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Editorial

O azeite, filho da terra e simbolo de uma cultura mediter-
rinica que, durante séculos, moldou os destinos da
Humanidade, é muito mais que um alimento. Desde tem-
pos imemoriais, estd associado a praticas religiosas, a
mitos e tradigbes, a usos medicinais e a manifesta¢des
artisticas, fazendo parte do nosso patriménio sociocultu-
ral, dos nossos valores e das nossas raizes mais profundas.
Mas é igualmente fonte de satide, sendo um dos ali-
mentos mais marcantes de um padrio alimentar reco-
nhecido actualmente como um dos mais saudaveis — a
dieta mediterrinica, aliando aos valores da tradi¢do a
modernidade, actualmente reconhecida pela comunida-
de médico-cientifica.

Companheiro insepardvel da nossa gastronomia, pelo
seu paladar, aroma e riqueza tnica dos seus muitos
sabores, o azeite é insubstituivel como fonte de satide e
prazer.

E esta multiplicidade de ligacdes que tentaremos explorar,
de uma forma atraente e moderna, que cative e informe
todos quantos se interessam pelo azeite. Que sdo, feliz-
mente, cada vez mais. E que o azeite estd na moda, e tor-
nou-se uma verdadeira paixdo para muitos dos que antes
o olhavam sem se dar conta da sua riqueza.

Este é o espirito que nos guiou na hora de lhe propor
esta nova revista, que pretende aproxima-lo ao mundo
fascinante do azeite.

Serd a primeira revista portuguesa dedicada exclusiva-
mente a este nobre produto, e este é um projecto em que
acreditamos plenamente. E, igualmente, um desafio que
nio podiamos adiar por mais tempo. Com efeito, trans-
mitir conhecimento com um contetido rigoroso, de
forma atraente e ladica, é o objectivo e a ambi¢io maxi-
ma de qualquer revista.

Esperamos, sinceramente, poder vir a alcancar tdo ambi-
cioso objectivo e proporcionar-lhe alguns momentos de

prazer com a leitura desta nossa, sua, revista.

Joaquim Arouca | Presidente da Casa do Azeite

Egidio Santos
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anhar, core entremeada de porco preto em
o0lho em azeite virgem extra e misture no mixer. i

alho laminado, 400 g de cebola em cubos, 300 g de nabo, 70 g de Jr [

Fotografia | Manuel Gomes da Costa

Texto | Cristina Azedo
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Mundo do Azeite

FEIRAS, LOJAS, REVISTAS, LIVROS

[GU|A PARA UMA E UM PASSEIO PELOS ALTOS

VIDA COM SABOR] E BAIXOS DE TRAS-0S-MONTES.
EIS AS PROPOSTAS DESTA ESTAGAO

DO ANO QUE PEDE JANTARES DEMORADOS
E LAREIRAS PREGUICOSAS. MAS AVANCE
PARA AS PAGINAS SEGUINTES E DESCUBRA
TUDO 0 QUE 0 ADMIRAVEL MUNDO

DO AZEITE TEM PARA LHE OFERECER
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Mundo do Azeite

[1] FEIRAS E
CONGRESS0S

EMBALLAGE

Feira de embalagem

Data: 18 a 22 de Novembro de 2002
Local: Paris — Franca

IPA - Exposi¢io Mundial de
Processamento de Alimentos

Data: 18 a 22 de Novembro de 2002
Local: Paris — Franca

2 éme Conférence EUROVET
"les enjeux de la sécurité sanitaire
des aliments dans le cadre de 1'élar-

gissement de ' Union européenne".

Data: 12 e 13 de Dezembro de 2002
Local: LOIE — Organisation
Mondiale de la Santé Animale

12, rue de Prony — 75017 — Paris

FANCY FOOD WINTER’2003
Data: 19 a 21 de Janeiro de 2003
Local: S3o Francisco (EUA)

SISAB 2003 - Salao Internacional
do Sector Alimentar e Bebidas
Data: 10 a 12 de Fevereiro de 2003
Local: Pavilhio Atlantico —

— Salao Tejo — Lisboa
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EUROALIMENTACAO - Salio

da Alimentac3o e Dietética

Data: 22 a 25 de Fevereiro de 2003
Local: Feira Internacional de Bilbao

XVI SALAO DE GOURMETS —
Saldo Internacional do Club

de Gourmets

Data: 31 de Marco a 3 de Abril
de 2003

Local: Madrid

AGRO - 36.? Feira Internacional
de Agricultura, Pecuaria

e Alimentacio

Data: 9 a 13 de Abril de 2003
Local: Parque de Exposicdes

de Braga

FISPAL - 19.2 Feira Internacional
da Alimentacio

Data: 23 a 26 de Junho de 2003
Local: Expo Center Norte — Sdo
Paulo — Brasil

[2] COMPRAS

FIO DE QUALIDADE

Ao entrar na loja Coisas do Arco do
Vinho passa para outro mundo: o dos
sabores, do bom vinho e dos melho-
res azeites nacionais. E em pleno
Centro Cultural de Belém, em
Lisboa, que os apreciadores destas
coisas da terra podem deliciar-se
com o recheio do estabelecimento.

De vinhos a azeites, de compotas a
outras iguarias, de acessérios a uma
vastissima livraria, tudo se pode
encontrar, todos os dias das 11 as 20
horas, nas galerias do Centro
Cultural de Belém. Os sécios-geren-
tes, José Oliveira Azevedo e Francisco
Bardo da Cunha, sentem-se bem ves-
tindo a pele de empresarios e ainda
melhor quando o negocio vai de
vento em popa. Mais: em Marco de
2001, a loja foi galardoada com o
"THE ARCH OF EUROPE", troféu
atribuido pelo BID - Business
Initiative Directions as empresas que,
no mundo inteiro, se destacam em
Qualidade e Exceléncia. Depois, em
Fevereiro de 2002, a Revista de
Vinhos atribuiu-lhe o prémio "OS
MELHORES DO ANO 2001: GAR-

RAFEIRA DO ANO".
>>
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Mas o azeite é também uma das
grandes apostas dos dois amigos. Ja
dentro da loja, nota-se que algumas
prateleiras da Coisas do Arco do
Vinho estdo religiosamente reserva-
das para a exposi¢io dos melhores
"sumos de azeitona". L4, tal como
em relacdo ao vinho, também o azei-
te, que José Oliveira Azevedo e
Francisco Barao da Cunha vendem,
diferencia-se n3o sé pela qualidade
como também pela especificidade
das variedades de azeitona.

E como o que é nacional é bom ha
garrafas vindas directamente de Trés-
-os-Montes, Beira Interior, Ribatejo e
das planicies alentejanas.

Agora ja sabe: ndo hesite em comprar
o condimento ideal nesta loja especia-
lizada e adira a dieta mediterranica, a
tal que tem como principal gordura o
saudavel azeite.

Coisas do Arco do Vinho,

R. Bartolomeu Dias, loja 7/8.
Encerra as segudas-feiras e feriados.
Telef./Fax: 21 364 20 31

e-mail: arcodovinho @net.sapo.pt
www.coisasdoarcodovinho.pt

[3] LIVROS

0 azente 0 AZEITE EM
s Ay PORTUGAL CHEGA
: AS LIVRARIAS

Acaba de ser lan¢ado o primeiro
grande livro portugués dedicado
integralmente ao azeite. Com
uma produ¢io de luxo das
Edicdes Inapa, esta obra, intitu-
lada O Azeite em Portugal, per-
corre o universo do azeite e da
oliveira, explorando mltiplos
aspectos relacionados com a his-
toria, tradi¢do, saude, beleza,
prazer e gastronomia.

Sob a direc¢io do Prof. José Gouveia, que nos conta a
histéria da oliveira e do azeite no nosso pais e nos eluci-
da sobre os seus aspectos qualitativos, este livio tem
ainda a participacio de outros autores. O arquitecto José
Luis Possolo de Saldanha explora os aspectos arqueologi-
cos, a importancia da olivicultura romana e a influéncia
que exerceu na paisagem portuguesa, bem como os
aspectos relacionados com a evolu¢do dos processos de
extracgdo de azeite; a nutricionista Alva Seixas Martins
dedica-se aos beneficios do azeite para a satde e beleza;
Maria de Lurdes Modesto apresenta receitas tradicionais
e o chefe Vitor Sobral aposta numa cozinha de autor.
Com fotografia de Nuno Calvet, Nicolas Lemonnier e
José Luis Possolo de Saldanha, esta é uma obra de refe-
réncia para todos os amantes do azeite e, ja agora, uma
6ptima prenda para o Natal que se avizinha.

Mundo do Azeite
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TRAS-0S-MONTES
APOSTA NA
PRIMEIRA

ROTA DO AZEITE

A Associagio Comercial e
Industrial de Mirandela esta
a dinamizar a formagio da
primeira Rota do Azeite em
Portugal, precisamente a
Rota do Azeite de Tras-os-
-Montes, em parceria com
entidades transmontanas.
Pretende-se com esta iniciati-
va aproveitar todas as siner-
gias possiveis numa 6ptica de
desenvolvimento integrado
da regido, a partir de um dos
seus produtos mais emble-
maticos: o azeite.

Esta iniciativa envolvera diversos sectores de actividade, dos produtores de azeite a restauracio, passando pela
oferta turistica, cujo mote serd sempre o Azeite de Tras-os-Montes. Isto porque, isolados, os produtores de azeite,
os lagares, as denominagdes de origem protegida, os museus, o turismo e os restaurantes ndo podem apresen-
tar uma coeréncia que é cada vez mais valorizada pelos visitantes.

Criar uma oferta diferenciada, propor caminhos, estimular descobertas sdo objectivos a atingir com a cria¢do de
uma Rota do Azeite. Este é um interessante meio de promog3o de uma regido, que poderd servir de exemplo para
que outras zonas produtoras se lancem em projectos semelhantes.



Mundo do Azeite

g OAEEEIJ 'E’ ESSE DOM produtivo que liga o vinho ao azeite. "A comple-
: E mentaridade é perfeita”, diz um dos entrevistados.
A Gaultmillau de Julho-Agosto dedica a sec-

"A apanha das azeitonas é feita no Inverno, no
¢do “Produtos” a oliveira.

momento em que a vinha esti em repouso." O ar-
Ligada a histéria da bacia do mediterraneo,

j tigo fala ainda da azeitona de mesa e dos molhos tipi-

i vt H e . ) . .
¥ "-"' cos da cozinha mediterranica, e termina exaltando as
renovagio e de reconhecimento. O artigo

A virtudes medicinais do azeite. A nio perder.
inclui entrevistas com olivicultores france- , i Prego: 4.28 €

ses que optaram por nio quebrar o ciclo A venda na livraria Bertrand

a cultura da oliveira vive hoje uma fase de

Sem pressa

A Epicur de Setembro fala, sem pressa, de viagens e de regressos, de prazeres
e de batalhas. Ha provas de vinhos e de charutos, e viagens pelo Douro acima
e nos canais da Europa, na Galiza e na Bretanha... As batalhas s3o as dos tou-
ros de morte e as conversas passam-se com um reparador de cachimbos, que
nos fala dos cachimbos “doentes” e do sonho de fazer uma “Biblia” do cachim-

bo em portugués. Um luxo e um prazer que aconselhamos vivamente.
Preco: 4 €
A venda na livraria Bertrand

As embalagens de vidro s6 usam matérias-primas naturais

e todo o vidro reciclado que se recolhe. Por isso a BA
| acredita que investir em inovacéo tecnoldgica, nas
| tecnologias limpas e na exceléncia da qualidade dos seus
\ produtos resulta num equilibrio transparente com o
| ambiente. Para conservar o conteddo dos produtos
‘ e 0 ambiente para geracdes futuras. Naturalmente.

vidro

Vidro * Uma forca da natureza

BA Vidro: Tel.: 351 227860500 - Fax: 351 227860501
www. bavidros.com e email: bavidros@bavidros.com




Texto | Jodo Godinho
Fotografias | Céu Guarda

“Mira da

Eis um dos grandes responsaveis pela transferéncia de parte do pa-
trimoénio do extinto Grémio dos Armazenistas e Exportadores de azei-
te para a Casa do Azeite. A palavra a Mira da Silva, que fala do
ontem, hoje e amanha do sector. E conta que o avé ja tinha um lagar

Pelo que sei, é advogado.

Estou inscrito na Ordem, embora esteja ja na situa¢do de advogado apo-
sentado. Exerci fungdes de docente, na Faculdade de Direito de Lisboa,
onde fui assistente e encarregado de docéncia de cadeira durante muitos
anos, e em universidades privadas.

Entio de onde vem esta sua liga¢do com o azeite?

Vem de familia. O meu avd e o meu pai ja tinham um lagar, com armaze-
nagem. Nesse tempo a armazenagem era feita a granel e o azeite era depois
distribuido pelas mercearias e meios rurais. Como n3o havia marcas de
azeite, abasteciamos quase toda a cidade de Evora e arredores. Mais tarde,
com a obrigatoriedade de embalamento, as grandes marcas concentradas
em empresas altamente especializadas ocuparam posi¢des maiores de
mercado. Nés continudmos com o lagar e 0 armazém em Evora e a fazer
distribui¢do localmente. Essa empresa, que era do meu avd e depois do
meu pai, passou para mim e para os meus irmaos. Constituimos uma
sociedade familiar e continuo a explorar o sector do azeite.

E como vai parar a Casa do Azeite, na altura a AREA (Associagio de
Armazenistas, Refinadores e Exportadores de Azeite)?

Houve um periodo conturbado, logo seguir a extingdo dos organismos cor-

0 MEU AVO E 0 MEU PAI JA TINHAM UM LAGAR.
HAVIA MARCAS DE AZEITE, ABASTECIAMOS QUASE
E ARREDORES. ESSA EMPRESA PASSOU PARA MIM

porativos e a criagdo de novas associa¢des patronais, em que havia preocupa-
¢Oes em legalizar certas situagoes e recuperar patriménios. Pelo facto de ser
advogado e licenciado em Direito, qualificaram-me mais para aquela luta do
tipo administrativo e burocratico. Fui eleito presidente da direc¢do, cargo que
exerci durante muitos anos, até sentir a necessidade de renovacio. Por isso
entreguei a direc¢do a empresas com maior projec¢do no mercado. Por gen-

tileza dos colegas, passei depois a presidente da assembleia-geral.

o 14 Az-zait




NESSE TEMPO, COMO NAO
TODA A CIDADE DE EVORA
E PARA 0S MEUS IRMAQS
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A EPOCA ERA MA, DE CONTESTAGAQ
POLITICA, E EM 1976 DECIDIU CRIAR-SE
UMA ASSOCIAGAO PATRONAL LIVRE, SEM
TUTELA PUBLICA. 0S PRIMEIROS TEMPOS
FORAM MUITO DIFICEIS

Estamos a falar de 1976, ano em que
nasceu a AREA?

Nao. Eu ni3o fiz parte da primeira
direc¢do. Fiz parte, salvo erro, da
segunda direc¢do. Entrei precisa-
mente na altura em que houve os
tais problemas legais e de patrimo-
nio. Mas nio foi a dimensio da
minha empresa que me colocou
como director, mas sim a minha
especializa¢do. Apesar da minha
empresa ser respeitada e conhecida
ha muitos anos...

Mas porque houve a necessidade de
criar uma associa¢io do azeite?

Nos tempos do Estado corporativo,
havia um organismo publico, ou
semipublico, o antigo Grémio que,
para além de associagdo patronal,
era também organismo regulador:
aplicava taxas, a filiagdo era obriga-
téria para se exercer o comércio, etc.
E embora fosse dirigido em parte
pelos associados do sector, também
o era pelo Governo. Com a extingdo
do Grémio e os seus patrimoénios
englobados em organismos publi-
cos, todo o sector patronal, associati-
vo e estrutural ficou sem qualquer
espécie de representagdo. A época
era md, de contestacdo politica, e em
1976 decidiu criar-se uma associa-
¢3o patronal livre, sem tutela pabli-
ca. Os primeiros tempos foram

muito dificeis. O sector privado




A ASSOCIAGAO APENAS ABRANGIA,
E ABRANGE, 0S EMBALADORES

DE AZEITE. DEFENDE AQUELES

QUE TEM UMA MARCA COMERCIAL

estava com muitas dificuldades e
havia poucos meios.

E de quem partiu a iniciativa® Ha
algum nome que possa ser apontado
como o do mentor do projecto?
Uma pessoa individualmente, nio.
Mas julgo que houve um papel
importante por parte de dois ou trés
nomes que podemos agora recordar.
O Sr. Victor Guedes, o Sr. Silva
Pereira, o St. Rodrigues e o Sr. Sim3o.
Eram os “actores principais” do sec-
tor nessa época.

Quais foram as primeiras actividades
promovidas pela associagio?

Nesse tempo, como nao estdvamos na
Unido Europeia e n3o havia abertura
de fronteiras, era preciso, por exem-
plo, conseguir autorizagdes para
importagdes e exportagdes. Depois,
claro, era preciso resolver problemas
de rela¢Ges interlaborais, acordos com
sindicatos e negociagdes de contratos
colectivos. No fundo, assegurar um
minimo de condi¢Ges para funcionar
em sociedade privada.

E, nessa altura, quem foram os verda-
deiros beneficiarios da criacio da
AREA? Todos os produtores de azeite?
Nio, de maneira nenhuma. A maior
parte dos produtores eram simples
lagareiros. A associagio apenas
abrangia, e abrange, os embaladores
de azeite. Defende aqueles que tém

uma marca comercial.

Mas ndo acha que aquelas pequenas
empresas que asseguram, quase de
forma artesanal, todo o processo até
ao produto final também deveriam
ser defendidas? Enfim, fazem parte
do patriménio cultural...

Foi por isso que houve uma altera-
¢do dos estatutos da Casa do Azeite,
de forma a que possamos incorporar
as empresa que tém uma produgio
limitada mas que fecham o ciclo.
Existe alguma diferenca entre o
azeite que é produzido de forma
artesanal e o das grandes marcas?
N3o. Quer dizer, ha aquela imagem
do azeite de produzido de forma
mais artesanal ser mais seleccionado
e potencialmente poder ser um pro-
duto melhor uma vez que, como tra-
balham com menores quantidades,
o azeite pode ser feito logo no pré-
prio dia. Mas essa imagem romanti-
ca nem sempre corresponde a verda-
de... e as grandes empresas podem
produzir 6ptimos azeites, com um
rigoroso controlo de qualidade.

O consumo de azeite em Portugal
tem vindo a aumentar. Sera que isso
se deve ao trabalho de promogao rea-
lizado pela associa¢io?

Entre 1950 e 1980, o consumo redu-
ziu drasticamente, muito por culpa da
ideia de que, tal como os éleos e as
margarinas, também o azeite era uma

gordura prejudicial para a satde. Na
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Entrevista

A CASA DO AZEITE DESENVOLVEU UMA CAMPA-
NHA QUE ABRANGEU CERCA DE 250 MIL ALU-
NOS. FOI DISTRIBUIDO MATERIAL DIDACTICO

década de 90, o consumo comegou a uma vez que é um pais a beira de

aumentar lentamente e existe um eleicdes.

o 18 Az-zait

conjunto de factores que explicam
isso, tais como a entrada na Unido
Europeia e a redescoberta dos
beneficios do azeite para a satde.
Mas claro que a Casa do Azeite teve
um papel importante, que nio se
pode dissociar do resto, e que con-
tribuiu muito para promover o
consumo de azeite.

Aumentou o consumo, no entanto
nio conseguimos produzir as
quantidades suficientes para satis-
fazer as necessidades internas.
Porqué?

Caiu muito a produgdo. Ainda nio
estd totalmente introduzida a
mecanizagio a sério na apanha da
azeitona e ha falta de m3o-de-obra.
Por outro lado, no mercado inter-
nacional consegue-se obter azeite a
precos muito mais baixos. Mesmo
com a ajuda recebida pela
Comunidade Europeia, a produgio
de azeite, em Portugal, nio é uma
actividade atractiva e lucrativa.

E esta crise que estamos a viver
também afectou o sector oleicola?
O consumo continua a aumentar,
apesar de ter havido um abranda-
mento. Nas exportagdes sentiu-se
uma quebra. Principalmente no
Brasil, que representa cerca de 70
por cento das nossas exportacdes, e

onde se vive uma certa agitagdo,

PARA EXPLICAR QUE O AZEITE VEM DAS
OLIVEIRAS E NAO DOS SUPER-MERCADOS.
A CAMPANHA FOI UM SUCESSO

Qual é a relacio que os portugueses
tém com o azeite?

Estd a ficar na moda. Neste momen-
to comega-se a generalizar lenta-
mente a ideia de que o azeite é uma
gordura nobre e saudivel. Um
pouco a imagem dos vinhos. Alguns
restaurantes em Franca e Itlia ja
tém mesmo varias qualidades e tipos
de azeite nas ementas.

Mas o azeite é um produto que nio
entra nos planos das cadeias de fast-
-food e, como tal, nio faz parte dos
habitos alimentares dos jovens. Isso
pode vir a reflectir-se nas vendas...
Nao entra, mas vai entrar. Essa é a
minha opinido. Existe uma cadeia de
fast-food, por exemplo, que estd
neste momento a fazer uma campa-
nha com hamburguers supostamen-
te tradicionais: [Itilia, Grécia,
Turquia. Mas claro que nio é, e
nunca ird ser, um bom lugar para a
promoc¢io do azeite, mais virado
para os prazeres da mesa.

Nio acha que o segredo para fideli-
zar o consumo pode estar em cam-
panhas de educag¢do na escola?

A promogdo do azeite pode ser feita de
diversas formas, mas claro que as
campanhas nas escolas sio muito
importantes. E foi por isso mesmo
que a Casa do Azeite, em 2000/01, fez

uma comunicagdo pedagégica gratui-



HA AQUELA IMAGEM DO AZEITE
ARTESANAL SER MAIS SELECCIONADO
E POTENCIALMENTE MELHOR. O QUE
NEM SEMPRE E VERDADE...

ta ao primeiro e segundo ciclos, do
ensino basico, que abrangeu cerca de
250 mil alunos. Foi distribuido mate-
rial didactico, criado especialmente
para o efeito, para explicar que o azei-
te vem das oliveiras e nio dos super-
mercados. E a campanha foi um
SuCesso.

Para além de servir para temperar, o
azeite pode ser usado para frituras.
Mas como se convence os consumido-
res a gastarem quase o dobro do
dinheiro e a deixarem de lado os 6leos
convencionais?

Basta dizer-lhes que o azeite é a gor-
dura que aguenta as mais altas tem-
peraturas sem perder as suas qualida-
des. Para além disso, garante uma
protec¢do do alimento, o que é melhor
em termos de sabor e de satide. E as
pessoas também ndo precisam de
comprar um azeite virgem extra para
frituras. Existem tipos de azeite mais
baratos e que continuam a ser muito
mais saudaveis que os 6leos.

Todos os antiincios publicitirios de
marcas de azeite assentam nos valores
tradicionais. £ esse o caminho a
seguir, em termos de promocio do
azeite?

Acho que sim. Hoje em dia estio
muito na moda os alimentos naturais
e tradicionais e os produtos biologi-
cos. Mas os aspectos relativos aos
beneficios para a satide também n3o

devem ser esquecidos.

Na sua opinido, qual é o melhor azei-
te do mundo?

Nio se pode falar no melhor azeite
do mundo. O que se pode dizer, isso
sim, é que o azeite portugués é tra-
dicionalmente muito bom e que esta
adaptado aos nossos gostos, existin-
do mesmo variedades regionais que
vdo de encontro as preferéncias dos
consumidores dessas regides.

Mas existem condicoes ideais, natu-
rais e mecinicas, para a produgio de
um azeite de qualidade...

O Mediterrdneo oferece todas as
condi¢Bes naturais para uma boa
produg¢do. Mas o fundamental é ter
um bom fruto e leva-lo rapidamente
para ser transformado em azeite.
Acha que esta tendéncia de cresci-
mento se vai manter?

Espero bem que sim. Mas vejo melho-
res indices para o consumo do que
para a produgio, pelo menos em
Portugal. Existe mais interesse por
parte dos consumidores. O problema
é que existem grandes dificuldades de
adaptagdo da produgdo, dado os pregos
do mercado internacional, as necessi-
dade de consumo. Grande parte dos
olivais, em algumas zonas do pais,
tém sido substituidos pelas vinhas,
por ser um negocio mais rentavel.
Mas se houver uma aposta na mecani-
za¢3o, ou em olivais mais intensivos,
pode ser que em termos produtivos o

futuro possa ser mais promissor. B

Az-zait 10 O
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consumo

Texto | Samir Mili
Fotografias | Zeffa

MARKETING OLEICOLA

SABE QUAIS SAO AS TENDENCIAS NO CONSUMO E COMERCIALIZACAO DO AZEITE?
CONHECE OS PAISES ONDE MAIS SE CONSOME? A TUDO ISTO E MUITO MAIS SAMIR MILI
RESPONDE NESTAS PAGINAS. A PRIMEIRA PARTE DE UM ARTIGO DO INVESTIGADOR DO
CONSELHO SUPERIOR DE INVESTIGACOES CIENTIFICAS DO INSTITUTO DE ECONOMIA E

GEOGRAFIA DE MADRID. EM PORTUGUES

Na ultima década registaram-se alteracdes substanciais
nas condiges socioeconémicas, legislativas e tecnologi-
cas em que se desenvolve a produgio e comercializa¢io
de produtos alimentares: altera¢des de habitos alimenta-
res e estilos de vida, ampliagdo dos espagos econdémicos
de referéncia, aparecimento de novas tecnologias de
informacdo e suas crescentes aplicacdes agro-alimenta-
res, aumento do poder de negociacio do sector da distri-
buigdo, crescente liberalizacio das politicas agrarias e
comerciais e maior regulagio nos admbitos sanitirio e
ambiental. Pelo lado da procura, estas alteracdes repercuti-
ram-se na eclosdo de novas necessidades e atitudes dos
consumidores perante os produtos e os servicos alimen-
tares e, pelo lado da oferta, em novos sistemas de produ-
¢do, distribui¢do e informacio.

Em face desta modifica¢do do cenério de referéncia, sur-
gem novas perspectivas estratégicas para o marketing de
produtos alimentares, entre os quais se encontra o azeite.
A nivel mundial, a evolu¢io recente deste produto estd
marcada por quatro factores fundamentais: (1) uma rela-
tiva saturag¢do da procura interna nos principais mercados
produtores e consumidores tradicionais; (2) um incre-
mento substancial da produgdao mundial; (3) um incre-
mento da procura em mercados nio tradicionais (nio
produtores) e, finalmente, (4) uma forte presso competi-

tiva de outros 6leos comestiveis, mais baratos.

Estas tendéncias evolutivas tém implica¢des muito dife-
renciadas para as ac¢des de marketing, tanto nos paises
tradicionais e nio tradicionais, como entre os diferentes
paises de cada grupo e, entre estes, nos diferentes agen-

tes econdmicos.

NOVAS TENDENCIAS DE CONSUMO

As transformagdes das condigdes econémicas, demogra-
ficas e socioculturais ocorridas durante as tltimas déca-
das nas sociedades desenvolvidas, assim como em cres-
centes segmentos populacionais de numerosas socieda-
des em vias de desenvolvimento (incremento do rendi-
mento, redugio do tamanho do agregado familiar, menor
disponibilidade de tempo para a preparagdo dos alimen-
tos, maior valoriza¢io das actividades de lazer), repercuti-
ram-se numa progressiva redugdo das despesas em ali-
menta¢do nos gastos totais dos individuos e, dentro dos
gastos com alimentac¢do, numa significativa variacdo da
sua distribui¢io por categorias de produtos.

Também variaram de forma significativa os habitos de
compra de alimentos. Actualmente, amplos segmentos
de consumidores, particularmente nas sociedades pods-
-industriais, compram alimentos altamente diferenciados
intrinseca e extrinsecamente, estando essa compra cada
vez mais motivada por valores, percepcdes, atitudes, pre-

feréncias e outros factores subjectivos e extra-econ6émi-
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cos, e relativamente menos pelas variaveis estritamente econémicas como o rendimento ou os g ==

precos. Para estes consumidores, a procura de atributos de salubridade, seguranca, naturali-
dade, variedade, conveniéncia e imagem é mais sensivel as varia¢des de rendimento que

a procura dos atributos genéricos e constituintes primarios. Nesta perspectiva, o azei-

te responde muito favoravelmente as expectativas do consumidor moderno, dada a
sua boa imagem, as suas comprovadas qualidades gastronémicas e beneficios
para a satude.

Embora a maior parte das decisdes de compra sejam rotineiras e derivem de
habitos de compra e de consumo, em determinados momentos os consu-
midores tomam novas decisdes de compra e ensaiam novos produtos.

Nos paises produtores de azeite, a maioria dos consumidores estd habi-

tuada a utilizar o azeite em grande ntmero de receitas, sendo até, em

alguns paises, a gordura mais consumida. Pelo contrario, nos paises

nio produtores, a maior parte dos consumidores ndo tem o habito de
consumir este produto, ainda que o possam adquirir depois de toma-

rem contacto com o azeite durante as suas estadias nos paises produ-

tores, em restaurantes do tipo mediterranico ou depois de lerem infor-

magdes sobre os seus beneficios para a satide. Pode dizer-se, neste sen-

tido, que o rapido desenvolvimento dos meios de comunica¢io e das
deslocagdes ao estrangeiro favorecem as descobertas culinarias, fazendo

desta forma evoluir o consumo para novos sabores provenientes do exte-

rior, com a consequente repercussio sobre a estrutura dos lineares e sobre

as estratégias de marketing da distribuig3o.

Até ha pouco tempo, nos paises nio tradicionais, apenas se encontrava azei-

te em lojas especializadas, enquanto actualmente se encontra num conjunto

0 CONSUMO ANUAL DE AZEITE PER CAPITA SITUA-SE NOS 24 QUILOS NA GRECIA (MAIOR
CONSUMIDOR MUNDIAL), ENQUANTO NA ALEMANHA ESSE CONSUMO NAQ
ULTRAPASSA 0S 0,5 QUILOS

mais amplo e diversificado de estabelecimentos. Apesar disso, as diferencas de consumo nos paises
tradicionais e n3o tradicionais sdo bastante grandes. A titulo indicativo, o consumo anual de azeite
per capita situa-se nos 24 quilos na Grécia (maior consumidor mundial), enquanto na Alemanha
esse consumo nio ultrapassa os 0,5 quilos, embora se deva salientar que o consumo de azeite na
Alemanha triplicou na tltima década.

Ao aumentar a sua capacidade aquisitiva e de elei¢cdo, determinados segmentos de consumidores,

tanto dos paises produtores como nos n3o produtores, aumentaram paralelamente as suas exigén-
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- cias relativamente a qualidade organoléptica e a seguranga do azeite. No entanto, para

muitos outros consumidores o prego continua a ser o factor decisivo na hora de

fazerem as suas opgdes de compra em relagdo as diferentes categorias de pro-
dutos e, entre elas, os distintos tipos de azeite.

Outra tendéncia assinalavel no consumo alimentar é o aumento dos gas-

tos em alimentos consumidos fora do lar. Na maioria dos paises desen-

volvidos ou em vias de desenvolvimento, o consumo extradoméstico

de alimentos, através do vulgarmente chamado canal HORECA

(hotelaria, restauracio e catering) aumentou de forma considera-

vel nos ultimos anos, em consequéncia de factores como o

incremento da mobilidade por motivos de trabalho e de lazer,

e do aumento das refei¢des perto dos locais de trabalho.

ESTRATEGIAS DE MARKETING DO SECTOR
DA DISTRIBUIGAO
Pela sua relagdo directa com os consumidores, a distribui¢do
retalhista € o elo da cadeia alimentar que capta mais directa-
mente os sinais de altera¢des de consumo e as transmite aos
fornecedores e produtores. Esta posi¢do nos canais comer-
ciais converte a distribui¢io — particularmente no caso da
grande distribui¢io — numa espécie de “porta de entrada” no
mercado. Particularmente nos paises desenvolvidos, ou em vias
de desenvolvimento, a oferta alimentar concentrou-se progressi-
vamente nas grandes cadeias de distribui¢do, enquanto a quota de
participacdo do comércio tradicional diminuiu notavelmente. No
sector do azeite, esta concentragdo provocou um incremento do poder
de negociagio destas cadeias, com a consequente reducio das margens
dos lagares, e embaladores.
A intensa competi¢do no sector da distribui¢do alimentar exerce uma forte
pressdo sobre os precos. As empresas de distribuigdo s3o obrigadas a reduzir os
custos de abastecimento e/ou a adoptar outras estratégias (diferenciacio, segmentagio,
internacionalizac3o) para incrementarem a sua competitividade. Por outro lado, o incre-
mento do poder de negociagdo do sector da distribui¢do em face dos fabricantes permite-lhes exi-
gir descontos, alargamento dos prazos de pagamento, participagdo nas promocdes, entregas just in
time, elevados gastos de referencia¢o ou a produgdo para a venda com a marca do distribuidor.
Para fazer frente a estas exigéncias, o sector produtivo é obrigado a incrementar a sua produtivida-
de ou a reduzir as suas margens. Muitas vezes verificam-se fusdes entre empresas para aumentar
a dimensio e melhor aproveitar as economias de escala. Noutros casos, impde-se uma colabora¢io

entre produtores, embaladores e distribuidores, com a finalidade de melhorar a efi-ciéncia da
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cadeia comercial e maximizar o servico ao cliente. Tudo
depende da integracdo das fungdes comerciais e da
introdug¢do de novas tecnologias de informacio nos dis-
tintos elos da cadeia de valor, permitindo desta forma a
implementagdo de sistemas de qualidade e de tracabili-
dade, bem como iniciativas como o ECR (Efficient
Consumer Response - Resposta Eficiente ao
Consumidor).

Existe igualmente um segmento da distribui¢io que se
diferencia, baseando-se na venda de produtos de gama alta
e com boa apresenta¢do (azeites com denominacdo de ori-
gem, azeites varietais, azeites de agricultura bioldgica, azei-
tes aromatizados). Neste segmento podem ter saida para o
mercado, a precos médios ou altos, os azeites de pequenos
lagares cujas caracteristicas lhes permitem diferenciar-se
dos restantes produtos. Para obter éxito com esta estratégia,
€ muito importante, entre outras coisas, conseguir que os
atributos do produto, o design da embalagem e o rétulo se
ajustem com precisdo as necessidades especificas de um
cliente final frequentemente sofisticado e muito exigente.
Uma das consequéncias da concentra¢io e do aumento do
poder de negociagio do sector da distribui¢o é que muitas
empresas nio se limitam a transmitir os sinais de consu-
mo, influenciando de um modo notavel a

procura dos consumidores através
das suas accGes de marketing. A
grande maioria dos consumidores
adquire o habito de comprar os ali-
mentos num peque-

no namero de

estabelecimentos e, nesses estabelecimentos, elege os
produtos e as marcas que vai comprar. Na Alemanha, por

exemplo, a disponibilidade de azeite virgem extra a pregos

0S AZEITES DE PEQUENOS LAGARES QUE SE DIFERENCIEM DOS
RESTANTES PRODUTOS PODEM TER SAIDA. PARA OBTER EXITO,
E IMPORTANTE CONSEGUIR QUE O DESIGN E O ROTULO

SE AJUSTEM AS NECESSIDADES DE UM CLIENTE FINAL
SOFISTICADO E EXIGENTE

mais baixos nas cadeias hard discount favoreceu o incre-
mento da procura deste produto nos Gltimos anos.
Tanto nos mercados tradicionais como ndo tradicionais, a
grande maioria das cadeias de distribui¢do alimentar inclui
azeites no seu sortido de produtos. No entanto, observa-se
uma clara diferenga no tratamento que se da a seccio de
azeites e outros 6leos comestiveis em geral; este tratamento
difere tanto entre os paises como entre os diferentes pontos
de venda de cada pais. Assim, enquanto nos mercados tra-
dicionais o azeite é um dos principais produtos do cabaz de
compras, nos mercados nio tradicionais o peso deste pro-
duto nas vendas da distribui¢io é muito menor. Este facto
supde a adopcio de estratégias de marketing substancial-
mente diferentes nos dois casos.
Por outro lado, os gostos e comportamentos dos
consumidores sdo heterogéneos, tanto entre pai-
ses como dentro do mesmo pais, o que torna as
estratégias de segmentagdo particularmente
importantes. A maioria dos retalhistas tenta
configurar o seu sortido alimentar de modo a
que responda as expectativas de grupos especi-
ficos de consumidores com necessidades e ati-
tudes similares. Assim, por exemplo, depen-
dendo do tipo de cliente, o preco baixo é a principal
varidvel considerada nas cadeias discount, enquanto nas
lojas gourmet as vendas se centram numa selecta gama
de produtos de alta qualidade, com algum design, a pre-

¢os muito mais elevados. B



Passe de cozinheira a chef.

QUIVEIRA
DASERRA

Se os seus cozinhados ja eram elogiados, a partir de agora vao
ser adorados. Com Oliveira da Serra Cozinha Saudavel cada prato
vai ganhar um sabor especial, mais requintado, o verdadeiro sabor
do azeite. L4 em casa ndo vao querer outra coisa.

Oliveira da Serra Cozinha Saudavel. 0 azeite virgem extra ideal para cozinhar.

Avida COM Mais sapo,




Mesa para Dois

Texto | Henrique Burnay
Fotografias | Céu Guarda
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O prazer [ERte

Alfredo Saramago, antrop6logo, especialista em historia da alimentagao,
autor de livros sobre gastronomia, é director da revista Epicur,

a uma das poucas que se da ao trabalho de fazer provas de azeite.
Neste caso, porém, foi Henrique Burnay quem lhe bebeu as palavras.
Uma conversa em torno do bom de gostar de coisas boas

Alfredo Saramago estd em Veneza,
sentado no jardim que separa as
duas alas do palacio onde viveu a
vitva Gugenheim, agora transfor-
mado num magnifico museu. Ja
tinha visitado a primeira parte da
exibicdo, e agora descansava a um
canto, enquanto fumava um charu-
to. Estd ali hd um pouco, quando
aparece uma das directoras do
museu em passo lento. “Desculpe,
mas um casal de americanos —
'tinham de ser americanos, comenta
ele' — veio queixar-se por estar aqui
alguém a fumar. Desculpe, mas é
proibido.” Dito isto, ficam os dois
um pouco a comnversar, sem que
Alfredo se desfaca do charuto. Mais
um pouco e a italiana diz-lhe: “Sabe,
antes de vir aqui ter estive a olhar
para si da janela e pensei: 'ora ali
estd alguém com um ar feliz'. Por
isso demorei mais, para o deixar
aproveitar. E sé vim porque me ape-
teceu conhecé-lo.”

A histéria passou-se este ano. E para

quem conheca Alfredo Saramago,

ndo custa imaginar a expressio que
teria na cara. E possivel que o passar
dos anos faca os homens ficarem
assim, mais tranquilos, mais capa-
zes de apreciar. E mais tolerantes.
“Eu acabei por fumar o charuto até
ao fim, mas se ela tivesse insistido
teria apagado, nio me custava
nada.”

Pior do que todos os fanaticos higié-
nicos que se irritam com o prazer
dos outros, s6 um fundamentalista
do prazer. E Alfredo Saramago ndo é
desses. Nada mesmo. E outra coisa.
“Tenho a sorte de fazer o que gosto,
de gostar do que faco. E de tudo isso
me dar imenso prazer. E de saber
aproveitar. Ando muito de carro,
sozinho, e aproveito para ouvir
misica de que gosto. As vezes estou
tdo entretido que nem me apetece
que a viagem chegue ao fim antes do
CD acabar.” H4 homens assim, que
aproveitam a vida.

“Se quiserem mais é s6 dizer.” O
homem que diz isto acabou de largar

uma travessa abundante de cozido a
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portuguesa a nossa frente e ri-se da sua propria ironia. Na
mesa do lado, que fica colada, alguém diz “nem parece que
estamos as portas de Lisboa.” Mas estamos. Mais precisa-
mente, em Queijas, no restaurante Orelhas. Contrariado,
porque era ele o convidado, Alfredo aceita escolher o res-
taurante. Nada daqueles sitios da moda, onde os pregos nas
listas aparecem inchados, a decoragdo é moderna e a cozi-
nha um arraial de misturas absurdas. E por isso que quan-
do almogamos insisto na regra de que deve ser Saramago
a escolher o lugar. Descubro sempre um sitio onde a partir
dai passo a ir.

O Orelhas esta instalado no rés-do-chdo de uma urbaniza-
¢3o recente, no cimo de uma colina, a olhar para a auto-
-estrada de Cascais, e 1a por dentro é um amontoado de
cadeiras e mesas muito juntas. Quem passe a porta dificil-
mente para. E no entanto, vale bem a pena. Depois de se
entrar descobre-se um lugar que faz lembrar aqueles res-
taurantes longinquos que s6 costumam encher aos fins-de-
-semana, com familias numerosas e cheias de apetite. S6
que este fica em Lisboa, e hoje é um dia de semana. Porque
é que esta t3o cheio? Porque se come ostensivamente bem
e simplesmente. O ment nio fala dos pratos naquele tom
romantico que agora estid na moda, onde os bifinhos sio
sempre “embrulhados em seu molho e servidos na com-
panhia de espinafres da horta”, ou coisa que o valha.

Se Alfredo Saramago fosse homem de se irritar, eu diria
que essas coisas — essas e outras, como os vinhos a pregos
terroristas, a cozinha tradicional impestada com moder-

nices injustificadas que criam sabores improvaveis e

“TENHO A SORTE DE FAZER 0 QUE GOSTO, DE GOSTAR DO QUE FACO.
E DE APROVEITAR. AS VEZES ESTOU TAO ENTRETIDO A OUVIR MUSICA
NO CARRO QUE NEM ME APETECE QUE A VIAGEM CHEGUE AQ FIM”
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desagradaveis, e por af fora — o irritam. Mas nio é bem
verdade. Desde que o conheco, ji 14 v3o uns cinco anos,
nio o imagino irritado, e aos berros também nio. Vejo-o,
e ougo-o, contar que se incomodou, chateou e, sobretudo,

que disse e fez o que entendeu.

Falamos entdo da revista de que é um dos donos e director.
A Epicur é, como se calcula pelo nome, um territério de pra-
zeres. Da gastronomia, dos passeios, dos cavalos, dos touros,
dos carros e dos charutos, claro. Comegou por ser trimestral,
e agora ja sai todos os meses. Para além das reportagens, das
entrevistas e das cronicas, as provas cegas e as qualificagdes
dadas a restaurantes, azeites, vinhos ou charutos s3o das
paginas mais importantes. Para quem gosta de uma refei¢io

acompanhada de um bom vinho, e servida com um azeite a
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0 RESTAURANTE ORELHAS ESTA NO CIMO DE UMA COLINA, A OLHAR PARA A
AUTO-ESTRADA DE CASCAIS. PORQUE ESTA CHEIO NUM DIA DE SEMANA?

preceito, estas paginas sdo guias para seguir com sincera

convic¢do. E porqué? “Porque nio fazemos cedéncias. Ser
director da minha propria revista é uma grande vantagem.
Nos tentamos falar s6 do que é bom, o que é mau nio inte-
ressa, ndo se fala. Mas ja aconteceu elogiarmos um restau-
rante, colocd-lo na lista dos que recomendamos, e depois
retird-lo, com uma nota a dizer que tinha entrado por méri-
to e saido por culpa prépria, porque entretanto tinha piora-

do. Outra vez, fizemos uma prova cega de vinhos e no fim o

PORQUE SE COME OSTENSIVAMENTE BEM

melhor vinho era um muito barato. Foi tdo inesperado que
os escang¢des pediram para repetir a prova. E de novo o resul-
tado foi o mesmo. Publicimos isso, e em pouco tempo o
vinho passou dos 3 euros para os 8 euros e, pior ainda, algu-
mas semanas depois havia garrafas no mercado que tinham
vinho oxidado. Nem hesitimos e escrevemos isso mesmo.”
Em rigor, a revista ser assim ndo surpreende. O director dela
também é. Em vez de cultivar a pose a todos agradavel, que
faz com que toda a gente que circula em certos meios se dé
oficialmente muito bem, Alfredo Saramago acha, e bem,
que deve dizer o que pensa. E é entdo que se contam histo-
rias de produtores de vinho que se escandalizam quando
Saramago, depois de saber a quanto vio vender um deter-
minado vinho, lhes diz “espero que nio vendam nem uma
garrafa”. Porqué? Porque lhe incomoda esta mania de haver
gente que nio sabe beber, mas que acha que é moda com-
prar vinhos caros, por piores que sejam. Mas nio falemos de
irritacGes, ainda que elas sejam algumas.

Perguntar a Alfredo Saramago o que tem feito é um risco.
Podia responder, como quase toda gente, “nada de especial”,
ou o igualmente vulgar, “o mesmo de sempre”, mas ndo é
isso que diz. Este homem tem sempre novos projectos, coi-
sas em que anda metido. Um congresso de antropologia,
um livro sobre gastronomia, a proxima edicdo da Epicur,
uma prova de azeites ou, a novidade mais recente, produzir
o seu proéprio vinho, numa herdade que tem no Alentejo. E
eu, que me recuso sempre a escolher o restaurante ou o
vinho quando nos encontramos, aponto de imediato na
agenda: quando estiver engarrafado, havemos de almogar
e dessa vez sou eu que escolho o vinho. Hi-de ser o
Alfredo a trazer a garrafa. Conhecer alguém assim é para
aproveitar.

A refeicdo chega ao fim, pedimos dois whiskeys irlandeses e
Saramago, como sempre, tira dois charutos e oferece um.
Obrigado Alfredo. B
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Rota: Tras-os-Montes

Reportagem | Barbara Bettencourt
Fotografias | Céu Guarda
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Atras dos

Partiu a descoberta da rota do azeite de Tras-os-Montes
e, pelo caminho, cruzou-se com quatro mulheres,
todas garimpeiras do ouro liquido. Uma era morgada,
outra professora, e ha também a que se cansou de ser
0 bibelot 1a de casa e uma velha agricultora que nao
troca a burra pelo tractor. Ha viagens assim. Com sabor
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Nio é dificil encontrar familias que, desde tempos
remotos, possuem lagares e produzem azeite em Tris-os-
-Montes. Mas hd quem tenha continuado a tradi¢do e
feito dela uma actividade lucrativa. E o caso de Maria do
Carmo Aragio que, aos 55 anos, descobriu uma mulher
de negocios dentro de si.

No concelho de Alfaindega da Fé, a escassas dezenas de
quilémetros de Braganca, situa-se a Casa Aragdo onde
Maria do Carmo e o marido produzem trés marcas de
azeite com éxito assinalavel no campo da distribui¢do e

comercializa¢do. Na terra das amendoeiras e das cerejei-

ras as horas correm devagar, ao ritmo dos burros e das
mulas que circulam pelas ruas ao lado dos carros. Mas
Maria do Carmo gosta de fintar o tempo ou nio tivesse,
ha dez anos, surpreendido tudo e todos quando decidiu
criar uma linha de producio de azeite biol6gico. “Sempre
fui uma menina de familia que aprendeu a bordar e a ser
o bibelot da casa, como eram as mulheres do meu tempo.
O meu pai tinha uma grande casa agricola com extensos
olivais e eu fui criada no meio do azeite. Depois de me
casar vegetei até aos 55 anos, ocupada com a casa e os
filhos”, recorda.

“SEMPRE FUI MENINA DE FAMILIA ENSINADA A BORDAR E A SER 0 BIBELOT DA CASA. O MEU PAI TINHA UMA GRANDE
CASA AGRICOLA. QUANDO 0S LAGARES COMEGARAM A SER DESACTIVADOS, FIZ A EMPRESA. APRENDI O OFiCIO A ESPIOLHAR
COMO AS COISAS SE FAZIAM.” MARIA DO CARMO ARAGAO, CASA ARAGAQ
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Maria do Carmo Aragdo e o marido



Agroturismo de Entre-os-Rios

De cabelo claro apanhado num carrapito,
saltos altos, baton rosa e verniz, Maria do
Carmo recebe com a elegincia de quem
sabe que a imagem também conta. Afinal,
e é ela que trata dos contactos e da publici-
dade deixando a parte técnica do negécio
para o marido. E, enquanto se move com
desenvoltura por entre os depésitos de
azeite, vai contando como depois dos
rebentos criados, vendo-se sem nada para
fazer, comecou acompanhar a actividade
do lagar que ficava junto ao jardim de casa:
“Aprendi o oficio assim, a espiolhar como
as coisas se faziam. Depois, quando as coo-
perativas apareceram e os lagares antigos
comecaram a ser desactivados, surgiu a
ideia da empresa.”

Hoje, com 65 anos, anda de feira em feira,
concurso em concurso, acumulando pré-
mios pela exceléncia do azeite produzido
no vale fértil da Vilarica. Com denomina-
¢do de origem protegida (DOP), as marcas
Casa Aragio e Casal da Vilarica consti-
tuem, com o azeite biolégico Alfandagh,
produzido sem adubos e pesticidas, os ex-
-libris do lagar Aragdo — onde os pequenos
produtores também podem depositar as
colheitas. Na época da apanha, entre
Dezembro e Janeiro, o lagar funciona 24
horas por dia. Maria do Carmo Aragio
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lembra-se bem das noites passadas no escritério, que era

mais quarto improvisado: “Chegdvamos a dormir quatro
horas. S6 descansivamos quando o pessoal se ia todo
embora.” A recompensa estd a vista: uma empresa dotada
da mais avangada tecnologia que, além da produgio,
tomou a seu cargo o embalamento e a distribui¢do, que
inclui destinos t3o distantes como o Brasil onde um dos
filhos ja segue as pisadas da familia.

MARIA DAS DORES - SOLAR DOS PIMENTEIS

Quando Maria das Dores olhou pela janela naquela tarde
de fim de Setembro, o céu cinzento ameagava chuva
sobre a copa das oliveiras que se estendiam pela planicie
pontilhada, aqui e além, por vinha e castanheiros. “Se se
atrasarem estd o caldo entornado”, murmurou ao verificar
que o ponteiro do relégio se aproximava das seis. Estamos
no solar dos Pimentéis, mandado construir pelo sétimo
morgado de Rio Torto, e ela, Maria das Dores Pimentel
Thedim, seria a nona, n3o tivesse a lei dos morgadios sido
extinta entretanto. Mas eis que ao bater da hora o ruido de
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do Azeite

“A APANHA DA AZEITONA ERA UMA FESTA. NO PRIMEIRO DIA A CRIANGA MAIS NOVA ENTREGAVA AO DONO DO OLIVAL UM RAMO
CHEIO DE AZEITONAS E CANTAVA-LHE UM VERSO. ESTE LEVAVA REBUGADOS PARA DISTRIBUIR. NO FIM DA APANHA,
A CASA OFERECIA O JANTAR.” MARIA DAS DORES, SOLAR DOS PIMENTEIS

pneus na terra batida indica que os forastei-
ros, afinal, s3o pontuais. “Va 14", deixa esca-
par em jeito de desabafo.

Visto de fora o solar aparece rodeado de
muros altos que ladeiam 32 hectares de
terras agricolas, na aldeia de Rio Torto, a
sete quilémetros de Valpagos. A imponén-
cia da traga contrasta com alguns sinais de
degradacio mas, a entrada, a figura da
morgada, como é conhecida na regido,
devolve o carisma perdido ao edificio.
Com grossos cabelos negros pelos
ombros, os olhos brilhantes e perscrutado-
res de Maria das Dores sondam a alma dos
visitantes, como se quisesse, logo ali, deci-
dir se os deve manter a distancia ou aco-
lher. Nao se lhe adivinham os 57 anos
quando se move com a comprida saia azul
a revolutear como um veludo nobre.
Rapidamente estabelece as regras: ndo
havera fotografias nem perguntas. Dird o
que quiser, quando quiser...

“A genealogia da familia remonta a Zamora,
Espanha, por alturas da formagdo do
Condado Portucalense. As primeiras terras
dos Pimentéis foram oferecidas pelo rei de
Castela pelos bons servicos prestados no
combate aos mouros”, conta. Tapetes turcos,
cortinados de filet matematico do século
dezassete, mobilias D. Pedro V e D. José ser-
vem para recordar episédios enterrados no
tempo. Nio falta sequer um moével com
passagem secreta até a garrafeira. Os
objectos respiram histérias e Maria das
Dores revive-as através deles. Por vezes de
forma dramaética, ou n3o fosse o teatro
uma das suas paixdes como nos contard
mais adiante. Por enquanto prossegue
pelos saldes onde as antiguidades estdo
espalhadas de forma cadtica a espera de
obras. O processo de restauro e reabilita-

¢3o ja foi iniciado hd uns anos mas o

dinheiro nio abunda nestes dias. Dai também a iniciativa das visitas guia-
das no ambito da rota do azeite e a inclusio do edificio oitocentista no
ambito do “turismo no espago rural” com o aluguer de quartos a visitantes.
A medida que a tarde avanca, a morgada proprietiria vai sendo pro-
gressivamente substituida pela Maria das Dores mulher. Por baixo da
reserva inicial estd “uma alma que gosta de comunicar com outras
almas”. Os livros de parapsicologia, juntamente com as revistas de cién-
cia arrumados num velho bat, deixam entrever uma personalidade
ecléctica: “No fundo o meu sonho era deixar a casa ao Estado e perma-
necer como gestora do espaco. Era da maneira que podia escrever as

O A caminho do
Solar dos Pimentéis

Psirn

Vale proximo do Romeu
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Maria das Dores Pimentel

minhas histérias a vontade”, desabafa. A poesia ja vem de
longe, com o primeiro livro publicado pouco tempo
depois do casamento, aos 18 anos, com o escultor de arte
sacra José Thedim. Enquanto este trabalha no atelier,
Maria das Dores divide os dias entre a escrita e as aulas
de teatro e danca que di no Instituto Piaget e nos
Salesianos.

As actividades da quinta ficam por isso para segundo
plano. “Ainda me lembro quando éramos um portentado
na agricultural Nesses tempos o azeite era parte central
da economia da casa, e a apanha da azeitona era uma
festa”, recorda olhando o velho lagar agora desactivado.
A tradi¢do do “ramo da oliveira” e do jantar no final da
campanha eram preceitos entdo cumpridos a rigor: “No
primeiro dia a crianca mais nova devia entregar ao dono
do olival um ramo cheio de azeitonas e cantar-lhe um
verso quando ele passasse, e este levava rebucados para
distribuir. No fim da apanha, a casa oferecia o jantar ao
rancho dos azeitoneiros: bacalhau frito, alheiras e doces
regionais nio faltavam na mesa.”

Roteiros do Azeite

Ja noite escura, a morgada estd esquecida e é Maria das
Dores quem assume o papel principal quando acabamos
todos a comer sopa e pdo com presunto na velha cozinha.
Antitese de uma casa museu, o solar dos morgados vale,

como diria Maria das Dores, pela alma de quem o habita.

A PROFESSORA DE ALQUIMIA

A parte do corpo mais representativa de Odete Esteves s3o as
mios. Ela é uma construtora que ambiciona transformar o
mundo através dos seus dedos. Neste momento, dependen-
do da hora do dia, Odete Esteves pode estar numa sala de
aula, num laboratério experimental de gastronomia, a pintar
ou talvez a esculpir uma das pecas que coloca nos quartos da
sua quinta; ou entdo estard a tratar dos patos enquanto olha
o campo em frente para visualizar o novo espaco que planeia
edificar, ou talvez esteja s6 a magicar mil e uma maneiras de
promover os queijos da empresa da filha, manobras de mar-
keting que metem tapecarias aromaticas e arranjos de mesa...
Até a Quinta da Veiguinha a estrada ondula por montes e pla-
nicies, verdejantes de olivais e de vinha, ou nio estivéssemos
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O No Vale de N. S. da Assungio

A ESTRADA ONDULA POR MONTES

E PLANICIES VERDEJANTES. ALI FICA

0 QUARTEL-GENERAL DESTA PROFESSORA
DE EDUCAGAOQ VISUAL QUE, AOS 52 ANOS,
DESCOBRIU VOCAGAQ PARA TRANSFORMAR
ALGO MAIS DO QUE O OLHAR DOS ALUNOS.
ODETE ESTEVES, QUINTA DA VEIGUINHA

o 36 Az-zait

a escassos 20 quilémetros das terras do Douro, no concelho de Vila Flor.
E ali, encravado entre o vale com o nome da vila e o monte da Nossa
Senhora da Assuncgio, que fica o quartel-general de Odete Esteves,
uma professora de Educagdo Visual de 52 anos que descobriu dentro
de si a vocagdo para transformar algo mais do que o olhar dos seus
alunos de liceu.

De cabelo curto e fala rapida, Odete Esteves caminha pelos trilhos da
propriedade e conta como tudo comegou, hd 11 anos, quando se perdeu

Empregada de Odete Esteves

de amores pela velha casa em ruinas e os 40 hectares circundantes.
A Quinta da Veiguinha n3o demorou a tomar forma e, hoje, os seis
quartos da casa principal mais um apartamento com trés divisdes e pis-
cina acomodam turistas nacionais e estrangeiros, numa estrutura voca-
cionada para o agroturismo.

Ha seis anos, Odete Esteves nio temeu “pegar no barco e remar para
a frente, sozinha, a descoberta”. Desde entdo, as suas m3os nao tém
descanso: na “cozinha-laboratério’, pdem a criatividade ao servigo da
gastronomia e transformam as matérias-primas da quinta em delicio-

sas iguarias — desde o tradicional arroz de pato ao cabrito assado com
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Para que saiba onde dormir, 0 que comer e para onde deve
olhar quando estiver em Tras-os-Montes

- Quinta de Entre-os-Rios. Bairro de Chelas, a 2 Km de Mirandela. Tel.: 278 263 160
- Solar dos Morgados. Valpacos. Tel.: 278 711 170

- Estalagem Nossa Senhora das Neves. Vista sobre o vale da Vilarica. Tel.: 279 200 260
- Quinta da Veiguinha. Agroturismo-Vila Flor. Tel.: 278 511 089

- Solar das Arcas. Turismo de Habitag3o. Tel.: 278 400 010

- Restaurante A Adega Regional. Mirandela. Tel.: 278 263 330
- Restaurante O Museu do Azeite. Mascarenhas. Tel.: 278 251 285
- Restaurante “Maria Rita.” Jerusalém do Romeu. Tel.: 278 939 134

- Arjoflor. Tel.: 252 428 155

- Cooperativa de Valpagos. Tel.: 278 711 250

- Museu do Romeu. Tel.: 278 939 134

- Barragem e estagdo da CP do Pocinho

- Casa Aragdo. Provas de Azeite. Tel.: 279 462 685

- Casa Agricola Reboredo Madeira. Tel.: 279 718 010
- Quinta do Carrascal. Tel.: 226 163 982

Gabinete Rota do Azeite | Associagdo Industrial e Comercial
de Mirandela | Tel.: 278 261 085
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arroz de alecrim, enchidos e compotas, tudo sai das maos
de Odete com a facilidade de quem n3o nasceu para fazer
outra coisa. “Temos de ousar, o problema das pessoas é
terem medo”, diz entusiasmada.

Acérrima defensora do azeite, acredita nas sinergias da rota
do vinho e do olival como motor de desenvolvimento da
regido. E no que lhe diz respeito, ja avangou com uma linha
de produtos regionais onde este é usado para conservar quei-
jo, cogumelos e até laranja. Tudo parte de tradi¢des antigas
com uma pitada de imaginagio a mistura.

Apesar de se ter formado em pintura e ter tirado uns cur-
sos de marketing pelo meio, Odete é uma autodidacta:
“Sempre fui atirada para as coisas e muito autoconfian-
te”, diz-nos enquanto aponta um espago no meio do
verde onde pensa por a funcionar ateliers de pintura e
jardinagem. Este plano é parte da sua paixdo mais recen-
te: a agricultura alquimica ou biodinidmica baseada

numa relagdo espiritual e ética com o solo, as plantas e os
animais. J4 posta em pratica na quinta, esta filosofia pri-
vilegia a preservacdo do ambiente e usa antigos ensina-
mentos pagdos para afastar pragas dos solos. “No inicio
as pessoas desconfiavam destas préticas, mas ao ver que
funcionam vio aceitando”, conta divertida.

O objectivo final é tornar a quinta um espago de trans-
formacdo interior. Talvez entdo, quem sabe, possa final-

mente pousar as maos e descansar.

A COOPERATIVA E O BURRO OU A HISTORIA DE
MARIA OLIMPIA

Maria Olimpia tem 63 anos e vive sozinha a beira da
estrada numa modesta casa térrea. Acabou de chegar do
veterinario com a Russa e ndo esconde a inquietagdo.
Afinal, a burra ainda serve para transportar as uvas e as
azeitonas, e ja sio lagos emocionais que a ligam a bicha
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0 QUE LHE TIRA 0 SONO SAQ AS VINHAS CARREGADINHAS DE UVAS PRETAS E A BURRA INCAPAZ
DE SE MOVER. 0S PEQUENOS AGRICULTORES QUE, COMO ELA, NAO CONTAM MAIS DE 120 OLIVEIRAS,
AINDA FAZEM TUDO A MODA ANTIGA. MARIA OLIMPIA, AGRICULTORA

que pende o focinho, apética, junto dos pessegueiros, a
entrada. Desde que se viu sozinha, entdo, liga-se mais
aos animais, a inica companhia. Um dos cdes ja nem
aparece ha varios dias... Uma preocupacio!

Estamos em pleno nordeste transmontano e as casas ja
sdo de granito. As grandes planicies de olival contrastam
com paisagem de montanha, castanheiros e cerejeiras.
Valpagos é terra quente e terra fria, o que se reflecte no
clima e na paisagem. O solo é mais argiloso e véem-se
alguns pinheiros. A casa de Maria Olimpia fica mesmo
no centro da cidade, onde as oliveiras invadiram o espa-
¢o urbano acompanhadas das roseiras. A entrada, as
cebolas penduradas e uma balanca antiga mostram que,
ali, ainda se vive da agricultura — apesar das estatisticas
colocarem cada vez mais pessoas no sector dos servigos.
O que tira o sono a Maria Olimpia, por estes dias, s3o as
vinhas carregadinhas de uvas pretas e a burra a um
canto incapaz de se mover. E a verdade é que, apesar dos
tractores terem vindo a substituir os jumentos e a apa-

nha da azeitona ji, nalguns casos, mecanizada, os

pequenos agricultores, como ela, que ndo contam mais

de 120 oliveiras, ainda fazem tudo a moda antiga.

Os 1700 litros de azeite que Maria Olimpia teve este ano
sdo uma gota no oceano de 900 mil litros que a coopera-
tiva de Valpagos produz (em média) anualmente. Esta é
a maior cooperativa do nordeste transmontano e as
modernas instalagdes parecem uma auténtica fabrica.
S3o muitos os agricultores que abandonam os velhos
lagares e recorrem as novas tecnologias. No caso de
Valpacos basta ter, no minimo, 100 quilos de azeitonas.
Maria Olimpia adaptou-se bem as mudangas e este ano
também ja deixou o velho lagar de pedra onde fazia o
azeite e foi com a Russa até ao lagar “metalizado”.

“Fiz 140 contos, mas tive de pagar aos ciganos que me
ajudaram na apanha. Fica muito caro o azeite, a conti-
nuar assim nem da para esfregar as pernas da burra
com ele para afastar as moscas”, desabafa. Ainda assim,
com a simplicidade que a caracteriza, mantém sempre
uma atitude optimista apesar da idade lhe pesar: “As
mulheres fazem tudo, é certo, mas n3o tém tanta mus-
culatura, ja 14 diziam os versos que elas varejavam nos
ramos mais baixos.” B

O Nos trilhos da burra
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Texto | Cristina Azedo
Fotografias | Céu Guarda




na Cozinha do Chefe

A gordura perieita

0 desafio era falar de azeite. Afinal, Vitor Sobral é um dos chefes que melhor
faz a defesa do seu uso. Mas a conversa foi mais longe e o cozinheiro falou
de tudo. Das mulheres aos clientes, passando pela sua apregoada presuncao.

Sem papas na lingua

Acabado de inaugurar o seu novo
espago — o Restaurante do Clube de
Golfe Belavista, em Lisboa —, Vitor
Sobral é um homem feliz. Mas tam-
bém inquieto. Até ao final do ano,
tem muita coisa para fazer. Precisa de
terminar o seu contributo para uma
obra colectiva sobre o azeite. Quer
comegar um programa de televisdo
onde mostre a sua arte culindria.
Insiste em dar aulas de cozinha a
quem quer aprender a comer melhor.
Nao abre mao das fungdes de consul-
toria em que estd envolvido, nem do
sucesso da VS, a sua empresa de cate-
ring. “Ndo sou pessoa de ter um sé
desafio”, diz ele. Intenso e veemente,
como sempre.

E conhecido por ter recuperado
sabores tradicionais, que mistura
com outros exoticos. Faz experién-
cias com os ingredientes ou tudo se
deve a uma memoria de paladares?

A minha cozinha deve-se, sobretu-
do, a memorias de paladares. Da
infincia, de viagens, da vida. E,
claro, a um certo a-vontade no domi-

nio da técnica culinéria.

E por isso que sabe que péra fica
bem com um certo queijo ou ananas
assado casa com gelado de coco?
Sim, digamos que a memoria de
paladares é fundamental a um chefe
de cozinha. Em todas as minhas via-
gens pelo mundo tive, e tenho, sem-
pre a preocupacio de anotar num
caderno ou mentalmente o que vai
bem com qué. Depois, quando estou
a construir os pratos, isso ajuda-me
bastante. Ou seja, escolho os ingre-
dientes base, por exemplo, atum e
garoupa, e vou ao metu livro de sabo-
res pesquisar aquilo com que casam
melhor. H4 misturas inesperadas
que funcionam na perfeicao.

Foi a essa memoria que foi buscar as
ervas aromadticas e o azeite?

Sim, esses ingredientes vém da
minha infincia, pois eram funda-
mentais em casa dos meus pais,
alentejanos de gema. Posso conside-
rar-me uma pessoa feliz porque a
mesa foi sempre uma coisa impor-
tante na familia. A rapaziada cozi-
nhava toda bem: a minha mae, as

minhas tias, os meus avos, até o
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meu pai. Tive bons professores, que me ensinaram a
apreciar a riqueza dos mais variados sabores.

Foi assim que nasceu o defensor do azeite?

O facto de usar azeite em tudo é carolice da minha parte.
Eu explico: embora tenha feito a escola hoteleira em
Portugal, andei pelo estrangeiro a fazer cursos de forma-
¢do. Ai, vi toda a gente a usar molhos de manteiga e natas.
Decidi que tinha de fazer a diferenca e comecei a pesqui-
sar o que era possivel fazer com azeite. De repente, per-
cebi que tudo era passivel de ser feito com ele. Entio optei
por fazer tudo com azeite, mas tudo mesmo. Das entra-
das as sobremesas. Uso emulsoes, vinagretes, azeites aro-
matizados ou azeites simples, cozinhados ou crus.

Essa descoberta do poder do azeite foi feita sozinho?
Nio, tive a possibilidade de ir desenvolvendo esse traba-
lho com algumas ac¢des que a Casa do Azeite me foi
pedindo, bem como o Pingo Doce. Depois, hd também o
Prof. Gouveia, que me ensinou muita coisa sobre o azei-
te. Fui testando, alargando o seu raio de utiliza¢do e hoje
ja n3o me imagino na cozinha sem ele.

Tem algum azeite preferido?

Todas as regides tém bons azeites em funcio daquilo que
queremos fazer com eles.

Que diferencas sio essas?

O azeite de Tras-os-Montes tem uma determinada carac-
teristica, o das Beiras outra, o do Ribatejo outra e o do
Alentejo ainda outra. E o que se pode chamar personali-
dade. Uns s3o mais frutados, outros sio mais amargos,
outros tém um sabor a fruta verde, alguns a fruta madu-
ra, uns sdo redondos de boca. A verdade é que temos coi-
sas boas, muito boas.

Essa qualidade do azeite percebe-se provando-o cru, nio é?
E, tem de estar cru, ndo muito frio — gosto de o provar a
20, 25 graus, temperatura na qual liberta todas as suas
propriedades. Depois, gosto de o provar com pio, mas
também sem ele, bebendo-o simplesmente.

Estd, entdo, rendido ao azeite?

Como posso nio estar? E uma gordura vegetal que casa
muito bem como aditivo de aromas e sabores. E perfeito!
Por isso, tem de ser olhado com carinho por toda a gente.
E tem alguma paix3o recente? Outro ingrediente que seja
candidato a menina dos seus olhos?

Talvez o pdo. Fago muita coisa com ele — acorda e migas
de milho, trigo, centeio... Também ja n3o ligo os molhos
com farinha, mas com miolo de pio cozido. Creio que

PESQUISEI O QUE ERA POSSIVEL FAZER COM AZEITE E PERCEBI
QUE TUDO ERA PASSIVEL DE SER FEITO COM ELE. DAS
ENTRADAS AS SOBREMESAS

estas buscas tém a ver com a minha evolug¢do como cozi-
nheiro. Preciso de fazer coisas novas, senio canso-me.
Gosto de estar sempre a aprender.

Foi quando comegou a cirandar pela cozinha das suas tias
e avos, ajudando aqui e ali, que decidiu ser cozinheiro?
Sim, essa foi uma decisdo que tomei ainda na adolescén-
cia, mas com muita convicgdo. Tive o privilégio de nascer
com o dom de saber cozinhar e depois houve dois facto-
res que me fizeram ter a certeza de que esse era o cami-
nho a seguir. Primeiro, percebi que conseguia dar nas
vistas, o que sempre foi importante para mim. A seguir,



cheguei a conclusdo de que era a melhor
estratégia para estar junto das mulheres. Elas
foram, desde o inicio, fundamentais na
minha vida e muito inspiradoras.

A sua op¢do de ir para a cozinha foi bem acei-
te?

Claro que n3o. A nossa sociedade é uma
sociedade de titulos e o titulo de cozinheiro
ndo é uma coisa que caia bem.

Isso estd mudar, ndo estai?> Um cozinheiro
hoje é alguém respeitado.

Acha? Nio tenho a certeza. Se bem que nio
me possa queixar, pois tenho sido um privile-
giado. No entanto, quando saio da cozinha
para o espago do restaurante sinto os olhos
dos clientes postos em mim como se pergun-
tassem: “O que é que o cozinheiro estd aqui a
fazer?” Na Europa, os chefes vém a sala ou sdo
chamados. Aqui ainda n3o. Os portugueses
vdo aos restaurantes para comer, querem 14
saber quem é o cozinheiro. Tenho esperanga
que com o tempo as coisas mudem.

RAIA A MODA DO CHEFE

A AZEITE, QUE O CHEFE ENSINA A FAZER.

Ingredientes
(para 2 pessoas) 1.

Para a raia:

Raia - 600 g

Chalotas - 80 ¢

Dentes de alho - 2 unidades 2.
Alcaparras - 20 g

Pimenta verde - 10 g

Azeite virgem - g.b.

Sal marinho - q.b.

Folha de Louro

Para a guarnigao:
Puré de batata - 150 g

Rucula-70g

Noz moscada - g.b.
Sal marinho - q.b.
Pimenta preta - g.b. 4.

Para a finalizacao:
Gomos de limdo - 6 unidades

Hastes de cebolinho - g.b.

E preciso, entdo, ter persisténcia e autocon-
fianca para ser chefe em Portugal?

Claro. E eu acredito muito em mim, as vezes
até demais. Tenho uma forca interior e uma
energia fora do vulgar.

E dai que vem a alcunha de “Pavio”?

Isso foi na escola... Os meus colegas chama-
vam-me “Pavao” porque me pavoneava muito.
Depois nunca mais tive alcunhas, embora
saiba que continuo um pouco vaidoso. Acho
que as pessoas tém um certo receio de mim...
E o seu famoso mau feitio que mete medo?
Tenho qualquer coisa que as intimida, mas
nio creio que se trate de mau feitio. Sou uma
pessoa facil de lidar, a sério. Isso vem talvez
de eu ser bastante concentrado quando estou
a cozinhar, pois vivo muito o que estou a
fazer. Temos de ser um pouco agressivos,
sendo as coisas nio funcionam a 100 por
cento. E empenho e profissionalismo, nio é
mau feitio. Embora saiba que dessa fama ja
ninguém me livra. B

UMA DELICIA COM GOSTINHO

na Cozinha do Chefe
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O ELIXIR DA
ALIMENTAGAO
SAUDAVEL

Elemento fulcral da Dieta Mediterranica, o azeite

é uma gordura maravilha. Ndo s6 da mais paladar

aos alimentos como, quando bem utilizado, fornece
uma apreciavel

A Dieta Mediterrinica de referéncia é baseada no padrio ali-
mentar tipico de Creta, muitas outras regides da Grécia e do
Sul de Italia, no inicio dos anos 60, onde a esperanca de vida
dos adultos estava entre uma das mais elevadas e a importin-
cia da doenca corondria, certos tipos de cancro e outras doen-
¢as cronicas era bem reduzida. Simultaneamente, o trabalho no
campo ou na lide da casa obrigava a um elevado nivel de activi-
dade fisica e, consequentemente, verificava-se uma reduzida
incidéncia de obesidade.

Este regime pode, entio, ser descrito como o padrio alimentar
encontrado nos territorios da orla mediterrinica, onde a olivei-
ra representava uma importante cultura agricola no final dos
anos 50, inicio da década de 60.

Estudos recentes, reunindo a evidéncia dos tltimos 30 anos,
documentam muito bem a afirma¢io de que a Dieta
Mediterrinica tradicional cumpre muitos critérios para ser
considerada um padrio alimentar saudavel. Estes estudos tém
igualmente demonstrado que, mais do que nutrientes isolados,
¢ a sua combinag¢do numa si forma de comer que esti na base
dos referidos efeitos protectores.

O azeite virgem é um sumo de fruta natural que conserva o
sabor, aroma, vitaminas, antioxidantes e todas as propriedades
do fruto que lhe da origem, sendo também a tnica gordura
vegetal que pode ser consumida directamente, crua.

De facto, a evidéncia cientifica reafirma que um nivel 6ptimo de
satde pode ser conseguido optando por uma dieta com quanti-
dades moderadas de gorduras e dentro destas o azeite parece

ser de crucial importincia.



Alias, as tltimas descobertas indicam
que os seus principais beneficios para
a satde sd3o redugio de risco de doen-
¢a corondria, prevengio de uma varie-
dade de cancros e melhoria da respos-
ta imunitaria e inflamatéria. O azeite
parece ser, assim, um dos melhores
exemplos de alimento funcional.

A GORDURA MARAVILHA

Esta gordura exibe numerosas fun-
¢Oes bioldgicas que poderdo ser bené-
ficas. Uma dieta rica em acidos gor-
dos monoinsaturados confere uma
adequada fluidez as membranas bio-
logicas, diminui o risco de peroxida-
¢do lipidica que afecta mais os 4cidos
gordos polinsaturados. Além disto, os
antioxidantes presentes no azeite so
capazes de captar radicais livres e for-
necem uma protec¢do interessante
contra a peroxidagdo. Relativamente
ao cora¢do, o azeite faz diminuir os
niveis plasmaticos de LDL-colesterol e
aumenta as HDL-colesterol, dimi-
nuindo, consequentemente, o risco
de sofrer doenca corondria.

Também existe evidéncia de que o
azeite pode contribuir para um melhor
controlo da hipertrigliceridemia e pode
reduzir o risco de cancro da mama e do
célon. Por outro lado, alguns estudos
tém sugerido que o azeite pode ter
um papel interessante ao nivel das
doencas inflamatérias e auto-imu-
nes. Relativamente ao tubo digestivo,
0 azeite promove a secrecdo biliar e o
esvaziamento adequado da vesicula,
reduzindo o risco de litiase biliar.

O consumo generoso, dentro do
recomendado em termos de ingestdo
de gorduras, de azeite virgem extra,
particularmente rico em antioxidan-
tes fenoélicos, pode conferir uma apre-
cidvel protec¢io contra alguns can-

cros (c6lon, mama, pele), doenca
corondria e envelhecimento precoce.
O azeite é importante por causa das
suas diferentes e benéficas proprie-
dades, mas também porque permite
e facilita o consumo de grandes
quantidades de legumes, quer sob a
forma de saladas, quer cozinhados.

A DESCOBERTA CONTINUA
Estudos tém analisado a incorporagdo
no azeite de diferentes compostos
fendlicos dependendo do método e
periodo de irrigagio das oliveiras.

A conclusio é simples: menos agua
nio reduz nem altera significativa-
mente o perfil e a quantidade total de
polifenéis, o que constitui uma boa
noticia. No entanto, nem todos os azei-

tes tém o mesmo teor de acidos gordos
monoinsaturados. Estes podem variar
entre 50 a 80%, o que pode ser impor-
tante, sendo de aceitar que uma maior
percentagem de monoinsaturados
serd mais interessante. Deve ainda
notar-se que a refinacio faz desapare-
cer os flavondides e antioxidantes do
azeite, pelo que é de recomendar os
azeites virgem extra e virgem. Os anti-
oxidantes polifenéis do azeite ndo s6
apresentam propriedades de satde
como tém uma enorme responsabili-
dade nas caracteristicas organolépticas
dos diferentes azeites, nomeadamente
de cor, sabor e até de vida de prateleira
dos produtos derivados da azeitona. B
Texto | Dr. Jodo Breda, Nutricionista e Mestre

em Satde Comunitaria Fotografia | AIC
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Saude

O QUE E A DIETA
MEDITERRANICA?

o padrio alimentar das
regides da ‘)o Mediterraneo, onde a
oliveira representou uma importante
cultura agricola no final dos anos 50,
inicio da década de 60, a Dieta
Mediterrinica tem vindo a afirmar-se
como um dos regimes mais saudaveis.
O que nio é de admirar, dadas as suas
caracteristicas. Nela predominam os
legumes frescos, as hortaligas verdes, as
Dbatatas, as leguminosas e os frutos secos,
as sementes, mas também os frutos fres-
cos como sobremesa habitual. O azeite é,
obviamente, a principal fonte de gordura.
Depois, marcam presenga os produtos
lacteos (sobretudo o queijo e o iogurte), o
peixe e a criagdo, que sdo consumidos em
quantidades reduzidas a moderadas.
Entre zero a quatro ovos por semana, car-
nes vermelhas em quantidades diminu-
tas e o vinho tinto, que é bebido em quan-
tidade reduzida a moderada, normalmen-
te acompanhando as refeicdes.
A Dieta Mediterrdnica tem poucas gor-
duras saturadas (< 7/8 % Valor Ener-
gético Total/VET), com a quantidade
total de gorduras variando entre 25 a
35% do VET. Assim sta
dieta traduz uma forma de comer sa
davel e, a0 mesmo te

paladar e prazer. ¥

PREVENIR
E COMBATER
0 CANCRO
DO COLON

Sabia que, todos os
dias, morrem oito portugueses devido ao can-
cro do colon? E que este é o tumor maligno
que mais mata no nosso pais? E por esta ser
uma realidade desconhecida da populagio
que a Casa do Azeite, juntando-se a SIC,
Radio Renascen¢a, Cimara Municipal de
Lisboa, Diario de Noticias, PT Comunicacdes
e Coliseu dos Recreios, apoiou o concerto
CANTAR POR 8 VIDAS, uma iniciativa da
Sociedade Portuguesa de Endoscopia
Digestiva que reuniu, no dia 29 de Outubro,
na sala da Rua das Portas de Santo Antdo, em
Lisboa, vozes que alertaram para a gravidade
desta doenga.

O especticulo assinalou também o Dia
Europeu de Luta Contra o Cancro do
Intestino (3 de Novembro). Uma data
importante, sobretudo porque a Sociedade
Portuguesa de Endoscopia Digestiva, deci-
diu sensibilizar a comunidade médica e a
populagdo para a importancia de se desen-
volver, no nosso pais, uma estratégia de pre-
ven¢io do cancro do célon e recto. Nesse
sentido, lancou em 2001 as bases de uma
campanha de sensibiliza¢do, que decorrerd
nos proéximos trés anos.

Sendo que o consumo regular de azeite con-
tribui para uma maior protec¢do contra esta
doenga, a Casa do Azeite tem o prazer de se
associar a esta iniciativa, ajudando a divulgar
a mensagem subjacente a toda a campanha:
“Combater o cancro do célon depende muito
desi” ®




Comer é um acto que implica os cinco senfidos
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VITOR SOBRAL

A VS-Gestédo e Consultoria de Restauragdo € uma empresa recente no nosso mercado, mas com um
curriculum longo, resultado do proficuo e extenso trabalho desenvolvido pelo chefe Vitor Sobral.

Assessoria a Restauracao ¢ Aulas de Culindria e Demonstracdes Culindrias ao vivo
Langcamento de Produtos e Catering Especializado
Animacgao Gastrondmica Tematica e de Apresentagao de Produtos
Producao de Programas Televisivos * Participagoes a Nivel Internacional

Av. do Forte, n°8, Edificio Pujol, Fracgdo U ¢ 2795-503 Carnaxide e Telef. (351) 21 425 40 30 Fox. (351) 21 425 40 39 ¢ www.vitorsobral.com
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intensidades de sab om 0
Para que possa apreciar todas as subtilezas dos melhores azeites, Gallo criou trés intensiaades de sabor para um mesmo valor de
acidez 0,7%: Suave, Classico e Intenso. Porque a qualidade e gosto de um azeite ndo dependem apenas da sua acidez mas de diversos
factores, como a casta de azeitonas utilizadas. Unidos por uma mesma tradicdo e mestria, estes azeites distinguem-se por diferentes
combinagoes de notas de verde, doce, picante e frutado. Para apreciar em diferentes momentos da refeicao ou de acordo com o palacar

ade cada um, sdo os diferentes estados da alma ae Gallo. Azeite Gallo. A cantar desde 1919




