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Quando inicidmos a publicagio desta revista, o nosso
objectivo era claro e mantém-se inalteravel: transmitir
uma imagem do azeite sempre pela positiva, estimular o
seu culto, falar bem, mostrar exemplos de sucesso que
pudessem funcionar como catalizadores de uma nova
forma de olhar o produto e o sector. Pensamos que é
valorizando um produto que se contribui para a sua revi-
talizacdo, o seu dinamismo. Pensamos que a informacao
¢ uma importantissima ferramenta, e que quanto mais
informados estivermos, mais exigentes seremos. Temos
tentado, ao longo dos numeros publicados, explorar
aspectos inusitados e liga¢des menos 6bvias, num con-
texto plural e aberto em que o azeite é sempre o mote, na
esperanga de poder funcionar como estimulo para quem,
de alguma forma, se interessa por este tema. Mas infe-
lizmente, nem s6 de coisas boas se faz a histéria do azei-
te em Portugal. E também é nosso dever contribuir, de
alguma forma, para um despertar de consciéncias, para
uma reflexdo profunda sobre o estado do sector. Vém
estas palavras a propésito da mais séria ameaca que
pende sobre o azeite portugués: a falta de produgdo
nacional. Mais do que tentar perceber porque se chegou
a esta situagdo, exercicio a que todos nos temos dedicado
nos ultimos anos com desanimadores resultados, inte-
ressa sobretudo perceber se teremos capacidade para
reverter a situa¢do, num contexto muito mais dificil do
que no passado. Porque estamos a beira de uma refor-
ma da Organiza¢io Comum do Mercado do azeite que
alterara profundamente as regras do jogo, é o momento
de lancar reptos e transformar as ameacas em oportuni-
dades que ni3o podemos perder. A iniciativa privada é
fundamental, mas é sobretudo necessario que o poder
politico e os servicos oficiais do Ministério da
Agricultura se coloquem verdadeiramente ao servico da

olivicultura nacional.

Pedro Cruz | Presidente da Casa do Azeite
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Fotografia | Orlando Rebelo

Texto | Vitor Sobral

SELA DE BORREGO ALOURADO, LEGUMES E EMULSAO DE BETERRABA E CARDAMOMO

Carne: Tempere a carne com pimenta, sal marinho e tomilho, aloure em azeite.
Guarnicao: Core os legumes separadamente em azeite quente e tempere com sal
marinho e pimenta do moinho. Mousse: Prepare um fundo em 0,5 dl azeite virgem
extra quente com cebola roxa picada. Molhe com caldo de aves e adicione a beterraba
cortada em pequenos cubos. Junte o vinho do Porto e 0 cardamomo a meio da coze-
dura. Quando a beterraba estiver bem cozida, triture o preparado com o restante azei-
te. Empratamento e Apresentagao: Disponha os legumes em camadas, coloque a
carne, perfume com azeite, uma porgdo de mousse de beterraba e aromatize com
tomilho.

Carne: Sela de borrego, 2200 g; Tomilho seco q.b.; Azeite virgem, 1 dl; Sal marinho q.b.; Pimenta da
Jamaica g.b.; Guarnigao: Azeite virgem, 0,5 dI; Cogumelos Porto Belo, 20 uni.; Ldminas grossas de cour-
gette, 20 uni.; LAminas grossas de abdbora, 20 uni.; Sal marinho g.b.; Pimenta de moinho q.b.; Mousse:
Azeite Virgem 1 dI; Cebola roxa, 150 g; Beterraba, 450 g; Caldo de aves, 2 dl; Vinho do Porto, 2 dI; Sal
marinho g.b.; Pimenta de moinho q.b.; Cardamomo q.b.; Azeite virgem extra q.b.; Tomilho fresco q.b.
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[GUIA PARA UMA
VIDA COM SABOR]

LAURINDA ALVES CONTA QUE SE LEMBRA
DE VER O AZEITE CHEGAR A SUA CASA
NESTES GIGANTESCOS GARRAFOES.

0S DELA ERAM ENCARNADOS, AQUI HA
DE TODAS AS CORES. E PORQUE GOSTOS
NAO SE DISCUTEM, SAO MUITAS AS
PROPOSTAS QUE LHE FAZEMOS PARA
SEGUIR NA ROTA DO AZEITE

- 08 Az-zait
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[1] FEIRAS E
CONGRESSOS

IFEX 2004

Exibi¢ao Internacional

de Alimentac3o,

Bebidas e Catering

Data: 27 a 29 de Abril de 2004
Local: Belfast - Irlanda

www.ifexexhibition.com

The Gourmet Products Show
Data: 9 a 11 de Maio de 2004
Local: S. Francisco

Estados Unidos da América
www.gourmetshow.com

APAS 2004

20.2 Convengao Paulista

de Supermercados

Feira de Equipamentos,
Produtos e Servigos

Data: 10 a 13 de Maio de 2004
Local: S. Paulo - Brasil
www.apas.com.br

VIII OLIVOMOURA

Feira Nacional de Olivicultura
Data: 13 a 16 de Maio de 2004
Local: Moura — Portugal
Www.cm-moura.pt

ECOLIVA 2004

V Feira do Azeite Biologico
Data: 20 a 23 de Maio de 2004
Local: Jaén — Espanha
www.ecoliva.info

FISPAL Alimentos — 20.* Edi¢io
Data: 15 a 18 de Junho de 2004
Local: S. Paulo - Brasil
www.fispal.com

Fancy Food 2004

Data: 27 a 29 de Junho de 2004
Local: Nova Iorque

Estados Unidos da América
www.fancyfoodshows.com

Terra Flor

Semana do Azeite, da Azeitona
e dos Produtos da Terra

Data: 15 a 18 de Julho de 2004
Local: Vila Flor - Portugal
www.cm-vilaflor.pt

OPERAGAO
PLASTICA NO PORTO

Vinhos, azeites, vinagres balsi-
micos, chds, cafés, chocolates,
compotas, tudo do bom e do
melhor. Na Fooding House, que
na década de 1950 era uma mer-
cearia tipica, é assim. Situada em
pleno bairro da Foz, um dos
mais tradicionais da cidade
invicta, a loja Fooding House
destina-se a todos os gourmets
portuenses que ndo dispensam o
prazer de uma excelente refei-
¢do, preparada com os melhores
e mais saborosos ingredientes,
tudo isto num ambiente simpati-
co e acolhedor que combina o
look tradicional com produtos
modernos e inovadores. Os res-
ponsaveis pela ideia s3o os
irmaos Vasco e Manuel Mour3o.
“A nossa intengdo era preencher
um nicho de mercado que estava
por explorar. Para isso fizemos
um grande trabalho de pesquisa
e agora temos na loja mais de
mil referéncias diferentes”.
Todos os fins-de-semana a
Fooding House organiza provas
de vinhos e de outros produtos,
para dar a conhecer a loja e atrair
novos clientes. Vale a pena a visital

Fooding House

Rua Padrio, 152 4150-557 Porto
Horario: das 10h as 21h, todos os
dias da semana

Telefone: 226 180 602
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REGRESSO AS AULAS:
COMO VENDER AZEITE

Entre Junho e Setembro de 2004 terd lugar na
cidade de Coimbra um Curso de Comércio
Internacional de Azeite, organizado pela
empresa de formacio PROFIFORMA e desti-
nado a profissionais do sector com responsa-
bilidades neste dominio. Durante as 163
horas de durag3o do curso serdo abordados
temas como a organiza¢do europeia da pro-
dugdo e comércio de azeite, marketing agro-

-alimentar e internacional, apoios a interna-
cionaliza¢3o do sector do azeite em Portugal,
entre outras matérias. No final do curso serd
organizada uma visita de estudo a Itilia.
Durante sete dias, os participantes terdo opor-
tunidade de visitar as regides italianas de
Bari, Lecce, Brindisi, Foggia e Taranto. O
curso conta com o apoio da Casa do Azeite, da
Empresa Brasileira de Pesquisa Agro-
-Pecudria de Minas Gerais, da Universidade
de Bolonha e da Escola Superior Agraria de
Coimbra. Para mais informag¢des contactar
239 791 290 ou profagro@profiforma.pt.
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UM FIM-DE-SEMANA DIFERENTE

Seguindo a maxima “va para fora ca dentro’, o Centro de Estudos e Promogio
do Azeite (CEPAAL) promove fins-de-semana tematicos cujo programa abor-
da os azeites do Alentejo numa perspectiva formativa, gastronémica e cultu-
ral. Na sexta-feira o ponto de encontro é feito na pousada Convento da Ourada,
em Monsaraz, seguindo-se um jantar no qual os participantes terdo oportuni-
dade de perceber o impacte do azeite na gastronomia alentejana.

Para sibado estd previsto um passeio ecologico por trés das seis regides de
Denominacio de Origem Protegida que existem em Portugal: Moura, Norte
Alentejano e Alentejo Interior. Chegada a hora do almogo, é tempo de parar no
Lagar da Cooperativa Agricola de Vidigueira e saborear alguns petiscos tipicos
da regido. De regresso a Monsaraz, ha ainda tempo para uma visita a barra-
gem do Alqueva. Ainda ao nivel da gastronomia, destaca-se o jantar no res-
taurante Sem Fim/Museu do Azeite, em Telheiro.

O programa — pensado para grupos nio inferiores a 20 pessoas e especial-
mente interessante no periodo de laboragdo dos lagares, entre Novembro e
Fevereiro — termina no domingo de manh3, com um pequeno-almocgo tradi-
cional denominado Tiborna, termo que designa pao acabado de cozer regado
com azeite. Para mais informacoes contactar o CEPAAL, através do telefone
235 250 980, ou visitar o site www.azeitesdoalentejo.com.

BE-A-BA DO AZEITE
>>

Bem pertinho de Lisboa, ali para os dadeira Escola Ambiental, receben-

lados de Alcicer do Sal, nas margens
do rio Sado, existe um lugar especial
onde os mais novos podem ter con-
tacto directo com as actividades tradi-
cionais da apanha da azeitona e da
producio de azeite em lagar. Na quin-
ta pedagodgica da Escola Ambiental da
Herdade das Parchanas existe um
programa de actividades para os mais
pequeninos exclusivamente dedicado
ao mundo do azeite. Situada numa
zona privilegiada de ecossistema
ribeirinho, n3o poluido, a Herdade
das Parchanas estende-se por 1200

hectares e funciona como uma ver-
>>

do visitas de criancas a partir dos 5
anos e de jovens até aos 18 anos.
Até A data, a Herdade das Parchanas
ja recebeu a visita de mais de 45 mil
criangas, vindas de todo o pais. Para
além das visitas escolares, a Herdade
proporciona também colénias de
férias, estadias nas semanas interca-
lares de férias, férias do Natal,
Péiscoa e Carnaval e também fins-de-
-semana através do Clube das
Parchanas.

Para mais informacdes ligar para os
nameros de telefone 213 624 071 ou
265 679 196.

[3] BOAS NOTICIAS
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VITOR SOBRAL ENSINA 0S “MONTES ALENTEJANOS”

A COMBINAR SABORES E A PRODUGAO DE AZEITE
E ALIMENTOS

bi los sil Movido pela “paixdo pela oliveira e pelo azeite”,
1 m 1lvestr . ) ;
Sabia q]l;e 08 cogumelos suvestres o arquitecto José Luis Possolo de Saldanha
m bem com T . . ) .
casam bem co 'espa 808, que 08 publicou recentemente o livro Azeites e Olivais
coentros, o alecrim e a segurelha . .
- I P no Alentejo — Montes com Lagar na Provincia
sdo as melhores ervas para dar -~
bob P lomb Transtagana, edi¢do adaptada da tese de douto-

osto a abdbora, ou que o lombo w . . .
;gl b d . d ramento “Arquitectura Habitacional Dispersa
e porco vai bem com puré de . . . .
P P no Olival do Alentejo Interior”, defendida em

[4] LIVROS

batata e macd, temperado com s o .
b § 4 P X sessdo publica na Escola Técnica Superior de
cominhos, erva-doce e canela e . L .
had ho d Arquitectura da Universidade de Sevilha, a 10
acompanhado por vinho do Porto . .
P P de Junho de 2003. Para além de fazer uma sin-
ou Moscatel? Todos estes segre- - .
o tese sobre a paisagem alentejana, esta obra
dos gastronémicos s3o agora , ‘s . ~
] reline nas suas paginas uma divulgagdo do

revelados no livro Sabores - . - .
] ] mundo oleicola e olivicola alentejano e uma
Como Combinar os alimentos,
) espantosa base de dados sobre os lagares e mon-
publicado recentemente pelo . . . ~ .
i ) tes que ainda se dedicam 2 produgio de azeite.
chefe de cozinha Vitor Sobral. " -
o . . O autor conseguiu integrar momentos de pes-
“Muito influenciado pelas via- . -
quisa que relacionam
gens que, ao longo dos anos, tem .
a arqueologia indus-

feito como cozinheiro, Vitor . .
trial, a arquitectura

Sobral reteve as experiéncias gas- o .
) P ] ] & habitacional, o clima,
tronémicas que mais o impres- ~
) ) ) ) a relacdo entre a rura-
sionaram e encontrou neste livro o melhor meio de as partilhar”, pode ler- lidade e a modernida
-se no predmbulo. Inserida na colec¢do “Guias Praticos”, da Editorial de da paisagem e da
Noticias, esta € uma “obra de consulta, um livro de auxilio para a elabora- . .
T ] sociedade alenteja-

¢do de receitas inesperadas”. “Gosto de partilhar os sabores e poder dar a Y
) ] ) i na’, pode ler-se na

conhecer aquilo que faz parte das minhas melhores memorias gustativas, . - .
introducao do livro.

e este livro ndo é mais do que isso”, escreve Vitor Sobral na introdugao.

...todas as garrafas sd

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

7 y
global directo? \\
800205 197 g 0 a

produtos de embalagem



Entrevista

Entrevista | Isabel Lucas
Fotografias | Sandra Rocha
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“Retire-se

O galheteiro
a restauracao”

Quem o diz é um optimista
que conhece bem o
dossier politico que se
discute na Europa.

Uma conversa com
Francisco Paiva Caldeira
sobre o futuro de um sector
que pode ser tao rentavel
como o do vinho

A reforma da Organizagdo Comum do Mercado
do Azeite pode funcionar como uma “chicotada
psicologica” para fazer reagir um sector que con-
tinua a apresentar niveis de produtividade bai-
xo0s, num mercado cada vez maior e mais exi-
gente. Francisco Paiva Caldeira conhece as nego-
ciagdes. Chefe de Divisio do Azeite e da Azei-
tona no Gabinete de Planeamento e Politica
Agro-Alimentar, este engenheiro agréonomo, res-
ponsavel pela gestdo da olivicultura desde 1987,
representa Portugal nos comités de gestio em
Bruxelas. Em rela¢io a reforma que toda a fileira
do azeite parece temer, mostra-se optimista mas
alerta para a necessidade de aumentar a produ-
¢do. Nesse sentido, espera que a Unido Europeia
nio falte ao prometido e continue com o apoio
financeiro a plantacdo de novos olivais em
Portugal. Garante que nio ha razdes para panico
e levanta o véu da legislagdo que estd a ser pre-

parada para valorizar o azeite na restauracao.
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NAO GOSTO DE FAZER O PARALELO ENTRE
0 VINHO E 0 AZEITE, APESAR DE HAVER UMA TENDENCIA

PARA ISSO.

No final de 2003, todos os interve-
nientes na fileira do azeite mostra-
vam-se preocupados com a reforma
da Organiza¢do Comum do Mercado
do Azeite, entdo prestes a ser apro-
vada pela Comissdo Europeia e que
propunha novos critérios para a atri-
bui¢do de subsidios. Tem sido um
representante portugués nestas
negociacdes em Bruxelas. Em que
fase estamos?

Numa fase decisiva. Em principio, a
proposta ird a Conselho de Ministros
nos dias 22 e 23 de Marco e penso
que vai sair uma decisio sobre a
reforma.

E ha razdo para estas preocupagdes?
A reforma ni3o nos era muito favora-
vel, essencialmente porque temos
uma produtividade muito baixa.
Como isto era uma ajuda a produgdo,
e quanto mais produzissemos mais
receberiamos, numa situa¢do de baixa
produtividade é 6bvio que nio pode-

mos receber tanto como quem pro-

duz muito. De qualquer maneira,

tenho muita esperanca. O Senhor
Ministro da Agricultura tem mostra-
do um empenho muito grande no
apoio ao sector do azeite e tem trava-
do lutas muito acesas na Unido
Europeia (UE) para que a posi¢ao por-
tuguesa ndo saia muito fragilizada.
Esta reforma pode por em causa a
moderniza¢io que vinha a ser
implantada no olival portugués?

Se nio forem contempladas as rei-
vindica¢des que Portugal tem feito
ao longo das negociagdes, pode, de
facto, estar em causa a moderniza-
¢do do olival portugués.

O que pode, entdo, sair de positivo
desta reforma?

Desde o inicio que Portugal tem tido
uma posi¢do muito bem definida em
relag¢do a todos os aspectos da refor-
ma com os quais nao concordamos.
Um é que esta proposta evite ao
maximo o abandono do olival. O

outro é que a Comissdo cumpra os

Seus Ccompromissos para com
Portugal, na medida em que autori-
zou a plantagdo de 30 mil hectares
de novos olivais com direito a ajuda
a produgio e, portanto, nos contem-
ple com um pacote financeiro sufi-
ciente para ajudar a producio desses
novos olivais. Relativamente ao pri-
meiro aspecto, ja fizemos uma pro-
posta & Comissio que estd bem
encaminhada. Quanto ao segundo
ponto — o pacote financeiro —, esta-
mos com esperancas de conseguir,
também, alguma coisa.

E que propostas sio essas?

E cedo para dizer. Sdo negociagdes
com grande cariz politico. O que
interessa frisar é que Portugal se
tem batido desde a primeira hora
para delinear uma estratégia no sen-
tido desta reforma ndo conduzir ao
abandono do olival.

Fala muito em esperanga em relagio
ao azeite...

Sim. E um produto ao qual estamos
intimamente ligados, que faz parte
da nossa cultura. Ja fomos grandes
produtores e o azeite continua a ser
muito apreciado pelo consumidor
portugués, com a produgdo nacional
a ndo chegar para as nossas necessi-
dades. Julgo que estdo reunidas con-
digdes para que nido deixemos mor-
rer a olivicultura, venha a reforma
que vier.

Mas esse pacote financeiro de que
fala serd calculado tendo por base
anos de referéncia que foram, em

Portugal, maus anos de produgio.



Sim, mas a culpa ndo é da EU. O
pacote financeiro nio nos é favoravel
porque produzimos muito pouco no
periodo de referéncia. Também tive-
mos azar porque o primeiro ano que
conta seguiu-se a um ano extraordi-
nario de produgdo: em 1999/2000
atingimos quase 52 mil toneladas de
azeite, o que ji nio acontecia hi
muito tempo. O facto é que temos
tendéncia, apés um ano muito bom
de produgio, para fazer podas muito
severas no olival, o que obriga a que
o olival esteja entre dois a trés anos
quase improdutivo. Isso veio penali-
zar-nos substancialmente no perio-
do de referéncia. O nosso objectivo é
conseguir englobar no pacote finan-
ceiro a quantidade de dinheiro sufi-
ciente para ajudar os novos olivais
que ainda n3o produziam nesse
periodo de referéncia, que nio tém
histérico. Ndo é a reforma que vai
levantar grandes problemas no sec-
tor. Os problemas ja existem, temos
é de os ultrapassar. Penso que a
reforma vai ser um bom principio,
ou uma boa causa, para nos unirmos
a volta de um objectivo, que é o de
produzir azeite.

Pode funcionar como um alerta?
Acho que sim. Vai-nos sensibilizar,
alertar as nossas consciéncias para o
problema do azeite em Portugal.
Nio consigo perceber como é que
temos falta de azeite quando hd um
mercado em crescendo e na década
de noventa duplicimos o consumo

per capita. Estdo reunidas todas as

Entrevista

A ESPERANGA EXISTE. O MINISTRO DA AGRICULTURA TEM MOSTRADO
UM EMPENHO MUITO GRANDE NO APOIO AO SECTOR DO AZEITE

E TEM TRAVADO LUTAS MUITO ACESAS NA UNIAO EUROPEIA PARA QUE
A POSIGAO PORTUGUESA NAO SAIA FRAGILIZADA

condi¢Bes para que este seja um sector em grande desenvolvimento. Os pré-
mios internacionais que temos ganho provam a qualidade do nosso azeite. Sdo
estimulos que, julgo, irdo contribuir para incentivar os produtores que fica-
rem, apds esta reforma, a produzir mais e melhor azeite.

Além destas reformas, é notada a necessidade de actuar de modo a valorizar e
dar maior visibilidade ao azeite no mercado final, como por exemplo na res-
tauracdo. Estdo previstas medidas para podermos, por exemplo, escolher o
azeite que vamos consumir, como escolhemos agora o vinho?

Nio gosto de fazer o paralelo entre o vinho e o azeite, apesar de haver uma ten-
déncia para isso. Estdo em estddios completamente diferentes. Oxala o azeite
estivesse como o vinho! O vinho organizou-se muito bem ao nivel da produ-
¢do. Comecou por ter o prego da uva muito razoavel e isso levou a que o agri-
cultor tivesse um estimulo. E o que falta ao azeite, apesar de haver sinais de

mudanca em algumas zonas do pais. E preciso diferenciar pela positiva a azei-
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MAS ESTE NAO E UM PROCESSO
QUE SAI A LEGISLAGAO E NO OUTRO DIA
HAVERA UMA GARRAFA NA MESA

tona de qualidade. Mas Portugal ainda nio se organizou ao nivel da produgio
para fazer face a realidade comercial actual, onde imperam as grandes super-
ficies que compram em quantidade. Os embaladores conseguiram responder
a essas solicitagdes porque estdo organizados. Na produgdo isso nio se verifi-
cou. Af, a oferta é limitada porque é individual. E muito dispendioso fazer
promogio ou investir na coloca¢gdo de um produto numa determinada super-
ficie se for um agricultor individual. Isso também nos tem penalizado subs-
tancialmente.

Voltando a questio, em termos de legislacio como se pode valorizar o azeite
junto do consumidor, nomeadamente na restaura¢do?

Vamos muito brevemente publicar legislagdo que permita valorizar a qualida-
de do produto de forma a que o consumidor quando vai a um restaurante
possa identificar o que estd a consumir. S6 o podera fazer através de uma gar-
rafa perfeitamente identificada de acordo com as normas de rotulagem em
vigor. Isto tem duas vantagens. Por um lado, vai obrigar a producio a ter um
produto de qualidade que é reconhecido, que terd uma marca. Ou seja, have-
14, por parte da produgdo, um esfor¢co na melhoria do produto que vai apre-
sentar. Por outro lado, do ponto de vista da restauragdo julgo que é muito
melhor ter uma garrafa bonita em cima da mesa do que um galheteiro, que é
muito abstracto. Isto insere-se numa estratégia de qualidade que Portugal
comegou a definir em 1998. Chegou o momento de legislar no sentido de reti-
rar o galheteiro da restauracido e pér, em sua substituicdo, garrafas devida-
mente identificadas e rotuladas para que o consumidor possa identificar o

produto.

Para quando?

Estamos a espera que algumas con-
federacdes nos respondam a algu-
mas perguntas que lhes colocdmos
sobre este assunto, mas estou con-
vencido que até ao final de Marco
este processo estard concluido.
Depois desta consulta ao sector,
estaremos em condic¢oes de fazer a
proposta de portaria. Este ndo é um
processo em que sai a legislagio e
no outro dia haverd uma garrafa na
mesa. Ha que adaptar a produgdo as
novas regras, criar embalagens que
podem ou nio ser unidoses ou gar-
rafas de fecho inviolavel. A legisla-
¢do refere-se essencialmente 2 iden-
tificagdo do produto por parte do
consumidor e ao beneficio que isso
terd para todo o sector. Depois da
legislagdo existir, vamos dar um ano
para que o sector se adapte.
Pressup6e que nao apenas os con-
sumidores, mas também quem os
serve, tenha conhecimentos. Esta
prevista alguma ac¢io de formacio
para quem trabalha na restauracio?
Nio tinha pensado nisso, mas é
uma questdo que podemos equacio-
nar. Durante todo este ano vamos
pensar numa série de acgdes e essa
tem todo o sentido.

Fala-se muito da qualidade do azeite
portugués. Ao nivel da imagem, é
possivel falar do azeite nacional
como um todo?

Faz todo o sentido, até porque as
nossas variedades de azeitona sdo

diferentes das gregas ou das italia-



nas, por exemplo. Claro que ha dife-
rencas. Temos azeites de excelente
qualidade, quer de marca como de
denominagio de origem. O nosso
grande problema é que ndo temos
azeite suficiente para o mercado
interno. Primeiro gostava de criar
condi¢des para que a produgido
nacional satisfizesse as nossas
necessidades. Entdo, depois, pode-
mos pensar na exportagao.

Nio havera risco de, ao aumentar a
produtividade, a qualidade poder
baixar?

A nossa baixa produtividade estd
relacionada com o facto de as nossas
arvores serem pouco produtivas por
ndo serem muito bem tratadas. E
legitimo pensar que sem matéria-
-prima de qualidade n3o consegui-
mos um produto final de boa quali-
dade. Temos marginalizado muito a
cultura do olival ao longo dos anos.
No fundo, é um parente pobre. Nao
temos o habito de considerar a olivi-
cultura uma fruticultura.

Como um pomar?

Precisamente. O olival tem de ser
tratado como um pomar. S6 que a
generosidade da oliveira levou a que
muitos agricultores negligencias-
sem o seu cuidado. E tio generosa
que vai sempre produzindo qual-
quer coisa apesar do abandono. Ha
também aquela cultura muito enrai-
zada de gostarmos muito do azeite
da nossa propriedade, da nossa azei-
tona, e ndo temos a preocupag¢io de

fazer um bocadinho a mais. Dou um

exemplo: quando temos um regime
como o que estd actualmente em
vigor, de ajuda a produgdo, segundo o
qual quanto mais se produzir mais se
ganha, nio se compreende como é
que ndo conseguimos atingir a quan-
tidade de produgcio que estava atribui-
da a Portugal e que era de 51 200 tone-
ladas. Anddmos sempre pelas 40 mil
e no periodo de referéncia nem isso
atingimos.

Como se podem incentivar os olivi-
cultores?

A nivel legislativo é muito dificil. Tem
de passar por varios caminhos. E pre-
ciso que olivicultor sinta que esta cul-
tura tem interesse. Varios estudos do
Gabinete de Planeamento indicam
que, a seguir a vinha, é talvez a cultu-
ra mais rentavel em Portugal.
Quantos hectares de olival existem
em Portugal?

Segundo o ultimo recenseamento
agricola do Instituto Nacional de
Estatistica, existem cerca de 360 mil
hectares em Portugal.

Isso daria para duplicar a produgio
em caso de optimizagio?

Até, talvez, para triplicar. As nossas
produtividades estio muito aquém
das possibilidades. Mas o olival atin-
giu um tal estado de degradagdo que
hoje para o recuperar sdo precisos
grandes investimentos e como esse
investimento nio é logo rentavel no
ano seguinte, so poucos os agricul-
tores com capacidade para investir.
A acrescer a isso estdo as dificulda-

des de mecanizag¢do, sobretudo na

Entrevista

colheita, que é a operagdo mais cara.
Nio é rentivel mecanizar explora-
¢des muito pequenas. Num pais em
que a estrutura fundiaria é pequena
e as pessoas individualistas, nio se
organizam para acgdes conjuntas, ha
uma tendéncia para que o olival se
va descuidando. Por tudo isto é que
digo que tenho muita esperancga em
que esta reforma funcione como
uma chicotada psicolégica. Nio ha

razdes para entrar em panico.

VARIOS ESTUDOS DO GABINETE

DE PLANEAMENTO INDICAM QUE,

A SEGUIR A VINHA, 0 OLIVAL

E TALVEZ A CULTURA MAIS RENTAVEL
EM PORTUGAL

Essa é a esperanca de um optimista
ou de alguém que esta por dentro
das negociagdes?

E evidente que este é o ponto de
vista de um optimista. Mas além
desse optimismo conhe¢o o sufi-
cientemente o sector para saber que
as pessoas ndo vdo receber o subsi-
dio e depois abandonar o olival. A
ajuda serd um bom complemento
para que, com o aumento da produ-
tividade do produto e a qualidade
que lhe é reconhecida, possamos
continuar a valorizar o azeite
comercialmente. Isso passa pelo

empenho de toda a fileira. B
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| Céu Guarda, Dora Nogueira e Edi¢des Inapa

UMA HISTORIA
PERDIDA
NO TEMPO

PRESENTES DESDE SEMPRE NA VIDA DOS
HOMENS, A OLIVEIRA E O AZEITE TEM UMA
HISTORIA QUE SE CONFUNDE COM O DESTI-
NO DO MEDITERRANEO. DOS GREGOS AOS
ROMANOS, PASSANDO PELOS ARABES,
TODOS LHES RENDERAM HOMENAGEM.
PORTUGAL NAO FUGIU A REGRA

Quando as vemos empolei-
radas nas fragas transmonta-
nas ou salpicando os montes
alentejanos nio imaginamos que
aquelas arvores timidas, fonte de
um néctar precioso chamado azei-
te, tém uma histéria mais antiga do que
a propria Humanidade. Segundo os investigado-
res, a origem da oliveira, na sua forma primitiva de
zambujeiro, remonta a Era Tercidria, ou seja, antes
do nascimento do Homem, aceitando-se a Asia
Menor, provavelmente a Siria, Palestina ou Libano,
como ponto de partida de uma viagem que a levou,
pelo bico das aves migratérias, a toda a regido
mediterrinica. Note-se que por todo o Mediter-
raneo foram encontradas folhas fossilizadas, data-
das do Paleolitico e do Neolitico, o que sugere,
para alguns autores, que tenha sido nessa altura
que comegou a sua domesticagdo.
Por volta de 3000 antes de Cristo, a oliveira era cer-
tamente cultivada no territério correspondente ao
Crescente Fértil (Médio Oriente), tendo depois sido
transportada para a Grécia através do fundador de
Atenas, cerca de 1500 antes de Cristo. O povo grego
conhecia ja a espécie brava, mas foi do Egipto que
chegou a variedade cultivada, aperfeicoando-se,
entdo, os processos de extrac¢do do azeite. Como
conta José Manuel Baptista de Gouveia no ensaio
“A Oliveira e o Azeite na Historia”, incluido na obra
O Azeite em Portugal (Edi¢des Inapa), a civilizagdo
grega “cultivava, como ninguém, a oliveira e utili-

zava de maneiras multiplas o azeite: na medicina,
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em unguentos de beleza e perfumes,
para friccionar e ungir o corpo dos
atletas, no culto dos mortos, como
lubrificante para armas e maquina-
ria e na iluminac¢do”’. Porém, os
Gregos iam mais longe na utilizagdo
do néctar “que mais parecia ouro”.
Também o usavam na alimentacio
porque, segundo o mesmo autor,
“consideravam que o seu valor nutri-
tivo era o dobro do do trigo e dez

vezes mais do que o do vinho".

E, pois, a partir de uma Grécia ren-
dida ao azeite que a oliveira se esten-
de a toda a costa mediterrinica, com
Provenca, Corsega e Itdlia a serem
os principais destinos a partir do
século II antes de Cristo. “Os Gregos
deslocavam-se por via maritima e
utilizavam o azeite como produto de
troca para obterem trigo”, explica
José Manuel Baptista de Gouveia,
salientando a importincia desempe-
nhada pelo néctar na economia da
época.

Os Romanos, também sabios consu-
midores e defensores do azeite,
introduziram o olival nos paises cos-
teiros mediterranicos, alvo das suas
conquistas, como um simbolo de
progresso e pacificacdo. O liquido
era, porém, classificado como um
artigo de luxo. “O seu uso nio estava
ao alcance do povo e foi proibido
para finalidades profanas”, escreve
José Manuel Baptista de Gouveia no
seu ensaio, revelando ainda que
“Claudio Galeno, médico-chefe da
escola de gladiadores de Pérgamo,
foi o criador do primeiro creme
hidratante da Histéria ao descobrir

que o azeite podia ser misturado com

agua e cera de abelhas”. Resultado?




Nio muito distinto do actual: maior

elasticidade da pele.

AZEITE A CONQUISTA

DE PORTUGAL

Diz-se, alids, que foram os Romanos
os grandes impulsionadores da cul-
tura da oliveira na Peninsula Ibérica,
apoés ter sido trazida pelos Fenicios
e/ou Gregos. No entanto, José
Manuel Baptista de Gouveia, no
texto “Historia da Cultura Olivicola e
Oleicola em Portugal”, incluido tam-
bém no livro ja citado, chama a aten-
¢io para os Visigodos e os Arabes
como promotores do azeite no nosso
pais. Os Visigodos, chegados depois
dos Romanos, aplicavam “a multa de
cinco soldos para quem arrancasse
oliveira alheia, pagando apenas a

quantia de trés soldos quem prejudi-

casse qualquer outra fruteira”. E é
bom n3o esquecer que a palavra
azeite tem origem no vocabulo arabe
az-zait, que significava sumo de
azeitona.

Na verdade, as primeiras manifesta-
¢des da importincia do olival em
Portugal aparecem nas regides onde
a reconquista cristd foi mais tardia.
Dai que os primeiros forais que se
referem a produgdo de azeite digam
respeito a localidades das provincias
da Estremadura e do Alentejo.

No século XIII, o néctar da oliveira
ocupa ja um lugar importante no
comeércio externo nacional, posi¢io
que mantera posteriormente, o que
leva os estudiosos a afirmarem que
esta gordura era muito abundante
na Idade Média. No final desta
época, Coimbra e FEvora eram referi-
das como as regides de maior produ-
¢do, quase sempre ligada ao trabalho
das ordens religiosas na revitaliza-
¢do da agricultura. O “6leo sagrado”
vai ter, assim, grande importincia na
economia do Convento de Santa Cruz
de Coimbra, do Mosteiro de Alcobaga,
da Ordem dos Freires de Cristo, entre
muitas outras.

Se até esta altura o azeite nio fazia
parte dos habitos alimentares do
povo nortenho, documentos do final
do século XIV, referentes ao Porto,
mostram que tudo comecgava a
mudar. “O azeite proveniente de
lugares diferentes, mas principal-

mente de Coimbra, era esperado nos

Historia

A ORIGEM DA OLIVEIRA,
NA SUA FORMA PRIMITIVA
DE ZAMBUJEIRO, REMONTA
A ERA TERCIARIA, OU SEJA,
ANTES DO NASCIMENTO DO HOMEM
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0S VISIGODOS, CHEGADOS DEPOIS DOS ROMANOS,
APLICAVAM A “MULTA DE CINCO SOLDOS PARA
QUEM ARRANCASSE OLIVEIRA ALHEIA,

PAGANDO APENAS A QUANTIA DE TRES SOLDOS
QUEM PREJUDICASSE QUALQUER OUTRA FRUTEIRA”

caminhos por varias pessoas do Porto, de Gaia e de Vila

Nova para o comprarem, guarda-lo e depois venderem
por pregos muito mais elevados”, conta José Manuel
Baptista Gouveia em “Histéria da Cultura Olivicola e
Oleicola em Portugal’, adiantando que essas pessoas
eram “os atravessadores, como entdo se chamava aos
agentes do mercado negro”.

Com o passar do tempo, e através das expedicdes mariti-
mas portuguesas e espanholas iniciadas no século XV, a
cultura do olival acabou por chegar as Américas, propa-
gando-se por todo o mundo onde fossem encontradas

condi¢Bes climatéricas favoraveis ao seu desenvolvimento.



Conta-se que Santarém, regido rica em oliveiras, partici-
pou mesmo no envio de alguns rebentos, conhecidos
como teixoeiras, para o Novo Mundo. “De agora em dian-
te todos os mestres que forem as nossas Indias levam
cada um deles no seu navio a quantidade conveniente de

plantas de vinha e oliveiras, de maneira a que nenhum

parta sem levar alguma quantidade”, escreve-se num
documento de 1530, presente no Arquivo das Indias, em
Sevilha.

Foi mais uma vez gragas aos navegadores, que fizeram
dos oceanos as suas estradas, que a oliveira conquistou
novos territérios, levando a riqueza e versatilidade do seu
néctar a outros povos. Actualmente, a arvore é também
cultivada na Africa do Sul, Austrélia, Japao, Russia, Irdo,
Afeganistio, Paquistdo e Iraque. E o azeite, aclamado
como a gordura mais saudavel, ndo para de surpreender
com as suas propriedades. Afinal, razio tinham os

Gregos ao chamar-lhe liquido milagroso. B
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Mesa para Dois

Texto | Martim Avillez Figueiredo

Fotografias

A vida

¢ bela

Laurinda Alves ndo escreve sobre gastronomia, ndo cultiva oliveiras nem
gasta muito tempo a mesa. Porém, vive intensamente, procurando ser
fiel ao velho ensinamento jesuita de Santo Indcio: "Fazer mais e melhor

A primeira surpresa chegou na hora
exacta, como de resto deve acontecer
com as surpresas: um cabrito bem
assado aterrou sobre a mesa quando
eram uma hora e trinta minutos. De
ai em diante, todo o resto do almogo
seria assim, uma enorme revelacio.
Conhego a Laurinda Alves ha longos
anos, e supunha perceber-lhe todo o
encanto. Em pouco mais de duas
horas, porém, descobri o pouco que
sabia sobre esta mulher que, ha doze
anos atras, comecou a dar nas vistas
por se deslocar para as suas reporta-
gens televisivas (eram os tempos da
RTP) aos comandos de uma peque-
na motoreta.

“Nio fui eu que fiz o cabrito”, apres-
sou-se a explicar a directora da XIS,
a revista que acompanha o jornal
Puablico aos domingos. “N3o sou
grande cozinheira, e por isso confio
os destinos da casa 2 Mena.” E adep-
ta de grandes sabores. De bom azei-

te, como descobririamos pouco

depois, mas sobretudo dos ilustres
sabores da vida como a amizade: a
sua mesa sentavam-se nesse inicio
de tarde ela, a Céu Guarda e eu, trés
companheiros do jornalismo apaixo-
nado que, no inicio da década de
1990, se fez no Independente. “Ja
perdi demasiado tempo”, confessava
a Laurinda. “Almocos de trabalho é
coisa que deixei de fazer. S6 com
amigos. E em casa.” Pudera.

Do terceiro andar onde vive, num
bairro tipico da capital, véem-se os
quatro cantos de Lisboa. Uma das
paredes da sala é envidragcada do
chio ao tecto, deixando perceber as
ameias do castelo, a ondula¢io suave
do Tejo e as muitas janelas habitadas
de uma cidade cuja luz alguns
cineastas se habituaram a admirar.
“Ao fim da tarde é ainda mais boni-
to”, recorda Laurinda no jeito desli-
gado que a caracteriza. “Tenho sorte
com as casas”, explica. “Aparecem-

-me assim, como se as perseguisse

| Céu Guarda
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durante uma vida inteira. Quem me passa a salada? E o azeite?”

Eis a revela¢do seguinte: Laurinda percebe da poda. Ou melhor, sabe escolher
o0 que quer sobre a mesa e aquilo que deixa na cozinha. “E engracado’, diz ela.
“Quando me falaste nesta entrevista, lembrei-me que o azeite sempre foi
importante na minha vida. Parece conversa, mas o meu pai mandava-o vir de
Castelo Branco numas enormes latas encarnadas, muito escuras, e engarrafa-
va-o para vir a mesa. Quando passei eu a gerir uma casa, ter bom azeite para
levar a mesa parecia-me uma coisa absolutamente natural.”

O que serve hoje nio veio de Castelo Branco. Na verdade, Laurinda apressa-se
a explicar que ndo se considera especialista no assunto. Acha apenas que sabe
distinguir o bom do mau azeite, e por isso abastece-se numa charcutaria perto
de casa. Levanta-se da mesa para surgir instantes depois com uma lata de cinco
litros, torneira na base. “Da-me gozo encher as garrafas”, justifica-se.

O filho Martim entra em casa. Laurinda esperava-o. E assim todos os dias,

desde que o rapaz entrou para o liceu. Almog¢am, discutem a manhi e iniciam

ACHA APENAS
QUE SABE DISTINGUIR 0 BOM DO
MAU AZEITE, ESCOLHER O QUE QUER

SOBRE A MESA E 0 QUE
DEIXA NA COZINHA

a tarde juntos. “Deixo-o onde ele
tem de ficar e sigo depois para o
escritério por volta das quatro da
tarde”, descreve. “E um privilégio

que o meu trabalho permite: o

e’

meu horario é o hordrio do meu
filho.” Laurinda fala no tom pau-
sado de quem se di bem com a
vida. “Conseguir gerir tudo isto obriga-me a um malabarismo didrio — sobre-
tudo profissional — muito complicado, mas estou convencida que tomei a

opgao certa.”

Foi-se o cabrito, chegou um gelado
de nozes, uma caixa de bombons e
um café fresco, ou “acabado de pas-
sar” para usar a feliz expressdo brasi-
leira. Laurinda ndo bebe. Prefere
chi, mas recusa qualquer funda-
mentalismo a mesa. Com o azeite,
com a carne ou seja la com o que for.
Nos velhos tempos do Independente,
recordei-lhe, era macrobiética. Ri-se.
Deixou-se disso. “Nio vale a pena.
Reconverti-me a ideia de levar a vida
como ela se vive.” Laurinda maneja
as palavras como quer. Sempre foi
assim, mas talvez se note ainda mais
agora. Apurou o instinto. “Podia
dizer que adoro molhar o pio em
azeite, que o faco todos os dias. Nao
digo. Gosto, e fago-o sempre que me
resolvo por um restaurante cataldo
aqui perto de casa. Mas s6 isso. Carne,
peixe, pouco importa. Interessa-me
estar focada com a vida, e a minha
vida é o meu filho, a minha familia, os
meus amigos.”

Foi por causa de raciocinios assim,
cristalinos, que largou as suas entre-
vistas na SIC Mulher. “Tudo se pas-
sava muito tarde”, explica. “Ha horas
para trabalhar e horas para descan-
sar.” A frase, assim dita, parece igual
a tantas outras. Mas é dita com o
coragdo. Laurinda acredita no que
faz, e sabe que é cumprindo com as
suas disposi¢des que pode caminhar
feliz. Afinal, é isso que ensina a
natureza: um tempo para tudo. O
cultivo, a apanha, cumprem regras.
Ja a colheita, feita no tempo certo, é

tanto melhor quanto maior é a cria-



SENTO-ME A SECRETARIA
RECORDANDO A LAURINDA QUE
CONHECI QUANDO TINHA 20 ANOS,
E PERCEBO QUE NADA MUDOU.

tividade de quem lanca as sementes.
“E uma aprendizagem. Muitas vezes
estou num grande stresse interior
para conseguir chegar a todo o lado, e
por isso dedico algum tempo a defi-
nir prioridades. "Ginastica, por exem-
plo, nio cabe na agenda. “Falta-me
tempo. Prefiro estar com o meu filho
Martim ao fim da tarde”. O que tem
lugar cativo sdo os retiros de siléncio e
a missa ao final do dia. Os retiros de
siléncio, como as missas, sdo
momentos que a Laurinda usa para —
como ela diz — “arrumar a casa inte-
rior. Desatordoa-me da vertigem dos
dias.” O olhar de Laurinda perde-se
nos telhados da cidade. Estamos
agora sentados junto as enormes

janelas que decoram a sala. “Andei

distraida com a vida entre os 20 e os
30 anos. Bastava-me a mim prépria”,
recorda, para explicar que esta cami-
nhada espiritual nio é uma conver-
sdo, antes um regresso as origens. “E
verdade que agora é tudo feito com
maior profundidade, mas ja tinha em
mim a heranca da alegria.” O filho
aparece na sala de raquete de ténis na
mi3o. Estd na hora dele, e por isso na
hora da Laurinda.

Saimos todos, e seguimos viagem na
carrinha que conduz. “A minha vida é
muito exigente e tive de aprender a
dizer que ndo a muitas coisas. Hoje,
por exemplo, quando me pedem que
fale privilegio os locais onde sei que as
outras pessoas nao tém tempo para ir:

terras pequenas, perdidas. Para isso, é

Mesa para Dois

preciso recusar muitas solicita¢des.”
O Martim sai, nés continuamos via-
gem. A Laurinda ofereceu-se para me
deixar no meu destino. “Olho a missa
como uma hora em que ninguém me
apanha. As vezes nem oico bem o que
o padre diz. Oigo-me a tentar juntar o
que andou disperso em mim durante
o dia.”

A carrinha avanga na direc¢do do trin-
sito. Laurinda tem ainda de apanhar o
filho, largd-lo em casa e, s6 depois,
avangar para o escritério onde forja a
XIS todas as semanas. Sento-me 2
secretdria recordando a Laurinda
Alves que conheci quando tinha 20
anos, e percebo que nada mudou.
Apurou-se, isso sim, uma colheita que

ja nasceu extraordiniria.
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Rota: Tras-os-Montes

Texto | Barbara Bettencourt
Fotografias | Céu Guarda

,ch)berta etsl Tcrra Quente

]
Propomos-Ihe um itinerdrio de fim-de-semana centrado em Mirandela e Torre

de Moncorvo. Conhecer as gentes, deliciar-se com a gastronomia e aprender
sobre a riqueza que constitui o azeite da regido. Venha dai
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Comegamos pela ementa. N3o sé
porque quando se fala em Tras-os-
-Montes nos salta a memoria a gas-
tronomia da regido, mas sobretudo
porque esta ementa em particular é
de fazer crescer 4gua na boca. Sendo
vejamos: “Bacalhau a posta assado
na brasa, encharcado em azeite, rico
de cebola, alho e pimento assado, na
companhia de batatas a murro; naco
de carne suculenta de vitela trans-
montana assado na brasa, tempera-
do com o seu préprio suco, acres-
centado de azeite, alho, malagueta e
outras ervas; cozido farto, calérico
como se impde em terras agrestes,
de carnes variadas de porco e vitela,

7
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batatas as metades e feijoes em
vagem seca aos pedacos.”

Podiamos continuar mas as entra-
das estdo na mesa e também reque-
rem a nossa atengdo: azeitonas e
queijo da regido, empadas fumegan-
tes, alheira... tudo em doses genero-
sas proprias de quem nio é escravo
das horas. Luisa Cepeda Lopes, a
proprietaria do restaurante Museu
do Azeite, faz questdo de confeccio-
nar todas as iguarias no momento,
uma das muitas caracteristicas que
transformaram o local numa refe-
réncia nacional com vérios prémios.
E pois o sitio ideal para iniciar a via-
gem que nos propomos fazer.

TODOS 0S ANOS MIRANDELA
HOMENAGEIA O SEU EX-LiBRl
GASTRONOMICO DURANTE

TRES DIAS NA FEIRA DA ALHEIRA
E ESTE ANO NAO E DIFERENTE

Feira da Alheira = Mifafdela
- L

O Mirandela

=

S




Situado em Mascarenhas, a 10 km
de Mirandela, o Museu do Azeite é
um edificio discreto, uma casa entre
tantas da povoag¢do semideserta por
estas horas. Mas 14 dentro, um velho
lagar recuperado acolhe agora mesas
e cadeiras no meio das prensas e
outra maquinaria lagareira devida-
mente conservada. E ali que Maria
Luisa e Vitor Lopes recebem, ha seis
anos, todos os que estejam dispostos
a deslocar-se para fora dos circuitos
mais centrais em nome do prazer da
mesa. Um projecto de sucesso que,
desde o inicio, contou apenas com
publicidade boca a boca e aposta no
atendimento personalizado. “Mais
do que num restaurante, aqui as pes-
soas estdo entre amigos”, sintetiza
Luisa Lopes. E neste espirito que ata-
camos as travessas e marcamos o
tom que nos levard, estrada fora, por
terras transmontanas. Saciadas, par-

timos em direc¢do a cidade do Tua.

MIRANDELA, A CIDADE-JARDIM
Debrugada sobre o rio, Mirandela
acolhe a Primavera do alto da copa
das arvores floridas. Todos os anos a
cidade homenageia o seu ex-libris
gastronémico durante trés dias na
Feira da Alheira e este ano ndo é
diferente. Junto ao rio, a Praga do
Império estd apinhada de gente que
percorre as barraquinhas do certame
com produtos regionais. Os grupos
de cantares a desgarrada andam de
stand em stand e nio falta um foté-
grafo a moda antiga para registar
todos os momentos no papel a preto
e branco. As provas de alheiras
duram o dia inteiro, mas o melhor é

deixa-las para o fim da tarde e ir visi-
tar a cidade enquanto se digere o
almogo: o Palacio dos Tavoras, impo-
nente construc¢io nobre reedificada
no século XVII onde actualmente
estd instalada a Cimara Municipal, o
Paldcio dos Condes de Vinhais, a
cerca muralhada da qual resta ape-
nas a Porta de Santo Antdénio e a
ponte medieval, cuja data de cons-
trucdo continua uma incoégnita, sao
apenas alguns dos monumentos que
pode apreciar na cidade-jardim. O
metropolitano de superficie (fruto

Museu de Sucgies

Roteiros do Azeite

Quinta do Romeu
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do aproveitamento da antiga linha
de caminho-de-ferro do Tua) e o
minicomboio turistico s3o também
uma forma pratica e agradavel de
visitar a cidade.

A apenas meia dazia de quilome-
tros, vale a pena espreitar o Museu
Etnografico de Sucgdes. No caminho
até 2 pequena aldeia de pouco mais
de 1000 habitantes, as oliveiras
sobressaem nos prados de margacas
amarelas que algumas amendoeiras
pontuam ainda de branco. “Este ano
deixaram cair a flor mais cedo’,
lamenta-se a presidente da Junta de
Freguesia, Manuela Gandara, que
nos serve de guia. No interior do
museu, uma enorme parede em
xisto sustém todo o tipo de pegas
agricolas usadas na regiio que
foram sendo doadas pelos habitan-
tes locais. O restante espago foi divi-
dido em dareas especificas: o canti-
nho do azeite, onde se podem ver
antigas talhas de metal e barro usa-
das para o seu transporte, o cantinho
do linho, do cereal, do pao, do mel, a
cozinha e o quarto. Os mais variados
utensilios estdo ali representados
numa exposi¢ao que “retrata a vivén-
cia do mundo rural e perpetua a
memoéria de um povo’, diz Manuela
Gandara.

De regresso a Mirandela, siga para
norte dois quilémetros, em direc¢do
a Quinta Entre Rios, turismo rural
onde pode pernoitar e retemperar
forgas para o dia seguinte. Situada
no Bairro de Chelas, entre os rios
Tuela e Rabagal, a quinta estd sepa-
rada da cidade por uma estreita

Museu de Sucgies

PITORESCA, A ALDEIA DO ROMEU TEM UM AMBIENTE QUASE CINEMATOGRAFICO
COM AS RUAS CALCETADAS, CASAS BAIXAS DE VARANDAS FLORIDAS,

A ANTIGA CASA DO POVO, A ESCOLA PRIMARIA, O LAGAR COMUNITARIO

E A JA DESACTIVADA LINHA DE CAMINHO-DE-FERRO DO TUA

ponte de ferro adquirida pelos habitantes que viram assim reduzida para dois
quilémetros a distincia de Mirandela, em vez dos anteriores 14. Um dos auto-
res da iniciativa foi Carlos Meireles, que juntamente com a mulher gere a
Quinta Entre Rios. A casa, um antigo solar em xisto e madeira, foi adquirida
pelo casal ha 15 anos. “O meu avo foi caseiro aqui durante muitos anos e eu
concretizei um sonho antigo ao comprar a casa onde brincava em menino”,
conta. Agora, com 49 anos, faz dos trabalhos na quinta um emprego a tempo
inteiro, o que lhe da a satisfacio de poder empenhar-se no que mais gosta:
“Sempre estive ligado a agricultura e era incapaz de ter um trabalho das nove
as cinco.” E assim passa os dias entre os 25 hectares de olival, a vinha, os lei-



toes de criagdo e os cedros e sobreiros que plantou nos restantes 120 hectares de ter-
reno. O Tejo, um Serra da Estrela pachorrento e o Piloto, um rafeiro agitado, fazem
as honras da casa e conduzem-nos a entrada, um patio interior com quartos térreos
onde os cestos de fruta e vegetais convivem com os vasos de sardinheiras. O fim da
noite é no terrago de madeira de tipo colonial, com vista estrelada sobre a Serra de

Bornes e a piscina rodeada de oliveiras e aboboras cor-de-laranja.

AS HISTORIAS DO ROMEU

Fazemo-nos a estrada logo de manhazinha, em direc¢do a aldeia do Romeu, onde o
viajante e aventureiro Clemente Menéres deixou a sua marca até hoje. Vitor Vasco,
encarregado da Sociedade Clemente Menéres, aguarda-nos para uma visita guiada
a quinta, 130 anos depois do fundador ali ter lancado a primeira pedra da sociedade

agricola.

Quinta do Romeu,

Roteiros do Azeite
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Pitoresca, a aldeia do Romeu tem
um ambiente quase cinematografico
com as ruas calcetadas, casas baixas
de varandas floridas, a antiga Casa
do Povo, a escola primaria, o lagar
comunitrio e a ja desactivada linha
de caminho-de-ferro do Tua. Tudo ali
é obra ou propriedade da familia de
Clemente Menéres de quem reza a
histéria que terd chegado a aldeia de
burro e sido acolhido na casa da
humilde Maria Rita, que logo se
apressou a confeccionar-lhe o baca-
lhau. Desde entdo, o empresario nio
mais largou o filio do Romeu levan-
do a cabo uma exploragio de cortica,
vinho e azeite que permanece até

aos dias de hoje. Os 25 hectares de

vinha da regido demarcada do Douro
sdo responsaveis pelos vinhos tinto
Romeu e o branco Julieta, e os 150
hectares de olival ddo origem a um

azeite com Denominagdo de Origem
Protegida (DOP) de Tras-os-Montes,
que pode provar, mediante marca-

Quinta do Carrascal

Jodo Oliveira

TODOS 0S ANOS, POR ALTURAS

DA PRIMAVERA, AS FESTIVIDADES
DA AMENDOEIRA EM FLOR

TORNAM A CIDADE DE

TORRE DE MONCORVO 0 CENTRO

DE ATRACGAQ TURISTICA DA REGIAO

¢do, enquanto se delicia a ouvir as
peripécias do cla Menéres. E o caso
da histéria da origem da Sociedade:
"O Menéres conhecia a natureza
humana, e ao ver a multiplica¢do da
descendéncia temeu pela unidade
do seu projecto. Engenhoso, resol-
veu transformar a quinta numa
sociedade por quotas — uma novida-
de em 1902 - o que evitou que esta
se dividisse nas geracGes seguintes”,
conta Vitor Vasco. Imprescindivel,
também, uma visita ao Museu das
Curiosidades, onde pode ver, entre
outras coisas, o primeiro telefone
instalado no distrito de Braganca, na
casa de Clemente Menéres. S6 34
anos depois a linha chegaria ao
Porto, em 1939.



Feira das amendoeiras em flor - Torre de Moncorvo

Fechamos a visita com chave de ouro e um brinde ao inovador Menéres com
um tinto do Romeu no restaurante Maria Rita onde, além de se deliciar com o
bacalhau a casa, pode provar uma bela feijoada a transmontana, a famosa sopa
seca ou a acorda de espargos bravos.

MONCORVO E A QUINTA HIGH-TECH

A tarde ja vai adiantada quando nos pomos a caminho. Destino: Torre de
Moncorvo. Todos os anos por alturas da Primavera as festividades da amen-
doeira em flor tornam a cidade, situada no sopé da Serra do Reboredo, o cen-
tro de atrac¢do turistica da regido. O verde das planicies é entdo substituido
pelo manto branco e perfumado das amendoeiras e, apesar de este ano a flor
ter caido mais cedo, nem por isso os visitantes deixaram de comparecer na
festa. Artesanato, dogaria regional e animac¢io musical ndo faltam, e os monu-
mentos da cidade justificam s6 por si uma visita: a imponente igreja matriz, a
muralha medieval do século XIII e XIV, as ruinas do castelo medieval manda-
do edificar por D. Dinis e o Museu do Ferro s3o apenas alguns exemplos.

Ali bem perto, a cerca de 15 km, é possivel visitar a Quinta do Carrascal, onde
Jodo Oliveira é o exemplo perfeito de como uma explora¢do familiar bicente-
naria pode andar ligada 2 alta tecnologia. E para 14 que nos dirigimos deixan-

O Torre de Moncorvo

e
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“COMECEI COM 0 VINHO, MAS
QUANDO HA TRES ANOS

INICIEI A PRODUGAO DE AZEITE

E FUI LOGO DISTINGUIDO

COM PREMIQS, PERCEBI

QUE ESTAVA A APOSTAR NO
PRODUTO ERRADO”, JOAO OLIVEIRA

L= 38 Az-zait
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do para tras as amendoeiras e pene-
trando na extensa mancha de olival da
propriedade. Engenheiro quimico de
profissdo, Jodo Oliveira descobriu uma
vocagdo tardia quando, depois de se
reformar ha 12 anos, passou a dedicar-
-se a agricultura. “Comecei com o vinho,
mas quando hi trés anos iniciei a pro-
dugdo de azeite e fui logo distinguido
com prémios, percebi que estava a
apostar no produto errado”, explica. O
olival voltou entdo a ganhar espago a
vinha que ficou reduzida a 40 hectares
contra os 72 hectares de oliveiras. As 50
toneladas de azeitonas produzidas
anualmente ainda sio transformadas
no lagar instalado na garagem, mas
desengane-se quem pensar que 0s
métodos sdo artesanais. O minilagar

estd apetrechado com os mais
modernos equipamentos do merca-
do, fruto das viagens de Jodo Oliveira
pela Itilia, Nova Zelandia e
Australia.

Mas mais do que as técnicas de
transformacio da azeitona, o que
apaixona Jodo Oliveira é o tratamen-
to das oliveiras e o duelo constante
travado com a natureza em busca
das condi¢des de produgdo ideais.
Uma paix3o a que ndo sera alheia a
formacio cientifica no dominio da
quimica: “No fundo nio sio coisas
muito diferentes, s6 que em vez de
manipularmos os elementos num
laboratério estamos sujeitos aos
caprichos da natureza, o que au-
menta o desafio.” Uma esta¢io
meteoroldgica propria ligada a soft-
ware de anilise especializado, rega
gota a gota e espacos de pesquisa
diferenciados no meio do olival s3o
apenas algumas das armas que o
engenheiro quimico usa na batalha.
O resultado pode ser avaliado por si
numa prova dos azeites produzidos
na quinta, a realizar mediante mar-
cagao.

De regresso a Moncorvo, despeca-se
em grande do Nordeste transmonta-
no no Turismo em Espaco Rural da
Quinta das Aveleiras. As quatro
casas do complexo, outrora destina-
das ao sector agricola e hoje recupe-
radas para habitacdo, estdo localiza-
das em plena Regido Demarcada do
Douro, numa encosta em socalcos
que oferece uma vista panordmica
inesquecivel sobre a cidade. Até a
préoxima, e que seja breve. B
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Torre de Moncorvo

Para que saiba o que comer, onde dormir
e para onde olhar quando estiver em
Tras-os-Montes

inta das Aveleiras

- Quinta Entre Rios, Chelas: Turismo Rural
a 2 km de Mirandela. Tel.: 278 263 160

- Quinta das Aveleiras, Torre de Moncorvo.
Tel.: 278 958 280

- Restaurante Museu do Azeite, Mascarenhas.
Tel.: 278 251 285
- Restaurante Maria Rita, Romeu. Tel.: 278 939 134

uinta Entre Rios Restaurante Museu do Azeite z ~ a
Q - Museu Etnografico de Succaes, Mirandela.

Tel.: 278 979 088

- Sociedade Clemente Menéres. Romeu. Provas
de azeite mediante marcacdo. Tel.:278 929 133

- Museu do Ferro, Torre de Moncorvo.
Horério: das 10h00 as 12h30 e das 14h00 as
18h30. Tel.: 279 252 013

- Quinta do Carrascal, Torre de Moncorvo.
Provas de azeite mediante marcagao.
Tel.: 279 979 223

- Festas das Amendoeiras em Flor, Torre de
Moncorvo: 15 de Fevereiro a 9 de Margo

- Feira da Alheira, Mirandela: 5 a 7 de Margo

Além do carro pode, se preferir, apanhar o avido
até Vila Real e af alugar um automével.

Contactos:
"r,Ii —l, - Aerocondor: Tel.: 218 464 964
i L ' - Europcar: Tel.: 217 944 400
y Igreja Matriz de T(Lre de Mo o1vo www.europcar-fs.pt
'!- .
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Que Rico

Na Cozinha do Chefe

Texto | Jodo Godinho

Fotografias | Sandra

Chefte

Nao é propriamente um nome desconhecido da culindria. Esteve dois anos
no restaurante Bica do Sapato, foi o responsavel pelo restyling gastronomi-
co das Pousadas de Portugal e actualmente é o chefe do renovado Tavares
Rico, um icone de Lisboa. Mas quem ¢é afinal Joaquim Figueiredo?

Em Lisboa nio se fala de outra coisa.
Nio hi jornal ou revista que nio
tenha dedicado um paragrafo que seja
a noticia gastronémica do ano que
agora comegou: o Tavares reabriu. No
mesmo sitio, o Chiado, na mesma
rua, a da Misericérdia, e com o
mesmo luxo e requinte de outros tem-
pos. Sim, porque com a tradi¢do nio
se brinca e mais de dois séculos de his-
téria sdo para levar a sério. Por isso a
talha se mantém dourada e os lustres
continuam no tecto. Mas se a cobertu-
ra é a mesma, o recheio, esse, é outro
e chega-nos da mio de Joaquim
Figueiredo, um chefe de cozinha
que confessa nio gostar de protago-
nismo. Uma tarefa complicada para
alguém que como ele prepara pratos
que estdo sempre no centro das
atencoes.

Costuma dizer que a terra foi a sua
primeira escola...

Sou uma pessoa ligada a terra. Tenho
mais afinidade com as pessoas do
campo do que com as da cidade. Fui
criado no meio rural e gosto de tudo
o que lhe diga respeito: a lenha, a
agricultura, os produtos.

Isso esta de alguma forma relaciona-
do com o seu gosto pela cozinha?

Nio, até porque nio tinha qualquer
vocacio para ser cozinheiro. S6 me
comecei a interessar pela cozinha
quando fui trabalhar para uma pas-
telaria. O objectivo inicial era ganhar
algum dinheiro para comprar mate-
rial de pesca e tabaco. Mas gostei do
ambiente, do cheiro, da beleza do
produto final e pedi ao dono para me
ensinar. Infelizmente o senhor teve
um problema familiar e vendeu a
pastelaria pouco tempo depois.
Parece que a sua primeira experién-
cia com os tachos nio foi assim
muito feliz...

Na altura tinha sete ou oito anos. Os
meus pais sairam e estava cheio de
fome. Como gostava de massa cozi-
da, agarrei num pacote de espargue-
te e atirei-o para um tacho. Vi 13,
pelo menos tirei-o da embalagem!
Foi uma sorte ndo ter pegado fogo a
casa.

Nesse dia pediu a sua mie para lhe
ensinar algumas coisas.

Ni3o tinha tempo. Além da escola e
da pesca, havia ainda as tarefas
domésticas. Tinhamos um quintal
onde cultivivamos legumes e criava-
mos coelhos e galinhas. Sobrava
muito pouco tempo para cozinhar.

Rocha
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ROTA GASTRONOMICA

Nasceu ha 34 anos numa aldeia perto de Fornos de Algodres, mas aos seis
meses mudou-se com os pais para terras gaulesas. Passou a infancia entregue
as tarefas rotineiras do campo: cortar lenha e tratar das galinhas e coelhos. Nada
que indicasse que viria a ser um grande chefe de cozinha. O gosto pela cozinha
n3o o herdou, revelou-se-lhe enquanto lavava pratos numa pastelaria. Depois
vieram dois anos de escola hoteleira para apurar a técnica. Aos 17 anos, canudo
na mio, estagiou num restaurante e, antes do regresso a patria mae, aos 20,
ainda passou por Paris e Cambridge. C4, comecou pelo Ritz: quatro anos ao lado
do chefe Ziebell. Deu formagao na Escola de Hotelaria das Olaias e em 1995 che-
fiou o restaurante Consenso, na capital. Um ano depois abriu o seu restauran-

te, o Café da Lapa, em conjunto com a irma. Em 1998 mudou-se para o badala-

do restaurante Bica do Sapato. Saiu em 2000 para correr o pais como consultor
gastronomico das Pousadas de Portugal. E porque parar é morret, hoje tem novo
projecto: devolver fama ao Tavares Rico.
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Entdo onde aprendeu?

Depois da pastelaria, inscrevi-me numa escola hoteleira.
Tudo o que aprendi foi 14. Quase tudo, porque para se ser
cozinheiro n3o é preciso s6 técnica e formag¢do. H4 muita
sensibilidade, sabores que ficam, o reconhecer de um
produto de boa qualidade.

Ha uma espécie de educacio do paladar?

Pode-se dizer que sim, ainda que isso também possa nas-
cer com a pessoa. Tive a sorte de a minha mie ser uma
6ptima cozinheira e sempre fui criado com comida e pro-
dutos caseiros. E continuo a escolher os restaurantes pela
genuinidade dos seus produtos. Para apresentar coisas
bonitas e modernas estou ci eu.

COMBINO TECNICAS MODERNAS COM SABORES GENUINAMENTE
PORTUGUESES. DA-ME GOZO AGARRAR EM PRATOS RUSTICOS

E TRANSFORMA-LOS NUMA COMIDA MAIS LEVE, EQUILIBRADA,
SEMPRE RESPEITANDO 0S AROMAS NACIONAIS

O segredo esta nos produtos?

Setenta por cento do sucesso de uma receita esti na qua-
lidade do produto, sem davida.

E ca temos disso?

Hoje em Portugal j& se consegue encontrar produtos de
grande qualidade. Enquanto estive a trabalhar nas Pousadas
de Portugal tive oportunidade de conhecer o pais de lés a
1és, bem como os melhores produtos de cada regido.

Tem fornecedores especiais, portanto.

A morcela e a farinheira que uso, por exemplo, vém da

Povoa das Quartas. S3o produtos completamente caseiros
mas que, 3 imagem do vinho, cujas técnicas evoluiram
bastante, sdo feitos com um método que lhes permite
uma certa “standardiza¢do”.

Também é assim com o azeite?

Gosto de azeite que saiba a azeite, o tradicional. Cerca de
99% do que uso é nacional. Depois gosto de experimen-
tar o espanhol e o italiano, mas fundamentalmente, até
mesmo por uma questdo de custos, o azeite que tenho na
cozinha é portugués.

E a base da sua cozinha?

Quase todos os meus pratos, mesmo a grande maioria,
sdo feitos com azeite.

Mas em Franga, onde estudou, aprendeu a cozinhar com
manteiga?

Ha coisas que s3o impossiveis de fazer sem manteiga. Um
creme de abébora, puxado com azeite, ndo sabe a mesma
coisa. O mesmo se passa com um bom creme de alho fran-
cés. Contudo, das cerca das 270 receitas que fiz durante os
dois anos de curso s6 duas ou trés levavam azeite.

Quando é que mudou para o dleo de azeitona?

Em casa sempre se usou. Mas em Franca, nas décadas de
1970 e 80, o azeite era um produto carissimo que apenas
se vendia em algumas lojas viradas para a comunidade
estrangeira, as gentes do mediterrdneo. Depois veio a
moda e houve uma democratizagio. Aos poucos foi
entrando na cozinha francesa e ainda apanhei essa fase
enquanto trabalhei 14 com alguns chefes.

O que o fez vir para ca uma vez que a Franca é um pais
de cozinheiros?



Sempre senti uma atrac¢do muito grande por
Portugal, pois passava ca um més de férias na
aldeia da minha familia. Gostava do espirito
comunitario, do sol, do calor, do préprio chei-
ro das pessoas. Como n3o conhecia Lisboa
nem as outras zonas decidi vir conhecer o pais.
E trabalhou logo como chefe de cozinha?

Nio, quando vim tinha 19 anos, um bom cur-
riculo e fui aceite no Ritz, onde estive quatro
anos a trabalhar com o Chefe Helmut Ziebell.
Depois percorreu um longo caminho.

Nio ¢é facil ser-se cozinheiro em Portugal. Fazer
0 que eu, o Vitor Sobral e os outros chefes faze-
mos. E preciso uma clientela mais receptiva e ter
anossa disposi¢do os meios para fazer uma cozi-
nha como deve ser. Hi muitos factores que
ainda n3o estio desenvolvidos e automatizados
para podermos dar asas a nossa profissio. Ainda
vivemos na era da gastronomia forte. Como é
que pedimos a uma pessoa que estd habituada a
comer feijoadas a transmontana para experi-
mentar uma vieira?

Por isso fala de uma actualizagio da comida
tradicional?

Acho que devemos manter a cozinha portugue-
sa, refrescando-a com a introdu¢io de outros

produtos. Uma espécie de criagdo de novos pra-
tos com base na comida tradicional.

Uma nouvelle cousine aportuguesada?

A nouvelle cousine é uma coisa dos anos 70,
80. Ja acabou, ainda que as pessoas continuem
a falar nela. O problema é que o portugués
ainda gosta de consisténcia. N6s idealizamos
uma refeicdo com uma entrada, um prato
principal e a sobremesa. Isso ci nio existe. Ha
um petisco e a seguir vem o contetido.

Qual é o papel do Tavares no meio desta con-
fusio gastronémica?

Estamos a procura do que o cliente quer. £ um
Tavares renovado, com a minha gastronomia.
Mas se a clientela pretender outro tipo de
comida também nos vamos adaptar. Ndo ha
vergonha nenhuma nisso. Hoje toda a gente
quer seguir a culindria dos grandes nomes da
cozinha mundial, esquecem-se é que eles ja
tém um estatuto e condi¢des que lhes permi-
tem fazer isso.

Algum conselho para futuros clientes?

Para desfrutarem da refei¢do. E para encara-
rem e aceitarem o trabalho dos jovens chefes
que estio empenhados em fazer coisas novas,
de uma forma positiva. B

SALADA DE FiIGADOS DE AVES E UVAS SALTEADAS

E PORQUE NAO MISTURAR FRUTA COM FIGADOS DE AVES?
UMA RECEITA DO CHEFE JOAQUIM

FIGUEIREDO, VERSAQ 2004

Na Cozinha dg) Chefe

Antes de cozinhar, hé que preparar os alimentos. Arranje os figados e corte as uvas em quartos, isto depois de

Tudo o gue precisa:

Figados de aves claros — 350 g
Uvas pretas — 150 g

Alface — 500 g

Azeite extra virgem — 1,5 dl
Vinagrete — 1 dl

Caldo de aves escuro
reduzido — 1 dI

Vinagre balsdmico — 0,5 dI
Flor de sal

Pimenta preta pisada g.b.
Cereftlio e estragdo,

a0 gosto

Folhas de tomilho fresco, ao
gosto

ter tirado todas as sementes. Prepare as alfaces e reparta-as, junto com o estragdo e cerefélio, por quatro pra-
tos. Ja estd? Entdo chegou a altura de passar para 0 passo seguinte.

Escolha uma frigideira média e regue-a com azeite. Coloque-a em |ume forte e assim que comegar a fumegar
adicione os figados. Agora é s6 esperar e deixd-los alourar até ficarem com a consisténcia desejada. Quem o
diz é o chefe, por isso cumpra a risca.

Agora tempere os figados com flor de sal, junte as uvas e refresque com o vinagre balsamico. Deixe reduzir
durante 20 segundos e entdo adicione o0 caldo de aves. Depois de levantar fervura, polvilhe a carne com a
pimenta e folhas de tomilho.

Tempere as alfaces, que preparou no primeiro passo, com o vinagrete e flor de sal. Distribua irmamente a sala-
da de figados com as uvas pelos quatro pratos. Estd pronto e segundo o mestre cozinheiro ha que servir sem
demora. Mas nem era preciso dizer.
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NOVOS SABORES
NO PAVILHAO DO CONHECIMENTO

UMA PROVA DE COGUMELOS E SESSOES DE PROVA PARA CRIANGAS
OCUPARAM 0S PRIMEIROS MESES DO ANO. MAS ESPERE MAIS, MUITO
MAIS, DESTE MOVIMENTO QUE SE ORGULHA DE SABOREAR A VIDA

Depois de um 2003 recheado de actividades em que a gastronomia tra-
dicional portuguesa teve honras de papel principal, o Convivium
Arrabida, a Associacdo do Slow Food Portugal decidiu manter o ritmo
em 2004: em Fevereiro lancou, em parceria com a Agéncia Ciéncia
Viva, o Projecto da Educagio do Gosto para Criancas. Objectivo?
“Promover e desenvolver a educacio do gosto e da cultura alimentar”,
j4 que as criangas s3o cada vez menos sensiveis a aromas e sabores
naturais e a origem dos alimentos.

Para isso, o Convivium Arrabida constituiu um grupo de trabalho com-
posto por elementos com formagio pedagdgica e cientifica que desen-
volveram uma “unidade didactica” com o sugestivo nome de “Salada
dos Sentidos” — para grupos de criancas das escolas do 1.° e 2.° ciclos.
Tudo se passa no Pavilhdo do Conhecimento, bem no centro do Parque
das Nacdes. A ideia é simples: “Sensibilizar as criangas para a impor-
tancia e valor dos alimentos como parte integrante da cultura social.”
Brevemente, terdo lugar conferéncias sobre a educagdo do gosto, para
além de cursos e provas de produtos para pais e professores.

Para os apaixonados pelo maravilhoso mundo dos cogumelos também
ha novidades importantes! Em Marco teve lugar o Curso de Inicia¢io a
Micologia e a Identificagdo de Cogumelos, organizado pelos responsa-
veis do Projecto dos Cogumelos do Convivium Arrdbida em parceria
com o Centro de Micologia da Faculdade de Ciéncias da Universidade
de Lisboa, com o objectivo de “fornecer as nog¢des basicas necessarias
para a compreensdo das caracteristicas especificas dos fungos”. O
curso, que teve como formadores . L. Baptista Ferreira, Jorge Estrela e
Maria de Lourdes Modesto, entre outros, visou preparar as pessoas para
uma identificagdo segura das espécies de cogumelos vulgarmente utili-
zadas na gastronomia.

Ainda em Fevereiro teve também lugar uma actividade no Alentejo, em
colaboragio com o projecto Rotas da Cerdmica e a Cimara Municipal de
Reguengos de Monsaraz, numa tentativa de aliar o prazer da gastrono-
mia da regido 3 arte ancestral da olaria. Diz quem sabe que uma boa
acorda alentejana tem outro sabor num prato de cerdmica artesanal!

Texto | Bérbara Silva
Fotografias | AIC

RECEITAS
DE BELEZA

0 azeite ndo para de nos surpreender.

Um livro publicado em Franga
recupera antigas mezinhas
populares que recorrem

a esta gordura como poderoso
cosmeético. Ndo acredita? Ora leia

Se ja sabia que o azeite é o rei das gor-
duras, descubra agora que pode tam-
bém usi-lo como bronzeador, creme
depilatério, 6leo de combate a celulite
e uma mio-cheia de outras aplicagdes
que ddo razdo a quem apelida o azei-
te de ouro liquido. Este guia, prepara-
do com o apoio do livro “Segredos e
Virtudes do Azeite”, traz algumas
revelagdes surpreendentes e explica
que o azeite, sozinho ou combinado
com variadissimos ingredientes (argi-
la, lim3o, cenoura, mel, 6leos essen-
ciais e plantas), é um poderoso cos-
mético que pode ser aplicado directa-
mente para tratar peles e cabelos
secos, labios e midos gretados pelo
frio, para combater acne, rugas, celu-
lite e estrias, aclarar os dentes, forta-
lecer as unhas e, ainda, para acalmar
a pele depois do barbear matinal ou
da depilagio feita com ldmina. No

livro, escrito pelas francesas Sophie

Lacoste e Simone Chamoux, hd mui-
tas receitas e outras tantas mezinhas
caseiras criadas especialmente para
resolver e prevenir alguns destes pro-
blemas de beleza. Eis algumas delas:
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Cabelos

"® Champ para cabelos secos e maltratados

Misturar uma gema de ovo, duas colheres de sopa de argila e a mesma
medida de azeite e sumo de limao. Massajar o couro cabeludo com este pre-
parado e deixar actuar 5 ou 10 minutos, antes de passar por dgua.

"% Mascara nutritiva
Juntar meio copo de azeite, duas gemas batidas e cinco colheres de sopa de
rum, misturar bem e aplicar sobre os cabelos, desde a raiz até as pontas. Deixar

actuar durante uma hora e depois lavar normalmente.

% Conselhos para o Verdo

Para evitar que o sol e a 4gua do mar sequem o cabelo, é aconselhado aplicar uma
leve camada de azeite antes de ir para a praia. Esta técnica era utilizada no Egipto
antigo e na ilha de Creta como protec¢io contra o sal e os raios solares. Para além
disso, o azeite também ajuda a desembaragar o cabelo.

Dentes

‘® Para conservar os dentes brancos e as gengivas sas, untar os dentes e as gengi-
vas com azeite, sendo igualmente aconselhado reter uma colher de sopa de azeite
dentro da boca durante alguns minutos.

Pernas

® Oleo anticelulite

Juntar cinco gotas de dleo essencial de limao, cipreste e zimbro a meio copo de azei-
te e agitar bem. Todos os dias, durante o duche, aplicar o 6leo e massajar. Se as suas unhas se

partem ou se dobram

com facilidade,

mergulhe-as diariamente

em azeite morno.

Massaje em seguida

com algumas gotas de limao

Labios

“® Balsamo para labios secos
Em banho-maria, misturar uma colher de sopa de cera de abelha e duas colheres de
sopa de azeite. Retirar do lume e juntar uma colher de café de dgua mineral.
Guardar num frasco de vidro e deixar solidificar. Aplicar sobre os labios
secos.

Maos

“® Creme caseiro

Misturar uma colher de sopa de mel, uma colher de
sopa de queijo branco com 40% de matéria gorda, uma
colher de sopa de azeite e trés gotas de 6leo essencial de
cipreste.

Unbhas

% Se as suas unhas se partem ou se dobram com facili-
dade, mergulhe-as diariamente em azeite morno. Massaje
em seguida com algumas gotas de lim3o.
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0S SEGREDOS
DO SABAO DE MARSELHA

O fabrico de sabdo a partir de azeite foi
inventado na Idade Média, em Itilia. No
entanto, foi sob o reinado de Luis XIV, em
Franca, que o uso de sabdo se tornou popu-
lar. Gragas a um édito de Colbert, a cidade
francesa de Marselha foi nomeada capital
do sabdo. Desde 1688 que a lei francesa
determina que apenas os sabdes produzidos
de acordo com o método tradicional e con-
tendo os mais puros ingredientes podem
usar a marca “Sabdo de Marselha”.

Para fabricar este sabdo a base de azeite, o
“Maitre de Savon” demora pelo menos duas
semanas: uma delicada mistura de azeite,
cinza alcalina proveniente de algas e sal
extraido do Mar Mediterrdneo é cozinhada
durante cerca de 10 dias em caldeirdes anti-
gos, sendo posteriormente depositada em
grandes moldes para solidificar. Depois de
cortado em cubos de 300 e 600 gramas e
estampado, o sab3o é posto a secar ao sol e
ao vento.

Nos dias de hoje, apenas um pequeno
ntmero de savonneries (fabricas de sabio)
perto de Marselha, no Sul de Franca, tém
autorizagio para fabricar este sabdo de acor-
do com as técnicas tradicionais. Normal-
mente, o Sabdo de Marselha pode ser verde
ou branco. O sab3do branco é feito com 6leo
de palma, o verde tem pelo menos 50% de
azeite. Pela sua pureza e propriedades
medicinais, este sabdo é recomendado pelos
mais conceituados dermatologistas mun-
diais para tratar peles secas e sensiveis e
outros problemas cutdneos. Também
importante é o facto de o Sabdo de Marse-
lha ser biodegradavel e de o seu fabrico ser
feito de acordo com as regras da ecologia.
Para mais informagoes e curiosidades, con-

sultar o site www.marseillesoap.com. B

Para evitar que o sol e a dgua do mar
sequem o cabelo, é aconselhado
aplicar uma leve camada de azeite
antes de ir para a praia.

Esta técnica era utilizada no Egipto
antigo e na ilha de Creta

Pés

% Para amaciar e eliminar calos:
massajar com uma mistura de cinco
colheres de sopa de azeite e cinco
gotas de dleos essenciais de lavanda.

Para evitar a transpiracio e os maus
odores: massajar os pés todas as noi-
tes, ap6s o banho, com uma mistura
de cinco colheres de sopa de azeite,
cinco gotas de dleo essencial de limao
e outras cinco de salva.

Barbear e depilacio

% Esta receita é valida tanto para
homens como mulheres, para a pele
do rosto, das pernas, das axilas e das
virilhas. Passar a pele por dgua quen-
te. Antes da aplica¢o da mousse ou
do gel de barbear, untar a pele com
azeite e massajar durante alguns
segundos. Utilizar uma maquina de
barbear com duas ou trés laminas e
no final passar a pele por dgua fria.
Nio serd necessario utilizar after-
-shave nem cremes hidratantes.

Rugas

® Desde a Antiguidade que as
mulheres usam o azeite virgem para
combater as inestéticas rugas causa-
das pelo processo de envelhecimento.
Para obter um verdadeiro creme anti-
rugas, misturar o sumo de um limdo,
cinco colheres de sopa de azeite e um
volume igual de vaselina.

Estrias
% Massajar a zona afectada com

um Oleo fabricado a partir de 50 mili-
litros de 6leo de abacate, outro tanto
de azeite e cinco gotas de dleo essen-
cial de lim3o.

Rosto

‘® Mascara antiacne

Misturar um punhado de flores fres-
cas de lavanda, uma colher de sopa
de natas frescas e duas colheres de
azeite, aplicar no rosto e deixar actuar
durante 20 minutos.

% Miscara para acelerar o bronzeado

Bater uma gema de ovo com duas
colheres de café de iogurte natural,
juntar uma colher de café de azeite e
cinco gotas de oleo essencial de
cenoura. Aplicar no rosto e no pesco-
¢o e deixar repousar durante 20
minutos antes de enxaguar com
agua.

“® Mascara hidratante

Diluir uma colher de mel de acicia
em meio copo de leite quente. Juntar
quatro colheres de sopa de farinha,
misturar bem e depois adicionar uma
colher de sopa de azeite. Aplicar no
rosto e pescogo durante 15 minutos. B



Comer é um acto que implica os cinco senfidos
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VITOR SOBRAL

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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intensidades de sab om 0.7% de acide

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, Classico e Intenso. Porque a qualidade e gosto de um azeite ndo dependem apenas da Sua acidez mas de diversos
factores, como a casta de azeitonas utilizadas. Unidos por uma mesma tradicdo e mestria, estes azeites distinguem-se por diferentes
combinacdes de notas de verde, doce, picante e frutado. Para apreciar em diferentes momentos da refeigdo ou de acordo com o paladar

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