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Salada de tomate
assado

Antonio Pedro Graca

5 tomates médios; 2 pimentos médios; 1 cebola;
2 colheres de sopa de vinagre de vinho;
4 colheres de sopa de azeite; sal; orégaos.

Assam-se os tomates e os pimentos na brasa, retirando-se as peles
queimadas. Cortam-se os tomates em gomos e os pimentos em tiras
largas. Colocam-se os pimentos meia-hora num recipiente com agua,
vinagre e sal. Numa saladeira deita-se o tomate, o pimento e a cebola
(cortada em meias rodelas).
Tempera-se com sal grosso, vinagre, azeite e orégaos.

historia do tomate € no
minimo curiosa. Isto, por-

que ao contrario do que
poderiam supor os mais acerri-

mos defensores da causa latina,
nem sempre tivemos tomates.
Ou seja, até meados do século
XIV nao existiam por estas ban-
das tao ilustres frutos. Os que
existiam encontravam-se algures
naregiao andina do Equador, Peru
e Bolivia, até que os espanhdis,
apos a conquista do México, os
trouxeram para a Europa. Apos
diversos aperfeicoamentos, esta
planta (Lycopersicon esculentum
Mill), adquiriu apreciavel impor-
| tAncia econémica, estendendo-
-se a todo o planeta.

Hoje, o tomate € simbolo da
cultura meridional e, juntamente
com a trindade - cebola, alho e
azeite, Inicia grande parte dos
rituais gastrondémicos do NnoOsSso
receituario popular. Ou seja, em
pouco menos de 500 anos, um
produto amargo, conhecido como
«erva do diabo», com formas
silvestres que davam frutos com
poucos centimetros de diametro,
transformou-se num ingrediente
essencial da alimentacao do sul.

Para isso contribuiu a capacidade

de adaptacao da planta aos so-
los, a rigueza em agua dos frutos
que permitia a sua incorporacao
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em processos culinarios ancestrais
como a fritura em azeite, e a sua
ligeira acidez, sabor apreciado des-
de sempre pelos latinos.

O comer meridional fez-se pois
de inuUmeras adaptacoes e incorpo-
rou sempre que tal foi conveniente,
novos produtos e técnicas culinari-
as. Dai que nao se possa falar de
sabores milenares na bacia
mediterranica, mas sim de sucessi-
vas tentativas de conciliar as au-
séncias e abundancias ciclicas de
determinados produtos. Esta
sazonalidade de oferta que tem o
seu pico na Primavera, enquadrada
por uma série de rituais alimentares
religiosos que trespassam o Corao
e a Biblia, permitiam ao pastor e ao
agricultor, sobreviver.

Esta era, pois, uma alimentacao
de sobrevivéncia.

Actualmente, as novas técnicas
de conservacao e a velocidade de
transporte prestam-se a eliminar
definitivamente estas auséncias
ciclicas, colocando-nos todo e qual-
quer género alimentar, pronto a
consumir em qualquer altura do
ano.

Estamos perante um novo cena-
rio alimentar onde abundam os pro-
dutos alimentares empacotados,
os alimentos outrora escassos como
a carne e o leite e onde as ausénci-
as se chamam agora: tempo, co-

nhecimentos e produtos frescos.
Estarevolucao de produtos e con-
ceitos nao demorou 500 anos.
Foi rapida, muito, muito rapida.
Tao rapida que impediu o apareci-
mento dos ajustes necessarios,
favorecendo o aparecimento das
recentes patologias do excesso:
a obesidade, as doencas cardio-
vasculares, oncologicas e diabe-
1€8. i

Neste cenario de receio e ins-
tabilidade, o apelo ao que é anti-
go e nacilonal seduz e mobiliza.
Mas fornece poucas solucoes.
Os produtos frescos nacionais,
apesar da sua superior qualidade,
sao mais caros. A maioria dos
jovens com idade inferior a 30
anos ja nao sabe comprar produ-
tos frescos, muito menos cozinha-
-los, e 0 tempo necessario para
apurar técnicas, esse €, cada vez,
mails escasso.

Estas questoes da alimenta-
cao algarvia sao complexas. Exi-
gem uma politica concertada que
reformule as cantinas escolares,
0S programas escolares a nivel
regional, a formacao dos profes-
sores e outros funcionarios esco-
lares responsaveis pela alimenta-
Cao e seu ensino, 0 apoio conce-
dido a distribuicao e comercia-
lizacao dos produtos alimentares
algarvios de qualidade, os horari-
os laborais e o papel da mulher na
familia, o ensino da gastronomia
a nivel das escolas de hotelaria, a
arquitectura local e o espaco con-
cedido as areas de preparacao e
consumo de alimentos.

Este € um debate urgente, por
onde passa a regionalizacao e
esquecido pelos politicos que nos
tém governado nestes ultimos
anos.

Até breve
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