GASTRONOMIA

O MAR

que Se corme

O portugués rende homenagem ao oceano
COMO nenhum outro povo ao seu mar.
Ainda é mais fado do que sorte, mas
amesanao ha agruras. Das rochas

ao fundo, tudo se aproveita, confecionado
com o saber acumulado de séculos

e séculos de ligacdo ao mar.

TEXTO (E CONFECAO DOS PRATOS) DE FERNANDO MELO
FOTOGRAFIAS DE GERARDO SANTOS/GLOBAL IMAGENS

onte prazerosa para os sentidos de quem anda com os pés no chio, o
mar é origem e ber¢o de tudo o que tocaao homem. Foide laque todaa
vidabrotou. Mas estdlonge de pacificaanossarelacdo como elemento
aquoso que sempre preterimos em favor daterraoudo ar parair daqui
paraali. E, no entanto, fascina-nos sempre a sua contemplag¢io a par-
tir de um dos muitos promontérios que Portugal escadeou na costaao
longo dos tempos. S6 entende Portugal quem conhece o seu mar, as
suasmarése tudoo que se passaentre afunduraeaterrafirme. Dame-
sa portuguesa, entio, sem o mar fica praticamente tudo por dizer. Sabor, receituario,
preparacoes e tradicdo, sdo pistas recorrentes de regresso aos tempos iniciais...

Tudo indica que dentro de uma ou duas geracdes nao havera mais pescadores, da-
queles que alinha pedem emprestadaao marasuamais fartae ricaproducio. Eumla-
mento sentidonas populagoesribeirinhas, descendentes dosbravos pescadoresde ha
trinta anos. Nio foi abravura que se acabou, foi o mercado que se foi. O gosto da gente
alterou-se e adulterou-se, permitindoinstalarumalégicade concentra¢io que nunca
em setor algum trouxe boas noticias para o consumidor. Vamos ver quanto duraeste
defeso e, até 14, regozijemo-nos com o que de bom vai havendo, que ainda é bastante.
Entre o pescado seco e salgado, os bivalves e as conservas, as caldeiradas e os peixes
que se comem inteiros, nem tudo esta perdido...

32NOTICIAS MAGAZINE



A cascaria
COME-SE TUDO A MAO

Todas as maos de portugueses de-
viamcheiraramarisco e ostentar
mazelas da luta pelo recondito conteti-
do da nossa cascaria. Disponivel em
precos que vao domuito democratico
- extracdo de berbigdo e conquilhas
comasmaosnasareiasdamarévaza,
por exemplo - até ao mais exdtico —
percebes e camaroes da nossa costa
ou santola ao natural —, a mariscada
¢é atividade cultural obrigatéria. Nos
restaurantes servem-nos o marisco
com maionese ou molho tartaro, as-
sessorados pelolimio paradaro pico
de sabor de que cedo aprendemos a
gostar. As maioneses e outros podem
esperar, que fazem falta noutras pre-
paracoes. As ervas competentes sao
sobretudo salsa, coentros e ceboli-
nho e ajudam aescolhado vinho, que
se propoe branco, jovem e sem ma-
deira. Vencem os vinhos verdes, pe-
la acidez e pela leveza. As ostras do
Sado, agora em ressurgimento, sio
experiéncia excelsa. Os viveiros jun-
to a Setubal contém nutrientes que
ndo se encontram noutras aguas, pa-
recendo dedicar-se a fazer das nos-
sas as melhores do mundo. O limao
que normalmente surge com as ditas
é suposto operar na ostra ainda viva
um efeito de contracdo para atestar a
suafrescura, maso gestorapidamen-
te se tornou em ritual condimentar,
até porque o bicho ji estd normal-
mente morto quando vem paraame-
sa. Outra graca portuguesa vem da
lagosta de Sagres e das bruxinhas:
aprimeira pela sua fabulosa concen-
tracdo de sabor face a estatura redu-
zida, as ultimas pela raridade e sus-
cetibilidade.

AMEIJOAS A BULHAO PATO

Filho de pai portugués e mae
espanhola, o poeta Bulhdo Pato criou
em meados do século xix uma receita
com améijoas que ganhou honras de
base da cozinha portuguesa. Para que
elafuncione, contudo, as améijoas
tém de estar vivas e limpas de areias
e o vinho branco que se emprega tem
de ser imaculado. Faz-se um fundo
de azeite e alho reduzindo-se nele
um pouco de vinho branco.

As améijoas entram entdo, abrindo
pelo calor, polvilhando-se no final
com coentros picados muito fininho.
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As conservas

A GLORIA ETERNA A
DO PESCADO PORTUGUES

G rande industria de outrora, de que fomos vastamente pio-
neiros, nasceu no Algarve, teve polos importantes junto a
Aveiro, Matosinhos e Setubal, e veio adesenvolver-se nos Acores.
Atum, cavala e sardinha foram desde sempre as espécies mais
frequentesneste tipo de transformacio, acondicionadasem azei-
te, 6leo ou escabeche - preparacoes que, acidentalmente, se fo-
ram também fazendo em casa. A salga, a seca, os fumados, to-
dos ajudavam a uma e mesma coisa: prolongar a vida da proteina
fresca. Na altura de consumir, procedia-se, como hoje, aregene-
racdo pelademolhasucessiva, até se atingir atexturae o ponto de
salideais. Faz-se também com alampreia, para que dure e ganhe
novas configuracoes a mesa, todas sapidas e para muitos melhor
do que o produto fresco, esse sim, a dividir ainda as opinides dos
portugueses. E araia, sempre araia! Em versoes remotas, seca-
va-se ao largo, enxameada de moscas, ou em casotasribeirinhas,
em cura nauseabunda, para depois subir a gloria de declinacoes
culindrias que aindavivem na casadosbeirdes. Estamos um pou-
co preguicosos, neste capitulo. Era preciso puxar dos costados
do povo e inventar novos sabores. A rapaziada nova nao diz que
nio, até gostado petisco. E jd estivemos mais longe, 0 assunto nio
esti esgotado.

CAMAROES DE ESCABECHE

Nao é a oferta mais frequente de escabeche, e foi a simplicidade
dela que afez eleger. Havendo o cuidado de néo queimar a cebola
- que deve ser de semente portuguesa e cortada em meias luas
fininhas, ao longo do veio - resulta exacerbado o sabor dos
bicharocos. E dura, dura... assim a gente lhe resista.
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O produto inteiro
ESPINHAS? SIM, OBRIGADO!

O assunto é delicado, e ha que pensar nele sempre que se pen-
sano mar. O seu corolario chama-se espinha, pele, olhos e
muita coisaque ndo ficabem nafotografia. Comemossardinhas
inteiras no prato. O salmonete tem de vir para a mesa inviola-
do, até com as visceras dentro. Até uma posta fechada de pesca-
da tem de vir com a espinha. Que seria do bacalhau assado nas
brasas sem a espinha dentro? E o préoprio peixe assado no for-
no, como poderiamos fazé-lo sem apresentar o produto todo na
travessa, com o correspondente molho que resultadareacio da
cebola com o azeite e os sucos do peixe? A logica do produto in-
teiro estd enraizada na tradicdo portuguesa e ndo é s6 nos pei-
xes — dificilmente reconhecemos como costeleta um ovaloide
de carne desprovido de osso. Pode ser um aparente preconcei-
to, mas encerramuito de essencial nanossa cozinha. Dos peixes
comemos a carne e alguma partes mais escondidas, conforme
o gosto. Das espinhas fazemos caldos. Esta tudo previsto e con-
templado, limitamo-nos a cumprir um designio maior. No fun-
do, honramos o mar, reconhecendo-lhe tesouro em cada exem-
plar que nos poe a mesa.

CABECA DE CONGRO COZIDA

Uma cabeca de pescada cozida a preceito € uma experiéncia de
texturas. A garoupa néo é novidade, mas a cabega de congro ou
safio € umarevelagéo - ha que experimentar, pelo menos uma vez
na vida. E fundamental levantar fervura a 4gua com um pouco

de vinagre e azeite, e uma cebola com um dente de cravinho e uma
folha de louro espetados.




A betra-mar
PES NO MAR, CORACAO NA MESA

7

magnifica, digna dos deuses, a lagosta suada 4 moda

de Peniche, apesar da aparente chacina que é tirar-lhe a
tripa com uma das antenas ainda em vida, e depois corté-la
em anéis, em jeito de golpe de misericordia. E uma das mui-
tasideiasdos que vivementre omareaterrae se habituaram
a explorar e a partilhar o sabor do que sabe bem. O caso
da lagosta suada é paradigmatico, porque preconiza um
destino culinario concreto, um programa, para um produ-
to-proteina que existe em todo o mundo. Também é impor-
tante porque os sucos produzidos no processo valem ouro.
A esta extracdo da coisa primordial os japoneses chamam
umami - «o sabor do que sabe bem». Na cozinha de tradicio
dabeira-mar, tudo o que se usa é fresquissimo, quando ndo
mesmo vivo, e tudo é tratado com muita gentileza. Nada de
fervurasviolentas nem cozeduras prolongadas. O que acon- CALDEIRADA
tece muito, isso sim, ¢é utilizar diversidade para incremen- DE RAIA COM BIVALVES
tar o sabor. A cebola estd sempre presente, algumas vezeso | Aqui estd a expressao da sublimidade
tomate, a batata de vez em quando, e sdo esses os fundos, | que acozinha portuguesa pode alcangar.
acrescidosde azeite ealho,dospratosdabeira-mar.Acaldei- | O caldo obtido - a partir da fervura das espinhas
rada é uma dassuas melhores expressoes e, tomadaaopéda | e pelesdaraia- étdo suave que as criancas adoram. O poejo
letra, é feita apenas com uma proteina, sem agua. dé-lhe um toque de frescura e permite a contencdo do uso de sal.

PUBLICIDADE
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GASTRONOMIA

O acompanhamento
ARROZ COM TUDO, TUDO COM ARROZ

Os portugueses adoram arroz. Em muitas casas, ¢ uma pre-
senca sistematica em todas as refeicoes, acompanhando
quase tudo. Nunca é demasiado referir que o arroz que é nosso é o
carolino. Pela santa, é¢ mais do que tempo de parar com a saga do
arroz agulha, sempre que se trata de um prato de tacho, portan-
to de cozedura prolongada, s6 porque supostamente nio empa-
pa. Sendo bom, o que ndo empapa é o carolino, se for acariciado
porumagorduranafaseinicial,eselhe der maisesperado que ca-
lor no final. Um carolino do Baixo Mondego a produzir um arroz
de marisco ¢ inultrapassavel. Nio custa nada fazer a experién-
cia em casa e alicdo fica para toda a vida. Entre os nossos arro-
zesmaisafamados, o de polvo pontifica, especialmente no Norte.
Odelapasimpera na Madeira, mesmo quando nao sabemos bem
de onde vém as lapas. O de cherne ou de robalo, na Nazaré, é de
antologia. O de conquilhas, 14 em baixo no Algarve, faz-nos sus-
pirar. E muitos outros podiam juntar-se, que cada casa tem o seu.
Ejdagora, ndo deixa de ser preocupante que tio depressa nos te-
nhamosrendido aosrisotti, que pouco tém que ver com onossore-
ceituario de tradicéo.

ARROZ DE LINGUEIRAO

O mais dificil neste ponto é conseguir que o préprio lingueiréo,
que tem de entrar vivo, liberte toda a areia que traz.
O prato é de origem algarvia.
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O pescador

DAS MAOS MAIS CALEJADAS
O MELHOR SABOR

s muitas viagens a Terra Nova, bem longe, do outro

lado do Atlantico, levaram a que nos bacalhoeiros se
desenvolvesse receituario de recorte inico no mundo. Os
bacalhaus, necessariamente decapitados e escalados para
oprocessodesalganoporio,alimentavam caldos cuidados
e saborosos com as suas abas, caras e linguas que, cobica-
doseesperadosportodaatripulacio,eramde comere cho-
rar por mais. Noutras 4guas e noutros tempos, extraiam-
-seunsfigadosdasraias,levavam-se asertacomalhoelou-
ro, produzindo um molho glorioso que se derramava sobre
o peixe e a batata, transformando tudo num pitéu. Pitéu
esse que se alardeavadelonge, debarco parabarcoe que se
ouviacomo «pitau». Nasceu assim afamosa«raiade pitau».
Na Ericeira nasceu outro estranho habito: os pescadores
enterravam um tubardozinho por uma ou duas semanas,
envolto num pano, que depois é cozido eregado com azeite,
que ficabrancono contacto comos acidos daputrefacdodo
peixe. E extraordinario, para quem consegue abstrair-se
do cheiro. A grande e sabia comunidade pesqueira de Se-
simbra tem um cozido de peixe que faz comervilhas, como
se deum ensopado se tratasse. O sabor é divino.

CHORA DE LINGUAS DE BACALHAU

Ao caldo de caras de bacalhau junta-se tomate, cebola
e alho, para ganhar corpo. As linguas s&o colocadas
quando a massinha estiver a cinco minutos de estar
cozida. Tipico da Figueira da Foz.
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As leguminosas

O GRAO E O FEIJAO
DO NOSSO CONTENTAMENTO

H abitudmo-nos tanto que ja nem reparamos na utilizacio de
exceléncia que se dd ao grao quando o comemos com ba-
calhau. Da salada fria até a versio natalicia do bacalhau cozido.
A sageza desta declinacio é simples: vem do facto de a batata ser
muitorecente naalimentacido humana. Alémdisso, o sabor resul-
ta totalmente diferente consoante se utilize feijio, feijoca, grao-
-de-bico ououtraleguminosa, em detrimento dabatataou arroz.
Os chocos cortados as tiras resultam em feijoada feliz, especial-
mente em cimade umrefogado de alho e louro. O arroz de feijoca
que se faz em Tras-os-Montes é uma das melhores companhias
paraas pataniscas de bacalhau. E o atum com feijao frade parece
petisco remoto, dos tempos do paraiso. Muitos foram os petis-
cos, jd agora, que receberam honras de companhia feijoqueira.
E o caso, por exemplo, dos caracéis, canilhas e buzios. O que se
tasquinhava a mio passou paraabatuta do talher.

FEIJOADA DE BUZIOS

E fundamental utilizar feijao catarino, demolhado de um dia para
ooutro. Os buzios devem ser bem grandes e cozidos devagar até
ficarem tenros.
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O mare a terra
CASAMENTO PERFEITO

Esgotadas as forragens e o alimento dos porcos em ter-
ras algarvias, houve que dar aos recos preparados
a base de peixe. Eles gostaram, como gostam de tudo, e
comeram. Perante o gosto da carne resultante, decidiu o
génio popular elaborar um prato com améijoas. Depois do
bom sabor, nasceu aboa apresentacdo, num prato de aspe-
to festivo. As combinac¢des mar e terra tém praticamente
todas esta génese. Provavelmente, a galinha com con-
quilhas, prato secular, também nasceu assim. Ou ao con-
trario: quem sabe se néo era preciso amaciar as fibras e
os cheiros de uma qualquer galinha velha... Certo é que
resulta e bem. Alguns chefs de primeira linha tém-se de-
brucado sobre este assunto mas nio o suficiente. Ainda
ninguém explorou, por exemplo as ovas de peixe em con-
juncio com proteina de terra firme, com resultados feli-
zes e consistentes. Lairemos...

GALINHA COM CONQUILHAS

A galinha é frita em banha e azeite, depois cortadaem
pedacos, terminando na cataplana com as conquilhas.

A Noticias Magazine agradece ao restaurante Spazio Buondi
acedéncia do espago para a realizagao das fotografias.





