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Ainda em tenra idade, pega se num
frango, atenta-se contra a s
dignidade de futuro inador do
poleiro, impedindo-o d?n:a P canta&‘
de galo. Descobre-se que a sua carne se
torna mais macia e capitosa e quando
assado adquire um requintado e
inigualavel sabor. Eis a justificacdo da
celebridade, popularidade e fama da
feira que, na Cidade de Freamunde, se

realiza a 13 de Dezembro de cada ano,
diafestivo de Santa Luzia.



O Capao de Freamunde, ex-libris da Freguesia de Freamunde,
Concelho de Pagos de Ferreira, € um frango proveniente de
estirpes de crescimento lento, do tipo Atlantico da raca Gallus
Domesticus, castrado antes de atingir a maturidade sexual e que
se destina exclusivamente a producao de carne.

O acto de capar remonta ao tempo dos Romanos. Consta-se
que o Cénsul Romano Caio Cénio, cansado da perda do sono
por causa do cantar dos galos, conseguiu fazer aprovar uma lei
impeditiva da existéncia destas aves na cidade de Roma. Sem
contrariar a lei, houve logo quem se lembrasse de uma forma
de continuar a usufruir da carne dos galos, capando-os. Tera
deste modo surgido uma nova “espécie”, o capdo, que
ultrapassa em beleza, tamanho e sabor, o galo macho. O
“voto” de castidade concede ao animal um ar triste e
envergonhado, mas torna-o gordo, opulento, dotado de uma
carne tenrae das mais saborosas de todas as aves.

Com a romanizacdo de todo o territério do Noroeste
Peninsular e com a criagdo dos pequenos aglomerados
populacionais sobre ajurisdicdo Romana, a tradi¢do de criagao
do capao foi passando de geragdo em geragao.



Os critérios sociolégicos, o modo de producdo e as
condicoes naturais, conferem ao Capao de Freamunde
tipicidade e autenticidade.

Os machos de estirpe Redbro e das racas tipicamente
portuguesas ddo origem a Capdes de penugem sedosa,
brilhante, de penas muito compridas e de coloracdo diversa
(consoante a origem racial), no entanto, destacam-se em
formosura os de plumagem cor vermelho avermelho vivo.

Etnologicamente, apresenta peito largo com grande
abundancia de massa muscular, patas e pele de cor amarelada
e coxas muito desenvolvidas e musculadas. De tarsos
escamosos, largos e de cor amarela. O capao de Freamunde
distingue-se, também, pela auséncia de crista e barbilhdes
(removidos aquando da “capadura”) e do seu imponente
peso. Possui em carcaca um aspecto macio, pele de cor
uniforme e amarelada, fina, lisa, hidratada e com poros pouco
marcados.

A textura, suculéncia e flavor, ddo a carne do Capdo de
Freamunde uma qualidade impar, cuja fama se prolongou ao
longo de geragdes.



a Feira...

Se bem que a instituicdo oficial se tenha verificado em 1719,
por uma provisao d'El-Rei D. Jodo V, datada de 3 de Outubro
desse ano e “rezestada na chancellaria Mor da Corte e Reino
no livro dos officios e Mercés a folhas quarenta e oito; (em)
Lisboa occedental (a) dois de Novembro de mil e sete centos e
dezanove...”, ja alguns séculos antes a pratica de capar frangos
e de os comercializar era tradicdo na “freguesia de Salvador de
Friamunde de honrra de Sobrosa Concelho de Aguiar de
Souza Comarca do Porto..”. Estudiosos indicam-no como

costume medieval, de que hd mesmo noticia em documentos
do Séc. XV, muito anterior, portanto, a provisao atras citada a
qual, no fundo, ndo mais visava do que a sua legalizacdo e a
defesa dos interesses da Confraria de Santo Antdnio, em cujo
terreiro as feiras se realizavam e das quais pretendia auferir
proveitos.




dos Capodes

O melhor dafeira, e que Ihe granjeou fama e popularidade, é o
imenso mercado de aves. Se o capao é o rei da festa, com
justicase podera dizer que o peru — que a feiratambém ocorre
em numerosos bandos — é a sua vistosa e majestosa corte. Este
enorme arraial de emplumados empresta a feira um generoso
e inigualavel colorido, o que a torna no mais alegre e garrido
cartaz de quantas manifestagdes populares do género se
podem fruir na regido de Entre-Douro-e-Minho. Nao admira,
pois, que milhares de forasteiros ocorram,

nesta ocasidao, a Cidade de Freamunde
vindos de todo o Portugal e até de
Espanha, sobretudo da vizinha




A carne de Capao sempre foi apontada
como iguaria, habitual nos repastos e
banquetesreais. Inimeros historiadores
e cronistas referem-na como podendo
pedir mecas, em qualidade e requinte, a
de muitas outras aves queiam a mesado
Rei, como a Perdiz, o Faisdao ou a
Galinhola.

apao

sFreamunde

Foi, provavelmente, a juncdo de trés
factores que levou a criagdo da receita
Capao a Freamunde. Primeiro, as
inegéveis qualidades gastronémicas da
carne da ave. Segundo, o facto de o capao
ser o “ex-libris” de Freamunde. Finalmente,
a vontade de receber bem e sempre de

bracos abertos, aqueles que visitam a
cidade.




Capao
sFreamunde
RECEITA

Embriaga-se o capao, com um
calice de vinho do porto e
passado meia hora, mata-se,
depena-se, abre-se e lava-se.

Depois de estar em agua fria com
rodelas de limdo, cerca de uma
hora, poe-se a escorrer e mergulha-

-se em “vinha de alhos” (molho de
vinho branco, algumas colheres de
azeite, sal e pimenta, e varios dentes de
alhos esmagados).

Deve ficar neste molho, de véspera, e proceder-se a
diversasviragens, esfregando o capao.

No dia de o consumir, pde-se ao lume uma cagarola com
azeite, gordura de porco e cebolas as rodelas. Quando a
cebola esta estalada, deita-se uma boa colher de sopa de
manteiga, meio quartilho (2,5 dl) de vinho branco e sal g.b..

Escorre-se o capao, esfrega-se todo com este molho e
receheia-se com “faréfia” e um picado feito com os “mitdos”
do capao e pedacinhos de salpicdo e presunto.

Coloca-se na assadeira, de preferéncia uma pingadeira de
barro e leva-se ao forno a assar lentamente, picando-o com
um garfo de vez em quando, a0 mesmo tempo que se rega
com o molho da assadeira. A operacao de picar com o garfo
deve ser cuidadosa para nao ferir a pele que deve ficar
estaladicaeloura.

Bom apetite!!



Cidade de
Freamunde

Freamunde é um nome milenar.
Genitivo de Freamundus e de origem
germanica. Raiz para a Paz (Frea) e
associacao para Proteccdao (Monde).
Paz e protec¢do tal a sua marca de
origem, sueva por certo, a propor
emblematico destino a uma
populacao que tera comecado ali para
os lados de Sdao Martinho, em
Freamunde de Cima. Enamorado da
fertelidade e da beleza destas terras
acolhedoras, o primeiro nicleo
étnico, ndo cessou de crescer. A
proteccao de Sao Martinho nao lhe
faltou e até foi reforcada com a de Sdo
Salvador. A Paz e o Progresso também
nao. Por isso, ainda hoje, Freamunde
mistura estas duas caracteristicas e, de
quando em quando, prepara o
coracdo da terra para o rito de
acolhimento a milhares de forasteiros,

em bulicoso convivio com a gente da ..

terra. Por isso Freamunde é, nestas
alturas, diferente de qualquer outra
terra. :



A ASSOCIACAO DE CRIADORES DE CAPAO DE
FREAMUNDE foi constituida a 29 de Outubro de 1999,
fundamentalmente, devido a tradi¢do centenaria de producao
do capdo na freguesia de Freamunde - Concelho de Pacos de
Ferreira.

E uma entidade de direito privado, de &mbito regional (Vale do
Sousa), que tem como finalidade a promocao e divulgacdo da
autenticidade do Capao.

Visando atingir os seus objectivos tem vindo a desenvolver
entre outras actividades:

Organizagdo de grupos de trabalho para
investigacdo da producdo e comercializagao
do Capao;

Edicdo de material promocional e de divulgacao;
Promocao de accoes de formacao;

Sensibilizacao para o respeito pelas normas
de seguranca e higiene na produgdo do Capao;

Cooperacdo e intercambio com associacoes
e organismos locais e nacionais.

A Associacao tem, actualmente, 70 associados.



ASSOCIACAO DE CRIADORES
DE CAPAO DE FREAMUNDE
Casa da Cultura — Apartado 61
4594 — 908 Freamunde | PACOS DE FERREIRA
Tel /Fax: 255 870 066
Contacto:

Ricardo Ledo
Tel: 255 879 869 | Fax :255 106 019
E-mail: r.leao@mobimaque2.com
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