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Saborear as magas mais crocantes da regiao
que inspiram uma dog¢aria diversificada

= Deixamos as cerejas para tras e
entramos no reino da maca. Arma-
mar € um dos maiores produtores
nacionais de maga, representando
estauma das mais importantes fon-
tes de rendimento da populagao. A
qualidade da maga de Armamar é
reconhecida a nivel nacional e 0 seu
peso na economia da regiao é muito
relevante. As macieiras do planalto
do sul do concelho, transformaram
Armamar na capital da maga de
montanha. E, tal como os bons vi-
nhos, ou nao fosse este um concelho
integrado nas terras demarcadasdo
Dourovinhateiro, também as macas
das terras altas, mais aromaticas e
crocantes, levam longe a qualidade
dos produtos de Armamar.

Embora se possam saborear a
qualquer hora do dia e em qualquer
lugar, a maga também inspirou a

As condigdes climaticas e as
alturas tornam as magas unicas

dogaria, como € o caso dos bolinhos
de maga, os lencinhos de magg, as
searas de maga e outras iguarias do-

ces que conquistam os visitantes.
Mas antes da sobremesa, onde
também se destaca o queijode cabra,
frescos ou curados, é de bom tom
saborear o cabritinho que é o simbolo
maximo da gastronomia local. As-
sado no forno a lenha, acompanha
com batatinhas assadas e arroz.
Durante toda a viagem sera pos-
sivel ver que todos os sabores tipicos
deste territério nasceram das maos
das mulheres que trabalhavam a
terra para alimentar a familia e sem-
pre souberam aproveitar e valorizar
0 que esta lhes dava. O milho e o
centeio para o pao; o leite das cabras,
ovelhas ou vacas para fazerem o
queijo que, vendido, ainda dava al-
gum lucro; o porco que matavam
para fazer o fumeiro que era posto a
secar por cima da lareira onde tudo
era cozinhado: os cabritos ou 0s bor-

regos retirados ainda pequeninos
dos rebanhos e cozinhados nos for-
nos de lenha em dia de festa.

Sabores que passaram de maos
em maos e que hoje tornam mais
ricaa gastronomia portuguesa e ins-
piram os chefs mais inovadores e
criativos. Mas que também inspi-
raram os sucessivos autarcas que 0s
reconhecem como pilares do de-
senvolvimento dos concelhos e do
territorio. E para isso os municipios
organizam eventos que visam a pro-
mogao destes sabores e produtos
endogenos. Veja-se a Mostrada Ce-
reja de Penajoia, a Festa da Cereja
em Resende, a Festa da Cavaca, em
Lamego a Feira da Maga de Mon-
tranha, em Armamar. Sem daviuda
momentos especiais para se conhe-
cer o territorio que tem muito mais
para descobrir e saborear.
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Armamar: encostas de sabor

Joao Paulo Fonseca
-Presidente da Cimara
Municipal de Armamar

rmamar situa-se em plena

regiao do Douro e o seu ter-

ritorio integra a zona classi-
ficada pela UNESCO Patriménio da
Humanidade.

As encostas a norte do municipio
sao o anfiteatro natural que o tra-
balho do homem moldou para aqui
se produzirem ha quase 3 séculos
um dos vinhos mais famosos do
Mundo. Mas em Armamar hd mais
vinho para além dos rétulos Douro

e Porto. Mais a sul, e ja no planalto
beirao, pontuam de onde em onde
as vinhas para produgao dos afa-
mados vinhos espumantes da re-
giao vinicola do Tavora-Varosa.
Quem nao conhece os rotulos dos
espumantes Raposeira e Murga-
nheira?

A vinha e o vinho sao embaixa-
dores da exceléncia agricola de Ar-
mamar, mas nao estao sozinhos
nesse papel. Ainda ha mais!

Em Armamar produzem-se
anualmente cerca de 80 mil tone-
ladas de maga, e nao é uma maca
qualquer. Nos pomares que se es-
tendem por cotas de altitude que
variam entre 0s 550 € 0s 800 metros
de altitude, produz-se a Maga de
Montanha. E uma maga tnica! Tem
caracteristicas especiais que os con-
sumidores apreciam: € mais cro-
cante, tem mais sabor e maior fres-
cura. Armamar é considerada por

isso a Capital da Maca de Monta-
nha.

Nos tltimos anos ha mais um
fruto a impor-se no cardapio agri-
E um fruto muito

cola: a cereja.

apreciado, pela sua beleza e sabor.

A produgao vem aumentando ano

apos ano!

Do campo paraa mesa, e com ta
manho potencial produtivo, o re
sultado so pode ser um: Armamar ¢
um destino a considerar pela mesa
com que recebe 0s seus visitantes

O icone da nossa gastronomia é o
Cabritinho de Armamar. A receita ¢
antiga, do tempo em que estava re
servado paraosdias de festa, easua
confecao tem segredos bem guar
dados que os sucessivos herdeiros
transmitem de geracao em geracac
Ha varios restaurantes em Arma
mar que os conhecem e por isso ser
vem esta iguaria com autenticidade
Deixe-se tentar, embarque nesta
viagem pela gastronomia dos nos
sos antepassados... vai sentir que
vale a pena! As magas tém sidoma
téria prima para dogaria variada
Merecem destaque os Bolinhos de
Maga, mas também tem que provar
os Lencinhos do Campo, as com
potas e 0s sumos naturais

Aindaestaaler? Venhadai... Ar-
mamar esta a sua espera!
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