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“QUADRAS” DE NATAL

Bacalhau, fiel amigo

Das batatas irmao gémeo,
Deixa-me chorar contigo

0 mal que nos fez o grémio ()

Antonio Aleixo

B Pedro Soares

uando chega Dezem-
bro, a gastronomia
natalicia é servida de
forma imoderada em
tudo o que é impren-
sa escrita e falada. O
bacalhau, o cabrito, o
polvo, mais as rabanadas, filhds
e fatias douradas, enfeitam as
mais diversas consoadas, deix-
am-se fotografar em poses reto-
cadas, como se fossem estrelas j&
passadas, a procura da oportu-
nidade anual para luzirem a
fatiota e fazerem um brilharete
social. Entdo o pafs brilha,
ufano, desta tradicdo, deste
valor patrimonial, deste legado
histérico-cultural. Quase nos
apetece entrar no primeiro cen-
tro comercial e em frente de uma
qualquer multinacional gritar — Ao
menos no Natal, ainda somos
Portugal. E continuar, na praca da
alimentacdo, em frente da mais
recente invengdo da restauracio
anglo-saxdnica, gritando em pleno
vozeiral - Ao menos no Natal ainda
comemos.... em Portugal.

QUANDO CHEGA DEZEMBRO, dé-
cimo segundo, e olhamos o Janeiro,
primeiro, ficamos com vontade de
fazer contas ao ano inteiro. Este, fica
marcado por um noventa e seis. O
nmero da resolugio do Conselho
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de Ministros que em Julho tera ele-

vado a nossa gastronomia ao seu
lugar mais destacado. Passa, a partir
dessa data, a entender-se a gas-
tronomia  nacional como o
“receitudrio tradicional portugués,
assente, designadamente, em maté-
rias primas de fauna e flora utiliza-
das ao nivel nacional, regional ou lo-
cal, bem como em produtos agro-ali-
mentares produzidos em Portugal, e
que, pelas suas caracteristicas pro-
prias, releve interesse do ponto de
vista histérico, etnogréfico, social ou
técnico, evidenciando valores de
memdria, antiguidade, autenticida-

de, singularidade ou exemplarida-
de”. Apesar deste facto ter passado
quase despercebido ao publico em
geral, aqui fica 0 compromisso cen-
tral desta resolucdo histérica para
Portugal: “Intensificar as medidas de
preservacao, valorizagéo e divulga-
¢do da gastronomia nacional en-
quanto valor integrante do patri-
monio cultural portugués”. Aplaudo
de pé esta prenda de Natal, guardo a
ironia no mais pequeno bolso do
meu blusdo de cabedal, e corro a gri-
tar em pleno vozeiral — Viva a gas-
tronomia nacional nas cantinas esco-
lares deste meu Portugal.

Quando chega No-
vembro, o INATEL de-
sembrulha uma ideia
genial, fruto de muitos
meses de trabalho e
cria uma prenda de
Natal, capaz de pro-
mover a gastronomia
nacional. Insere no
projecto Carta do La-
zer das Aldeias His-
téricas uma recolha da
gastronomia da Beira
Interior. Faz um “le-
vantamento do recei-
tuario tradicional, em
toda a sua diversida-
de” capaz de “promo-
ver interna e externa-
mente a gastronomia
regional com o objecti-
vo de fomentar a pro-
cura turistica”. Associa
informagdes sobre cul-
tura, desporto e turis-
mo criando um roteiro extenso e
completo, capaz de seduzir o cida-
ddo, mesmo o mais passivo, a frui-
¢édo cultural, ambiental, desportiva e
palatal das aldeias mais remotas
deste nosso Portugal. Chama-lhe
“Comeres e Sabores da Beira
Interior”. O bacalhau, o cabrito, o
polvo, mais as rabanadas, filhds e
fatias douradas deixam de ser estre-
las em poses retocadas para a
fotografia do Natal e passam a ser
ferramentas diarias do desenvolvi-
mento regional. Cumprindo o seu
dever social, o INATEL vive em paz,
mais este Natal.®

BACALHAU AS CAMADAS
Para 4 pessoas

INGREDIENTES:

1,200 kg de Lombo de Bacalhau demolhado; 6009 de
batatas; 4 tomates maduros; 2 pimentos vermelhos; 4
cebolas médias; 6 dentes de alho; 2 molhos de couves;
4 tomates; 2009 de azeitonas verdes;1 raminho de
salsa; azeite g.b; sal, g.b

Coza ligeiramente o bacalhau, durante 5-10 min.
em lume brando; escorra e reserve esta dgua.
Corte o bacalhau em postas pequenas e refogue
com o azeite, o alho e os pimentos cortados em
fatias compridas. Corte as batatas, os tomates e as
cebolas em rodelas. Num recipiente capaz de ir
ao forno coloque: uma camada de bacalhau, uma
camada de batata, uma de tomate, uma de cebo-
la com azeitonas, e regue com bastante azeite.
Repetir as camadas e depois leve ao forno.
Entretanto coza as couves na agua que guardou
com 2 dentes de alho esmagados. Quando as
batatas estiverem cozidas, o bacalhau estard
pronto para servir. Sirva com a couve, com as
restantes azeitonas e com a salsa.

MEXIDOS BRANCOS DE NATAL
Para 8 pessoas

INGREDIENTES:

1,5 1 de dgua; 1 colher de sopa de manteiga ; 1
calice de vinho do Porto ; 2 chavenas de leite;
Casca de meio liméo; 1 pau de canela ; 2,5 dl de
mel; 1 chavena de cha (rasa) de agticar; 1 pitada
de sal; 50 g de pinhoes; 50 g-de nozes; 50 g de
passas; 250 g de pao

Leva-se a dgua ao lume e juntam-se todos os
ingredientes, menos os frutos, o leite e o péao.
Deixa-se ferver durante 15 m. Juntam-se entao os
pinhoes, as nozes e as passas e deixa-se ferver
mais 15 m. Corta-se o pdo em fatias, o mais fino
possivel e passa-se rapidamente pelo leite fer-
vente deixando absorver o menos possivel.
Junta-se o pdo embebido, & restante mistura evi-
tando que ganhe grumos. Deixa-se ferver um
pouco mais para apurar, nunca deixando de
mexer.
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