma banca que,
diariamente, Paulo Brigas, da
Tasquinha das Marés, genro

de pescador, prefere adquirir a
matéria-prima para trabalhar no
restaurante, onde as améijoas a
Bulhio Pato e o peixe grelhado sdo
os principais atractivos.

TERESA CASTRO VIANA

Jornalista freelancer, especializada
na escrita gastronémica, colabora
com véarias publicacdes, onde revela
os melhores comes e bebes.



Recebe-me com um sorriso aberto logo cedo pela manha
e enquanto prepara a sua banca e o peixe do dia para
vender vai contando: Gosto muito do que faco e esta
arte foi-me passada pela minha mde. Antigamente
esta profissdo passava de pais para filhos e nos ndo
nos importdavamos. Agora é diferente, tenho duas
filhas mas elas ndo querem vir para aqui, estdo a
seguir avida delas noutras dreas.

A conversa foi fluindo enquanto eu ia espreitando a
variedade de peixe que havia nesse dia: ruivo, robalo,
raia, linguado, pescada, congro, lulas, polvo, fanecas,
sardinhas.... Uma variedade imensa de peixe fresquis-
simo com origem neste nosso mar de Matosinhos.

O peixe do Mercado de Matosinhos chega direta-
mente da Lota de Matosinhos — continuou Joaquina
enquanto me pedia desculpa por ter de atender uma
outra cliente.

Mas entdo e para si o que vai ser afinal?, perguntou
depais.

Um peixe sempre bom e que, apesar de nem sempre
haver em abundancia, é possivel encontrar no nosso
mar durante todo o ano.

Antes ainda de comecar a assistir a forma de amanhar
0 peixe, quis saber se todos os peixes se amanham da
mesma forma. Fiquei a saber que ndo. Ha peixes mais
pequenos e por isso mais faceis de amanhar, outros
que tém a pele muito dura e esfolam as maos enquanto
sdo arranjados, uns que sdo muito grandes e demoram
muito tempo e outros que praticamente ndo requerem
qualquer preparacdo, como as sardinhas, que se
vendem inteiras.

Um dos peixes mais dificil de amanhar é a raia, tem
a pele muito dura. Outra coisa importante a ter em
conta é o que se vai fazer com o peixe. Se for para
assar, ndo cortamos a cabeca, se for para grelhar
vamos ter de o escalar, se for para uma caldeirada
tiramos cabeca e cauda e cortamos aos bocados...

Joaquina pesou o robalo, colocou-o na tabua propria
para arranjar o peixe e muniu-se de trés utensilios
essenciais para a arte de bem amanhar:

e faca de corte

 tesoura

e escamador

« as luvas, podem ou ndo fazer parte,

mas eu gosto de as usar, disse.



PASSOS PARA AMANHAR UM PEIXE:

PASSO I:

Tirar as escamas com o escamador
O ideal é comecar a escamar de tras
para a frente, podendo em certos
casos usar a ponta da faca para ajudar
atirar as escamas na zona da cabeca.

PASSO II:
Cortar a cauda e as laterais
(barbatanas) com a tesoura

D,

! PASSO lll:

Abrir abarriga pararetirar

as tripas

Abrir a barriga com a tesoura,
convém ndo dar um corte muito
fundo para néo furar o peixe, e
tiram-se as tripas com as maos.
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PASSO IV (OPCIONAL):
Escalar o peixe (abri-lo
ao meio) com ajuda da faca ‘ -

PASSO V:
Passar o peixe por agua

- .. / |
,"‘w
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E O PEIXE ESTA PRONTO
A SER COZINHADO!

Basta temperar com sal e

umas gotinhas de limdo e por

a grelhar. Fica uma maravilha,
aconselhou Joaquina. Sabe que
eutambém adoro cozinhar,

se ndo fosse peixeira teria

sido cozinheira.

Despedimo-nos com a certeza de
que ia ser um até breve. No meu
caso porque moro perto e ja sou
cliente do Mercado de Matosinhos,
mas qualquer pessoa que 1 vd uma
primeira vez volta sempre.

E um Mercado tdo luminoso e
bonito e quem 14 trabalha irradia
muita boa energia. Deambulei mais
um pouco pela azafama matinal

do mercado, passeei-me por entre
quem ali vai a saber exatamente

0 que quer comprar ou por entre
quem por vezes se deixa aconselhar
sobre o que é melhor comprar nesse
dia.

Espreitei outras bancas jd a olhar
com muito mais conhecimento

de causa sobre a forma como cada
peixeira amanha o peixe, cada uma
com o seu estilo proprio, mas todas
elas com a experiéncia e a simpatia
estampadas no rosto.

Sem duvida uma forma de vida,
esta de vender e amanhar o peixe.
Sem duvida uma arte feita apenas
para alguns.

Fica apenas no ar a questio de
quantos mais anos durard nestes
termos esta secular tradicdo.

PAULA CALHEIROS

Paula Calheiros é fotégrafa e autora do Blog Viver o
Porto, blog onde partilha com paixdo os locais e as
pessoas com quem se vai cruzando. E apaixonada
pelo mar e pela beleza das coisas simples,
acreditando sempre na surpresa dos dias.




oi ha mais de 30 anos

que descobri o mercado

de Angeiras. Naqueles

finais dos anos ’80 do

século passado, um tempo
sem telemdveis nem internet, o
“mercado” confundia-se ainda
com a pequena lota debrucada
sobre a praia. Escassos metros
separavam, entdo, o local de venda
das embarcacoes que, puxadas
para o areal, tinham acabado
de descarregar o peixe. Robalo,
faneca, sardinha, solha, marmota
e congro eram o grosso da faina. E,
claro estd, também o marisco ali se
encontrava em abundancia.

A pesca artesanal associada a

um mar de sargacgo, abundante
em plancton e nutrientes vindos
das profundezas oceénicas,
conferia (continua a conferir) um
sabor muito especial ao que aqui
era descarregado. Mas era um
“segredo”! A qualidade do que

se vendia naquela praia atraia
um restrito clube de exigentes
conhecedores, mas também

de mestres gastrondémicos do
emergente e cada vez mais
dinamico sector da restauracio
de Matosinhos. Além, como é
ébvio, de afamados restaurantes
do Porto. Um grande segredo dos
que sabiam da exceléncia do mar
de Angeiras, feito de pequenos
segredos como, por exemplo, o
facto de “as sardinhas de Angeiras
saberem a marisco!” Embora, em
rigor, como me explicaram os
velhos pescadores, as que tinham
essa propriedade eram as que

na maior parte das vezes eram
recusadas pelos compradores: as
que se encontravam “ratadas” pelo
caranguejo.

%

Nos anos seguintes, nomeadamente
nos meses de verdo, desenvolvi
investigacOes e escavagdes
arqueoldgicas na praia de
Angeiras, em torno dos tanques
(monumentos nacionais!) romanos
destinados a produc¢do de conserva
de peixe, hd ja mais de 1700 anos.
Acompanbhei por isso a crescente
“democratizacdo” do acesso aos
tesouros piscicolas de Angeiras.

O segredo foi-se espalhando.

Em numero crescente, pessoas
vindas dos mais distantes

lugares comecaram a chegar

ao local, dvidas de acederem ao
“melhor peixe e marisco da costa
portuguesa”.

A pequena lota da praia era agora
um mundo de gente e o bulicio
tomou conta do lugar. Uma
revolucdo nos acessos (rodoviarios e
com eles a chegada mais regular de
transportes publicos) caracterizava
também esses inicios dos anos

’90 e quebrava o isolamento que,
desde sempre, caracterizara o lugar.
Recordo-me bem da festa e da
alegria quando o “43” dos Servicos
de Transportes Coletivos chegou
finalmente a Praia de Angeiras,
depois de uma séria ameaca, por
parte da populacado, a um boicote
eleitoral as Legislativas de 1991. E
com o autocarro da STCP chegaram
também as carreiras de privados

e todo o tipo de viaturas de
particulares.

Eram cada vez mais os que podiam
aceder aum “segredo” agora
democratizado. E a velha lota ndo
respondia a procura. Nasceu entéo,
promovido pela CaAmara Municipal
e com projeto do meu amigo
arquitecto Jorge Moreira, o “novo”

Arquedlogo. Autor/apresentador da série "Caminhos
da Historia" da Porto Canal. Professor Convidado no
ISAG/European Business School.

Mercado de Angeiras. Amplo,
moderno, qualificado e que veio
responder a este crescente fluxo de
fidelizados clientes.

Também eu, sempre que posso, me
deixo cativar por esse mundo de
prata e cor exposto nas bancas do
mercado. Mas também pelo odor
marinho que elas libertam. E pelo
caracteristico som do linguarejar
das peixeiras. Mergulhar neste
espaco é, por isso, uma experiéncia
sensorial que toca em todos os
sentidos, tendo como coroldrio... o
paladar.

Mas, para mim, o Mercado de
Angeiras é sobretudo um ritual.
Cumprido religiosamente héd anos
no solsticio do Verdo. Quando,
guiado pela sabedoria da Ti Gloria,
mae dos meus amigos Martinho,
ai vou adquirir as fabulosas

e saborosas sardinhas que
partilharei, com aqueles que me sido
mais proximos, nessa noite magica
de S. Jodo. Ainda mais enfeiticada
e deliciosa gracas ao “segredo de
Angeiras”.

SONIA BORGES



Comece por fazer o caldo de
legumes:

Ingredientes:
Azeite q.b.

2 cebolas
1cenoura

1/2 curgete

2 dentes de alho
1/2 alho francés

2 talos de aipo

1 pouco de funcho

Preparacio:

Fazer um puxado com azeite,
cebola e alho picado. Juntar todos
os restantes ingredientes ralados
ou picados finamente. Deixar
levantar fervura. Refrescar com
vinho branco e ir juntando aos

poucos 2 litros de dgua. Deixar
ferver 20 a 30 minutos e no fim
coar com um chinés ou um coador.
Reservar.

Ingredientes:

1alho francés cortado em meia-lua
200g de Cogumelos shitake
cortados em meia-lua

1 curgete cortada em meia-lua
1beringela cortada em meia-lua
pontas de 16 espargos frescos

360 g de arroz de risotto

Para finalizar:

1c. sopa de manteiga
1lima

Queijo parmesio q.b

Vida de Mercado - EDICAO #1 - NOVEMBRO 2021

Preparacio:

Colocar azeite numa frigideira
antiaderente de tamanho
adequado. Colocar todos os
ingredientes acima referenciados
na frigideira. Acrescentar sal e
pimenta a gosto e deixar saltear.
Envolver o arroz no preparado
anterior. Ir acrescentando o caldo
pouco a pouco, nunca parando de
mexet.

Quando o arroz estiver al

dente, tire-o do lume e finalize:
Acrescentar a colher de sopa

de manteiga e o sumo de lima e
envolva.

Junte queijo parmesao ralado no
momento ao gosto.
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