O QUE FAZER COMER BEBER FICAR ROTEIROS CRONICAS ASSINE A EV

Chef Ligia Santos lidera cozinha
experimental no mercado de Famalicao

Ligia Santos foi a primeira vencedora do concurso Masterchef e € agora chef residente na cozinha do Mercado Municipal de Famalic3o.
(Fotografia de Paulo Jorge Magalhaes/Gl).
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A cozinha experimental da Praca - Mercado Municipal de Famalicdo vai comecar a
acolher showcookings, workshops e degustacdes abertos a cozinheiros, especialistas e
outras pessoas interessadas em realizar eventos gastronomicos.
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A cozinha experimental da Praca, situada no centro do Mercado Municipal de Famalicao, vai comecar a acolher

showcookings, workshops e degustacdes. O intuito € que cozinheiros, especialistas em vinhos, carnes e peixes e todos
os interessados realizem ali iniciativas gastrondmicas e utilizem os produtos locais comercializados no mercado.

A abertura da nova area do mercado teve lugar no passado sabado, pela mao da chef residente Lidia Santos. Através
da confecdo de robalo do mar com puré de curgete e molho de bivalves, a cozinheira demonstrou como é possivel
realizar pratos internacionais a partir de produtos que estdo a venda no mercado.

O objetivo da cozinha experimental é ser um espaco de “troca de sabores e saberes” a partir dos produtos
comercializados no proprio mercado, e contando com os profissionais que ali trabalham.
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(Fotografia de Paulo jorge Magalhaes/Gl)

Ligia Santos vai estar aos comandos deste espaco durante este ano, e faz equipa com Alvaro Costa e Renato Cunha,
que vao tornar-se chefs residentes em 2022 e 2023, respetivamente. Ligia Santos ser3, por isso, a coordenadora das
iniciativas a realizar na cozinha.

“E um espaco aberto a comunidade e que deve realcar os produtos locais atraves dos eventos que aqui se realizam,
que poderao estar relacionados com aquilo que vai acontecendo na cidade”, explica Augusto Lima, vereador do
Turismo da Camara de Famalicao.

A agenda de atividades para este ano ainda esta em construcdo, mas o responsavel diz que ja ha varios restaurantes a
solicitar o uso daquela area.

Rodeada de produtos e produtores, a chef residente diz que a agenda da cozinha experimental da Praca - Mercado
Municipal pode integrar sessdes de ensino de tecnicas de corte de carne. “Ou aproveitar as peixeiras que vendem aqui
no mercado para virem maostrar como se arranja o peixe”, exemplifica.

A chef preparou filete de robalo com puré de curgete e molho de bivalves. (Fotografia de Paulo Jorge Magalhdes/Gl).

Os vinhos também ndo serdo esquecidos, por isso workshops que tragam especialistas na area e fazer harmonizacdes
sao também ideias que estao na calha.

Mas os planos de Ligia ndo se ficam por aqui. A possibilidade de trazer figuras nacionais da gastronomia e da producdo
de vinho que possam depois “divulgar” o mercado, o que ali acontece e se comercializa € uma linha que pretende
inserir na agenda de eventos para este ano.

“O objetivo é chamar varios publicos ao mercado até porque também integram agora uma parte social”, remata.



