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Pedro Soares

Sabores meridionais

O Outono ai estd. Com ele chega o frio, a chuva e dias mais pequenos, que desde

sempre condicionaram a alimentacao dos povos. Em especial o das gentes meridi-

onais, habituados ha muito a lidar com as minguas da invernia, retirando o maxi-
mo proveito de terrenos pobres e pastos incertos

do surpreende por isso a capacidade

inventiva da gastronomia lusitana,

que se renova a cada estagdo, feita

de pequenos milagres e de grandes

licdes de sobtrevivéncia. Como ates-
ta o aproveitamento total do porco traduzido em
serrabulhos, cacholeiras e coentradas vdrias, que atra-
vessam de norte a sul a nossa memoria palatal. Ou ainda
as mil e uma formas de fingimento 2 roda do bacalhau,
trocando a escassez de proteinas pelo sabor forte de
salmoura.

Nesta estacdo renovam-se rituais préprios. No
Algarve as atafoneiras moem o milho para conseguir o
mais sdpido xerém, no Alentejo o pimento verde
desponta nas acordas outonais, enquanto em Trds-os-
Montes sdo os cogumelos silvestres os mais desejados,
na companhia de uvas e romés. Estas praticas sazonais,
ligadas a alimentagio estdo contudo a desaparecer, viti-
mas da modernidade que cada vez mais contraria as
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fronteiras naturais do espaco e do tempo. Prova disso é a
multiplicacdo de grandes zonas comerciais, assépticas
e inodoras, onde 363 dias por ano se recria um ambi-
ente de abundincia artificial, permitindo a convivéncia
pacifica do mamdo tropical com o morango artificial. Se
a estes factos adicionarmos o deslocamento das popu-
lagBes para as grandes cidades do litoral, a quebra dos
lacos familiares e com eles o conhecimento de técnicas
culindrias que ndo se aprendem na escola, compreende-
se facilmente porque hoje em dia é comum encontrar-
mos jovens licenciados, e portanto com o mais elevado
grau de educagio, a confundir coentros com salsa e
ameijoas com berbigio.

Conhecer e apreciar os alimentos préprios de cada
época significa comprar mais barato, mais saboroso,
com menos pesticidas e agentes conservantes. Significa
também (embora nem sempre) a defesa da produgio
nacional e o apoio a culturas ecologicamente mais p

Acorda Alentejana

(4 pessoas)

400 g de pdo caseiro (duro)
' 4 ovos

1 molho de coentros e poejos misturados
3 dentes de alho
4 colheres de sopa de azeite

1,5 litro de 4gua

sal grosso g.b.

um almofariz desfazem-se as ervas, os dentes de
| alho sem grelo e o sal. Deita-se este preparado
| numa tigela, rega-se com azeite e posteriormente com
| dgua fervente onde se tinham escalfados os ovos.
| Deita-se o pdo, partido & mio, sobre este caldo. Os
' ovos escalfados sio colocados no prato e servidos ao

mesmo tempo.

CARLOS GIL

VINHOS DO ALENTEJO.

DAS SUAS CASTAS
E DOS SEUS SABORES...

Os apreciadores de um V.Q.P.R.D. ou de um Vinho
Regional do Alentejo podem ler maiores ou menores
conhecimentos de vitivinicultura. Mas nenhum
é insensivel as suas admirdveis qualidades. Elas siao
sempre o produto de encontro do homem a frabalhar |
drdua e amorosamenle esse arbusto maravilhoso que é
a videira, num solo e num clima particulares.
Das nobres castas adequadas a cada uma das regides
vém os sabores intensos ¢ sensuais dos Vinhos
do Alentejo. Sao seis as castas que de modo
fundamental os marcam:

Trés brancas:
Roupeiro - aroma fino, equilibrado
e tom citrino

\\ Rabo-de-Oveiha
\\ - produtiva, de cor aberta

Antio Vaz
- aroma singular

Trés tintas:
Periquita - de aroma
frutado e macio

Trincadeira
- a frescura com
grau alcodlico

Vinhos do Alentejo -  sua saude!
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YV inmhos do Alentejo

mais gue conhecimento:sabedoria




