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Resumo  

Portugal é detetor de um conjunto de cozinhas regionais único, distintas na 

frugalidade, saberes e sabores. Vila Verde é disso exemplo, procurando manter 

as suas tradições gastronómicas.  

Assim, objetivou-se analisar os conhecimentos gastronómicos da população de 

Vilaverdense e deste modo criar um repositório de receitas. Realizou-se um 

estudo observacional de desenho transversal, com aplicação de um questionário 

de administração direta e indireta a 55 pessoas, com questões sobre as 

características sociodemográficas, outras afetas a aptidões culinárias no geral 

e à gastronomia de Vila Verde em particular, culminado com a recolha de 

receitas da região. 

Obteve-se a participação de um total de 75% indivíduos do sexo feminino e 25% 

do sexo masculino; com idades compreendidas entre os 18 e os 88 anos de 

idade. Relativamente aos pratos, bebidas e produtos que sabem cozinhar e que 

confecionam foram mencionados 181 pratos, desde sopas a cerveja. 

Foram descritas receitas: 25,5% de sopas; 11% de prato de pescado; 27% de 

pratos de carne; 2% de prato de ovo; 24% de sobremesas; 3,6% de bebidas e 

7,3% de outro género alimentício. Identificaram-se ingredientes, doses, bem 

como modo de confeção. 

Assim, os resultados indicam que os vilaverdenses não só conhecem os pratos 

locais, como os confecionam frequentemente, seguindo as receitas exatamente 

como as mães e avós lhes transmitiram. A análise das fichas técnicas das 

receitas permitiu atingir os objetivos, com a recolha dos saberes e sabores de 

Vila Verde, especificamente sob a forma de receitas. 

Palavras-Chave: Gastronomia; Vila Verde; Receitas; Sabores; Pratos. 
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Abstract  

Portugal is the holder of a unique set of regional cuisines, distinct in frugality, 

knowledge and flavors. Vila Verde is an example of this, seeking to maintain its 

gastronomic traditions. 

Thus, the objective was to analyze the gastronomic knowledge of the 

population of Vilaverdense and thus create a repository of recipes. A cross-

sectional observational study was carried out, with the application of a 

questionnaire of direct and indirect administration to 55 people, with questions 

about sociodemographic characteristics, others related to culinary skills in 

general and to the gastronomy of Vila Verde in particular, culminating in the 

revenue collection from the region. 

A total of 75% female and 25% male participants participated; aged between 18 

and 88 years of age. Regarding the dishes, drinks and products they know how 

to cook and make, 181 dishes were mentioned, from soups to beer. 

Recipes were described: 25.5% of soups; 11% of fish dish; 27% meat dishes; 2% 

egg dish; 24% of desserts; 3.6% from beverages and 7.3% from other foodstuffs. 

Ingredients, doses, as well as cooking method were identified. 

Thus, the results indicate that the villagers not only know the local dishes, but 

also make them frequently, following the recipes exactly as their mothers and 

grandmothers passed them on. 

The analysis of the technical sheets of the recipes made it possible to achieve 

the objectives, with the collection of knowledge and flavors of Vila Verde, 

specifically in the form of recipes. 

Keywords: Gastronomy; Vila Verde; Recipes; Flavors; Dishes. 
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1. Introdução 

A origem etimológica de gastronomia, reúne os termos gregos gastro (estômago) 

e nomos (regras), englobando as dimensões biológica, geográfica, históricas, 

sociológica e antropológica conexas ao ato do ser humano se alimentar. Deste 

modo, estudar a gastronomia, implica a análise do território, da cultura, do 

património, da memória e da identidade de um povo, região ou país (1). 

A gastronomia é um conceito que reflete a identidade cultural, agroalimentar, 

religiosa, bem como saberes, sabores e gostos de um povo (2). “Gastronomia é 

uma disciplina que exige arte não somente de quem executa, mas também de 

quem a consome ou usufrui. É artesanato, porque exige de quem a faz 

conhecimento, habilidade e técnica. É uma arte ou ciência que necessita de 

conhecimento e técnica de quem a executa e formação do paladar de quem a 

aprecia” (3). 

Portugal é reflexo de um vasto leque de cozinhas regionais, sendo aqui que 

reside a real importância da sua gastronomia, distinta pelos saberes e sabores 

da cozinha tradicional, cujos valores foram transmitidos de geração em 

geração, tendo por base afetos de partilha e práticas de comensalidade e 

convivialidade (1, 3-5). António Maria de Oliveira Bello, fundador da Sociedade 

Portuguesa de Gastronomia, refere que para os portugueses, uma refeição sem 

um caldo ou sopa, ao início, não é completa. “Faltar-lhe-ia de entrada qualquer 

coisa de indispensável” (6). A sopa enquanto elemento crucial na mesa dos 

portugueses” é, igualmente, citada pelo Dr. Emílio Peres, em 1997 (7). 

A gastronomia enquanto pilar único de conhecimentos intergeracionais, tem 

permitido uma revalorização e redescoberta de saberes e sabores singulares e 
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tradicionais, possibilitando uma consciencialização de que se trata de um 

património que deve ser preservado (8). 

Nesse sentido, importa destacar a resolução governamental de 2000 que, 

descreveu as artes culinárias como "o fruto de saberes tradicionais que atestam 

a própria evolução histórica e social do povo português", considerando-as, 

assim, parte integrante do património imaterial e da identidade portuguesa (9). 

Vila Verde encontra-se situada a norte de Portugal, no distrito de Braga, 

abundante em serras, rios e pastos. A sua proximidade a Espanha, à Serra do 

Gerês, a Ponte de Lima, a Viana do Castelo e a Braga permitiram que esta 

localidade minhota sofresse ao longo da sua história a influência mediterrânica 

e a atlântica, sendo simultaneamente capaz de criar uma gastronomia com 

pratos e produtos que a diferencia (10, 11). 

Este município tem, igualmente, gastrónomos reconhecidos a nível nacional e 

internacional, tais como os ilustres Abade de Priscos (Manuel Joaquim Machado 

Rebelo, natural de Turiz) e Mestre João (João Silva de Sousa, chefe pasteleiro, 

natural da Portela do Vade). O Abade de Priscos é, claramente, famoso pelo 

seu pudim, sendo que existem inúmeras outras receitas de sua autoria, que 

devem ser dadas a conhecer e bem como o facto de ter em Vila Verde as suas 

origens (12, 13). No que concerne ao Mestre João pasteleiro-artista, este foi 

premiado em várias exposições e concursos nacionais e internacionais, 

nomeadamente recebeu uma Medalha de Prata, em 1968, no Japão e uma 

Medalha de Ouro, no Luxemburgo, em 1986, pela sua mestria na construção de 

réplicas históricas em massa de açúcar ou em chocolate (14). 
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Vila Verde mantém a tradição, bem como estimula o empreendedorismo 

gastronómico, como é disso prova o apoio na criação de cervejas artesanais 

(Cerveja Letra®) (15), em que para cada Letra da cerveja corresponde a uma 

cerveja diferente, muitas delas já premiadas internacionalmente; licores, como 

o de Mirtilito, compotas e vinagre de mirtilos, todos preparados com mirtilos 

de produção própria em agricultura sustentada e ambiente natural (16), o gin 

Valley, baseado em especiarias do Minho e produzido com ervas do Gerês (17), 

ou o doce Regalados, vencedor de um concurso gastronómico, cujo nome é de 

uma das freguesias do concelho (18). 

Importa, assim, a recolha de saberes e sabores do passado e do presente para 

que continuem a ser uma realidade no futuro dos Vilaverdenses. 

“Diz-me o que comes e como o preparas e dir-te-ei quem és, continua, mesmo 

num mundo submetido à mais insidiosa e cruenta padronização, a constituir a 

pedra de toque do modo de estar e de se encarar a vida coletiva” (19). 

O presente estudo incidiu sobre uma região específica, Vila Verde, integrado 

no âmbito do Projeto “Casa dos Saberes e Sabores” da Câmara Municipal de Vila 

Verde (CMVV), ainda em fase embrionária. 

2. Objetivos 

O principal propósito deste trabalho é a recolha de receitas de pratos, bebidas 

e produtos típicos de Vila Verde, enquanto representantes intangíveis dos seus 

saberes e sabores, expondo o quanto a gastronomia é cada vez mais, uma fonte 

única, que nos permite entender a cultura de um povo. 

Como objetivos específicos, pretende-se reaver os elementos que compõem os 

valores patrimoniais da gastronomia regional: a autenticidade, o sabor, a 
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simplicidade, as raízes e costumes da sua cozinha e da produção local, criando 

um repositório destes constituintes.  

3. Metodologia 

3.1. Desenho do estudo 

Trata-se de um estudo epidemiológico observacional descritivo, de desenho 

transversal. 

3.2. População e amostra 

Dos 150 contatos estabelecidos, pertencentes a empresas de restauração, 

pastelarias, padarias, grupos associativos locais, Instituições Particulares de 

Solidariedade Social (IPSS), particulares que cozinham a título pessoal, bem 

como produtores locais de produtos agroalimentares como cerveja, mel, 

compotas, licores, entre outros, 55 Vilaverdenses consentiram participar deste 

estudo, perfazendo uma taxa de participação de 36,7%.  

De forma a maximizar a taxa de participação neste estudo, a amostra foi obtida 

por conveniência e foi constituída por indivíduos, com mais de 18 anos, sem 

comprometimento cognitivo e residentes no Concelho de Vila Verde,  

3.3. Métodos 

Foi solicitada e obtida a permissão da Câmara Municipal de Vila Verde para a 

realização do estudo, no âmbito de Projeto “Casa dos Saberes e Sabores”. 

Importa referir que parte desta investigação foi baseada nos trabalhos 

desenvolvidos por Clarisse Nunes (20,21). Para dar resposta aos objetivos do 

presente estudo, foi construído um questionário de aplicação direta (Anexo A), 

a ser aplicado a cada participante. Por solicitação de alguns participantes, 
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houve também a necessidade de aplicar a metodologia de forma indireta 

através de entrevista. 

O questionário aplicado incluía a seguinte informação:  

- Características sociodemográficas: sexo, idade, anos de escolaridade, se 

sempre residiu no concelho de Vila Verde, se ausente, o tempo dessa ausência; 

grau de conhecimento sobre a gastronomia de Vila Verde, e qual a sua 

frequência de realização de pratos e/ou produtos desta região, assim como a 

identificação dos mesmos. Foi recolhida, também, informação referente às 

competências culinárias(22) e há quanto tempo cozinha estes pratos e/ou 

bebidas e/ou produtos regionais de Vila Verde, e identificação dos que sabe 

cozinhar e os que mais produz.  

- Ficha técnica de cada receita: nome; o destino do produto, os ingredientes 

e respetivas quantidades, n.º de doses por receita; modo de preparação e 

confeção/produção, a frequência de confeção/produção do prato, bebida ou 

produto e época do ano. Foram também auscultados os motivos e barreiras para 

a produção desta refeição/produto, o respetivo grau de dificuldade, a 

identificação da forma como aprendeu a receita e se o faz da forma original ou 

se procedeu a adaptações, especificando de que modo e justificando as 

mesmas.  

- Aptidões culinárias: Para avaliar o nível de aptidões na preparação e confeção 

de alimentos, recorreu-se a uma escala previamente validada.(22)  

Para os participantes com idade igual ou superior a 65 anos, foi aplicado o 

“Quick Mild Cognitive Impairment (QMCI-P)”(23), para avaliar a presença de 

comprometimento cognitivo (Anexo B). 

3.4. Considerações éticas 
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Após a aprovação pela CMVV e pela Comissão de Ética da FCNAUP (Faculdade 

de Ciências da Nutrição e Alimentação), (Parecer Nº89/2022/CEFCNAUP), foram 

enviados aos participantes os consentimentos informados. Os dados foram 

recolhidos aquando das visitas domiciliárias após assinatura do respetivo 

consentimento. 

3.5. Análise estatística 

Os dados recolhidos e inseridos no programa IBM SPSS® (Statistical Package for 

Social Sciences), versão 28.0, para o seu tratamento estatístico. A análise 

descritiva consistiu no cálculo de frequências absolutas (n) e relativas (%) para 

variáveis qualitativas, médias e desvios padrão para as variáveis quantitativas. 

4. Resultados 

A amostra é constituída por 55 indivíduos, sendo 41 do sexo feminino e 14 do 

sexo masculino; com idades compreendida entre os 18 e os 88 anos de idade, 

sendo a média de idade de 50,7 ± 17,4. As mulheres que participaram no estudo, 

43,9% apresentavam um grau de escolaridade igual ou superior a licenciatura 

e o mesmo nível de escolaridade para 35,7% dos homens. A maioria dos 

inquiridos residiu sempre em Vila Verde e refere ter um grau de conhecimento 

gastronómico de Vila Verde entre médio a bom, sendo que habitualmente 

confecionam produtos típicos desta região. Relativamente às aptidões 

culinárias (numa escala de 1 a 6 valores) no total, 56,4% assinalaram a 

pontuação máxima nas 7 afirmações (Tabela 1). 
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Tabela 1 - Características socioeconómicas; escolaridade; tempo de residência, tempo de ausência; grau de 

conhecimento gastronómico; se prepara e o tipo de produtos que prepara habitualmente; e aptidões culinárias. 

 Total 
Feminino 

(n=41) 
Masculino(n=14) 

Idade, anos, n (%) 
 n=55 
 
[>= 66] 
[51 - 65] 
[41 - 50] 
[31 - 40] 
[18 - 30] 

 
 
 

15 (27,3) 
9 (16,4) 
12 (21,8) 
14 (25,5) 
5 (9,1) 

 
 
 

12 (29,3) 
7 (17,1) 
7 (17,1) 
11 (26,8) 
4 (9,8) 

 
 
 

3 (21,4) 
2 (14,3) 
5 (35,7) 
3 (21,4) 
1 (7,1) 

Escolaridade, n (%) 
n=55 
 
Ensino Superior 
Ensino secundário/profissional 
9. ano de escolaridade (antigo 5. ano) 
6. ano de escolaridade (antigo 2. ano) 
4. ano de escolaridade 
Não sabem ler nem escrever 

 
 
 

23 (41,8) 
9 (25,5) 
14 (25,5) 
4 (7,3) 
3 (7,3) 
2 (4,9) 

 
 
 

18 (43,9) 
5 (12,2) 
10 (24,4) 
3 (7,3) 
3 (7,3) 
2 (4,9) 

 
 
 

5 (35,7) 
4 (28,6) 
4 (28,6) 
1 (7,1) 

0 
0 

Residiu sempre em Vila Verde, n (%) 
n=55 
 
Sim 
Não 

 
 

34 (61,8) 
21 (38,2) 

 
 

27 (65,9) 
14 (34,1) 

 
 

7 (50,0) 
7 (50,0) 

Se esteve ausente, quanto tempo? média (desvio-padrão) 
n=21 

14,0 ± 13,6 14,5 ± 15,8 12,9 ± 8,8 

Grau de Conhecimento sobre Gastronomia de Vila Verde, n 
(%) 
n=55 
 
Muito bom 
Bom 
Médio/Razoável 
Suficiente 
Mau 

 
 
 
 

8 (14,5) 
27 (49,2) 
13 (23,6) 
7 (12,7) 

0 

 
 
 
 

6 (14,6) 
20 (48,8) 
9 (22,0) 
6 (14,6) 

0 

 
 
 
 

2 (14,3) 
7 (50,0) 
4 (28,6) 
1 (7,1) 

0 

Habitualmente prepara pratos/ bebida/produto regional de 
Vila Verde, n (%) 
n=55 
 
Sim 
Não 

 
 
 
 

41 (74,5) 
14 (25,5) 

 
 
 
 

34 (82,9) 
7 (17,1) 

 
 
 
 

7 (50,0) 
7 (50,0) 

Produtos que prepara habitualmente, n (%) 
n=41  
 
Sopas 
Pratos 
Sobremesas 
Bebidas 
Outros produtos 

 
 

8 (19,5) 
19 (46,3) 
9 (22,0) 
2 (4,9) 
3 (7,3) 

 
 
 

6 (14,6) 
17 (41,5) 
8 (19,5) 

0 
3 (7,3) 

 
 
 

2 (14,3) 
2 (14,3) 
1 (7,1) 
2 (14,3) 

0 

Aptidões culinárias, média (desvio-padrão) 
n=55 
 
“Eu acho que as minhas capacidades culinárias são 
suficientes”  
“Eu sou capaz de preparar uma refeição quente sem receita.” 
“Eu sou capaz de fazer gratinados.” 
“Eu sou capaz de fazer sopa.” 
“Eu sou capaz de fazer um molho” 
“Eu sou capaz de fazer um bolo” 
“Eu sou capaz de fazer pão.” 

5,2 ± 1,0 
 

5,2 ± 1,2 
3,9 ± 2,0 
5,4 ± 1,2 
4,6 ± 1,6 
4,6 ± 1,8 
3,8 ± 2,0 

5,4 ± 0,8 
 

5,5 ± 0,9 
4,2 ± 1,9 
5,6 ± 1,0 
4,9 ± 1,2 
5,1 ± 1,4 
4,3 ± 1,7 

 
 

4,6 ± 1,2 
 

4,4 ± 1,3 
3,1 ± 2,2 
4,9 ± 1,6 
3,5 ± 2,1 
3,3 ± 2,3 
2,6 ± 2,2 
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Foi, igualmente, questionada a frequência com que cozinham, tendo a maioria 

respondido todos os dias (54,5%); 1 a 3 vezes/semana 16,4%; nunca 12,7%; entre 

4 a 6 vezes/semana 10,9%; 1 a 3 vezes/mês 5,5%. 

Especificamente foi perguntado há quanto tempo preparam pratos/produtos 

de Vila Verde, sendo que 13,7% responderam entre 2 e 10 anos; 25,5 % entre 11 

e 20 anos; 15,6% entre 22 e 30 anos; entre 11,8 % entre 32 e 40 anos; e 33,4% 

entre 48 e 80 anos. 

Relativamente aos pratos e/ou bebidas e/ou produto regionais de Vila Verde 

que sabem cozinhar e que mais confecionam/produzem foram mencionados 181 

pratos no total, a destacar: (n=31) caldos e sopas, (n=20) pica no chão/arroz de 

cabidela, (n=16), (n=12) caldo verde, (n=12), pataniscas de bacalhau (n=11). 

Analisando as fichas técnicas das receitas apresentadas, foram descritas 55 

receitas pelos participantes, sendo de produtos bastante variados, desde 

sopas/caldos a cerveja artesanal. Estes dados permitiram obter os ingredientes 

de cada receita, para que doses, bem como modo de confeção/preparação. 

A maioria confeciona a receita sem sazonalidade associada, para consumo 

próprio/familiar e por gosto pessoal/familiar, tendo a mesma sido transmitida 

pela mãe ou avó (Tabela 2). 

 

Tabela 2 - Resultados da análise das fichas técnicas das receitas (nome da receita; a que se destina; tipo de produto; 
frequência de confeção; motivos para a confeção; grau de dificuldade; como aprendeu; confeciona como transmitido; 
alterações à receita; principais motivos da alteração). 

Variáveis Total 

Nome da Receita n (%) 
n=55  
 
Caldos (Verde, farinha, nabos…) 
Pica no Chão / Arroz de Cabidela 
Pudim Abade de Priscos e de Café 
Arroz, Açorda e Punheta de Bacalhau 
Leite creme 
Pataniscas 
Rabanadas 
Rojões 
Molhinhos de Miúdos 

 
 
 

14 (25,5) 
6 (11,0) 
5 (9,1) 
5 (9,1) 
4 (7,3) 
2 (3,6) 
2 (3,6) 
2 (3,6) 
1 (1,8) 
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Formigos 
Marmelada 
Cerveja Artesanal 
Geleia de Marmelos 
Outras 

1 (1,8) 
1 (1,8) 
1 (1,8) 
1 (1,8) 

10 (18,2) 

A que se destina? n (%) 
n=55  
 
Consumo próprio/familiar 
Venda 

53 (96,4) 
2 (3,6) 

Tipo de produto n (%) 
n=55 
 
Sopa 
Prato de pescado 
Prato de carne 
Prato de ovo 
Sobremesa 
Bebida 
Outro género alimentício 

14 (25,5) 
6 (10,9) 
15 (27,3) 
1 (1,8) 

13 (23,6) 
2 (3,6) 
4 (7,3) 

Frequência de confeção / preparação n (%) 
n=55 
 
Sem sazonalidade 
Época do ano 
Nº de vezes / Semana 

34 (61,8) 
13 (23,6) 
8 (14,5) 

Motivos para a confeção / preparação n (%) 
n=55 
 
Gosto pessoal / familiar 
Lembrar o passado 
Convívio 
Venda 
Prato Típico 
Prato Saudável 

42 (76,5) 
5 (9,1) 
2 (3,6) 
2 (3,6) 
2 (3,6) 
2 (3,6) 

Grau de dificuldade (confeção / preparação) n (%) 
n=55 
 
Difícil 
Médio/razoável 
Fácil 
Muito fácil 

8 (14,5) 
14 (25,5) 
20 (36,4) 
13 (23,6) 

Como aprendeu (confeção / preparação) n (%) 
n=55 
 
Transmitido pela mãe 
Transmitido pela avó 
Transmitido por amigos 
Através de um livro de receitas 
De outra forma 

21 (38,2) 
20 (36,4) 
6 (10,9) 
4 (7,3) 
4 (7,3) 

Confeciona exatamente como transmitido? n (%) 
n=55 
 
Sim 
Não 

47 (85,5) 
8 (14,5) 

Alterações à receita original n (%) 
n=8 
 
Adicionou ingredientes 
Retirou ingredientes 
Modificou a forma de confeção 

6 (10,9) 
2 (3,6) 

0 

Principais motivos das modificações? n (%) 
n=8 
 
Melhorar o sabor 
Melhorar o aspeto 
Tornar o produto mais saudável 

4 (7,3) 
1 (1,8) 
3 (5,5) 

 

Assim, as receitas distribuem da seguinte forma: sopas - 4 de Água de Azeite, 

3 de Caldo Verde, 2 Caldo de Farinha Milha, 1 Caldo de Nabos no Pote, 1 Caldo 
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de Repolho no Pote, 1 Caldo de Ministros no Pote, 1 Caldo de Castanhas, 1 Caldo 

de Rabo de Boi no Pote (Anexo C).  

Os 6 pratos de pescado referem-se a: 2 Pataniscas de Bacalhau, 1 Punhetas de 

Bacalhau, 1 Açorda de Bacalhau, 1 Arroz fresco de bacalhau, 1 Bacalhau com 

natas (Anexo D). Relativamente a pratos de carne - Pica no chão / Arroz de 

cabidela (n=6), Rojões (n=2), Arroz de Netos (n=1), Molhinhos de miúdos (n=1), 

Cabrito Assado no forno (n=1), Farinheira branca(n=1), Bitoque (n=1), Nacos de 

boi (n=1), Tripas de Porco e farinhotes (n=1) (Anexo E). Foi apenas descrito um 

prato de ovo, Migas, (n=1) (Anexo F). 

As sobremesas (n=13) foram designadas de:  4 de Pudim Abade de Priscos, 3 

leite creme, 2 Rabanadas, 1 Doce de leite condensado, 1 Formigos, 1 Pudim de 

Café e 1 marmelada (Anexo G). 

Quando às restantes: bebidas (n=2) Cerveja artesanal e Caipirinha sem álcool, 

(Anexo H); e outro género alimentício (n=4) Geleia de marmelos, Broa de 

milho, Bolo de carne de porco, Arroz de tomate (Anexo I). 

Após análise das receitas foram transcritas 45 pelo facto da equipa de 

investigação considerar que as restantes não se enquadravam como receitas 

típicas da região em estudo. 

5. Discussão 

Foi possível através deste projeto recolher 55 receitas tradicionais de VV. 

Um dos pratos mais identificados foi o “Pica no chão”, também designado no 

Minho de várias formas tais como “Arroz de Pica no Chão”, “Arroz de Cabidela” 

ou, ainda, “Arroz de Frango de Cabidela”. 
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Este prato tem origens na região minhota, estando o seu nome relacionado no 

passado a “pica-milhos”, ou seja, a associação é feita ao frango, do campo, que 

era criado na natureza e comia o que “picava”(10, 24-25). 

Este prato tão típico de Vila Verde encontra-se num processo de certificação 

como o “Arroz de Pica no Chão à moda de Vila Verde”. Para tal foi realizada 

uma investigação concelhia e municipal, integrada entre várias entidades, com 

o objetivo de padronizar a receita (Anexo J), para que no futuro a restauração 

local possa também usufruir de certificação e servir este prato respeitando a 

identidade do mesmo. 

Comparando as receitas transmitidas pelos inquiridos com a padrão, 

encontramos algumas divergências, mas que essencialmente são, na padrão, 

designadas como opcionais. A título de exemplo de ingredientes opcionais: 

pimenta moída, louro, uma malagueta, vinho verde branco, carne de porco 

fumada, nomeadamente salpicão ou toucinho. Nas 6 receitas do presente 

estudo verifica-se a utilização de: 2 vezes pimenta, 5 vezes de louro, 3 vezes 

de vinho branco, 1 vez é mencionado o uso de carne porco salgada (poderá ser 

o toucinho) e ninguém utilizou malagueta. Não é mencionado o uso de salsa 

como ingrediente habitual padrão, mas é usual a sua utilização pelos 

participantes dado que 5 usam esta erva aromática no final. Outra curiosidade 

está relacionada com a retirada ou não do frango antes do arroz ser colocado 

na panela (também opcional), sendo que a maioria dos participantes retira 

(n=4). De realçar que em dois relatos é mencionado o uso de galinha caseira em 

vez de frango, o que poderá apenas tratar-se de uma questão semântica ou 

estar relacionada com o facto da galinha caseira ser utilizada para as canjas, 

dada tipicamente na região aos doentes e às parturientes. “A galinha 
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raramente era consumida no quotidiano, reservando-se, como acontece um 

pouco por todo o país, para as parturientes e para os doentes”(26).A bibliografia 

existente sobre o arroz de cabidela refere que este era um prato para pobres e 

doentes, confecionado apenas com as vísceras e sangue, tendo na base o pão e 

só mais tarde o arroz. Na história do nosso país a cabidela consistia num 

estufado de vísceras de ave (não só de frango) com ou sem sangue. Só mais 

tarde, no início do séc. XX, Carlos Maia(27) descreve uma receita de arroz de 

cabidela. 

As receitas: rojões, tripa enfarinhada e farinhato não diferem da 

bibliografia(10,26).. 

Os caldos e sopas são, por norma, alimentos ricos do ponto de vista nutricional, 

sendo muitas vezes, a primeira refeição do dia, ainda hoje para alguns 

vilaverdenses. Foram várias as receitas descritas, sendo que iremos dar 

destaque ao “Caldo Verde” (10,26). “O caldo verde é sopa de pobres, remediados 

e ricos. É a sopa diária na região norte do País... É sopa que não cansa nunca, 

nem aborrece, sabe sempre bem. É o tipo perfeito dum alimento sadio, é a 

verdadeira sopa portuguesa da saúde”(6). Esta descrição deste gastrónomo 

define na perfeição as qualidades deste caldo: simples de confecionar, saboroso 

e apreciado em qualquer contexto. Prova disso é ser muitas vezes prato de 

eleição nos arraiais, mesmo no Verão. Dada a sua simplicidade não foram 

encontradas muitas diferenças entre as três receitas descritas e entre os 

receituários. Apenas diferem se a chouriça é cozida no caldo ou à parte; na 

quantidade de batata; e no momento de colocar o azeite (cozido ou a cru já na 

tijela).  
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Quando foi pesquisado o termo “água de azeite” e “Molhinhos de miúdos” não 

foram obtidos qualquer resultado, bem como não foram encontradas 

referências bibliográficas sobre estas receitas. Assim, e recorrendo à sabedoria 

popular e considerando que um dos objetivos deste trabalho é a recolha de 

saberes aquando da entrevista os participantes forma questionados sobre outras 

informações, como: em que momento do dia era ingerida; se diariamente; se 

continuam a confecionar e se conheciam outras versões. Percebeu-se que a 

primeira receita trata-se de uma sopa básica, consumida habitualmente pelos 

mais pobres, ao pequeno-almoço e a segunda é, igualmente, modesta em que 

se aproveitam vísceras e patas de frango e se consome como prato de carne. 

Analisando as sobremesas, a mais apresentada pela amostra é o “Pudim Abade 

de Priscos”(28-30). Assim e tendo por base a receita considerada como a original 

(Anexo K), dado existir um exemplar da mesma na família, denotam-se 

diferenças, como o número de ovos (receita original - 18 gemas e nas receitas 

o número varia entre 15 e as 18 e 2 claras). A quantidade de água varia 

bastante, desde 250 ml a 750 ml, sendo que o indicado é 250 ml, o que poderá 

resultar num pudim deveras diferente do original. Existe pouca variação no 

açúcar usado e uniformidade nos ingredientes, sendo apenas diferente o tipo 

de carne de porco a usar (bacon, toucinho, presunto) mas não na quantidade 

O leite creme(10) foi a receita de três participantes e apesar de não existir uma 

receita padrão tomaremos como referência a do livro “Cozinha tradicional 

portuguesa”(31) que tem como ingredientes: leite, açúcar, gemas, farinha de 

trigo, casca de limão. Verifica-se uniformidade de ingredientes, estando as 

principais diferenças na quantidade de farinha de trigo, o que poderá criar uma 

cremosidade diferente. O número de gemas varia bastante quando analisamos 
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a receita das rabanadas, também associadas à região Entre o Douro e o Tâmega 

e tipicamente natalício(32). Novamente uma sobremesa de fácil confeção, baixo 

custo, que terá tido a sua origem no reaproveitamento do pão. Vários autores 

referem que mais antiga referência à rabanada(33) foi feita “De re coquinaria” 

(Livro VII, XIII-3), onde se descreve o seu corte e confeção como ato de 

reaproveitamento(28). Aqui em Portugal tem várias designações, bem como 

modo de confeção. As duas receitas são muito semelhantes nos ingredientes 

base e modo de confeção mas comparando com a de Maria de Lurdes 

Modesto(31), destaca- se o uso de vinho tinto maduro, sem frutos secos, 

enquanto que as vilaverdenses têm na base vinho do Porto, pinhões e nozes. 

Os formigos(26), também habitualmente designados como “mexidos”, são 

tipicamente minhotos, embora não surjam no repositório da DGADR(32) (Direção-

Geral de Agricultura e Desenvolvimento Rural). São um prato típico do Natal, 

rico em frutos secos e mel mas no qual também se aproveita o pão que é 

desfeito e deverá ser duro. O uso de ovos é opcional sendo que no caso da 

receita descrita são usados três. Mais uma vez, um prato típico de pobres, em 

que se usava o pão, o mel e canela e se existisse adicionava-se o vinho do Porto 

e os frutos secos. 

A marmelada e a geleia descritas são, em tudo, semelhantes aos receituários 

analisados, assim como Arroz fresco, Punhetas e Pataniscas de bacalhau (27, 34).  

Como limitações deste trabalho destaco o tempo necessário para cada 

entrevista, tendo em conta que foi crucial recorrer a utentes institucionalizados 

para a recolha da informação (necessidade de adaptação devido ao Covid, 

marcação prévia e em várias visitas). Esta necessidade surgiu face à quase nula 
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adesão por parte da restauração local, o que fez a adaptar a metodologia de 

forma a aumentar a taxa de participação deste estudo. Porém a análise dos 

resultados obtidos evidencia positivamente a importância da gastronomia 

enquanto elemento identitário e único desta região, apresentando-se as suas 

potencialidades no desenvolvimento das Ciências da Nutrição na saúde da 

comunidade de Vila Verde pois ao sabermos o que comem, saberemos, 

certamente, quem são e como podemos melhorar a sua saúde e qualidade de 

vida. 

6. Conclusões 

Pretendeu-se com este estudo explorar os conhecimentos gastronómicos da 

população de Vila Verde, tendo como objetivo a recolha da tradição, através 

da descoberta dos saberes e sabores locais. Os resultados do presente trabalho 

permitiram analisar e estudar as receitas descritas, verificando-se que 

efetivamente existe um conhecimento do receituário regional, com produção 

de pratos, cujos conhecimentos foram transmitidos maioritariamente por 

familiares. Este trabalho encontrou na sabedoria popular os fatores 

fundamentais para o melhor conhecimento da alimentação e nutrição, 

informações valiosas que têm de ser validadas, registadas e preservadas para 

gerações futuras. 

Que estes conhecimentos e receitas permitam demonstrar o quanto a forma 

como nos alimentámos é um modo de identificação de uma população e de uma 

região. Nesse sentido considero ter atingido os objetivos propostos, tarefa nem 

sempre fácil mas que me permitiu uma enorme realização pessoal e enquanto 

futura nutricionista, estando grata a todos os participantes vilaverdenses pela 

partilha. 
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Anexos 

Anexo A – Questionário 
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Anexo B – Questionário de triagem do estado cognitivo (QMCI-P) 
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Anexo C – Transcrições das fichas técnicas das receitas de Sopa 
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Anexo D – Transcrições das fichas técnicas das receitas de Pescado 
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Anexo E – Transcrições das fichas técnicas das receitas de Carne 
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Anexo F – Transcrições das fichas técnicas das receitas de Ovo 
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Anexo G – Transcrições das fichas técnicas das receitas de Sobremesa 
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Anexo H – Transcrições das fichas técnicas das receitas de Bebidas 
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Anexo I – Transcrições das fichas técnicas das receitas de Outros Géneros 

Alimentícios  
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Anexo J – Receita padrão “Pica no Chão à Moda de Vila Verde” 
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Anexo K – Foto da Receita Familiar do “Pudim Abade de Priscos” 
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