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RECEITA

Cenoura, azeitonas, gelado de maracuja e azeite.
Misture tudo e prove: é a proposta da estacgao,
numa torta redonda, cheia, sobre um estaladico
de laranja
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A LUZ DO DIA

Uma escola que ensina... azeite e aguarelas que
lhe contam a histéria. Pelo caminho, embalado
pela luz da Primavera, um passeio por uma loja
com sabores de outros tempos, sites com
receitas que se actualizam e provas, muitas, por
esse pais fora
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A CONQUISTA

A ideia é um desafio, e fica como principal
promessa de uma conversa iluminada: fazer ao
azeite o que se fez ao vinho. Com promogao, com
marketing, acredita Vasco d’Avillez, o azeite pode
conquistar o pais
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MERCADO

A producio de azeite na Beira Interior vale 15% da
producao nacional, mas podia representar muito
mais. Sao essas as conclusdes de duas
investigadoras que mergulharam a fundo na andlise
as fragilidades da regiao
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MESA PARA DOIS

Carlos Sousa atravessou o Dakar mais do que
uma vez, mas voltou sempre a casa... a2 mesa.
Em Portugal, o piloto abranda para apanhar um
bom peixe grelhado ou um valente naco de
carne
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VIAGEM

Esconde-se histdria nas curvas da Serra do
Maréo. No caminho, descobrem-se paladares e
aprecia-se o melhor verde da regido. E ndo se
fique pelo caminho: hotéis, parques... sugestoes
para um grande fim-de-semana
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NA COZINHA DO ELEVEN

Joachim Koerper subiu ao parque Eduardo VIl e
tomou conta da vista sobre Lisboa. Nao para uso
proprio, mas dos clientes do Eleven, o mais
badalado restaurante de Lisboa. O chefe duas
estrelas Michelin abre as portas da sua cozinha
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AZEITE E SAUDE

Antes era uma evidéncia empirica: 0 consumo
de azeite ajuda a prevenir o cancro da mama.
Agora é uma certeza cientifica, sustentada no
relatério de dois investigadores americanos
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Editorial

Sandra Rocha

A primeira edi¢io de 2005 da Az-zait trds consigo,
como habitualmente, algumas boas noticias. Pela sua
importancia e porque representa o culminar de um
longo processo, destacamos a publica¢io, em Diario da
Reptiblica, das novas regras que se aplicam a utilizac3o
do azeite na restaura¢do, uma antiga reivindicagdo da
fileira oleicola.

A Casa do Azeite congratula-se, naturalmente, com
esta medida. Entendemos que esta contribui, de forma
inequivoca, para a melhoria da imagem do azeite na
restauragdo, mas igualmente para a melhoria da
imagem da propria restauragdo. Contribui também
para reforcar a qualidade e para diferenciar a oferta
turistica portuguesa, que s6 pode ser sustentada atra-
vés da dignificacio e do respeito pelos nossos produtos
tradicionais.

Exemplo desse respeito e dessa qualidade pode ser
observado no trabalho dos dois chefs com quem fala-
mos nesta edi¢do, ambos distinguidos recentemente
com estrelas do Guia Michelin, a provar que a quali-
dade compensa, sempre.

Faldimos também com o Dr. Vasco d’ Avillez, presi-
dente da ViniPortugal, sobre a sua experiéncia como
dirigente de um organismo interprofissional no sector
dos vinhos e sobre o papel importantissimo que os
organismos interprofissionais devem desempenhar
nas fileiras agro-alimentares modernas.

Para que nos sirva de inspirac¢io e exemplo.

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

Texto | Vitor Sobral
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TORTA DE CENOURA COM AZEITONAS, GELADO DE MARACUJA, ESTALADIGO DE LARANJA E AZEITE DE ESPECIARIAS

Coza a cenoura, escorra-a e triture-a
com metade do sumo de laranja. No
restante sumo de laranja dissolva a
maizena e os restantes ingredientes, ex-
cepto a azeitona seca. Junte a cenoura
triturada. Leve ao lume num tabuleiro
forrado com papel vegetal untado com
inteiga e aclicar e deixe cozer (o
ve estar previamente aquecido
torta durante 10 minutos,
espalhe a azeitona seca
eserve. Estaladico de

gira corte a laranja
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Mundo do Azeite

MARIA DE LOURDES MODESTO MODERA

[1] BOAS NOTICIAS

“CONVERSAS D’AZEITE”

No passado dia 30 de Novembro, a Casa do Azeite e a ViniPortugal deram inicio

a um ciclo de apresentacdes a que chamaram “Conversas d’Azeite”, para

promover a divulgacio deste “ouro liquido” tdo apreciado na gastronomia

portuguesa. O primeiro evento, uma prova de azeite novo produzido pelas

diversas regides portuguesas na campanha 2004-2005, foi organizado em

parceria pela Casa do Azeite e a ViniPortugal e teve lugar na Sala Ogival, no

Terreiro do Pago. A prova foi seguida por um debate com Maria de Lourdes

Modesto, durante o qual se discutiu a importincia do azeite na gastronomia

portuguesa.

a/ 10 Az-zait

ESTORIA DO AZEITE EM AGUARELA

A pintora canadiana Bonnie P. Folkins inaugurou no passado
dia 11 de Fevereiro uma exposi¢io denominada “A Estéria do
Azeite”, que esteve patente no Hotel Vintage House, no
Pinhio, até 7 de Marco. Este é o segundo ano consecutivo que
o Vintage House convida Bonnie P. Folkins para expor os seus
trabalhos a 6leo e aguarela na Loja de Vinho do hotel. Este
ano, o tema que serviu de base a exposi¢do nio foi a regido do
Douro mas sim o azeite, um dos melhores produtos que
resultam do esfor¢o conjunto do homem e da Natureza. De
uma forma representativa, e n3o tanto historiografica, Bonnie
P. Folkins retrata a concepg¢do do azeite nos seus multiplos
aspectos. Traduzido para o inglés natal da pintora, o titulo da
exposicio revela essa mesma intencdo, ao utilizar o termo
“story” (estoria) e no “history” (histéria). Dos seus trabalhos,
a autora salienta a beleza austera e prateada da oliveira ou a
imagem singela da mulher que observa a contraluz a pureza
do reflexo esverdeado do azeite. No dia da inauguragdo da
exposi¢do teve lugar uma prova livre de varios azeites trans-
montanos. A acompanhar os mais requintados azeites esteve
o melhor pio regional, cogumelos salteados, flor de sal,
alcaparras e o vinho Montevalle Douro Branco 2004.

UM CASAMENTO PERFEITO

Cozidas, fritas, em puré, a murro, assadas
no forno ou no carvio. Todos sabem que as
batatas ficam muito mais saborosas se
forem acompanhadas pelo melhor azeite
portugués. Sabendo isto, a Casa do Azeite e
a SOPEXA/Batatas de Franga lancaram
uma parceria para promover os dois
ingredientes mais emblematicos da dieta
mediterranica: as batatas e o azeite,
“parceiros ideais para uma alimen-
tacdo equilibrada” e “dois produtos com-
plementares com ricas vantagens dietéticas
e nutricionais”. Esta parceria entre a Casa
do Azeite e a SOPEXA/Batatas de Franca
terd lugar principalmente ao nivel da
comunicagio ao grande publico, de forma
a valorizar os dois produtos, e incluira
reportagens em varias revistas portugue-
sas, como Saberes e Sabores, Pais e Filhos,
Activa, Mulher Moderna na Cozinha e
Coisas de Cozinha, nas quais serdo
apresentadas as opinides dos melhores

nutricionistas e algumas receitas de chefes

conceituados para uma harmonizacao per-
feita destes dois ingredientes.



AZEITE DIGNIFICADO
NA RESTAURACAO

A recente publicagio da Porta-
ria n.° 24/2005 estabelece que o
azeite para tempero de prato
disponibilizado nos restauran-
tes e estabelecimentos de hotelaria
“deve ser acondicionado em embalagens munidas de
um sistema de abertura que perca a integridade apds a
primeira utiliza¢do” e n3o sejam passiveis de voltarem a ser
utilizadas. As embalagens podem, em alternativa, dispor de
um sistema de protec¢do que n3o permita que voltem a ser
utilizadas apds ter terminado o contetido inicial, refe-
renciado no rétulo.

A Casa do Azeite congratula-se com a publicagio da Por-
taria que regulamenta a utilizacio do azeite na restauragio
e impde a obrigatoriedade da utilizacio de embalagens
inviolaveis, em substitui¢do dos galheteiros, ja a partir de
Janeiro de 2006. Esta medida introduz uma maior garantia
para os consumidores em termos de higiene e seguranca
alimentar, possibilitando também a identificagio, através do
rotulo da embalagem, da categoria comercial do azeite, do
prazo de validade do produto, e de outras informacdes
importantes e legalmente obrigatorias, inexistentes nos
actuais galheteiros.

Com a entrada em vigor da nova legislagdo previne-se ainda
a possibilidade de adultera¢do do contetido dos galheteiros
— através da substitui¢do do azeite por outros produtos de
menor qualidade ou da mistura de produtos — préitica que
poderia ocorrer em alguns estabelecimentos de restau-
ragdo, sem qualquer possibilidade de controlo.
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Mundo do Azeite

REGRESSO A ESCOLA... DO AZEITE

Na maioria das casas portuguesas o azeite é uma presenca constante ao longo de
varias gera¢Ges. Mas para quem quer aprender mais sobre os beneficios do azeite na
culinaria de todos os dias, existem varios cursos disponiveis. Na Internet pode desco-
brir varios sites com informacdes sobre as melhores aulas de culinria.

www.vitorsobral.com

No site da Internet do conceituado chefe
portugués, Vitor Sobral, pode encontrar
informagdes sobre cursos de cozinha
rapida, cursos de receitas de peixe e cur-
sos de receitas de carne. Em todos eles,
o azeite é presenca habitual. Para mar-
cagdes, ligar 0 214 254 030.

www.qb-aulasdecozinha.com

Com sede em Oeiras, a empresa q.b.-
aulas de cozinha disponibiliza no seu
site informagGes sobre os varios cursos
de cozinha que organiza: italiana, natu-
ral, macrobitica, asidtica e tradicional.
Para se inscrever pode mandar um e-mail
para geral@qb-aulasdecozinha.com.

www.housekeeping.com.pt

Uma grande variedade de cursos de
culiniria é também a oferta da empresa
Housekeeping. No seu site na Internet é
possivel descobrir tudo sobre os cursos
de culinaria vegetariana, culiniria para
criangas, culinaria para donas de casa e
iniciagdo a culinaria para homens. Para
mais informagces, ligar o 213 403 030.

www.e-macrobiotica.com/
cursos/cursos.htm

No site do Instituto Macrobidtico de
Portugal, os adeptos deste tipo de
alimentac¢do podem descobrir o segre-
do para se tornarem mestres na cozi-
nha. Regularmente, o IMP organiza
cursos de Alimentagio e Culinaria Ma-
crobidtica, que vdo da inicia¢do ao aper-
feicoamento. Para mais informagdes,
ligar 213 242 290.

a/ 12 Az-zait

www.quintadaslagrimas.com
A Quinta das Ligrimas, em Coimbra,
tem prevista para breve a inauguragio
de uma série de cursos de culinaria,
onde as pessoas poderdo aprender a
confeccionar as famosas “Receitas da
Quinta das Ligrimas”, ja publica-
das em livro. Em remodelagio estd
também o site da Quinta, que no futu-
ro terd informacdes sobre os cursos.
Por enquanto, vale a pena ligar para o
239 802 380.

www.cafeina.pt

Além de vender os melhores produtos
gourmet de Portugal e do Mundo, a loja
Fooding House, no Porto, dedica-se
agora aos cursos de culindria. Os
amantes de sushi, de massas e de riso-
to podem aprender tudo sobre estas
especialidades internacionais. Para
mais informacdes, ligar o 226 180 602.

www.refugiodavila.com

O Hotel Rural Refugio da Vila, em
Portel, organiza cursos de culindria
alentejana, sob a direcgdo do chefe
Miguel Amaral. No inicio de cada aula
lanca-se um desafio aos alunos: ir a
horta biolégica do Hotel e colher os pro-
dutos frescos para confeccionar deli-
ciosas receitas alentejanas. Para mar-
cacOes, basta ligar 0 266 619 010.




[3] COMPRAS

REFUGIO ALENTEJANO

Quem vé de fora parece uma ti-
pica casa alentejana, pequenina e
com muitas divisdes. L4 dentro,
os espacos multiplicam-se e em
cada divisdo experimenta-se uma
nova sensa¢do. A viagem pelo
mundo de cheiros e paladares do
Espaco Garrett, mesmo no centro
da cidade de Grindola, comega no
restaurante. Ai s3o servidas algumas das melhores iguarias da
gastronomia alentejana. As mentoras do projecto, Brunilde
Nobre e Lidia Simdes, duas lisboetas rendidas ao Alentejo,
explicam que a ementa é reduzida “mas a comida é caseira”.
Das migas as plumas e aos secretos de porco preto, passando
pela acorda e pelas pataniscas de bacalhau, entre outros
petiscos. Tudo isto regado com os melhores azeites do Alentejo
e acompanhado por um delicioso vinho de Pias ou um licor
caseiro. A lista das sobremesas inclui compotas e doces
caseiros, sericaia ou migas doces. Do restaurante passamos
para a loja, onde se vende artesanato, queijos, enchidos, vinhos,
mel, azeite e p3o. A visita nio fica completa sem uma vista de
olhos pela biblioteca e pela galeria de arte.

Espaco Garrett

Rua Almeida Garrett, n.° 4 - Grindola
Tel.: 269 451 790

Horério: Terca a sibado das 11h as 23h

...todas as garrafas sd

[4] FEIRAS E
CONGRESSOS

CLUB DE GOURMETS
Data: 4 a 7 de Abril
Local: Madrid — Espanha

www.gourmets.net

11.° Salao Int. do Azeite
Virgem e Virgem Extra
Data: 7 a 11 de Abril
Local: Verona — Italia

www.veronafiere.it/sol

ALIMENTARIA Lisboa
Data: 10 a 13 de Abril
Local: Lisboa — Portugal

www.alimentaria-lisboa.com

Mundo do Azeite

SIAL Montreal
Data: 13 a 15 de Abril
Local: Montreal — Canada

www.sialmontreal.com

ALIMENTICIA
Data: 28 de Abril a 1 de Maio
Local: Luanda — Angola

XII EXPOLIVA
Data: 11 a 14 de Maio
Local: Jaen — Espanha

www.expoliva.com

SEUL FOOD 2005

Data: 17 a 20 de Maio
Local: Seul — Coreia do Sul
www.seoulfood.or.kr

ALIMENTARIA México
Data: 1 a 3 de Junho
Local: Cidade do México

www.alimentaria-mexico.com

OLIO 2005
Data: 4 a 5 de Junho
Local: Munique — Alemanha

FISPAL
Data: 7 a 10 de Junho
Local: S. Paulo — Brasil

www.fispal.com

/
global directo’
“ 800205197
av. avelino ferreira torres, ed. vila nova, 4 | 4630-201 marco de canaveses
tel. 255 538 200 | fax. 255 538 201 | oliveira.global@mail.telepac.pt
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Entrevista | Isabel Lucas
Fotografia | Eduardo Martins

“Usem as
garrafeiras como
pontos de venda”

A ideia é fazer com o azeite o que foi feito com o vinho: dar-lhe vida, uma marca.
E esse, pelo menos, o desejo de Vasco d’Avillez, presidente da ViniPortugal.
Uma ideia? Guardar pelo menos quatro quintos do capital para investir em
promogao da marca

Com uma experiéncia de oito anos a promover o vinho como
produto genérico, a ViniPortugal abre agora as suas portas a
accoes de promogio do azeite. E um modo de juntar duas cul-
turas de exceléncia da tradi¢do mediterranica e ajudar a transpor
para o azeite a “revolugdo silenciosa” que se operou nas tltimas
duas décadas no sector do vinho. Assim, ha que investir mais no
mercado e apostar no profissionalismo, alerta Vasco d’Avillez,
presidente da ViniPortugal, que defende ainda o uso das garra-
feiras como pontos de venda de azeites de qualidade. Para isso,
afirma, bastaria dar formac3o aos profissionais.

A ViniPortugal decidiu abrir as portas a promocdo do azeite.
Porqué?

A ViniPortugal promove o vinho e todos os produtos vinicolas,
nos quais se inclui o vinagre e, ao promover o vinagre, decidimos
ter também um espago para o azeite. O vinagre porque faz parte
do nosso mundus e o azeite porque é um outro produto de exce-
léncia da agricultura portuguesa. A Sala Ogival da ViniPortugal
estd a disposicdo dos produtores de azeite para promoverem os
seus produtos. Tem é de ser combinado. Podemos conjugar ou
cruzar cada acgo com promocdes de vinagre.

Que paralelismos se podem estabelecer entre o vinho e o azeite?
O azeite, tal como o vinho, faz parte da nossa cultura. Desde que
ha uma colonizagio organizada na Peninsula Ibérica que o

azeite é usado no dia-a-dia das pessoas que aqui habitam.
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Entrevista
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O azeite é usado nesta regido hd cerca de cinco mil anos.
E uma tradicio, uma descoberta e uma das 4ncoras da
dieta mediterrinica, mas também da atitude de vida, ja
que o azeite, tal como o vinho, tem outras fun¢des que nio

s6 as da dieta.

QUANDO COMECEI A TRABALHAR, EM 1970, OS DEZ
MILHOES DE PORTUGUESES DA METROPOLE

Apesar de esses dois produtos terem estado, durante algum
tempo, envoltos no preconceito de serem nocivos a saade.
Essa ideia de que faz mal 4 satide é recentissima e, feliz-
mente, levou s6 dez anos a ser desmentida. Quando eu era
mitdo — nasci em 1948 —, o vinho era 6ptimo e o azeite
também. Essa é que é a tradigio milenar. Ambos s3o alimen-
tos importantes para uma boa satide geral. Claro que sem-
pre com moderagio e a moderagio, aqui, é o uso regular.
Ha um percurso quase paralelo entre o azeite e o vinho,
mas a determinada altura o sector do vinho soube
modernizar-se mais rapidamente e s6 agora o azeite da
sinais de se impor...

O vinho foi mais rapido, mercé da pressio econémica. Esta-
vam envelhecidos e com métodos de trabalho que nio se
ajustavam as exigéncias actuais. Durante 50, 60 anos,
vivemos com mercados auto-suficientes. Para o vinho e para
o azeite, além do portugués, tinhamos os nossos mercados
africanos que consumiam e estavam protegidos. Tinham de
comprar a metrépole, e vice-versa. Portanto, nio era preciso
modernizar muito porque estava sempre vendido. Com a
abertura do mercado, comegou a pressdo. E o sector dos
vinhos reagiu, sob pena de registar uma queda ainda maior
no consumo — mesmo assim foi grande. Quando comecei a
trabalhar, em 1970, os dez milhdes de portugueses da metré-
pole bebiam 85 litros de vinho por pessoa, por ano. Hoje
bebem 50. E ainda vai cair mais um bocadinho. O normal,
na Europa mediterrinica, é estabilizar a roda dos 40, 45.
Mas ha aqui a quantidade e a qualidade...

Isso é gritante. Trocou-se a quantidade por mais qualidade.
Ha 30 anos, o nimero de vinhos — ou de azeites — com
fama contavam-se pelos dedos. O resto era bom, mas era
comum. Hoje, em azeites ou em vinhos, se provar por dia
uma marca de qualidade excelente ndo chega um ano para
experimentar todas. Nos vinhos, chamamos a isto uma
revolugdo silenciosa. Foi por dentro. Foi uma gerag¢io nova,
que tem agora 40 anos, 45 anos, quem fez isto. Tiveram os

mesmos pI’OfCSSOI’ES, a tradigio €ra a mesma, mas



perceberam que tinham de inovar.
E foram viajando, coisa que a geragdo
anterior n3o tinha podido fazer, e
abriram a boca de espanto porque
achavam que tinham os melhores
produtos do Mundo mas havia outros
muito bons. Portanto, foi preciso
competir.

Acha que o sector do azeite pode re-
tirar ensinamentos do que se passou
nos ultimos anos com os vinhos?
Pode. Sobretudo a aten¢do ao merca-
do, que é cada vez mais exigente e on-
de é preciso investir. No nosso pais,
temos a tradi¢do de n3o investir no
mercado. Investimos na produgio.
No vinho € igual. Depois fica o produ-
to pronto, de muito melhor qualidade,
mas o dono nio sabe como vender,
nem lhe sobra dinheiro para investir
nessa area. Nao se pode reagir assim.
O mercado onde estamos inseridos e
a globaliza¢do ndo funcionam assim.
E preciso guardar cerca de quatro
quintos do capital para investir na
promogdo e venda, e nio gastarmos
todo o capital na produg3o.

Como é que se pode dar a volta a essa
situacio? E juntando o sector, toda a
fileira?

Exactamente. H4 uma pulverizagdo
de exploragdes, nos vinhos como no
azeite. Os produtores mais pequenos
vdo ter de se unir de alguma forma
para poderem promover o produto
em conjunto. N3o estou a dizer que

vao ter de misturar o seu azeite com o

Entrevista

HA 30 ANOS, 0 NUMERO DE VINHOS - OU DE AZEITES — COM FAMA CONTAVAM-SE
PELOS DEDOS. HOJE, SE PROVAR POR DIA UMA MARCA DE QUALIDADE NAO CHEGA

UM ANO PARA EXPERIMENTAR TODAS

dos outros produtores. Nada disso.
Mantenham a sua unidade, a sua
identidade, mas para a promog3o jun-
tem-se. Se se conseguir fazer isto, os
azeites vao certamente ter o sucesso
que temos encontrado nos vinhos
quando fazemos o mesmo.

E qual é a experiéncia da ViniPortugal
nesta area?

Tudo o que é promovido em conjunto
— dentro de limites — sai favorecido.
Mas hi que ser altamente profissional
e saber seleccionar os mercados onde
queremos marcar presencga. N3o va-
mos conseguir vender azeite na Libia.
Primeiro, porque eles n3o vao ter mui-
to dinheiro para comprar, depois por-
que ja 14 tém azeite. Nem vamos ven-
der na Guiné-Bissau, porque 14 ndo ha
poder de compra. Temos de vender
nos mercados do chamado mundo
ocidental, que s3o os mais abertos e
com melhor poder de compra para os
nossos produtos. Por outro lado, é
preciso ter cuidado em ir para a China,
actualmente o grande objectivo. Nao
temos quantidade para isso. Bem sei
que existem nichos de mercado e é ai
que temos de estar. Portanto, ha que

estar preparado. Atrds de cada mesa

de produtos tem de estar alguém que
saiba falar na lingua franca, que é o
inglés, além de que nio basta levar a
garrafa e dizer: “This is very good!”
E preciso uma ficha técnica. Tém de
ser pessoas especializadas. E hi que
ter cuidado porque muitas vezes pode-
-se falar inglés mas ndo se saber nada
de azeites. Depois, quem é que vai a
feira? O que fala inglés ou o que sabe
de azeites? Os dois. Dois é muito caro.
E preciso apostar na formacio de
quem trabalha essa area.

Quais s3o, entio, os mercados em que
acha que o azeite pode apostar?

Os Estados Unidos sdo um mercado
fantastico, mas é preciso ultrapassar o
atavismo da comunidade portuguesa.
Porque o azeite é procurado por todos.
Pela comunidade portuguesa, por
razdes 6bvias, e pelos anglo-saxénicos,
por ser percebido como um bem ali-
mentar 6ptimo para a satide. E preciso
chegar a essas pessoas. Isso é muito
caro. Tem de se fazer nos azeites aqui-
lo que a ViniPortugal tem feito para os
vinhos, ou seja, a promog¢io genérica
passar a ser feita por uma entidade.
E isso que fazemos desde ha oito anos.

Os resultados levam muito tempo,
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sobretudo quando se faz promogdo genérica. Nao posso
promover o Periquita, do José Maria da Fonseca, ou a Terra
Franca, da Sogrape. Tenho, sim, de promover o vinho.
Tem-se falado muito da marca “Portugal’. Faz sentido
aplicar essa formula a produtos como o vinho ou o azeite?
Na minha opinido, ndo faz muito sentido. Estes produtos
vendem-se nos mercados do mundo ocidental — Estados
Unidos, Reino Unido, Franca, Itilia, Japio — e vendem-se
ligados a marcas. Ou, se quiset, ligado ao conceito genérico,
vende-se por ser azeite, mas depois vende-se por ser da
Aveleda, José Maria da Fonseca ou Adega Cooperativa de
Santa Marta de Penaguio.

Portanto, nio se vende o vinho e o azeite por ser portugués,
mas por ter a marca “x” ou “y’?

Sim, a marca propria. Neste caso, a marca “Portugal”’, a meu
ver, ndo é necessaria. E preciso para téxteis, por exemplo, ou
para vidros. Por isso é que é importante investir nas marcas
proprias.

Cabem ai as denominagdes de origem?

Pode ser. Dentro de uma dada denominagio de origem de

esses campos e, nos mortoérios, para poderem ter alguma
coisa de que viver, plantaram imediatamente oliveiras.
A filoxera que ataca a vinha n3o ataca a oliveira — ou pelo
menos ndo ataca a ponto de ela nio crescer. Ainda hoje,
quem passeia no rio Douro e olha para as encostas vé zonas
muito grandes de mortérios cheios de oliveiras que nunca
foram replantados como vinha. A oliveira esteve sempre
presente nesta nossa agricultura. A Biblia menciona
continuamente a vinha e a oliveira.

Estamos, também, a falar de dois alimentos biblicos...
Quando, na histéria da Biblia, é necessirio procurar
resquicios da civiliza¢3o para continuar a espécie humana e
os animais, o primeiro elemento que chega como sinal de
que ha vida é um ramo de oliveira. Por outro lado, a videira
ou o vinho estio mencionados na Biblia mais de qui-
nhentas vezes. Fazem parte da cultura cristd. Pensa-se que
o diltvio ndo foi como todos imaginamos — chuva a cair do
céu —, foi dgua da terra. Houve um degelo que encheu o Me-
diterraneo, e como o Mediterrdneo estd 450 metros acima

do nivel do mar Negro em cujas margens viviam as tribos

0S PRODUTORES MAIS PEQUENQS VAO TER DE SE UNIR. NAO VAO TER DE MISTURAR O AZEITE. NADA DISSO. MANTENHAM A SUA UNIDADE,

A SUA IDENTIDADE, MAS JUNTEM-SE NA PROMOGAO

azeite junta-se a produ¢io de cada um dos produtores
individualmente e consegue-se responder melhor as solici-
tacdes de mercados maiores.

O vinho e o azeite estdo, muitas vezes, ligados pela mesma
marca. Ou seja, hi produtores que produzem em simulti-
neo vinho e azeite.

Ha varios.

Este “casamento” tem a ver com a tradi¢3o de que falava no
inicio?

Sim. Vem do facto de haver aqui uma terra 6ptima para
azeite e vinho. No Douro, quando a filoxera matou a vinha

— de 1870 até 1905 —, as pessoas chamavam mortérios a

que cultivavam vinho, que tinham uvas e sabiam fermentar
o sumo da uva, essas tiveram de fugir para um raio de cerca
de mil quilémetros. Af, hoje em dia todos dizem vinho, vin,
wine, vino — a raiz é sempre a mesma. E por isso que isto
anda ainda tudo ligado. E muito evidente hoje em dia,
sobretudo em Itilia. Os Italianos levaram isto a perfeicao.
Vendem azeite carissimo, especialissimo, em garrafas
pequeninas s6 para pequenas doses.

Esse culto da apresentacio vem ja do vinho.

Exactamente, do servir em ocasides especiais e de outra
caracteristica latina, segundo a qual aquilo que é

importante é tratado, ou consumido, a mesa. No fim,



SE 0 AZEITE NAO AGRADAR AO PALADAR
DOS PORTUGUESES, PORQUE NAQ VAI BEM COM
0 NOSSO BACALHAU OU COM A NOSSA DOBRADA,

basta um aperto de mio, porque tudo

quanto é feito 3 mesa estd sacramentando.
Neste campo da apresenta¢do temos muito
ainda para andar. E preciso ver o que fazem
os outros. Saber ver as revistas, ter infor-
magdo, e ai a Internet é uma fonte ines-
gotavel. Ha que conhecer mais para poder
estar actualizado.

E saber distinguir um bom de um mau pro-
duto. Ha cada vez mais pessoas interessadas
em participar em provas, tanto de vinho co-
mo de azeite.

O que é bom. E sinal de que ha uma curiosi-
dade e é 6ptimo que vio apurando o gosto,
mas ha que ter cuidado em n3o rotular mal
um produto s6 porque nao gostamos. Os gos-
tos s3o muito diferentes de pessoa para pes-
soa e nio se discutem.

Mas ha padrdes de qualidade...

H4 padrdes de qualidade e hi laboratérios
que certificam. O vinho e o azeite s3o certifi-
cados. Se ndo tiverem a qualidade basica ndo
passam numa certificagdo. Nestes produtos

que ja passaram no teste geral de qualidade

¢ indiferente se o azeite “A’ tem 17 medalhas de ouro em imensos
concursos. Se ndo agradar ao paladar dos Portugueses, porque nio vai bem
com 0 nosso bacalhau ou com a nossa dobrada, pode ter as medalhas de
ouro que tiver mas para ca nio é apropriado.

Consegue escolher um azeite de acordo com o alimento que vai comer?
Nio. Ainda n3o sei que chegue sobre azeites para poder estar a aconselhar,
mas experimento. Tenho 300 vinhos diferentes em casa, mas também
cinco azeites e, esses, provo com um bocadinho de pio, depois com a
iguaria do dia, e hd de facto, diferencas. Mas estas experiéncias nio s3o para
se fazer sozinho, porque o divertido é a troca de impressdes. Basta ter cinco
azeites e cinco pessoas e hi cinco opinides diferentes, o que é 6ptimo.
Pode haver aconselhamento, como ja ha no vinho.

Isto é outra drea em que os azeites terdo de desenvolver algum trabalho.
Hoje, é facil a alguém que queira comprar um vinho entrar num
hipermercado e encontrar quem dé esclarecimentos. Ainda mais se for a
uma garrafeira. Se perguntar que vinho servir para acompanhar um goraz
cozido com batatas e legumes e, como sobremesa, uma mousse de manga,
encontra resposta. Em relagio ao azeite esse tipo de aconselhamento ainda
nio existe. Ou melhor, ha-de haver um ou dois pontos, mas sdo excep¢io.
E preciso investir nessa 4rea, mas ndo tanto como se possa pensar, porque
aquilo que em inglés se chama o network ja existe: é o dos vinhos. Usem as
garrafeiras como ponto de venda, ensinem as pessoas que 14 trabalham
sobre o azeite e ponham 14 o azeite a venda. Se vende vinho bom, pode

vender azeite bom, queijo, mel, doces... Todos s3o produtos de exceléncia. B
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Uma das regides emblemiticas da produgio nacional de azeite, a Beira
Interior, com os seus cerca de 60 000 ha de olival e os seus mais de
35 000 produtores, é hoje, mau grado a sua interioridade, uma regido
onde o azeite continua a ser um dos produtos agricolas transaccionaveis
com peso na economia das exploragdes agricolas. A produgio de azeite
da Beira Interior representa em média cerca de 15% da produgio
nacional, sendo que se encontram nesta regido quase 200 lagares de
azeite distribuidos de forma pulverizada. Em grande parte destes lagares
prevalecem logicas de funcionamento desadequadas das exigéncias
técnicas, organizacionais, logisticas e comerciais imprescindiveis ao

incremento da competitividade e sustentabilidade da fileira.
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E verdade que nos dltimos anos se fez um esforco
significativo de investimento e transformacdo tecnologica
das unidades industriais. Entretanto, a produgdo olivicola
manteve-se constrangida no dmbito de pequenas e muito
pequenas explora¢oes agricolas: 97% das exploragdes com
orientacdo técnico-econdémica “olival” tém uma pequena
dimensdo econémica (classes de 0 a 4 UDE).

A oliveira e o azeite sdo, ndo obstante, elementos etnografi-
cos marcantes da cultura regional em torno dos quais se
sedimentam e recriam usos, costumes e praticas econé-

micas e sociais relevantes. Assim é pertinente pensar em
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, para u_m-'azeite de qualidade ¢ necessario produzir boasazeitona.”
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definir estratégias, tanto do ponto de vista econémico como
do ponto de vista social e ambiental, que possam contribuir
para a valorizagdo da produgdo oleicola regional.

A recente dinamizagio do sector, veio essencialmente pela
ma3o da APABI (Associacdo de Produtores de Azeite da Bei-
ra Interior), organizag¢io constituida em 2000 e responsavel
pela gestio da Denominagio de Origem Protegida (DOP) —
Azeites da Beira Interior: Azeite da Beira Baixa e Azeite da
Beira Alta, legalmente instituida em 1994.

Durante os seus cinco anos de existéncia, o principal desa-

fio consistiu em procurar afirmar no contexto regional e

Fotogafia | Ant6nio cYe% @runhnza =
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nacional os interesses dos varios
intervenientes na fileira. Mais do
que gerir uma Denominacio de
Origem Protegida, que até ao ano
2000 ndo se encontrava materializa-
da no mercado, a sua actuagdo tem-
-se centrado na (re)animacio e di-
namizagio da fileira dos azeites da
Beira Interior.

Foi tendo presente as fragilidades
desta fileira que surgiu, no inicio de
2002, sob o impulso da APABI e
contando com o empenho do De-
partamento de Economia Agréria e
Sociologia Rural (DEASR) do Insti-
tuto Superior de Agronomia (ISA),
a ideia de concretizar um estudo
que ajudasse a definir as principais
linhas orientadoras do desenvol-
vimento do sector. Este estudo foi
delineado no 4mbito da Medida 8.1
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do Programa AGRO e consubs-

tanciou o projecto “Estratégias para a
valorizagio do azeite na Beira Inte-
rior” (Projecto AGRO 98). Este projec-
to, coordenado pelo ISA (DEASR),
teve como entidades participantes a
Esc. Sup. Agraria de Castelo Branco
(ESACB), a Dir. Reg. de Agricultura
da Beira Interior (DRABI) e a APABL
Gerou-se assim um movimento con-
junto de entidades de investigacio,
actores de interveng¢io no campo da
politica econémica e representantes
da fileira, para a discussdo dos mo-
delos que no futuro pudessem confi-
gurar o desenvolvimento da mesma.
Para isso considerou-se indispensavel
ter uma ideia concreta das atitudes e
comportamentos dos agentes econé-
micos (olivicultores e industriais) face

a diferentes propostas de actuacio.

Tratava-se, como se escreveu algures,
de partir “da realidade para regressar
a ela de uma forma estruturada,
definindo tipologias de olivicultores e
industriais”. A estas tipologias ire-
mos referirnos brevemente, no am-
bito deste texto.

Feito o inquérito a uma amostra de 50
lagares e 150 olivicultores, distribui-
dos pela Beira Alta e pela Beira Baixa,
foram analisados os resultados, por
intermédio de varias metodologias
(da andlise descritiva a de clusters).
Esta tltima n3o é mais que a consti-
tuicdo de grupos com uma certa ho-
mogeneidade em relagdo a certos cri-
térios relevantes para a caracterizagio
da estrutura produtiva. Utilizdmos
nomes que consideramos elucidati-
vos acerca das caracteristicas e da

actuagdo dos agentes que os integram.

! Maria Inés Mansinho, Maria Madalena Barreira, Sérgio Rebelo; IV Congresso da Associagio
Portuguesa de Economistas Agricolas (APDEA); “Olivicultores e Industriais de Azeite na Beira

Interior - Contributo para uma Tipologia”.



Em relagdo aos lagares obtiveram-se

trés grupos homogéneos e distintos:

Tipo 1 — Lagares designados por “Aco-

modados”: representam 62% do

ntmero de lagares inquiridos e 35%

da producio de azeite da amostra.
Caracterizam-se pela pequena quan-
tidade de azeitona laborada e quanti-
dade de azeite vendido. O sistema de
extrac¢do é geralmente tradicional, a
capacidade de laboragdo e de arma-
zenamento sdo baixas. Estes lagares
nio procedem ao embalamento do

azeite.

Tipo 2 — Lagares designados por
“Renovados”: representam 32% dos
lagares entrevistados aos quais cor-
responde 46% da produgio de azeite.
Tém valores intermédios quer em
termos de quantidade de azeitona
laborada, quer de azeite produzido. O
sistema de extracgdo é geralmente

continuo (em 2 ou 3 fases).

Tipo 3 — Lagares designados por
“Alargados”: representando apenas
6% do ntmero de lagares e 19% de
produgio de azeite. Caracterizam-se
pela maior dimensdo: elevada capa-
cidade de labora¢do e de armazena-
mento e maiores quantidades de azei-

tona laborada e de azeite produzido.

No caso dos olivicultores, foram quatro os grupos
identificados:

Tipo 1 — Olivicultores designados por “Quedos”: corres-
pondente a 69% dos olivicultores e a 25% da produg¢do de
azeitona. Caracterizam-se por serem produtores mais idosos
que obtém baixas produgcdes, com poucas oliveiras e em geral
mais velhas. O olival é quase sempre tradicional, utilizando
fundamentalmente trabalho familiar, sem rega, com colheita
manual e com os valores mais baixos relativamente aos cui-

dados com o olival.

Tipo 2 - Olivicultores designados por “Reservados”: repre-
sentam 18% do niimero de olivicultores entrevistados e 23%
da produgdo de azeitona. Distinguem-se dos “Quedos” pela
maior produgdo obtida, por menor propor¢io de trabalho
familiar utilizado e por recorrerem a colheita mecanica (um

terco dos respondentes).

Tipo 3 — Olivicultores designados por “Despertos” repre-
sentam 7% dos olivicultores e 21% da produgdo de azeitona.
Sdo os produtores mais jovens, com produgdes mais elevadas,
dois ter¢os dos quais em produgdo convencional. Em 44% dos
casos colhem mecanicamente e geralmente adubam. S3o os
que menos tempo demoram a entregar a azeitona no lagar e

os que maior percentagem de azeite ai deixam para vender.

Tipo 4 — Olivicultores designados por “Acordados”: com apenas
5% dos inquiridos e 31% da produgio de azeitona. Pertencem
maioritariamente 4 Beira Alta, tendo maior ntmero de
oliveiras e mais novas. A produgio de azeitona e de azeite s3o
as mais elevadas. Mais de 85% estio em modo de produgio
biolbgico ou proteccio integrada, recorrem a rega e a colheita

mecanica. N3o deixam azeite no lagar para vender.

Mercado
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desde logo, e de uma forma impressiva, ter uma ideia da re- Da anilise do quadro resulta que “os maiores
ceptividade 3 mudanca e das potencialidades de evolugio dos valores se registam no cruzamento entre
agentes produtivos. olivicultores ‘Quedos’ e lagares ‘Acomodados’.
No admbito do estudo em referéncia fomos mais longe e pro- Assim, aqui encontram-se os olivicultores mais
curdmos esclarecer as relagdes que entre si estabelecem olivi- idosos com menores produgdes e os lagares de
cultores e industriais, integrados nas duas tipologias referidas. menor produgio e mais parados no tempo. Esta
Estas relagbes sdo sumariamente apresentadas no quadro situacdo corresponde a uma longa sedimen-
seguinte. tagdo de habitos ao longo do tempo. A persis-
téncia destes lagares encontra justificagio no

contexto socio econémico onde se inserem: sao

CRUZAMENTO DAS TIPOLOGIAS DE OLIVICULTORES E DE LAGARES (%)

lagares em relacdo aos quais se pode dizer que

j4 ndo deviam 14 estar, mas que fazem falta”.
Tipologia Lagares Sem lagar Do quadro também se podem deduzir outras

Acomodados | Renovados | Alargados [RRCELY relagdes importantes. Assim podemos observar,

Quedos 67,8 o cruzamento entre os olivicultores “Quedos” e

Reservados 375 os lagares “Renovados”, indiciando uma convi-

Despertos 11,1 véncia entre os olivicultores mais tradicionais e

Acordados 0,0 os lagares mais dinimicos, que no futuro po-
dera dar os seus frutos.

Os resultados obtidos vieram, por um lado,
confirmar diagnésticos e estudos sobre o sector
na regido e, por outro, configurar um conjunto
de linhas de actuagio estratégica dos agentes da
fileira dos azeites da Beira Interior e respectivos

territorios.

®Para o aprofundamento destas questdes veja-se o artigo
atras citado.




Transversalmente as varias opgdes arquitectadas, persistiu
uma abordagem orientada por inputs do mercado e seus
consumidores, apontando para uma ideia central elemen-
tar, a de promover o embalamento de azeites da regido.
Naturalmente que esta férmula de actuago aparentemente
simplista encerra um conjunto de pressupostos que, na sua
conjugacio estratégica, permitem a reunido de condi¢des
para responder de forma activa a cria¢3o de valor na fileira
dos azeites desta regido.

Neste sentido, e para responder as necessidades dos varios
agentes produtores de azeite da Beira Interior, uma das
formas de actuacio estratégica possivel vai no sentido de se
estabeler uma estrutura organizada capaz de concentrar as
“pequenas ofertas de azeite” na regido. Assim se poderia
valorizar uma producio “indiferenciada” de azeite pro-
duzido na regido, o que nio exclui certamente a produgio e
a comercializagdo de azeites DOP capazes de se adequarem
as exigéncias dos cadernos de especificacio legalmente
estabelecidos. Estes azeites, que constituem apenas uma
pequena percentagem da produ¢do regional, veiculam
certamente um aumento do valor acrescentado da fileira
mas representam, sobretudo, uma afirmacio da regido e
dos seus padrdes de valor etnografico e local com grande
reflexo na auto-estima das populacdes e seu reflexo no

exterior. H

UMA DAS FORMAS DE RESPONDER AS
NECESSIDADES DOS VARIOS AGENTES
PRODUTORES DE AZEITE DA BEIRA INTERIOR
VAI'NO SENTIDO DE ESTABELECER UMA
ESTRUTURA ORGANIZADA CAPAZ DE
CONCENTRAR AS “PEQUENAS OFERTAS

DE AZEITE” NA REGIAO
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Mesa para Dois

Texto | Tiago R. Santos
Fotografia | Céu Guarda

Regras de
conducao

CARLOS SOUSA ABRANDA SEMPRE QUE CHEGA A
PORTUGAL, SENTA-SE A MESA, FALA DO SEU AMOR
PELA AVENTURA E VELOCIDADE. TODAS AS CRIANCAS
SONHAM EM SER PILOTOS. ESTA E UMA CONVERSA
COM UM DOS HOMENS QUE PROVOU QUE E POSSIVEL

E uma da tarde. As docas de Alcintara comecam a ser
invadidas por homens de fato e 6culos escuros que falam de
futebol enquanto decidem onde é que vao almogar. O trinsito
constante na ponte 25 de Abril provoca um zumbido per-
manente e relaxante. O restaurante sugerido, o OpArt, estd
fechado para remodelagdes. Uma equipa de produgio foto-
grafica aproveita e prepara uma sessdo onde o tinico modelo
é um Mini Cooper azul. Isto nio é uma coincidéncia. Viver,
almocar, passear em Lisboa é aprender a co-habitar com

carros. Mas existem pessoas diferentes.
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Como Carlos Sousa, o condutor profissional que, uma vez por ano, passa
duas semanas a atravessar o deserto, percorrendo quase dez mil quiléme-
tros. David Benioff, escritor americano, disse que no deserto “encontra-se o
siléncio. Encontra-se paz. Pode-se encontrar Deus”. Carlos Sousa, por seu
lado, gosta que ndo existam sinais de trinsito ou radares de controlo de
velocidade. Até porque quando atravessa dunas e tudo o que vé é areia e sol,
o seu objectivo é imutavel. “Mais depressa. Chegar mais depressa e nunca
sair de rota. Podemos perder horas com uma curva para o lado errado.” A
mitica prova do Paris-Dakar n3o é para os fracos de coragdo. O condutor
portugués ja participou oito vezes. “Na primeira vez que participei, demorei
duas semanas a fazer a mala. Tudo me parecia tio gigantesco que ainda hoje
¢ inexplicavel. Agora, tenho as coisas prontas em meio dia, ja sei o que me
espera.” E nem o desastre de 2000, quando o seu carro caiu numa duna e
Carlos foi operado a uma vértebra e costelas, o desmotiva. “Aconteceu, nio
tenho problemas em falar disso, mas quando olho para trs é como se ndo

existisse.”

“Existe aventura, um constante stress e
adrenalina. Durante a prova nunca sabe-
mos qual é a nossa classificacdo. Por vezes
até esqueco em que pais é que andamos.
Perco a no¢io das horas e dos dias. Sio
duas semanas de muita pressdo, aeropor-
tos, dias afastados da familia em que ape-
nas temos pequeno-almogo e jantar. A re-
feicdo no carro é uma tablete energética.
Mas é sempre um desafio irrecusivel.”
Agora que os portugueses, com Tiago
Monteiro, estio de volta ao circo da For-
mula 1, qual é a opinido do Campedo da
Europa de Todo-o-Terreno em 2003?
“Acompanho algumas corridas, mas nio é

uma modalidade que me agrade. E muito

“... NO DESERTO ENCONTRA-SE
0 SILENCIO. ENCONTRA-SE PAZ.
PODE-SE ENCONTRAR DEUS.”
CARLOS SOUSA GOSTA QUE NAO
EXISTAM SINAIS DE TRANSITO OU
RADARES DE CONTROLO DE
VELOCIDADE.




mecénico e cientifico. O factor automével é mais importante que o piloto.”
Apesar de estar sentado a mesa do ComVento Café, um substituto de tltima
hora cujas especialidades incluem quase sempre café (bife com molho de
café, mousse de café), Carlos Sousa assume-se como um bom garfo. Tem
prazer em partilhar refeicGes, é adepto da simplicidade de um peixe gre-
lhado em carvio ou de um bom naco de carne. Relembra o prazer do azeite.
“Estive num almocgo recente onde tinham azeite para molhar o po. Percebi
que é viciante. Quanto mais o fazemos, mais queremos voltar a fazer. E o
que seria do bacalhau sem azeite? Impossivel de imaginar.” Gosta também
da rotina dos restaurantes que conhece e onde o tratam como cliente
habitual. Quando era mitido, deliciava-se com um bife com batatas fritas.
Hoje, confessa que as suas habilitacdes de cozinheiro estdo limitadas ao
funcionamento do microondas, talvez um ovo estrelado ou mexido. Mas é
capaz de dizer em que prova de condugio nacional é que se come melhor e
o que prefere so os doces. “Se vou engordar, que seja com uma coisa que
adoro.” Uma sobremesa que nunca é acompanhada por um expresso. Nem
sequer um cigarro. Carlos Sousa também n3o bebe. Esteve nos Comandos
quando tinha vinte anos. Dizem que um Comando nunca deixa de o ser.
Comegou por roubar o carro da mae enquanto ela assistia a telenovela. Um
passeio cronometrado, porque no final do episédio as chaves estavam de
volta no lugar. Foi apanhado duas vezes, “estive perante o juiz, paguei multa
e fui 3 minha vida”. A sua primeira prova competitiva foi em 1988. Teve que
pedir dispensa militar para poder ir até Portalegre. Como ndo tinham
dinheiro para pernoitar, viajaram no préprio dia, guiando o mesmo carro
que mais tarde competiu. “Foi um desastre absoluto. Comegou as nove,
bem cedo. Terminamos a prova por volta das seis da manha do dia seguinte.
Aconteceu um pouco de tudo.” Carlos, que quando era crianga assistia a
provas de rally sozinho, nunca pensou em desistir. No ano seguinte, depois
de comprar um novo jipe a meias com um amigo, entrou em nova corrida
com mais de 200 carros inscritos. Ndo tinha patrocinador, apoios ou
dinheiro. “Choveu, aquilo tornou-se um lamagal terrivel. Apenas 17 carros
é que acabaram o percurso, 12 dentro do limite de tempo. Eu fiquei em
quinto. Foi af que pensei que talvez tivesse jeito para a coisa.”

A mie sempre disse a Carlos para ele “conduzir devagarinho” nas provas.
Nio é facil perceber que o risco faz parte da profissdo. Mulher e filho estdo
habituados as viagens e 2 alta velocidade. O rapaz, para grande desgosto do

pai, é um fa de futebol. “A culpa é do sucesso do Euro 2004”, desabafa. Fora

PERCEBI QUE E VICIANTE. QUANTO MAIS O
FAZEMOS, MAIS QUEREMOS VOLTAR

A FAZER. E 0 QUE SERIA DO BACALHAU SEM
AZEITE? IMPOSSIVEL DE IMAGINAR”

de pista, guia um BMW 530 enquanto lida
com os afazeres da sua empresa de
importa¢io niutica. Mas também tem
uma mota acelera para evitar o transito da
cidade. E nunca larga o volante. “Sou um
péssimo passageiro. Fico nervoso.” Nunca
ninguém lhe chamou “campedo de
corrida” nas estradas lisboetas, “sou muito
discreto, ninguém da por mim, nio
insulto os outros condutores”. Mas sempre
que é convidado a participar numa prova
de karts, a coisa muda. “Acho que todos os
outros participantes me escolhem como
alvo. O objectivo é sempre ficar a minha
frente.” Afinal, nio é todos os dias que
existe a possibilidade de ganhar uma

corrida a Carlos Sousa. B
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Destino: Amarante

Texto | Barbara Bettencourt
Fotografia | Céu Guarda

A descoberta
de Amarante

Fomos até Amarante descobrir 0s encantos do Mardo, deambular pelas
memdarias da histéria e apreciar a rica gastronomia da capital do vinho verde

‘ 30 Az-zait
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AINDA HOJE, A MEMORIA ANCESTRAL
DO RELIGIOSO DOMINA A PAISAGEM.

0 ESTILO ROMANICO ROBUSTO

E SOBRIO E ACENTUADO PELO
GRANITO CARACTERISTICO DA REGIAO.
A IGREJA DE SAO GONCALO,

NA PRAGA DA REPUBLICA, E 0 NUCLEO
A VOLTA DO QUAL A CIDADE SE
EXPANDE

J 32 Az-zait

Igreja de Sao Gongalo

Marque um circulo sobre a cidade de
Amarante no mapa e faga-se a estrada.
Ha muito para descobrir na antiga pro-
vincia do Império Romano governada
por Amaranto, a quem se diz ficou a
dever o nome. Além dos vestigios roma-
nos, a arquitectura romanica medieval é
um dos ex-libris da cidade, bem visivel
nas igrejas que se encontram a cada
esquina. S6 a natureza rivaliza com a
marca histérica da presenca humana: as
serras do Mardo, Alvdo e Aboboreira sao
um elemento estruturante da paisagem
que se desdobra em montes e vales por
onde vdo espreitando os casarios. Sem
esquecer o rio TAmega, sobre o qual a
cidade se debruca, e lhe confere um
charme inconfundivel. Motivos mais do

que suficientes para justificar uma
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visita, a que se pode ainda acrescentar o
facto de Amarante ser um excelente ponto
de partida para visitar as terras de Basto,
Minho e Tras-os-Montes, com as quais faz
fronteira, o Douro e a Régua, a escassos 30
km, e o Porto, a apenas 60 km.

Ao chegar a cidade, escolha um porto de
abrigo. Neste campo dificilmente encon-
trard melhor do que a Casa da Calgada,
situada em pleno centro histérico, de
frente para a Igreja de S3o Gongalo e com
o rio Tamega aos pés. Outrora uma casa
senhorial, foi minuciosamente recupe-
rada e convertida numa estalagem onde o
espirito acolhedor de um turismo de
habitacdo se conjuga com o conforto de
um hotel. Os 30 quartos, piscina, court de
ténis e bar sio complementados com a
exceléncia do restaurante, Largo do Pago,
distinguido com uma estrela Michelin

(edicdo de 2005) do famoso guia gas-

tronémico. O responsavel pelo feito chama-se José Cordeiro e é o chefe

executivo do restaurante do hotel desde Janeiro de 2003. Natural da
regido, faz questdo de usar produtos tradicionais, sem esquecer o azeite,
que nio dispensa e combina com criatividade em receitas tdo originais
como rena laminada e fumada com azeite transmontano ou azedo de
Braganca tostado sobre risotto de cogumelos selvagens, um bacalhau
macerado em Porto LBV no forno com agorda de legumes, laje de milho
frito sob naco de veado em espeto de alecrim, cogumelos do monte
salteados e molho de carne simples e de sobremesa algo como bolinho
de chocolate quente com gelado de frutos do bosque ou um pao-de-16
molhado e quente com folha de brick em mistura de molhos e gelado
de meldo de cantaloup".

De estémago consolado, estd pronto para partir a descoberta de
Amarante.

NO INICIO ERA A FE
Segundo a lenda, é S3o Gongalo que estd na origem de Amarante.
A povoagio terd nascido quando, no século x11, ali chega o pregador que

Serra do Alvao

se enamora do local e constr6i uma ermida. A fama do santo e o facto
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Roteiro cultural

A cidade de Amarante foi berco de
nomes ilustres das artes e das
letras como o pintor Amadeu de
Souza-Cardoso, o poeta Teixeira

de Pascoaes e a contemporinea
Agustina Bessa Luis. O primeiro
(1887-1918) nasce na freguesia de
Mancelos e depois dos estudos liceais em Amarante entra para
arquitectura na Academia de Belas-Artes de Lisboa. No ano seguinte
abandona o curso e vai para Paris, onde toma contacto com o
impressionismo, o expressionismo e o cubismo e se torna amigo de
Modigliani. Em 1913 regressa a Portugal e faz duas exposi¢des muito
criticadas, em Lisboa e no Porto. Portugal nio estava preparado para o
génio de Souza-Cardoso, que viria a morrer cinco anos depois de
tuberculose sem ver reconhecido o seu trabalho.

Contemporaneo de Souza-Cardoso, Teixeira de Pascoaes forma-se em
Direito na Universidade de Coimbra. De regresso a terra natal funda a
revista Aguia, um movimento de intelectuais portuenses apelidado de
Renascenca Portuguesa, onde defende o saudosismo como estética
literaria. Em 1913 abandona a cidade e recolhe a casa de familia, o Solar
de Pascoaes, em Gatdo, no meio da serra do Mardo, onde passa a
dedicar-se a escrita produzindo titulos como Vida Etherea, A Arte de ser
Portugués, Mardnus e Os Poetas Lusiadas. Em 1923 é eleito para a
Academia das Ciéncias de Lisboa. Morre em 1951.

» Museu Municipal Amadeu de Souza-Cardoso

Alameda Teixeira de Pascoaes

De terga a domingo das 10h as 12h30m e das 14h as 17h30m.
Encerr segundas-feiras, dias-santos e feriados.

Tel.: 255 432 006.

« Casa de Pascoaes

Gatdo, Estrada Nacional 210 em direc¢io a Celorico

e Mondim de Basto.
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AO CHEGAR A AMARANTE, ESCOLHA

UM PORTO DE ABRIGO. DIFICILMENTE
ENCONTRARA MELHOR DO QUE

A CASA DA CALGADA, COM A EXCELENCIA
DO RESTAURANTE LARGO DO PAGO
DISTINGUIDO COM UMA ESTRELA MICHELIN
E ONDE JOSE CORDEIRO, O CHEFE,

FAZ QUESTAO DE USAR AZEITE

de a zona se situar de permeio a parte do caminho de
Santiago terdo sido circunstincias determinantes
para o desenvolvimento da regido, j4 que os pere-
grinos faziam um desvio para o ouvirem e ali per-
maneciam alguns dias. A situacdo geografica privile-
giada que tornava a vila ponto de passagem entre as
provincias de Entre Douro e Minho e Tras-os-Montes
contribuiu para que se transformasse numa das
mais importantes albergarias do reino na Idade
Média.

Ainda hoje, a memoria ancestral do religioso domina
a paisagem. O estilo roménico robusto e sébrio é
acentuado pelo granito caracteristico da regido.
A Igreja de S3o Gongalo, na Praga da Republica, é o
ntcleo 2 volta do qual a cidade se expande. Mesmo
ao lado, as igrejas de S3o Pedro e de S3o Domingos
também merecem uma visita.

Espreite ainda as ruinas do Convento de Santa Clara,
do qual se conta que havia uma passagem secreta
que fazia a ligagdo ao Mosteiro de S3o Gongalo e
onde tera surgido a famosa dogaria conventual da
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regido: lérias, foguetes, papos d’anjo,
brisas do Tamega, tudo iguarias que seria
pecado deixar passar ao lado. Faga uma
pausa redentora numa das varias pas-
telarias debrucadas sobre o Timega —
sugerimos o Café Mario, na Rua Cindido
dos Reis, com vista deslumbrante — e
deixe o olhar descansar no verde das
encostas enquanto prova os doces
tradicionais.

Continue depois na senda do roméanico,
desta feita rumo aos arredores, onde é
possivel comparar dois estilos arqui-
tectébnicos bem distintos: na margem
direita do Tamega abundam construgoes
Restaurante Largo do Pago .
y exuberantes como o Mosteiro de Travan-
ca, a Igreja Real, a Igreja de Gatdo e o
Mosteiro de Freixo de Baixo. Na margem
esquerda, de menores recursos econo-
micos, a sobriedade é a nota dominante, o
que é bem visivel no Mosteiro de Gondar
ou na Igreja de Lufrei, por exemplo. Todas
estas localidades ficam a escassos quil6-
metros do centro da cidade, e para visitar
os monumentos basta perguntar pelo de-
tentor da chave na aldeia.

Casa da Calcada E DEPOIS VIERAM AS BATALHAS

Além da religido, é impossivel escapar a
memoria dos feitos herdicos dos ama-
rantinos nas invasoes francesas em 1809.
Todos falam com orgulho do papel da
cidade que resistiu as tropas do general
Loison durante 14 dias num cerco que
custou a povoacio incéndios e pilhagens
cujos vestigios ainda s3o visiveis em
varios monumentos. A comandar as tro-
- pas lusas estava o general Silveira que,

-
_—T

—

"--‘

disputando com bravura a passagem da

ponte de Sao Gongalo ao exército francés,
Casa da Calcada

em niimero muito superior, ali lhe impds
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Paisagem rural a caminho de Gondar

a/ 36 Az-zait

Amarante

a primeira derrota inscrevendo para sempre a cidade na
historia. As tropas francesas apenas conseguiriam a tao
desejada passagem da ponte gracas ao auxilio de alguns
traidores portugueses e a espessa névoa que naquela
manhi, diz-se, cobriu o Timega. Ainda assim, o cora-
joso papel do general portugués valeu-lhe o titulo de
conde de Amarante concedido em 1811 pelo principe
regente assim que chegou a corte do Rio de Janeiro a
noticia do seu feito.

E TUDO REGRESSOU AS AGUAS

O Tamega extravasou varias vezes os limites das suas
margens alagando as povoagdes. Ainda hoje varias
lapides recordam estes arrojos, mas a cidade per-
manece-lhe fiel. O rio e os seus afluentes sio um
elemento dinamizador, nomeadamente do turismo. Ha
inmeras opg¢des para aqueles que gostam de
actividades ao ar livre e passeios pedestres junto a
cursos de dgua. A Rota do Marancinho, por exemplo,

tem inicio junto a igreja romanica de Gondar e
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IMPERDIVEL E TAMBEM A DESCOBERTA DA SERRA
DO ALVAO — NA DIRECGAO DE VILA REAL

E MONDIM DE BASTO PELA AUTO-ESTRADA - E
UMA VISITA AS QUEDAS DE AGUA DO ERMELO,
CONSIDERADAS AS MAIORES DA PENINSULA
IBERICA

Parque Natural do Alvao

Serra do Alvao
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Bilhete de Identidade

Area: 309,5 Km2

N.2 de habitantes: 59 638 (12 mil no centro historico)
Freguesias: 40

Padroeiro: Sao Goncalo

Feriado Municipal: 8 de Julho

Amarante - Centro

Ponte romana Igreja romanica de Gongla

ONDE COMER

S3o muitos os restaurantes onde pode deliciar-se com os pratos substanciais
caracteristicos da zona: cabrito serrano, feijoada, tripas, cozido, bacalhau, trutas do
Tamega, fumeiro... Regue tudo com muito azeite e acompanhe com um tinto do
Douro ou um verde da regido.

Restaurantes:

Situam-se, na maior parte, ao longo da Rua 31 de Janeiro, nas margens do Tamega.

- Largo do Pago — Casa da Calgada. Tel.: 255 410 830

- Z¢ da Calgada. Tel.: 255 426 814

- Lusitana. Tel.: 255 426 720

- Tasquinha da Ponte. Tel.: 255 433 715

0 QUE VISITAR

- Mosteiro de S3o Gongalo, Igreja de Sio Domingos e Igreja de Sdo Pedro
- Museu de Arte Sacra. Igreja de Sio Domingos

OUTRAS SUGESTOES

- Mercado (todos os sabados de manha no centro da cidade)
- Fisgas do Ermelo no Parque Natural do Alvio

- Serra do Mardo e da Aboboreira

- Igrejas romanicas medievais (Gondar, Travanca, Lufrei)

a/ 38 Az-zait

desenrola-se por 6 km de caminhos
ancestrais incluindo um troco da via
romana que ligava Tonobriga, perto
de Marco de Canaveses, ao santuario
rupestre de Panodias, a escassos qui-
lometros de Vila Real. Os mais habi-
tuados a estas andancas podem optar
pela Rota de S3o Bento que alterna
entre o vale, a montanha, culturas
e pastagens passando por Gondar,
Aboadela e a Praia Fluvial de Rua,
num percurso de 12 km. Imperdivel
é também a descoberta da serra do
Alvio — na direc¢ao de Vila Real e
Mondim de Basto pela auto-estrada —
e uma visita as quedas de agua do
Ermelo, consideradas as maiores da
Peninsula Ibérica. As chamadas Fis-
gas do Ermelo, tém origem num aci-
dente geologico em que o rio Olo,
afluente do Tamega, se atira de um
desfiladeiro formando uma série de
cascatas, a maior das quais com 50
metros. Ao invés de cair de um ponto
alto como é habitual, a forca impe-
tuosa do rio escavou aqui uma fenda
na rocha, através da qual a dgua se



precipita de forma espectacular. No regresso, aproveite para visitar
algumas das aldeias tipicas do parque natural que encerram vivéncias
perdidas, fruto do isolamento. A paisagem arida com desfiladeiros a per-
der de vista, por onde passa a estrada ondulante, é de cortar a respiragio.
Apenas as cabras cruzam o alcatrio, perdendo-se rapidamente no meio
da vegetacdo rasteira. “Vem do Mardo, alta serra, o luar da minha terra”
dizia o escritor Teixeira de Pascoaes referindo-se a Amarante. Os versos
cabem bem em qualquer regresso a cidade feito ja pela penumbra. A lua
alta enche os vales de sombras que parecem dizer baixinho: ha muito

para ver ainda em Amarante... B

Prazeres

=y .

SO A NATUREZA RIVALIZA COM

A MARCA HISTORICA DA PRESENCA
HUMANA: AS SERRAS DO MARAO,
ALVAO E DA ABOBOREIRA SAO

UM ELEMENTO ESTRUTURANTE

DA PAISAGEM QUE SE DESDOBRA
EM MONTES E VALES POR ONDE VAO
ESPREITANDO 0S CASARIOS

Serra do Alvag - Fisgas do Ermelo
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Na Cozinha do Chefe

Texto | Bérbara Bettencourt
Fotografia | Eduardo Martins

O chefte
cstrelado

0 ALEMAO DISTINGUIDO INTERNACIONALMENTE COM
VARIOS PREMIOS BRILHA AGORA EM LISBOA NO RECEM-
-INAUGURADO ELEVEN, NO TOPO DO PARQUE EDUARDO VII

Discreto, personalidade reservada, sotaque acentuado, Joachim
Koerper sorri cordialmente mas é visivel o pouco a vontade com a
maquina fotografica e o gravador. Olha nervosamente para o rel6-
gio, a hora do almogo aproxima-se e o seu lugar é na cozinha a
coordenar as operagdes. O rigor germénico continua a fazer-se
sentir no chefe alemdo apesar de estar hd 15 anos radicado em
Espanha, onde gere um restaurante distinguido com duas estrelas
pelo guia Michelin. Depois de uma passagem pela Quinta das
Lagrimas, em Coimbra, onde arrecadou mais uma distingao do
famoso guia gastronémico, o Chefe Koerper sobe agora, ele pro-
prio, a categoria de estrela do restaurante Eleven, em Lisboa, que
leva a sua assinatura no nome, “Eleven por Koerper”, assumindo-
-se como um restaurante de cozinha mediterrinica de autor.
Como é que um chefe alemao vem parar a cozinha mediterranica?
Depois de me formar o meu percurso fez-se por paises medi-
terrdnicos como Franca, Itdlia e Grécia. Acabou por ser natural
especializar-me nessa area. Mais tarde casei-me com uma espa-
nhola e abrimos um restaurante em Alicante. Apaixonei-me
definitivamente pelos sabores mediterranicos.

Mas as suas raizes gastrondmicas estdo na Alemanha...

Estive pouco tempo na Alemanha e a cozinha que fago nio se
identifica em nada com aquele pais. E verdade que na infincia
adquiri o gosto pelo acto de cozinhar com a minha m3e.

Entdo o facto de ser alemao ndo marca a sua cozinha?

Marca em termos de rigidez e de técnica porque os Alemaes sdo
mais disciplinados que os Espanhdis e os Portugueses, mas em
termos de paladar n3o. O gosto evolui e todos os cozinheiros s3o
diferentes uns dos outros. Se puser varios chefes a prepararem o

mesmo prato com os mesmos ingredientes, nenhum saird igual.
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Na Cozinha do Chefe

ALMA DE VIAJANTE

A ESTRELA MICHELIN E UMA COISA MUITO SERIA, NAO PODEMOS PENSAR MUITO
NISSO. ELES TEM 0S SEUS REQUISITOS, NOS TRABALHAMOS PARA 0S NOSS0S
CLIENTES, SAQ ELES QUE TEM DE FICAR SATISFEITOS. SE 0 CONSEGUIRMOS,

A ESTRELA VIRA

Faz uma cozinha de autor, consegue
definir o cunho pessoal que da aos
pratos que elabora?

F uma cozinha sem muitos artificios e
que nio esconde o sabor dos alimen-
tos. Acho importante que o cliente
consiga sentir o que esti a comer de
olhos fechados se for preciso. Hoje
mistura-se muita coisa e as tantas ja
ndo se sabe o que se estd a comer. Eu
prefiro escolher poucos produtos prin-
cipais e fazer o seu sabor sobressair.
No restaurante mudamos a ementa
quatro vezes por ano para poder usar
produtos frescos.

Como se constréi uma ementa?
Primeiro vé-se quais os produtos
disponiveis no mercado e faz-se uma
escolha tendo em conta a poten-
cialidade de cada um. Conhecer bem
os alimentos é essencial para se ter
ideia do que se pode fazer com eles e
com o que se podem combinar.
Depois é experimentar associd-los
uns aos outros em termos de sabores
e cores porque os olhos sio os
primeiros a comer. E importante
também que os pratos liguem bem
uns com os outros.

Mas qual a diferenca, por exemplo,
entre as ementas da Quinta das
Lagrimas, onde é consultor, e do
Eleven?

Nio é muita porque eu faco sempre
uma cozinha mediterrdnica muito
pessoal e uso produtos da regido,

neste caso portugueses. Na Quinta
das Lagrimas tivemos de ter em
atencio que, sendo um hotel, deveria
haver alguns pratos mais interna-
cionais que no Eleven nio existem.
Conhecia a gastronomia portuguesa
quando veio para ca?

Nio. Tive de fazer um trabalho de
pesquisa, ir aos mercados, falar com
as pessoas, saber o que havia. Comi
alguns pratos tradicionais e adoro
o bacalhau. A cozinha portuguesa é
muito boa, apenas nio evoluiu muito.
Nesse aspecto Portugal estd como
Espanha estava ha 20 anos, comegam
agora a abrir novos restaurantes e a
surgir coisas novas. Em termos de
produtos ha coisas excelentes como a
couve e a batata, com os quais gosto
muito de trabalhar, o peixe e o marisco.
Também usa azeites portugueses?
Sim claro, sdo muito bons e na cozi-
nha mediterranica é fundamental. S6
usamos azeite e manteiga, nenhuma
outra gordura.

Que tipo de azeite prefere?

Os azeites feitos a partir da variedade
Arbequina s3o os que aprecio mais.
Gosto de azeites frutados mas nio
demasiado amargos. Portugueses,
gosto particularmente dos alenteja-
nos. Em cru prefiro sempre os mais
suaves e uso os mais fortes para cozi-
nhar. Aqui ainda estamos a procura
dos azeites certos, mas no futuro
deverd haver azeites na mesa.



Cozinha sempre o que gosta?

Dou sempre aos meus clientes o que
me agrada. Claro que é impossivel
satisfazer todas as pessoas, uns gos-
tam mais da cozinha de fusdo, outros
da brasileira, mais picante, mas penso
que o meu gosto agrada a 80 por cento
dos consumidores.

E isso é importante para obter uma
estrela Michelin?

A estrela é uma coisa muito séria, que
custa a conseguir e resulta do trabalho
no dia-a-dia, ndo podemos pensar
muito nisso. Eles tém os seus re-
quisitos mas noés trabalhamos para os
nossos clientes, sdo eles que tém de
ficar satisfeitos. Se o conseguirmos, a
estrela vird. N3o se sabe é quando...
Escolheu a equipa toda que trabalha
consigo?

Sim, todos. O subchefe é o Pedro
Gras, de origem espanhola, que traba-
lha comigo hi mais de seis anos, os
outros s3o quase todos portugueses.
Um chefe n3o tem apenas de saber
cozinhar, tem muitas outras respon-
sabilidades...

Sim, precisa de saber gerir pessoas,
saber mandar...

E essas preocupag¢des nio acabam por
interferir com a criatividade?

N3o podem, mas ¢é dificil claro. A cozi-
nha é um lugar onde faz muito calor e
isso juntamente com o stress pode levar
por vezes a alguns excessos (risos).

No Eleven a cozinha assume-se mes-
mo como lugar central, nio s6 ha
uma area de transparéncia que per-
mite ver o movimento no seu interior
como vai ser possivel assistir em
directo a azafama da preparacio dos
almogos...

Sim, tencionamos ter uma mesa
disponivel em plena cozinha. E algo
que ja se faz nalguns restaurantes na
Europa para quem queira comer ao
mesmo tempo que vé toda a activi-
dade dos cozinheiros e a preparagio
dos pratos.

FILETES DE SALMONETE COM PURE DE BATATA AO LIMAO NO SEU AZEITE

0 CHEFE KOERPER MOSTRA COMO

NUMA RECEITA DELICIOSA EM QUATRO PASSOS

Tudo o que precisa:

Salmonetes — 4

Azeite de limao —

3 limdes e 3 dl de azeite

Molho de crustaceos —

10 cabecas de lavagante e
3 | de caldo de peixe

Ervilha torta—100 g

Chalota — 1

Cebolinho — 1

Puré de batata — 200 g

Limao -1

Azeite — 0,5 dI

Crocante de limao

Calda de agucar — 1 dI

=

Em casa cozinha para si?

Descame e limpe os salmonetes.
Abra-0s ao meio e frite-0s numa
frigideira com azeite. Seque a pele
do limdo no forno e guarde-a em
azeite num recipiente fechado.
Seque as cabegas de lavagante
em forno médio até ganharem cor
e adicione o caldo de peixe.

Deixe reduzir, coe e emulsione
com manteiga, adicionando-a de
forma a que ndo se derreta total-
mente, dando um aspecto cre-
moso ao molho. Corte a ervilha
torta em juliana e refogue-a em
manteiga juntamente com a cha-
lota e o cebolinho. Tempere de
sal e pimenta.

Reduza o limdo com o azeite até
que fique quase sem liquido e
junte-lhe o puré de batata.

Corte entdo o limao reservado
antes em laminas finas, passe-0
pela calda de aglicar e leve ao
forno a 100°C durante cerca de
uma hora. Prepare 0 prato € sirva.

Na Cozinha do Chefe

Nio! Acabo por ir a restaurantes ver o que se faz por ai. Nao tenho paciéncia nem

tempo para cozinhar para mim. H4 que descansar e desligar a cabega. Em casa

nao entro na cozinha.
E fast food é um tabu?

E uma boa alternativa para pessoas que nio tém tempo. Tem de haver de tudo.

Eu sou capaz de comer um hamburguer uma vez por ano, nio tem mal nenhum.

Nio aprecio nem como todos os dias, mas se estiver com pressa posso comer,

desde que seja bem feito, atengio!

Um bom cozinheiro tem de ser um bom gourmet?

E fundamental porque o paladar apurado é essencial para apreciar a comida. Tem

de gostar de comer e de ter um paladar desenvolvido.

E isso aprende-se ou é um dom?

Penso que jd nasce um pouco com as pessoas, mesmo que em parte se possa

desenvolver. B
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Texto | Cristina Azedo
Fotografia | Banana Stock

Pela primeira vez, uma equipa de

investigadores provou em laboratério
os beneficios do azeite na prevengio
do cancro da mama. As experiéncias,
realizadas na Faculdade de Medicina
da Universidade de Northwestern, em
Chicago, mostraram que o Aacido
oleico, substincia abundante na gor-
dura de oliva, é capaz de impedir o
desenvolvimento de uma proteina
envolvida nos casos mais agressivos

de cancro da mama. “Este é o primei-

AZEITE CONTRA
CANCRO DA MAMA

Durante anos suspeitou-se que o azeite poderia
ajudar a prevenir o cancro da mama. Agora, uma
equipa de investigadores norte-americanos acaba
de confirma-lo através de experiéncias em
laboratorio. O segredo chama-se acido oleico

ro argumento molecular a favor da
dieta mediterranica”, comentou Javier
Menendez, o principal autor da pes-
quisa norte-americana, recentemente
publicada na revista da Sociedade
Europeia de Oncologia Médica.

“Ha multiplos pequenos estudos que
apontam o azeite como a melhor gor-
dura para o ser humano, mas esta in-
vestigacdo estuda a fundo um aspecto
importante”, afirma Fitima Vaz, mé-
dica oncologista do Instituto Portu-

0 &cido oleico, substancia abundante
na gordura de oliva, é capaz de
impedir o desenvolvimento de uma
proteina envolvida nos casos mais
agressivos de cancro da mama

gués de Oncologia (IPO), explicando:
“Cerca de um terco dos cancros da
mama tém mau prognostico porque
neles é identificada a proteina HER-2.
Ou seja, quando ela estd presente diz-

-se que oS cancros sio mais agres-
sivos, logo mais graves do que aqueles
onde nio tem expressio. O que os
investigadores norte-americanos fize-
ram foi pegar em culturas celulares
com essa proteina e ver o que acon-
tecia na sua relagdo com o azeite.”

E o que viram eles? Algo que hd muito
se desconfiava, mas que nunca tinha
sido provado cientificamente. “Desco-
briram que o acido oleico conseguia,
de alguma forma, inibir a progressio
dessas células cancerigenas”, adianta
Fatima Vaz, continuando: “O que ndo
se sabe é se é o proprio acido oleico que
inibe directamente o HER-2, ou se, na
interac¢do, ha algum mediador que se
forma e que o faz.” No entanto, a
equipa de Chicago foi ainda mais
longe nas suas conclusdes sobre o
poder do azeite. “Os investigadores
viram ainda que juntando o &cido
oleico ao anticorpo usado especifi-
camente no tratamento deste tipo de
cancro (a Herceptina), o efeito do
medicamento era potenciado e as célu-



las cancerigenas conseguiam ser des-
truidas”, acrescenta a médica do IPO.

UM PASSO A ESPERA DE MAIS
Embora estes resultados tenham sido
saudados pela comunidade cientifica
internacional, ha ainda muito a desco-
brir no que diz respeito aos beneficios
do azeite para a satde e, concreta-
mente, na redugdo do risco do cancro
da mama. Dai que ha quem considere
este estudo como o primeiro passo de
muitos a dar. “Atencdo, a investigacio
ainda n3o passou para as pessoas, sO
estamos a falar de experiéncias com
culturas celulares”, alerta Fatima Vaz,
sublinhando que, entre os muitos ti-
pos de cancro da mama, também s6
foi estudado aquele que tem a expres-
sdo da proteina HER-2.

Apesar das ressalvas, a oncologista
nio descura, porém, o papel positivo
do sumo de oliva. “Embora as conclu-
sdes se apliquem apenas a um terco

da realidade, e estejamos a falar de cé-

lulas e n3o de mulheres, vém dar mais
uma achega no sentido de que uma
dieta saudavel, a chamada dieta medi-
terrinica, onde o azeite é a principal
gordura, pode contribuir para prevenir
o0 aparecimento deste tipo de cancro”’,
afirma, lembrando que os paises do
Sul da Europa sio conhecidos pela
menor incidéncia do cancro da mama,
quando comparados com os Estados
anglo-saxénicos ou do Norte. “Ou
melhor, parecia haver classicamente
uma menor incidéncia porque, com a
mudanca dos habitos alimentares e a
fuga a dieta mediterrinica, os casos
estdo também a aumentar nos paises

VAI UM COGUMELO SILVESTRE?

0 COnvivium ARRABIDA MONTOU STAND NA FIL

Aﬁ‘( DURANTE 0 ENCONTRO COM VINHOS E SABORES E

Ly g RESOLVEU PREPARAR UNS COGUMELOS PARA
P RECEBER 0S VISITANTES. UM SUCESSO

Os tltimos meses de 2004 foram muito importantes para os
membros do Convivium Arrabida do movimento Slowfood

N em Portugal. A convite da Revista de Vinhos, o Convivium

. t‘f Arrabida participou no Encontro com o Vinho e Sabores, que
teve lugar em Lisboa, no Centro de Congressos (antiga FIL),

entre 6 e 7 de Novembro. Durante os dois dias que durou o encontro
foram muitos os visitantes curiosos que se aproximaram do stand do
movimento Slow Food. Para satisfazer todas as suas davidas, estiveram
presentes varios membros do Convivium Arrabida, ocupados também
na distribui¢do de material informativo e promocional.
O momento alto deste Encontro com o Vinho e Sabores aconteceu com
a apresentacio do Projecto dos Cogumelos Silvestres, que prendeu a
atenco e o paladar de muitos visitantes. Confeccionados ali mesmo no
local, por Michael Noelke, dono do restaurante A Descoberta, em
Alcacer do Sal, varios tipos de cogumelos silvestres (alguns boletos e
amanitas, ja preparados para saltear na frigideira) foram dados a prova.
Os visitantes n3o hesitaram e decidiram-se por experimentar as iguarias.
Para explicar tudo o que ha para saber sobre os cogumelos silvestres e a
biodiversidade dos campos portugueses, esteve presente no stand Tiago
Sena, comerciante e apanhador experiente, que fez uma “exposi¢io
colorida”, ilustrada por muitas variedades dos nossos campos e que
atraiam os curiosos. O Convivium Arrabida aproveitou igualmente a
oportunidade para divulgar os dois casos de prémios internacionais Slow
Food, atribuidos pelo movimento a dois produtos portugueses, entre eles
a Flor de Sal, presente no stand para provas e venda ao ptblico.
O projecto Educagao do Gosto também teve tempo de antena, com a
promotora da actividade, Paulina Mata, e a monitora do Pavilhdo do
Conhecimento, Andreia. Foi facil atrair a atencio das criangas
para uma prova ladica que as ajudou a despertar os sentidos
na alimentagdo. A exposi¢io ndo ficou completa sem a presenca
de Maria de Lourdes Modesto, que contribuiu com umas belas e
suculentas couves portuguesas e se dispos a ajudar no
receitudrio. O balanco do evento foi muito positivo, ja que a
presenca do Convivium Arrabida no encontro permitiu /
cativar a aten¢do de novos aderentes e fazer alguns :
contactos para futuras actividades. B
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do Sul’, informa, para sublinhar: “Por aqui se vé a im-
portincia que a alimenta¢do pode ter no despoletar desta
doenca.”

Para a nutricionista Alva Seixas Martins, a relagdo entre o que
se come e o surgimento de cancro ndo é novidade. “Estima-
-se que cerca de 35% dos cancros sio influenciados pela ali-
menta¢do’, diz, lembrando a importincia das carnes verme-
lhas no risco do cancro do célon e do recto, ou dos enchidos
e carnes gordas no cancro do estdbmago. Mas, do mesmo
modo que alguns alimentos podem constituir um factor de
perigo, outros vestem a pele de protectores. “Por exemplo, o
tomate e os broculos. Ainda ha pouco tempo saiu um estudo
que diz que, quando se combinam os dois, o efeito protector
do cancro de cada um deles é muitissimo potenciado. Como?
Ni3o se percebe”, conta a médica para sublinhar que ainda
pouco se sabe sobre estes mecanismos. “Sé agora se iniciou
o caminho da descoberta.”

Com o azeite e o cancro da mama acontece exactamente o
mesmo, por isso a nutricionista aconselha a precau¢io na
interpretagdo dos dados vindos dos Estados Unidos. “Claro
que este resultado é muito importante, mas n3o pode levar a
generalizacdes do tipo de comegarmos agora a comer azeite
a colher. N3o esquecamos que o azeite € uma gordura e,
como tal, a consumir com moderag¢do”’, alerta, deixando um
conselho: “Ha que recuperar a dieta mediterranica naquilo
que ela tem de bom na sua esséncia. Devemos privilegiar
uma alimentaco rica em produtos de origem vegetal, onde o
azeite tem um papel fundamental no aroma

e sabor dos pratos. Afinal, no seu

uso equilibrado pode estar o

seu segredo.” B

Apesar de milhdes de norte-americanos nunca
terem ouvido falar dos beneficios da dieta medi-
terranica, ha boas noticias para os consumidores
dos Estados Unidos. Numa altura em que a dieta
americana é dominada por péssimos habitos
alimentares, que se reflectem numa verdadeira
epidemia de doencgas cardiovasculares e obe-
sidade, as autoridades decidiram finalmente
reconhecer o azeite como componente indis-
pensavel de um estilo de vida saudavel.
Recentemente, a FDA (Food and Drug Admi-
nistration) aprovou a peti¢ao apresentada pela
NAOOA (Associagdo Norte-Americana de
Azeite) para que o azeite seja considerado um
alimento indispensavel numa dieta rica e equili-
brada. Com esta peti¢do, os responsaveis da
NAOOA pretendem que o Governo norte-
-americano possa verificar os beneficios do
azeite para a prevenc¢do das doencas cardio-
vasculares e possa assim recomendar o seu con-
sumo aos cidaddos norte-americanos. “O sabor e
a versatilidade do azeite contribuiram para um
aumento do seu consumo nos EUA nos tltimos
anos. No entanto, os seus beneficios para a
saide humana tém sido subestimados. Esta
recomendacdo servird principalmente para edu-
car as pessoas e alertd-las para estes beneficios”,
afirmou Bob Bauer, presidente da NAOOA.

De acordo com a recomendacio oficial publicada
pela FDA, “estudos cientificos mostram que o
consumo de duas colheres de sopa de azeite por
dia podem contribuir decisivamente para a redu-
¢3o do risco de doengas cardiovasculares, devido
a gordura monoinsaturada que o azeite contény’.
No entanto, alerta a FDA, para que o risco seja de
facto reduzido é necessario que o azeite substitua
outras gorduras ingeridas.

Como consequéncia imediata desta recomenda-
¢do, espera-se que o consumo de azeite au-
mente exponencialmente nos EUA. “Nos ulti-
mos seis anos, a venda de azeite nos super-
mercados cresceu 31%, atingindo um volume
de negocios de 450 milhdes de ddlares. Neste
momento, em cerca de 40 milhdes de lares
norte-americanos ja se cozinha com azeite.
Agora, os consumidores terdo ainda mais razoes
para incluir o azeite nas suas refei¢des didrias”,
afirmou Bauer.



N3ao é todos os dias que alguém tem a oportunidade de aprender a cozinhar com um cozinheiro. Mas aprender a cozinhar
com um Chef de Cozinha de renome internacional e o maior expoente da gastronomia contemporanea do seu Pais, é de
facto um privilégio raro. Com Vitor Sobral este projecto estd ao seu alcance. As aulas sao ministradas na Cozinha da Miele,
em Carnaxide, pelo préprio Vitor Sobral. Durante dois dias, os alunos interagem descontraidamente com o chefe aprendendo
desde os rudimentos culindrios, com os cursos de base, até as mais elaboradas receitas com os cursos de fusao. Ha cursos
para todos o0s gostos e para todas as ocasioes: massas, peixes, carnes, regioes e até a preparacao de jantares especiais,
como o Natal e a Pascoa. Depois de todas as receitas ensinadas e confeccionadas, chega o momento de serem saboreadas,
acompanhadas, como nao poderia deixar de ser, por uma excelente escolha de vinhos e pela entrega do diploma certificado

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

VS - Catering, Cursos, Assessoria e Eventos Catering
Tel: 214 254 030  E-mail vitorsobral@vitorsobral.com
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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 utilizaaas. Unidos por uma mesma tradigdo e mestria, estes azeites distinguem-se por diferentes
combinag0es de notas de verde, doce, picante e frutado. Para apreciar em diferentes momentos da refeicao ou de acorao com o paladar

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