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A Licao do Natal

Neste final de século, o Natal mantém cristalizados em ponto agucareiro, os sen-
timentos cristdos da paz e da fratermidade. O receitudrio familiar tecido ao longo
de geracdes € recuperado nesta altura, para gaudio prazenteiro de palatos
saudosos e iniciagdo gustativa dos mais novos. A consoada permite a troca de
experiéncias entre geragdes, inicia fruicdes comuns, revive saberes culinarios e va-
loriza quem cozinha.

0 entanto, as virtualhas de Natal tém

vindo a ser acusadas de engordati-

vas, excessivas, apesar de tentadoras,

olorosas, reconfortantes. Esta con-

tradigdo do prazer/pecado em
época de grande fervor religioso é suavizado por aquilo
que congregam - a partilha de sentimentos fraternos em
torno da mesa familiar. Nada t3o injusto. Os comeres
de Natal tém época, tém berco, tém meméria.
Recorrem a técnicas apuradas de lentiddo calculada e
matérias primas locais de producdo sazonal. Obrigam a
meticulosa encenagdo e convocatéria prévia dos actores
comensais, deixando um rasto sensorial que perdura
por horas, dias ou até meses de prazer inteiro. Significa
isto que a quadra natalicia que decorre entre a véspera
de Natal e o dia de Reis com o seu excesso calérico con-
finado a uns poucos dias do ano e com um saldo de
deleite altamente positivo para convivas e meritéria
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acgdo sobre a auto-estima das escravas do fogdo merece
absolvigdo total. Mais, as virtualhas de Natal sio
enquadradas por refei¢Bes completas onde os agucares
simples da dogaria se misturam com os amidos das
batatas, do arroz e com as fibras indigeriveis das hortali-
¢as abundantes, constituindo um bolo volumoso que
proporciona saciedade por horas e absor¢io reduzida e
lentificada de gorduras e glicose. O que ndo é pouco,
em tempos de plasticos alimenticios sem histéria, ape-
nas a dos 6leos que se quedam pegajosos nas nossas
artérias, dia apés dia de obscura e anénima degustacio.
Os comeres de Natal para além daquilo que propor-
cionam retinem ainda qualidades que lhe conferem a
designacdo de amigos da terra. De facto, a alimentacio
tradicional desta quadra festiva, recorre, com excepcio
do bacalhau, a produtos de origem local apoiando a
diversidade da producio agricola nacional e contrarian-
do a crescente tendéncia para a homogeneizacio dap

Couves do Lagar

(4 pessoas)

2 postas grandes de bacalhau

2 couves brancas portuguesas

600 g de batata

1 dente de alho

3 dI de azeite novo

1 folha de louro

1 malagueta

sal

olocam-se a cozer as couves, o bacal-
hau demolhado e as batatas no
mesmo recipiente. Em seguida colocam-se
em camadas sucessivas dentro de um tacho
onde se deitou previamente um fio de
azeite.
O restante azeite vai & parte ao lume com
o dente de alho, o louro e a malagueta.
Quando o alho comeca a alourar, retira-se
do lume tempera-se com sal e deita-se
sobre o bacalhau, couves e batatas. Tapa-se
o reci-piente e leva-se a ferver um pouco.

Serve-se bem quente.

E pensar
que um deles
pode ser seu!

farinha
com cacau




