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#3838  Os Doces de
Paranhos

Paranhos possui os mais antigos e populares doces da cidade do
Porto — os Doces de Paranhos.

Muitos exemplares da nossa gastronomia estdo associados ou
identificam cidades, vilas, lugares, ou até mesmo personalidades.
Desde o mui portuense “Bacalhau a Gomes de Sa”, passando
pelas “Tripas a Moda do Porto”, até aos mais longinquos “Pastéis
de Tentdgal”, ha em Portugal um circuito gastronémico no qual
Paranhos se inscreve com os seus doces. Sdo inconfundiveis pela
sua simplicidade, aparéncia e sabor. Tém a capacidade de nos
transportar ao passado rural da freguesia e, quando se prova um
Doce de Paranhos, sabemos ali existirem pequenos segredos que
foram passando de mao-em-mao e de sussurro em sussurro, até
aos dias de hoje. Quase se perderam, mas gragas a algumas
pessoas e instituicoes continuam “vivos”. Na sua preservacao e
divulgacdo ha que destacar o Rancho Folclérico de Paranhos e,
mais recentemente, a Confraria dos Doces de Paranhos.

Os Doces de Paranhos sao, por tudo isto, mais do que um
produto: sdo uma marca da nossa freguesia.

Alberto Machado, Presidente da Junta de Freguesia de Paranhos



SABIA QUE...

OS DOCES DE PARANHOS SAO OS DOCES
MAIS ANTIGOS DO PORTO?

E QUE FORAM OS MAIS
POPULARES DA CIDADE?

Os Doces de Paranhos sdo uma
especialidade da nossa freguesia.

Sao Unicos e inconfundiveis.

Terdo surgido ha quase 200 anos numa
casa rural da freguesia, e a sua receita
original terd nascido das maos de
algumas senhoras experientes e
conhecedoras dos seus ingredientes.

Fazem parte da nossa docaria tradicional

e, no inicio do século passado, eram
vendidos pelas doceiras de Paranhos.

Foram, em tempos, os doces mais
populares da cidade e estavam presentes
em qualquer romaria ou festa que
houvesse entre o Minho e o Douro.

Ainda hoje ha quem se dedique a
preservar e a manter viva esta heranga
do passado.
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Hélder Pacheco, escritor e investigador
das tradigoes sobre o Porto, escreveu:

“Num artigo de 1909, publicado
no Tripeiro, José Martins deixou-
nos a referéncia aos doces das
festas e romarias da cidade e
arredores, destacando os de
Paranhos — entdo das mais rdsticas
freguesias do Porto — que
considerava os mais antigos do
género. (...) Eram os doces mais
populares da cidade e ofertavam-se
como presente as pessoas que nNao
iam a festa de Paranhos. Varias
familias da freguesia se dedicavam
a sua confecc¢ao(...).”




Para dar continuidade a esta tradicao nasceu, em
2015, a Confraria dos Doces de Paranhos.
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Uma Confraria é um grupo de pessoas que se associa tendo em vista
interesses e objetivos comuns. Neste caso, a Confraria dos Doces de
Paranhos quer “promover o estudo, a defesa, a valorizacdo e a
divulgacao” desta especialidade da nossa docaria tradicional.

Podera saber mais sobre esta Confraria e sobre os Doces de Paranhos
em: facebook.com/confrariadocesparanhos

Atualmente, os Doces de Paranhos sao produzidos e vendidos aos fins-de
-semana pelo Rancho Folclérico de Paranhos, na Quinta de Sao Romao
(junto a Igreja da Areosa).
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Chamo-me Helena Pinheiro, tenho 73 anos. Nasci em Miragaia e, quando
casei, com 22 anos vim para Paranhos.

No Rancho Folclérico de Paranhos
pesquisamos sobre tudo o que € antigo e faz parte da freguesia. Entdo, tudo
comecgou com uma receita que um antigo diretor do Rancho — o Sr.
Fernando Pino — me deu. Era a receita da D. Candida (a Candidinha, como é
conhecida), que deve ter uns 90 anos. Depois, fomos experimentando e
aperfeicoando. Ela ainda nos contou de um galanteio antigo que havia com
os Doces de Paranhos, em que os rapazes diziam para as raparigas: “Tao
doces como os bolos de Paranhos!...”

Hoje, sou eu que fago os Doces de Paranhos e garanto que todos os fins-de-
semana estejam a venda na Quinta de S. Romao. Também todos os anos fago
350, 400 doces para o nosso Festival, onde divulgamos a gastronomia antiga.
No futuro, gostava que os Doces de Paranhos fossem vendidos em todas as
confeitarias do Porto, sobretudo na freguesia de Paranhos.

Chamo-me Rui Alcantara Carreira, tenho 48 anos. Nasci e cresci em
Paranhos. Sou o Presidente da Confraria dos Doces de Paranhos.
Bem, este é o lnico produto doce da cidade

do Porto e que esta associado a uma freguesia.

Ingredientes:
Farinha: 2Kg; Actcar: 500g; Manteiga: 250g; Ovos: 8; Leite: 2 dI; Fermento de
Padeiro: 50g; Raspa de limao; Canela: g.b.; Erva-doce: g.b., Agafrao: g.b.; Sal

Juntam-se todos os ingredientes secos e a raspa de limdo num recipiente.
Quando os ingredientes formarem uma massa homogénea, faz-se um buraco no
centro onde se desfaz o fermento de padeiro com um pouco de dgua tépida,
adicionando o agafrao e o leite. Volta-se a juntar e misturar todos os
ingredientes, adicionando aos poucos os ovos batidos, amassando-se muito
bem. Aguarda-se que a massa levede. Quando a massa levedar fazem-se
bolinhos e leva-se ao forno que ja deve estar bem quente. Quando estiverem
cozidos, deixa-se arrefecer e envolvem-se na calda de acucar. A calda de actcar
deve ser feita em [ume brando.
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