MURTOSA RECEBE A PRIMEIRA EDICAO DO FESTIVAL GASTRONOMIA DE BORDO

Depois de Peniche e de ilhavo, sera a vez
da Murtosa receber, de 6 a 9 de
dezembro, o Festival Gastronomia de
Bordo, uma iniciativa que decorrera num
leque alargado de restaurantes aderentes
e que visa exaltar os sabores e os saberes
que tém a sua génese nos pratos
preparados, desde tempos imemoriais
pelos nossos pescadores e que se
tornaram icones gastrondmicos, como é
0 caso da nossa caldeirada de enguias.

O Festival Gastronomia de Bordo insere-
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A dimensdo gastronémica é uma das
tematicas abordadas no projeto, a partir
do referencial coletivo do mar, das pescas
e das vivéncias das comunidades, valorizando as especificidades de cada um dos territorios e
projetando para os dias de hoje os pratos confecionados a bordo das embarca¢8es de pesca longinqua
(Ihavo), costeira (Peniche) e lagunar (Murtosa).

O Festival Gastronomia de Bordo assume-se, portanto, como um certame polinucleado que celebra,
em trés momentos distintos, as singularidades gastrondmicas de cada um dos territérios, cabendo a
Murtosa encerrar, em dezembro, o ciclo iniciado em outubro por Peniche e continuado, em novembro,
por flhavo, dando-se, na Terra Marinhoa, o merecido destaque as espécies piscicolas da Ria de Aveiro.

RESTAURANTES ADERENTES

O Festival Gastronomia de Bordo terda lugar nos restaurantes aderentes a iniciativa, que
corresponderam, positivamente, ao desafio lancado pelo Municipio:

Na freguesia da Torreira: A Varina, Avenida-Praia, Bastos, Braseiro do Mar, Casa Silva, O Veleiro e
Xavega-Mar;

Na freguesia da Murtosa: O Bico.

Os espacos de restauragdo prepararam menus especificos para a festival, tendo como referencial os
pratos de peixe e, de um modo especial, as caldeiradas.



DEGUSTAR E CONHECER

O programa do festival Gastronomia de Bordo propde algumas atividades complementares as
degustac¢des nos restaurantes, que visam dar a conhecer o patriménio gastronémico, cultural e social
da Murtosa.

Assim, no dia 6, pelas 16H00, esta marcada a abertura oficial do festival, com uma ceriménia na
COMUR-Museu Municipal da Murtosa.

Na sexta-feira, dia 7, a partir das 10HOO, tera lugar a iniciativa “A Enguia da Ria: a Embaixadora da
Murtosa”, que propde uma visita guiada, conduzida pelo Professor Mike Weber, da Esta¢do Litoral da
Aguda, em busca dos segredos desta espécie emblematica. A partida sera das instala¢des da Fabrica de
Conservas da Murtosa, na Zona Industrial;

No sabado, dia 8, pelas 10H00, a COMUR-Museu Municipal sera o ponto de partida para a visita “Da
agua a mesa: embarcacdes e conservas na histéria da enguia da Murtosa”, guiada por Etelvina Almeida.




GASTRONOMIA DE BORDO OU DE “BORDA"

usavam-no para “picarem” a comida.

A génese das deliciosas
caldeiradas Murtoseiras - sendo
“a de enguias" a mais
emblemaética - esta
precisamente nos pescadores
da Ria de Aveiro e nos seus
peculiares habitos de pesca, que
atestam bem a dureza do
trabalho de outrora.

A pesca lagunar do chinchorro,
em particular na freguesia da
Torreira, tinha a singularidade
de se desenvolver em jornadas
de 24 horas consecutivas, com
lancos sucessivos de dia e de
noite. A dura safra era
entrecortada pelas pausas para
as refeicdes, sempre em fungdo
da maré.

O jantar consistia, as mais das
vezes, de uma caldeirada
simples, cozinhada na borda de

agua, pelos proprios
pescadores, com peixes
resultantes da safra,

normalmente  aqueles com
menor valor econémico,
acompanhados de batatas,
obtidas, junto dos lavradores,
por troca de algum do pescado.

Na borda de 4gua acendia-se
uma fogueira e era espetada
uma vara, que segurava o tacho
da caldeirada. Depois de
confecionada, a caldeirada era
colocada numa bacia, da qual se
serviam todos os elementos da
tripulacdo. Os pescadores ndo
usavam garfos. Faziam,
habitualmente, um bico na
extremidade de um pau e



O arrais colocava o seu pau no
bordo da bacia, enchia a
caneca de vinho, bebia-a na
totalidade e passava a caneca
ao membro seguinte da
tripulacdo. Enquanto o pau
permanecesse no bordo da
bacia, ninguém se servia da
caldeirada. Depois de terem
todos bebido, a caneca era
enfiada no gargalo do garrafao
e 0 arrais recolhia o seu pau,
sinal de que, finalmente, os
pescadores podiam comecar a
comer.

Cada elemento comia, impreterivelmente, o peixe e as batatas que estavam do seu lado da bacia. Caso
verificasse alguma “injustica” no quinhdo de cada um, o arrais, com o seu pau de bico, procedia a
redistribuicao da comida na bacia.



