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DEGUSTAÇÃO DE PEIXE SECO
PROMETE CONTINUAR 
DEPOIS DO SUCESSO ALCANÇADO COM A 1ª DEGUSTAÇÃO DE CARAPAU SECO, A ACISN, EM COLABORAÇÃO COM A 
CÂMARA MUNICIPAL DA NAZARÉ E A TEMPERO, PREPARAM-SE PARA LANÇAR UMA SEGUDA VERSÃO DO EVENTO

F
oi um sucesso. Foram 
mais de três mil as pes-
soas que passaram pela 
tenda que albergou a 
Primeira Degustação 

de Carapaus Secos da Nazaré.
O evento contou com a orga-
nização da ACISN e da Câma-
ra Municipal da Nazaré, bem 
como com a produção gastro-
nómica a cargo do chefes An-
tónio Alexandre, Miguel Ro-
drigues e Ricardo Cera. O 
objectivo desta degustação era 
simples: tornar o peixe seco da 
Nazaré um produto de exce-
lência, dar-lhe de novo a sua 
importância e, ainda, tentar 
reconciliá-lo com os consumi-
dores.
Para isto, prepararam-se seis 
receitas originais, todas elas 
com carapaus secos e enjoa-
dos, aliando este produto a no-
vas concepções gastronómicas. 
“Bolinhos de Carapau Seco”, 
“Carapau Enjoado numa Sopi-
nha Fria”, “Salada de Carapau 
Enjoado com Tomate e Feijão 
Verde” ou “Carapau Seco numa 
Sopa de Peixe” foram algumas 
das sugestões apresentadas 
pelo chef António Alexandre. 
Todos os pratos foram pen-
sados tendo em conta o seu 
aspecto visual, procurando-se 

atribuir a estas receitas um ca-
rácter contemporâneo.
Na degustação, os visitan-
tes puderam ainda provar um 
copo de vinho Tuela branco ou 
tinto, oferecido pela Portfolio, 
Vinhos, LDA - Swington Fami-
ly, e levar para casa um copo 
especial, com uma inscrição 
do logótipo da “Nazaré, Mês 
do Mar”, uma oferta da Lib-

bey - Crisal. Para além da ver-
tente gastronómica procurou-
se dar uma vertente cultural, 
com uma pequena exposição 
fotográfi ca que reproduzia o 
percurso do peixe até chegar 
àquela confecção. Nesta expo-
sição estavam, também, paten-
tes os rostos das peixeiras que 
colaboraram no evento ao enjo-
ar 1500 carapaus, gentilmente 

oferecidos pela Luís Silvérios e 
Filhos, SA. Houve lugar, ainda, 
para uma pequena video-ins-
talação que procurava explicar 
os valores históricos e culturais 
que estão na base deste pro-
cesso centenário de secagem 
de peixe. Para Abel Santos, pre-
sidente da ACISN, a estratégia é 
clara: “Aquilo que pretendemos 
é transformar este produto que 
é único em algo nobre e, sobre-
tudo, lançá-lo nos restaurantes 
nazarenos”.
Para isso, António Alexan-
dre sabe que “há ainda um lon-
go caminho a percorrer, mas 
a primeira pedra está lança-
da”. “O que se pretende agora é 
que isto não pare e que os em-
presários do concelho saibam 
tirar proveito deste produto 
excelente que tem sido alta-
mente esquecido”, explica An-
tónio Alexandre. No sentido de 
dar continuidade a esta degus-
tação, estão em vista a promo-
ção de alguns encontros entre 
esta equipa de chefes, que ide-
alizou estes pratos originais, e 
os associados da ACISN que te-
nham interesse em explorar es-
tes conceitos gastronómicos.
A segunda Degustação de Ca-
rapaus Secos já está a ser pre-
parada.
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A Nazaré é uma localidade 
lindíssima que, para além das 
praias, das gentes e dos costu-
mes, conta com vários outros 
factores que potenciam uma 
oferta turística qualifi cada. O 
carapau seco da Nazaré é, sem 
margem para dúvidas, uma 
mais-valia na afi rmação da Na-
zaré como um destino de turis-
mo gastronómico diferenciado.
Foi com bastante orgulho que 
a TEMPERO ‒ dinâmicas & con-
ceitos se envolveu na 1ª Degus-
tação do Carapau Seco da Na-
zaré, num convite inicialmente 
endereçado, pelo senhor Abel 
Santos (presidente da ACISN) e 
pelo engenheiro Jorge Barroso 
(presidente da Câmara Munici-
pal da Nazaré ), ao nosso sócio 
Chef António Alexandre.
O desafi o foi partilhar o ca-
rapau seco, trabalhado em re-
ceitas inovadoras e de apresen-
tação contemporânea, numa 
degustação aberta ao público.
Na degustação realizada no 
passado dia 24 de Maio, quise-
mos transmitir a todos os naza-
renos e visitantes uma imagem 
da Nazaré ampla e diversifi ca-
da. Na componente gastronó-
mica foram apresentadas seis 
receitas originais de carapau 
com uma matriz contemporâ-
nea. O objectivo principal foi 
demonstrar algumas das po-
tencialidades deste excelente 
produto. Um produto, até aqui, 
pouco valorizado e quase es-
quecido em algumas áreas de 
serviços de que a Nazaré dis-
põe e partilha, ao longo do ano, 
com todos os seus visitantes.
O sucesso desta 1ª Degusta-
ção do Carapau Seco leva-nos 
a ambicionar, num curto pra-
zo, o alcance dos seguintes ob-
jectivos:
1 ‒ Melhores apoios e condi-
ções no processo da seca do ca-
rapau;

2 ‒ Adopção por parte de 
toda a restauração e hotelaria 
da mensagem e do conteúdo 
da 1ª Degustação do Carapau 
Seco da Nazaré;
3 - Dotar, gastronomicamen-
te, os menus da Nazaré com no-
vos sabores e sensações oriun-
das exclusivamente da Nazaré;
4 ‒ Aumentar o volume e in-
teresse  pelo consumo desta 
iguaria;  
5 ‒ Aumentar em quantida-
de e, sobretudo, em qualidade a 
produção deste símbolo da Na-
zaré.

Estamos em crer que as futu-
ras edições deste evento, des-
de que alicerçadas numa estru-
turação cada vez mais ampla, 
conterão todos os ingredien-
tes essenciais (cultura, tradi-
ção, inovação, autenticidade) à 
formação de um elo que envol-
va toda a sociedade nazarena. 
Desta forma, será possível, por 
um lado, promover a dinamiza-
ção gastronómica de um produ-
to genuíno e fortemente enrai-
zado nos costumes e tradições 
das gentes da Nazaré e, por ou-
tro, melhorar e aumentar a pro-
dução do carapau seco. 
O carapau seco da Nazaré 
tem um potencial dinamizador 
e envolvente que, com objecti-
vos e critérios bem defi nidos, 
trará um futuro de valorização 
constante para as tradições, po-
pulação e cultura. Respeitando 
o passado... o futuro acontece 
inovando.
   Os nossos sinceros agrade-
cimentos a: Engº. Jorge Barro-
so - Presidente da Câmara da 
Nazaré; Sr. Abel Santos - Presi-
dente da ACISN; Sr. Samuel Fia-
lho.
Muito obrigado pela oportu-
nidade concedida.

EDITORIAL
A Nazaré, o 
seu povo e as 
suas tradições TEMPERO

dinâmicas & conceitos

Não tive oportunidade de assistir ao even-
to mas pelo que me têm dito foi um sucesso. É 
certo que haverá coisas a melhorar, mas para-
béns, desde já, à ACISN pela realização do even-
to. Espero que possa crescer e, sobretudo, que 
se mantenha no mês de Maio, uma vez que é ne-
cessário criar condições para que a Nazaré te-
nha turistas nas épocas baixas.

MANUEL JOSÉ 
PIRES BELO
Proprietário 
do restaurante 
“A Sardinha”

Tive a oportunidade de estar na 1ª Degusta-
ção e senti que houve uma participação bastan-
te elevada por parte das pessoas. Aprendi que 
existem outras formas de trabalhar o produto 
carapau e penso que este tipo de eventos são 
importantes. Contudo, julgo que devia ter existi-
do também alguma demonstração das receitas 
tradicionais. Mas sem dúvida que foi algo que 
enriqueceu a gastronomia nazarena.

Não tivemos a oportunidade de estar presen-
tes no evento, uma vez que o dia escolhido coin-
cide também com um período em que temos 
muita afl uência. Sou da opinião de que foi um 
acontecimento óptimo para a Nazaré e também 
para a restauração. Acho necessário é que ago-
ra se criem melhores condições no estendal típi-
co e, ainda, que se dê formação para que os res-
taurantes possam oferecer esses produtos.

Quando passei pela frente do mar e vi o car-
taz a anunciar a 1ª Degustação não quis acre-
ditar. Finalmente alguém tinha agarrado neste 
produto único e feito alguma coisa com ele. É, 
de facto, um acontecimento importante não só 
pela captação de turismo que pode trazer, mas 
também pela novidade que apresenta. Estou a 
pensar adoptar algumas receitas para alguns 
petiscos no meu novo restaurante.

Infelizmente não pude estar presente no 
evento mas as opiniões que me têm chegado 
são todas favoráveis. Os meus dois restauran-
tes estão muito ligados ao mar e ao peixe, não 
é por acaso que um deles se chama Arte Xáve-
ga. A ideia de revestir o produto carapau seco 
e enjoado com novas receitas é boa, mas não 
devemos nunca esquecer a diversidade do pa-
trimónio gastronómico que já possuímos.

INQUÉRITO
QUAIS FORAM AS SUAS IMPRESSÕES
RELATIVAMENTE À 1ª DEGUSTAÇÃO?

FREDERICO 
MARTINS
Proprietário 
do restaurante 
“O Bartidor”

LÍDIA MATIAS
Proprietário 
do restaurante 
“São Miguel”

SLAVOMIR
HUSAR
Proprietário 
do restaurante 
“Slavo”

ANTÓNIO
FIGUEIREDO
Proprietário 
do restaurante 
“O Casalinho”


