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Editorial
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E, de repente, damo-nos conta que passou um ano
desde o nascimento da nossa revista! Inevitavelmente,
sdo datas que nos fazem reflectir sobre o caminho
percorrido e avaliar o que poderemos alterar para
melhor cumprir a nossa missdo — promover a ima-
gem do azeite embalado e recolocd-lo no lugar de des-
taque que ele merece, por direito préprio.

Animados pelas honrosas distingées recebidas em
2003 pela jovem revista AZ-ZAIT tanto ao nivel euro-
peu, com o 3.° Prémio do Grand Prix 2003 da FEIEA
(Federation of European Industrial Editors
Associations), para a categoria de “Magazines” como
ao nivel nacional, com o 1.° Prémio da Associagio
Portuguesa de Comunicagio Empresarial (APCE),
encaramos o novo ano com grande optimismo, com
novos projectos e ideias. Mas também com a respon-
sabilidade acrescida de dar continuidade e de tornar a
nossa revista cada vez melhor. E, sobretudo, com o
reconhecimento por todos quantos tem colaborado
connosco, com grande dedicagio e profissionalismo,
e tem tornado possivel a concretizagio deste projecto.
Este sera seguramente um ano de grandes desafios e
oportunidades. Portugal acolherd o Euro 2004, e essa
serd uma oportunidade de ouro para divulgar os nos-
sos melhores produtos a um vasto publico. Para mos-
trar o que fazemos (bem), para valorizar a nossa gas-
tronomia e produtos tradicionais, para marcar pela
diferenca. Unindo esforcos, estamos certos que con-
seguiremos projectar o azeite portugués nio s6 em
Portugal como também além fronteiras, cumprindo a
nossa vocagdo histérica para conquistar novos mun-
dos ao mundo.

Até 13, fique com mais este namero da sua AZ-ZAIT,
para saborear até ao fim...

Pedro Cruz | Presidente da Casa do Azeite
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PORCO PRETO, CAMARAO, CASTANHAS E PESTO DE COENTROS E AVELAS

Estufado: Tempere a carne com sal, pimenta, crav
Depois de ferver tape e deixe estufar. Triture € junte a carne previamen 8 C eros e deixe
adicione ao estufado. Pesto: Escalde os coentros em dgua a ferv ua e gelo, escorra
carne, cubra com molho e guarneca, sobrepondo o camardo. Late rfume

Estufado: Cachago de porco em cubos, 1500 kg; Cebola em cubos, 100 g; Alho laminado, 20 g; Vinho branco; Louro, 1 unid.,
Castanhas, 500 g; Azeite virgem, 0.5 dI; Sal marinho, g.b.; Pimenta de moinho, g.b. Pesto: Coentros, 60 g; Avela
‘ 06 Az-zait



zeite, alho, cebola e louro e junte 100 g de castanhas peladas e molhe com vinho branco.
gite virgem, temperados com sal marinho e pimenta de moinho e
redientes. Finalizacao e Apresentagao: Cologue 0s pedagos de

Cravinho, 2 unid., Colorau, q.b.; Sal marinho, q.b.; Pimenta preta de moinho, g.b.; Azeite virgem, 1.5 dl Guarni¢ao: Camarao, 20 unid.;
torrada, 80 g; Azeite virgem extra, 3 dI; Sal marinho, 2 g.
Az-zait 07 ‘



Mundo do Azeite

[GUIA PARA UMA
VIDA COM SABOR]

CAEM DAS ARVORES COMO GOTAS DE
CHUVA: TORRENCIALMENTE. COMO AS
NOTICIAS DESTA ESTAGAO. A AZ-ZAIT QUE
CONQUISTOU A EUROPA, UMA LOJA DEDI-
CADA A GOURMETS EXIGENTES,
MONSARAZ OLHADA PELOS OLHOS

DE ESPECIALISTAS E 0 BRASIL QUE
DESCOBRE 0 NOSSO AZEITE

- 2 08 Az-zait
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[2] COMPRAS

Toronto
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3rd CIES INTERNATIONAL FOOD
SAFETY CONFERENCE

Data: 29 e 30 de Janeiro de 2004
Local: Barcelona — Espanha
www.ciesnet.com

SISAB 2004 — Salao Internacional
do Vinho, Pescado e Agro-Alimentar
Data: 9 a 11 de Fevereiro de 2004
Local: Pavilhdo Atlintico — Lisboa

www.grupomundoportugues.com

THE CANADIAN INTERNATIONAL FOOD
AND BEVERAGE SHOW 2004

Data : 15 a 17 de Fevereiro de 2004

Local: Toronto — Canada

www.fbshow.com

ALIMENTARIA 2004

Data: 8 a 12 de Margo de 2004
Local: Barcelona — Espanha
www.alimentaria.com

29.2 FOODEX JAPAN 2004
Data: 9 a 12 de Margo de 2004
Local: Toquio — Japao
www.jma.or.jp/foodex/

Food and Drink Expo 2004

Data: 14 a 17 de Marco de 2004
Local: Birmingham — Reino Unido
www.foodanddrinkexpo.co.uk

Alimentacio 2004 — Exposi¢do Internacional de Alimentacio

Data: 31 de Marco a 4 de Abril de 2004
Local: Exponor — Porto
www.alimentacao.exponor.pt

[1] FEIRAS E
CONGRESS0S

EXCLUSIVO PARA
GOURMETS

No verdadeiro “santudrio” para
os apreciadores da boa gastro-
nomia e dos bons vinhos, que
¢ a nova loja Gourmet
Glamour, situada no Parque
das Nagdes, em Lisboa, nio foi
esquecido um dos mais precio-
sos néctares da natureza: o
azeite. Ao lado dos mais sabo-
rosos vinagres balsdmicos e
licores, surgem os mais ilus-
tres e raros azeites portugue-
ses, provenientes de varias
regides, como Tras-os-Montes,
Alentejo, Ribatejo, Beira Baixa.
A Gourmet Glamour orgulha-
se de ser a Unica loja em
Portugal com uma selec¢do tao
requintada de azeites, virgem-
extra, na sua maioria prove-
nientes de agricultura biol6gi-
ca e com Denominagio de
Origem Protegida (DOP).

>>



NOT
a temperar.

A suavidade deste azeite € 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.

VZ

{OLIVEIRA
DASERRA

>>

Mentor do projecto Gourmet Glamour, Eduardo Fonseca
explica que a sua loja se destaca “pela exclusividade, pelo
luxo e por um servico altamente especializado’. Para
quem ndo percebe muito de azeite mas pretende elabo-
rar uma refeicio especial e requintada, que inclua este
precioso néctar. Existem na loja técnicos especializados
prontos para aconselhar os gourmets mais inexperientes
sobre as qualidades e beneficios de cada um dos tipos de
azeite. Na Gourmet Glamour, diz ainda Eduardo Fon-
seca, “tudo foi pensado para agradar a quem ndo olha a
precos mas sim a qualidade”: os melhores presuntos e
queijos portugueses, todos com certificagio de origem,
massas frescas italianas, de vérias cores e sabores, caviar
do Ir3o, os mais exclusivos foie-gras, salmao fumado, cho-
colates, cafés, chas, compotas e méis, e muitos outros
tesouros gastrondémicos que ndo se encontram nos

supermercados.

OLIVEIRA
DASERRA.

A vi
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REVISTA AZ-ZAIT
CONQUISTOU
A EUROPA

A revista Az-zait, propriedade
da Casa do Azeite — Associa¢do
do Azeite de Portugal, estd de
parabéns! Com o terceiro lugar
no concurso da Federation of
European Industrial Editors
Association (FEIEA), que elege
todos os anos a melhor revista
de comunicag¢do empresarial na
Europa, ¢ a primeira vez que
uma revista portuguesa chega tdo longe. O sucesso resulta da
parceria que a Casa do Azeite estabeleceu com a premiada
Oficina Criativa, a agéncia contratada n3o sé6 para desenhar o
projecto como para editar e produzir todos os niimeros: nos
quatro tltimos anos, esta agéncia conquistou sempre o prémio
da melhor revista de comunicacio empresarial portuguesa
com as publicacdes que edita para empresas como a PT
Comunicag¢des, PricewaterhouseCoopers, Gestnave e, este
ano, a Az-zait, com a qual a Oficina Criativa arrecadou o
Grande Prémio da Associacio Portuguesa de Comunicagio de
Empresa (APCE) na categoria de revista de comunicag3o exter-
na. Com esta publicagio especializada, elaborada trimestral-
mente pelos profissionais de comunica¢do da Oficina Criativa,
os produtores e embaladores pretendem divulgar as virtudes
do azeite portugués junto do publico em geral. Apesar da tira-
gem ainda ser reduzida, a médio prazo o objectivo serd avan-
car para a venda da Az-zait em banca, de forma a chegar cada
vez a mais leitores e cumprir a sua verdadeira vocagio peda-
gbgica. Acima de tudo, a revista pretende ser um meio de
comunicagio que passe a mensagem de que consumir azeite

é uma atitude inteligente e moderna.

AZEITE PORTUGUES
PREMIADO NO BRASIL

Para provar que os azeites portu-
gueses fazem sucesso um pouco
por todo o mundo, a empresa brasi-
leira Casa Aragdo, importadora do
azeite com o mesmo nome fabrica-
do em Portugal, recebeu no passa-
do més de Setembro, em Brasilia, o
prémio da Soberana Ordem do
Mérito do Empreendedor Juscelino
Kubitschek, entregue a personali-
dades do mundo empresarial (e ndo
s6) que representem o espirito em-
preendedor e a visao futurista, dois
ingredientes considerados indis-
pensaveis para o crescimento eco-
némico do Brasil.

Artur Aragdo, que representa a
empresa Casa Aragdo na cidade
brasileira de Sao Paulo, recebeu das
mios dos responsaveis do Centro
de Integracio Cultural e Empre-
sarial de S3o Paulo a Cruz do
Mérito Empreendedor Juscelino
Kubitschek, no grau cavalheiresco
de Entidade Membro. O prémio foi
igualmente entregue ao Presidente
brasileiro, Lula da Silva, aos minis-
tros da Cultura e das Finangas,
Gilberto Gil e Anténio Palocci, res-
pectivamente, 2 actriz Fernanda
Montenegro, ao empresario Silvio
Santos, e ao rei do futebol Pelé,
entre outras personalidades.

A empresa de importagdo e expor-
tacdo Casa Aragdo foi fundada em
2001 por Artur Aragao, que viajou
para o Brasil com a intencdo de
comercializar além-mar o azeite
produzido pela familia. Em Por-
tugal, a Casa Aragdo tem 230 anos
de tradi¢io na produgdo de azeite
de suave sabor e aroma na regido de
Tras-os-Montes.



UMA DELICIOSA CEIA DE AZEITE

Comunicar o azeite através da musica e da danga foi o
desafio a que se propds a DancArte, companhia de
danga residente no Teatro S3o Jodo, em Palmela.
Depois do enorme sucesso que foi a "Ceia do P3o", em
Abril de 2003, che-
gou agora a altura
de fazer uma ho-
menagem ao azei-
te. Idealizada e con-
cebida por Sofia
Belchior e Anténio
Machado, a “Ceia
de Azeite” da segui-

mento ao ciclo de
danga dedicado aos ingredientes base da alimentagdo
mediterrinica: pdo, azeite e vinho, que em Abril de 2004
serd homenageado numa ceia especial.
De acordo com os criadores do especticulo, “esta inicia-
tiva tem como objectivo apresentar diferentes visoes artis-
ticas sobre algo que nos é familiar no quotidiano”.
Valorizando o azeite como um produto natural e sau-
davel, a DangArte pretendeu “abrir o apetite do publi-
co” para a ceia propriamente dita que teve lugar depois
do especticulo e durante a qual os espectadores tive-
ram oportunidade de degustar varias qualidades de
azeite e de pasta de azeitonas, produtos gentilmente
cedidos por varios associados da Casa do Azeite, que
apoiou o especticulo. Nao desespere: a Dan¢Arte apre-
sentara o especticulo noutras regides em eventos rela-
cionados com o azeite.

...todas as garrafas sdo iguais...

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

Mundo do Azeite

A DESCOBERTA
DO AZEITE
TRANSMONTANO

Aota do Areite

O convite nio podia ser
mais tentador. Deixar pa-
ra trds a agitada vida da
cidade e partir com rumo
certo a descoberta de uma
das regides mais belas do
Norte de Portugal. Mas
: para que a viagem por
este universo de sabores e
sensagdes seja completa-
mente inesquecivel, no podera faltar na bagagem a recém-
-langada Rota do Azeite de Trds-os-Montes, um guia turistico
concebido para ajudar os viajantes a captar toda a magia do
mundo do azeite transmontano.
Para quem nio sabe, o azeite de Tras-os-Montes é um pro-
duto certificado, com Denominacio de Origem Protegida
(DOP), cujo processo de fabrico combina a tradigdo com os
mais modernos métodos de extracgdo. O guia turistico foi
dividido em 15 capitulos, tantos quantos os concelhos que
compdem a Rota do Azeite — de Mirandela a Braganga, a
Vila Nova de Foz Cda, Carrazeda de Ansides e Vimioso,
entre muitos outros. Antes de partir, saiba que a criacio da
Rota do Azeite de Tids-os-Montes, langada no passado dia 27
de Novembro no Hotel Vintage House, no Pinhio, se tor-
nou possivel gracas ao trabalho de produtores, embalado-
res, cooperativas, hoéteis, casas de turismo e restaurantes.
S3o eles que o convidam a partir 2 descoberta do azeite

transmontano.

excepto na global.






Entrevista | Isabel Lucas
Fotografias | Céu Guarda

“Esta reforma
¢ um incentivo
a0 abandono
do olival”

Mario Abreu Lima é um dos protagonistas da batalha que os produtores de
azeite travam com a Comissao Europeia. O vice-presidente da CAP traca
um cenario negro, mas diz que ndo desiste de lutar contra a reforma
proposta para o sector

Os custos elevados da produgio tém a ver com o pouco olival ou com a fraca
produtividade da olivicultura em Portugal?

No6s ndo temos pouco olival. Temos até bastante olival para o pais que somos.
Temos é baixissimos graus de rentabilidade, ou seja, de producio por hectare.
Se, porventura, as nossas produgdes por hectare fossem semelhantes as espa-
nholas produziriamos quatro ou cinco vezes mais azeite.

Qual é a nossa produgio actual?

Cerca de 30 mil toneladas de azeite/ano e ja tivemos cerca de noventa. Houve
um decréscimo claro na produgio do azeite nos tltimos vinte ou trinta anos,
que se deveu, em grande parte, ao abandono do olival, por este ter deixado de
ser apetecivel devido ao aumento dos custos de producio (mdo de obra) e a
reducdo dos pregos do azeite.

Portugal nio é auto-suficiente em azeite. Qual é a percentagem de importac¢io
relativamente a producio?

Necessitamos, para consumo interno, de 66 mil toneladas e produzimos cerca

de 30 mil, ou seja, menos de metade.

Az-zait 15 - 4
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Uma vez que ja produzimos cerca
do triplo do que acontece actual-
mente, o que no seu entender seria
preciso fazer para incentivar a pro-
dugdo? Ha alguns sinais de retoma?
Ha4 sinais de retoma, que tém a ver
essencialmente com o esforco de
plantagdo de novos olivais nos ulti-
mos dez anos. Por forga dos incen-

tivos comunitarios a partir de 1998,

0S OLIVICULTORES VERIFICARAM QUE
SE 0 OLIVAL FOR TRATADO COMO UM
POMAR AS PRODUGOES DISPARAM.
DEPOIS AS CONTAS SAO FACEIS

DE FAZER. HA MAIOR RENTABILIDADE E
EXPLICA A ASCENDENCIA NA PROCURA
E NA PLANTAGAO DE NOVOS OLIVAIS

estdo plantados em Portugal 15 mil
hectares novos de olival. No progra-
ma especial que foi aberto pela
Comissao Europeia para Portugal
desde 2000, estd prevista ainda a
plantagdo de mais 20 mil hectares
até ao final de 2006. Estes 35 mil
hectares, depois de plantados e em
processo de produgio cruzeiro,
iriam duplicar a produgdo nacional
de azeite. Neste momento, com 319
mil hectares plantados, temos uma
producdo de cerca de 30 mil tonela-
das de azeite. Se considerarmos que
cerca de 68% dos 35 mil hectares

seriam plantados em zonas rega-

veis, 30% em areas de sequeiro e 12% em regime super-
intensivo, poderiamos produzir cerca de 27 mil tonela-
das, o que representa praticamente a duplicagio dos
montantes que os 319 mil hectares produzem actual-
mente.

Quer dizer que a fraca produgio tem a ver com o facto de
grande parte do olival estar envelhecido?

Estd envelhecido, grande parte dele abandonado e prolife-
ram variedades de azeitona muito pouco produtivas,
embora de muito boa qualidade, situadas em zonas DOP
(Denominagio de Origem Protegida).

Acha que as medidas que hoje existem sio suficientes
para fazer com que os agricultores que ha uns anos aban-
donaram o olival voltem a sentir-se atraidos e retomem o
cultivo, ou nio?

As medidas de incentivo a plantacio, que até aqui estavam
em curso e que incluiam os prémios a produgio, eram
claramente estimulantes e isso verifica-se de alguma
forma, apesar de ndo ter havido uma procura explosiva a
plantacio de olival. Isso porque os ultimos anos foram
muito maus, com baixo preco de azeite, custos de mao-de-
-obra acrescidos, olivais pouco produtivos e em zonas
muito complicadas, com as apanhas a terem de ser feitas
manualmente, portanto, com custos elevados. Tudo,
numa altura em que o azeite desceu. Este cenario ndo tor-
nava o azeite uma cultura apetecivel. O que acontece é
que gradualmente, os olivicultores estdo a verificar que
plantarem olivais em zonas com possibilidade de irri-
gagdo e apanhas mecinicas, e se fizerem tratamentos —
grande parte do olival portugués pode ser considerado
bioldgico, dado nio se recorrer a qualquer tipo de trata-
mento — ou seja, se o olival for tratado como um pomar,
as produg¢des disparam. Depois as contas sio ficeis de
fazer. H4 uma maior rentabilidade e isso é, por si s6, um
estimulo ao plantio e foi isso que levou a que nos tltimos
anos se notasse uma certa ascendéncia na procura e na

plantagdo de novos olivais.
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NESTA RECTA FINAL, RECAIRA SOBRE 0 GOVERNO PORTUGUES
A ULTIMA ESPERANGA QUE TEMOS, QUE E A DE UM FORCING

Mas esta nova reforma proposta pela Comissdo Europeia
pode por tudo em causa, ou nao?

A proposta, tal qual nos foi apresentada é, em nosso
entender, altamente lesiva para Portugal. Primeiro, por-
que a proposta de um desligamento na base do histérico
2000/2003 (maus anos agricolas para o sector), terd efei-
tos muito negativos. Esta afirmacio, confirmada recente-
mente pelo Sr. Ministro da Agricultura na reuniio do
Conselho de Ministros da Comunidade de 17 de
Dezembro de 2003, podera vir a provocar o abandono de
97% da area de olival, com particular incidéncia nas
zonas de produtividade mais baixa. Isto podera, por sua
vez, levar ao encerramento de 98% dos lagares actual-
mente em laboragdo, provocando uma crise social muito
grave, dado que arrastaria para o desemprego cerca de
90% dos empregos directos e indirectos que o sector
actualmente alimenta e que se situam nas zonas social e
economicamente mais deprimidas.

Existem, além disso, ainda duas outras situa¢des que nos
preocupam e contra as quais nos insurgimos.

Por um lado, de acordo com a actual proposta, ndo estio
garantidas as ajudas aos novos olivais plantados com
incentivo da Comissdo Europeia, uma vez que, no perio-
do de referéncia, ainda n3o possuem histérico. Estamos a
falar de 15 mil hectares ja plantados desde 1998.

NEGOCIAL QUE PERMITA DE ALGUMA MANEIRA, SENAO
ALTERAR ESTE PANORAMA, PELO MENOS MINORAR 0S
PREJUIZOS QUE SE AVIZINHAM

Por outro lado, para além dos 15 mil
hectares ja plantados, existem ainda
13 mil hectares de projectos em car-
teira aguardando o desiderato da
Reforma, que ficardo sem execugio.
Isto significa que as expectativas
criadas para novas plantacdes de 30
mil hectares como medida especial
concedida a Portugal ficardo irreme-
diavelmente frustradas.

Significa que ndo ha uma compen-
sac¢do para quem investiu na moder-
nizac¢do do olival, seguindo as direc-
tivas ou apoios anteriores da UE?

E penalizante. Quem produziu,
quem melhorou, quem investiu no
olival nos ultimos anos vé-se preju-
dicado pelo esfor¢o que fez. Os que
beneficiam, ou pelo menos nio sdo
completamente prejudicados, sio
agricultores de alguma forma absen-
tistas, que nio investiram no olival,
que tém pouca produgio e que rece-
berdo sem ter feito qualquer espécie

de esforco e que abandonardo a cul-
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tura ao serem compensados com
uma ajuda Gnica mesmo sem qual-
quer pratica agricola.

Este pagamento tdnico por explo-
racio pode, entdo, ser visto como
uma compensa¢io ao desinvesti-
mento?

Exacto, uma compensagio ao aban-
dono, e nds estamos radical e abso-
lutamente contra este principio.
Temos feito sentir essa nossa
posicio a Comissdo. Nio tem sido
grandemente ouvida, mas estamos
ainda esperancados que, na fase
final das negociagdes, algo se altere e
se consiga inverter ou, pelo menos,
melhorar este cendrio tdo negro!

Ja ha datas?

Estd em cima da mesa. Todo o pro-
cesso da revisio da OCM estd a
decorrer e espera-se que até ao fim
de Margo de 2004 possa vir a ser
aprovado. Nesta recta final, recaird
sobre o Governo portugués a ultima
esperanga que temos, que é a de um
forcing negocial que permita de
alguma maneira, senio alterar este
panorama, pelo menos minorar os
prejuizos que se avizinham se as
coisas forem para a frente de acordo
com o que estd na actual proposta

da Comissio.
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AS PROPOSTAS DA OCM
SAO PENALIZANTES. QUEM
PRODUZIU, QUEM MELHOROU,
QUEM INVESTIU NO OLIVAL
NOS ULTIMOS ANOS VE-SE
PREJUDICADO PELO ESFORGO.
0S QUE BENEFICIAM SAQ
AGRICULTORES ABSENTISTAS
QUE RECEBEM SEM TER

QUALQUER ESFORGO

O Governo, no seu entender, estid
sensibilizado?

Julgo que sim e nés também temos
feito pressdes fortes. Nio apenas
nos, CAP, mas também a Casa do
Azeite e a propria CONFAGRI, ou
seja, produtores, transformadores e
os responsaveis pela comerciali-
zacdo. Todos temos os esforcos con-
certados porque sentimos uma preo-
cupagdo acrescida. Se n3o houver
producio de azeitona em Portugal,
um dos sectores nio transforma e
outro ndo vende. H4 uma penali-
zagdo forte para toda a fileira oleico-
la do pais.

Estabelece-se, frequentemente, al-
gum paralelismo com o que aconte-
ceu com o vinho ha uns anos e o que
estd neste momento a acontecer com
o azeite em Portugal. Comeca a sur-
gir um culto do azeite. Acha que faz
sentido estabelecer a comparac¢io?
Depois de um periodo complicado
nos ultimos seis ou sete anos,
chega-se a conclusio que o azeite,
além de ser uma gordura excelente
para o consumo humano, tem algu-
mas caracteristicas preventivas de
doengas que assustam a Huma-
nidade e isto tem feito crescer a pro-

cura.



Ha alguns produtores que estdo a
associar o vinho e o azeite ao agro-
turismo...

Exacto, e em Tras-os-Montes ja foi
constituida uma Rota do Azeite,
numa tentativa de ligar a produgio
do azeite ao turismo, cruzando-a
também com a Rota dos Vinhos que
ja existe. H4 uma tendéncia no sen-
tido de aproveitar o que é uma pro-
dugio secular que acompanha o
pais interior e que se confunde com
a sua prépria Histéria. Mesmo no
aspecto comercial hi ja muita gente
a aproveitar o esfor¢o que se faz na
divulga¢do do vinho, aparecendo
este nas grandes marcas ja associa-
do a uma marca de azeite. Trata-se
de dois produtos nobres e qualquer
deles ganhou hoje ja espago no
mercado como produto de alta qua-
lidade e com vantagens para a
satude.

E todo este cenario de recuperacio e
desenvolvimento em torno do azeite
que pode estar em risco. Hia meios
de minorar os efeitos negativos de
uma reforma que parece inevitavel?
Esta reforma pode ser, efectivamen-
te, uma machadada final na moder-
nizagdo do sector olivicola portu-

gués. Pode provocar, a prazo, um

HA UMA TENDENCIA NO SENTIDO DE APROVEITAR
0 QUE E UMA PRODUGAO SECULAR QUE ACOMPANHA

abandono quase
total do olival e
comprometer o fu-
turo do pais como
produtor olivicola.
Portugal é o quarto produtor a nivel
europeu. A sua produgdo ndo é
muito relevante no contexto mun-
dial, mas é significativa tendo em
conta a dimensao do pais. Por outro
lado, hd uma preocupacio acrescida
que se prende com o facto de parte
do olival se situar em zonas social-
mente deprimidas e o seu abandono
pode vir a trazer problemas acresci-
dos a sobrevivéncia ja por si dificil
de populacdes no pais profundo.
Isto pode contribuir para acelerar
ainda mais a desertificagdo nessas
zonas. Outra preocupagdo grande é
que, quanto menos produzirmos,
mais teremos de importar, isto par-
tindo do pressuposto que continua-
mos a manter o bom gosto ao prefe-
rirmos o azeite a qualquer outro
6leo. Se assim for estaremos a
importar mais e a vender menos e
de certeza que nio importaremos
melhor azeite do que aquele que
produzimos. Portanto, estaremos
sempre a prejudicar a qualidade de

azeite consumido em Portugal. ll

0 PA[S INTERIOR E QUE SE CONFUNDE COM A SUA
PROPRIA HISTORIA

Entrevista
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Texto | Casa do Azeite
Fotografias | AIC
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AZEITONA DE MESA

consumo

0 TESOURO DA GASTRONOMIA
PORTUGUESA

QUEM GOSTA, NUNCA DESGOSTA. PRETA, VERDE, OU DO TIPO
CALIFORNIANO, A AZEITONA MERECE UM LUGAR DE HONRA NA
MESA DOS PORTUGUESES. UM TEXTO QUE FAZ DE QUALQUER
APRECIADOR UM ESPECIALISTA NA MATERIA

Verdadeira delicia da gastronomia tradicional portuguesa, nos tltimos anos a azei-
tona de mesa tem vindo a ser relegada para segundo plano. Longe vio os tempos
em que, principalmente nos meios rurais, uma qualquer refei¢do poderia ser com-
posta por uma m3o-cheia de azeitonas bem temperadas e um bom naco de pao
caseiro. Nos dias de hoje, a azeitona de mesa deixou de ser o prato principal e pas-
sou para a categoria de “petisco” ou “entrada”. Uma coisa continua, no entanto, a
ser verdade: se forem saborosas e de qualidade, torna-se completamente impossi-
vel comer apenas uma azeitona...

A questdo é que, apesar de se afirmarem especialistas no assunto, os produtores,
profissionais do sector da restauragio e criticos gastrondémicos parecem desco-
nhecer o que realmente distingue os melhores frutos da oliveira. No que diz res-
peito aos restaurantes de norte a sul de Portugal, pode-se dizer que sdo poucos
aqueles onde sdo servidas azeitonas de boa qualidade, de acordo com a época ou

com a designacio de variedade. E se para outros produtos tradicionais, como por
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exemplo o queijo, o vinho ou a
fruta, estas informacgdes sio

fundamentais, o mesmo nio acontece

quando se trata de azeitona.
Para que este problema possa ser ultrapassado — e para
que a azeitona de mesa regresse de novo as luzes da ribalta da gas-
tronomia portuguesa — as associa¢des de produtores, os restaurantes e
especialmente os gastrénomos terdo de perceber que a azeitona continua a
ser um aperitivo indispensavel nas nossas refei¢des e que, por isso mesmo,
a sua qualidade deve ser preservada. Neste sentido, cabe em primeiro lugar
aos criticos gastronémicos a nobre missio de ensinar aos portugueses o pra-
zer de degustar as azeitonas de melhor qualidade.
Acima de tudo, os consumidores tém de reter na mente que a azeitona é um
fruto que provém directamente das oliveiras e que, para além de ser utilizado
para fazer azeite, também serve para comer ao natural apds uma preparagdo ade-
quada. Em tempos que ja 14 vdo, os nossos antepassados preparavam eles pro-
prios a conserva de azeitona, utilizando talhas de barro onde a mesma era colo-
cada em salmoura. Como densimetro, para aferir a quantidade de sal na 4gua,
era introduzido um ovo inteiro na talha. Todos estes procedimentos tinham
muito pouco de “alta tecnologia”, mas muito de tradi¢do e sabedoria popular.
Para os consumidores mais citadinos, que nio fazem ideia como é que as
azeitonas vém parar ao nosso prato tdo deliciosas e cheia de sabor, aqui ficam

algumas dicas preciosas. Para os que ja sabem, vale sempre a pena relembrar.

F’REPARAQAO DA AZEITONA DE MESA (NAO CONSERVA)

Estas s3o as preparagdes que se fazem com azeitona nova e que se servem
entre Setembro e Janeiro. As azeitonas n3o se encontram em conserva e a pre-
paracdo destina-se apenas a eliminar a acidez natural do fruto, ou seja, a reti-
rar por extrac¢do aquosa a matéria orginica fortemente acre e de sabor desa-
gradavel. Para facilitar este processo, a azeitona é partida (pisada ou britada)
enquanto ainda estd verde ou entio retalhada quando preta. Dado que a azei-
tona nio esti em conserva, o seu tempo de duragio é limitado. Uma forma de
aumentar a sua longevidade passa por manter a azeitona inteira, dentro de
agua com sal, num local frio, e ir pisando ou retalhando conforme as neces-
sidades de consumo.

Apés varias lavagens com agua, sendo que cada lavagem deve durar um a dois

dias, a azeitona é temperada com lim3do, orégios, louro e sal. De assinalar que,
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conforme o ntimero de lavagens, a azeitona fica

mais ou menos 4cida, conferindo-lhe um paladar
variado e originando debate entre os provadores sobre o ponto ideal de “ado-
camento’.

As variedades usadas s3o as disponiveis nos olivais da zona, mas preferen-
cialmente aquelas em que a polpa nio seja muito aderente ao carogo. Assim,
destacam-se para a preparacio pisada ou britada (verde) a variedade azeiteira
ou blanqueta, enquanto para a azeitona retalhada (preta) sugere-se a cordovil

de Castelo Branco ou a cobrangosa.

AZEITONA PRETA NATURAL EM SALMOURA (CONSERVA)

Neste capitulo trata-se j4 de uma prepara¢io de conserva de azeitona preta, ou
seja, efectuada sobre o fruto maduro. Neste caso, a manutenc¢io da consis-
téncia é o factor que confere a qualidade, pelo que sio utilizadas azeitonas
colhidas na fase de mudanga da “cor de vinho” para o preto e de variedades
com polpa de consisténcia rija e de calibre médio a pequeno.

Na preparagdo da conserva, a azeitona é lavada inteira, apenas com o objecti-
vo de retirar impurezas e detritos provenientes da colheita. Apds esta lava-
gem, a azeitona é colocada em salmoura (uma solugdo de sal em 4gua a
10%) a uma temperatura ambiente fria e, passados cerca de dois
meses, ja se encontra em conserva. O processo consiste numa
fermentagdo natural em que a matéria organica da azeitona
é transformada em 4cido lactico. A medida que a concen-
tracdo de 4cido lactico aumenta, varia o tipo de bacté-

rias presentes nas azeitonas, terminando o processo
numa situagio estabilizada quando o PH se situa na

ordem dos 4.

Nesta altura, cobre a azeitona uma camada espes-

sa e protectora, criada pelo residuo das bactérias
inactivas. De forma a preservar a azeitonas, as

mesmas devem ser mantidas nesta “dgua”, sendo
prejudicial para a conserva qualquer lavagem e
colocagdo em agua nova, ja que nesta nao existe o
conservante acido lactico.

A azeitona a servir deve ser colocada na véspera em

dgua doce, para retirar o eventual excesso de sal ou

sabor, sendo temperada na altura a gosto, com orégios, sal

nsumao




consumo

grosso e limdo. A variedade por exceléncia para este tipo de conserva é a
variedade galega, que existe em todo o pais. Esta prepara¢gio mantém-se em
conserva durante um ou dois anos, podendo ser servida em qualquer altura
do ano (de preferéncia entre Fevereiro e o més da nova colheita), sempre que

ndo estejam disponiveis as “azeitonas novas”.

AZEITONA VERDE TIPO SEVILHANO (CONSERVA)
Em Portugal, estas azeitonas sdo designadas como conserva de Elvas. O
modo de preparagio, efectuado sobre frutos colhidos ainda verdes, é em tudo
semelhante ao anteriormente descrito para a azeitona preta em salmoura, e
apenas antecedido por uma lavagem com uma lixivia fraca de soda ciustica,
(1 a2 2%) que tem como finalidade neutralizar o excesso de matéria organica.
O produto obtido tem um excelente aspecto mas, ao mesmo tempo, um sabor
menos definido. Nos paises sem tradi¢des de azeitona é costume colocar uma

destas azeitonas verdes nos copos de cocktail.

Por terras lusas, as variedades mais usadas neste tipo de conserva sio as de
maior calibre — como a conserva de Elvas e a cobrangosa — sendo neste caso
menos relevante a consisténcia da polpa dado que o fruto é tratado
quando ainda estd verde. Em Espanha, utilizam-se as varieda-
des manzanilha e gordal. Estas azeitonas destinam-se a
serem servidas no periodo em que nio ha azeitona nova
e criam uma excelente combina¢do com a variedade

preta.




AZEITONA PRETA OXIDADA

OU TIPO CALIFORNIANO

(NAO CONSERVA)

Estas azeitonas sdo preparadas a partir de frutos
verdes ou de matiz cambiante, sendo obtidas
por sucessivas curas com uma lixivia fraca de
soda ciustica alternadas com oxidagio por ar. O
seu aspecto apelativo contrasta com o sabor insi-
pido, ndo parecendo adequada a povos mediter-
rinicos. Infelizmente, tem-se vulgarizado a sua
utilizagdo nos restaurantes portugueses, que a
servem ignorando completamente as caracte-
risticas e forma de produgio.

De assinalar que, por se apresentar em sal-
mouras neutras, este tipo de azeitonas ndo
conta com o acido lactico como conservante,
pelo que a sua conservagio se faz por esterili-
zacdo em embalagens estanques. Apesar de
esta ser a técnica que melhor d4 garantias de
conservagdo, é comum ver azeitona oxidada
comercializada em embalagens ndo estanques,
0 que constitui uma ameaga para a satade
pablica. W

) 0.0.0.0.1
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 € um azeite equilibrado, versdtil,
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.

OLIVEIRA
DASERRA

'l'IIIE'Jl_'IrI Extra

OLIVEIRA
DASERRA.

Avi






Mesa para Dois

Texto | Hugo Gongalves
Fotografias | Sandra Rocha

E preciso
ter calma

0 simbolo é um caracol. \Vias Virginia Kristensen prova que o Slow Food
se mantém em movimento. Comer ndo é apenas estar sentado a mesa.
Ha muito para aprender

Talvez este fosse um lugar improvavel para se comer bem, quase a saida de
Lisboa, onde o que resta de antigos edificios cor-de-rosa se desfaz na sombra de
prédios, carcagas de carros e casas de tijolo com telhados de zinco. Mas é preciso
procurar, sacudir a preguica, em vez de ceder a facilidade de escolher a primeira
porta com uma ementa colada no vidro. Virginia Kristensen, fundadora do
Convivium Arrabida, representante do movimento Slow Food em Portugal, sabe
que a procura ndo é uma peniténcia quando depois se come bem, seja num
restaurante, ou em casa, como prefere: "As vezes é preciso abdicar das horas a
frente da televisdo, sair, andar, porque o esforco também resulta em prazer." E
por isso que conhece os lugares onde pode comprar p3o caseiro, os mercados de
rua com produtos horticolas, os restaurantes alentejanos, como este, que abre as
portas onde ja ninguém suspeita: "Esta era uma zona quase de provincia, o que
agora é Lisboa era antes uma periferia rural. Mas ainda vivem aqui pessoas
ligadas 3 cozinha da terra e que se preocupam com a autenticidade dos
alimentos." N3o sobra uma cadeira vazia no restaurante O Galito, em Carnide.
Os homens de fato que trabalham nos escritérios da vizinhanga ocupam as
mesas. E na cozinha, a Dona Gertrudes certifica-se que sio servidos os melhores
produtos do Alentejo.

Talvez a geografia seja definitiva nos habitos alimentares. Virginia Kristensen
tem um apelido escandinavo mas nasceu na zona de Ourique. Durante a
infancia, as galinhas fugiam a faca em dia de festa: "Os meus pais eram
lavradores. Quando havia motivos para celebrar matava-se uma galinha que era
a coisa mais imediata — nessa altura ndo havia muita conservagio dos alimentos.
Chamava-se a Galinha Acerejada. Coziamos pdo uma vez por semana no forno
da aldeia. Matdvamos um porco em Janeiro e diva-nos até ao Verdo. Também
faziamos azeite que era religiosamente guardado. Era t3o precioso que lhe

chaméavamos o azeitinho."
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A sul parece que se come sempre
melhor. Fala-se outra vez de geogra-
fia quando os pratos estdo suspensos
sobre a mesa, nos dedos de uma
empregada. Tudo o que é servido
vem do Alentejo, assegura o dono,
apontando para a farinheira frita de
Souzel, o coelho assado no forno a S.
Cristévdo, a cachaleira frita com
favas. Virginia Kristensen recebeu o
sobrenome do marido dinamarqués,

conhece a outra Europa e as diferen-

FAZIAMOS AZEITE QUE ERA RELIGIOSAMENTE

GUAR
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DADO. ERA TAO PRECIOSO QUE LHE CHA-
MAVAMOS O AZEITINHO."

cas oferecidas pela latitude: "Nos
paises do Norte ja se comeu muito
bem, mas aceleraram o ritmo, per-
deram-se muitas coisas. As vezes o
progresso pode ser inimigo da
autenticidade. Se eles querem com-
prar um pedago de carne, ji vem
embalado, temperado e pronto a
entrar no forno. O tempo muito é
importante, e no Sul hd sempre

mais tempo."

O movimento Slow Food, garante
Virginia Kristensen, existe muito
mais por afirmacio do que por opo-
sicdo. Nao pretende fechar estabele-
cimentos que vendem hamburgueres
ou impedir a venda de pizzas pelas
grandes cadeias internacionais. Os
seus apoiantes preocupam-se, por
exemplo, com a produgio homogeni-
zada dos alimentos, com a escassez
de variedade, com a extin¢io de
culturas

algumas espécies: "As

agricolas sdo cada vez mais stan-
dardizadas: o milho, a batata, o trigo.
H4 menos diversidade. Em Africa,
por causa das guerras e consequentes
migragdes, as pessoas deixaram para
trds as suas praticas alimentares,
abandonaram as suas plantacdes e
agora existem apenas culturas
intensivas. A diversidade foi esma-
gada e isso vai causar problemas

sérios."

Uma pausa para provar o vinho, a
rodar dentro do copo, Loios, produzi-
do pelo endlogo Jodo Portugal
Ramos. Mas apenas meia garrafa,
uma vez que a moderagdo é uma qua-
lidade para quem acredita no prazer a
mesa. Virginia Kristensen explica
que a simplicidade também melhora
o sabor, o peixe fresco sobre as bra-
sas, sem molhos, ou o azeite escor-
rendo sobre o pdo, fatias de queijo,
tomate seco: "Nao tenhamos ilusdes,
nio podemos estar todos os dias a
mesa, durante horas, para comermos
uma refeicio de cinco pratos." Ha
maneiras de fintar a pressa, escolhen-
do os melhores ingredientes, aprovei-
tando o prazer de ir a praga, seleccio-
nando a variedade em vez da quanti-
dade: "Mas as pessoas preferem o
alambazamento."

Para melhorar é preciso saber, e o
Slow Food ocupa-se com o conheci-
mento. Desde a sua fundacio, em
Paris em 1989, que o jornalista Carlo
Petrini, ide6logo do movimento, aler-
ta para a educacdo do gosto, para a
descoberta do equilibrio, da diver-
sidade, explica Virginia Kristensen:
“As criangas nio podem comer sem-
pre bife com batatas fritas. A forma-
¢30 ndo estd apenas nas aulas de
danca, linguas ou na nata¢do. Os pais
deveriam ensinar os filhos a comer,
ajuda-los a desenvolver as capacida-
des sensoriais.”

Quando se anuncia mais comida na me-

sa a conversa volta a interromper—se.



O tacho de barro traz um jantarinho de grio, o borrego, o porco, o chourico de

Souzel, o toucinho e a abobora porqueira. Virgina Kristensen segura na colher
e explica que o caldo se pode comer como se fosse uma sopa. Depois usa o
Alentejo como exemplo da diversidade. As receitas alteram-se de aldeia para
aldeia, os nomes dos ingredientes mudam. Mas a globalizagdo dos hébitos
alimentares alastra. Virginia Kristensen conta que, apds a inauguragio de um
hipermercado na zona de Beja, os camponeses desceram dos montes, em
peregrinacio, e encheram os carrinhos de compras.

Para se comer bem, estd certa, é preciso iniciativa. Quando viu a noticia sobre o
Slow Food, num jornal estrangeiro, Virginia Kristensen e o marido enviaram um
fax para Carlo Petrini que aproveitou para manter uma ligacdo com Portugal. As
actividades imaginadas por Virginia Kristensen comecaram a atrair cada vez mais
participantes. Em Portugal podem contar-se 250, em todo o mundo s3o 70 mil.
Mas ndo se encontram apenas para comet, ou para arrastar o dia a frente da mesa.
Importa o conhecimento daquilo que se come. Viajam com especialistas para
saberem mais sobre o porco preto o arroz ou o bacalhau. E querem descobrir tudo,
os melhores talheres, o material dos copos com que se bebe o vinho, a cerdmica
onde se serve a comida. Escolhem um dia, organizam a viagem e partem para
aprender. O movimento Slow Food preocupa-se com o ensino, seja através da
abertura de duas universidades de Ciéncias Gastronémicas, em Italia, ou com o

projecto Arca de Sabores que procura proteger espécies em perigo de extingio.

YEEER

bara Dois

"AS CRIANGAS NAO PODEM COMER SEMPRE

BIFE COM BATATAS FRITAS. A FORMAGAQ

NAO

ESTA APENAS NAS AULAS DE DANGA, LINGUAS
0U NATAGAOQ. 0S PAIS DEVERIAM ENSINAR 0S
FILHOS A COMER, AJUDA-LOS A DESENVOLVER

AS CAPACIDADES SENSORIAIS."

Para o ano, o Convivium Arribida
ocupar-se-4 com a preservacio do sal
do mar e da flor do sal.

E durante a sobremesa — Sericaia e
Bolo Podre — que Virginia Kristensen
explica que abandonou Lisboa para
regressar ao Alentejo. Queria recu-
perar a calma e aproximar-se da
autenticidade dos produtos da terra.
Onde vive, guardam-lhe o pao caseiro
e conhece o nome das pessoas que
lhe vendem a comida.

Na rua, a porta do restaurante, tudo
isso parecerd impossivel as pessoas
que avangam para a cidade dentro dos
carros. Mas com a luz da tarde a atra-
vessar os telhados das casas cor-de-
-rosa que sobreviveram aos emprei-
teiros, a tranquilidade empenhada de
Virginia Kristensen é uma prova de

que podem estar enganados. ll
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Roteiros do Azeite

Rota: Alto Alentejo

Texto | Barbara Bettencourt
Fotografias | Céu Guarda

Ciclo
Sagrado

0 tempo é de frio e de chuvas, mas também de
colheita. Por terras do Norte Alentejo, onde as
aldeias sdo brancas e as planicies douradas, anda-
mos a apanha de historias da azeitona.

Ora leia
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Roteiros do Azeite

EM MOVIMENTOS RAPIDOS ELAS PUXAM
AS AZEITONAS QUE CAEM NOS PANOS
ESTENDIDOS NO CHAO. VAO TRABALHANDO
A COPA DAS ARVORES AOS PARES E
ARRASTAM 0S TOLDOS ATE A ARVORE
SEGUINTE ONDE REPETEM O PROCESSO

> 32 Az-zait

FRONTEIRA E TRADICAO
Estamos em plena campanha da
azeitona e, logo pelo raiar da ma-
nh3, quando a neblina ainda paira
sobre a terra molhada que liberta o
odor forte do poejo e da hortels,
Maria e Vicente Vital preparam-se
para mais um dia de trabalho.
N3o ha tempo a perder, ainda sio
80 km até Fronteira, no distrito de
Portalegre, onde se irdo juntar a 11
companheiros para fazer a apanha
manual da azeitona. Aos patos e
galinhas resta esperar 14 fora e, na
cozinha, o bacalhau fica de molho
para o jantar.

Na estrada ainda deserta sobressaem
as cores da vinha dourada e os verdes

Apanha manual de azeitona

das oliveiras e sobreiros s6 sdo inter-
rompidos pelos rectingulos casta-
nhos dos campos lavrados para o
cereal. S3o muitos os homens e
mulheres que, a mesma hora, se dis-
tribuem pelos muitos olivais da
regido preparados para fazer tudo a
moda antiga. Apesar da crescente
mecanizag¢do, ainda se recorre aos
métodos tradicionais, mesmo nas
grandes propriedades, sobretudo no
caso dos olivais centenarios com
arvores pouco flexiveis, que nem
sempre reagem bem aos modernos
vibradores. No caso das azeitonas
para conserva, a colheita 3 mio é
mesmo a Unica solu¢do para nio

danificar o fruto.



A propriedade para onde se dirige o casal Vital faz parte dos 850 hectares de
olival de José Castro Duarte, fundador de um lagar cooperativo em Santo
Amaro e produtor de vinho das encostas de Estremoz. Também ele ja andara
por estas horas na ronda didria das herdades a vistoriar a campanha.
Se passasse ali, junto a ribeira onde as cegonhas convivem com as galinhas
d’agua e os choupos e os freixos se debrugam sobre a dgua, poderia ver os
vultos equilibristas das mulheres por entre os ramos das oliveiras. Em
movimentos ripidos elas puxam as azeitonas que caem nos panos
estendidos no chao. Vo trabalhando a copa das arvores aos pares e arrastam
os toldos cada vez mais pesados até a arvore seguinte onde repetem o
processo. Serd assim durante um més, o tempo previsto para a colheita dos
40 hectares deste olival.

Maria e Vicente Vital sempre andaram juntos nestas lides: "Fazemos o taba-
co, o vinho, a cortica e agora a azeitona", conta a mulher empoleirada num
tronco. Luvas nas maos, galochas nos pés e a ajuda do marido para subir aos
ramos mais altos que os 62 anos ja vao pesando nas articulages, é tudo o que
é preciso. "Elas vio mais acima porque sdo baixinhas e mexem-se melhor
entre os ramos", desculpa-se o marido bem-humorado.

"Ha cada vez menos gente nova a querer fazer isto", lanca Maria Madeira do
alto de outra oliveira. Vestida de preto, lenco na cabeca e avental, vai tirando
as azeitonas de mios nuas. "J4 ando nisto ha 15 anos, tenho os dedos
calejados”, justifica. As respiracdes ofegantes denunciam a dureza do
trabalho que as conversas tentam aliviar. "Gosto de ripar e de azeitona bater;
¢é pena pouco ganhar para o trabalho que ando a fazer", verseja Maria do
Rosario enquanto enche mais uma grade de azeitona. "Eu quando era nova
também pegava e largava a cantar", atira Joana Almeida de cigarro ao canto da

Roteiros do Azeite

José Castro Duarte

O Olival de Fronteira
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O Olival da Torre das Figueiras

boca. Trabalha energeticamente em
movimentos que parecem coreogra-
fados. "Agora a idade e o vicio ndo
ajudam"”, desabafa. Ainda assim
consegue ser apelidada de "camped
da apanha" com 20 grades cheias
por dia.

A manh3 avanga e as caixas vdo-se
enchendo de azeitonas multicolores.
O capataz, José Gadé, caminha por
entre as oliveiras supervisionando o
trabalho. Olha para o relogio. J4 falta
pouco para a pausa do almocgo.

VENTOS DE LESTE

EM MONFORTE

N3o muito longe, no olival da Torre
das Figueiras, em Monforte, uma
dezena de trabalhadores queima os
altimos cartuchos do intervalo do
meijo-dia. Aqui, a apanha ja ndo é
manual mas também ndo é com-
pletamente mecanizada. Os vibra-
dores fazem cair as azeitonas mas é
o pessoal que estende os panos no
chdo e os vai arrastando de oliveira
em oliveira.

Sinais dos novos tempos sdo os
estrangeiros de Leste que véem nas
campanhas sazonais o ultimo
reduto da subsisténcia por nio
arranjarem emprego fixo. E o caso
do ucraniano Vladimir Hanitch. Era
pescador mas desde que chegou a
Portugal, hi trés anos, que trabalha
nas campanhas agricolas. “A seguir
vou para a apanha do tomate e da
batata no Ribatejo.” Um percurso
similar ao de outros trés colegas
que neste momento terminam o

Torre das Figueiras - Monforte
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almogo ao som da Radio Portalegre.
A mtsica é animada e a conversa
solta-se entre risadas e brincadeiras.
Gertrudes, 33 anos, defende convic-
tamente os meéritos das mulheres
portuguesas sobre as ucranianas e a
controvérsia mantém-se até ser
tempo de regressar ao trabalho.

Os panos tém de ser estendidos
novamente e a maquina vibradora
posiciona-se junto as oliveiras.
Parece um tanque de guerra e foi
das primeiras a fazer apanha
mecinica em Portugal: "Veio dos
Estados Unidos

améndoa e noz, e adaptamo-la de

onde colhia
modo a servir na campanha do
azeite", explica o proprietirio José
Maria Falcdo. De camisola azul e
boina aos quadrados, d4 as altimas
instrucdes ao condutor do vibrador.
O objectivo é conseguir colher ali as
dez toneladas do ano anterior.

“Ja passei este olival todo a vibrar
sozinho”, diz-nos. Uma vocag¢io que
os sete irmdos agradecem ji que

Roteiros do Azeite

NO OLIVAL DA TORRE DAS
FIGUEIRAS, EM MONFORTE, UMA
DEZENA DE TRABALHADORES
QUEIMA 0S ULTIMOS CARTUCHOS
DO INTERVALO DO MEIO-DIA.

0S VIBRADORES FAZEM CAIR

AS AZEITONAS MAS E 0 PESSOAL
QUE ESTENDE 0S PANOS NO CHAO
E 0S VAI ARRASTANDO

DE OLIVEIRA EM OLIVEIRA

nenhum quis ficar a gerir o patriménio agricola da familia. “Eu sempre gos-
tei disto. Quando era mitido ia a apanha ganhar uns tostdes para as brinca-
deiras; j4 a minha mulher, também filha de agricultores, nio tem qualquer
apeténcia pelo campo. HA coisas que nio se explicam”, conclui. E € isso que
torna suportaveis desvantagens como a falta de horarios e a sujei¢do aos capri-
chos da natureza: “Quem trabalha no campo nio tem fins-de-semana, no
domingo tenho de pensar se choveu ou ndo e ir ver se os terrenos estio em
condigdes. A campanha do tomate, por exemplo, dura s6 15 dias, mas nesse
tempo tem de se estar 24 horas a trabalhar. Muitas vezes a minha mulher
acaba por tirar férias sozinha”, desabafa.

A maiquina esta a postos e o motor comega a roncar. Alexandre Godinho,
50 anos, estd mais do que habituado a lidar com ela. Conhece-lhe as
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manhas e sabe os truques neces-

sdrios para conseguir a maxima

eficicia. “Trabalho na herdade des-

de os 12 anos. Comecei por ajudar

no gado e depois passei a lavoura.

Lembro-me bem de quando se fazia

o azeite. Hoje ja ndo se moi nada.

E pena. Gostava de ver aquilo a

trabalhar”, diz antes comecar a

manobrar. Os bragos metalicos

estendem-se e abracam o tronco da INOVACAO E TRADICAO EM REGUENGOS
arvore. Vladimir e os compa- DE MONSARAZ
nheiros erguem os panos e a

LUVAS NAS MAQS, GALOCHAS
NOS PES E A AJUDA DO
MARIDO PARA SUBIR A0S

RAMOS MAIS, Al:TOS QUE 0S maquina vibra largando a azeitona Exemplo paradigmatico de uma exploragdo poli-
62 ANOS JA VAQ PESANDO ¢ cobrindo toda a gente de folhas. valente de sucesso é a Herdade do Espordo, em
NAS ARTICULAGOES. “ELAS Reguengos de Monsaraz. Com uma rea de 1700
VAO MAIS ACIMA PORQUE  HORA DE PONTA NO OLIVAL hectares, tudo ali é calculado a dimensiao de

SAQ BAIXINHAS E MEXEM-SE ~ DE SANTO ALEIXO gigante. As vinhas estendem-se a perder de vista

MELHOR ENTRE 0S RAMQS”  José Castro Duarte nio larga o e as caves reduzem-nos ao tamanho de formigas.

telemével enquanto tenta conduzir Mas além do conhecido vinho, a empresa apostou

o jipe por entre os socalcos do na recuperagio dos produtos tradicionais alente-
terreno e os obsticulos imprevistos janos: é o caso do azeite com a aquisi¢do, em
que surgem no caminho. Como 1997, de um moderno lagar em Serpa que tomou
bom exemplo de um empresario a iniciativa de comercializar os primeiros azeites
monovarietais de azeitona galega e cordovil —
duas castas tipicamente portuguesas; do queijo,
com a queijaria em S3o Bras a produzir cinco
variedades de queijos de ovelha e cabra, alguns
conservados em azeite virgem; e do mel, um pro-
jecto ainda em carteira.

O Enoturismo surge como complemento da pro-
dugdo agricola e "tenta aliar o turismo de quali-
dade ao conservadorismo do vinho, evitando a
massificacdo”, nas palavras de Ricardo Gomes. O
responsavel pela organizacio dos circuitos das
visitas (uma média de 20 mil por ano), trocou a
bafa de Cascais pelos 50 hectares de barragem da
herdade, e nio estd arrependido. A pele bron-
zeada nio esconde a paixdo pelo mar, mas agora
os mergulhos sdo na adega onde estdo nada mais,
nada menos, do que 8 milhdes de garrafas prove-
nientes da produc¢do dos 6 milhdes de litros de
vinho por ano.

Na sala de provas, pode tomar-se o gosto de
vinhos e azeites e no restaurante degusta-los em
pratos regionais.

Fronteira
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Para que saiba onde dormir,
0 gue comer e para onde
deve olhar quando estiver
por terras do Alto Alentejo.

- Monte da Azinheira — Estremoz.
Tel.: 268 840 352
- Hotel Convento de Sdo Paulo — Aldeia
da Serra — Redondo. Tel.: 266 989 160
- Pousada Flor da Rosa — Crato.
Tel.: 245 997 210

- Sao Rosas — Estremoz.
Tel.: 268 333 345
- Adega do Isaias — Estremoz.
Tel.: 268 322 318
- A Galeria — Enoturismo do Espordo
— Reguengos de Monsaraz.
Tel.: 266 509 280

- Herdade do Espordo — Reguengos
de Monsaraz. Tel.: 266 509 270

- Vila medieval de Monsaraz.

- Palacio Ducal - Vila Vigosa.

Monsaraz
¢

Fronteira

Fronteira

Monte da Azinheira
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O Herdade das Santas e Santinhas
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com uma exploracdo agricola ren-
tavel e moderno, delega intimeras
funcdes, e as novas tecnologias
permitem-lhe nio s6 ter as maqui-
nas mais sofisticadas a fazer a
apanha da azeitona, como também
gerir as actividades de onde quer
que se encontre. Mesmo que seja no
meio de um olival labirintico, onde
o Unico ponto de orientacio é a
Serra de Sousel na linha do
horizonte. No entanto, encontrar os
trabalhadores no meio dos 427
hectares de oliveiras requer mé-
todos mais antiquados: ha que parar
o jipe, fazer siléncio e recorrer a
audi¢io para tentar descobrir a
localizagdo dos motores que se
ouvem ao longe.

Algumas paragens depois, chega-
mos ao local onde os quatro vibra-
dores “de chapéu-de-chuva inver-
tido” se afadigam numa complicada
coreografia entre as arvores: marcha
atrds, curva e contracurva, o “tran-

sito” é cadtico e o ruido ensurde-

Fernanda Romio - Lagar de St.° Amaro

cedor. S6 numa observagio mais
atenta se percebe que cada vibrador
estd adstrito a uma fila de oliveiras e
que as manobras visam posicionar
um leque invertido em redor do
tronco das 4rvores. Quando a
madquina vibra, as azeitonas caem e
vao-se acumulando no leque até que
este seja despejado nos reboques.
“Dali s3o levadas para um camido
com capacidade para 22 toneladas, e
em menos de duas horas estdo no
lagar”, explica Castro Duarte.

A Herdade das Santas e Santinhas,
em Santo Aleixo, Monforte, é um
exemplo das mais avangadas tecno-
logias aplicadas a apanha da azeitona.
Além dos sofisticados vibradores, a
rega gota a gota, assegurada por trés
barragens interligadas, garante a
melhor rentabilidade a um olival com
mais de 30 anos. “Hoje, tenho 4
vibradores onde chegava a ter 100
mulheres a trabalhar”, diz o em-
presario.

O azeite ji corre nas veias da familia
ha varias geragoes, mas foi ha 11
anos que Castro Duarte decidiu
construir uma fabrica e comer-
cializar uma marca. “O meu pai
tinha 150 hectares, eu aumentei
para 850 e juntei-me a alguns gran-
des agricultores da zona para con-
verter o lagar num modelo coopera-
tivo.” O investimento em ins-
talagdes modernas que permitem
produzir um milhdo de litros de
azeite em 80 dias — aproximada-
mente o tempo da campanha — deu
origem ao azeite Olidal.

Mas além de empresario olivicola,
Castro Duarte investiu também no
vinho e defende a sinergia dos dois

mercados: “Vinho e azeite sio com-
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A HERDADE DAS SANTAS

E SANTINHAS, EM SANTO ALEIXO,

E UM EXEMPLO DAS MAIS AVANGADAS
TECNOLOGIAS APLICADAS A APANHA
DA AZEITONA. “HOJE TENHO

4 VIBRADORES ONDE CHEGAVA

A TER 100 MULHERES A TRABALHAR”,
DIZ O ENG.® CASTRO DUARTE

Herdade das Santas e Santinhas

Lagar de'St.° Amaro J

plementares. Nas tltimas feiras internacionais de vinhos a que fui levei azeite e foi um
sucesso”, sublinha. “Além disso, também da para aproveitar a rentabilidade dos traba-
lhadores: o encarregado pode ser o mesmo, por exemplo.”

Enquanto fala sobre a sua experiéncia, o empresario leva-nos até ao lagar, em Santo
Amaro, ji por estrada alcatroada. S3o quase seis da tarde, a hora em que a azeitona
comeca a ser descarregada e processada. “Todos os dias venho ca por esta hora, e as dez
da noite recebo um telefonema para saber quantos quilos recebi de cada propriedade
nesse dia.”

Na 4rea de embalamento as empregadas empacotam os tltimos caixotes da campanha do
ano anterior. Um costume que ficou dos tempos em que nio havia sistemas de
aquecimento e o azeite congelava se fosse embalado. “A tradi¢do manteve-se e s6 comega-
mos a embalar o azeite de cada campanha em Marco”, conta Castro Duarte.

Também seguindo a tradi¢do, Maria e Vicente Vital, acabados de chegar a casa do olival
de Fronteira, preparam-se para jantar o bacalhau deixado de molho. Da azeitona na mao
a0 azeite no prato foi mais um dia de trabalho. Até ao final da campanha muita azeitona
ha-de rolar, mas a recompensa tras o sabor doce e aveludado do liquido sagrado. ll
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Na Cozinha do Chefe

Texto | Barbara Bettencourt
Fotografias | Céu Guarda
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Regresso
as origens

Margarida Cabaco, proprietaria do restaurante Sao Rosas em Estremoz, ndo se
considera cozinheira, muito menos chefe de cozinha. E antes uma autodidacta
que aprendeu que o melhor da vida é fazer aquilo que se gosta. E a gostar

das coisas simples. Fomos encontra-la na cozinha da sua casa onde recria
diariamente 0s sabores do Alentejo

Tocar, cheirar, sentir, saborear, estes
sdo os verbos fundamentais na cozi-
nha de No
ambiente rustico do Monte da

Margarida Cabago.
Azinheira, o turismo rural que explo-
ra em Arcos, manuseia os alimentos
com as mios, sente prazer em trans-
forméa-los, corti-los cuidadosamente,
ver como se ddo uns com os outros,
acrescentar novas possibilidades a sua
memoéria de sabores, convocar os
cinco sentidos, e porque nio o sexto
também, para o acto de cozinhar.
Enquanto faz o que mais gosta, conta-
-nos como a cozinha apareceu, ines-
peradamente, numa esquina da sua
vida, e como desde entdo se rendeu a
ela com a obediéncia irrecusavel a que
os dons obrigam.

Considera-se chefe de cozinha?

N3o. Sou uma pessoa que gosta de
cozinhar e abriu um restaurante.
Cultivo muito o low profile. Nao entro
em concursos nem gosto do prota-
gonismo que muitos cozinheiros apre-
ciam. As pessoas revelam-se pelo que
fazem no dia-a-dia. Aquilo que eu sei e
gosto de fazer estd no restaurante.

A cozinha é um dom?

Tenho davidas porque, no meu caso, embora ninguém na
familia cozinhasse, foram as circunstincias que me
levaram a aprender a cozinhar, e sobretudo a fazé-lo de
uma determinada maneira. Claro que ha pessoas que por
mais que tentem ndo lhes sai nada de jeito, mas
provavelmente se eu nio tivesse vivido 12 anos num monte
isolado, em que fui obrigada a aprender a fazer as coisas,
ndo teria desenvolvido essas capacidades.

Foram importantes esses anos?

Muito. Era complicado claro, iluminagio a petréleo, televi-
sdo ligada a bateria do tractor, frigorifico a gas... mas isso
obrigou-me a ser criativa e a aprender a fazer muitas coisas
como antigamente. Comecei por necessidade.

Mas podia ter sido assim e n3o ter havido um apuramento
tdo grande da arte de cozinhar...

Sim, eu ja gostava de cozinhar de facto, e tinha algum jeito,
mas se nio tivesse vivido num sitio isolado de certeza nio
tinha desenvolvido o dom da mesma maneira. S6 o facto de
ir & horta para ver o que havia e ter de partir dai ja é uma
filosofia diferente de ir ao supermercado buscar o que se
quiser. Passa tudo por usar os alimentos da época e tentar
mistura-los em combinagdes originais. Para dar um exem-
plo, na época do tomate também hi figos, por isso tentava
inventar receitas com os dois. Sopa de tomate com figos é
uma coisa que a muitos nio passa pela cabe¢a mas ha anos
que as pessoas comem. Com uvas também é uma mistura
6ptima, tal como com ovos escalfados e enchidos.
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E foi ai que comecou a recuperar as
receitas tradicionais?

Sim, tinhamos uma caseira velhota
que sabia imensas coisas e me
ajudou muito, ndo s6 a cozinhar
como a conservar todo o tipo de
alimentos. Na matanca do porco
aprendi a guardar a carne, depois de
frita, em tagas de barro com banha.
A banha depois solidifica e a carne
conserva-se durante varios meses.
Hoje, sinto que tenho uma bagagem
completamente  diferente  das
pessoas da minha idade, porque
quando se vive naquelas condig¢des
aprende-se a apreciar as coisas
auténticas e a fazer as coisas pelas
nossas mios em vez de comprar
tudo embalado.

E é possivel manter esse espirito
quando se dirige um restaurante e
as quantidades em causa sio muito
maiores?

Mesmo no restaurante funciono
assim. Obviamente n3o posso ser

eu a produzir tudo, mas, por

HABITUEI-ME A COZINHAR SO COM AZEITE E BANHA DE PORCO. A BANHA
SOMENTE NOS PRATOS DE CARNE DE PORCO. DEPOIS CONSERVO AS PERDIZES
EM AZEITE, FAGO CHUTNEY COM AZEITE, CONSERVO O QUEIJO EM AZEITE, FAGO

BOLO DE AZEITE COM ESPECIARIAS

exemplo, com o tomate, costumo
fazer na hora e depois congelar
para o ano inteiro, ndo uso o de
lata. Claro que ndo da para saladas,
mas tudo o que é refogados fica
muito mais saboroso. Essas pe-
quenas coisas acabam por fazer a
diferenca.

Usa muito o azeite na cozinha?
Habituei-me a cozinhar sé6 com
duas gorduras: azeite e banha de
porco. A banha uso somente nos
pratos de carne de porco que para
mim deve ser sempre frita na
prépria gordura. Fora isso, uso o
azeite em tudo e fico longe das
manteigas e dos 6leos. Conservo as
perdizes em azeite, faco chutney

com azeite, conservo o queijo em

COZINHEIRA AUTODIDACTA

azeite, faco bolo de azeite com
especiarias, etc.

E preocupa-se com o tipo de azeite
que usa?

Sim, trabalho muito com azeites
aqui da zona, mas de graduacdes
diferentes. Gosto deles com sabor
mais intenso para cozinhar, e uso
os virgens e extra virgens para as
saladas. Também aprecio bastante
os azeites de Tras-os-Montes. Sdo
diferentes dos nossos porque usam
outras variedades de azeitona
como a cobrangosa. Nesta zona o
olival tradicional é de galega.

Tem mais prazer a cozinhar ou a
comer?

Gosto muito de comer mas mais de

cozinhar. E gosto, sobretudo, de o

Nasceu em Azeitdo corria o ano de 1961, passou dez anos na Holanda e aos 17 mudou-se para
Estremoz. Casou dois anos depois e durante 12 anos viveu numa herdade isolada, perto de
Sousel, uma experiéncia radical que moldou a sua maneira de estar na vida e lhe revelou um
dom. De amante da cozinha tradicional alentejana a especialista na arte de a confeccionar foi
um passo e, hoje, Margarida Cabaco dedica-se a oferecer ao ptblico o que aprendeu.

O restaurante S3o Rosas, na parte antiga de Estremoz, surgiu em 1994, e desde entio tem sido
um marco na exceléncia da comida regional. O turismo rural em Arcos e a cria¢io da marca de
vinhos Monte dos Cabagos, em 2001, vieram complementar o restaurante, mas Margarida nio
gosta de estar parada e diverte-se a congeminar desafios t3o surpreendentes como um restau-
rante sem ementa: “Seria um local onde a pessoa se sujeitava aos caprichos do cozinheiro, s6
perguntava se preferiam carne ou peixe e se havia alguma coisa que ndo gostavam em especial”’,

diz divertida. Enquanto tal n3o é possivel vai preparando uma adega com sala de provas. E na
calha estd ja também uma cozinha especial para semanas gastronémicas. Sempre em nome da
divulgacdo da gastronomia alentejana.
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fazer para os outros. Também gosto de experimentar coisas
novas, mas as vezes sou um bocadinho exigente nos paladares
quando vou a outros sitios. E que ndo se consegue fazer um
bom vinho com mas uvas e isso também acontece com o azeite
e com a comida. A boa matéria-prima é o fundamental. Sem
isso nio se fazem milagres.

E essa a aposta do Sio Rosas?

Sem davida. Sé trabalho com produtos da zona e nido uso coi-
sas congeladas, é um ponto de honra para mim.

Formou a equipa que trabalha consigo?

Sim, desde o inicio que o meu critério foi preferir pessoas que
nio tivessem muita experiéncia para aprenderem de raiz as
coisas a minha maneira. A Ginica exigéncia era que gostassem
de cozinhar porque nesta profissio tem de haver dedicac¢o,
tem quase de se sentir na comida que houve alguém que fez
aquilo com gosto.

E foi facil passar de um monte isolado para a vida agitada de ges-
tio de um restaurante?

Nio foi. E claro que perdi o tempo e a disponibilidade que
tinha antes. S6 o facto do telefone tocar 50 vezes por dia torna
tudo diferente. E gerir um restaurante nio é facil: além da
parte da cozinha tem de haver o gosto por receber e uma visdo
geral do negbcio para haver rentabilidade. Isto pode ser dificil
de articular quando a pessoa que esti a receber ndo é a que esta
na cozinha nem a que gere o negécio. E uma actividade muito
sensivel.

Sente que os consumidores estdo mais exigentes?

Digo muitas vezes a minha equipa que ndo se podem esquecer
que estdo no palco. O publico esta sempre a olhar para nés e em
qualquer erro que se faga o retorno é imediato. Pode demorar-se
muito tempo a ganhar estatuto mas é muito mais facil perdé-lo.
Porque acha que os grandes chefes de cozinha sio homens?
Bem, eu n3o sou nada feminista mas tenho de admitir que as
mulheres ainda tém de se desdobrar em mais actividades do
que os homens. Por estarem mais livres, os homens podem ter
mais disponibilidade criativa.

Mas ha alguma diferenca na forma de cozinhar entre mulheres
e homens?

Talvez os homens sejam mais dados ao exagero. Eu vejo por ami-
gos meus, quando para mim o refogado ja estd bom, eles tém de
deixar apurar ainda mais para ficar bem puxado; quando é para
poér uma colher de aguardente, eles pdem quatro ou cinco...
Como caracteriza a sua cozinha?

E uma cozinha simples. Sou leal aos alimentos e aos seus sabores,
nao pode haver sabores que abafem outros. E a minha maneira de
estar na vida, no fundo. Prefiro o minimalismo ao exagero. Hl

PERDIZES A GLORIA

Para as perdizes:
2 perdizes

1 molho de salsa

3 chavenas de azeite
1 chavena de vinagre
de vinho tinto

2 cabegas de alho

1 colher de sobreme-
sa de pimenta preta
em grao

Para as batatas:
Batatas pequeninas
com pele

Azeite

Alhos esmagados
Alho em p6

Sal

1a do Chefe

| AFINAL, NEM SEMPRE SOFISTICADO E
SINONIMO DE COMPLICADO. POR ISSO NAO HA DESCULPA PARA
NAO EXPERIMENTAR. ORA VEJA:

Num tacho de barro ponha as perdizes
com o azeite, o vinagre, o molho de
salsa, a pimenta, o sal e 0 alho. Os den-
tes de alho devem ir com pele "para que
0 sabor nao fique demasiado intenso",
explica Margarida Cabaco. O segredo
estd na proporgdo entre o vinagre e 0
azeite que deve sempre ser mantida para
garantir que a carne nao fica nem seca
nem com gordura a mais.

Leve ao fogo por trés a quatro horas
num lume muito brando e com o barro
tapado. Quanto mais brava é a perdiz
mais dura serd a carne e mais tempo
devera ficar ao lume. O resultado é uma
carne muito macia e "acariciada pelo
azeite".

As batatas podem ser assadas no forno
ou salteadas no tacho com o azeite,
alhos esmagados, alho em pdé e uma
pitada de sal. Nao demora mais que
uma hora.

Resta levar o pitéu a mesa e acompa-

nhar com um belo tinto da regido. Bom
apetite.
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Azeite e Saude

Texto | Prof.2 Helena Saldanha
Fotografia | Photodisc

AZEITE:
BOM COLESTEROL

Se ja quase todos sabem que ha gorduras e gorduras, descubra neste texto o que muitos
estudos e investigacOes sobre a matéria descobriram sobre a forma como 0 nosso corpo
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reage a ingestao de azeite e de tantas outras gorduras

Com base em vérios estudos clinicos
e epidemioldgicos realizados ao
longo dos tltimos anos, sabe-se hoje
que as dietas ricas em 4cidos gordos
saturados resultam invariavelmente
num aumento plasmastico do coles-
terol total, assim como numa subida
dos niveis de colesterol LDL (Low
Density Lipoproteins, o denominado
“colesterol mau’), tanto em pessoas
saudéaveis como em portadores de
dislipidemias. Pelo contrario, a subs-
tituicdo num regime alimentar dos
acidos gordos saturados pelos insa-
turados (poli e monoinsatura-
dos) contribui para diminuir
este tipo de gorduras san-
guineas.

Para além de outros
factores de risco ja
bem conhecidos, o
facto é que a ocor-
réncia de taxas
elevadas de coles-
terol LDL aumen-

ta a predisposi¢do
para o aparecimen-

to de doengas coro-
ndrias graves e arte-
rosclerose  precoce,
registando-se o mesmo
resultado com o aumento

do nivel dos triglicéridos e também
com a redugdo do colesterol HDL
(High Density Lipoproteins, a variante
“mais saudavel” do colesterol).

Até ha bem pouco tempo acreditava-
-se que os acidos gordos monoinsa-
turados nio exerciam qualquer efei-
to no metabolismo dos lipidos e das
lipoproteinas. No entanto, varios
estudos recentes revelaram que as
taxas de morbilidade e a mortalidade

causada por doenca corondria em

populacdes que consomem grandes
quantidades de 4cidos gordos mono-
insaturados, como por exemplo nos
paises onde predomina uma dieta
mediterrinica, sio mais baixas do
que as verificadas nos paises indus-
trializados do Norte da Europa e nos
Estados Unidos. Nestes paises predo-
mina muito rica em 4acidos gordos
polinsaturados. Os estudos revelam
igualmente que as populacdes do Sul
da Europa registam taxas plasmaticas
moderadas de colesterol total e de
colesterol LDL, aquele que é mais
prejudicial para a satde.

A prové-lo estdo varios ensaios
clinicos que puseram em
evidéncia uma baixa sig-

nificativa destes dois
componentes lipidi-
cos apds dietas em
que os acidos gor-

dos saturados foram
substituidos por ac-

dos gordos mono-
insaturados ou po-
linsaturados. Estes
altimos, quando de
origem vegetal (como

o azeite, por exemplo),
tém como principal re-
presentante o acido linolei-



co e contribuem para baixar tanto o
colesterol LDL como a variante HDL,
sendo embora este tltimo fen6meno
desfavoravel ao bom funcionamento
das artérias coronarias.

Em termos gerais, a dieta mediterra-
nica caracteriza-se por ser rica em
gorduras totais (mais de 40%), sendo
o principal componente o azeite, que
contém cerca de 70 a 80% do seu
peso sob a forma de acido oleico, um
dos mais importantes 4cidos gordos
monoinsaturados. Para além do azei-
te, este tipo de alimentagdo — pratica-
do hd muitos milhares de anos nos
paises do Sul da Europa, incluindo
Portugal — inclui na sua composigao
muitos hidratos de carbono comple-
x0s (tais como cereais), frutos e legu-
mes, assim como uma grande quan-
tidade de peixe. Na opinido dos espe-
cialistas, a grande vantagem do 4cido
oleico presente nos acidos gordos
monoinsaturados sobre os polinsatu-
rados reside no facto de diminuir o
colesterol LDL sem influenciar a
variante HDL, podendo até aumentar
0 “bom” colesterol.

DA TEORIA A PRATICA
Conhecendo as boas qualidades gus-
tativas que o azeite pode transmitir a

LENTAMENTE ... DE VENTO EM POPA

L4 diz o famoso ditado portugués que “devagar se vai ao longe”. E a verdade é
que ja ninguém consegue parar o movimento Slow Food em Portugal. Cada vez
com mais adeptos e com mais actividades em agenda, o Slow Food vai de vento
em popa, reflexo do que se estd a passar em todo o mundo.

Comegando pelas noticias de além-fronteiras, damos conta da realizagdo do 4.°
Congresso Internacional Slow Food, que teve lugar na cidade italiana de
Napoles nos passados dias 7 e 8 de Novembro, ao qual se seguiu, no dia 9, a
atribui¢io do famoso Prémio Slow Food. Estiveram presentes cerca de 600 dele-
gados de todo o mundo, provenientes de 38 paises, provando assim o enorme
sucesso do crescimento do Slow Food como movimento internacional.

Ainda em Itlia, na mitica ilha de Sicilia, o Governo italiano convidou no pas-
sado més de Setembro Carlo Petrini para organizar um Buffet Slow Food a ser
degustado por 28 ministros europeus da Agricultura. Portugal marcou presen-
¢a no banquete (para além do ministro Sevinate Pinto) com o seu ananas dos
Acores. De regresso a casa, constatamos que o movimento Slow Food portu-
gués tem andado numa verdadeira roda viva. Sendo veja-se: 0 més de Outubro
foi do arroz, esse cereal nobre e apreciado pelos portugueses. Depois de na
época passada os membros do Convivium Arrabida terem sido convidados por
Luis Belo Marques para uma prova de azeite na Herdade da Parreira, foi agora
altura de um novo desafio: viajar de novo até a aldeia de Ciborro, para degustar
pratos confeccionados pelos cozinheiros e membros do Slow Food Jorge Paixdo
e Martins. Foi o coroar saboroso de uma visita 2 empresa Certejo, também sua
propriedade, na fronteira entre o Alentejo e o Ribatejo, para conhecer os pro-
cessos de fabrico e as oito variedades de arroz produzidas. No dia 25 de
Outubro a ementa do almogo contou com enchidos, queijo e pao, escolhas
regionais, canja a alentejana e ainda outros pratos confeccionados com cinco
variedades diferentes de arroz, tudo regado com vinho da vizinha casa Plancel.
Em Novembro, nas Caldas da Rainha, novo tema: “Cogumelos e Ecologia”,
organizada pelo Grupo Slow Food dos Cogumelos, que realizou recentemente
a sua primeira reunido de trabalho. Também no bom caminho esta o Projecto
da Educagio do Gosto, em parceria com a Agéncia Ciéncia Viva, e que terd ini-
Cio ja em Janeiro, no Pavilhdo do Conhecimento, para as criangas dos primei-
ros anos de escolaridade. E para encerrar 2003, realizou-se uma Prova de Cha
no Hotel da Lapa ao som de musica cléssica. Para 2004, os ventos da descober-
ta e aprendizagem trazem uma actividade centrada nos vinhos da Casa de
Alorna, no Ribatejo, ja em Fevereiro, e a Rota da Ceramica sera percorrida em
Marco. Resta-nos esperar para ver! B

Az-zait 45 W



Azeite e

- 4 46 Az-zait

Saude

uma refeicdo tradicional portuguesa — do saboroso bacalhau assado
com batata a murro ao emblemitico cozido a portuguesa —, e saben-
do que esta gordura é saudavel e que pode prevenir as doengas rela-
cionadas com consumo excessivo de gorduras, decidiu-se efectuar
um estudo clinico no sentido de verificar se o azeite portugués é tao
bom para a satide como aquele que é consumido nos paises que
mereceram a atengio dos investigadores que conduziram o estudo
epidemiologico “Seven Countries Study”, liderado pelo investigador
norte-americano, A. Keys.
O estudo passou por submeter 38 individuos normolipidicos com
idade média de 30 anos e Indice de Massa Corporal de 23 (peso
normal) a uma dieta do tipo mediterrinico durante trés meses.
As pessoas foram estudadas em dois grupos, sendo 12 dos parti-
cipantes doentes ortopédicos e 26 estudantes de Medicina, que
tinham como condi¢do basica n3o serem portadores de doenca
metabdlica.
A totalidade dos individuos foi avaliada antes do inicio do estudo e
no fim de trés meses de dieta, a qual excluia qualquer tipo de bebi-
das alcodlicas e inclufa o azeite como tinica gordura adicionada as
refeicdes, num total calérico didrio de 2500 calorias. A cada indivi-
duo estudado fez-se uma avaliacdo do metabolismo lipidico por
meio do colesterol total, colesterol LDL e HDL, e triglicéridos.
Enquanto outras pesquisas anteriores se dedicaram apenas a com-
parar os efeitos dos acidos gordos saturados com os polinsatura-
dos, com vista a provocar modifica¢des benéficas no metabolismo
lipidico, o objectivo deste estudo em particular foi o de verificar
com exactiddo a acgdo do azeite (gordura monoinsaturada) no
metabolismo das gorduras plasmaticas.
Como conclusdo, pode dizer-se que os resultados atingidos neste
ensaio clinico estio de acordo com a maioria dos trabalhos ante-
riormente publicados, ou seja, que
uma dieta cuja gordura adicional
seja apenas o azeite faz baixar o
colesterol total e o colesterol LDL,
nio modificou os triglicéridos mas
fez subir de forma significativa o
colesterol HDL. Para além de
tudo isto, o azeite contribui para
tornar as refeicdes mais apala-
dadas, permitindo a manu-
teng¢do de dietas muitos restriti-
vas em gorduras. B

AZEITE E PRAZER

Agora que ja muitos sabem que o azei-
te faz bem a satide, sobretudo por opo-
si¢do as outras gorduras, e que de facto
tem efeitos consideraveis sobre a lon-
gevidade de quem o consome com
regularidade, vale a pena insistir no
6bvio. Para além de todas as suas van-
tagens terapéuticas, o azeite é um
imenso prazer gastronémico. Empres-
ta sabor, aroma e cor a tudo o que
comemos, integra os alimentos, perso-
naliza e identifica um prato. Na cozi-
nha regional portuguesa, onde o azeite
estd presente em quase todas as recei-
tas, sabe-se que pode (e deve) ser utili-
zado na sua forma natural: tempero
para saladas, massas, arroz, sopas,
peixe cozido ou grelhado, carne, bata-
tas ou vegetais, ou para cozinhar, na
preparacdo de molhos, carne enrolada
e recheada, carne assada, pizzas, vege-
tais e ainda bolos e biscoitos.

O azeite é também uma 6ptima opgio
para fritar alimentos. Nas condicGes
adequadas de temperatura (entre os
210 e 220 graus centigrados), o azeite
nio sofre qualquer alteracio na sua
estrutura, conservando intactas todas
as suas propriedades dietéticas. Ao
contririo do vinho, o azeite ndo
melhora com o tempo, pelo que é
aconselhavel consumi-lo o mais rapi-
damente possivel.

Dentro da ampla gama de variedades
hoje disponiveis no mercado, o azeite
deverad ser escolhido em fungdo da sua
utilizacdo culinaria. Ideais para con-
sumir em cru, para temperar e para
utilizar em dogaria e sobremesas, os
azeites virgem extra tém um sabor
mais suave. Os azeites de aroma e
sabor mais intenso sao mais apropria-
dos para receitas de sabor mais pro-
nunciado, como escabeches, acordas,
pratos de bacalhau e caldeiradas. W




Comer é um acto que implica os cinco senfidos
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VITOR SOBRAL

A VS-Gestédo 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 Restauracao ¢ Aulas de Culindria e Demonstracdes Culinérias ao vivo
Langcamento de Produtos e Catering Especializado
Animacgao Gastrondmica Tematica e de Apresentagao de Produtos
Producao de Programas Televisivos * Participagoes a Nivel Internacional

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

de cada um, so os diferentes estados da alma de Gallo. Azeite Gallo. A cantar desde 1919.
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