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SALADA ESTALADIGA DE LEGUMES CRUS, ALFACES, EMULSAO DE GEMA DE OVO E PIMENTA-DA-JAMAICA
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Lave as alfaces em dgua abundante e vinagre, escorra e reserve no fi#®. Laming@tos os legumes, com a ajuda de
forno quente. Emulsao: Escalde as gemas durante 1 minuto, retire e em e com 0 sumo de limdo e o azeite
Empratamento e Apresentagao: Escorra muito bem os legumes e d ha ao centro do prato. Sobreponha

Salada: Rabanetes, 200 g; Alcachofras, 3 unidades; Cenoura, 250 g; Réba lio, 200 g; Aipo, 150 g; P40 alentejano
2 dl'; Limao, 2 unidades; Gema de ovo',: nida Cebolinho, q.h.; F da-Jamaica,g
R
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Mundo do Azeite

NAS PAGINAS QUE SE SEGUEM VAI DESCOBRIR ESTAS E
OUTRAS HISTORIAS, NUMA RIGOROSA SELECGAO DO
QUE 0 MUNDO DO AZEITE TEM PARA LHE DAR
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[1] FEIRAS E N

CONGRESSOS o

FISPAL ALIMENTOS 2003
XIX Feira Internacional de Alimenta¢io
Data: 23 a 26 de Junho de 2003

Local: Expo Center Norte — S. Paulo, Brasil
www.fispal.com

Semana do Azeite, da Azeitona e dos Produtos da Terra
Data: 11 a 20 de Julho de 2003
Local: Vila Flor — Tras-os-Montes
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VI Feira Nacional de Olivicultura
Data: 5, 6 e 7 de Setembro de 2003
Local: Campo Maior

fno3003 @ptnetbiz-pt

BOA MESA 2003
Data: 17 a 21 de Setembro de 2003
Local: ITM EXPO - S. Paulo, Brasil

www.boamesa.com.br

ANUGA 2003

Anuga Gourmet

Data: 11 a 15 de Outubro de 2003
Local: Colénia, Alemanha
www.anuga.com / www.anuga.de
anuga@koelnmesse.de

[2] COMPRAS

0 CAMPO NUMA LOJA

Baptizada com um bonito nome, a loja do
Mundo Rural nasceu ha trés anos na Pévoa de
Santarém, a 12 quilémetros da capital do
Ribatejo. As portas abrem-se ao publico pela
vontade de um grupo de amigos em divulgar
os produtos da Quinta da Ribeirinha. Entre
vinhos e azeites, dos melhores, claro, os arma-
rios de pinho, o amarelo forte das paredes e os
cestos que baloi¢am no tecto, enchem de alma
o n.° 17 da rua Bispo Anténio de Mendonga.
De decoragdo rustica mas com toques de
requinte pelos artigos que tem expostos, como
os galheteiros antigos, as balangas de outrora,
as compotas a fazer lembrar os lanches da avo,
os quadros ou os carrinhos de crianga em
madeira, tudo convida a entrar na loja e a sabo-

rear os produtos da quinta.
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Os azeites parecem ser a prata da casa: desde os
aromaticos aos queijos embebidos em azeite.
Mas nem sé de vendas vive a loja. Como o
objectivo principal é divulgar simplesmente os
produtos, a Quinta da Ribeirinha ja vai para o
terceiro ciclo de terttlias. Venha quem quiser, o
primeiro foi dedicado aos poetas portugueses
como Alexandre Herculano e Fernando Pessoa,
o segundo aos Descobrimentos. O fio condutor
é ter uma componente cultural ligada ao azeite
ou ao vinho. Por exemplo, o famoso azeite da
quinta de Alexandre Herculano.

De resto, com as exportacdes para Franga,
Alemanha, Reino Unido e Brasil, o desejo de
divulgar o azeite aos quatro cantos do mundo
tem sido alcanc¢ado. Se estd por ci e vai de fim-
-de-semana, nio hesite em fazer um desvio na
Al em Santarém e ir espreitar este mundo
rural de coisas boas.

Loja do Mundo Rural

Rua Bispo Antonio de Mendonga, n.° 17

2000-533 Povoa de Santarém

Horério: terca a sexta — 13h-19h;

Sabado — 11h-12h30 e 14h-19h; Domingo — 14h-19h;
Encerra a segunda-feira.

Tel./Fax: 243 428 200

www.quintadaribeirinha.com

Mundo do Azeite

[3]1 BOAS NOTICIAS

PINTAR A COR
DE AZEITONA

A histéria que explica a
exposi¢do de pintura de
Oscar Guimardes, natu-
ral da cidade que lhe da o
nome e escultor hi uns

40 anos é curiosa. Tudo

se passou quando, guia-

do pela rotina, estacionava mais uma vez o carro na garagem e, a
caminho da porta de casa, pisou uma das muitas azeitonas espa-
lhadas em redor de duas oliveiras ali plantadas por acaso.
Levantou o pé e o chido estava manchado de verde. Pensou:
“Pintaste aqui com o pé, vais pintar com a mao.”

Com as azeitonas que apanhou fez pincéis, lapis e aguarelas, con-
seguindo de cada uma tons diferentes: dos verdes aos rosas,
quase todas as cores sdo possiveis a partir de uma simples azei-
tona. Com elas comecou, depois, a pintar sobre papel e foi o
resultado desse trabalho que encheu as paredes da Galeria
Municipal Lagar de Azeite, em Oeiras. Oscar Guimardes faz o
balanco: “O resultado foi bastante positivo.” E vendas? “Vendi”,
diz peremptorio.

Antigo director da Escola Superior de Arte e Design das Caldas da
Rainha, Oscar Guimaries revela por fim a sua técnica: “Desenho
dez, coloco-os no chio, olho para cada um e vou construindo.”
Conforme a inspiragdo, é certo.

Para contactar Oscar Guimaries o nimero de telemoével é:
917 300 019

Az-zait 11 &



Mundo do Azeite

‘ 12 Az-zait

[3] BOAS NOTICIAS

MESTRADO EM OLIVICULTURA

O Instituto Superior de Agronomia, em colaboragdo com a Escola
Superior Agraria de Braganca, vai levar a efeito, a partir do préximo
ano lectivo de 2003/2004, com a dura¢do de dois anos, um curso
que permite a obtencio do grau de Mestre na especialidade de
Olivicultura, Azeite e Azeitona de Mesa, conferido pela Universidade
Técnica de Lisboa.

A aprovacio na parte curricular do curso de mestrado d4 lugar a
atribui¢do de um diploma de pés-gradua¢io em Olivicultura, Azeite
e Azeitona de Mesa, pelo Conselho Cientifico do ISA.

O curso desenvolver-se-4 tanto em Lisboa como em Braganca e con-
tard com a participagio de professores nacionais e estrangeiros,
especialistas em cada uma das areas cientificas tratadas.

Sdo admitidos a inscrigdo no curso os licenciados em Engenharia
Agronémica, Agricola, Agro-Industrial, Alimentar e também em
Biologia ou outras consideradas adequadas a frequéncia do curso,
com a classifica¢io minima de 14 valores.

Candidaturas até 31 de Julho. Inscri¢es de 1 a 15 de Setembro.
Instituto Superior de Agronomia

Tapada da Ajuda — 1349-017 Lisboa

Tel.: 213 653 118/3447 | Fax: 213 640 624

E-mail: angelinacruz @isa.utl.pt

ou

Escola Superior Agraria de Braganca

Campus de Santa Apolonia

Apartado 172, 5301-855 Braganca

Tels: 273 303 200 | Fax: 273 325 405

E-mail: bento@ipb.pt

NOVOS ORGAOS SOCIAIS

A Casa do Azeite tem novos 6rgdos sociais
desde 28 de Marco. Se a Vitor Guedes SA
ficou com a presidéncia, a Sovena SA tem a
seu cargo a tesouraria. O secretdrio é repre-
sentado pela Cidacel SA, sendo um dos vogais
da J.C. Coimbra SA e o outro dos Estabeleci-
mentos Manuel da Silva Torrado & C.2
(Irmaos).

SEMANA DO AZEITE
EM VILA FLOR

Realiza-se de 11 a 20 de Julho de 2003, em
Vila Flor, Tras-os-Montes, a Semana do
Azeite, da Azeitona e dos Produtos da Terra.
Durante esta semana decorrerd o I Congresso
Ibérico do Azeite e da Azeitona de Mesa, orga-
nizado pela CAP e pela Camara Municipal de
Vila Flor, que contard com a presenca de
varias personalidades conhecedoras do sector.
Sera também organizada uma viagem de oli-
vicultores transmontanos a Andaluzia, que
visitardo olivais tradicionais, intensivos e
super-intensivos. De resto, destacam-se a
Feira “Terra Flor — Feira Regional de Produtos
e Sabores”, que terd um pavilhdo exclusivo
para a exposicdo, degustacio e venda de azei-
tes e azeitonas de mesa, o Concurso de
Azeites Virgem Extra da Regido Transmon-
tana e o Concurso de receitas da “Rota do
Azeite”, com a colabora¢io do Chefe Vitor
Sobral.



[4] LIVROS

A VIDA COM MAIS SABOR

Se quer um livro simples mas que diga muito sobre azeite,
basta procurar pelo niimero um de O Prazer de Cozinhar.
Dirigida pelo chefe Hern4ni Ermida, esta obra com o subti-
tulo “AZEITE, A vida com mais sabor!” ja se encontra nas
prateleiras de gastronomia de qualquer boa livraria.
Depois, folheando, vem a confirmacio: 30 deliciosas receitas
onde o azeite faz a diferenga. Desde o Bolo de Azeitonas e o
Bolo de Cenoura com Azeite a Salada Catalana e ao Creme de
Bacalhau, tem aqui boas sugestdes para uma refeicio ines-
quecivel. O chefe Hernini Ermida, alids, ensina algumas
regras de ouro para a confec¢do dos varios pratos e truques
para (por exemplo) temperar bem azeitonas.

Lancado pela Meribérica/Liber Editores, este é um livro que
n3o deixa nada ao acaso. Dai que questdes importantes rela-
cionadas com este condimento sejam relatadas num misto
de simplicidade e rigor. Se quer saber mais sobre como
escolher um bom azeite, quais os seus beneficios para a
satde ou a histéria da produgio de azeite em Portugal, ndo
hesite em deixar-se levar pelos textos de Cristina Costa com
fotografias de Roberto Santandreu.

NOT
a temperar.

A suavidade deste azeite é unica. Talvez por isso, o Azeite

Oliveira da Serra Mediterrdaneo Suave se revele perfeito para temperar
saladas, o mais fresco dos peixes ou outros pratos mais delicados,
preservando sempre o verdadeiro sabor dos alimentos.

E para que a harmonia seja total, Oliveira Serra concebeu uma

nova garrafa, mais fdcil de manusear, mais adequada para o
dia-a-dia de quem gosta de surpreender a sua familia e amigos

com pratos deliciosos.

LIVEIRA
DASERRA

OLIVEIRA
DASERRA.







Entrevista | Isabel Lucas
Fotografias | Céu Guarda

“O azceite esta
CcOMmo O Vinho
ha 20 anos”

José Gouveia é professor em Agronomia e director do laboratério que testa
os Oleos e as gorduras comestiveis. Prova mais de 10 azeites por dia e acha
que, em breve, o azeite sera como o vinho: todos saberemos escolhé-lo e
distinguir as suas diferencas

Nos tltimos anos assistiu-se a um aumento significativo do consumo do azeite,
mas parece que ainda ha um grande desconhecimento sobre o modo de distinguir
um bom de um mau azeite. Que retrato é possivel fazer sobre o consumidor de
azeite em Portugal?

Julgo que a maioria dos consumidores ainda ndo tem informaco suficiente sobre o
que é o azeite. Infelizmente, continuamos a ver as pessoas nos supermercados a
fazerem a escolha em fungdo do teor de acidez. Isso é o espelho de que nio sio
conhecedoras do que é o azeite porque a informacdo n3o foi passada através dos vei-
culos usuais (imprensa, radio, televisdo), o que, em minha opinido, deveria ser feito.
Serdo muito poucas as pessoas capazes de escolher o azeite pelas suas caracteristicas
e ndo s6 pelo teor de acidez. No entanto, nos tltimos anos houve alguma modifica-
¢30 ou alguma correc¢do nesse sentido. Nos, por exemplo, aqui no instituto estamos
a fazer uns cursos de iniciac3o a prova de azeites virgens e houve grande entusias-
mo nas inscricdes, o que é bem o reflexo do interesse por este produto, um produto
interessante sob o ponto de vista alimentar, dietético, que reconhecidamente faz bem
a satide; mas também interessante, sob o meu ponto de vista, é o facto de comermos
azeite desde sempre, ndo porque faga bem a satide, mas porque sabe bem e é res-

ponsavel por algumas caracteristicas importantes da nossa cozinha.
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Um alimento tradicional que se descobriu benéfico para
a saude. O qtil e o agradavel fomentaram o consumo...
Sim. Nos paises mediterrinicos comemos o azeite desde
sempre pelas suas caracteristicas. Mais tarde, as universi-
dades americanas comegaram a mostrar que o azeite faz
bem a satide pela sua prépria constitui¢do quimica e isso
tem motivado o crescimento do consumo, nio sé nos pai-
ses produtores, mas principalmente naqueles que ndo
eram produtores nem consumidores de azeite. Junta-se
mesmo o util ao agradavel.

Falou ha pouco que hd um desconhecimento acerca do
que é o azeite. O que distingue, afinal, o azeite das outras
gorduras vegetais?

O que distingue o azeite das outras gorduras vegetais é a
sua propria constitui¢io quimica, além de ser um dos

poucos dleos que podem ser imediatamente consumidos

AZEITE VIRGEM EXTRA E AZEITE VIRGEM SAO
EXTRAIDOS SOMENTE DA AZEITONA, SAO SUMOS
DE AZEITONA. A PROPRIA PALAVRA AZEITE

VEM DE UM TERMO ARABE QUE E “AZ-ZAIT”

E QUE QUER DIZER SUMO DE AZEITONA

apés a extraccdo. Todos os outros tém de ser refinados
para serem comestiveis. Tecnologicamente é uma dife-
renca muito grande. Mas sob o ponto de vista quimico da
constituicdo temos alguns factores que sio importantes.
O primeiro é a sua composi¢io em 4cidos gordos: o azei-
te é predominantemente constituido por acido oleico, um
acido gordo monoinsaturado, e hoje estd absolutamente
conhecida a importincia das gorduras monoinsaturadas
na prevengdo das doengas cardiovasculares. Outro aspec-
to é a composicido em acidos gordos essenciais que no
caso do azeite se aproxima da composi¢io do leite mater-

no. Mas talvez o mais importante no azeite seja a sua

enorme riqueza em antioxidantes naturais que previnem
os fenémenos de oxidagdo do nosso organismo. O valor
biolégico do azeite é muito interessante. Tem ainda uma
riqueza em componentes volateis, responsaveis pelo
cheiro e pelo sabor do azeite. Estes sdo os trés factores
fundamentais: a composi¢do em acidos gordos, os com-
ponentes, dos quais se destacam os antioxidantes e as
vitaminas liposolaveis e, por outro lado, os componentes
que dio cheiro e sabor, porque estamos a falar de azeites
virgens.

Sei que participou na elaboracio da directiva comunitaria
que altera a informacio sobre o grau de acidez nos rétu-
los das garrafas de azeite. Qual é a razio desta medida?
Sim, talvez eu tenha tido alguma influéncia nisso.
Sempre me fez um pouco de confusio o facto das pessoas
escolherem o azeite em funcdo do grau de acidez. Se
calhar, ha 15 ou 20 anos também se escolhia um vinho
porque tinha 15 ou 10% de alcool. Hoje ninguém escolhe
um vinho pela percentagem de alcool. O caminho a per-
correr pelo azeite terd de ser esse. Dou sempre este exem-
plo: um azeite pode ter uma acidez baixissima — 0,2% de
acidez — e se eu lhe deitar um pinguinho de petréleo, con-
tinua com 0,2% de acidez e estd intragavel. Portanto, é
absolutamente errado escolher o azeite s6 porque tem
mais ou menos acidez, até porque a acidez nalguns tipos
comerciais de azeite foi-lhe retirada com a ajuda de um
agente quimico. Em vez de comprarem o azeite pelo grau
de acidez, as pessoas devem conhecer quais s3o os tipos
comerciais de azeite: o azeite virgem extra, o azeite vir-
gem e o azeite. E por ai que se devem regular. Com a nova
regulamentagdo vai comegar a aparecer nos rétulos, ou no
contra-rétulo, a defini¢do de cada um dos tipos comer-
ciais. Isso vai ser importante para o consumidor. Pode
desaparecer o teor de acidez, que passa a ser facultativo
mas haverd uma informacio adicional que é a definicio
do que é um azeite virgem extra, ou virgem ou o que é

azeite. O consumidor vai estar alertado, sabendo que num



azeite virgem extra e num azeite vir-
gem ndo houve interferéncia de qual-
quer agente quimico no seu processa-
mento tecnoldgico. Sao azeites extrai-
dos somente da azeitona, s3o sumos
de azeitona. Alids, a propria palavra
azeite vem de um termo arabe que é
“az-zait’ — o nome da vossa revista —
que quer dizer sumo de azeitona. O
outro, o azeite é uma mistura de azei-
te virgem com azeite refinado. Isto vai
passar a estar escrito nos rétulos. E
uma maneira de passar a informacdo
para o consumidor.

Quando é que entram em vigor essas
alteracoes?

Serd a partir de 1 de Novembro deste
ano.

Esta prevista alguma campanha de
informacio?

Sei, porque colaborei nisso, que o
Ministério da Agricultura fez um
folheto para ser distribuido nas zonas
de vendas de azeite a explicar porque
é que a informagdo sobre a acidez
desaparece dos rétulos. Contudo, ela
pode nio desaparecer porque quem
embala azeite, se quiser pdr a acidez
no rétulo, pode fazé-lo desde que
coloque outros parimetros, como
sejam o indice de perdxidos, o teor de
ceras e as absorvéncias.

Mas isso a um leigo n3o diz nada,
pois ndo?

Exactamente. Sao pardmetros quimi-
cos que a um leigo nio dizem abso-

lutamente nada.

INFELIZMENTE, CONTINUAMOS A VER AS PESSOAS NOS SUPERMERCADOS
A FAZEREM A ESCOLHA EM FUNGAO DO GRAU DE ACIDEZ. COM A NOVA
REGULAMENTAGAO, ESSA INFORMAGAO PODE DESAPARECER DOS ROTULOS

Entrevista
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Faz sentido ao consumidor aprender a distinguir o azeite
de acordo com as regides de onde é proveniente?

Julgo que sim. Ultimamente venho aconselhando as
pessoas a experimentarem azeites de regides diversas.
Tém caracteristicas muito diferentes de cheiro e de
sabor e podem ter utiliza¢des diferentes em funcio do
tipo de cozinhado onde sdo aplicados. Para uma salada
pode-se utilizar um determinado tipo de azeite, para
uma sardinha assada ou um bacalhau talvez va melhor
outro, e outro ainda para as sobremesas. Faco sempre
este alerta: as sobremesas podem ser confeccionadas
com azeite. Se quiser, pode experimentar uma laranja
descascada e cortada as rodelas, sobre a qual se deita um

fio de mel e outro de um bom azeite virgem extra.

EM ITALIA, NUM RESTAURANTE, PERGUNTARAM-ME QUE AZEITE DESEJAVA E SE QUERIA DE AZEITONAS COLHIDAS
EM NOVEMBRO OU EM JANEIRO, PORQUE HA UMA DIFERENGA. JA ESTAMOS NOUTRA DIMENSAQ

Essa diferente utilizacio tem a ver com o gosto pessoal e
nio com a qualidade de azeite, nio é?

Os azeites embalados, do ponto de vista de analise senso-
rial e andlise quimica, tém qualidades idénticas. As carac-
teristicas é que diferem. Como foram avaliados antes de
serem embalados, sdo azeites sem defeitos e com as
caracteristicas quimicas certas. O cheiro e o sabor é que
sdo diferentes e isso é importante na culinaria. Porque é
que os pratos de Tris-os-Montes tém cheiros e sabores
diferentes dos do Alentejo? Se calhar, pesa o facto dos
azeites de Tras-os-Montes terem caracteristicas diferentes
dos do Alentejo. O ideal era o consumidor ter uma garra-
feira em casa com uns cinco ou seis azeites de caracteris-
ticas distintas para poder utilizar a seu bel-prazer con-

soante a finalidade.

A cultura de consumo associada ao vinho - estou a lem-
brar-me da prova, por exemplo — pode ser transposta para
o azeite?

Sim, a prova de azeite tem a ver sobretudo com cheiro e
com sabor, de tal maneira que nés até provamos os azei-
tes numa taga azul-escura precisamente para n3o sermos
influenciados pela cor.

E uma prova cega...

E a prova cega sob o ponto de vista do produto porque nio
sabemos o que estamos a provar. As pessoas quando che-
gam aos cursos de iniciac3o a prova admiram-se dos azei-
tes serem tdo diferentes porque lhes damos a provar azei-
tes de varias regides do pais. Estdo habituadas a comer
azeite desde sempre, mas nunca provaram azeite. Isso

tem a haver com uma cultura que ainda n3o estd implan-



0 AZEITE EMBALADO E UMA GARANTIA, PORQUE

E CONTROLADO LABORATORIALMENTE. JA ENCHER
UM GARRAFAO NUM LAGAR... A HISTORIA DE QUE
0 AZEITE CASEIRO E QUE E BOM E UM MITO

tada. Chegara o tempo, certamente, em que numa reuniao
familiar ou social, além de se provar um vinho e de se dizer
que ¢é frutado ou de uma cor assim ou assado, também se
poderd fazer uma prova de azeite e discutir as suas qualida-
des. Isto ja vai acontecendo nalguns paises. Por 4, também
ja ha alguns sinais e o caminho tende a ser idéntico ao per-
corrido pelo vinho. Costumo dizer que o sector do azeite estd
como estava o sector do vinho ha 15 ou 20 anos. Nessa altu-
ra, bebiamos vinho branco e vinho tinto. O vinho era com-
prado a granel e servido nos restaurantes num jarro que era
levado para a mesa. Essa evolugio de se passar de uma
comercializac3o de vinho a granel para vinho embalado esta
neste momento a operar-se com o azeite.

Ha algumas medidas que possam incentivar esta cultura?
Falamos ja com o actual ministro da Agricultura no senti-
do de o azeite deixar de ser vendido na restaura¢do num ga-
lheteiro. Nao faz sentido que nos sentemos num restau-
rante e vamos comer um azeite que estid dentro de um
galheteiro sem sabermos o que é. Alguns restaurantes ja

tém uma lista, uma carta ou uma mesa de azeites e quem

Entrevista

14 vai tomar uma refei¢do pode escolher um azeite ou pode
experimentar. Em Itdlia aconteceu-me sentar num restau-
rante e perguntarem-me que azeite desejava. Eu disse que
precisava de ajuda pois nao conhecia bem os azeites italia-
nos e, quando escolhi, perguntaram-me ainda se eu queria
de azeitonas colhidas em Novembro ou em Janeiro, porque
ha uma diferenca nas caracteristicas se as azeitonas estio
mais verdes ou mais maduras. J4 estamos noutra dimen-
sdo. Mas julgo que isso vai chegar a Portugal mais rapida-
mente do que se pensa.

Acha que vai demorar os tais 15 anos, ou nio?

Vai demorar bastante menos, até porque as coisas ultima-
mente tém estado a acelerar e nisto tém tido influéncia as
pessoas dos vinhos que estdo a comegar a meter-se nos azei-
tes e com uma sensibilidade diferente, porque ji tém todo
esse habito adquirido com o vinho e que transpdem agora
para este sector. Hoje temos a nossa disposi¢io em qual-
quer supermercado ou superficie de venda um lote muito
alargado de escolha. Temos azeites das varias regies, temos
azeites monovarietais, azeites de agricultura biolégica.

A qualidade geral do azeite que se vende em Portugal é
boa quando comparada com o que acontece em Itilia, na
Grécia ou em Espanha?

E. Como disse hd pouco, o facto do azeite ser embalado é
uma garantia para quem consome. Para ser embalado
tem de ser controlado analiticamente em laboratério.
E, talvez, dos produtos alimentares mais controlados
laboratorialmente. As pessoas podem confiar natural-
mente nos azeites embalados. Ja ndo digo o mesmo quan-
do vio a um lagar encher um garrafio, sem rétulo. A his-
téria de que o azeite caseiro é que é bom é um mito.
Grande parte das vezes nio é de qualidade.

A investiga¢do acompanha a evolugio do mercado?
Claro. N3o consigo desligar-me daquilo que se passa na
realidade, as vezes em prejuizo da minha propria carreira.
Essa é a minha opinido sobre o que deve ser uma universi-

dade: nunca estar desligada da realidade onde se insere. B
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consumo

CRITERIO
DE ACIDEZ
COM DIAS
CONTADOS

JA EM NOVEMBRO, PREPARA-SE A REVOLUCAO
DOS HABITOS NACIONAIS. O AZEITE PODE SER
VENDIDO SEM REFERENCIA AO GRAU DE ACI-
DEZ. DESCUBRA AS VANTAGENS DESTA MEDIDA
QUE PRETENDE ENSINAR AS PESSOAS A GOS-
TAREM AINDA MAIS DE AZEITE

Enquanto que em Franga, Itilia ou Grécia, os consumidores
optam pelo tipo comercial de azeite e pelo paladar como cri-
tério de escolha, por ci e na vizinha Espanha a tendéncia é
olhar para o rétulo e pensar incorrectamente: “Compro este
azeite consoante o seu grau de acidez.” Na verdade, um
“mito” com os dias contados. Saiba, entdo, que esse critério
de qualidade nd3o é mais importante do que tantos outros,
como o aroma ou o sabor. Alids, estas caracteristicas, por
serem organolépticas, é que deveriam interessar mais ao
consumidor. Enquanto n3o se convence, fica a garantia de
que s6 a partir delas é que vai encontrar o azeite ideal para
cada prato ou gosto pessoal.

De resto, com a altera¢do da regulamentag¢do comunitaria, o
grau de acidez pode mesmo desaparecer do rétulo e passar
a ser uma mencio facultativa. Pois bem, estdo dadas as pri-
meiras dicas para comegar a tirar o melhor partido deste

requintado ingrediente.
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A ACIDEZ NAO TEM
RELAGAO DIRECTA COM
0 SABOR E 0 AROMA
DO AZEITE

O GRAU DE ACIDEZ E APENAS UM DOS FACTORES
DE QUALIDADE DO AZEITE
A partir de 1 de Novembro de 2003 entram em vigor as principais clausulas do
novo quadro legal comunitario sobre as regras de comercializa¢io, rotulagem
e classificagdo dos azeites, langadas em 2002. O melhor é ir treinando porque
a partir dessa altura deve recorrer aos seus sentidos para eleger o seu azeite.
Mas porqué associar erradamente a acidez ao sabor do azeite? Além de ndo ser
o tnico factor de qualidade, como muitas vezes é considerado, a acidez ndo
tem rela¢do directa com o sabor e aroma do azeite.
O azeite é constituido maioritariamente (95 a 99%) por glicéridos, os chama-
dos acidos gordos, que podem ser saturados, monoinsaturados ou polinsatu-
rados, sendo que, no azeite, a percentagem de acidos gordos monosaturados —
sobretudo 4cido oleico — e polinsaturados é a mais importante. Este perfil de
acidos gordos, caracteristico da espécie Olea europaea L., é em grande parte res-
ponsavel pelos inimeros beneficios para a satide que o azeite apresenta face a
outras gorduras, nomeadamente no que diz respeito a prevencio de doengas
cardiovasculares e a manutencdo do correcto equilibrio do teor de colesterol no
organismo. No entanto, estes acidos gordos ndo tém cor, nem cheiro,
nem sabor, pelo que a medi¢io da percentagem de
acido oleico livre (que mede a acidez

que aparece nos

rétulos, no caso
do azeite), ndo pode ser detectada
pelo paladar. Mais, todos os azeites presentes no

mercado, devidamente embalados e rotulados, tém obrigatoria-
mente uma percentagem de acidez inferior a 2%, o que garante a sua qualidade.
Mas o azeite é muito mais que um conjunto equilibrado de acidos gordos.
Embora a percentagem de outros componentes seja quantitativamente peque-
na (1 a 5%), é ai que se encontram os compostos responsaveis pela cor, cheiro
e sabor do azeite. S3o esses compostos que tornam os azeites diferentes entre
si, em funcio, sobretudo, das diversas variedades de azeitona que estdo na sua
origem. Nesta pequena frac¢io estdo presentes, entre outros, compostos feno-
licos, esqualeno, clorofilas, antioxidantes naturais e vitaminas lipossoltveis, que
tragam a identidade de cada azeite. Por outro lado, cada um destes compostos
apresenta elevado valor nutricional, que complementa os importantes benefi-

cios do perfil de acidos gordos do azeite.



Para Portugal, onde persiste a ideia
incorrecta da escolha do azeite exclusivamen-

te pela acidez, a desmistificagio é extremamente

importante, tendo em conta que noutros paises da Europa M“"'"-_.

o grau de acidez ja nem sequer esta presente nos rétulos. Neste
sentido, as donas de casa, ou o consumidor comum, vio ter outros
parimetros para fazerem escolhas mais adequadas, regulando-se pela nova

informagdo contida nos rétulos.

O AZEITE DEVE SER ESCOLHIDO EM FUNGAO

DO GOSTO PESSOAL

Critério de grau de acidez a parte, ¢ altura de dar valor ao que de facto mais

interessa para obter um azeite de qualidade. E nada melhor do que enfatizar
as caracteristicas organolépticas, aquelas que mais devem despertar a nossa
atencio: o cheiro e o sabor. A primeira leitura, pode parecer um processo

simples, mas os mais atentos e apreciadores deste fio de qualidade, sabem

que essas caracteristicas resultantes dos componentes presentes na polpa da

azeitona, podem variar consoante a regido, a variedade de azeitona, o grau de

maturagio, o estado sanitirio dos frutos, o processo de extrac¢do, o modo de

conservacio ou a idade do azeite.

A cor, apesar de ser um dos principais factores de aceita¢do ou de rejei¢do por

parte do consumidor, ndo é determinante para a qualidade do azeite.

E sobretudo o estado de maturacio do fruto que maior influéncia tem sobre

as varias tonalidade do azeite. Azeitonas mais verdes ddo origem a azeites

mais verdes, normalmente mais amargos e picantes, ao passo que azeitonas

mais maduras conferem um tom mais dourado ao azeite, a0 mesmo tempo

que este vai ficando menos frutado e mais doce.
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Face a nova legislagio, os rétulos vao ajudar o consumidor
na escolha, pela sua diferente imagem que pretende reflec-
tir inovagdo, modernidade e, essencialmente, as qualidades
intrinsecas a cada tipo de azeite. Assim, o conselho mais
eficaz é que cada pessoa experimente todos os tipos de
azeite e as varias marcas até encontrar o azeite que mais

gosta, sempre em funcdo da sua utiliza¢do culindria.

POSSO FAZER QUALQUER COZINHADO

COM AZEITE

Se gosta de cozinhar e surpreender a familia ou amigos
com os seus pratos bem temperados, nio vai com certeza
resistir a grande variedade de azeites que existe actual-
mente no mercado. Uma simples ida ao supermercado vai
passar a ser, a partida, a garantia do seu sucesso. Nas pra-
teleiras, os tipos de azeite desdobram-se em mil, oferecen-
do uma gama variada de cores, aromas e sabores.

Va pelos seus sentidos e escolha qual o melhor tipo de azei-
te para aquela receita que herdou da avé. Veja bem, se para
a pasta de azeitona, que sempre fez, o tempero ideal é um
azeite virgem mais amargo e picante ou mais suave. E ja
agora, se quer dar um toque especial aos seus temperos
entdo opte pelos azeites com sabores: na cozinha, para um
bom refogado; num churrasco de carnes; ou na mesa, para
temperar as suas frescas saladas. Um luxo gastronémico

que o vdo transformar num auténtico chef.

DIFERENTES TIPOS DE AZEITE CONSOANTE

OS PRATOS

Como suporta temperaturas elevadas, o azeite torna-se o
ideal para todas as formas de cozinhar. Acima de tudo, é
fundamental escolher um azeite de qualidade, devida-
mente embalado e rotulado, e fazer as combinacdes cer-
tas para cozinhar bem. Ao comprar o azeite, a sua escolha
deverd ser de acordo com a utilizagdo que lhe vai dar. Do
mesmo modo que se escolhe um vinho para cada prato,
também o azeite serd diferente consoante o alimento e o
cozinhado que se vai preparar.

Um Azeite Virgem Extra, por exemplo, é o mais indicado
para temperar a cru, pois é a cru que melhor vai usufruir

das suas caracteristicas de aroma e sabor. Depois, e

'L

PRINCIPAIS NOVIDADES

DO NOVO ROTULO DE

AZEITE

Todos as categorias comerciais
de azeite passam a conter obrigatoriamente
uma frase descritiva:
“Azeite Virgem Extra — azeite de categoria
superior obtido directamente de azeitonas,
unicamente por processos mecinicos”. O limi-
te maximo de acidez passa de 1% para 0,8% e

a expressdo "Especial” deixa de ser utilizada.

> “Azeite Virgem — azeite obtido directamente de

azeitonas, unicamente por processos mecani-
cos”. A sua acidez sera superior a 0,8% até ao
maximo de 2%.

“Azeite — contém azeite refinado e azeite vir-
gem — azeite constituido exclusivamente por
azeites submetidos a um tratamento de refina-
¢3o e por azeites obtidos directamente de azei-
tonas”. A expressdo "azeite" deixa de poder ser
usada individualmente para caracterizar esta
categoria. Além disso, o limite de acidez maxi-
mo passa de 1,5% para 1%.

A mencio da acidez (facultativa) obriga a men-
¢do de outros pardmetros de qualidade, no
mesmo campo visual:

Indice de Peréxidos e Absorvéncia no Ultra-
-violeta (K232, K270 e DK) — ddo uma ideia do
estado de oxida¢do da gordura. Os processos de
oxida¢do s3o responsaveis pelo aparecimento

do sabor a ranco.

> Teor de Ceras — Mede a quantidade de ceras

presente no azeite. As ceras encontram-se
naturalmente na pele das azeitonas para pro-
tec¢do do fruto.

Podem mencionar-se algumas caracteristicas
organolépticas, estabelecidas por um painel de

provadores devidamente habilitado.



0 CONSELHO MAIS EFICAZ E QUE CADA PESSOA EXPERIMENTE
TODOS 0S TIPOS DE AZEITE E AS VARIAS MARCAS ATE
ENCONTRAR 0 AZEITE QUE MAIS GOSTA

dependendo do seu gosto pessoal, poderd optar por um
Azeite Virgem Extra de sabor mais vigoroso ou de sabor
mais suave. Para consumir em dogaria e sobremesas, talvez
amelhor op¢io seja mesmo um azeite de sabor suave, mais
doce. Agora, para agordas, pratos de bacalhau e caldeiradas,
por exemplo, um azeite de aroma e sabor intensos serd
seguramente uma boa escolha. O azeite é ainda uma 6pti-
ma solugdo para fritar alimentos porque, para além ser uma
das gorduras mais estaveis e de suportar elevadas tempera-
turas, conservando intactas todas as propriedades dietéticas,
torna os fritos mais secos e apeteciveis. Mas n3o precisara
fritar com um Azeite Virgem Extra, mais caro, uma vez que
os compostos responsaveis pelo aroma e sabor s3o, na sua
maioria, volateis e perdem-se com o aumento de tempera-
tura. Podera optar pelo tipo comercial azeite (o tal que vai
passar a denominar-se “Azeite — contém azeite refinado e
azeite virgem”) ou pelo 6leo de bagaco de azeitona, perfeita-

mente adequados para frituras.

COMPRE SO AZEITE DEVIDAMENTE EMBALADO E
ROTULADO

Se lhe comeca a agugar o gosto para experimentar e “jogar”
com os diferentes tipos de azeite existentes no mercado,
entdo, deixa de fazer sentido que compre azeite a beira da
estrada ou nos lagares que vendem a granel. Sem nenhum
controlo nem rigor de qualidade, sujeita-se a comprar “gato
por lebre”. Mais: trata-se de azeite que, obviamente, nem
devia estar a venda, pois a sua comercializa¢io é proibida
por lei. Para que ndo haja davidas, é uma economia para-
lela e sujeita a muita fraude.

O azeite que garante qualidade é aquele que é devidamen-
te embalado e rotulado. O rétulo é o melhor aval para o
consumidor: garante-lhe que o azeite tem qualidade con-
trolada, nas varias fases, e contém informacdes tteis e obri-
gatérias, que ajudam o consumidor a fazer a sua escolha.
Apesar de existirem lagares que cumprem escrupulosamen-
te as regras de embalagem e rotulagem, o perigo reside na
venda “a bilha” ou “a granel”. E que infelizmente ainda abran-
ge um consumo muito grande: num pais produtor de 40 mil
toneladas deste sumo de azeitona, estima-se que cerca de 15

mil toneladas sejam vendidas dessa maneira. Fica o aviso. B

1. 0.0.0.6 ¢
em sabor.

Este é o seu azeite virgem extra de sempre. Ideal para quem
procura retirar de cada prato o melhor dos sabores. Com 0,7% de
acidez, Oliveira da Serra Cldssico é um azeite equilibrado, versadtil,
indicado para temperar e cozinhar, revelando-se um aliado perfeito
para quem utiliza azeite todos os dias.

E para que a harmonia seja total, Oliveira da Serra concebeu uma
nova garrafa, mais fdcil de manusear e com linhas mais
contempordneas e elegantes.
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boca e seus
pbalsamos

José Quitério conduziu-nos numa refeicdo como deve ser: quatro horas
a mesa entre paladares classicos e bem apurados. Um almogo com o “Papa”
da critica gastrondmica portuguesa

Antes do desgosto de saber que o cozido de grio fora banido da ementa até que os dias voltem a ser
mais curtos e a canicula abrande, convocou-se Eca de Queirds para a mesa. O propésito do cha-
mamento tinha pouco ou nada a ver com literatura mas nem por isso era menos elevado. S3o as
razdes do estdbmago a remeter para “A Cidade e as Serras”, onde uma personagem, em Paris, acusa
o bom do Joseph, servigal dedicado, de nio ter a nogo da galinhola. Pecado maior quando estd em
causa um sabor ancestral, como lembra José Quitério. O requisito primeiro para se ser um bom cri-
tico gastronémico é possuir essa nogio de que fala o escritor, obrigatério mesmo, “sobretudo naque-
les pratos que fazem parte da nossa cultura e que conhecemos desde a infincia”, salienta 0 homem
que desde 1976 assina as colunas de gastronomia e vinhos do semanario Expresso.

Argumento de peso, esse da no¢do da galinhola. N3o se invoca o nome de tal escritor em vdo, nem
mesmo quando bisou & mesma mesa — do restaurante Terreiro do Pago, diga-se — ao baptizar a segun-
da escolha: um bacalhau a Eca de Queirds, ou melhor, a portuguesa, com todos e com um travo de
amargura por vir em substitui¢3o do tal grdo, tido como indigesto em tempo de estio. Que venha
entdo por bem o bacalhau e, entretanto, provem-se o paté de azeitona, o pdo quente e o azeite tem-
perado com umas gotas de vinagre balsdmico, balsamo para a boca que, no caso, é exigente e con-
tundente sem se render a salamaleques, mais preocupada com o contetido do prato e o agrado do
palato e esse aprendeu cedo o gosto do azeite, ou melhor, o gosto de um azeite: “Brando, mas com
um sabor e cheiro intenso a azeitona madura.” A classifica¢do n3o esti isenta de afectos ao contar o
ambiente da lagarada que viveu em menino. “A histéria do azeite esta entranhada em mim. E uma
paixdo.” Nota-se, quando narra o processo, desde a apanha da azeitona, 3 entrada nas tulhas no lagar
que pertencia a familia do pai, na aldeia de Rabagal, perto de Coimbra. Descreve o esmagamento,
refere os aromas, lembra-se do sabor da tiborna da terra — o bacalhau assado nas brasas de aquecer a
dgua para fazer rodar as mos e temperado com aquele primeiro azeite do ano. Recorda os ralhos da
mie diante da roupa cheia de gordura e nio esquece o paladar. “Acho um bocadinho dificil adaptar-
-me a outros azeites que nio aquele com o qual formei o meu gosto oleicola.” Foi-lhe fiel, mesmo
quando se apregoava os efeitos nocivos do sumo de azeitona e usava-o como gordura para temperar
ou fritar. Tantos anos depois, mantém o paradigma, como chama ao seu azeite, resultado das 50 oli-
veiras que ainda possui no Rabagal e lhe da para o consumo. Encomendam-se uns ovos mexidos com

espargos verdes e camardes, estes “dispensaveis”, ja que a tradigdo se bastaria a si propria. Mas sem
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dizer que nio a novidade, enceta-se
uma conversa de apetites. Muitos e
fartos. “A minha mie dizia que eu em
pequeno era um séfrego a comer”,
conta sem contri¢io e refugiando-se
nas memorias de uma cozinha que,
sem ser de luxo, era rica em sabores,
eficaz e sem complicagbes. “Vivia em
Tomar, numa familia da média bur-
guesia e a mesa, havia desde o cara-
pau e da faneca — coisas que continuo
a prezar muito — até ao linguado, que
ja era mais raro. Por sorte, a minha
mie que detestava cozinha, tinha

umas no¢des muito boas e sabia

“0 MEU SONHO ERA ESTAR QUATRO HORAS A
MESA, COM 0S AMIGOS, A CONVERSAR, DA
UMA AS CINCO. SERIA A UNICA VEZ QUE

ME ALIMENTAVA DURANTE 0 DIA. O RESTO,
ERAM UNS SUMOS E UMAS COISAS LEVES”

& 28 Az-zait

ensinar. Algumas raparigas que iam
14 para casa, as vezes sem conheci-
mentos, aprendiam e até os desen-
volviam.” Muitos desses ensinamen-
tos perderam-se, vitimas de um
tempo que n3o se compadece com o
aproveitar de restos, do picadinho de
carnes entre duas fatias de p3o que,
depois de envoltas em ovo iam a fri-
tar, ou da batata, cujo interior era es-
cavado e ia depois a assar recheada
de sobras. Simples, mas de aguar e
em grande contraste com o ambien-
te refinado das abdbadas e da esca-
daria, das toalhas escarlate e dos

multiplos pratos e talheres que

anunciam uma refei¢io de fausto na
sala da grande praga lisboeta.

O cardapio d4 conta de um festival de
cerveja, mas a vontade é de vinho.
Tinto e do Douro. “Se eu conseguisse
beber cerveja as refeigoes, fazia-o
como protesto contra o prego a que
sdo vendidos os vinhos. Mas cerveja,
O desabafo,

enquanto os olhos se demoram na

s6 com marisco.”

lista. Opta pelo que chama uma “boa
defesa”: um bom vinho com um preco
“muito santo.” E antes que chegue a
mesa uma garrafa de Churchill, a
conversa retoma argumentos em
defesa de uma gastronomia onde a
identidade n3o seja hipotecada a novi-
dade. Por ndo se deixar seduzir facil-
mente 2 inova¢do sem uma base cul-
tural que a sustente, José Quitério
arrisca-se a ser olhado como um velho
do Restelo. Sabe disso. Mas recusa-se
a aceitar uma cozinha de “pés e gelati-
nas” e faz suas as palavras de um mes-
tre francés: “a comida continua a ser
para mastigar.” E com todos os vaga-
res, acrescente-se. “O meu sonho era
estar quatro horas a mesa, com os
amigos, a conversar, da uma s cinco.
Seria a Uinica vez que me alimentava
durante o dia. O resto, eram uns
sumos e umas coisas leves.” A reali-
dade n3o se comove com tais capri-
chos, mesmo assim, insiste numa
unica refeicdo didria de faca e garfo.
Cautelas de quem faz do acto de
comer uma profissdo. Ha que dosear
o prazer sob pena de empenhar a
satde ou acabar com o apetite.
“Actualmente, tenho dois ou trés sitios

em carteira e como fora, o maximo,

trés vezes por semana.” Uma selecgdo
que prevé o pior dos cendrios: um res-
taurante acerca do qual n3o ha nada
para dizer. “Quando um sitio é mau, a
gente diz mal e tenta explicar porqué.
O problema é quando s6 hi filetes ou
uma lista de dez bifes. E uma aura de
mediocridade que nio vale a pena
sequer referir.” Quanto as tournées fora
de Lisboa, ja desistiu das maratonas.
“Comecei a ter verdadeiras angustias.
Levantava-me s trés ou trés e meia de
uma mesa e comegava a fazer contas:
dai a cinco horas tinha de estar nova-
mente 3 mesa para jantar. Deixa de ser
um prazer porque temos de comer
mais do que apetece.” A mulher e a
filha acompanham-no nessas digres-
sdes e partilham com ele o “esforco de
experimentar varias coisas”. Excessos
que ficam a cargo de uma velha pana-
ceia: “Estou muito agradecido a dgua
das pedras. Bebo um litro a cada 24
horas.” Na falta de milagres, apela a
um seguro especial: “Os nossos
patrdes deviam ter um contrato que
abrangesse, pelo menos, o aparelho
gastrico, ja para ndo falar do coragio,
etc. Mas ndo ha. Acham todos que isto
é muito engracado. Havia um amigo
que me dizia: ‘Pagam-te o que comes
e voltam a pagar para dizeres aquilo
que comeste’.”

O bacalhau chega no momento em
que se fala numa revolugio de menta-
lidades

“Quem podia imaginar, ha trinta

na cozinha portuguesa.

anos, que seria declarada patriménio
cultural?” Nem ele, que nesse tempo
foi pioneiro na critica gastronémica.

Antes, s6 Luis de Sttau Monteiro nas



paginas da “Mosca”, o suplemento do
Diario de Lisboa, mas num estilo dife-
rente, mais crénica e menos critica,
talvez. José Quitério comecou na defe-
sa daquilo que considerava a tradi¢do
culiniria, entio em risco. Primeiro
nas paginas da revista Tilt, depois no
Expresso, inaugurando um estilo que
merece as mais variadas aprecia¢des:
“Queirosiano, camiliano, barroco...”
Numa altura em que as coisas da
comida eram vistas como territério de
farta-brutos, este que se considera um
homem com a mania dos “secos e
molhados” quis mostrar que era pos-
sivel falar de comida de uma maneira
digna e numa andlise ao percurso,
considera que ja se podia retirar. Pelo
que fez, mas sobretudo, pelo muito
que a mentalidade se alterou. “Numa
viagem entre Lisboa e o Algarve che-
gavam os dedos de uma maio para
contar os sitios onde se podia comer.”
Lembra as férias na Fuzeta, ha 20, 25
anos e a dificuldade em convencer um
taberneiro de Tavira a servir um
xerém ou uns carapaus alimados. “As
pessoas tinham medo de mostrar o
que comiam, achavam que nio eram
coisas que se dessem aos senhores,
mas era isso que os senhores que-
riam. Tudo mudou, em parte porque
descobriram que isso dava dinheiro.”
Salvou-se a gastronomia portuguesa,
“rastica, mas rica” quando comparada
com as outras cozinhas mundiais.
Enriquecida também pelo facto da
geografia de paladares se ter diversifi-
cado nos tltimos anos em Portugal.
Sente-se competente para julgar

alguns desses sabores de fora, sobre-

tudo europeus. Nos outros, abstém-se
do seu papel de critico. “Sou incapaz
de fazer uma critica — faco uma sim-
ples crénica — a um restaurante da
cozinha oriental, ou mesmo da cozi-
nha mexicana. S3o coisas que nio per-
tencem a nossa cultura e seria um
atrevimento meu. S6 os tipos do Guia
Michelin é que tém esse atrevimento
quando vém ca perorar. E a velha vai-
dade gaulesa!

Na cozinha portuguesa, e também me
arrisco na francesa, posso ser afirma-
tivo, com fundamentos, vendo se ha
ou nio hi harmonia ou se alguém
quer criar desarmonia. Também pode
haver isso. Pode ser um Schoenberg
da cozinha, da dissonancia.”

Para ser critico € preciso ter memoria.
De receitas, sabores, cheiros. S6 assim
se sabe se um prato corresponde ou
nio ao que se pretende. E preciso tam-
bém conhecer as técnicas, sem ter,
necessariamente, de ser eximio na sua
execucdo. SO assim se detectam falhas
ou excessos, qualidades e defeitos,
esses que, vindos da pena de algum
escriba conceituado podem encher ou
matar uma casa. José Quitério é um
deles. Sabe da responsabilidade do
que escreve, por isso preza tanto a sua
independéncia e di gracas pela sua
cara ndo ser to conhecida quanto o
seu nome. “Em 95% dos restaurantes
portugueses, nio sou conhecido. O

que acontece, as vezes, é haver um

Mesa para Dois

“A HISTORIA DO AZEITE ESTA ENTRANHADA

EM MIM. E UMA PAIXAQ.” NOTA-SE,
QUANDO NARRA O PROCESSO, DESDE A APANHA
DA AZEITONA, A ENTRADA NAS TULHAS
NO LAGAR QUE PERTENCIA A FAMILIA DO PAI,

NA ALDEIA DE RABAGAL, PERTO DE COIM

cliente que me conhece e vai denun-
ciar. Gosto que n3o me reconhecam.
Isso iria prejudicar o meu trabalho.
Nio por irem modificar a comida,
porque ndo hi tempo, mas sentimo-
-nos rodeados de aten¢des excessivas e
isso falseia as aprecia¢des. Acho que
temos de preservar isso a todo o custo.
E fundamental.”

Antes da sobremesa, uma critica ao
modo como a maior parte da impren-
sa trata a gastronomia: sem a dignida-
de que merece e como uma despesa
adicional. Mas a boca logo se adoga
com uma fatia de fidalgo. Muitas
gemas e aglicar, como os nutricionis-
tas ndo querem, mas o corpo pede. E
feita a sua vontade, entre aplausos a
dogaria conventual portuguesa, bem a
frente da espanhola, sem desculpa
porque teve os mesmos, ou ainda
mais conventos mas nio soube tirar
igual partido das m3os habeis de fra-
des e freiras para trabalhar o aglicar.
Pede-se o café e fica a faltar o cigarro.
“E um drama nio poder terminar as
minhas refei¢oes a fumar. Para mim
ndo era um vicio. Era um prazer e nao
me venham dizer que me alterava o
paladar. Deixei de fumar em Janeiro e
nio notei nenhuma altera¢io.”

S3o quase cinco da tarde. Cumpriram-
-se as quatro horas da refeicio ideal de
José Quitério. A meta nio foi estabele-
cida a partida. Apenas obedeceu as

regras de uma boa conversa a mesa.

BRA
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Rota: Ribatejo

Texto | Barbara Bettencourt
Fotografias | Céu Guarda

Viagens

0 Tejo empresta-lhe 0 nome e molda-lhe a geografia. As varzeas deste
Ribatejo glosado por Garrett e amado por Herculano sdo terras ricas
de vinha, olival e gentes hospitaleiras. Partimos em viagem rumo a
leziria, sempre com as oliveiras em fundo. Venha daf
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1.2 PARAGEM: SANTAREM

De como em Vale de Lobos, na antiga quinta
de Alexandre Herculano, se resgata o espirito
inovador do antigo proprietdrio que ali pro-
duziu azeite premiado

Fazemo-nos a estrada numa manha sola-
renga em direc¢do a capital do gético
portugués. A nossa espera, na Quinta de

Vale de Lobos, a cerca de seis quiléme-
tros de Santarém, estd Joaquim Santos
Lima que nos ird guiar numa viagem
pelo passado e, sobretudo, pelo futuro
dos 97 hectares de oliveiras da quinta
herdada de Alexandre Herculano.

Almeida Garrett, nas suas “viagens” por
terras ribatejanas, lamentava-se do olival
abandonado de Santarém que considera-
va ainda “um monumento’. Longe iam
os tempos de “Seca e Meca e olivais de
Santarém”, mas o que poucos sabem é

» Olival superintensivo
'
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que o seu contemporineo Alexandre
Herculano dedicou os tltimos dez anos
de vida a assegurar a continuidade desse
mesmo olival, na Quinta de Vale de Lobos.
Uma faceta pouco conhecida do roman-
cista, historiador e ide6logo do liberalismo
oitocentista que, por trds do intelectual
ilustre, escondia um agrénomo apaixona-
do (ver caixa).

Hoje, passados 126 anos da sua morte, os
olivais centenarios foram, na sua maioria,
substituidos por olivais ordenados e, mais
recentemente, por arvores pequenas, com
pouco tronco e muita ramagem, plantadas
a maquina, que se sucedem na paisagem
em filas ordenadas a perder de vista. O
autor da proeza é o herdeiro da Quinta de
Vale de Lobos que resolveu seguir as pisa-

» o«

das do “mestre”, “em nome da sobrevivén-
cia do olival’. A inovagdo chama-se “super-
intensivo’, e é disso que nos da conta quan-
do nos recebe a entrada da casa do século
XIX, rodeada de cedros imponentes.

De corpo magro e enxuto, com o bronzea-
do de quem passa o tempo ao ar livre,
Joaquim Santos Lima conduz-nos rapida-
mente para o seu “habitat natural’: “Gosto
mais das plantas do de que falar”, dispara
em jeito de apresentagdo. Nada melhor
entdo do que fazé-lo durante um passeio de
jipe pelos 250 hectares da propriedade. Ao
volante do todo-o-terreno, os olhos claros
sobressaem na pele queimada do rosto e o
cachimbo, aceso ou apagado, nunca aban-
dona o canto da boca. Por caminhos impos-
siveis e declives inimaginaveis aos mais
citadinos, o verbo solta-se com mais facili-
dade: “A quinta estd na familia desde que
Herculano a deixou ao meu bisavd por tes-
tamento. Quando herdei a propriedade
vim encontrar o tradicional olival disperso
e isolado de galegas. Tinha havido uma
paragem no tempo.” A formacio em
Agronomia e a vontade de deixar o bulicio
da cidade — ja tinha trocado o Canada por



Lisboa — convenceram-no a aceitar o desafio e mudou-se com a familia de armas e bagagens
para o Ribatejo. Passados quase 20 anos, n3o estd arrependido. “No fim do primeiro ano pen-
sei em ir-me embora mas acabei por ficar. E certo que tenho muitas dores de cabeca mas é
compensador.”

Paramos em frente ao olival florido. Joaquim Santos Lima vai rabiscando esquemas num
papel enquanto fala do projecto de que foi pioneiro: “O superintensivo é o ovo de

Roteiros do Azeite

Colombo da olivicultura porque todo o circuito fica mais ligeiro. As arvores, além de
serem mais pequenas, estdo plantadas a menos de metro e meio de distincia entre si e
sdo formadas em eixo’, explica. “Isto faz com que a apanha possa ser feita exclusivamen-
te por meios mecanicos, num curto espago de tempo. A azeitona pode ser colhida no esta-
do 6ptimo de maturacdo e o azeite obtido é de grande qualidade, porque a azeitona vai
logo ser laborada.” Um sistema que, segundo o proprietario, pode salvar o olival nacional
da estagnac¢do a que chegou devido a falta de mao-de-obra e a logistica complicada que
implicam os olivais tradicionais.

Aos solavancos continuamos a viagem pelos campos de milho, beterraba e ervilha: “Sao
culturas de rotacdo que melhoram os terrenos e dao rentabilidade a curto prazo, enquan-
to o olival entra em plena producio”, vai dizendo.

E natural, por isso, a expectativa quanto a saida do primeiro azeite da Quinta de Vale de Lobos
para o mercado, que deverd ocorrer ainda este ano. Uma forma de perpetuar a tradi¢gdo do
famoso “Azeite Herculano” ao tempo comercializado pelo Jerénimo Martins, que chegou a
ganhar diversos prémios em exposicdes agricolas por todo o mundo. O azeite actual, fruta-
do e aromitico, é proveniente das variedades Cobrangosa, Arbequina e Galega na sua maio-
ria obtidas nos olivais conduzidos no novo método de pomar oleicola. Neste caso, honrar o
espirito de Herculano nio estd tanto em fazer o seu azeite como em seguir o exemplo incon-
formista que lhe permitiu abrir caminhos inexplorados no seu tempo.

Ja perto de casa, e depois de passarmos por uma densa mata de carvalhos, uma mina feita
por Herculano ainda resiste no meio do arvoredo. Foi construida de modo a que a agua

O Quinta de Vale de Lobos
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A NOSSA ESPERA, NA QUINTA DE VALE DE LOBOS, A CERCA DE SEIS
QUILOMETROS DE SANTAREM, ESTA JOAQUIM SANTOS LIMA QUE NOS IRA
GUIAR NUMA VIAGEM PELO PASSADO E, SOBRETUDO, PELO FUTURO DOS

97 HECTARES DE OLIVEIRAS DA QUINTA HERDADA DE ALEXANDRE HERCULANO

Quarto de Alexandre Herculano

ali armazenada corresse por efeito da
gravidade para o lagar, uma prova de que
a engenhosidade de Herculano nio se
resumia as tramas dos romances que
escrevia.

E tal como este se refugiou no campo
dando azo as alcunhas zombeteiras de
“azeiteiro’, Joaquim Santos Lima nao
hesita em dizer que nio tem saudades de
Lisboa: “Ha alturas do ano em que saio
de casa as sete e entro as nove da noite,
mas troco bem o transito citadino pelos
solavancos do jipe.”

2.2 PARAGEM: ABRANTES

A Herdade das Sete Lagoas. De como uma
quinta pode ser transformada em empreendi-
mento turistico

Deixamos Vale de Lobos ainda a tempo de
um almogo tardio num restaurante da
regido. A gastronomia da zona é rica em
caga mas ndo fica a perder com a famosa
fataca na telha (savel assado dentro de
velhas telhas, a antiga portuguesa), o baca-
lhau assado ou as enguias a pescadora.
Tudo bem regado com os famosos vinhos
ribatejanos. Acalmado o estdmago, o
desafio seguinte consiste em rumar
Bemposta, concelho de Abrantes, e desco-
brir a Herdade de Cadougos onde iremos
pernoitar.

Ponto de transi¢do entre as provincias do
Ribatejo, Alto Alentejo e Beira Baixa,
Abrantes foi alvo de multiplas influéncias,
o que lhe confere caracteristicas de grande
diversidade. Densamente recortado por
cursos de dgua como o Zézere, o rio Torto,
a Albufeira de Castelo de Bode e o Tejo,
nio é de espantar que a Herdade de
Cadougos, onde chegamos ja pela tardi-
nha, contenha dentro dos seus 600 hecta-
res sete albufeiras! Nao serd por acaso que
a quinta se situa no lugar de Agua
Travessa... mas esta é uma interrogacao a
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que o nosso anfitrido, Ricardo Leal, ndo pode responder porque ele proprio ainda se
estd a ambientar a regido. O jovem director da herdade veio de uma cadeia de hotéis em
Manchester para o Porto e, agora, Abrantes. Mas ndo se pense que passou de cavalo
para burro. A dimens3o do empreendimento ainda n3o o deixou descansar desde a © Herdade de Cadougos
inauguracao, em finais de Abril, com a recriagdo de uma feira medieval. “Sao milhares
os pormenores que tém de se ter em conta, ainda ha muitas coisas em fase de acaba-
mento, e na semana da Pascoa foi um verdadeiro frenesim porque a casa encheu com-
pletamente.”

Mas se os dias s3o agitados, quando as noites chegam nio hd como esquecer que se
estd em pleno campo: “O siléncio e a falta de distracgdes pesam mais nessas alturas,
mas gosto de ir passear junto das lagoas e ver os passaros levantar voo’. Vantagens de
trabalhar numa propriedade gigantesca que mais parece uma reserva. Os recursos

Y

NA HERDADE DE CADOUGOS,

PARA ALEM DE 600 HECTARES,

HA SETE ALBUFEIRAS, 46 QUARTOS,
UM RESTAURANTE PANORAMICO

E UM DIRECTOR QUE GOSTA

DE “PASSEAR JUNTO DAS

LAGOAS E VER 0S PASSAROS
LEVANTAR V0O~

Herdade de Cadougos
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naturais sdo, alids, aproveitados aqui para incentivar um
turismo rural de forte dimensio ecolégica. Além dos pas-
seios pedestres é possivel andar de canoa, pescar nas
lagoas emolduradas pelos campos verdes e montados de
sobreiros, fazer desportos radicais ou simplesmente con-
viver com os animais da quinta — porcos, burros, cavalos

3.2 PARAGEM: SARDOAL

De como a Quinta do Coro € geleia para a alma da Dona
Florinda

Saimos de Abrantes j4 a manh3 vai alta com o Sardoal
como destino. Concelho de caracteristicas rurais, o olival
ainda é predominante na agricultura, mas onde nos dirigi-

DA QUINTA DO CORO, FLORINDA PIRES
EXPORTA PARA TODO O MUNDO

AS SUAS GELEIAS, AS DELICIAS

DE PINGO MEL (FIGOS CONFITADOS)

E A CELEBRE MARMELADA

DO CONVENTO DE ODIVELAS

Florinda Pires - Quinta do Coro

ou patos que passeiam por toda a propriedade. Tudo acti-
vidades propensas a abrir o apetite que pode depois ser
satisfeito no restaurante panorimico com as especialida-
des regionais: veado, javali, porco preto, perdiz, coelho
bravo, carpa grelhada ou migas, escolha é o que nio falta,
sendo que tudo é temperado com o azeite da prépria her-
dade. Para terminar e ainda havendo espago, uma tigela-
da ou as tipicas broas de mel.

O dia vai longo e ja é tempo de um sono retemperador num
dos 46 quartos da herdade distribuidos pelos diversos edifi-
cios da propriedade. Em caso de insénia pode sempre pas-
sear junto da lagoa e ver os passaros levantar voo...

mos ndo é o azeite que domina o centro das atencoes. E
antes o aguicar. Para chegar a Quinta do Coro basta seguir
as placas da Rota da Vinha e do Vinho.

Mercé de um microclima, produz-se aqui um néctar de
caracteristicas especiais, mas também nio é de vinho que
nos fala Florinda Pires — que nos recebe no antigo lagar
agora feito sala de provas — e sim de doces, a outra atrac¢do
da quinta. Desde a morte do marido que se dedicou de
corpo e alma as marmeladas e geleias, e o sucesso foi tio
grande que ja teve de substituir a antiga cozinha por uma
pequena fabrica nos arredores da quinta. De cabelos bran-
cos, vestida de violeta, com uma écharpe esvoagante e um



perfume fresco, Florinda Pires, hoje com 75
anos, deixa entrever um espirito alerta por
entre o olhar sereno. Talvez porque, como diz,
“nesta idade se cria uma ansiedade que vem
da consciéncia de ja nio termos muito tempo
para concretizar as coisas”. E Florinda Pires
tem uma missao a cumprir: “Perpetuar a
memoria do marido e enraizar os netos.”
Tudo comegou com as sobras da marmelada
que fazia para a familia. Quando o filho foi
para a universidade, foram aumentando na
propor¢do do tempo livre “e comecei a leva-las
a uma mercearia em Abrantes”, conta.
A partir dai a espiral ndo mais parou de cres-
cer até culminar no expoente maximo de rea-
lizacdo para Florinda Pires: quando lhe liga-
ram dos armazéns Martins Costa, no Chiado,
para comercializarem os seus produtos. “Era
eu mitda e j ia colar o nariz as montras deles
porque tinham muita classe. Adorava aquelas
coisas de charcutaria de luxo.” Actualmente,
ja exporta para os Estados Unidos e para a
Europa.

No meio das geleias, das delicias de pingo mel
(figos confitados) e das receitas de marmelada
do convento de Odivelas, confessa trabalhar
mais agora do que a vida inteira, mas como
um desafio nunca vem s6, ja esta prestes a ter-
minar a remodela¢do de quatro dependéncias
para o Turismo Rural, bem como um projec-
to de comercializagao de azeite da regido apro-
veitando o circuito comercial aberto pelas
marmeladas. “O meu marido deixou as olivei-
ras nas orlas e o resto converteu em pomar e
vinha.” Agora, como o olival que produz o
azeite da casa n3o chega para as encomendas
de cabazes, o objectivo é passar da produgio a
intermediario. N3o hi lugar a receios:
“Quando o meu marido fazia inovagdes
diziam ‘o homem é doido’, mas depois
vinham todos em romaria ver os pomares em
espaldeta, por exemplo’, recorda rindo
enquanto atravessa o patio de nogueiras.
“Tenho muitas brancas de memoéria, o que

me aflige imenso, tirando isso nada é impos-

O Quinta do Coro
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Paisagem ribatejana
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sivel.” A cocker Bruna saltita em protesto

reclamando aten¢do, mas Florinda Pires
ignora-a, dirige-se as roseiras que ladeiam
a vinha e curva-se para ver o estado dos
rebentos. Concentrada, murmura: “Nio
me posso esquecer de as mandar regar”. B
que a produgdo de geleia de rosas também
ja esta na forja...

4.2 PARAGEM: CONSTANCIA

De regresso a Lisboa. Constancia: o reencon-
tro com Herculano

Voltamos a estrada em direccio a sul.
A saida de Abrantes uma rotunda de
homenagem a tradi¢3o do azeite, com um
lagar antigo e oliveiras no centro, despede-
-se dos visitantes.

Rumo a Lisboa, ainda ha tempo para uma
paragem na cidade poema de Constancia,
na confluéncia dos rios Tejo e Zézere,
onde Camdes terd vivido parte da juventu-
de. Ai reencontramos Herculano na praga
com o seu nome e acabamos a tomar um
café em sua homenagem. Agora, podemos
dizer com propriedade aos intrometidos
que nos inquirirem sobre a nossa deman-
da: “Viemos de Vale de Lobos”, como
quem diz “viemos de muito, muito longe,
de terras do fim do mundo.” B

O Constancia

O MESTRE AGRONOMO

Se nas letras Alexandre Herculano era um
intelectual brilhante, como agricultor foi, nada
mais nada menos, do que o precursor da evo-
lugdo tecnolégica da producgdo do azeite em
Portugal. Farto da vida da cidade e apaixonado

pela agronomia, em 1859 Herculano torna-se
rendeiro da Quinta de Vale de Lobos, pega nos 40 hectares abando-
nados da propriedade e cria uma granja modelo onde produz, pela
primeira vez no pais, um azeite de marca: o “Azeite Herculano”,
comercializado pela Jerénimo Martins e Filho no Chiado.

N3o é modesto o feito se considerarmos que, em finais do século XIX,
n3o existia nada de remotamente parecido com uma industria do azei-
te e este era produzido somente em propriedades e quintas rurais com
recurso 2 tecnologia tradicional. E por volta de 1840, de resto, que se
inicia um movimento de mecanizacio dos lagares, a semelhanca de
Italia, pondo fim ao antigo lagar romano existente. Na altura, as ino-
vagdes de Herculano catapultaram o distrito de Santarém para princi-
pal pélo de mudanga tecnoldgica do fabrico do azeite criando as con-
di¢Bes para uma nova fase da histéria do azeite em Portugal. Santarém
era o distrito com maior producdo de azeite a escala nacional e
Herculano detinha uma presenca significativa na paisagem agricola.
O seu espirito inconformista e forte sentido pratico nunca se contentava
com as solugdes que outros antes dele haviam descoberto e introduziu
intimeras altera¢des no lagar que permitiram aperfeicoar o processo de
fabrico. Em 1864 aparece a primeira referéncia de azeite produzido e des-
pachado para comércio, o que faz em grande escala e em 1867, surge a
consagracio quando ganha um prémio na Exposi¢do Universal de Paris.
Fonte: O Lagar e o “Azeite Herculano”, de Jorge Custddio.
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Para que saiba onde dormir, 0 que
comer e para onde deve olhar quando estiver no Ribatejo.

- Quinta de Vale de Lobos — Santarém Tel.: 243 429 264

- Monte Velho — Concavada — Abrantes Tel.: 241 822 472

- Herdade de Cadougos — Agua Travessa-Bemposta — Abrantes Tel: 241 719 000
- Quinta do Coro — Sardoal Tel.: 241 855 166

- A Casa da Emilia — Alpiarca Tel.: 243 556 316
- O Condestavel — Cartaxo Tel.: 243 719 786
- A Cascata — Abrantes Tel.: 241 361 011

- Casa Museu dos Patudos — Alpiarca
- Convento de Cristo — Tomar
- Castelo de Almourol — Vila Nova da Barquinha
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Na Cozinha do Chefe

A Fillosolia da Cozinha

Pertence a velha escola francesa e trabalhou com um dos mais prestigiados cozinheiros
do século XX. Mas foi s6 em Portugal que Aimé Barroyer se rendeu ao azeite.
De tal forma que no Hotel Carlton Palace, em Lisboa, o chefe faz questdo que 0s seus

Ao chegar ao Alto de Santo Amaro, em Lisboa, é
quase impossivel desviar o olhar do Hotel Carlton
Palace, um dos mais audaciosos projectos de hotelaria
na capital. O grupo Pestana investiu tempo e dinhei-
ro na restauragio de um velho palicio, outrora resi-
déncia do Marqués de Valle Flor. O resultado estd a
vista. Um luxuoso hotel, com quatro suites presiden-
ciais, dez suites regulares, 176 quartos, 15 salas de
banquetes e reunides, duas piscinas, health club, 120
lugares e dois restaurantes, um deles aberto ao publi-
co. Por dentro o espaco mantém toda a sumptuosida-
de e originalidade que caracterizava a nobreza de
outros tempos. Mas talvez a maior riqueza deste com-
plexo de luxo esteja na cozinha. E 14 que Aimé
Barroyer e a sua equipa preparam os pratos servidos a
exigente clientela que frequenta o restaurante e se
instala no hotel. E foi nessa mesma cozinha que fica-
mos a saber que o chefe é um dos maiores defensores
da cozinha portuguesa.

Como é que um cozinheiro com o seu curriculo vem
parar a um restaurante portugués?

Sou casado com uma portuguesa e isso ajudou bas-
tante. E por que nao trabalhar em Portugal?

Nio devia ter ficado em Franca, o pais dos grandes
mestres, como o Paul Bocuse, com quem trabalhou e
um dos mais célebres cozinheiros do século XX?
Poderia. Mas depois de trabalhar com os melhores
cozinheiros franceses chegou a altura de sair do pais.
Esta é uma profissdo que ndo consegue sobreviver sem

divulgacao. E somos nés que devemos ir para fora ten-

clientes escolham este 6leo dos deuses a /a carte

tar dignificar aquilo que fazemos. N3o entrar num sis-
tema estanque, em que nada entra nem nada sai.

E o que é que distingue um bom de um mau cozi-
nheiro?

N3o posso dizer o que é bom ou mau. A minha forma
de trabalhar pode ser diferente da de outro cozinhei-
ro, mas isso nio significa que sou melhor ou pior do
que ele.

Mas pode ser melhor do que ele na combinacio de
aromas...

O saber cozinhar nido estd na forma de combinar
sabores mas sim na forma de pensar. E a filosofia de
vida que vai definir o cozinheiro.

Filosofia de vida?

E uma coisa muito complexa e que dava para muitas
horas de conversa. Mas posso dizer-lhe, por exemplo,
que os jovens que trabalham aqui comigo sio todos
espectaculares. Tém uma for¢a e um orgulho enorme
naquilo que fazem, o que vai fazer com que daqui a
uns anos sejam os melhores cozinheiros do pais.

E aquela coisa da cozinha ser uma arte?

E uma arte no que diz respeito 3 mentalidade. As coi-
sas ndo podem ser muito fabricadas, muito pensadas.
E preciso espontaneidade. Deve ser algo que vem do
fundo do coragio e que se transmite na mesa.

Mas defende que ninguém nasce cozinheiro.

Julgo que nio. E penso que na maioria das vezes as
pessoas nem sequer sabem que vai ser essa a sua pro-
fissdo. No meio de muito trabalho, a vida ensina-nos

como nos devemos comportar. Aprende-se a respeitar
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os produtos, o ser humano, a tradi-
¢do, a cultura...

... Mas também é preciso ter jeito!
Tem que se ser curioso. E é preciso
ter orgulho no que se faz, ser-se
generoso e sobretudo gostar de dei-
xar as pessoas felizes quando se
mete o prato na mesa.

E essa felicidade dos clientes é o
momento alto do cozinheiro.

Sim. Saber que esse meu prato vai
ficar gravado na sua memoria. Nio
sou um cozinheiro que tenta impres-
sionar e inventar algo que ndo existe.
Nio quero dar ao cliente algo que ele
nio consiga identificar. Quero ofere-
cer algo com que se identifique, com
um cheiro e sabor que conhece e ja
faz parte da sua histéria.

E por isso que os seus pratos sdo
todos portugueses?

Seria errado estar a fazer comida
francesa aqui. O que pretendo é con-
tinuar uma histéria e tradi¢ao que ja
existe. Para isso preciso de apoio e é
por essa razdo que estou rodeado por

SABER COZINHAR NAQ ESTA NA FORMA
DE COMBINAR SABORES MAS SIM NA
FORMA DE PENSAR. £ A FILOSOFIA DE
VIDA QUE VAI DEFINIR O COZINHEIRO

uma equipa de jovens cozinheiros
portugueses...

... Que com certeza lhe ensinaram que
o azeite faz parte da nossa tradic3o.
Apesar de agora estar muito na
moda, o azeite nunca fez parte da
cozinha francesa. Tudo o que sei
sobre azeite aprendi cd. Mas ainda
tenho muito que aprender! E julgo
que o cozinheiro que pensa que sabe
tudo estd morto. Como nio quero
morrer ja, quero aprender muito
mais e ensinar o que ja sei.

E do que ja sabe sobre azeite, como
é que qualifica o nosso?

Este pais é sem davida um dos
melhores produtores de azeite. Na
minha opinido é superior ao que é
feito em Espanha ou em Itilia. Em
termos globais o azeite portugués
tem mais qualidade.

UM CURRICULO INVEJAVEL

Essa qualidade reflecte-se nos pratos?
Sem duwida!l E nés aqui no restau-
rante tentamos sempre adequar o
tipo de azeite ao prato que estamos a
confeccionar. Se é um prato de Tras-
-os-Montes, usamos um azeite de
Trés-os-Montes, se é alentejano, usa-
mos um alentejano. E para os doces
recorremos a um que tenha um
travo mais doce.

Rendeu-se por isso ao azeite...

O nosso consumo de azeite é brutal.
A manteiga ja n3o faz parte da nossa
cozinha. Deixei quase completamen-
te de usa-la. S6 de manhi, no p3o.
Sendo da escola francesa, presumo
que o seu estilo se insira na nouvelle
cousine.

O que nos fazemos aqui ndo existe.
De qualquer forma julgo nio existi-
rem grandes diferencas entre as
diversas cozinhas do mundo. Sé
mesmo nos ingredientes. O que
identifica a cozinha é o povo. Os ita-
lianos s3o diferentes dos espanhdis,
os espanhdis dos portugueses e os

Nasceu a 15 de Abril de 1960, em Nancy, Franca. E foi nesse pais, terra de grandes cozinheiros,
que aprendeu quase tudo o que sabe sobre as lides gastronémicas. Mas n3o aprendeu com um
qualquer. O seu mestre foi nada mais nada menos que Paul Bocuse, aquele que muitos consi-
deram um dos mais célebres e influentes cozinheiros do século XX. Mas antes disso ja gostava
de cozinhar. E foi esse amor que o levou a desistir do liceu e a entrar numa escola de cozinha.
Cumpriu todas as etapas por que um cozinheiro passa em Franca até ser digno desse nome.
Depois ganhou asas e tornou-se ele préprio um mestre. Aimé defende que para a profissdo
sobreviver é preciso divulga-la. Assim, tal missiondrio gastronémico, correu o mundo a ensinar
a sua arte. Trabalhou para condessas, em ministérios, abriu restaurantes nos Estados Unidos
da Ameérica, foi chefe de cozinha na Ecole de Gastronomie Ritz Escoffier, no Hotel Ritz, em
Paris, e chefe executivo do Coq au Vin e do Hotel Quinta do Lago. Chefe de cozinha do Carlton
Palace de Lisboa, Barroyer propde-se agora tentar modernizar a cozinha portuguesa.




portugueses dos franceses. E seja
qual for a moda ou politica em vigor,
isso nunca se vai alterar. E ndo sou
eu que vou lutar contra essa corren-
te. Antes pelo contrario, tenho é de
aproveitar isso.

Aproveitar de que forma?

Quero fazer uma coisa completa-
mente oposta ao que é feito nos
outros hotéis, em que se coloca
muita coisa no prato sem saber por-
qué e se di mais valor a tudo o que
é estrangeiro. Ninguém defende
a comida portuguesa. Eu estou com
a tradi¢do. O que se passa é que a
comida riistica portuguesa esta para-
da ha mais de 50 anos. N3o acompa-
nhou o tempo e assim nio tem futu-
ro. Hoje em dia as comidas nio se
querem pesadas nem cheias de calo-
rias. O que tento é suavizar esses
pratos, construir uma nova cozinha
portuguesa, mais moderna, mas res-
peitando e dignificando sempre a
tradigdo...

... E os produtos nacionais.

Ha poucos cozinheiros a tentar dig-
nificar os produtos portugueses. Nos
aqui tentamos sempre identificar os
produtos que usamos. Existem dife-
rengas entre um borrego que vem de
Castelo Branco e outro que vem de
Montemor, por exemplo. Isso nio
pode ser considerado uma banalida-
de. No6s apostamos nos produtos
nacionais de qualidade e tratamos as
coisas pelo nome. Quanto mais
informagdo se der ao cliente, mais
ele se entrega. E preciso explicar que
a qualidade do que estio a comer
justifica o preco que pagam. Isso é
uma coisa que nao acontece muito

em Portugal. B
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BOLO DE AZEITE RIBATEJANO COM ACOMPANHAMENTO ESPECIAL

PORQUE 0S DOCES TAMBEM FAZEM PARTE DA NOSSA CULTURA,

E NAO HA NADA COMO FECHAR UMA REFEICAO COM CHAVE DE OURO

Para o bolo:

Ovos — 4 unidades
Actcar — 150 g

Mel — 200 g

Farinha T55 - 125 g
Leite — 125 ml
Fermento em p6 — 10 g
Azeite - 50 g

Para o sorvete:

Agua - 125 ml

Actcar invertido — 50 g
Aglcar—30¢

Sumo de limdo — 35 ml
Gema de ovo — 60 g
Glucose —40 g

Fromage blanc — 300 g
Azeite ribatejano — 100 ml

Para o crocante:

Farinha T55 - 35 g

Puré de azeitona - 30 g
Clara de ovo - 25 g
Glucose —10 g
Manteiga fundida — 20 g

Para a mousse:

Chocolate —100 g
Azeite — 35 g
Manteiga — 20 ¢
Aglcar—25¢

Gema de ovo—80 g
Clara de ovo — 120 g

Para a azeitona confitada:

Azeitona galega — 80 g
Aglcar - 80 g

Agua — 80 ml

Estrela de aniz — 1 unidade
Pau de canela — 1 unidade

Comece pelo sorvete. Junte ao lume a dgua, 0s aglcares
e 0 sumo de limdo e deixe ferver. Faga um sabayon com
as gemas e a glucose e adicione ao fromage blanc.
Quando estiverem bem ligados, verta o azeite em fio.
Misture os dois aparelhos e leve a maquina de gelados.
Enquanto isso, a mousse ja deve estar preparada.

Estd na hora de tratar do crocante. E fécil, diz quem sabe.
Basta misturar bem os ingredientes segundo a ordem,
tender num sipat e levar ao forno, a 180° C. Aproveite e
faca ja o confit. Prepare uma calda com a dgua, o aglcar
e as especiarias, leve ao lume até ferver. Junte as azeito-
nas e deixe em lume brando durante uma hora. Depois de
esfriar, repita o (ltimo procedimento.

Agora o bolo, o rei da festa. Bata bem 0s ovos com o agu-
car e 0 mel durante 10 minutos. Junte em fio o azeite € 0
leite e volte a bater. Depois entram a farinha e o fermento.
Envolva tudo com uma colher de pau e deite a massa numa
forma untada com manteiga e polvilhada com farinha. Leve
ao forno, a 180° C, e deixe cozer 25 a 30 minutos.

E no prato que os stibditos se juntam ao rei. Com a ajuda
de um saco de pasteleiro, enfeite a fatia de bolo com
mousse. O crocante vem depois, seguido do sorvete.
Para finalizar, espalhe as azeitonas confitadas a volta do
prato e regue com um fiozinho de azeite. Ribatejano,
claro. Agora sim, pode comer. E chorar por mais.
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ENTRE BARRANCOS
E BARROSINHA

MAIS DOIS EVENTOS ORGANIZADOS E RELATADOS
POR VIRGINIA KRISTENSEN. A PALAVRA A IRREQUIETA
FUNDADORA DO MOVIMENTO QUE... VIVE A VIDA DEVAGAR

O movimento Slow Food em Portugal n3o para. Os adeptos
sabem disso, agradecem e confirmam. Os organizadores, esses,
n3o tém tempo a perder. No meio de tanta azafama, Virginia
Kristensen, fundadora do Convivium Arrabida, consegue des-
dobrar-se em mil para que tudo “corra sob rodas”. Mas lenta-
mente, como dita o estilo slow. Para ja, é hora de relembrar
alguns dos saudaveis eventos Convivium: “O Porco Preto em
Barrancos” e “Taberas e Plantas Comestiveis do Alentejo”, mais
concretamente na Barrosinha. Os adeptos slow tiveram, ent3o,
a oportunidade de ir até Barrancos. Por 14 pernoitaram para, no
dia seguinte, tomarem conhecimento do processo ancestral da
cura das carnes de porco do Alentejo (agora chamado preto).
Claro que para depois provarem e comerem “sem sombra de
pecado.” Virginia Kristensen garante: “Foi um sucesso.” Talvez
por razdes Obvias: nada melhor do que ver no local como sio
produzidas as carnes curadas pelo frio naquela regido interior.
Além disso, os participantes tiveram o privilégio de assistir a
uma licdo sobre qualidades das carnes do montado alentejano,
com explica¢des do Prof. Tirapicos “que sabe como ninguény’,
acrescenta a organizadora.

Depois, a 29 de Margo, sempre fiéis ao seu novo estilo de vida,
os membros deste ntcleo Slow Food em Portugal passearam
pelo campo para aprender sobre o habitat das tiberas e das
ervas comestiveis. Diz quem aproveitou: foi um espectaculo de
cozinha e sabores rurais. “As camponesas da aldeia de Rio de
Moinhos trouxeram os pratos tradicionais da regido e nés, cerca
de 60 convivas, assistimos, saboredmos e aprendemos com
apresentacio feita por Maria de Lurdes Modesto”, relembra
Virginia Kristensen - que aproveita para agradecer a
Companhia Agricola de Barrosinha por ter “emprestado” a cozi-
nha a Cimara Municipal de Alcicer do Sal pela visita guiada ao
castelo. Mas quem 14 esteve sabe que sdo os adeptos do Slow
Food quem agradece. C.A.

Texto | Cristina Azedo

0 PODER
DO AZEITE

Dois investigadores norte-americanos
acabam de revolucionar a pirdmide alimentar.
Sem medo da polémica, defendem que nem
todas as gorduras sao mas. Algumas,

como azeite, sdo mesmo consideradas boas
para a satde. E explicam porqué

Os nomes de Walter C. Willett e Meir J.
Stampfer ja eram conhecidos por alguns pro-
fissionais de satde, pois assinaram, nos ulti-
mos tempos, estudos importantes na area da
nutri¢do. No entanto, no inicio deste ano estes
dois investigadores norte-americanos, profes-
sores na Escola de Satde Publica da
Universidade de Harvard, tornaram-se igual-
mente familiares do grande publico. Motivo?
Vieram afirmar que a pirdmide alimentar, tal
como a conheciamos desde 1992, estd “gros-
seiramente imperfeita”, propondo uma nova
versdo onde, para espanto de muitos, alguns
hidratos de carbono s3o considerados tio pre-
judiciais como a carne vermelha e alguma gor-
dura, especialmente o azeite, passa a ser um
elemento fundamental de uma dieta saudavel.
“Enquanto se espera pela nova pirdmide do
Departamento da Agricultura, prevista para
2004, desenhdmos um esquema que reflecte o
entendimento actual da relagdo entre alimen-
tacdo e saude”, justificam os investigadores,
nao poupando criticas aquele organismo esta-
tal norte-americano, que acusam de estar
demasiado préximo dos interesses agricolas.
Contra a polémica, que nio se fez esperar,
sobretudo nos Estados Unidos, Willett e
Stampfer respondem apenas que “estudos
indicam que a adopgdo das recomendagdes da
nova pirdmide pode reduzir, significativamen-
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te, o risco de doengas cardiovasculares”. E n3o se cansam de sublinhar: “Nem todas
as gorduras s3o mas, nem todos os hidratos de carbono complexos sio bons.”

A NOVA PIRAMIDE

Publicada na revista Scientific American, a tese de Willett e Stampfer baseia-se nos “TEMOS QUE DAR AS GORDURAS
resultados de uma investiga¢do que segue, ha varios anos, os habitos alimentares de INSATURADAS, ESPECIALMENTE
cerca de 90 mil enfermeiras e de mais de 50 mil profissionais de satide do sexo mas- AO AZEITE, UM PAPEL CENTRAL
culino. Uma amostra consideravel e que, segundo estes especialistas, revelou um NA NOSSA ALIMENTAGAO,

dado muito simples: o desenvolvimento de doencas cardiovasculares é fortemente NAO SO PORQUE O AZEITE PREVINE

AS DOENGAS CARDIOVASCULARES
COMO FAZ COM QUE 0 COLESTEROL
ESTABILIZE." MARIA PAES DE
VASCONCELOS, NUTRICIONISTA

influenciado pela qualidade — e n3o pela quantidade — das gorduras consumidas.
O que é que isto quer dizer? “Temos que dar as gorduras insaturadas, especial-
mente ao azeite, um papel central na nossa alimentagdo, ndo s6 porque o azeite
previne as doencas cardiovasculares como faz com que o colesterol estabilize”,
explica a nutricionista Maria Paes de Vasconcelos, acrescentando: “O que eles

dizem é que s3o contra a teoria que afirma que se deve substituir as gorduras
saturadas por hidratos de carbono como massa, arroz branco ou batatas,
pois isso s6 fard com que se registe uma subida de agticar e uma baixa de
todo o colesterol, ndo s6 do “colesterol mau” mas também do “colesterol
bom.” No entanto, se substituirmos a gordura saturada por outra insa-
turada, como é o caso do azeite, ocorre uma descida do agticar e do
“colesterol mau.” -
Para esta especialista em nutri¢do, o mais dificil de controlar s3o as ’/:‘;7
gorduras, que, na opinido de Willett e Sampfer, s3o lixo alimentar %
“sem lugar numa dieta saudavel”, uma vez que aumentam subs- =
tancialmente as probabilidades de ocorréncia de doengas car- %
diovasculares. “As gorduras vegetais hidrogenadas sio, na Z
sua maioria, gorduras trans, dai que aconselhe a leitura do iy %
rétulo antes da compra de um produto e insista que sem- %%\
2

pre que se possa usar azeite, ele seja usado’, adianta

n

Maria Paes de Vasconcelos.

Assim, como o consumo total de gorduras por si s6

?
<
(2
=
ndo estd associado aos riscos de doengas cardiacas, Z
|

pois nio se trata de um problema de quantidade

mas de qualidade, os investigadores norte-ame-

ricanos propdem uma reviravolta na pirdmide
alimentar. Em vez de agrupadas no cume
com a classificagdo de “Ingerir com modera-
¢30", as gorduras passam a estar divididas
entre boas e mis. As boas s3o as gordu-

ras vegetais (insaturadas), como o azei-
te (monoinsaturada), o éleo de giras-

sol, amendoim ou soja (polinsatura-
das), sendo agora o seu lugar na
base da pirdmide, com a legenda J

“Na maioria das refei¢des”.
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Quanto as mas — gorduras saturadas presentes na manteiga, carnes de vaca, porco e car-
neiro — mantém o seu lugar no topo, como mais perigosas para a satde.

AZEITE E SAUDE
Para a nutricionista Susana Pasadas, esta nova pirdmide ndo vem surpreender os
portugueses, habituados a uma dieta mediterranica onde o azeite desempenha um
papel central. “E s6 mais uma chamada de aten¢do para nio cedermos a tentacio
de substituirmos o azeite por outras gorduras mais baratas, mas também mais
prejudiciais a satde”, afirma, sublinhando que as propriedades benéficas do

azeite ndo param de espantar os investigadores.
“De uma forma geral, a grande vantagem da utiliza¢do do azeite é a sua
estabilidade as altas temperaturas usadas na cozinha e a presenca de
antioxidantes que vdo ter fung¢des importantes no nosso organismo”,
explica. Um exemplo? “Diversos estudos vieram alertar para as suas
propriedades contra o envelhecimento, dai comegarem a aparecer
produtos de beleza com 4cido oleico”, diz Susana Pasadas, insistin-
do nos reflexos do uso do azeite na alimentagdo diria. “A nivel da
saude, estd provado que o azeite ndo sé previne as doencas car-
diovasculares como a diabetes, tendo ainda um papel funda-
mental no controlo do colesterol.”

Mas atengdo, como avisa esta nutricionista, n3o siga a febre de satide norte-americana e “nio comece
a comer azeite a toda a hora e com tudo”. “O que estes investigadores afirmam é que a existir uma gor-
dura que pode ser privilegiada numa alimentac3o saudavel, essa gordura é o azeite”, reforca Susana
Pasadas. E Maria Paes de Vasconcelos recorda: “N3do nos esquegamos que, pela primeira vez, na base
de uma pirdmide alimentar estd o exercicio fisico regular. Afinal, os problemas de satide também apa-

recem quando falha o equilibrio entre o que se come e o que se mexe.” B

AZEITE E DIABETES

LEIA NAS ENTRELINHAS AS
RAZOES PELAS QUAIS A DIETA
MEDITERRANICA E ESPECIAL-
MENTE ADAPTADA E RECOMEN-

DAVEL PARA OS DIABETICOS

Para além de uma predisposi¢io
genética, alguns factores externos
desempenham um papel importante
na etiologia da diabetes como, por
exemplo, a obesidade, a inactividade
fisica e o stress oxidativo em excesso.
Dai que o principal objectivo do trata-
mento dos diabéticos passe pela

melhoria do controlo metabdlico que
consiste em manter concentragdes de
glucose normais ou quase normais,
optimizar os niveis séricos dos lipi-
dos e das lipoproteinas, atingir o peso
corporal desejavel, prevenir e tratar as
complica¢des da diabetes e melhorar
a satide em geral.

Pois bem, tendo em conta estes indi-
cadores, nio é de desprezar o efeito
antioxidativo do azeite nesta doenca
crénica. Mais: é do conhecimento
geral que uma dieta alimentar é um
dos remédios para os diabéticos, e
por isso o azeite torna-se o ingredien-

te privilegiado para assegurar uma

alimenta¢do moderadamente rica em
gordura. O que basta para levar uma
vida mais saudavel.

Fica, entdo, a garantia de que uma
alimentacdo temperada com este
sumo de azeitona proporciona um
melhor controlo de glicémia (teor de
acicar no sangue), o que € mais
recomendavel do que qualquer outra
que seja simplesmente rica em ami-
laceos complexos. E como se nio
fosse suficiente, para além disso o
azeite faz baixar as gorduras no san-
gue (triglicéridos). E por que ndo
saborear melhor a sua vida com um
tempero de azeite? B




Comer é um acto que implica os cinco senfidos
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A VS-Gestéo e Consultoria de Restauragdo é uma empresa recente no nosso mercado, mas com um
curriculum longo, resultado do proficuo e extenso trabalho desenvolvido pelo chefe Vitor Sobral.

Assessoria a Restauracdo ¢ Aulas de Culinaria e Demonstragées Culinarias ao vivo
Langcamento de Produtos e Catering Especializado
Animacgao Gastrondmica Tematica e de Apresentacao de Produtos
Producédo de Programas Televisivos ¢ Participagdes a Nivel Internacional

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

de cada um, sdo os diferentes estados aa alma de Gallo. Azeite Gallo. A cantar desde 1919
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