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Editorial

E com enorme tristeza que, entre o Gltimo niimero e este, vemos
desaparecer do nosso convivio dois marcos importantes da nossa
Associagao: no passado dia 6 de Julho faleceu o Sr. José Carvalho
Coimbra, fundador da empresa J. C. Coimbra, e, no passado dia
5 de Setembro, seu genro, Engenheiro Joaquim Arouca, que
actualmente comandava os destinos da J. C. Coimbra e da Sonaz.
0 Engenheiro Joaquim Arouca foi, no passado, Presidente da Casa
do Azeite e assumiu inimeras vezes o cargo de Director da nossa
Associacao. Resta-nos manifestar o nosso mais profundo pesar
junto da familia e enderecar uma mensagem de coragem para a
mulher e filhos. Na nossa Associag&o fica um lugar dificil de preen-
cher e a saudade de um grande amigo.

Com a recente eleicdo de novos drgaos sociais da Casa do Azeite,
cabe-me presidir a esta Associacdo durante os préximos dois
anos. Serd um periodo em que, seguramente, esta Direcgdo
prosseguird um trabalho iniciado ha mais de trinta anos em prol da
imagem do azeite de marca e dos interesses dos seus associados.
Afileira oleicola tem pela frente grandes desafios: com a reforma
da Organizacdo Comum do Mercado, as empresas, sejam elas
agricolas ou agro-industriais, terdo de se reorientar para 0
mercado, de se tornar mais competitivas, mais modernas e mais
rentaveis. Ou seja, este sector devera sofrer um verdadeiro
“choque tecnoldgico”, quica inspirado no que em 1888 foi levado
a caho no reinado de D. Luis I, tal como lhe damos conta neste
nimero da nossa revista. Porque a histéria nos ensina que
existem momentos de viragem em que € preciso unir esforcos,
e que esses esforgos serdo um dia recompensados.

Falamos com o Senhor Ministro da Agricultura, de quem se espera
grande empenhamento e apoio, tendo em conta que a fileira
oleicola foi definida, e bem, como estratégica para a agricultura
nacional.

E como podera constatar, introduzimos neste nimero da revista
Az-Zait algumas alteragBes ao nivel grafico, que, estamos certos,
ird apreciar. O objectivo é torna-la (ainda) mais apelativa e
preparar 0 seu langamento em banca, de modo a que possa
chegar a todos 0s que, cada vez mais, se interessam por este no-
bre produto que é o azeite.

Luis Folque > Presidente da Casa do Azeite
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CREME DE TOMATE, PIMENTOS E SARDINHAS
COM TARTARO DE MELOA E HORTELA
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(guia para uma vida com sabor)

Abrimos este Guia com a noticia de que Portugal assume
pela primeira vez a presidéncia da Federacdo da Industria
do Azeite da Unido Europeia. Comegamos bem, portanto.
Mas as boas noticias continuam, falando de livros que
nos contam lendas do mundo do azeite e de museus
portugueses que nos narram a historia deste liquido
cada vez mais precioso.

Acabamos em beleza. A beira-Tejo, visitando um espago
de luxo com ingredientes para gourmets refinados com
gostos excéntricos. Em Londres, fazendo uma paragem
obrigatdria no Tugga, referéncia incontornavel da
modernidade da gastronomia lusa. Tudo para que tenha
uma vida com sabor.

Az-zait 9 ‘
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[1] boas noticias

Sabor

NEY-
DASERRA.

Oliveira da Serra lanca ppp——
Clube do Sabor i i
Sabor ﬁ; Regisio

Amarca de azeite Oliveira da Serra acaba de langar o Clube do
Sabor, projecto inovador pensado para ser um meio de
comunicacdo entre a marca e 0S consumidores,
promovendo sempre uma melhor utilizagao do azeite. Afrase
que orienta esta ideia € esclarecedora: “Para pratos
diferentes, azeites diferentes”. Ou seja, o Clube do Sabor
Oliveira da Serra quer informar e explicar mais aos seus
clientes. Na base deste esforgo, estd um site LI m =
(www.oliveiradaserra.pt) que permite ao consumidor aceder E— _ _ =
avarias receitas deliciosas em que 0 azeite € o protagonista. ! M m e
Além disso, o Clube do Sabor promove mini-aulas de cozinha, .
sob a orientac&o do Chefe Vitor Sobral. Seguidas de provas de
degustagao, estas aulas ensinam a distinguir os varios tipos
de azeites, como devem ser utilizados e 0 porqué de esco-
Iher azeites diferentes para pratos diferentes.

v ke s i

Casa do Azeite representa o azeite na Europa

Portugal, através da Casa do Azeite — Associacao do Azeite de Portugal assume este ano,
pela primeira vez na sua histdria, a Presidéncia da Federag&o da IndUstria do Azeite da
Uni&o Europeia (FEDOLIVE). A Assembleia-Geral deste organismo decorreu em Lisboa e
junta representantes da indUstria oleicola dos paises produtores da Unido Europeia,
nomeadamente Portugal, Espanha, Itélia, Franca e Grécia. Cerca de 80 por cento da
producdo mundial de azeite tem origem no conjunto destes cinco paises, que
asseguram também cerca de 70 por cento do consumo total do produto.

A Casa do Azeite, enquanto Unica estrutura associativa de ambito nacional re-
presentativa das empresas embaladoras de azeite e rosto do azeite de qualidade
garantida junto do consumidor, encontra-se empenhada em promover o crescimento da
fileira oleicola nacional. E, através da presidéncia da FEDOLIVE, passard igualmente a re-
presentar toda a indUstria europeia e 0s seus interesses junto dos diversos organismos
decisores, particularmente junto da Comiss&o Europeia.

‘ 10 Az-zait
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Azeite de Proenca-a-Nova homenageado
em livro

Depois da sua obra “Por Terras de Xisto”, a
dupla de autores Daniela Carvalho Faria e
Eduardo Grilo langou recentemente a obra
“Por Terras de Azeite”. O livro, de texto e
fotografias, conta muitas histdrias e
lendas, entre as quais a narracdo de como
surgiu a olivicultura no conselho de Proen-
ca-a-Nova e, por consequéncia, “o melhor
azeite domundo”. Reza a lenda que um dia
um homem recolheu um tronco de oliveira
das aguas da ribeira para servir de batente
de uma cancela. Espetado no chdo,otron-  Trés licBes para gerir uma cooperativa agro-industrial

co criou raizes e tornou-se na primeira O nome causa surpresa: “Reabilitando o Gerdindio”. Ainteng&o do autor, Manuel Fialho, s6 é
oliveira de Proenga-a-Nova. Segundo  percebida quando se 1, mais abaixo, o sub-titulo: “Gest&o de uma cooperativa agro-indus-
volume de uma colecgéo organizada pela  trial no Alentejo”. Trata-se, acima de tudo, de um livro de gestéo, ou melhor, um case study
Camara Municipal, “Por Terras de Azeite”  de gestdo, exposto de forma prética, simples e original. Os nove capitulos estdo
(2005) sucede assim ao livro “Por Terras ~ organizados em trés partes distintas e com uma sequéncia logica: | —Empreendendo; Il -
de Xisto” (2004). Em 2006 seraavezdo  Cooperando; lll — Inovando. O livro foi pensado para ser Util &s PME's, particularmente as
terceiro volume, que sera dedicado a  cooperativas agro-industriais, e para todos os empreendedores que pretendam
apicultura e ao mel. aprofundar os seus conhecimentos de gest&o, com maior enfoque nas éreas financeira e
estratégica. Por seu lado, os estudantes de gestdo encontrardo neste case study uma
ferramenta Util para o seu estudo.

Esta primeira edigao tem distribuic&o gratuita
através da Camara Municipal de Proenca-a-
-Nova (Tel.: 274 670 000). 0livro custa 20 euros e pode ser adquirido na Casa do Azeite (Rua Castilho, n°69 r/c Esq.).

s

...todas as garrafas sdo iguais..\_ excepto na global.

av. avelino ferreira torres, ed. vila nova, 4 | 4630-201 marco de canaveses
tel. 255 538 200 | fax. 255 538 201 | oliveira.global@mail.telepac.pt
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Lagar-Museu Palécio Visconde de Oliva
Inaugurado no dia 25 de Abril de 2005, este lagar-
museu situa-se no Palacio Visconde de Olivd, um
dos mais imponentes edificios de Campo Maior,
completamente restaurado e transformado num
nudcleo museoldgico dedicado a uma das mais
importantes actividades do concelho. Promover a
olivicultura é o principal objectivo deste lagar-
museu, Um espago que conta também com uma
forte componente pedagdgica para ensinar aos
mais novos todo 0 processo que vai desde o
cultivo e apanha da azeitona até a transformagéo
final em azeite. Além da exposicdo, 0 museu
conta com uma sala de audiovisuais onde 0s
visitantes podem assistir a um filme que explica
todo o processo de producéo do azeite. Existe
igualmente uma sala de etnografia, onde estdo
expostos o0s trajes usados antigamente no
campo e navila. Depois de visitarem o Jardim das
Oliveiras e a sala onde estdo expostos varios
produtos regionais, os visitantes sdo brindados
com uma prova de azeites em péo alentejano.

Para mais informacdes, contactar 268 685 010.

Lagar-Museu Méario Gomes Figueira

Museu do Azeite de Belmonte

Depois da criagdo do Museu Judaico, Belmonte apostou num novo Museu do Azeite,
que abriu as suas portas ao publico no dia 25 de Abril de 2005. 0 museu, que funciona
no antigo lagar da vila (em funcionamento até 1995), localizado por tras do estaleiro
municipal, tem como objectivo dar a conhecer aos visitantes as técnicas de producéo
do azeite e aimportancia deste produto na economia local. O préprio braséo da vila de
Belmonte tem representada uma prensa, 0 que demonstra bem a importancia do
azeite na vida das pessoas da regido. O museu desenvolve-se em trés pisos, onde
estdo patentes exposicBes com os seguintes temas: “A Oliveira e a Civilizac&o”,
“A Oliveira em Portugal”, “Olivais da Cova da Beira”, “A Importancia Ecoldgica do Olival”
e “0 Ciclo Anual da Cultura da Oliveira e Producéo de Azeite”. No piso inferior, 0s
visitantes poderéo ver o modelo de funcionamento de um antigo lagar, com um motor,
um moinho, prensas, uma caldeira e uma centrifugadora, entre outras maquinas. No
exterior existe uma area de lazer e um pequeno jardim com oliveiras. Além do museu,
0 espago alberga um restaurante panoramico e uma cafetaria.

Para mais informagdes, visitar www.cm-belmonte.pt.

Museu do Azeite de Sarnadas do Rodéo

Inaugurado em Maio de 2004, o Museu do Azei-
te da freguesia de Sarnadas do Rod&o (concelho
de Vila Velha de Rod&o) funciona na Rua do
Barreiro, num antigo lagar cuja construcao re-
monta a primeira metade do século xx, quando a
freguesia passou a receber a azeitona vinda dos

Inaugurado no dia 9 de Dezembro de 2004, o Lagar-Museu Mario Gomes Figueira fica situa-
do na freguesia de Vila Franca da Serra (concelho de Gouveia) e pretende ser uma “casa
viva’ recheada de “estorias” sobre a azeitona e 0 azeite (produtos tradicionais da Serra da
Estrela) para contar aos mais novos. Promovido pela Associagéo Cultural Mario Gomes
Figueira e pelo programa LEADER+, através da Associagao de Desenvolvimento Rural da
Serra da Estrela (ADRUSE), 0 museu veio enriquecer o roteiro museoldgico e cultural da
Serra da Estrela. O Lagar-Museu Mario Gomes Figueira esta integrado numa propriedade
ladeada pelaribeira de Linhares, com antigos amieiros ao longo das suas margens. O lagar,
que inicialmente era de varas, comegou a trabalhar no século xx, numa propriedade da
familia Gomes Figueira e continuou activo até 1989. O seu funcionamento dependia da
energia eléctrica e hidrica. Para além do moinho, o lagar estava equipado com uma
batedeira, duas prensas hidraulicas, uma caldeira e uma arca, entre outras maquinas e
equipamentos. Todo este patrimonio arquitectonico, industrial e cultural foi recuperado
pelo museu.

Para mais informacdes, contactar 271 708 601.

‘ 12 Az-zait

olivais da regido. Comecou por ser um lagar
particular, marcado pelainovagao, quer pela sua
estrutura arquitectonica, quer pelos mecanis-
mos utilizados, passando mais tarde, em 1946,
para as mdos da Sociedade Industrial de Sarna-
das Limitada. O espaco continuou a ser amplo e
luminoso, com janelas rasgadas e equipamen-
tos modernos. Aimporténcia deste lagar condu-
ziu & construgao de um Nucelo Museoldgico do
Azeite. O edificio € composto por trés salas: a
Sala da Recepcao, Pesagem e Entulhamento da
Azeitona, a Sala das Maquinas e a Sala do Azeite.
Existe igualmente um saldo polivalente, utili-
zado para exposicBes temporérias.

Para mais informacdes, contactar 272 997 829.
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Nova lorque a beira-Tejo

Lishoa tem mais um espaco inteiramente dedicado aos apreciadores dos
produtos gourmet. Chama-se Deli Delux e fica situado ao pé da estagéo de Santa
Apol6nia, mesmo junto ao rio. A vizinhanga € de luxo: a discoteca Lux, 0
restaurante Bica do Sapato, o cabeleireiro Facto Lab e a loja de ténis Sneakers
Delight. Composta por uma zona de mercearia, outra de charcutaria e ainda uma
cafetaria, a loja Deli Delux oferece aos seus clientes — gourmets refinados com
gostos excéntricos — a melhor seleccdo de ingredientes para compor uma
refeicdo luxuosa... para uma noite especial. Na mercearia, podem encontrar-se
cogumelos secos e frescos, foie gras, caviar, chocolates exclusivos, azeites
premiados, molhos e pesto italianos, chés e cafés, frutas exéticas, doces
caseiros, legumes especiais, vinhos seleccionados e até flores frescas. Na zona
de charcutaria brilham os queijos (da Serra da Estrela aos italianos Strachino,
Tallegio e Parmeséo Vintage), os enchidos e os presuntos, os melhores pées do
mundo, como a focaccia de azeitonas e 0 bagel nova-iorquino, entre outras
iguarias, como o salmédo fumado ou o carpaccio de caranguejo. Por fim a
cafetaria, onde se pode saborear refeicdes ligeiras (saladas frescas e sandui-
ches mediterranicas, tabuas de queijos e enchidos, doces tradicionais
portugueses), ou simplesmente beber um cappucino & beira rio. Num conceito
inovador, para quem precisa de um pequeno-almoco tardio e reforgado, o Deli
Delux serve o tradicional brunch nova-iorquino. O espago acolhe ainda provas
de vinhos e de outros produtos a venda na loja.

Ficha Técnica

Deli Delux

Av. Infante D. Henrique,
Armazém B Loja 8
Santa Apolénia

Tel.: 218 862 070

Horério

Terca a quinta: 12h-20h
Sexta: 12h-22h
Sébado: 10h-22h
Domingo: 10h-18h

Az-zait 13 ‘
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[5] restaurantes

Mais um Tugga em Londres

0 nome ndo engana. Tugga € 0 novissimo restaurante portugués
situado em Chelsea, um dos bairros mais chiques de Londres.
Inaugurado em Maio de 2005 e com morada no nimero 312 da
selecta rua londrina de Kings Road, 0 Tugga esta bem perto do estadio
de Stamford Bridge, onde José Mourinho treina a equipa campea do
Chelsea Football Club.

Aideia partiu de Pedro Ramos, Tiago Ferreira da Silva, Luis Moncéo e
Tiago Freitas, quatro amigos, todos com menos de 30 anos, que tém
em comum o Porto como cidade natal, carreiras no estrangeiro e uma
forte vontade de se tornarem empresarios. Desiludidos com os exem-
plos dos restaurantes portugueses espalhados pelo mundo, muito
orientados para 0 “mercado da saudade”, os quatros amigos
decidiram criar “um ambiente gastrondmico de inspiracdo
portuguesa’, adaptado ao gosto britanico. “O conceito € simples: € um
restaurante portugués de requinte, orientado para a classe
média/alta londrina”, explica Pedro Ramos.
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[6] feiras e congressos

0 conceito Tugga nasceu ha um ano e meio, quando os qua-
tro s6cios decidiram que era uma boa ideia criar uma rede
de restaurantes que se “erguesse como uma bandeira da
modernidade da gastronomia lusa em capitais europeias”.
Londres foi a cidade escolhida para comecar o projecto.
Madrid, Paris e Nova lorque s&o cidades que constam no
plano de expansao, mas s6 depois do teste londrino
confirmar que a ideia funciona.

0 restaurante Tugga envolveu um investimento superior a
um milh&o de libras, tem capacidade para 80 pessoas e, no
piso inferior, tem um bar que vende cerveja Super Bock,
sumos Compal, café Delta e vinhos portugueses. O design
de interiores coube a Miguel Cancio Martins, responsavel
pela decoracéo de locais embleméaticos como 0 Man Ray, a
cadeia de restaurantes de Johnny Depp, o Budha Bar, 0
Billionaire ou o londrino Opium. No Tugga, o designer criou
um ambiente muito acolhedor, com cores quentes e fortes.
Por seu lado, a parte gastrondmica ficou a cargo do chef
portugués Miguel Castro e Silva, dono do Bull and Bear, no
Porto, que criou varios pratos com ingredientes da cozinha
portuguesa, apresentados de forma moderna e inovadora.
Bons exemplos disso séo: atum com soja e molho vina-
grete balsamico, risoto de lim&o com caviar de truta, baca-
Ihau com broa, estufado de borrego com chourigo, acompa-
nhado com legumes e gréo, porco preto com cogumelos
selvagens ou garoupa com uvas, agafrdo e menta. Na
ementa ndo vao faltar os tradicionais petiscos portugue-
ses: queijo da Serra da Estrela, salada de polvo, salada de
atum e feijdo frade, salada de bacalhau com gréo, sardinhas
marinadas, tudo regado com os melhores vinhos portu-
gueses. Por tudo isto e muito mais, vale a pena apanhar o
avido para Londres e ir jantar ao Tugga.

VI Feira Nacional de Olivicultura

Data: 2 — 4 de Setembro

Local: Campo Maior — Portugal
WWW.Cm-campo-maior.pt/fno2005/regexpos.htm

Edible Oils

| Saldo Internacional de Oleos e Gorduras Comestiveis
Data; 21 — 23 de Setembro

Local: Sevilha—Espanha

www.edibleoil.net

ANUGA

Feira Internacional de Produtos Alimentares
Data: 8 — 12 de Outubro

Local: Col6nia—Alemanha

www.anuga.com

Eurolipids

Feira Internacional de Oleos e Gorduras
Data: 2 —4 de Novembro

Local: Frankfurt — Alemanha
www.eurolipids.de

Expo dei Sapori 2005

IV Saldo de Eno-Gastronomia e dos Produtos Tipicos
Alimentares

Data: 4 — 7 de Novembro

Local: Mildo — Itélia

www.expodeisapori.com

Az-zait 15 ‘






Jaime Silva

Entrevista | Isabel Lucas Fotografias | Eduardo Martins

Num momento em que as novas
reformas da PAC entregam ao mercado a responsabilidade de
determinar a evolugéo da produgéo, Jaime Silva revela que

Foi a pensar nisso, garante, que elegeu o azeite como um sector
prioritario no quadro do novo plano de desenvolvimento rural.

Az-zait 17 ‘




Entrevista

Daf que esteja a estudar com Bruxelas

a possibilidade de que o velho olival, que exige investimento, possa

ser reconvertido num olival moderno.

Que ameagas e oportunidades pode re-
presentar a nova reforma da PAC (Politi-
ca Agricola Comum) para a agricultura
portuguesa e em particular para o sec-
tor do azeite?

No sector do azeite as oportunidades e
as ameacas sdo, globalmente, as mes-
mas dos outros sectores. Isto €, temos
uma reforma com uma Unica orientac&o:
que no futuro seja 0 mercado a deter-
minar a evolugdo da producdo e que
todo o tipo de apoios devem ser progres-
sivamente desligados da produgao. Este
€ um objectivo e uma orientagdo, um
desafio. Mas, a0 mesmo tempo, também
é um risco. E preciso saber encontrar
solucdes na implementacgdo da reforma
da PAC que permitam assegurar que
esse desafio seja efectivamente realiza-
do para que a producdo nacional au-
mente a competitividade e a mantenha.

0 desligamento total pode levar ao
abandono do olival?

0 risco da reforma da PAC é, preci-
samente, que o desligamento total possa
corresponder ao abandono da producéo.
0 desligamento total exige que se man-
tenha a exploracdo apta a ser produtiva
mais tarde. S&o condi¢des minimas que
poderdo, nalguns sectores, levar ao
abandono completo da producéo. Veja-se
0 que aconteceu este ano com o trigo
rijo. Houve uma quebra enorme da

‘ 18 Az-zait

producao. No olival, 0 meu objectivo é
manter a produgdo, mas uma producéo
que seja competitiva. Neste caso — do
olival — o risco do desligamento total, ao
exigir manter o olival, € menor. S6 que
ndo basta manter o olival. Como referi, é
preciso assegurar condicBes para que
seja competitivo. Dai que eu esteja a
estudar com Bruxelas a possibilidade de
que o velho olival, que exige inves-
timento, possa ser reconvertido num
olival moderno na exploracdo em
questdo ou numa outra exploragdo, mas
mantendo a &rea global. H&4 poten-
cialidades neste pais para 0 azeite e
temos de jogar nesse sentido.

Porqué um desligamento total?

E evidente que ndo fomos para uma
situacdo destas de &nimo leve, porque
ligar cinco por cento significa criar todo
um sistema burocratico-administrativo
sem reais vantagens. O desligamento
total tem um efeito directo ao nivel da
ajuda. Premiara aqueles que apostaram
no olival, mantiveram o olival activo e
tiveram boas producbes. Sdo em-
presarios assim que interessam a
agricultura portuguesa, que apostaram
no olival estes anos todos e o tornaram
competitivo. Indo para o desligamento
total, quero garantir que a producéo nao
¢ abandonada. Claro que o grande receio
€ que isso possa potenciar 0 abandono

da producdo, mas também n&o quero
que mantenham a produgdo em olivais
que nunca serdo competitivos. Para
iSS0 é preciso jogar na reconversao e ai
quero a reconversao maxima, sem ser
apenas naquela exploragao onde esta o
velho olival, mas permitir também um
outro olival moderno. E isso que estou
a tentar. Assim, decidi um desliga-
mento total, mas 10% do montante a
conceder a titulo de pagamento Unico
ao sector do azeite sera retido para
efeitos de pagamento complementar
relacionado com a qualidade e/ou com
a comercializacdo. Trata-se de uma
solugdo diferente da dos espanhois,
que desligaram 95%.

Isso tem a ver apenas com as diferencas
enormes de producdo entre os dois
paises?

Essas diferengas existem, mas penso
que a decisdo de manter os cinco por
cento esta ligada, sobretudo, a questoes
de autonomias regionais. Ha regides
com grandes diferengas na estrutura do
olival. Nés também temos, claro. A
dimensdo média das nossas explora-
¢Oes é muito diversa. Fica entre 0s cinco
hectares do Alentejo e pouco mais de um
hectare no Norte. Mas, também me
preocupo com todo o sistema burocra-
tico-administrativo e, para assegurar-
mos a competitividade, também ha que



haver uma “competitividade administrativa”. Ou seja, as coisas
tém de ser transparentes e acessiveis para nao criar um
esquema que potencie a inveja que pode hipotecar toda a
produtividade.

Estéo previstas medidas concretas para inverter o abandono
do olival?

O desligamento total permite ao estado membro fixar a
obrigacdo de manter o olival. A ideia é ndo o arrancar e manté-lo
num bom ciclo vegetativo. Esse € um dos elementos. O outro é
que mesmo o desligamento total permitira a reconversao.
Portanto, as pessoas podem arrancar e replantar novo olival.

E como é que acha que o azeite portugués pode competir em
termos europeus?

Por um lado tem de assegurar a competitividade. O olival
moderno tem de ser competitivo, e serd ainda mais competitivo,
ou fundamentalmente ser& competitivo, associado a qualidade.
Em Portugal h& bons exemplos e uma boa dinamica.

Até 2006 estava prevista a plantagdo de 30 mil hectares de
novo olival. Aum ano de distancia deste prazo terminar, quanto
é que foi plantado?

0 interesse foi tdo grande que acho que o problema n&o € ficar
aquém dos 30 mil hectares. O problema é a forma como essa
medida foi implementada, particularmente em relacdo as
Ultimas tranches, em que teve de ser aplicado um rateio que deu
distribuigéo de direitos de areas extremamente baixas. Essa € a
minha grande preocupacdo. Se estivéssemos no inicio do
processo eu ndo iria por esse tipo de distribuicéo.

Entéo, qual seria a sua opcao?

Eu, claramente, ndo distribuiria olivais em areas inferiores a
cinco hectares. N&o podemos estar a plantar olival em pequenas
dimensdes, que nunca serdo competitivas.

0 associativismo, as cooperativas, podem ter um papel no
aumento dessa competitividade?
Ai ja estamos a falar na questéo de qualidade e na questéo de
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Entrevista

oferta de grande quantidade e qualidade. Ai, 0 papel das coo-
perativas € extremamente importante... Mas em termos de
competitividade essa disseminagao tem limites e existem pro-
blemas de competitividade independentemente de estarem
associados ou nao. Ter meio hectare de olival ndo intensivo é
completamente diferente de ter cinco ou seis hectares de olival
intensivo. As condicOes de colheita e tudo isso variam com-
pletamente. A cooperativa, evidentemente, que pode ajudar mas
ndo resolve o problema do meio hectare de velho olival. Portanto,
a cooperativa tem um papel fundamental em areas como a
comercializacdo e a qualidade.

Com a aplicagdo das novas reformas da PAC, nomeadamente
com o desligamento, a ACACSA (Agéncia de Controlo das Ajudas
Comunitarias ao Sector do Azeite) que tinha a funcéo de dis-
tribuir subsidios vai fechar...

Sim, como sabe a agéncia é financiada por fundos comunitarios,
mas vai deixar de o ser até ao fim do ano. Num quadro de rigor
orcamental, mandei estudar as diferentes alternativas. A opcdo
devera passar por extinguir pura e simplesmente a agéncia e in-
tegrar as suas fun¢des num outro organismo, o Inga/Ifadap, que
também ja tem essas competéncias para as outras culturas.
Outra alternativa é o interprofissional.
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No quadro do novo plano de
desenvolvimento rural, ja indiquei
sectores prioritarios: floresta,
hortofloricultura e azeite.

E esta légica que
existe no Governo: ganhar
competitividade.

0 interprofissional do azeite que vai arrancar em Setembro...
Parece que sim. Se decidirmos avangar com essa opgao, €
preciso ver como € que o interprofissional poderia assumir parte
das funcdes que sdo desempenhadas actualmente pela
agéncia. Eu ndo estou fechado a solucdes, mas sabemos que
neste quadro de rigor orgamental ndo podemos manter a
agéncia tal como esta porque ela deixa de ser paga pelos fundos
comunitarios e passaria a ser paga pelo Orcamento de Estado
Portugués. Na actual situac&o isso é impossivel.

Ha uma preocupacao de toda a fileira do azeite em relacéo ao
que podera acontecer aos dados que foram recolhidos e tratados
pela agéncia. E uma informag&o que, além do mais, é Gtil a quem
trabalha no sector e que se teme que a partir de agora ndo seja
tratada por nenhuma outra entidade. Essa informacdo vai
perder-se?

De maneira nenhuma. Seja com as fungBes a passarem para o
Inga/Ifadap, seja para o interprofissional, nada se vai perder. Foi
feito um trabalho meritério e eu estou satisfeito com a actuacao,
nomeadamente do presidente da ACACSA.

Ainda em relacdo a interprofissional, que expectativa tem em
relacdo ao modo como poderé dinamizar o sector do azeite?



0 interprofissional do azeite pode fazer
aquilo que é feito no sector do vinho.

Acha que se pode transpor 0 modelo do
vinho para o azeite?

Nao entenda com aquilo que lhe estou a
dizer que sou favoravel a introdugao de
uma espécie de selo que iria financiar o in-
terprofissional. Nao tenho ideias pré-defi-
nidas sobre o assunto. Penso que aquilo
que no vinho ja tem uma certa dinamica
que esta a dar resultados podera ser um
exemplo. Um exemplo diferente, claro, por-
que o sector do azeite é diferente. Mas 0
interprofissional pode ser utilizado no
sector do azeite. E positivo ver que ha in-
teresse e que essa pode ser uma aposta.
Vamos ver em que condicBes. O financia-
mento e a aposta na promogéo ou a forma
COmo essa promogao é gerida e, sobretu-
do, a concentracdo da oferta. H&4 que
pensar na concentracdo da oferta. Gran-

aquantidade de pessoas que se candida-
taram para a obtencéo dos direitos re-
centemente. O mercado dos azeites de
qualidade esté a crescer. Mas o0 que as
pessoas querem saber neste momento é
0 que ird acontecer a agéncia. Estao preo-
cupadas. Penso que ja lhes dei alguma
tranquilidade desse ponto de vista. H&
também uma preocupagdo com o merca-
do internacional. Havera cada vez mais
uma maior liberalizac&o, mas no caso do
azeite, esse mercado internacional, sendo
determinado essencialmente pelos gran-
des produtores que ja hoje estéo dentro
do mercado comunitario — e estou a falar
da Espanha—ndo tera qualquer alteragdo
desse ponto de vista. Os outros produ-
tores que tém um acesso condicionado
que podera ser mais liberalizado, como a
Tunisia, também n&o vao introduzir gran-
des alteragdes desde que estejamos den-
tro da competitividade e da qualidade.

Entrevista

0 Sr. ministro é consumidor de azeite?
Sou exclusivamente consumidor de
azeite e ndo de outra gordura vegetal ou
animal.

Sabe escolher um bom azeite?

Sim, pelo sabor. H& um azeite que é bom
para cru, outro que € bom para fritos,
outro para misturar, porque consumido
directamente estranha-se o gosto.
Procuro sempre azeite de qualidade.

Concorda com a decis&o de retirar ain-
formacdo sobre a percentagem de
acidez dos rotulos das garrafas de
azeite?

Sim, é tipicamente portugués escolher
0 azeite pela percentagem de acidez.
N&o se deve ir pelo 0,7% ou 0,5%, mas
verificar se é virgem ou extra-virgem. E
algo que se aprende pelo gosto, pelo
habito. Essa cultura esta a comecar a

E tipicamente portugués escolher o azeite pela percentagem de acidez.

z

E algo que se aprende pelo gosto, pelo habito.

des areas que tém qualidades idénticas
com uma designacdo que j& penetra no
mercado através, por exemplo, de coope-
rativas. Porque néo concentrar ainda mais
SO 0 aspecto da comercializacdo, como
esta a ser feito no sector do vinho? E a tal
historia, para se entrar nas grandes
cadeias de comercializagao € preciso as-
segurar uma quantidade fornecida regu-
larmente ao longo do ano, e é muito mais
facil ter uma margem de negociacdo de
precos com essas grandes cadeias de dis-
tribuicao que estdo no mercado externo.

Tem estado a ouvir 0 sector. Quais sdo as
principais preocupactes que lhe mani-
festam as pessoas ligadas ao azeite?

Ha uma dindmica empresarial. Basta ver

Para isso tem de haver uma aposta ou
um sinal vindo de quem tem o poder de
legislar...

No quadro do novo plano de desen-
volvimento rural, ja indiquei que havera
sectores prioritarios. Se ndo podemos
apostar em todos 0s sectores vamos
apostar naqueles onde, a partida, ha uma
tradicdo e condigbes bio-climaticas.
Indiquei a floresta, a hortofloricultura e o
azeite. Esta entre as prioridades secto-
riais dentro de uma légica de investimen-
tos em exploragBes competitivas, apoio a
agro-indstria com dimensao e aposta na
qualidade. Temos de ser selectivos, o di-
nheiro ndo vai chegar para todos os
sectores. E esta 6gica que existe no
Governo: ganhar competitividade.

existir em Portugal estimulada por cada
vez mais provas de azeite. E por ai, pela
prova. SO é pena muitos restaurantes
ndo cumprirem a aquela norma de
servir o azeite fechado, em garrafa, e
ainda usem o velho galheteiro. Os
italianos tém exemplos magnificos
desse ponto de vista e podem servir de
referéncia. As pessoas ficaram sem
aquele guia da acidez, por isso é que
temos de iniciar — o ministério e a fileira
—accBes de divulgacao.

Estd alguma coisa prevista a esse
nivel?

Sim, nomeadamente através do progra-
ma Da Terra ao Mar que passa na RTP2
ao0s sdbados as 13.30. m
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Historia

Manuel Prates Canelas recorda aqui um ‘choque
tecnoldgico’ feito ha mais de 100 anos no nosso
pais.
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Em Outubro de 1888, o Conselho Superior de Agricultura dirigiu
uma mensagem de regozijo e de agradecimentos a El-Rei D. Luis |,
a propodsito das grandes reformas agricolas, iniciadas e tdo
desassombradamente postas em execuc&o pelo ilustre ministro
Emidio Navarro. Entre os que firmaram o documento consta o la-
vrador do Monte das Flores, o notavel agronomo Simdes
Margiorchi. Das providéncias decretadas, cito: a remodelacéo do
ensino superior, 0 estabelecimento das escolas préticas de
agricultura, a criagdo das coudelarias nacionais e das estagdes
quimico-agricolas.

0 Alentejo foi contemplado com a escola pratica de agricultura de
Portalegre, destinada a formacao de colonos, a instalar em Alter
do Chéo, na herdade a adquirir, por expropriacéo, e com duas
estacBes quimico-agricolas, uma em Portalegre e a outra em
Evora, Esta foi instalada no extinto Convento de S&o Bento de
Castris e ai funcionou.

Para assegurar e melhorar a eficacia das escolas e das estacdes
quimico-agricolas e, assim, provocar o desejado “choque tecno-
[8gico”, necessario ao desenvolvimento e modernizacéo da agri-
cultura (entdo a mais significativa actividade econdmica do
pais) foram contratados no estrangeiro bons quimicos, analis-
tas e préticos: lagareiros, mestres de adegas, preparadores de
frutas, horticultores, pomicultores, viticultores e viveiristas, 0s
quais, distribuidos pelas escolas, exercitariam 0s alunos nos
modernos processos das artes rurais e das industrias agricolas,
téo atrasadas no nosso pais.

Foi, também, decidido enviar agronomos aos laboratdrios
quimicos mais acreditados, e subsidiar a ida de alunos a escola
de silvicultura de Nancy, onde o ensino florestal tedrico e pratico
tinha alcancado notaveis e progressivos aperfeicoamentos.

Na estacéo quimico-agricola de Portalegre foi colocado o Dr. Otto
Klein, de Berlim, e na de Evora o Dr. Fédor Dickmann, também
contratado na Alemanha, 0s quais desenvolveram importantes
trabalhos como analistas, nos laboratérios que montaram nas
respectivas estagoes.

Historia

S6 na Exposicao Universal de Paris,
em 1900, se obteve a consagracao dos
esforcos.

6 com Medalha de Quro,
10 com Medalha de Prata, 25 com Medalha
de Cobre e 12 com Mencao Honrosa.
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Historia

Em Evora, sede da 8.2 Regi&io Agronémica, que abrangia também
o distrito de Beja, foi colocado o pratico Annibale Ripi, cultivador
da Toscana, principal centro de produgéo de azeite na Itélia,
chefe de cultura na escola de Castiglione na Sicilia, contratado
especialmente como lagareiro ou fabricante de azeite.

Anténio Gomes Ramalho, o agrénomo Chefe da Regido, em
Relatorio datado de 24 de Abril de 1890, manifestou ao Director
Geral da Agricultura o apreco que merecia o pratico italiano, que
classificava de muito trabalhador, competente e polivalente.
Informou que, a convite do Eng.° Margiorchi, ele dirigiu o fabrico
do azeite no lagar do Monte das Flores, onde também procedeu a
laboracéo das azeitonas enviadas pelos lavradores Matias Piteira
Fernandes e Joaquim Manuel Peres.
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Referiu, igualmente, que confiou & exclusiva direc¢do do préatico
Annibale Ripi o tratamento das oliveiras da Tapada dos Ledes,
onde se achavam instalados o viveiro e 0 campo de experiéncias
da Regido.

Em Portalegre, sede da 6.2 Regido Agronémica, que abrangia
também o distrito de Castelo Branco, foram colocados dois praticos:
0 italiano Hipdlito Maissil, lagareiro, e o francés Alexis Sasharréres,
especialista no fabrico e conservagao de vinhos e tratamentos fito-
sanitarios davinha. O primeiro dirigiu a extraccdo do azeite, nomea-
damente no Lagar da Quinta do Prado, em Castelo de Vide, apurando
azeite por dois processos. moagem incompleta, pequena pressao
na massa e apuramento a frio com adicionamento de agua no moi-
nho, forte press&o e escalada da massa, com apuramento a quente.




“Em Outubro de 1888, o Conselho Superior de Agricultura
dirigiu uma mensagem de regozijo e de agradecimentos
a El-Rei D. Luis |, a propdsito das grandes reformas
agricolas, iniciadas e tdo desassombradamente postas
em execugao pelo ilustre ministro Emidio Navarro. *

Historia

Para melhorar a eficacia das escolas e das estacoes quimico-agricolas

quimicos, analistas, lagareiros, mestres de adegas, preparadores de frutas,

horticultores.

Ramiro Larcher Marcal, 0 agrénomo da Regido, no Relatério de 12 de
Maio de 1890, ndo enalteceu este pratico que se “limitou a mandar,
com visivel receio de sujar as maos...” Pelo contrario, evidenciou 0s
bons servigos prestados pelo francés, aos lavradores nas adegas
que visitou ou dirigiu, e na condugdo dos tratamentos das vinhas.

0 pretendido impacto do “choque tecnol6gico” na melhoria das
qualidades do azeite enviadas por lavradores do Alentejo aos Con-
cursos das Exposicdes Universais, seja como for, verificou-
-se. O pais queria apagar a ma memoria da sua Ultima apresen-
tagdo na Exposicdo de Paris, em 1878. Os nossos expositores,
pelo mau aspecto que mostravam, foram incluidos no grupo dos
6leos minerais lubrificantes! Mas nao foi facil. Na edi¢do da Expo-
sicao de 1889, organizada igualmente em Paris, ent&o no &mbito
das comemoragdes do primeiro centendrio da Revolugao France-
sa, as amostras dos nossos azeites, expostas a concurso, foram

subestimadas e s6 apreciadas depois de todas as outras.

S6 que, neste intervalo de 10 anos decorrido entre as duas Expo-
sicBes, os processos de extrac¢éo, conservacéo e apresentagao
dos nossos azeites tinham melhorado, 0 que surpreendeu 0s
elementos do juri e os motivou a atribuir-lhes significativas valo-
rizacBes através de prémios.

Foi, poréem, na Exposic¢do Universal de Paris, em 1900, que os la-
vradores expositores do Alentejo, produtores de azeite, obtiveram
a consagracao dos esfor¢os dispendidos na melhoria dos proces-
sos de extracco, conservagao e apresentacdo, muito provavel-
mente na sequéncia e influéncia do “choque tecnolégico” de
1888. Das 64 amostras de azeite do Alentejo expostas para
concurso, 53 foram premiadas pelo juri internacional de aprecia-
¢éo, sendo 6 com Medalha de Ouro, 10 com Medalha de Prata, 25
com Medalha de Cobre e 12 com Menc&o Honrosa. |
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Entrevista | Jodo Tordo Fotografias | Céu Guarda

Toiro lindo

Tourada & mundo de homens? Entre forcados e bandarilhas,
conhecemos Sonia Matias, uma das melhores toureiras da sua geragao.
Ela, que depois de amansar um touro € bem capaz de cozinhar

para 0 namorado e perder-se por um bom queijo fresco.
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Mesa para dois




Mesa para dois

Imagine que ndo pesa mais do que 50 quilos e que, a sua frente,
estd um animal enraivecido, ensanguentado, espicacado e com
um peso dez vezes superior. Apesar de estar montada a cavalo,
este poderia ser o Ultimo momento da sua vida. N&o para Snia
Matias. Apenas com 25 anos, uma das principais toureiras nacio-
nais ja perdeu 0 medo ha muito tempo: desde os 12 que deseja
ser aquilo que é. Nao tinha na familia ninguém ligado as tou-
radas, e nasceu e cresceu em Lishoa. “As touradas fascinavam-
me,” diz. “A primeira vez que fui ao Campo Pequeno decidi que era
aquilo que queria fazer. 0 meu pai achou que eu estava maluca.”
Hoje, tem 15 cavalos na propriedade do pai, em Samora Correia.

Porém, Sonia ndo pode ser mais feminina: loura, cabelo com-
prido, labios grossos, pulseiras. Gosta de comprar roupa, tem na-
morado, e sabe cozinhar. Quando entra na arena, no entanto, é
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uma profissional de renome e, em corridas em Espanha, ja matou
touros. Faz cerca de 50 corridas por ano. Podia fazer mais. “Mais
vale fazer menos corridas, estar sempre em forma e ter boa per-
formance,” justifica, antes de puxar de um cigarro. Um cigarro?

Sim, Sénia fuma desde os 21 anos, mas promete que esta a
tentar deixar o vicio. E fuma, sobretudo, depois de uma refeicéo.
Prato preferido? “Salada com queijo fresco!” responde a sua irmé
Tania, de 16 anos, entre sorrisos. Sonia desmente: ha outros
pratos que Ihe agradam, e prefere a gastronomia portuguesa a
qualquer outra. “Adoro cozinhar, mas sou muito biqueira a comer,
e nem tudo me cai bem.” Tania volta a insistir na salada; mas
Sonia revela que é a comida tradicional, aquela feita em casa ou
num restaurante tipico, que ¢ de sua eleicao. “Sopas, guisados,
bacalhau — tudo aquilo que se possa comer a mesa, num almogo

Em casa, USa azelte para
quase tudo - de guisado
a tal salada com queijo
fresco. "Uma vez cheguei a fritar

batatas com azeite e 0 meu namorado

adorou, mesmo sem saber que o tinha
feito”.



a seguir ao passeio com os cavalos. E a melhor
refeicdo do dia, 0 momento de lazer em que se pde
a conversa em dia.”

Se antes de uma tourada tem a preocupagdo de
comer apenas coisas leves, nas outras ocasifes
prefere uma tasca, por exemplo, a um restaurante
caro, por se sentir mais a vontade. “Caro, s6 se for
um jantar romantico,” admite, sorrindo. E é nesses
lugares mais simples que encontra a comida que
gosta, sempre feita com um bom azeite. “0 azeite é
um dos pontos chaves de toda a cozinha,” revela. “E
é uma gordura muito saudavel. Sobretudo para as
mulheres, por causa do cancro da mama, que é uma
das nossas grandes preocupacfes actuais.” Em
casa, usa azeite para quase tudo — de guisado a tal
salada com queijo fresco. “Uma vez cheguei a fritar
batatas com azeite, e 0 meu namorado adorou,
mesmo sem saber que o tinha feito.”

0 namorado, Alexandre, é também cavaleiro profis-
sional, mas, pelo facto de ser homem, a vida da festa
brava podera ter-lhe sido mais acessivel. “E neces-
saria muita determinacdo e confianca,” diz Sénia.
“No principio existiam umas certas barreiras em
relacdo ao facto de eu ser mulher, e houve resistén-
cias a deixarem-me entrar naquele mundo. Agora ja
0s conhego todos, aos outros cavaleiros, somos
bons colegas e consegui arranjar bons amigos.” Os
touros, afinal, sdo iguais para todos, e ndo é por ser
mulher que tem a vida facilitada. Afinal, como diziaa
canc&o, ndo importa sol ou sombra. m

Mesa para dois

Sonia nao podia ser mais feminina: loura,
cabelo comprido, l&bios grossos, pulseiras.
Gosta de comprar roupa, tem
namorado, sabe cozinhar.

Em Espanha, mata touros: faz cerca

de 50 corridas por ano.

Odeio couratos

Nao tem medo dos touros, s de ndo resistir a mais
um queijo fresco.
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Prazeres Herdade da Matinha
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Herdade da Matinha Prazeres

Entrevista | Barbara Bettencourt Fotografias | Céu Guarda

O mar
e as serras

Praias de sonho que se vislumbram do alto das
falésias,

mais do que um local, 0
Sudoeste Alentejano € uma experiéncia.
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As chaminés nao ofuscam a beleza
natural do Parque Natural do
Sudoeste Alentejano e Costa
Vicentina: 70 mil hectares de terreno
onde convivem falcdes, aguias pesqueiras,
sargos, mexilhao e, claro, os golfinhos.
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De Sines a S&o Torpes: sobre 0 mar, no meio
do mundo

Rume a sul, saia da auto-estrada e desca pela costa ao fim

da tarde quando o sol ja ndo queima o alcatrdo. Abrande assim
que vislumbrar o porto de Sines no horizonte. Na cidade cujo
porto se proclama “Sobre o Mar, no Meio do Mundo”, a paisagem
industrial coabita com 0 mar e as falésias. Aldeia piscatéria
ocupada por panicos e romanos, Sines transforma-se em
cidade industrial nos anos 70 com a construg&o do complexo
portuario que pretendia dotar Portugal de autonomia em
sectores como a energia e a transformagao de matérias-
-primas. Apesar de tal ndo se ter verificado, o concelho procura
agora a sua reabilitacdo com a construcéo de terminais

de contentores e gas natural. As chaminés e os gasodutos

ndo conseguem ofuscar a beleza natural da regido

e as preocupacdes ambientais guardaram o destino das arribas
no Parque Natural do Sudoeste Alentejano e Costa Vicentina,
criado em 1995. S&o 70 mil hectares de terreno que servem

de habitat a mais de 200 espécies de aves, como 0 pequeno
falcdo, ou a aguia pesqueira, centenas de plantas e dezenas

de espécies marinhas como o sargo, 0 mexilh&o e os golfinhos.
Por esta hora a maresia tera surtido efeito e nada melhor

do que saciar 0 apetite rente a agua. S. Torpes fica mesmo ali

ao lado, a primeira praia depois do complexo industrial de Sines,
e 0 Trinca Espinhas é um dos muitos restaurantes a beira-mar
onde pode comprovar como a gastronomia local combina os
sabores da costa com os da planicie, aliando os frutos do mar
aos produtos do Alentejo Interior em pratos téo suculentos
como a acorda de marisco e as migas com peixe frito. Olhando
o mar azul é facil recuar no tempo e recordar a lenda que atribui
0 nome da localidade ao oficial romano Torpes, convertido por

Herdade da Matinha Prazeres
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Vire para o Cercal do

Ale ntejo, deixando o mar nas
costas e a serra no horizonte.

A vista da placa da Herdade

da Matinha, siga até encontrar

a "Casa de Campo”.

o A
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S&o Paulo ao cristianismo e decapitado pelos seus pares.

0 corpo langado ao rio Arno teria atravessado meio
mediterraneo e parte do Atlantico, vindo a cabega aportar

a Sines e o corpo a Saint Tropez. O tempo formou a lenda.

As &guas, essas, guardam todas as respostas e hoje devolvem
apenas o reflexo sereno da central termoeléctrica ali edificada.
Em S. Torpes comeca a estrada alcatroada que, sobre dunas

e falésias, vai ao encontro de Porto Covo. O recorte da costa
forma linguas de areia escondidas pelas escarpas sinuosas
da encosta. Agora que os dias se estendem preguicosos, s&o
o sitio ideal para ver o por-do-sol. Sob os Gltimos raios de luz
vire depois para o interior em direc¢o ao Cercal do Alentejo
€om 0 mar nas costas e a serra no horizonte. Saia do alcatréo
avista da placa da Herdade da Matinha e siga por entre a mata
até encontrar a “Casa de Campo” como o proprietario Alfredo
Moreira da Silva prefere apelidar o espago. S&o oito quartos
duplos num reduto familiar ideal para recarregar baterias e onde
a arte esta presente dos quadros que polvilham as paredes
aos pratos que o proprietario serve nos ‘jantares gourmet'.
Esta desde ja convidado a assistir a sua confeccao, elaborada
por este empresario portuense que rumou ao Alentejo quando
tinha as malas feitas para partir para a Australia. Mas a lua ja
vai alta e o corpo pede descanso. O melhor sera que fique para
amanha. Relaxe.
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De Milfontes a Odemira: a ‘Princesa do Alentejo’ e 0s
moinhos de vento

Acorde bem cedo quando tudo ainda dorme la fora e 0 aroma
do café vindo da cozinha € o Unico sinal de vida. Despertos

os sentidos, parta a conquista de Vila Nova de Milfontes onde

0 castelo recuperado testemunha os tempos em que a vila
fortificada se defendia de incurs@es indesejadas. Hoje,

0s invasores sdo bem-vindos... desde que sejam turistas.
Debrugada sobre o rio Mira que se espraia em estuario no mar,
Milfontes € local de veraneio de eleicdo. As praias, de mar ou
de rio, servem todos o0s gostos e a oferta hoteleira contenta

as mais variadas bolsas. Fundada em 1486 por D. Jodo |,

por conveniéncia econémica e defensiva, Milfontes beneficiou,
até meados do séc. xx, de importancia estratégica. Mas a partir
da década de 70, e gragas as excelentes condi¢des naturais,

0 turismo tornou-se 0 motor da sua histdria.

Depois da praia abrigue-se do calor na Tasca do Celso. Como nao
convém sobrecarregar o estbmago o melhor é apostar nos

Parta a conquista de Vila Nova de
M|lfonte5, onde o castelo testemunha os
tempos em que a vila fortificada se defendia

de incursoes indesejadas. Hoje, os invasores
sao bem-vindos... desde que sejam turistas.
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petiscos; as améijoas, a salada de polvo,
as azeitonas e 0 pdo alentejano dao bem
conta do recado. Siga na direccéo

de Lishoa e vire a direita na direcgdo de
S. Luis. O calor ainda aperta mas a lagoa
privada do Moinho da Asneira é o lugar
ideal para fazer uma pausa. As encostas
acolhem bungalows turisticos onde

é possivel pernoitar e, junto a lagoa,

o velho moinho de marés do século xix
ainda resiste. Embora desactivado,

€ um dos treze originais que ainda
existem na regiao.

De volta & estrada, dé um salto a vizinha
Odemira. No caminho, por entre

os fardos de palha e os rebanhos

de vacas indolentes, procure os antigos
moinhos de vento. Na orla da cidade,
fica um dos mais preservados onde
ainda é possivel assistir aos métodos

17.
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tradicionais usados na transformagdo dos cereais. Mas se

por tras de algum monte Ihe aparecerem umas ‘ventoinhas’
gigantes nao pense que é alguma miragem quixotesca causada
pelo calor. Os parques edlicos também séo uma constante por
estas bandas...

Vila de oleiros, Odemira é conhecida ainda pela ceramica.
Loica de barro e artesanato local, cestaria de vime, latoaria

e tapecaria sdo parte dos ex-libris da cidade. Aproveite para
dar um passeio de barco no rio Mira ou descobrir 0s vestigios
da mais antiga ocupacédo humana, uma necrdpole da Idade

do Ferro, no Galeado.

Faz-se tarde e 0 melhor é regressar a Herdade da Matinha
enquanto ainda ha luz. A indoléncia é um luxo que apetece
descobrir, aqui onde 0 tempo ndo tem pressa. Sente-se

no jardim sob uma das laranjeiras. O som é o dos passaros

ou talvez a gargalhada solta de uma conversa cimplice entre
hdspedes. O cheiro é o das ervas aromaticas espalhadas pelo
jardim, acompanhado pelo suave estrugir de uma frigideira

na cozinha, cheia de promessas. S tem de fechar os olhos

e deixar-se embalar... ®

'Y
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ROTA DA COSTA VICENTINA

ONDE FICAR

Herdade da Matinha

Cercal do Alentejo.

Tel.: 269 949 247 www.herdadedamatinha.com

Moinho da Asneira— Quinta do Rio Mira
Vila Nova de Milfontes.
Tel.: 283 997 138

Monte Velho
Carrapateira.
Tel.: 282 973 207

ONDE COMER

Tasca do Celso

Vila Nova de Milfontes.
Tel.: 283 996 753

Trinca-Espinhas — Praia de S. Torpes
Sines.
Tel.: 269 636 379

O QUE VISITAR
Castelo de Milfontes
Vila Nova de Milfontes.
Tel.: 283 998 231

Porto Covo, llha do Pessegueiro

Estuério do Rio Mira

Lagoa do Moinho da Asneira
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Herdade da Matinha - Cercal do Alentejo ~ Herdade da Matinha -
Cercal do Alentejo ~ Trinca-espinhas - Porto Covo * Trinca-espinhas
- Porto Covo ~ Herdade da Matinha - Cercal do Alentejo - Herdade
da Matinha - Cercal do Alentejo ~ Rio Mira - Odemira = Herdade da
Matinha - Cercal do Alentejo A Choupana - Praia de Vila Nova de
Milfontes Aula de culinaria - Herdade da Matinha - Cercal do
Alentejo Vila Nova de Milfontes Monte Novo - Carrapateira

Herdade da Matinha - Cercal do Alentejo Herdade da Matinha -
Cercal do Alentejo Monte Novo - Carrapateira Moinho da
Asneira - Vila Nova de Milfontes Moinho da Asneira - Vila Nova de
Milfontes Herdade da Matinha - Cercal do Alentejo Vila Nova
de Milfontes Herdade da Matinha - Cercal do Alentejo Trinca-

-espinhas - Porto Covo Monte Novo - Carrapateira Trinca-espi-
nhas - Porto Covo Praia das furnas - Almograve Vila Nova de
Milfontes Moinho da Asneira - Vila Nova de Milfontes Vila Nova
de Milfontes A Choupana - Praia de Vila Nova de Milfontes
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Na cozinha do chefe




A guimica do chef

Entrevista | Barbara Bettencourt Fotografias | Eduardo Martins

Podia ter sido fisico nuclear, mas preferiu a quimica da culinaria
ao misteério dos atomos. Agora, desvenda todos os sabores no
restaurante Bica do Sapato, em Lisboa.

0 paladar apurado vem-lhe da genética — pai italiano, mée portuguesa — e da geografia — cresceu em
Africa “no meio de bom peixe e excelente marisco” — mas confessa que a culinaria foi uma
contingéncia do acaso que desenvolveu uma predisposicéo. Esta longe de limitar a profissao as
paredes da cozinha. Defende os interesses dos cozinheiros na Associacdo de Cozinheiros e
Pasteleiros de Portugal e tem um olhar critico do panorama actual da profissao.

Como é que surgiu a culinaria na sua vida?
Aminha avé tinha um hotel e em pequeno andava pela cozinha mas era mais para roubar pastéis de
nata... A culinria nunca foi uma coisa evidente.

Tanto assim que foi estudar Fisica Nuclear...

0 meu pai queria que eu tivesse um curso convencional. Eu tinha boas notas a fisica e matematica
mas ndo gostei do curso. Passado um ano ouvi falar da Escola Hoteleira por uma amiga. Ela foi ins-
crever-se e eu fui também.

E 0s seus pais como reagiram?
0 meu pai quase ndo me falou durante um ano. Para ele, ser cozinheiro era uma coisa de baixo nivel.

Hoje ja ndo é assim...

Pois ndo, ainda ha pouco tempo houve um cozinheiro na capa da Times. La fora sempre houve algum
estrelato na cozinha, ca o cozinheiro era visto como o barrigudo, de bigode, sujo e mal composto,
sem grande educacdo, que foi lavar tachos e faz uns petiscos. Essa visdo comegou a perder-se,
felizmente.

Afinal qual é a designacéo correcta, Chef, Chefe de Cozinha, cozinheiro?
Somos todos cozinheiros, o resto sao graus hierarquicos. O Chefe de Cozinha chefia uma equipa,
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Os grandes cozinheiros estao a virar-se para

a forma como
os produtos reagem a temperatura, ao tempo

de processamento, as condicdes em que sao

Descendente de pai italiano e mée portuguesa, Fausto Airoldi
nasceu em Mogambique e cresceu na Africa do Sul. Ainda entrou
na Universidade para estudar Fisica Nuclear mas largou o curso
Nno primeiro ano para se inscrever na escola de hotelaria Hotel
School Witwatersrand Technikon. Ainda a estudar, trabalha em
hotéis e restaurantes e vem para Portugal aos 24 anos.

0 Principe Real, em Lishoa, é a zona escolhida para abrir

0 primeiro restaurante, “Como Sequeira”. A vontade de fazer
carreira leva-o depois a ir trabalhar com Michel da Costa na Gare
Maritima. Mais tarde abre o restaurante CCB para explorar a area
dos banquetes e da imagem. Passa pelo Hotel da Quinta do Lago
e pela multinacional Knorr onde aprende marketing e técnicas
de venda. “Criei um servico de desenvolvimento de produto, mas
de apoio ao cliente final numa perspectiva profissional”, explica.
Actualmente é Chefe Executivo de Cozinha no restaurante Bica
do Sapato, em Lishoa, actividade que concilia com a presidéncia
da Associacao de Cozinheiros e Pasteleiros de Portugal.
“Organizamos congressos e temos um projecto de ampliar

as instalacdes para fazer formacéo continua. Também damos
cursos de formagao profissional a pessoas carenciadas,

no Centro de Formacé&o Profissional da Venda Nova, e tentamos
integrar esses mitidos em hotéis e restaurantes”. Tudo em nome
da evolucao do estatuto da profisséo. Mas apesar de denunciar
a falta de cultura gastrondmica em Portugal, ndo esconde

0 orgulho nos resultados da equipa portuguesa nas Olimpiadas
Gastronémicas em 2004 em que participou como jri: “Ficamos
em 12 .°a nivel mundial, n&o é nada mau”.
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cozinhados.

0 Chefe Executivo de Cozinha é um chefe que chefia mais do que
uma equipa em hotéis com varios restaurantes.

Essa preocupagao na qualificacéo contribui para a dignificagéo
da profissdo?

Sim, mas em Portugal s6 ha cozinheiros de 3.2, 2.2 ou 1.2, 14 fora
hamais. E a atribuicdo das categorias devia estar namao de uma
associacdo profissional que pudesse assegurar a equivaléncia
dos niveis porque as designacdes actuais, conferidas pelo
ministério do Trabalho, séo muito arbitrarias.

Falta cultura gastronémica?

Em Portugal a gastronomia é apenas uma fonte de rendimento e
quando é assim os I6bis sdo empresariais. No dia em que a gas-
tronomia passar para 0 Ministério da Cultura sera cultura.
Enquanto ficar na algada do turismo sera apenas um veiculo de
fazer dinheiro.

0 que distingue a boa da ma cozinha?

Primeiro as pessoas tém que se profissionalizar, aprender as
técnicas, depois tém que ter bons produtos e valoriza-los de
forma saudavel e proporcionada em relagdo ao preco.

E na Bica do Sapato que tipo de cozinha se faz?

Temos trés espacos autonomos: 0 Sushi Bar, a Cafetaria, e 0
Restaurante Gourmet. E neste Giltimo que tenho maior liberdade de
intervencao. Faco uma cozinha baseada em produtos portugueses,
mas de forma actualizada e com produtos da estacéo.

D& importancia ao azeite?

Fritamos tudo em azeite. As margarinas estdo proibidas.
Pessoalmente prefiro os azeites de Tras-0s-Montes e Douro, que
tém mais carécter.

A cozinha € mais técnica ou intui¢do?

A cozinha é quimica. Hoje os grandes cozinheiros estao a virar-se
totalmente paraa quimica e fisica alimentar, a mistura dos sabores,
a forma como os produtos reagem as temperaturas, e ao tempo de
processamento, 0 que ajuda a cozinhar de forma diferente.



E que diferencas séo essas?

Tudo se desenvolve. Hoje 0s vinhos ndo se
fazem da mesma maneira que ha cem
anos, e na cozinha é a mesma coisa. 0s
tradicionalistas querem manter a cozinha
portuguesa como ha cem anos mas assim
acaba por morrer, porque as pessoas hoje
nao comem da mesma forma.

Ha quem diga que a cozinha portuguesa
manteve a genuinidade porque ndo so-
freu muitas alteragBes...

Sim, mas também ndo saiu do mesmo
sitio. Nao ha nenhum restaurante portu-
gués de renome internacional. Isso tem a
ver com 0 marketing mas também com
uma mudangca de atitude e vanguardis-
mo naquilo que faz.

Fritamos tudo em azeite.

mais caracter.

As receitas tradicionais devem evoluir?

As receitas nao tém de mudar, 0 modo
como se cozinha sim. Tem de haver melhor
apresentacdo, mais limpeza de paladares...

Limpeza de paladares?

Sim, tome a agorda como exemplo. Come
duas ou trés garfadas e € muito bom, mas
sabe tudo ao mesmo do principio ao fim.
Hoje as pessoas querem contrastes, algo
que limpe o paladar do sabor inicial,
movimento no prato. Por isso € que a cozi-
nha comeca a virar-se para a degustacéo.
Pequenos pratos com texturas diferentes
ajudam a quebrar a monotonia. O mundo
em movimento dita as mudangas, cada
vez mais rapido...

que tém

Lombos de bacalhau — 10

Batatas cozidas com pele —900 g
Azeitonas pretas, descarocadas e
cortadas em rodelas finas — 150g
Salsa picada — 1 molho

Ovos cozidos — 10

Cebolada (azeite de qualidade, cebola,
alho, louro, e vinagre gb) —600 g
Feijéo verde arranjado

e bringido (escaldado) — 700 g

Sal e Pimenta, acabada de moer gb
Dentes de alho — 10

Folhas de louro — 10

Pelar as batatas, corta-las a paisanna e assar
com a cebolada. Adicionar as azeitonas, temperar
e juntar 0 ovo cozido ralado grosso e alguma
salsa. Montar com um aro.

Sobre as batatas a Gomes de Sa, colocar o feijao
verde aquecido no vapor, com cuidado para nao
desmanchar.

Temperar os lombos de bacalhau com sal e
pimenta, passa-los pela grelha muito quente para
marcar e colocar cada um num saco de vacuo com
azeite, louro e um dente de alho. Cozer em banho-
maria a 80°C durante 12 a 15 minutos e colocar
sobre o feijao verde.

Guarnecer com as azeitonas e o resto da salsa e
deitar o azeite emulsionado do saco de vacuo.
Servirimediatamente.

Na cozinha do chefe

...a rapidez que trouxe a fast food...
Afast food tem 0 seu lugar. E se apareceu
foi porque a slow food ndo soube adaptar-
-se. Porque é que ndo temos ai uma
cadeia de pregos, bifanas, pastéis de
bacalhau, rapidos? Espanha manteve a
tradicdo das tapas, mas soube evoluir no
servico... Ca as tascas mantiveram-se
mas sem qualidade.

Cozinha apenas aquilo que gosta de
comer?

Gosto de comer tudo por isso ndo tenho
esse problema. A Ginica excepgao sdo as
tripas enfarinhadas que néo gosto e de
facto ndo cozinho. N&o faz sentido cozi-
nhar o que n&o se gosta

No acto de cozinhar pensa ent&o primeiro
no seu paladar?

Sendo profissionais, quando criamos um
prato temos a preocupacdo que seja
vendavel mas com alguma filosofia

0 que ¢ afilosofia do prato?

E comegar a receita por um ponto, que
tanto pode ser um produto como uma
receita base. Eu pego muito no “a Bras” e
confecciono-0 a partir de variadissimas
coisas: A Bras de cogumelos selvagens e
tomate confitado servido com pato; A Bras
com espargos verdes com um bacalhau
escalfado...

Sente a pressdo de estar sempre a ser
avaliado pelo Ultimo prato que serve?

0 cozinheiro é sobretudo avaliado pela
consisténcia. O dia-a-dia ndo passa sem-
pre pela criagdo e o cliente nem sempre
vem aberto a experimentagao, muitas ve-
zes vem a procura da tal receita que co-
meu 0 ano passado.

E capaz de cozinhar s6 para si?

E raro. N&o tenho nenhum prazer nisso e
quando cozinho para uma ou duas pes-
soas acabo sempre por fazer para uma
semana. |
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Azeite e Saude

O azeite

no combate
a obesidade

Texto | Bérbara Silva Fotografias | AIC

A obesidade é um grave problema.
Alguns médicos garantem que

e aepidemia do seculo x: uma doenca
cronica que tem de ser tratada

como tal.

A obesidade reduz significativamente a
esperanca média de vida. Ou seja, mata
lentamente. E esta a mensagem que 0s
médicos de todo 0 mundo querem fazer
passar, combatendo as pessoas que de-
fendem a ideia que 0 peso excessivo é
um problema meramente estético, facil-
mente resolvido com alimentos /ight,
cremes anti-celulite, tratamentos caris-
simos e operagdes plasticas.

Acima de tudo, a obesidade é um grave
problema de salde. Alguns médicos véo
mais longe e garantem que a obesidade
é a epidemia do século xx: uma doenca
cronica que tem de ser tratada como tal.
0 problema é que com o excesso de peso
surgem muitos outros problemas de
salde, tanto a nivel fisico como mental.
Para comegar, a obesidade aumenta ex-
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ponencialmente o risco de desenvolvi-
mento de diabetes, problemas respiraté-
rios e digestivos, doencas cardiovascula-
res e osteoarticulares. Em muitos casos,
a obesidade aumenta a probabilidade de
cancro (do cdlon e da mama, pds-meno-
pausa) e de diminuic&o da fertilidade. Ao
nivel psiquico, as pessoas com excesso
de peso podem muitas vezes apresentar
sintomas de perda da auto-estima, de-
pressdo, ansiedade e alteragdes do com-
portamento alimentar. No plano social,
observa-se 0 isolamento e também a
discriminacao laboral contra as pessoas
gordas.

Por incrivel que parega, a obesidade
também afecta a economia: segundo da-
dos da Associagdo Portuguesa de Eco-
nomia da Salde, em 1996 o custo

directo da obesidade foi de 230,4 mi-
Ihdes de euros, 0 que corresponde a
3,5% das despesas totais com a saude.
Em 1999, este valor rondou 0s 450 mi-
IhGes de euros.

Por tudo isto, garantem os médicos, é
urgente reduzir o peso médio da popula-
¢do mundial. Mas ndo se pense que toda
agente tem de ser magra e elegante, co-
mo as modelos que aparecem nas capas
das revistas. Os médicos garantem que
0s doentes com excesso de peso nao
necessitam de atingir o peso ideal para
conseguirem beneficios para a sadde.
Uma perda de pelo menos 5% do peso
corporal inicial é suficiente para se con-
seguirem melhorias significativas rela-
tivamente as doencas associadas a
obesidade e ao excesso de peso.



E para comegar a perder peso, nada me-
Ihor do que uma alimentag&o saudavel e
equilibrada, combinada com a prética de
exercicio fisico. Tudo comega na infancia,
com a aprendizagem de bons ou maus
habitos alimentares. Uma crianca que se
alimente a base de fritos, hamburgeres e
outros alimentos super caloricos, e que
ndo seja educada a comer sopa, fruta e
legumes, vai transformar-se num adulto
obeso. Mais tarde, j& na vida adulta,
existem outras condicionantes (falta de
tempo, refeicdes a pressa, fora de casa,
alimentagdo de cafetaria) que impedem
0 seguimento de um regime alimentar
correcto.

Fazer uma alimentacdo saudavel ndo
significa, como muitas pessoas pensam,
eliminar completamente as gorduras, 0s
agUcares e os hidratos de carbono. O se-
gredo esta no equilibrio entre os varios
alimentos. Para comegar, & preciso
acabar com o mito de que o pdo, as bata-
tas, as leguminosas secas (como o gréo
e o feijao), o arroz e a massa sdo 0s
“maus da fita". Estes s@o alimentos que
devem entrar em quantidade suficiente
na nossa alimentag&o, porque s&o ricos
em hidratos de carbono, que devem con-
tribuir com mais de 55% para o total
energético diario. Ja os alimentos ricos
em gordura, seja por adicdo (margarina,
6leo, natas e manteiga) ou por cons-
tituicdo (a gordura que ja faz parte dos
alimentos), séo portadores de “calorias
extras” que rapidamente séo armazena-
das no nosso organismo, aumentando a
gordura corporal.

Molhos gordos, enchidos, queijos, doces,
fritos, folhados, refeicdes pré-cozinha-
das, bolachas, manteiga, margarina para
barrar e cozinhar, séo exemplos de ali-
mentos que contribuem para aumentar
muito o valor cal6rico de uma refeicéo,
por mais pequena que ela seja.

E aqui que surge o azeite, como arma
eficaz no combate a obesidade. “A dieta
mediterranica € sem ddvida a mais
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DIZ-LHE ALGUMA COISA, ALECRIM AOS MOLHOS? DESTA
VEZ E UMA VIAGEM EM TORNO DE AROMAS QUE SO
SE ENCONTRAM NO VALE DO SORRAIA. QUER EXPERIMENTAR?

18 de Junho de 2005, dez da manha. Com os Ultimos dias de

Primavera quase a dar lugar ao calor do Verdo, o dia comegou cedo

com uma viagem pela estrada de Coruche até a aldeia do Biscainho.

0 programa prometia uma visita pelo campo, a dois espacos rurais — 5.2 Aventura e
Alecrim aos Molhos — um dedicado a criagdo de aves ornamentais e de capoeira, 0
outro apostado em recuperar as ervas aromaticas de hoje e de outros tempos.

A primeira paragem foi na visita a quinta do Vitor e da Dina (5.2 Aventura), um casal
citadino que fugiu do rebuligo urbano para criar um espaco rural de criagao de aves,
sobretudo de capoeira, algumas delas bem originais. De regresso a ruralidade, Dina
e Vitor conseguiram criar uma cadeia de auto-subsisténcia, totalmente assente na
agricultura biolégica. Os visitantes do Convivium Arrabida ficaram rendidos ao exem-
plo e muitos deixaram contactos para se tornarem futuros clientes.

Comamanhd j&aterminar, 0 passeio continuou até & Herdade do Vinagre, no vale do
Sorraia, proximo de Coruche, onde Vera Abreu e Rita Magalhdes criaram o projecto
Alecrim aos Molhos, totalmente dedicado a plantacdo de ervas aromaticas: da
hortela-pimenta a erva principe, passando pelo poejo, manjeric&o, etc.

Numa altura em que as tradi¢es da culinaria portuguesa ameagam comegar a per-
der-se, o Alecrim aos Molhos nasceu como um projecto de producdo de ervas
aromaticas, um espago pensado para proporcionar “momentos de descontracgao,
contemplacao, lazer e prazer a volta dos aromas e sabores do encantador vale do
Sorraia”. A visita pela Herdade do Vinagre comegou com um agradavel passeio pelas
plantacdes e pela horta, terminando com um almogo nas instalagbes da quinta.
Com o corpo a pedir sombra e descanso, 0 almogo foi “um oasis de frescura na
canicula da tarde”. Para comecar, os visitantes experimentaram os deliciosos queijos
Cabra Dloro, canja de perdiz, gaspacho ribatejano, torta com recheio de beringela e
molho de tomate e couves com farinheira branca de Coruche. Depois das entradas,
nada melhor do que uma especialidade gastronémica da regido: galinha no pucari-
nho a moda das mondadeiras do vale do Sorraia, com batata cozida, arroz branco
e saladas frescas da horta. No final, para adogar a boca, mousse de manga, meldo,
gelado e tarte de maca com chantilly. Nao podia faltar o café, acompanhado com
Areias do vale do Sorraia. A regar tudo isto, vinhos da Rota dos Vinhos do Ribatejo,
vinho branco da Quinta Grande, vinho tinto Casa Teixeira e chas frescos do Alecrim
aos Molhos.




Azeite e salde

Aobesidade afecta a economia: em 1996 o custo
directo da obesidade foi de 230,4 milhdes de
euros — 3,5% das despesas totais com a salde.
Em 1999, foi de 450 milhdes de euros.

recomendada e deve continuar a ser promovida. Consiste
essencialmente em comer mais peixe e menos carne, mesmo
que seja magra, e transformar o azeite na principal fonte de
gordura. Esta dieta engloba ainda grandes variedades de frutos
frescos, verduras e legumes, massas, batatas, leguminosas e
produtos lacteos magros (leite, iogurte e queijo)”, diz o
Dr. Manuel Oliveira Carrageta, presidente da Fundacgdo
Portuguesa de Cardiologia.

A nutricionista Alva Seixas Martins concorda plenamente: “O
ideal é preferir as gorduras insaturadas e monoinsaturadas,

SABE PROVAR AZEITE?

0 obesidade em niimeros

Nos paises desenvolvidos, os dados epidemioldgicos indicam
um aumento progressivo do excesso de peso e da obesidade.
Um estudo realizado nos Estados Unidos indica que na dltima
década o nimero de obesos aumentou aproximadamente
22,5%. De acordo com um outro estudo, publicado no
International Journal of Epidemiology, a obesidade infantil ja
atingiu dimensdes de epidemia, fazendo prever um maior
nUmero de doentes diabéticos e com doencas cardiovasculares
num futuro muito préximo.

Ainda nos EUA, as percentagens mostram que 11% das criancas
apresentam obesidade e 14% tém excesso de peso. Mas o
nUmero de casos de obesidade também est& a aumentar em
paises como a Russia (onde 6% das criancas sdo obesas e 10%
tém excesso de peso) e a China (onde a obesidade infantil
atinge os 3,6% e 0 excesso de peso mantém-se nos 3,4%).
Portugal ndo € diferente. Em 2004, um estudo efectuado pela
Sociedade Portuguesa para o Estudo da Obesidade permitiu
obter dados epidemioldgicos referentes a populacdo adulta, no
nosso pais. O estudo concluiu que cerca de 4,5 milhdes de

Mais uma vez, a Casa do Azeite e o Convivium Arrabida, da Associagao do Slow Food de Portugal, uniram-se para organizar
um mini-curso de iniciagdo a Prova do Azeite. O curso teve lugar no dia 12 de Maio, e durante duas horas os participantes
puderam aprender tudo sobre: O Azeite em Portugal — tipos, producdo e caracteristicas; A tecnologia do Azeite — sistemas
e caracteristicas; Tipos e padrdes de qualidade do Azeite; Saber escolher um Azeite em funcéo da sua utilizagao. O curso
incluiu documentagdo e a possibilidade de adquirir o livro “O Azeite, um tesouro para o coragao”, de Michel Montignac.

como azeite, 6leo de amendoim, dleo de milho, de girassol e de
cartamo”. Com 0 azeite combinam na perfeicdo muitos
alimentos que se devem incluir numa alimentac&o equilibrada:
peixe grelhado na brasa, saladas frescas e coloridas, legumes
cozidos ou salteados, estufados saudaveis e por ai fora. S6 fica
a faltar o exercicio fisico: “N&o se esquega que para conseguir
uma vida mais sadia, um dos melhores aliados é o exercicio
fisico. Por isso, seja mais activo. Ande diariamente a pé. Opte por
subir as escadas em vez de usar o elevador. Diga adeus ao
stress e aos quilos supérfluos”, diz Alva Seixas Martins.

‘ 46 Az-zait

pessoas apresentam peso excessivo, uma vez que cerca de 50%
da populagdo portuguesa tem excesso de peso ou obesidade ja
instalada. O excesso de peso € ligeiramente mais prevalente no
sexo masculino (50,9%) do que no sexo feminino (49,1%),
enquanto a prevaléncia da obesidade € maior nas mulheres
(571%) do que nos homens (42,9%). A prevaléncia da obesidade
tem o seu valor maximo no Alentejo (13,9%), seguido da regido
de Lishoa e Vale do Tejo (13,4%). A regido Norte e o Algarve
registam valores inferiores (9,6% e 9,9% respectivamente). O
Centro regista um valor intermédio de 11,3%. m



WOP

Nao é todos os dias que alguém tem a oportunidade de aprender a cozinhar com um cozinheiro. Mas aprender a cozinhar
com um Chef de Cozinha de renome internacional e o maior expoente da gastronomia contemporanea do seu Pais, é de
facto um privilégio raro. Com Vitor Sobral este projecto esta ao seu alcance. As aulas sao ministradas na Cozinha da Miele,
em Carnaxide, pelo proprio Vitor Sobral. Durante dois dias, os alunos interagem descontraidamente com o chefe aprendendo
desde os rudimentos culinarios, com os cursos de base, até as mais elaboradas receitas com os cursos de fusao. Ha cursos
para todos os gostos e para todas as ocasides: massas, peixes, carnes, regides e até a preparacao de jantares especiais,
como o Natal e a Pascoa. Depois de todas as receitas ensinadas e confeccionadas, chega o momento de serem saboreadas,
acompanhadas, como nao poderia deixar de ser, por uma excelente escolha de vinhos e pela entrega do diploma certificado

por Vitor Sobral. Venha aprender os segredos do Vitor e deixar os seus amigos de boca aberta.

VS - Catering, Cursos, Assessoria e Eventos Catering
Tel: 214 254 030  E-mail vitorsobral@vitorsobral.com



Comer [ e

Gallo criou uma a de azeites virgem extra, ideal para temperar. Azeites
de grande qualidade, perfumados, aveludados, que ddo alma aos pratos
que temperam. Azeites que inspiram refei¢bes mais pausadas, conversas
mais longas e maior atencao aos pequenos prazeres da vida. Experimente-os.
E, de olhos fechadog, vera claramente que basta um pequeno fio de Gallo
para marcar a diferenca entre comer e saborear.




