
VOZES DO MERCADO

A mulher desempenha uma 
variedade enorme de papéis no dia 
a dia da vida dos Mercados. Venha 
descobrir todas estas facetas.

FAÇA A SUA LISTA DE COMPRAS

Conheça a variedade de produtos 
que pode encontrar nos Mercados 
de Matosinhos de forma a desenhar 
uma lista de compras completa e 
saudável.

OS MERCADOS MUNICIPAIS DE MATOSINHOS EM REVISTA.
EDIÇÃO #02 
MARÇO  
2O22

 O MERCADO EM SUA CASA

Sabia que pode receber o peixe e a 
fruta em sua casa, diretamente dos 
Mercados de Matosinhos? 

COFINANCIAMENTO



MERCADO DE MATOSINHOS



Editorial

S
omos muitos nos Mercados Municipais 
de Matosinhos. Falamos no plural porque 
escolhemos ser o todo. Ao longo de um 
dia de trabalho representamos múltiplos 
papéis: vendemos, compramos, produzimos, 

fornecemos, selecionamos… colhemos e acolhemos. 
Tudo passa por nós, de terça a domingo.

E é ao ritmo do “então o que vai ser hoje, minha 
querida” que infinitas relações de confiança se 
desenvolvem e fazem dos mercados uma experiência 
particularmente única. Com a certeza de que acima  
de tudo está a qualidade do produto e a proximidade  
no serviço. No Mercado um não se sente um só, mas  
sim a parte de um todo.

A pluralidade existe não só nos cheiros, nas formas 
e nas cores de todos os frescos, espécies de peixe e 
marisco, variedades de azeitonas ou sabores do pão,  
mas também, no contato com todos os diferentes 
operadores e nos serviços que os nossos fornecedores, 
fiscais e funcionários prestam nos Mercados.

Porque somos freguês e vendedor ao mesmo tempo, 
consumidor e trabalhador, no masculino e no  
feminino. No plural e no singular.

Nesta edição celebramos a diversidade que une  
todos quantos se cruzam nos nossos mercados.  
Uma celebração diária da qual todos fazemos parte.  
E para a qual todos estão convidados!

LUÍSA SALGUEIRO
Presidente da Câmara Municipal de Matosinhos

"(…) infinitas relações 
de confiança(…) 
fazem dos mercados 
uma experiência 
particularmente 
única."
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DO 
TEMPO!

A CLEMENTINA
As frutas de inverno chegam 
carregadas de vitaminas, 
especialmente os citrinos, como 
as laranjas, clementinas, limões, 
limas e toranjas. A clementina é 
um antídoto contra a gordura, e por 
conterem ácido fólico e tiamina, 
contribuem para o bom humor 
e para o bom funcionamento do 
sistema imunológico.

OVAS
O sabor intenso das ovas de peixe 
transforma qualquer refeição 
num momento especial. O início 
do ano é rico em ovas. Peixes 
como a pescada ou o linguado são 
apanhados no momento antes da 
desova e por isso o início do ano é 
um bom momento para encontrar 
ovas fresquinhas no mercado. 
Cozidas, fritas, panadas, em 
conserva, em açordas, em saladas... 
É uma fantástica e exótica entrada, 
só não deixe que elas rebentem!

A AZÁLEA
Nos meses de maior frio, os 
jardins, os canteiros e os vasos 
apresentam-se menos floridos. Há, 
no entanto, variedades botânicas 
que brilham nesta altura fria do 
ano. A azálea japónica é um desses 
casos. Presença imprescindível nas 
zonas de sombra do jardim a azálea 
floresce e adapta-se facilmente em 
vasos e floreiras. A sua floração 
pode ser branca, cor de rosa, 
amarela, roxa etc Esta planta pode 
chegar facilmente aos 80 cm de 
altura. 

A PENCA
A penca é a parte comestível (pé, 
folhas e olho) da couve portu-
guesa, variedade Tronchuda. 
Rainha de muitas refeições de 
inverno, esta couve nortenha não 
teme as geadas, pelo contrário 
aproveita-se delas tornando-se 
menos fibrosa. Pode ser encon-
trada em todos os quintais e 
hortas familiares minhotas e 
transmontanas, tendo-se  
tornado num símbolo da 
gastronomia nacional. É também 
conhecida como couve do Natal.

Pode optar pela compra a granel no Mercado 
Municipal de Matosinhos? Saudosismos à parte o 
granel é uma das formas de consumo que se encontra, 
atualmente, em franco crescimento. 

A compra a granel é vista, hoje em dia, como uma 
escolha consciente e deliberada no sentido tanto 
de reduzir a geração de resíduos como também na 
prevenção do desperdício alimentar. Ao comprar 
apenas a quantidade que efetivamente necessita está a 
poupar no seu orçamento como na pegada ambiental. 

Os mercados municipais são, praticamente no seu 
todo, um impulso neste sentido. Do peixe às azeitonas 
e ovos, passando pelas hortaliças e fruta tudo é 
comprado à unidade e ao peso. Mas também os cereais, 
os frutos secos e o café, as massas e as farinhas e até 
mesmo os detergentes podem ser medidos conforme 
a necessidade do freguês. Especialistas nesta matéria 
são a mercearia Maricota e o Biomercado que sugerem 
até que se tragam os sacos e embalagens de casa e que 
se faça refill.

SABIA 
QUE?



Os dias no Mercado de Matosinhos

C
omeçam muito cedo, os dias no Mercado 
de Matosinhos. Assim como os meus, que 
sempre gostei de ver nascer o sol e guardar 
no peito a boa energia da manhã.

As suas portas abrem por volta das 7h da 
manhã, e entrar no Mercado a essa hora tem uma 
envolvência muito especial. É quando se tem a verdadeira 
percepção de que o Mercado é grande, que irradia uma 
claridade bonita, por entre aquele silêncio matinal.

Vêem-se as bancas a ganhar vida, pela entrada de 
cima vão chegando os legumes e as frutas, já no andar 
de baixo alinham-se os peixes e o marisco, acabados 
de chegar da lota, o chão ainda brilha e o Mercado, 
visto ali de baixo e olhando para cima, ganha uma 
dimensão enorme, aqueles arcos brancos parece que 
nos dizem “Bom Dia”.

Segue toda uma azáfama em crescendo,  com os clientes 
a chegar, divididos entre os clientes habituais e os 
curiosos que ali entram pela primeira vez, até turistas 
de câmara fotográfica ao peito vão ali à procura de boas 
fotos e saem de lá, acredito, conquistados com muito 
mais do que isso. O dia no mercado segue certeiro ao ritmo da sua 

envolvência muito própria, atravessando a azáfama 
típica da manhã, a hora de almoço que atrai outro 
tipo de clientes, os restaurantes enchem, chega a 
tarde que acalma um pouco e as bancas que vão 
fechando pelas 16h...

Depois cai o silêncio do final de dia, os escritórios 
e as lojas fecham as suas portas, ganhando vida o 
happy hour e os petiscos do andar de baixo, com os 
restaurantes que ficam abertos até mais tarde.

Já estive no Mercado de Matosinhos de manhã bem 
cedo, a meio da tarde e também à noite. Já lá almocei e 
jantei (sempre tão bem!) em dias calmos, mas também 
já lá estive em horas de almoço onde quem não tivesse 
reserva não conseguia almoçar, e em jantares onde o 
cenário quase parecia Nova Iorque.

Aliás, já estive também no Mercado de Matosinhos a ver 
cinema, sentada no meio de uma plateia improvisada e 
cheia, num lugar marcado ao lado das bancas do peixe, 
e também já estive por lá de manhã, a assistir a live 
cookings com Chefs conceituados.

Isto sou eu, que sou local, moro perto e assumo o 
gosto de bem viver o meu bairro, mas o Mercado de 
Matosinhos está numa fase tão vibrante, que só posso 
insistir por aí: venham até ao Mercado de Matosinhos! 

"E então hoje o que 
vai ser, minha querida?"
“E então hoje o que vai ser, minha querida?”, são 
perguntas habituais que continuam, por entre sorrisos e 
muita simpatia, pelos corredores fora. E quem por lá passa 
não consegue resistir, eu pelo menos, é mais um molho 
de espinafres aqui, mais umas ervas aromáticas ali, fruta 
acolá, o pão, e ahhh... aos sábados, também as flores.

Mas o Mercado de Matosinhos não vive só das bancas 
tradicionais e dos produtos frescos, vive antes de um 
cruzar de vivências entre esse mundo tradicional e 
um outro bem mais moderno e cosmopolita, composto 
por uma variedade de lojas e restaurantes, algumas 
com entrada também pelo lado exterior, e ainda 
um pólo incubador de negócios, com uma vertente 
marcadamente voltada para o design.

PAULA CALHEIROS
Paula Calheiros é fotógrafa e autora do Blog Viver o Porto, blog onde partilha com 
paixão os locais e as pessoas com quem se vai cruzando. É apaixonada pelo mar e 
pela beleza  das coisas simples, acreditando sempre na surpresa dos dias. 
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Vozes 
do 
Mercado

JOANA JERVELL
Jornalista freelance, estabelecida no Porto,  
colabora com várias publicações, encontrando 
 nas viagens, na liberdade criativa, e sobretudo,  
nas pessoas, as suas principais fontes de inspiração.
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V
ibrantes por natureza, são inúmeras as 
razões que nos levam aos mercados. A 
par do habitual interesse arquitectónico, 
percorrer os seus corredores é descobrir uma 
multiplicidade de cores, aromas e sabores, 

num constante apelo sensorial. Locais emblemáticos, 
onde nos cruzamos também com uma pluralidade 
de histórias e percursos de vida. Isso mesmo nos 
motivou a conhecer estas cinco mulheres. Abraçando 
diferentes funções, são testemunhos (entre tantos 
outros) de uma inesgotável paixão, determinação 
e versatilidade. Sem descurar, naturalmente, da 
simpatia e do trato, sempre próximo e caloroso.

Rosto familiar para muitos, é no 1.º andar do Mercado 
Municipal de Matosinhos que encontramos Rosa 
Ramos, rodeada de bancas que se enchem, sobretudo, 
de produtos hortícolas, fruta, ervas aromáticas e 
frutos secos, que faz questão de arranjar com especial 
dedicação. “Gosto muito de expor o artigo, ver se fica 
bem ou não. Hoje coloco-o aqui, amanhã noutro sítio... 
Estou cá há 38 anos, nem parece que passou tanto 
tempo”, confessa. Incentivada pela sogra (também ela 
vendedora neste mercado) e pelo marido, começou 
por comprar uma banca, somando-lhe, anos mais 
tarde, outras três, para satisfazer as encomendas da 
restauração. Conhecedora do nome da maioria dos seus 
clientes, é o atendimento e contacto com o público que 
mais a cativam, algo que soube desde cedo, quando 
trabalhava numa papelaria na Rua de Brito Capelo. De 
conversa e sorriso fáceis, não tem dúvidas quanto ao 
que a move: “Gosto muito de estar aqui, não me vejo a 
fazer mais nada. Tive a oportunidade de ter uma banca 
de rua, aqui perto, mas não me convenceu... Sou muito 
apegada a isto, é o que é”, reconhece com orgulho.

Partilhando da mesma morada, embora voltada para 
o exterior, Ana Fonseca é a cara por detrás da padaria 
artesanal Pão da Terra. Foi há uns meses que trocou 
a loja de 36m², mais acima, por novas e maiores 
instalações. Nascida no Porto, viveu em Vila do Conde, 
passou pelo Equador, mas foi em Vila Soeiro, na 
Guarda, que começou, por brincadeira, a fazer pão em 
casa (com sementes que moía no moinho de uma anciã), 
acabando por vendê-lo na aldeia. 

Hoje, é com uma equipa de oito pessoas que divide a 
gestão do negócio, assente “numa lógica de grande 
confiança, com todos a fazer um pouco de tudo” afirma. 
O pão é produzido com farinhas integrais biológicas 
moídas em mó de pedra, facto que, de acordo com  Ana, 
confere ao pão um sabor notoriamente diferente. “E o 
amor que colocamos naquilo que fazemos”, acrescenta. 
De terça a sábado, saem do forno diversas variedades, 
tais como o pão de mistura, sementes, 100% centeio, 
trigo, alfarroba, azeitonas, nozes e passas, somando-
se as focaccias de alecrim, sem esquecer a pastelaria, 

ROSA RAMOS [VENDEDORA]

"Gosto muito de 
expor o artigo, ver 
se fica bem ou não. 
Hoje coloco-o aqui, 
amanhã noutro sítio... 
Estou cá há 38 anos, 
nem parece que 
passou tanto tempo"
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a cargo de Daniela. Com uma atmosfera descontraída 
e familiar, na Pão da Terra encontra ainda opções 
de cafetaria e recomendáveis menus de almoço. As 
entregas, levadas a cabo por Diogo, fazem-se a lojas e 
casas de clientes, entre Aveiro, Santa Maria da Feira, 
Gaia, Porto, Maia, Esposende e Póvoa do Varzim.

Mais conhecida por Tina, Leontina Faria Cruz é quem 
fornece D.ª Isaura, vendedora do Mercado Municipal 
de Angeiras, com quem mantém uma relação de 
exclusividade que dura há mais de uma década. Ao 
camarão (grande e pequeno), juntam-se o polvo, a 
faneca, o congro e as navalheiras, trazidos do mar pelo 
marido Manuel. E se, durante a manhã, a encontramos 
a vender, a tarde é reservada para verificar pagamentos, 
fazer cobranças – “colocar o livro em ordem”, resume. 
Altura, também, para consertar alguma rede ou 
arranjar os covos – “muito usados por nós, são todos 
feitos à mão pelo meu marido”, ressalva; ou ajudar na 
limpeza dos percebes trazidos pelo filho mais novo. 
“Gosto muito de trabalhar, de sentir-me útil, já nasci 
nisto”, refere. “Faço de tudo, não tenho dificuldade 
em fazer nada. Se tivesse que ir para o mar com o meu 
marido também ia”, diz confiante.

Natural das Caxinas – “é a minha terra, são as minhas 
raízes” –, a sua ligação ao mar já vem de longe, 
relembrando os tempos em que ajudava o pai e os 
irmãos que chegavam do mar carregados de peixe. 

Separá-lo em tabuleiros, organizá-lo e levá-lo à lota 
fazia parte do seu quotidiano. “Por tradição, são as 
mulheres dos pescadores que levam o peixe ao mercado. 
Os homens pescam e as mulheres tratam do resto, ou 
seja, dos preços, de vender, de ajudar as vendedoras... 
É tudo connosco: entregar, apontar, fazer as contas e 
receber”, esclarece.

Assistente operacional no Mercado Municipal de 
Angeiras há 17 anos, Fátima é a única mulher a 
integrar uma equipa de cinco pessoas, responsável 
pelo controlo, gestão e bom funcionamento do espaço. 
Controlar o número de entradas, garantir o uso de 
máscaras, assegurar as condições de limpeza e higiene, 
reportar avarias e reclamações, agilizar processos, 
e sobretudo fazer cumprir regras, preenchem o seu 
dia-a-dia que “de tédio não tem nada!”, assegura. “É 
um desafio diário, e passa muito por ter capacidade 
de encaixe, ser imparcial, saber lidar com diferentes 
temperamentos... É uma escola de vida, uma 
aprendizagem constante. Costumo dizer que quem 
passa por aqui está pronto para tudo”. E se, no início, 
estranhou todo este movimento e alvoroço – “Vinha do 
sossego de um escritório numa empresa de importação/
exportação, algo muito distinto” –, não tardou em 
adaptar-se. “O ser humano tem capacidade para se 
moldar a qualquer coisa, desde que queira, e hoje visto a 
camisola por isto”, confessa.

PÃO DA TERRA [PRODUTORES]
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MARIANA MALHÃO



Natural da Maia, Rita Almeida é umas das muitas 
clientes que não dispensa o ritual de vir a este mercado 
sempre que regressa a Portugal. “Desde miúda que 
passava o mês de Agosto em Angeiras, numa casa 
que o meu pai alugava”. Décadas passadas e é à D.ª 
Evangelina a quem continua a comprar o peixe, que 
procura incluir numa das suas refeições diárias: 
petinga, congro, polvo e marmota – “a de Angeiras 
é famosa”, adverte. “Gosto muito de estar neste 
ambiente, o peixe é fresco... e é nosso”, reforça. A viver 
no Zimbabué há mais de 30 anos, a distância do mar é 
especialmente sentida: “Lá não se arranja peixe assim. 
O que temos vem congelado de Moçambique ou da 
África do Sul, é completamente diferente, não tem o 
mesmo sabor”. Aproveitando as caminhadas à beira 
mar – agora que a pandemia a trouxe de volta a casa, 
temporariamente – não perde a oportunidade de passar 
no mercado e espreitar as suas bancas. “Já conheço bem 
as peixeiras, é uma relação de confiança, e eu valorizo 
isso. São atenciosas na venda, arranjam muito bem o 
peixe. São espectaculares”, remata.

RITA ALMEIDA [CLIENTE] & D. EVANGELINA [VENDEDORA]

TINA "CAXINEIRA" [FORNECEDORA] FÁTIMA MAGALHÃES [FISCAL]

"Lá não se arranja 
peixe assim(…), não 
tem o mesmo sabor."
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—
Seja um jantar a dois ou um clássico almoço de 
família os Mercados de Matosinhos estão prontos para 
fornecer o momento de convívio. Das entradas ao prato 
principal, sem esquecer a sobremesa, Matosinhos estará 
sempre consigo no momento de celebrar.

Natureza 
Viva











A frescura do 
mercado à 
porta de casa

MARIANA DUARTE 
Jornalista, especializada na área da cultura. 
Escreve para a revista Time Out Portugal e  
para o jornal Público, colaborando também  
em projectos ligados à música e ao teatro.  
Vive no Porto.

M
udam-se os tempos, mudam-se as 
vontades – e as necessidades. A chegada 
da pandemia fez com que os hábitos 
de consumo se alterassem, levando 
muitos comerciantes dos Mercados de 

Matosinhos e de Angeiras a adaptar as suas próprias 
rotinas e formas de chegar ao cliente, sem perder a 
relação de proximidade, afecto e cuidado que lhes 
é característica. O serviço de entregas ao domicílio, 
que já vinha sendo praticado por vários operadores, 
generalizou-se, cobrindo áreas como Matosinhos, 
Porto, Gaia, Maia ou Labruge. As redes sociais 
revelaram-se valiosas aliadas, sobretudo 
para captar a atenção, e depois a 
fidelidade, de novos clientes. 
Isso permitiu cobrir algumas 
perdas provocadas pelo fecho 
temporário da restauração, 
com quem estes 
operadores trabalham 
regularmente. Que o 
diga Alexandra Sofia, 
responsável pela banca 
Pomar da Frescura, em 
Angeiras: estreou-se nas 
entregas ao domicílio no 
primeiro confinamento e 
nunca mais parou. 

“Começámos a partilhar, no Facebook, fotografias dos 
nossos produtos e a fazer uma lista semanal. Ganhámos 
clientes que nunca nos deixaram. Não conheciam os 
nossos produtos e ficaram completamente rendidos”, 
conta a comerciante, que leva a casa frutas, legumes, 
leguminosas, enchidos e frutos secos em compras 
superiores a 15€. Vizinha de Alexandra no Mercado 
de Angeiras, Sónia Braga, timoneira da Banca Jovem 
Unipessoal, também se adaptou aos novos tempos, 
conquistou novos fregueses e não deixou fugir os 
antigos. Faz vídeos para o Facebook e para o Instagram 

onde dá a conhecer o peixe que o mar lhe dá, 
“como se fosse o pregão da manhã”. Se 

o cliente quiser um serviço mais 
personalizado, Sónia mostra as 

variedades de peixe que tem no 
dia através de videochamada, 

e ainda dá umas dicas de 
receitas. A partir das cinco 
da manhã já está no ativo, 
porque “quanto mais 
cedo, mais frescura”.

No Mercado de 
Matosinhos, não há 

uma manhã em que as 
bancas de peixe e marisco 

Maria Lisboa e Tó Peixe não 
estejam atarefadas a preparar 

entregas ao domicílio. O peixe 
vai amanhado e preparado para 

cozinhar da maneira que o cliente pedir. 
A Tó Peixe já pratica este serviço há 15 anos, mas 

“o boom” deu-se com a pandemia. “Os restaurantes 
estavam fechados e as pessoas tinham de consumir 
de outra maneira”, refere o responsável, António Cruz. 
Paralelamente, notou-se que “mais gente começou a 
vir ao mercado fazer compras”. Convicção partilhada 
pela colega Olga Santos, mais conhecida por menina 
Olga, que nos confinamentos apostou em levar os 
seus produtos hortícolas a casa dos clientes habituais. 
“Tanto nas entregas ao domicílio como nas compras in 
loco, os mercados souberam fazer frente à pandemia e 
ficaram a ganhar.”

"Não 
conheciam os  
nossos produtos  
e ficaram completa-
mente rendidos…"
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“Quer
alguma

coisinha?”



ESTÚDIO COZINHA
Produtora e editora de conteúdos gastronómicos, 
especializada na representação visual e escrita de 
tudo o que se come e bebe. 

Ao entrarmos nos Mercados Municipais de Matosinhos, somos 
confrontados com a austeridade da sua arquitetura, mas 
ao ouvirmos um oportuno “quer alguma coisinha?” somos 
convidados a descer o olhar até às pessoas e a ser envolvidos 
por um arco-íris de frescura. É um coração que bate com 
produtos locais e por onde passam sabores do outro lado do 
mundo. As mangas podem ter vindo de avião e o robalo pode 
ter sido apanhado à linha mesmo aqui ao lado. Se uma boa 
nutrição é ter muitas cores no prato, ir às compras ao mercado 
é saber que a nossa paleta estará completa.

LISTA DE COMPRAS

Hortaliças Frutas Peixe

Carne Marisco Ovos

Flores Azeitonas Pão
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O  
1. AMÊIJOA-BRANCA

Apanhada nas praias de Matosinhos, a amêijoa-branca 
é um favorito nas mesas dos nossos fregueses. Para 
os que querem experimentar cozinhar este marisco 
pela primeira vez, a Fátima, operadora do Mercado de 
Angeiras, deixa um aviso: “Muitos clientes pensam 
que têm de ser deixadas de molho em água com sal, 
para limpar as areias, mas este processo estraga as 
amêijoas! Devem ir fechadas para panela, e se forem 
deixadas de molho, vão acabar por abrir!” Se ficaram 
com medo das areias, temos boas notícias! As amêijoas 
já chegam aos Mercados de Matosinhos limpas e 
prontas a cozinhar!

MARTA LOUREIRO
Profissional de comunicação e produção. 
Colecionadora de histórias e curiosa no geral.

Entre as rochas ou nas profundezas, a costa de Matosinhos é como uma caixa 
de jóias, recheada de uma enorme variedade de espécies de marisco – e se 
algumas fazem parte do nosso quotidiano, outras são verdadeiros achados, de 
cores vibrantes, aspeto curioso e sabor ora ousado, ora subtil, sempre com a 
essência do mar.

Marisco

VEJA ESTA LISTA E FAÇA UM VISTO 
NOS MARISCOS QUE JÁ CONHECE E 
PROVOU.
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O  
2. CAMARÃO DA COSTA 

Populares nas festas do final do ano, sabia que só se 
apanham camarões na costa de Matosinhos quando 
o mar está bravo? Para sabermos mais sobre estas 
pequenas delícias, falámos com a Lina, que além de 
ser uma das especialistas do Mercado de Angeiras, 
é também uma apreciadora voraz de todo o tipo de 
mariscos! Diz-nos que, se ainda não conhecemos, 
não podemos deixar de experimentar: “Não são só 
camarões mais miudinhos! O sabor é completamente 
diferente! Sabem muito mais a mar!”. Basta cozer com 
água e sal, e podem ser comidos com casca.

O  
3. PERCEBAS 

Escondidas em rochas difíceis, as percebas têm uma 
apanha perigosa, que só os pescadores-mergulhadores 
mais experientes arriscam – e se dão tanto trabalho 
para tão pouca substância, adivinhamos que o sabor 
tem de ser especial! Não se deixem intimidar pelo seu 
aspeto exótico! No mercado de Angeiras a Eduarda 
promete que o processo é simples e que vale a pena 
experimentar: basta limpar as areias, e cozer com água 
e sal, podendo ser adicionado piripiri ou louro.

O  
4. SANTOLA 

Patas compridas e carapaça coberta de pequenos 
espinhos. Sabe qual é o truque para escolher uma boa 
santola? Diretamente do Mercado de Matosinhos, a 
Cristina conta-nos que o segredo é optar por uma fêmea, 
já que normalmente são mais recheadas do que os 
machos. Para distinguir, basta verificar a “barriga” – as 
fêmeas são mais redondinha e os machos mais aguçados. 

O  
5. BÚZIOS 

Búzios grandes, apanhados aqui mesmo, na costa 
de Matosinhos! Presença habitual no Mercado de 
Matosinhos, este é um marisco para verdadeiros 
apreciadores! Se nunca experimentaram, a Rita  
leva-nos, passo a passo, através do processo para 
podermos confecionar esta especialidade: começam 
por ser cozidos durante uma hora, ainda dentro da 
concha; precisam depois de ser retirados com um garfo 
e limpos (fica só a carne mais clara e consistente!). 
Feita esta preparação-base, podemos juntar temperos 
e servir, por exemplo, com molho verde, ou deixar os 
nossos búzios brilharem como estrelas de um prato, 
sendo muito apreciados em feijoada.
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B
om peixe, ou peixe fresco, é a outra forma 
de dizer Angeiras! O risco, por exemplo, 
de aconselhar a um amigo um restaurante 
em Angeiras, para comer peixe, e as coisas 
correrem mal é muito pequeno. 

E a justificação é muito fácil de encontrar: são todos 
muito bons. Ou quase todos, para ser mais rigoroso, 
uma vez que não conheço todos... Mas conheço muitos e 
ponho as mãos no fogo!... Ou nas brasas!

Convenhamos, também, que os restaurantes de 
Angeiras têm uma grande vantagem: a matéria-prima 
ao dispor é de extrema qualidade!

Dá gosto entrar no mercado de Angeiras e ver o peixe 
exposto nas bancas. Dá gosto verificar como tudo é tão 
fresco. Dá gosto falar com as peixeiras. 

Angeiras é uma terra com alma. É uma terra com 
gente dentro. Gente boa, gente de trabalho, humilde, 
simpática... Gente que sabe receber!

Sinto-me à vontade para falar, pois não nasci aqui... 
Mas já vivo aqui ao lado, em Lavra, há 22 anos!... E, por 
isso, já me considero também um bocadinho daqui. E 
sinto orgulho que me deixem ser um deles. Nem mais, 

JOÃO RICARDO PATEIRO
Jornalista da TSF. Relatador de futebol.

O Cardume 
de Angeiras!

nem menos... "Só" um deles. Porque ser um deles é 
ter o privilégio de pertencer a esta tribo do mar... A 
este "cardume" de gente tão boa. E é esta gente... E os 
pescadores, claro... Que nos fazem ter à mesa o melhor 
peixe do mundo!

Experiência fantástica, para quem gosta de acordar 
muito cedo, é ir à praia de Angeiras ver os barcos 
chegar. Verificar, com os próprios olhos, como o 
trabalho daqueles homens é tão duro e arriscado! Mas, 
ao mesmo tempo, perceber como eles o fazem com 
tanto gosto, com tanta vontade de fazer bem feito. 

Sinto orgulho em ser daqui. Sinto orgulho no cheiro a 
peixe. Sinto orgulho quando olho para as mesas do lado, 
no final de uma refeição, e vejo o ar de felicidade de 
quem nos visita.

Sinto orgulho ao ver o ar de espanto dos turistas 
estrangeiros quando entram no nosso mercado! E mais 
uma vez, e desculpem a insistência, sinto orgulho que 
me deixem dizer O Nosso Mercado! Obrigado por me 
deixarem fazer parte do "Cardume de Angeiras".

Aceitem o abraço enorme de quem pesca com o 
microfone!
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Amêijoas 
à Bolhão Pato 
na cataplana

INGREDIENTES:
½ cebola
2 dentes de alho
Azeite q.b.
1 kg amêijoas frescas
Coentros q.b.
Pimenta preta q.b.
1 malagueta fresca
200ml vinho branco
Limão q.b.

PREPARAÇÃO:
Na cataplana colocar o azeite e 
deixar aquecer. Colocar cebola e 
alho. Refogar um pouco mas não 
deixar alourar demais. Colocar os 
talos dos coentros e as amêijoas. 
Envolver as amêijoas no refogado 
para libertar sabor. Temperar com 
pimenta preta moída, colocar a 
malagueta fresca. Com o lume no 
máximo, deitar o vinho branco 
de forma a evaporar. As amêijoas 
devem estar, neste ponto, a 
“cantar”. Depois de abertas, 
espremer sumo de limão, colocar 
as folhas dos coentros e fechar a 
cataplana. Em 30 segundos estarão 
prontas a servir, com tostas ou pão.

Chef Ricardo Santos
“COZINHA TRADICIONAL COM RIGOR E FRESCURA”

JOÃO RICARDO PATEIRO
Jornalista da TSF. Relatador de futebol.
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