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Render da Guarda

A 3 de Qutubre complefam-se sels
anos de existénca da nossa Confraria.
Seis ancs de actividadse durante o5
guais nao se fez tudo o gue se
desejava fazer, nem tudo o que era
necessaric que se fizesse, mas se
clharmos bem ao que se fez, tendo
em atencdo as disponibilidades dos
dirigentes que exeroem a sua accio
ngs sSeys poucos tempos livres,
podemos talvez afirmar gue ainda
assim, multo se fez,

Curante eskes primeiros seis anas de
vida da nossa Confraria conseguiu-
-z adguirir & consolidar um elevado
credito de simpatia, responsave!
exiganta, colaborando com Confrarias
Macicnais, com Confrarias Estran-
gairas, com a nossa Federacao (de
quern semos fundadores), com Au-
targuias e autras Entidades Oficiais,
que a0 longo dasbe empo Nes deram
suficientes provas desse mesmo
Crédito,

Estd portanto desbravado 8 nossa
frente um grande espaco que pode e

I Corgrasgso Europes Canlralarmid Eaogasiransmicie
11 Way 2005 Yerpaa - Jrdlla

deva zar aproveitada, para reverter
am  beneficio daquile gue defen-
demos & gueramas que seja preser-
vada, a "Gastronomia do Ribateje"”
com toda a sua envolvente, desde
que se revista de gualidade,

Aqui teremas, serm divida, coma prine
cipais beneficidrios deste nosso

WIIT Chapitra Magistral da da Confrérie de Salnd Ramain.
En Bordefals B Fays Libowrmads 25/28 Fav 2006 Libowrne - Frangs

Credito, "os produtores ¢ os restad-
rantes”™ o5 primeiros com 88 Suas
carnes, com O0% peixes, com as
frutas e o5 vinhos, com as azsitonas
e 05 azeibes, ©om 05 Queijos, Com o
pEQ, BIC. 8 a5 segundas Com as SUEs
cozinhas, com as suas salas e o seu
pessoal, onde tuda se transforma e
nos & servido com mestria, ja se va,
tudo do & no Ribatejo.

Para tudo isbo vai ser necessario gue
a nossa Confraria se situe a altura
do trabalho que lhe wai sendo exi-
gido, com o8 Confrades metivados e
disponiveis para colaborar nas mais
diversas tarefas, porgue comao
temaos referide vérias wvezes, todos
SOMas MUt poucos,

0= actuzis Orgdos Sociais terminam o
seu mandato no final deste ana, vém
partanto al eleigies, altura soberana
para gue bodos s cheguem & frente,
dando maas, constituindo listas,
elegenda o5 melhores £ o5 que
astejam disponivels para dar de sia
confraria.

E necessario Render 2 Guarda.
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Participacoes a Nivel Internacional
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Em HNovembro de 2005 parficipamos no CEUCO IIT foram muito apreciades elogiados (Vinho branco e tinko,
Congresso Europew de Confrarias Vinicas e Gastrondmicas azeits, compotas & pao). Numa breve entrevista para & Ty
que s2 realizou em Verona. Durante este importante  [talizna, foi mostrada & nossa mesa e o rotulo dos nossos
evanto tivernos oportunidade de mostrar € dar 8 provar  vinhos,

Frodutos do Ribatejn de gualidades ssleccicnadas que

PERC o fraria coumb @ Prosidents do I Congresss Europon

A Confrn

Ficha Tecnica A nossa Confraria em Franga
Eﬁ;ﬁg.:'l:'?::;i;aﬂr;nnnla o Hibatein Uma nossa delegacio de 13 Confrades deslocou-s2 a Franga pars
Carnpe Emilis Infante da Cimara participar no VIII Magistral Capitulo da Confrada de Saint Roman de
e Bordelzis e Pais Libournais, onde teve opartunidade de divulgar produtos
Tels 243 330 330 » Fax: 243 330 340 da Regido do Ribatejo, de qualidades seleccionadas, tais coma;: Azeite das
fem,: 1% 303 013 » www.cgrpk Comeiras, Vinhos de Almeirim, Buchos Recheados do Cougo, Azeitonas
it Picadas do Bairro de Santarém, Queijos do Tramagal, Pdo Caseiro que
Maria da Graca Machado Morozdinho fizeram gramde sucesso entre franceses, talkanos, espanhdis, belgas e
: e brasilairos,;

s Tivernos também oportunidade de confeccionar no local uma "Massa
lass Antdnio da Cruz Margues Barrao” que fez as delicias dos participantes.
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COmMuUnicaLas do nosso
Confrade de Honra
Lrmando Fermandes

I

O que comemos?

"~ Pehil, pohit, ha trutas, padre-meastre,

ha trutas! volte atrds..

- Wela lar?

- Duvwida de mim?

= Rando-me Reverondissimo Senbor NEo

posso duvidar que saja capar de Tazer

milagras..

E ficou. De facto, deposs de uma agardinha

de pao trigo casgir abebersds & apeifte com

urn dente de alho, apresentarame-lihe brubss,

Mas eram pegueninas como bogas, €

enfiadas pelos athos numa caruma, como

uma <anga conjunia. Ao que estavam de
tostadinhas, a crepitar nos dentes, cram
delcinsas, O cozinheirg inha-as Moo an
bom azeits, gque & Senhor Arcebispa,
embora ostestasse aceplpes finos, de
estdmago erm delicado. O mais peguans
ranch causava-lhe nauseas insupord AvEis.

A certh altura disse o padre-mastrs:

- Estdo t3o boas, gue 2té & pecado

comé-las ao gue sabermn de bam.”

Meste pegueno trecho retirmdo doo livro

“Dom Frai Bertolameu™ escrite em prosa

tersa pela  vosso cartlErrénen Aquiling

Rineiro, temos todos o5 ingredientes para

nos intermogarmos sobre o QuUE COIMEmIos,

pomque o fazemos & estabelecarmos a

diferesch gntre o que @ bam & gostoso para

Ung, poda CAUSAF MAUSeas insupoitdveis 3

ocutros. 14 os romancs gquando guestiona-

dos pela sua afelgdo pelo garum slaborada

4 base de pexe podra costumavam diper;™

Sobre gostos, ndo hd nada escrita”

Antes de me deter com mals mindcla

sobre o tema = o gue Ccomemos = o gua

nEn significa mais acerto, retoms o

tracho aquiliniano & chame a atencdas da

todos, para o seguinte:

e & refeigio principiou com uma agor-
dinha de péo trigo casaire abeberado a
azeite & com um dente de elho:

v A5 trUTES Sram DeJueninas como bogas,
e enfladas pelos olhos numa carsma;

» Bstavam tostadinhas, & crepitar nog
dentes, eram deliciosas;

+ O cozinheiro tinha-as fritoc em bom azeite;

« 0 mals pequenc rango wvausava-lho
nauseas insuporkdveis;

» Estavam tBo gostosas que até ers pecado
comé-|as.

Se quisermas werificar quio Importante &

para a formacdo do gosto aguilatarmos
da origem e modo de preparacgo dos
alimentos, seria interessante pedir aons
estudantes dos cursps na arca da
hotelaria e restauracio que nos Tizessam
o fawvor de explicar tintim par tintim, tuda
gquanta pode ser explicedo nesta makaria
tendo como pang de fundse & analise da
represantagdo  alimentar neste texto.
VYamaos |3 se o consigo fazen

Uma agordinha de pdo de trigo caseine nao
era para todos, o oo so frequentava
casas avanlajadas erm lerss & haweres,
guands o= pobres o comiam ou partici-
parvam numa festa cu entdo estavam do-
entes, a "pdo trige™ Ha uma rmonemsental
tese sobre o valor do pdo e o signilicado
simbdlico das suas diversas cores.

A agorda @ uma composican alimentar anti-
ga de seculos, a necessidade, a economia,
o nao despendicio; lovava a gue o pao dum,
T ele quil fosse, nEn S perdar, dai que
fosse ahebserado, ou sejar ensopado,
amalecide d= maneira a poder ser
mastigeds som Eejwizos pars os denbes de
e 0% tinha @ & gengivas das criancas de
tenfa idade & o valhos sam ags,

Tostar & uma técnica caracterizada por
colocar a carme, neste caso foram tnutas,
a corar ate ficar coramelizada. MNao ha
grandes diferencas entre tostar @ douran
A= senhoras costumam smaregar oS dais
termos guands Cormtam ou picam as
cebolas e as pdem a refogar, O cozinheiro
tinha-as fritg. A Fritura & putrs bdonica de
preparacads dos elimentos que exige
atencdo e szber, pols 3 cozedura & faita
através da sus Imers3o réplda num banho
de gordura muito guente. E dos manuais
gque o termo fritura pode ser empregue &
pdonica @m Sl mesmo & ao prato quanaso
estamos ante pelzes peguenos, Os &spe-
ciaglistas afimmam, com mzdc, s & frilure
far expcutzde oomp Mmandam 3s regras,
as comerss flcam secos, estaladizos &
dourados. O cozinhelre do Arcebispo era
competente, porque as ditas brutas
gstavam estaladigss, até crepitavem nos
dentes. Dulra pormencr impors reter - o
mals pequsnc rango caussva-lhe nius=as

insuportéveis an  ilusire ¢ rigoroso
Arcabispa.
O instinto 2e seguranca leva-nos 3

afastarmo-nos de Conversas rangosas,
de pessoas cujas palavras eskdo sempre
ingadas de urm rence insuportavel. Ora, o
rango notz-se perfeitamente guando um
gliments gordo exalz um persistents
odor a acre que s& deve 3 Uma oxidacds,

O rango acentua-se quendo esse ali-
ments & colocado em contacto com oS
metais, a uma tEemperatura exagerada
oy £xposto a8 luz, E como s tira o rango?
Mos walhos -':l:lr'r'lpéndi-:‘:ﬂ ou recsibuarios
dz cozinnelros experientas ensina-ss 2
tirar @ ranga a um oles, adicignando-lhe
wim e de acicar em po e rolhandn de
imediato @ gamrafa onde ele s& enconkra.
A5 senhoras cozinheiras travam, ndo sai
=z airda tiram dada a evolugdo, o mNco
a manteiga ou ao btoucinho misturands
pslag  produios
gfain, deixando o bicarbonate actuar,
para depois passarem esias gorduras por
muika agua. De resto, o hicarbonato de
sddio na cozinha & um precioso suxiliar
como bados sabemos.
Por fim = a sabisfagdo do gosto devido a
delicadeza das pequenas trutas, tempera,
pxcelente fritum o lurente apresentacia,
enfiadas pelss alhos numa cardma. E
gquantos jovens sabem nos dias d= hoje o
que € uma camma?
Desapercehido parece estar & fcar o fema
desta conversa, O gue comemos?
Viou tentar wutlizar o raspador outrora
utilizado pelas nossas maes € raspar a
palavra de forma a chegar [, Mas,
importd acentuar que o bexto relabiva as
rutzs do baom Frei Bertalomew, laz
ressaltar técnicas & praticas alimentares,
sem  esquecer a conservagdo dos
produbos, gque nos impelem a indagar:
e Quenbo tempo demorod o homem a
chegar ag pdc trigo cassiro?
« Juanto tempa demorou o homem @
conceber a acorda?
« Juamto bempo dermmorou o hormem a
saber @ apreciar as gualicades do alha?
» Quanto tempo demorou o homem a
aprender a amanhar peixe?
s Juanio tempo demarod o hameam a
chegar & tecnica da fribura?
= Quanta tempo demorou o homem a
perceber e aperfeigzar a forma de tirar
o rango ags produtos?

copm bicarbonato e

As interrogacdss poder-s2-lam multiplicar
& @5 respostas a absorverem-nos tempo
infinda.,

E longa, larga, misterioszs & imaginesa a
histdriz da alimentacic do homem atraves
de milénios g milaéniocs, Por ser t3o evi-
dente, concademos pouce atensdo bauilo
que as animais fazem de mais importants:
alimentarem-se & reproduzirem-se. Assim
fol durante muitos milhdes de anos, sendo
a alimentacsds do homem primacialmente



BT

de natureza vegetal, assim a modos dos
chimpanzeés, dal ¢ mazilar inforksr ke Sido
mais comprico que o Superion G5 alinmen-
s oram consumidos onus e podras, O
salbin Claude Lawi-Srauss o prova na s
magistral abra Mitlagias - O cru o o oteido.
O dominio do fogo, tabeer & descoberts
mais importante de toda a histéria da
Humanidade, permibiy o sucasse da
primeira revolugio alimentar. A dita
rewnlucAn caracteriza-se pela inCorporagan
ra diets do hormemn de produtos de origem
animal em quantidade significatiea. Tal
facto deu-se hi pertn de brds milhdies de
anos, A segunda & formiddweel revolugdo
alimentar & muits Mais recenba; tem wns
dez mil ancs. E a chamada revolugio
medlitica, @ partir dai o homéam passol a
produzic alimentos extraldos da natureza,
atraves da agriculture & da ganadaria, Mbo
& asta @ altura pora tecdr consideractes
acerco da historia da ageicultura, mas
pensem  guda  dificil foi a0 homeam
recanhecer & domesticar as plantas gue
postava mals em termos  alimentanses.
Muitos pagaram oom @ vidd O peevaram 2
plamta ouw a Ffrula emada, o5 ouboras
lucraram com bals sacrficios,

& neolitico significou o grados] desapare-
cimants dos cackdores & recolelores & O
nascments de UM mundo gue conduziu
aguile que semos hoje. Durante este pe-
ripda 0 hormern passou do comer pard
sabrevivar até ao cxrpsse — O Viver par
comen Prowvou, domesticod, aprendeu,
morrey, ressuscibol atraves dos patrimio-
s gue figl deizande ne referente 20 2t
de comer, ¢ para enmule do refinamento
vty winia palavra - gastronomia - a
gignificar o conjunte das toonicas @
inowacies no universe dos  alimentos
creparados £ seus poladeres.

& palavra gastroanomia fala grego. Oeriva
dha raiz grega — estdmango £ lei, Norma. A
gasronomda & tambom representacio da
sociabilidade dos homens e das mulheres
cpeee bransformam a satisfacho da neoes-
sidade de comer num acto de Convi-
vialidade. & conduta alimentar do homem
distingue-s¢ @i G0 restantes animails, por
sor gasronoms, U sejaz o homem a0
contrare dos cutros animais, edifice wmn
corpus alimantar sustentado ne biokbgioo,
no psicologics, no calfural, no religioso, no
histdrics, mo clentdfics que lhe possibilits &
mais ampla sabedoria [gastrolosia), no
referents an acto de comern, e dele retirar
todas e suculéncias possivels.,

O quee 0 hemem comed ae longo destes
dez mH anos esta pautads por urn Takwkoso
£ sucessivo encadearmants de episddios de

' ..|.j todo & género 2 revelar quas dura fol a

ceisténcia para a maioda das gentes, a
Sua persisténcia e porgue a necessidede
aguca o engenho, @ inventar medes e
formulas o comer bado o génere de
afimentog. 05 seres hurmanos s3g omni-
worgs. 05 porces @ 05 ratos tambem.
Come j& escrevi anteriormente: “RE0 Hog
abstemos de comer gdndulas mamdrias,
fungos e pedras. Estou a falar de queijo,
cogqumelos e sal. Apesar de oomerrhog
tude, nao comermos = fudo, Exisbam
interditas, Ung alimentos porque sao bicks-
gicamente Inadequados, OULDOS  ROITUE
prevalscem raztes de ordem religioss
afou de cultura alimentar qus nos impdam
o suA rejeicAo.” NEO mds peCam para apre:
cisrrnos i guisade de cdo, ou estufado
de rabo. Mas esses pitdus S mgiko procu-
rodos noastros  lugares. 0O americancs
ntrerm powoo afeicdo pela carme de cabr
& de cavalo, Mao sabom o gque perdem,
dirdio os amantes da chanfana & as france-
se5 ¢ belges amantes da came de cavalo,
Mo referente & interdibas religiosos of
mais c¢anhecidos prendem-s& com @
abstingncia dos hindds em relagio &
carne de waca, & s judeus e mugul-
mangs em relacdc a came de porgo. O
Lewitico @ o Cor@io 530 taxativos. Sobde o
interdite do nosse estimada e apreciado
porco hd wm sem ndmere de razbes gue
apontaim nesses  sentida, algumas  de
naktureza econdmica & devide aos habitos
da reco, apesar de che tarnbdm gostar de
52 banhar @m égua limpa. & médics &
gienlista judeu Molsds Maimanides foi
um dos maiores inimigos  doo melbor
amigo do hemem, simbols 8 poupanca
g o jovialidade,

O rarmanas conheciam as muoitas @ va-
riadas tradicoes alimentares no Sew
extenso imperg, Nwnca as reprimivam, 20
contririn, incentivaram-nas numa pers-
pective de aprimorarem o gosto, Ora, &
formacan, apure ¢ conhedments que leva
o gastrénomn a defender o Seu Concetto
de gosto. MNesse ponte, a formulagao do
concelbe termn na obra de Brillab-Sawaring 8
Fisiologia do Goste™ uma das melhores
cxplicitacies do sentido que nos permita
distimguir & diferenclar os sabores dos
alimentos entre salgados, doces, acides e
amargos, Um outrs seabor - o umaml -
vindo das berras nipdnkces estd  reco-
nhecido, mas ndo s=rd agom a altura para
falar dele. © bom gosto do gastronomo
defende comeras simples ou complexos
preparados de forma reguintada, refinada,
excitanbes dos sentidos e delicados na
apreciacin & efeitos,

E & o gastronmms gue melhor estd
fualificads para aferir das qualidades de

uma comida? Sim, %e fer competente,
isbo & um verdadelro gastronoma.,
O gastrdnomo, ¢ gourmand e o gourrmet
580 cabegorias vocabulares subsidiarias
da gastronormis. O gastrdanomo tera de
possyir conhacimentos de regras, modos
e priticas atinentes & aprecacio de uma
comida. Tem de se esforgar no sentido de
poercebaer g4 téenicas & dos allmentos
retirar tada 2 paleta de sensagoes. O
gourmand & para alguns sindnimo de
glykdio, mas espiribes sabedorss conce-
dem-Ihe ¢ ser acabadeo exemplo de pala-
dar sofisticado e =abedor, O gourmel &o
concrario do que s julgs era gualilicativo
de criadn, groormet. Tinha por miss3o ira
adega recolher o vinha & servi-lo. Seia
coma far, o gastrénoma, o gounmand e o
gourmes sae entendides mais pela
experifngia adguirida, expenmentada,
do que pela cencia aprendidis, Mas na
actualidade o gastronoma & obwigado a
estudar, & investigar, a brabakhar ardua-
menbe se gquiser conhecer @ entender o
roda & &5 maneias como os produtos
acabarn &m vitualhas, num uhiverss am
tremands o wertiginesa mutacdo que
atravessa o receituario bradicional, regio-
nal e local, até chegar a alta oozinha,
passando pela inovecdo 2 invensdo que
para j&, =sla extasiada com a3 ciéncia
culindria de fusdc e molecular E, por
falar ern Inowacdo weja-so o regquinte
nesse dominio de Tantala, rei da Pafla-
gonia: "um die convidow os Deuses do
Clirmpa para urn festim. O banguete con-
tinha entre outros achrgtivos gestrond-
macos, o cames estulada de Kelop, suposto
filhn adultering de sua mulher Eurnasa™
Za um dia estiverem imteressados Lenho
todo o Qosto em oonversanmas acerca do
canibalismo e da antropalagia. Fara 12 da
repugnéncia nSs podemos esguecer a
lerca simbdlica dos alimentos.,
Emn suma: &m matera o que cEmeamos
lembro as palaveas de urmn antrogdlogo
Mrancés:” Ao examinar o vasto amhbito dos
simbolismios & representacoes cullurais guse
intervém nos habites amentares huma-
nos, bemos de acaitar o facto, que na swa
maiar parte, s3o verdadeiramente dificeis
de atribuir 2 nada que ndo sa um ooe-
réncia intrinseca ques & fundamentaimente
arbitraria,” O grande especialista Marvin
Harris, dizia:® & comida por assim dises,
deve alimentar a mente colectiva antes de
poder passar & um estimago vazlo,”
Lrmanda Fermandes
Tnvestigador. Consulbor Cultural.
* Taxto de conferéncia proferids em Vised,
a convite di Confraria Gastrondmica dos
Sabores & Saberes



O gue Realizamos

Mo passado dia 23 de Dezembro; @ "Burma de Fermo™ deslocou-s2 a casa
de Ladislau Teles Botas, ex Presidente do Municiplo de Santarém, a fim
Ihe fazer oficialmente a entrega das Insignias e Diploma de "Confrade
de Honra" e entrega do “Giribalde de Honra®, distincdes que Ihe haviam
sido atribuidas, tornadas pablicas durante a realizacio do Capitulo de
Movembro mas que so nesta data foi possivel consumar.




Escaropim "Almoco da Enguia”
Abril 2006

Wisrla guriada e Museu de Salvaberrs
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Participacoes a Nivel Nacional

Capitulo da Confraria de Palmela

Capitulo da Confraria do Bacalhau

Festival Nacional de Gastronomia salta fronteiras

A Romeénia no Festival Macional
de Gastronomia

Aprt.:-:.il'r'lﬂ-SE mais um Festival Nacl-
anal de Gastronomia. Todos os anos,
Santarém mostra-se a0 pais € o5
portugusses respondem com a sud
alevada part I:il:I-al‘__'EEI neste evento
que marca j& a histdria da cultura
ribatejana. De norte a sul, o Festival
nao passa despercebido e, apos 25
anos de existéncia, comemorados

em 2005, marca a agenda cultural
das multidées gue se deslocam a
capikal escalabitana para apreciar
naa 55 a gastronomia lecal, coma
também nacional.

Este anc, no entanto, CII'SII.IHI'::I-I"I'IE' [Rar
poder contribuir direckamente para a
evolugdo e inovacao do Festival. No
passado mes de Julho, tive a opor-
twnidade de, enquanto Governadar
Civil de Santarém, estabelecer um
acordo de Ccocperacao com a Reglda
da Dambovita, na Romenia, onde
licaram acordadas diversas meadidas
de intercEdmbio. Concordamos am
atribuir, 8 par da que gcontedd Com as
Regides de Turismo do pais, um dia
especifica para aguela regido,

Assim, o encerramento do Festival
serd dedicada & gastronomia 2
cultura raomeanas. Considero que s2
trata de uma aposta eficaz, sindnima
de uma troca de experiénclas, onde
0s porfugusses terdoc oporunidade
de conhecer autras realidades e de se

dar a conhecer a um pals qua & mais
semelhante com o nosso do gue
aguilo que poderamaos pensar

Ezte & mzis um passo na inberna-
cionalizagio do distrite de Santarém,
uma regido gue apresenta todas as
condigdes para se bornar ainda mais
forte em todos os aspeios {sconomi-
cos, sociais, culturis), Desejo contribuir
para umz continug centralidade do
Ribatejo e abribair-lbe uma dignidade,
um reconhecimento 2 um valor ainda
maioras & que anto mearace,

3 Festival Macicnal de Gastronomia
€ uma das provas de gue o distrito
de Santarém tem 2 Capacidade de
unir os ribatejanos, de concretizar
Gra ndes eventas e de s2 transformar
no centro gastrondmico e cultural de
Partugal,

O Gavernador Civil
dir Distrito de Santardm
Paulo Fonsaca




Capitulo da Confraria Nabos e
Companhia

Capitulo da Confraria das Tripas a Capitulo da Confraria do Mar
Moda do Porto : o

REGIAO DE TURISMO
DO RIBATEJO

Campo Emilic Infante da Camara - Caga do Camping - 20040-014 CANTAREM
Tel. 243 330 330 - Fax 243 330 340
E-mail; infofiricatein.org — Home Page: http:/Swewwrribatoio. ong




Participacoes em
Realizacoes Regionais

Tasguinhas de Rio Maior

Colaboracao com a Escola de
Hotelaria de Santarém

De 1 a 8 de Outubro

Visite em Alcanena no Pavilhao Multiusos
As tasquinhas de comida tradicional e a
Exposicao de Artesanato Regional

Das 12 as 24 horas - Entrada Livre
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Comeres do Ribatejo

Sopa de couve com feijdo

Ingredientes:
= 1 Couve Portuguesa

— 250 gr. de Feijao Branco
- 250 gr. de Gatatas

- 1 Raminho de Hortels

- 2 Cab. Cravinha
- 1 dl, Azeite

- Sal grosso g.b.
= 1 Cebola

Preparacao:

Demolhar o feijdc por um pericdo de 4 horas,

Cozer o feijdo em dgua com uma cebola cravejada com
cravinho e um fio de azeite.

Antes de terminar a cozedura temperar com sal grossa,
Cuando o feijdo estiver cozlde, retira-se g adiciona-se
25 batatas cortadas aos cubos & a couve corfada
grosepiramente,

Cinco minubos antes de terminar a cozedura da batata e
da couve, adicionar novamente o feijio.

A batata e o feijo devem estar bem cozidos para obter
um pouco de nata.

Aromatizar esta sopa com um ramo de horteld,

Tripas e Bucho Assado

Ingredientes:

- Tripas gu Bucho = Limaa

= Arroz - Zal Grosso
- Ervilhas Margarina
= Cencura = Azelte

- Fimentas = Winagre

- Alho - 52lsa

- Cebola - Fimenta

Preparacao;

Lavar as tripas e o bucho com agua, sal ¢ lim3o ate
aliminar a cheira.

Cozer as tripas & o bucho em agua e sal.

Refogar em margarina, alke & cebola picados, e fritar o
Az,

Adiclonar as ervilhas, a cenoura cortada em Liras finas,
pirmenta vermelho picado e 2 agua,

Mewxer tudo mulite bem e tempearar com sal.

Cepois de cozidas as tripas e & bucho, esses 80 assados
na braseiro e cortados em bocados regulares.,
Empratar as tripas & o bucho, temperar com azeite,
vinagra, alha & sales picados & pimenta,

Acompanhar com arroz de substancia,

TRADICAO E DESENVOLVIMENTO

Municlipio

de

Santarém



Beberes do Ribatejo

Entronizacao de Confrades

A confraria Encfila de Mossa Senhora do Tejo, realizou
no passado dig 27 de Malo, o sew Capltulo Geral, com
antranizacao da Confrades MNovigos, Confrades Efectivos
a Confrades de Honra entre o8 quals o Governadar Clvll
de Santarém, Paulo Fonseca.

Durante as cerimanias que se realizamam na Quinta da
Casal Branco, am Benfica do Ribatejo, foi assinado um
pratocale de colaboragdoc entre esta Confrania & a
Confraria da Gastronomia do Ribatejo.

Os participantes  Lweram  Lambém  oportunidade  de
assistir a um magnifico Concerta, pela Orguestra de
Camara de Cascais-Oeiras sob a direccdo do maestro
Mikolay Lalow e gque interpretou somente pecas de
autores portugueses, de grande craveira.,

Este encontro terminou com uma refeicio servida nas
instalactes da Quinta do Casal Branco, onde foram

Forum Vitivinicola do Ribatejo

A& convite da Comiss3o Vitivinicola do Ribatejo, Foi
com grande prazer que 8 Confraria da Gastrondmia do
Ribatejo participou ng Fédrum Vitivinicelz do Ribatejo
07.04.2006, realizado no CHEMA & no % Feshival
Macional do Vinho gue ocorrey também no CHEMA
durankte a Feira Macional de Agriculbura,

apresentados & degustados Vinhaos do Ribatejo de
exoelente gualidadse,




19 Oul, a 5 Nav. 2006
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Casa do Campino

Confraternizacao

5. Feira

4." Fairz

Sabada

Lermimge

2.7 Feura

A.” Farir

4.* Feira

Cabade

Cromingo

Coogresso Macional dos Profissionais de Cozinha
Conteréncia Intermacianal A Tr.'.-u:la;c'lr_'l na
Modernidade" — cam & chefe Santi Santamaria
Regiga Gastrondmica do Ribatejo
Agsociagao oos Cormbeires Profissionas de
Feartugal
Concursa de Chnfe Corinheira da Ano e Dia do
artista
Regide Gastrondmics do Doura
F:ei_;i;'u: Gipstronamics da Estremadura
Fogian Gastrandmice do Alentejo
Cabo Verds
Regiic Gastrandmica do Minho
Reaifo Gastrandrnica 03 Beira Litoral
Regido Gastrandmica da Beira Interior
Regiao Gastrandmica o Algarve
Reqiao Dasronomica oos Apores
Regido Gastrandmica da Madeira
ederacia Macional das Confrarias ca
Gastronemia Portuguesa
Ragifo Giastronarmica de Tras-os-Montes

Alrmogs Oficial da Regiao Danbouita - Remenia
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