COZINHA

PAULO MORAIS

«Seu fosse peixe seria um lirio, um peixe que
valorizo muito. Foi por um acaso que veio parar
as minhas mios pela primeira vez, mas foi amor
aprimeira vista. Corria o ano de 2000, estava
no Algarve, num projeto na Quinta do Lago,

e onosso fornecedor deixou naencomenda

um lirio que ninguém quis. Provei o peixe

e descobri uma textura compacta mas macia

e com um sabor excecional. O lirio é um peixe
gordo, proximo do atum na consisténcia e por
isso muito apreciado em receitas japonesas.
Olirio gostade Aguas mais quentes e é habitual
frequentador danossa costa durante o verao.
Encontra-se sobretudo na costa algarviae

nos arquipélagos da Madeira e dos Acores.»

Paulo Morais, 40 anos, 23 de profisséo.
Restaurante Umai, na Rua da Cruz

dos Poiais, 89, em Lisboa. Tel.: 213958057
restauranteumai.blogspot.com
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Cinco chefs, cinco peixes. Convidamos cinco reputados
mestres na arte de preparar e confecionar peixe a dizerem-nos
CcOmMo seria a sua metamorfose. Eles aceitaram e ainda
explicam o que de melhor existe no peixe que escolheram.

UM PEIXE
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COZINHA

PEDRO
AMARAL NUNES

Pescada

«Se eu fosse peixe, seria decerto

uma pescada. Nao como a congelada
dapublicidade da minhainfincia, que
adoravair parafiletes ou que queria ser
assada. No, seria sempre uma pescada
esguia, prateada e “salgada”. No fundo,
eadaptando o que dizia Oscar Wilde,
gosto de “peixes” com um futuro

e de “pescadas” com um passado.

PS:14 nos encontraremos,

de preferéncianalota - ou quica

em algum frigorifico...»

Pedro Amaral Nunes tem 56 anos,

é cozinheiro desde os 30 e comecou

a lidar com peixe aos 8.

Restaurante Sao Gido, na Avenida
Comendador Joaquim de Almeida,

em Moreira de Conegos. Tel.: 253561853
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JOSE PINHEIRO
Rascasso

«Seeufosse peixe, seriaum rascasso, pois melhor e mais

saboroso niao ha. Comparavel, s6 alagosta. E, se eu fosse rascasso,
seria dos mais fortes. Poderia camuflar-me sempre que necessario
eteria grande capacidade de sobrevivéncia em condicdes
adversas. Como peixe afrodisiaco que seria, relembraria

o que dizem os velhos pescadores e os desejos das noivas:

“Se queres ficar duro que nem aco, janta rascasso”.»

José Pinheirotem 44 anos e é chef ha18.

E natural de Sagres e aos 10 j& grelhava peixe.
Restaurante Eira do Mel, junto ao Mercado Municipal
de Vilado Bispo. Tel.: 282639016/917555669

HELDER CHAGAS

Polvo

«Seriapolvo. Bem sei que é um cefalépode, mas, como noslivros de
receitas e nas ementas dos restaurantes continuamos a colocé-lo na
rubrica “peixes”, aquilhe presto a devida homenagem. Como polvo
seriaumadas criaturas marinhas mais inteligentes e habeis e con-
seguiriafugir dos meus inimigos com relativa facilidade - basta-
vasurpreendé-los com um jato de tintanegra. Também teria a pos-
sibilidade de mudar de cor. Essa camuflagem faria que os cacadores
nao dessem por mim e permitir-me-ia cacar ameu bel-prazer - ali-
mentar-me-ia sobretudo de crustaceos e bivalves e sd nasuafalta
comeriapeixes. Sei que depois de capturado faria as delicias de al-
guns gourmets e, para perceberem do que falo, lembro as variedades
culinarias que me ddo tamanha fama: assado, cozido, em patanis-
cas,comarroz, alagareiro, no forno com castanhas, emsaladae, nos
santos populares, seco e assado nafogueira. Nao concordaria na-
dacom as marteladas que me dio depois de morto e que estragam a
texturados bracos. No que toca a popularidade, soubem conhecido
mundialmente e nem o cherne, com as suas manias da politica, con-
seguiria fazer esquecer ahonra que aminhaespécie teve ao dar
titulo a canc¢ao Octopus’s Garden, gravada pelamaior banda de rock
de todos os tempos, The Beatles, no dlbum Abbey Road.»

Hélder Chagas tem 62 anos e cozinha desde os 23.
Sempre trabalhou com peixe.

Restaurantes Ribamar-Troia, na marina de Troia
(Tel.: 265106944) e em Ribamar, Sesimbra
(Avenida dos Naufragos, 29, Tel.: 212234853)

PRODUGAO DE FERNANDA BRITO E SONIA GOMES (FERNANDA BRITO MANAGEMENT). MAQUILHAGEM DE MARTA CRUZ, COM PRODUTOS CLARINS, E CARLA MATEUS. DEPOIMENTOS RECOLHIDOS POR CELIA ROSA





