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Edicao de Natal

Siga esta estrela
até Colmar

Jackas,

o verdadeiro
Pai Natal
portugueés

Pote da Gula,
prendas solidarias
do interior do pais
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Semana de lazer

Mais sugestoes em lazer.publico.pt

No mundo surreal
do ar, com tempo
para anjos, duendes
e para-quedistas.
Claudia Alpendre
Marques

> D 24

Darvidaaoar

Malabarismos, bal6es, guarda-chuvas
voadores, papagaios e um globo
de neve gigante. O ar inspira o
espectaculo circense Air Play,
assinado pela Acrobuffos. A
dupla nova-iorquina, formada
por Seth Bloom e Christina
Gelsone, vem pela primeira
vez a Portugal apresentar a
sua “ode poética a infancia”,
uma performance onde
0 novo circo e o teatro de
rua surgem alinhados com o
trabalho do escultor de pecgas
aéreas Daniel Wurtzel. O resultado
esta a vista: um mundo surreal do ar.

BRAGA Theatro Circo

Até 17 de Dezembro. Sabado, as 16h
e 21h30; domingo, as 11h e 16h.
Bilhetes a15€

Ultima chamada

No ultimo fim-de-semana antes do Natal,
o Ateneu Comercial recebe o Christmas
Market. Brinquedos, acessorios, vestuario,
decoragéo, artesanato, gastronomia e
vinhos estdo na montra da quarta edicdo
do mercado, que conta com mais de

40 expositores e muita animagao. A
organizagao é da LGSP Events by Lufthansa
LGSP. A magia da época fica a cargo dos
duendes e soldadinhos de chumbo que
estdo a porta para receber os visitantes.

PORTO Ateneu Comercial do Porto

Até 17 de Dezembro. Sabado, das 10h30
as 22h; domingo, das 10h30 as 20h.
Entrada livre

Siga esta estrela

Penela volta a vestir o fato de Vila Presépio.
Numa tradigéo natalicia que conta ja com
11 anos, o castelo transforma-se num lugar
encantado, ocupado por quase duas
centenas de figuras animadas, onde sédo
recriados quadros do presépio tradicional
portugués. O caminho das estrelas nao se
fica por aqui: para além da animagao de
rua, na freguesia do Espinhal ha réplicas
da vida quotidiana inspiradas em oficios
do mundo rural e um pequeno mundo dos
comboios, uma maguete com carruagens a
circular entre estacdes e apeadeiros.

PENELA

Até 7 de Janeiro. Segunda a sexta, das 10h
as 18h; sabado, domingo e feriados, das
10h as 19h. Dias 24 e 31 de Dezembro, das
10h as 17h. Dias 25 de Dezembro e 1de
Janeiro, das 14h30 as 19h.

Bilhetes de 1€ a 3€. Gratis para criancas
até 5 anos

Leituras no Mosteiro

QO ciclo Leituras no Mosteiro despede-se
de 2017 com uma sessdo dedicada a
dramaturgia portuguesa contemporéanea.
Com coordenagao de Nuno M Cardoso

e Paula Braga, a iniciativa deste ultimo
trimestre foi norteada pelo tema Familia
Feliz e passou por autores como Eugene
O’Neill, Tennessee Williams, Arthur Miller,
Ibsen, Strindberg, Tchekhov, Jodo Paulo
Seara Cardoso, Martin Crimp, Anthony
Neilson, Sarah Kane e Simon Stephens.

PORTO Mosteiro de Sao Bento da Vitoria
Dia 19 de Dezembro, as 21h.
Gratis

No Reino de Natal

O Pai Natal instalou o seu reino em Sintra e
estendeu-o a todo o centro historico. Além
de poderem visitar a sua casa e conviver
com duendes, renas e bonecos de neve,
as criangas podem contar com oficinas,
jogos, actividades desportivas, musica

e teatro. Se forem ao Newsmuseum, até
podem gravar uma reportagem. O encanto
do cenario fica completo com o tom
solidario: para entrar, basta levar um bem
alimentar ou ragao para animais.

Ja acredita no Pai Natal?

SINTRA Parque da Liberdade

Até 23 de Dezembro. Segunda a sexta,
das 09h as 17h (de 19 a 22 de Dezembro,
das 11h as 19h); sabado, domingo e
feriados, das 11h as 19h.

Entre océueaterra

O Museu Nacional de Arte Antiga poe os
anjos no pedestal e da a ver desenhos

da sua coleccgéo, produzidos entre os
séculos XVI e XVIIl na Europa. Em foco na
exposicdo Anjos: Entre o Céu e a Terra,
estdo varias representacdes destes
“mensageiros divinos”, da sua dimenséo
sagrada a decorativa, tragadas pela
criatividade e imaginacao dos artistas, em
contextos e épocas diferentes. A mostra &
comissariada por Alexandra Gomes Markl.

LISBOA Museu Nacional de Arte Antiga
Até 6 de Fevereiro. Terca a domingo,
das 10h as 18h (encerra nos dias 25 de
Dezembro e 1de Janeiro).

Bilhetes a 6€

Pausa para voar

Se acha que saltar de um avido a 14 mil pés
de altitude € um bom programa natalicio,
esta sugestao é para si. O Christmas Boogie
estd de volta a Portimao para mostrar

que a aventura cai bem entre um sonho

de abdbora e uma filhods. O festival de
paraquedismo é promovido pela Skydive
Algarve e conta com a participagéo de
centenas de desportistas de varios pontos
do globo, como Lesley Gale, Rob Kendall,
Johannes Bergfors, Milko Hodgkinson, Sian
Stokes, Hedda Andersen ou Helder Sousa.

PORTIMAO Aerédromo Municipal (Alvor)
De 22 de Dezembro a 5 de Janeiro.
Informacgoes e inscricoes em
www.skydivealgarve.com



4 | FUGAS | Sabado, 16 de Dezembro de 2017

Natal

Um conto

de Natal na
cidade que
e Uum conto

de fadas

Com um dos melhores mercados
natalicios da Europa, Colmar,

no coracao da Alsacia, ¢ um postal
de casas com fachadas de mil
cores. Bairros como

a encantadora Petite Venise

sao admirados nesta época

do ano tanto por adultos como
por criancas. Sousa Ribeiro

® O postal chegou no inicio do Ve-
rdo. Recordo-me bem.

Eu ndo sabia ler. Ainda nio sabia
ler. Mas o postal era bonito, tinha
casas de cores multiplas, atraves-
sadas com traves de madeira ene-
grecida, reflectindo-se no espelho
das aguas. Eu ja havia recebido
alguns outros, de tantas cidades,
mas aquele ficou-me gravado e
encarregar-se-ia de exacerbar, um
pouco mais tarde, quando tracava
itinerarios por toda a Europa, com
um velho mapa em cima da mesa, a
minha vontade de viajar, de seguir

0s passos de alguém que tanto esti-
mava mas cuja existéncia o impedia
de me ver por longos periodos.

O postal chegava de Colmar.
Era nele que pensava quando, mal
o crepusculo comecou a baixar,
inundando a cidade de sombras,
escutava as palavras de Emmanuel
Fromm, responsavel pela promo-
¢do do turismo de Colmar.

- Ha 180 barraquinhas a espera
dos visitantes nos cinco mercados
espalhados ao longo da parte anti-
ga. O facto de toda a cidade se jun-
tar durante seis semanas tem muito

aver com a atmosfera hospitaleira
tao caracteristica da magia do Natal
em Colmar.

Por vezes olhava através da mol-
dura da janela, numa espera ansio-
sa, para que as luzes iluminassem
a cidade que me parecera saida de
um conto de fadas.

- A despeito de a iluminacdo pre-
tender, na sua esséncia, embelezar
e valorizar os edificios historicos a
noite, na verdade também é uma
ajuda para conduzir o fluxo de vi-
sitantes. Por isso, em cada esquina,
a atencdo dos turistas é atraida por

O Natal saiu

parads ruads

a4 de
Novembro

e prolonga-se
até 30 de
Dezembro

um holofote que os encoraja a pas-
sear e a comprar.

A noite tombava sobre Colmar,
finalmente — e como eu apreciava
as trevas, mesmo que por instan-
tes, antes do especticulo de luz e
dos sons festivos que ja se anun-
ciavam.

- A atmosfera especial resulta da
sinergia entre a alma de uma cida-
de que cultiva um sentimento de
boas-vindas e o saber, o know-how.
N&o se pode hipotecar a importan-
cia dos trabalhadores que transfor-
mam a magia do Natal num evento
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no qual Colmar, juntamente com o
posto de turismo local, investe um
total de 900 mil euros, em decora-
cOes e luzes de Natal, para dar as
boas-vindas e guiar, durante cinco
semanas, entre um milhdo e um
milhido e meio de visitantes, com
a particularidade de termos, este
ano, um novo ponto de interesse,
muito préximo da catedral, com
um carrossel e decoracdes, asse-
gura ainda Emmanuel Fromm.
Este ano, o Natal foi transportado
para as ruas de Colmar logo no dia
24 de Novembro e prolonga-se até

30 de Dezembro, com um total de
cinco mercados nesta cidade situ-
ada aos pés das montanhas Vosges
e no verdadeiro coragdo da Alsacia.
Viver e sentir Colmar nesta altura
do ano, mesmo que o frio convide
mais a sentar-me em frente de uma
lareira, é uma experiéncia enrique-
cedora, tdo repleta de sentimentos,
tdo nostalgica, que facilmente me
conduz para os meus tempos de in-
fancia, para esse espirito que, no
caso de Colmar, funciona como
um milagre, o milagre de desper-
tar emocoes que sdo ignoradas por

uma existéncia materialista.

Por vezes, caminhando, tao en-
tregue a minha soliddo, lembrava-
me do postal, daquelas cores que o
tempo foi diluindo, como uma casa
necessitando de uma pintura para
ndo parecer tao triste, enquanto
um odor estranho se entranhava
nele, pungente como o vinho cujo
aroma paira no ar por estes dias
em Colmar.

Passeio-me pela Place des Domi-
nicains, pela Place Jeanne d’ Arc,
pela Place de I’ Ancienne Douane,
também conhecida por Koithuis,

Ha cinco
mercados de
Natal nesta
cidade situada
aos pés das
montanhas
Vosges

pelo seu mercado interior, e pe-
la Petite Venise, a pequena Vene-
za onde as criancgas (que entoam
canticos de Natal nos barcos) sao
grandes em alegria, em emocdes
— sdo estes os cinco lugares onde o
Natal expressa toda a sua forca em
Colmar, abrindo um espaco para
todos 0s gostos, uma vez mais ma-
terialista, outras mais conservador,
outras ainda mais apelativo para o
sentimento dos mais pequenos, en-
quanto os adultos recuperam uma
memoria que lhes lembra um pas-
sado cada vez mais distante.

Y]
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Com um horario de encerra-
mento entre as 19h e as 20h horas
(este tltimo de sexta a domingo),
por motivos de seguranca, cada
mercado é uma aldeia em minia-
tura, com o seu cheiro a laranja
e a canela, com os seus artesaos,
espacos apaixonantes e calorosos
que revelam uma arquitectura in-
tima e auténtica, tio a imagem da
propria cidade. Nao importa onde
inicio a minha errancia, mas opto
pela Place des Dominicains antes
de permitir que os meus passos se
percam pelo labirinto de ru- >
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Natal

Colmar cultiva
aimagem do
pais do Natal,
uma época tdo
querida para
o0 coracdo dos
alsacianos,
uma febre que
seinstala e que
ndo baixa até
que se esgotem
0S primeiros
dias de Janeiro

as com as suas casas banhadas de
luz, com essas traves de madeira
tdo caracteristicas de Colmar e da
Alsacia, de onde sdo provenientes
muitos dos 180 expositores que en-
chem a cidade de vida quando mais
um ano caminha para a meta com
a rapidez de um sprinter na recta
final. Uns e outros, sem excepcao,
foram escolhidos pela qualidade e
interesse dos seus produtos, pela
paixdo que colocam naquilo que
fazem e que parece ganhar maior
expressdo quando, confrontados
com a curiosidade de uma crian-
¢a, os artesdos, com um sorriso no
rosto, procuram transmitir o seu
saber, herdado de geracdo em ge-
racdo, numa tradicdo que se per-
petua e na maior parte das vezes
desconhecida dos mitidos que, com
os seus gorros de 13, caminham de
mao dada com os pais, numa via-
gem até um tempo tdo diferente do
tempo vivido no dia-a-dia.
Ninguém, por mais indiferente
que seja a quadra natalicia, resiste
a pousar um olhar demorado no
rosto de uma crianca magnetizada
pelo encanto que nela produz a vi-
sdo da arvore de Natal, pelo prazer
de provar um pequeno biscoito, o
famoso bredele — sim, é verdade, o
mercado de Natal de Colmar, como
tantos outros espalhados pela Euro-
pa, também é um negocio mas cada
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especialidade local, cada criacdo,
cada objecto decorativo, quase to-
dos eles inspirados pela atmosfera
de Inverno, parece ter uma historia
para contar numa cidade que co-
nhece, neste periodo do ano, uma

excitacdo que facilmente contagia
quem a visita.

Um admiravel conjunto de activi-
dades contribui para tornar Ginico
o Natal em Colmar, eleito o quar-
to melhor mercado em 2016 pela

European Best Christmas Markets
numa lista liderada por Zagreb, na
Croacia: sdo organizadas visitas
guiadas a parte antiga da cidade,
sdo promovidas provas nas caves
onde ha séculos se produz vinho,
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um ringue de patinagem mostra
como é precario o equilibrio de
criancas e adultos sobre o gelo, ha
exibicdes de brinquedos tradicio-
nais, espectaculos e concertos de
musica — tudo, no seu conjunto,
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é um verdadeiro testemunho do

envolvimento da cidade, dos seus
habitantes e das diferentes associa-
¢Oes para tornar especial o Natal
na capital do département do Alto-
Reno.

Colmar — e a Alsacia — cultiva a
imagem do pais do Natal, uma épo-
ca tdo querida para o coragdo dos
alsacianos, uma febre que se instala
e que nao baixa até que se esgo-
tem os primeiros dias de Janeiro.
Os seus habitantes tornam-se mais
activos do que nunca, instalam-se
diante dos fornos e preparam de-
liciosos bolos reservados exclusi-
vamente para esta altura do ano,
ao mesmo tempo que revelam todo
o seu talento como decoradores,
tanto de interiores das casas, como
das ruas e das ruelas, um ambiente
que tem tudo de familiar, de colec-
tivo, como alguém que redescobre
um prazer durante meses esque-
cido ou que simplesmente volta

Os cidadaos portugueses
apenas carecem de um
documento de identificagcao
(passaporte, bilhete de
identidade ou cartdo de
cidadao) para visitarem o pais.
A lingua oficial é o francés
(soa estranho nesta regiao
onde se fala o alemao que se
escuta também numa parte da
Suica) mas, dada a vocacéao
turistica de Colmar, nao é dificil
encontrar quem fale inglés.

A moeda é o euro.

a partilhar com um amigo ou um
vizinho um prato, uma especiali-
dade que ndo comia ha um ano.

A magia do Natal resplandece,
como o sol num dia de Verao, na
Petite Venise, onde as criangas vao
depositando as suas cartas para o
Pai Natal numa caixa de correio
gigante. A todos o homem das bar-
bas brancas promete responder e
alguns deles, com um pouco de sor-
te, serdo sorteados para receberem
uma prenda.

E bom acreditar.
Por vezes, muitos anos mais tarde,
pelo Natal, deitava um olhar ao pos-
tal com as suas casas atravessadas
por traves de madeira que, vim a
saber muito mais tarde, serviam de
proteccdo em caso de terramoto. A
minha memoria guardara as pala-
vras escritas no verso que mais me
agradavam. “Colmar é uma cidade
muito bonita. Ontem sonhei com o
nosso filho.” Nessa altura, olhava a
minha méae, que me sorria com um
sorriso benevolente. Mas nio era
Natal. A mesa faltava alguém. Em
Colmar parece que nao falta nin-
guém. O mundo magico eterniza-
se, distribui felicidade por todos,
entre os mais pequenos e entre os
adultos, agora regressados, como
eu por vezes, a um tempo cada vez
mais distante do qual eles e eu nos
sentimos orfaos.

p GRANDE any,

BOLLINGER
ROSE - 20044
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DESCOBENTA DOS GNANDES VINHOS
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Natal

A visitar todo o ano

Um festival

de cores

® A primeira impressao, mesmo
passando um olhar fugaz pela ar-
quitectura Ginica da cidade, provoca
um forte impacto no viandante, uma
sensacdo que nunca se desmorona
— pelo contrario, a medida que vou
passeando por Colmar mais seduzi-
do me sinto e mais dificuldade tenho
em perceber como é ignorada por
tantos turistas.

Em contraste com esta aparen-
te ignorancia, Colmar sempre foi,
ao longo dos tempos, como uma
crianca que anda de colo em colo,
disputada por alemades e franceses
e, ainda que por um periodo cur-
to, pelos suecos durante a Guerra
dos 30 Anos. No fundo, uma flutu-
acdo da soberania que foi, durante
muitos anos, a imagem de marca
da Alsacia, parte dos Impérios Ger-
manicos entre os séculos X e XVII,
francesa (a excepcdo de Estrasburgo
e Mulhouse, que mantiveram o esta-
tuto de cidades independentes por
mais algum tempo) com o Tratado
de Munster, em 1648, novamente
alema entre 1871 e 1919 e, mais tar-
de, entre 1939 e 1944, para regres-
sar as maos dos franceses no final
de cada conflito com todo o peso
de uma heranca cultural fortemen-
te enraizada e que se manifesta na
maneira de ser, de viver, na propria
lingua, nesse dialecto alsaciano com
fortes entoagdes cantadas.

Ao olhar para Colmar e para a Al-
sacia de uma forma geral, recordo-
me de uma anedota que um dia me
contaram em Tirana sobre os habi-
tantes de Gjirokastér, de um caracter
tdo somitico que olham a girafa co-
mo o seu animal preferido porque,
tendo um pescoco tdo grande, pode
comer no quintal do vizinho. Tam-
bém a Alemanha é uma espécie de
girafa, um pequeno pedaco alemao
em territorio francés. E assim é, de
igual forma, com o mercado de Na-
tal. Na encruzilhada das rotas mari-
timas e terrestres da Europa, toda a
regido se tornou rica em lendas da
Alemanha e dos paises do Norte. A
propria tradicao de decorar a arvore
de Natal podera ter as suas origens
no Alto-Reno, de acordo com o li-
vro de contas da cidade de Sélestat
(proxima de Colmar), num texto que
data de 1521 e que determina o pa-
gamento de quatro xelins ao guar-

da florestal para vigiar as arvores a
partir do dia de Sao Tomas. Verda-
de ou nio, as origens do Mercado
de Natal, cuja tradi¢do remonta a
Idade Média, encontram-se na Ale-
manha, onde comecou por ser de-
signado Niklausmarkt antes de ser
rebaptizado Christkindelmarik, o
mercado do Menino Jesus, a 22 de
Dezembro de 1570, de forma a sa-
tisfazer os cristaos, tanto catolicos
como protestantes.

Nos dias de hoje, Colmar esta en-
volta pela serenidade e o festival de
cores, numa cidade tio pitoresca,
é verdadeiramente hipnotizante,
faz-me por vezes sentir uma senti-
nela imovel, de olhos pregados nas
fachadas das casas, com as suas tona-
lidades de azul, de laranja, de amare-
lo, de ocre, de pastel, de verde, um
caleidoscopio de matizes a que se
juntam, mal a Primavera desponta,
flores de tantas outras cores que se
debrucam das suas janelas e das suas
varandas, também decoradas, aqui
e acola, com ninhos de cegonhas em
diferentes materiais — a cegonha sim-
boliza a sorte na regido da Alsacia, é
portadora da felicidade.

Um agradavel odor flutua no ar
quando me embrenho pelo antigo
mercado coberto, construido em
1865 e devolvido as suas funcdes
originais em 2010, um espaco que
respira vida e do qual ndo me canso.
Mas a rua chama por mim, a meio da
manha, para me dar a contemplar
construcdes que nos remetem para a
Idade Média e para o Renascimento.
Caminho, sem grandes pressas, pela
Rue des Clefs, pela Grand’ Rue, pela
popular Rue des Marchands, até ir
ao encontro da Maison Pfister, ergui-
da em 1537 e com um exterior cuja
decoracdo (painéis pintados e a sin-
gularidade da janela e da varanda
em madeira) obriga a um olhar mais
demorado.

Restauradas de forma exemplar,
as casas reflectem o tempo de es-
plendor que Colmar conheceu du-
rante anos e concorrem para tornar
ainda mais harmonioso o quadro
que a todo o instante salta a vista.
Cada recanto justifica uma fotogra-
fia, cada retalho convoca para uma
paragem, como a Maison des Tétes,
na rua homoénima, uma casa levan-
tada em 1609 e com uma fachada

soberba coroada por mais de uma
centena de rostos em pedra e cabe-
cas de animais.

A cidade percorre-se facilmente a
pé e, de onde em onde, parece or-
gulhosa em exibir os seus pequenos
bairros e em preservar uma parte
da atmosfera que os definia quan-
do serviam de casa para diferentes e
especificas profissdes. Como, perto
da Rue des Marchandes, o Quartier
des Tanneurs, do qual sigo para a
Ancienne Douane, o edificio da an-
tiga alfindega que foi construido em
1480 e que permanece como um dos
melhores exemplos da arquiectura
civil da Idade Média tardia.

Na Rue des Tanneurs, é nas suas
casas altas e nas suas varandas que
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fixo o olhar e logo a seguir deixo o
tempo correr no Quai de la Poisson-
nerie, o antigo bairro de pescado-
res que corre paralelo ao rio Lauch.
Quando a tarde ja avanca, recupero
energias na ponte da Rue Turenne,
apreciando a panoramica, a harmo-
nia, a tranquilidade que emana da
Petite Venise, também conhecida
por Quartier de Krutenau, com 0s
seus barcos tio parecidos com gon-
dolas, com as suas casas admiran-
do-se ao espelho, por vezes admi-
ravelmente desfocadas quando uma
embarcacdo sulca as aguas.

Colmar é também uma cidade
com alguns museus interessantes, a
comecar pelo Musée d’Unterlinden,
que abriga, entre outras amostras
(como uma antiga adega), o reno-
mado Retabulo de Issenheim, pin-
tado no inicio do século XVI por
Griinewald e considerado como
um dos mais dramaticos trabalhos
alguma vez criados, uma verdadeira
joia de arte religiosa com os seus 13
painéis que se abriam e fechavam
em funcdo das festas littirgicas,
como a anunciagio, a adoracio, a
crucificacio.

Ja na Rue des Marchands, no na-
mero 30, a casa onde nasceu Fréde-
ric Auguste Bartholdi (1834-1904),
encontra-se o Musée Bartholdi, dedi-
cado a vida e obra do nativo de Col-
mar que criou a Estatua da Liberda-
de em Nova Iorque e contendo uma
exposicao com trabalhos e objectos
pessoais do artista. Ha ainda o mu-
seu Hansi, na Rue des Tétes, o museu
de Historia Natural e de Etnografia,
mesmo no coragdo da Petite Veni-
se, e, finalmente, na Rue Vauban, os
mais pequenos tém um espaco que
nao deixara de os surpreender — o
Musée du Jouet, com uma impres-
sionante colec¢do de brinquedos e
comboios antigos.

Ao ver estes tltimos, a minha me-
moria foi assaltada por uma recor-
dacdo tdo vivida, de um pequeno
comboio que dava voltas e voltas na
montra de uma loja do rés-do-chao
de uma bonita casa de pedra e do
qual eu nio conseguia despregar o
olhar quando, pelo Natal, passava na
rua. S6 com muita dificuldade é que
aminha méae, sempre paciente, me
convencia a seguir os seus passos. Ha
memorias que sdo como postais.

Basileia-Mulhouse,

°
% também conhecido
por Euroairport e

oficialmente designado como
Aeroporto Internacional
Basel-Mulhouse-Freiburg, e
Estrasburgo sdo os aeroportos
internacionais mais proximos
de Colmar. O primeiro, para o
qual voam algumas companhias
aereas de baixo-custo (como

a easylJet, por exemplo, desde
Lisboa), sera a melhor opgao.

Colmar é uma cidade
agradavel em qualquer
altura do ano, que nunca
hipoteca o seu charme — ainda
que o exacerbe no periodo
natalicio. Os entusiastas de
diferentes estilos de musica
também tém fortes razbes para
a visitar: em Julho, durante

duas semanas e em diferentes
palcos, ocorre o anual Colmar
Internacional Festival, com
musicos de camara, coros e
simfonias; entre meados de
Maio e meados de Setembro,

as quintas-feiras, na Place de I’
Ancienne Douane, acontecem
as Soirées Folkloriques, com
performances (gratuitas) de
musica e danga da Alsacia;
finalmente, na primeira quinzena
de Setembro Colmar recebe um
festival de jazz.

Ja os apreciadores de vinho, ndo
devem perder a oportunidade de
visitar, durante uma semana no
més de Agosto, a Foire Régionale
de Vins d’ Alsace, que inclui
mostras da gastronomia local.

A Rota dos Vinhos da Alsacia,
num total de 170 quildmetros,
também passa por Colmar —

um dos percursos mais bonitos
é precisamente entre esta
cidade e Obernai, cruzamento
de caminhos na época romana

e exemplo de prosperidade
durante o Renascimento.

Hotel Quatorze
@ 14, rue des Augustins
Tel.: 00 33 389 20 45 20
www.hotelquatorze.com
info@hotelquatorze.com
Situado no centro da cidade e
abrigado numa antiga farmacia
do século XIX, é um hotel-
boutique, moderno e acolhedor,
com a vantagem de se encontrar
proéximo de alguns bons
restaurantes. Espere pagar por
um duplo cerca de 200 euros.

Mercure Colmar Centre
Unterlinden

15, rue Golbéry

Tel.: 0033389417171
www.accorhotels.com

Também beneficia de 6ptima
localizagdo (com um preco
médio a rondar os 100 euros por
duplo), limpo, confortavel e com
garagem.

Ibis Budget Colmar Centre Ville
15, rue Stanislas

Tel.: 00 33390 50 54 96
www.accorhotels.com

Boa relagao qualidade-preco
(duplo a partir de 34 euros por
noite), basico mas muito comodo
e gozando também de excelente

localizagao.
§
17, rue de la Poissonnerie
Tel.: 00 33 3892153 60
www.jean-yves-schillinger.com
jean-yves.schillinger@wanadoo.fr
Aberto de terca a sabado, entre
as12heas13h45eas19heas
21h45.
Um restaurante de excepgio,
uma verdadeira viagem
gastrondmica, mesmo no
coragéao de Colmar e liderado
pelo conceituado chef Jean-
Yves Schillinger (dai as iniciais).
Espere pagar entre 40 e 55 euros
por um prato principal ou entre
78 e 124 euros por um menu (de
quatro, seis ou oito pratos).

JY's

P . A

PARIS Y

La Table du Brocanteur

23, rue d’Alspach

Tel.: 00 33 389 23 45 57

Aberto de terca a sabado,
entreas12heas14heas19he
as 21h30 (aos domingos abre
apenas para almocos).

Uma decoracéo rustica que
confere um sentimento de
nostalgia e uma cozinha cheia de
sabores (prove o magret de pato
com laranja), que inclui um menu
por um prego muito em conta (12
euros).

Palmyre
1, rue du Canard
Tel.: 00 33 389 415713
www.lepalmyre.com
Aberto de segunda a sabado,
entre as 11h e as 14h e entre as
17h e as 22h.
Um agradavel restaurante focado
na gastronomia siria e libanesa
(pratos principais entre os 13.50
e 0s 17.50 euros e menu por 27
euros), com mezze, tabbouleh e
um delicioso borrego a Mechoui.
Colmar, o Ecomuseu

da Alsacia, o mais
importante museu vivo e ao
ar livre do pais, € um espaco
que nao deve perder se visitar
esta regido do Nordeste de
Franca limitada pelo macico dos

Vosges, pela Floresta Negra e
pelo Reno. O museu tem como

Situado proximo de

Colmare

FRANCA

objectivo preservar todo um
patrimonio arquitecténico e
natural, com especial destaque
para as cegonhas e para um
conjunto de casas tipicas da
Alsacia (dos séculos XV e XVI),
as colombages, desmontadas

e transportadas de diferentes
locais para transformar o museu
numa verdadeira aldeia a qual
néo faltam terrenos cultivados,
uma olaria, uma padaria, uma
igreja, uma destilaria, bem como
currais, pocilgas e estabulos que
servem os respectivos animais.
Mesmo em Colmar, ndo deixe
de visitar a Colegiata St. Martin,
na Place de la Cathédrale (onde
abundam os restaurantes e os
cafés que servem especialidades
da Alsacia), uma basilica em
estilo gotico (séculos Xlll e

XIV) que os locais designam

por catedral. Na Eglise des
Dominicains, também gotica e
com os seus vitrais dos séculos
X1V e XV, podera apreciar La
Vierge au Buisson de Roses,
pintada em 1473 por Martin
Schongauer e, finalmente, no
final da Grand’ Rue (caminhando
no sentido norte) o templo de
St. Mathieu, até 1937 tanto igreja
catolica como protestante.
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Protagonista

Maria José Santana

® A pequenada gosta de lhe
puxar as barbas — quase sempre
para testar se sio verdadeiras —
e ele ndo se importa nada com
isso. Muito pelo contrario. Sdo
uma das suas imagens de marca
€ a sua manutencao esta sujeita
a varias regras e principios.
Exemplos: s6 a corta uma vez
por ano e com a lua em quarto
crescente — tanto mais porque
elas até estdo registadas numa
“irmandade internacional de
pais Natal de barbas”. “Coisas de
americanos”, conta-nos Carlos
Rocha, mais conhecido por Jackas
— segundo confessa, se o tratarem
pelo nome de baptismo correm o
risco de que ele ndo responda —,
o verdadeiro e genuino Pai Natal
portugués. Pelo menos € o tinico
(no s6 no pais, mas também
na Peninsula Ibérica) que se
encontra devidamente certificado
pela escola Santa Claus Oath, apoés
um processo de reconhecimento
de competéncias e a realizacdo de
um juramento perante cerca de
50 testemunhas — mais uma coisa
de americanos.

Professor ha 28 anos, Jackas
é também actor e encenador da
Arlequim - Teatro para a infancia,
e fundador e director do Museu
do Brincar, situado em Vagos,
na regiao de Aveiro. Mas de
Novembro até 24 de Dezembro
é, acima de tudo, o Pai Natal.
“Percorro varias cidades e regides
do pais”, conta, sem assumir
qualquer tipo de cansaco. Nascido
ha 55 anos, em Louren¢o Marques
(Maputo), e residente em ilhavo,
Jackas nao esconde a felicidade
que lhe da vestir a roupa
vermelha de Pai Natal e espalhar
“amagia entre as criangas”.
“Para elas, este ¢ um momento
de esperanca. Podem até nao ter
tido um presente no ano inteiro,
mas alimentam a expectativa de
que, no Natal, alguma coisa vai
acontecer”, realca, a0 mesmo
tempo que defende que esta
crenca no homem das barbas
brancas deve ser alimentada
até ao maximo que os pais
conseguirem. “Crescer a sonhar é
fundamental e se o Pai Natal, ou
0 menino Jesus, faz parte desse

Jackas

processo, entdo toca a manter
esta magia”, argumenta.

Para este homem que comecou
a exercer as func¢oes de Pai
Natal por volta dos 18 anos —
inclusive perante a proépria filha,
actualmente com 32 anos — urge
continuar a passar a crianca “os
sonhos e os valores da partilha,
daigualdade, da amizade, da
alegria, do Natal”. “E é isso que
eu tento fazer com eles, mesmo
quando estou a participar num
evento num shopping. Aos que
tém mais brinquedos, peco-lhes
para partilharem com outras
criancas que nao tém tantas
possibilidades financeiras.”

Esquecam as bolachas
e o copo de leite

Jackas é um homem de
gargalhada facil, bem-disposto
por natureza, com uma voz
potente e cheia, que combina

na perfeicido com o tradicional
“Oh! Oh! Oh! Feliz Natal!” A sua
estatura ajuda — e muito — a
tornar ainda mais fidedigno o seu
desempenho de funcdes: sdo 1,90
metros de altura e 130 quilos de
peso. “E verdade. Nio preciso de
usar barriga postica, se bem que
era bom comecar a perder algum
peso, sob pena de o Pai Natal

ter algum problema de satde”,
desabafa. A culpa é da sua queda
pelos doces. Especialmente

a dogaria tradicional, bem
carregada de ovos e agticar — e de
calorias. “Ha uma coisa que eu
peco muito as criancgas, quando
elas dizem que me deixam as
bolachas e o copinho de leite:

é que me deixem doces mais
gulosos, tipo ovos moles, pao-de-
16 de Ovar, pastéis de Tenttigal,
dom Rodrigo, toucinho do céu,
etc.”, ri-se.

No geral, Jackas gosta de comer
bem, mas recusa passar muito
tempo a mesa. “Tanto como no
McDonald’s, como num chinés
ou numa pizzaria. Como de
tudo e como bem, mas nio sou
de perder tempo, a nio ser que
esteja em grupo”, afianca.

Jano que toca a viajar, adora
“perder muito tempo”. “E das
coisas melhores que se podem
fazer na vida. Quando viajamos
trazemos coisas connosco, ca

dentro na alma, no espirito”,
sublinha. Ja visitou paises como
a India, Alemanha, Estados
Unidos, Brasil, Marrocos,
Mocambique, Espanha e Italia,
“mas gostava de ir a muito mais”,
garante — “O problema é que
o Pai Natal ndo é rico (risos)”,
justifica-se. Na certeza de que
ha um destino que sonha muito
conhecer. E ndo, nio é a Laponia.
“Contrariamente ao que se
pensa, a origem do Pai Natal ndo
é a Laponia. E na Turquia, mais
concretamente Mira, na regido de
Antalia”, esclarece. “O Pai Natal
existiu, o Sao Nicolau, um santo
que foi deixado cair pela igreja
catolica mas que é o padroeiro da
Rdssia. O juramento que eu fiz,
bem como os outros pais natais
certificados, passa por espalhar
esse espirito de Sdo Nicolau.
Porque ele fez bem a populacdo e
ajudou os mais desfavorecidos”,
realca, sem esconder o seu
desejo de conhecer a regido de
Antalia.

Em mais de 30 anos de
experiéncia nas “funcées” de
Pai Natal, Jackas ja passou por
de tudo um pouco, episédios
mais ou menos insolitos,
alegrias e tristezas. E, sim, ja
chorou em pleno exercicio do
cargo. “Quando uma crianga
me pergunta por que razao eu
nunca passei pela casa dela, ou
outra que me pediu a cura do
pai ou da mae, isto € um murro
no estébmago”, introduz. “Ou ir a
instituic6es e conhecer criancas
que foram abandonadas. Engole-
se muito em seco. A crianc¢a ndo
devia estar a passar por aquilo.
Devia estar a pensar em ter um
brinquedo”, relata. Sao episédios
que ndo consegue esquecer e
que contrastam com casos como
0 que viveu “no outro dia, em
que um menino com trés anos de
idade” lhe pediu “um drone de
presente de Natal”.

Aos que tém pouco ou
quase nada, Jackas faz questao
de alimentar a esperanca e
proporcionar um momento de
alegria. Para os que ja tém muito
e aparecem com “uma lista
grande”, avisa-os de que “talvez
fosse melhor fazerem pedidos
mais pequenos para o Pai Natal
poder chegar a todos”.

Os objectos de
Jackas: o sino que

o Pai Natal usa

para anunciar a sua
chegada; o anel da
Fundacao do Pai
Natal, que ele proprio
criou no Museu do
Brincar e que usa
durante todo o ano;

e a chave magica

que lhe permite entrar
em casa das criancas
na noite de 24 para
25 de Dezembro

Respostarapida

Se pudesse dar um presente
comum a todas as criancas,

o que escolheria?

Dava o que eles queriam, desde
que fizesse sentido. Ha pedidos
que nio fazem sentido e séo
meras influéncias do mercado.
Mas tentava ir sempre ao
encontro dos desejos deles,
porgue o objectivo é torna-los
felizes. Quando uma menina
quer uma boneca, essa boneca
traz-lhe felicidade e seria isso
que eu lhe dava. A crianca que
me pediu um carro para o pai
poder ir trabalhar, eu dava o
carro ao pai, mas dava, também,
um brinquedo a crianga. O
brinquedo é importante no
desenvolvimento da crianga.

O que evitaria era este exagero
de seis ou sete brinquedos
oferecidos a uma sé6 crianca...
Claro. E se uma crianga me
pedisse um drone ‘xpto’, porque,
entretanto, ja tem a playstation,
eu ndo dava. Essas criancgas,
normalmente, ndo brincam. Tém
tanta coisa que pegam naquilo
e atiram para o lado. Para

estas criangas, pensaria num
brinquedo que as desafiasse em
termos de interacgéo.

O que gosta mais de ser:

Pai Natal, professor,

actor ou encenador?

Esta tudo interligado. O Pai Natal
aglomera isso tudo: representa,
tenta ensinar algo e € um
brincador nato. Nada disto é
separavel.

Que presente gostaria o Pai
Natal de receber?

As vezes ha criancas que me
dizem que ndo tiveram prendas,
ou que néo tiveram Natal.
Gostaria de poder
concretizar-lhes os sonhos.

O verdadeiro Pai Natal nao precisa de barba postica
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Um livro fica sempre
muito bem sapatinho

Das viagens as receitas, passando pelas muitas aplicacoes do azeite, sugestoes de livros
que, embrulhados com um laco vermelho, dao um belo presente de Natal.

Jamie conta até cinco

Jamie Oliver ja passou pela comi-
da rapida (pratos em 15 minutos),
pela econémica (durante a crise),
pela de conforto, pela onda sau-
davel e das super-foods. Em 2017
apostou na simplificacdo: o livro
chama-se 5 Ingredientes e cada
receita tem precisamente cinco

ingredientes. O design é facil, mos-

trando os cinco ingredientes, em
pequenas fotos separadas, na pa-
gina da esquerda, e o prato pronto
na da direita. As receitas sdo cur-
tas, resumidas em poucos passos
e a sensacdo que da é que mesmo
quem nio consegue estrelar um
ovo vai ser bem sucedido. A.P.C.

5 Ingredientes
Jamie Oliver
Porto Editora
24,90€

JAMIE OLIVER
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Paulo Morais do Vietname
as Filipinas

Paulo Morais percorre as
Filipinas, a Indonésia, a Malasia,
o Camboja, o Vietname, o

Laos, a Tailandia, Singapura e

a Birmania. Mas como a Asia

ndo é toda igual, comecamos
com uma apresentacdo de cada
pais. E porque ha ingredientes
que podem nao ser faceis de
obter em Portugal, ha, por vezes
(mas nio sempre), alternativas,
substituindo, por exemplo, a
folha de bananeira que embrulha
um peixe grelhado da Indonésia
por uma folha de aluminio. Com
grande variedade de propostas,
dos peixes aos legumes, dos
pratos de arroz ou de massas as
sobremesas, o livro simplifica, por
vezes demasiado, a descricio dos
passos a dar em cada uma. A.P.C.

Manual de Cozinha Asiatica
Chef Paulo Morais

A Esfera dos Livros

24,99€

Azeite da beleza a mesa

Claudia S. Villax tem um olival

e faz o azeite biologico Azeitona
Verde. Neste livro, partilha com
outros apaixonados por azeite o
que aprendeu, comecando pelo
trabalho no olival e explicacoes
sobre o que € azeite virgem extra
e como é feito. Ha um capitulo
sobre o0 azeite na beleza, com
receitas para o corpo e para

o cabelo e, na segunda parte,
receitas que vao dos azeites
aromatizados, passando pelo
pao de azeite ou pela utilizacao
do azeite numa série de saladas
e pratos mais leves ou até em
sobremesas, como o gelado de
chocolate com azeite.

A.PC

A Vida Virgem Extra
Claudia S. Villax
Casa das Letras
20,90€

living
the extra
virgin life.

EhAupid i Wivkax

Comer, beber e chorar
por mais

E um daqueles livros de comer,
beber e chorar por mais. A
férmula é simples: uma receita

de um petisco e um vinho para
acompanbhar. “Vinhos & Petiscos”,
editado em Outubro pela Caminho
das Palavras, apresenta uma
seleccio de 52 produtores de vinho
de todo o pais que, por seu lado,
apresentam uma receita que vai
bem com aquele vinho. Para abrir
0 apetite, asas de frango com mel,
acompanhado com Papa Figos
Tinto; segue-se um bolo do tacho
com lascas de bacalhau e cebolada
de Alvarinho — e no copo Quinta
de Santiago Reserva 2015. A viagem
pelos sabores continua com
empadas de perdiz e Herdade do
Sobroso Barrique Select Tinto, para
sO terminar nas vieiras com puré
de ervilhas, que casam lindamente
com Popa Black Edition Branco
2015. Estes sdo so alguns exemplos,
para abrir o apetite: ha muito mais
para degustar ao longo destas

mais de 100 paginas profusamente
ilustradas. Ha também uma edicdo
em inglés, Wines & Snacks. S.S.C.

Vinhos & Petiscos
Caminho das Palavras
16,65€

Um livro com 99 destinos
parase visitar (ounao)

Este pode ser mais um livro

para se ler a lareira, no conforto
de almofadas e cobertores. No
entanto, a curiosidade que O
Esplendor do Mundo desperta
pode, pelo menos, fazer com

que a caneta comece a rabiscar
planos e projectos para a proxima
viagem. Ao longo de 200 paginas,
Gongalo Cadilhe apresenta

99 destinos que representam

um resumo da carreira de 25
anos do jornalista de viagens.
Pode-se escolher a “perfeicdo
arquitectonica” do Taj Mahal ou os
trilhos do Grand Canyon, mas ha
mais pontos espalhados no globo
a pedir uma visita. O rio Mekong
(a serpentear Sudeste Asiatico
abaixo) ou o Tikal (na Guatemala)
sdo apenas alguns exemplos,

aos quais se juntam aqueles que
Gongalo considera “irrepetiveis”
e nada aconselhaveis. E uma
questdo de espreitar — e de
coragem para fazer as malas.
N.R.G.

O Esplendor do Mundo
Clube do Autor
19,50€




alamedashopping.pt

A NOVA PATEO
PRACA DE
RESTAURACAO

O teu shupping no Peorto.

Junto ao Estadio do Dragao.

ALAMEDA

SHOP & S5POT
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Um pote onde cabe todo o interior

Vanessa Melo pegou nos 164 municipios de baixa densidade do pais para recolher os
produtos regionais que lhe traziam a infancia a memoria. O Pote da Gula é um projecto
solidario que quer diminuir as desigualdades entre o interior e o litoral. Tiago Ramalho

® Aideia feita de que ninguém valo-
riza o interior e as regides de baixa
densidade pode dar frutos e ajudar a
criar um novo negocio, precisamen-
te para contrariar este pensamento
quase classico de que “o interior esta
a desaparecer”. Vanessa Melo recu-
perou a memoria da aldeia de Mo-
gege, Vila Nova de Famalicio, para
lancar o Pote da Gula, com o objec-
tivo de dar um “contributo”, como
diz, a “estas gentes que nos metem
dentro de casa”.

O salpicdo de Arcos de Valdevez,
o queijo de ovelha amanteigado de
Fornos de Algodres e um azeite bio-
l6gico de Celorico da Beira. Pode en-
contrar estes produtos — regionais
e de pequenos produtores, uma ca-
racteristica do projecto — num dos
potes criados especificamente para
o Natal. Encaixados em cestos de vi-
me (os tais potes), os produtos sio
uma forma de Vanessa Melo usar a
sua vertente criativa, de certa forma
aprisionada no seu trabalho diario
como advogada.

“Embora a minha profissio seja
bastante cansativa e desgastante,
queria criar uma coisa que gostasse
de fazer”, diz. Mas néo se fica por
aqui: “Queria que trouxesse algo
ao pais e que conseguisse contri-
buir para o seu desenvolvimento.”
Dai até pegar na lista de 164 muni-
cipios de baixa densidade foi um
pequeno passo. Definir produtos,
contactar produtores e lancar a
loja online.

De volta a Mogege, havia uma
quinta, vacas e horta. Tudo ter-
reno fértil para Vanessa Melo se
relembrar da infiancia e do que
alevou a criar o Pote da Gula,
sem nunca esquecer a vontade
de voltar a um espaco rural, que
deixou para viver no Porto. A pai-
x40, como a propria descreve, pe-
lo neg6cio que criou surge destes
anos passados entre a terra e as
ruas pouco movimentadas — e
pelas maos da bisavd, que lhe in-
cutiu esse gosto pelos produtos
regionais.

A “desigualdade muito grande”
que constata entre as varias regioes

espoletou essa procura pelo gin de
Reguengos de Monsaraz ou pelo pes-
to de urtigas de Manteigas. Apesar de
aloja online ser o principal ponto de
distribuicao, o Pote da Gula instala-
se, durante este Natal, no MaiaSho-
pping , aproximando-se dos clien-
tes. Apesar de tudo, como explica a
Fugas, ndo é normal conhecermos
os proprios produtos portugueses.
“Ainda no outro dia, na loja, uma
pessoa ficou espantada por saber
que existiam azeitonas com recheio
de chocolate”, conta.

Na loja online pode encontrar
potes para todos os gostos, além de
poder criar o seu proprio pote, es-
colhendo o cesto de vime que mais
lhe agrada. Mas, e porque estamos
em época natalicia, Vanessa também
da asas a criatividade que a levou a
montar este projecto e oferece ou-
tras op¢des aos consumidores com
os potes de Natal. Pode receber chou-
rico de javali da Penha Garcia, geleia

picante de Proenca-a-Nova ou figos
pingo de mel com origem em Estre-
moz. Os potes sdo criados a pensar
na época, como descreve Vanessa,
que ja promete potes para o Dia dos
Namorados, para a Pascoa ou para
o Dia da Mée. E com cestos de vime
a condizer.

A advogada, que se tornou espe-
cialista gastron6mica em part-time,
nao esconde que o principal piiblico
destes produtos esta fora do pais. “O
nosso intuito era levar os produtos ao
estrangeiro, porque sdo conhecidos
mundialmente e podemos oferecer
um pote com um pouco da nossa
gastronomia”, afirma. Vanessa Me-
lo acrescenta ainda que os “potes de
memoria”, como apelida aos seus
cestos de vime, sio uma forma de
exportar mais um produto da nossa
praca. “N6s comemos os produtos,
mas depois ficamos com o cesto e po-
demos usa-lo. Assim vamos lembrar-
nos sempre do pote.”

O salpicdo

de Arcos de
Valdevez,

o0 queijo de
ovelha de
Fornos de
Algodres e um
azeite biologico
de Celorico

da Beira: eis
alguns dos
produtos dos
potes de Natal

Se ha algo que também ficou na
memoria de Vanessa foram os incén-
dios de Pedrogio Grande, que defla-
graram pouco depois do lancamento
do Pote da Gula. Foi ai que decidiu
dar uma ajuda a regido e lancar um
projecto dentro deste projecto. Em
todos os potes vendidos, um euro
reverte para uma associacdo ou ins-
tituicdo que Vanessa escolhe a cada
seis meses. Até 18 de Marco de 2018,
a Cercicaper, de Castanheira de Péra,
é a instituicdo escolhida, em virtu-
de dos incéndios que chegaram ao
municipio. O acto de solidariedade
é ponto assente no Pote da Gula, até
porque, diz, “isto ndo pode ser s6
um negocio pelo dinheiro”.

Aloja tem menos de dois meses (a
marca foi lancada em Julho), mas a
fundadora ja comeca a desenhar o
futuro e as ramificac6es da empresa.
Quer apostar no turismo rural, um
sonho de infancia, criar uma loja fi-
sica na Baixa do Porto e continuar a
atrair estrangeiros que procuram o
que de mais regional existe no pais.

Este é o futuro para Vanessa Melo,
quando as filhas forem mais cresci-
das, e puderem ter as “cinco cabras”
para produzir o requeijao que for ser-
vido ao pequeno-almocgo. Até por-
que, para a mulher de Mogege, o Po-
te da Gula nao se esgota aqui.Texto
editado por Sandra Silva Costa
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Queen Victoria

O Importante
¢ a viagem,
nao o destino

Apanhar um navio em Lisboa e navegar até
Southampton sem paragens pelo meio.

Uma viagem de trés noites e quase trés dias

a bordo de um cruzeiro nao sera para todos,

mas os atractivos existem: boa comida,
entretenimento garantido, actividades variadas

e a oportunidade de passear as roupas mais
requintadas que guarda no armario.

Patricia Carvalho (texto) e Adriano Miranda (fotos)

® Tem que se estar preparado. Vai
embarcar num cruzeiro, vai passar
trés noites e quase trés dias a nave-
gar, sem parar em lado algum, e ha
regulamentos a seguir, como o tipo
de roupa que se espera que vista de-
pois das 18h, quando todo o navio pa-
rece transformar-se numa passarela.
Por isso, ha que estar preparado. Mas
s0 se vai aborrecer se quiser, porque
a agenda diaria de actividades de
um navio como o Queen Victoria, da
Cunard, é longa e variada. E ndo fazer
seja o que for também pode ser uma
op¢ao tdo boa como outra qualquer.

Lisboa esta cheia de sol e, apesar
de o tempo ja ter arrefecido, na pis-
cina exterior do Queen Victoria ainda
parece Verao. O calor concentra-se
ali e enquanto a viagem ndo comeca
alguns passageiros aproveitam pa-
ra um mergulho ou, simplesmente,
para preguicar estendidos ao sol. E
como se alguém os tivesse avisado de
que era a tltima oportunidade para
tentar ganhar alguma cor, porque as-
sim que o Queen Victoria se comeca
a afastar da capital portuguesa nin-

guém tem mais vontade de entrar
na piscina. E o sol s6 ha-de apare-
cer meio escondido por nuvens, e
sempre acompanhado por um ven-
to gelado, que despenteia o cabelo
e s0 da vontade de aconchegar um
pouco mais o cachecol em torno do
pescoco. A proxima paragem € Sou-
thampton, na Inglaterra, onde irdo
desembarcar quase todos os passa-
geiros, apesar de a viagem continuar
ainda até a Holanda. Sem sinais de
melhoria do tempo.

Ainda assim, o convés do piso 3,
0 tnico onde é possivel dar a volta
ao barco pelo exterior (duas voltas
sdo um quilémetro, trés voltas uma
milha, avisa-se em antincios afixados
ao longo do percurso), é um vaivém
constante de quem quer fazer um
pouco de exercicio ao ar livre. E ele
é necessario, quando se passam dias
num espaco confinado, como nao
deixa de ser um navio — por muito
grande que ele seja. O Queen Victo-
ria, nao sendo o maior dos navios
da companhia, tem uma capacida-
de para quase duas mil pessoas, pe-

lo que é muito normal que aquele
bebé que esta a roubar sorrisos no
almoco do ultimo dia completo de
viagem s0 agora se cruze COnnosco.
Andamos por caminhos diferentes
nos outros dias.

0 que, provavelmente, aconteceu
com grande parte dos passageiros,
ainda que haja pontos de cruzamen-
to quase obrigatorios. O grande res-
taurante buffet Lido, o teatro com
reposteiros, estofos e decoragcdo em
tons de vermelho e rosa, o Salio da
Rainha na hora do cha e nos bailes
nocturnos.

Comecemos por aqui, pelo Saldo
da Rainha. No primeiro dia a bordo,
durante a visita guiada que pretende
desbravar os principais caminhos
e espacos desta cidade ambulante,
avisam-nos que o cha por ali, entre
as 15h30 e as 16h30, é uma experi-
éncia que nio se deve perder. Quan-
do 1a passamos ja o processo esta
praticamente terminado, mas fica
mentalmente agendado que é pre-
ciso voltar no dia seguinte.

Chega-se cedo, para ndo se correr

orisco de ndo ter mesa. Ha sempre
um pequeno espectaculo a acompa-
nhar a hora do cha e um dos momen-
tos a que vale a pena estar atento
é aquele em que tudo comeca. As
15h30 em ponto, numa sincronia
perfeita, soam os primeiros acordes
e os funcionarios responsaveis por

-

distribuir as diversas iguarias pelos
passageiros presentes comecam a
servir pequenos tridngulos de pao
com os mais diversos recheios salga-
dos, miniaturas de doces variados e
cha que mal tem tempo de desapa-
recer da chavena antes de ser subs-
tituido por mais uma dose. Os scones
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sdo a Gltima iguaria a chegar a mesa,
durante esta hora de verdadeiro bai-
lado gastronémico que vale mesmo
a pena experimentar. E repetir no
dia seguinte.

A verdade é que se passa muito
tempo a comer num cruzeiro. Por
isso, se vai ser assim, que seja no

Todos os dias
é colocado

no camarote
de cada
passageiro
um mapa das
actividades do
dia seguinte,
bem como

0 codigo de
vestuario que
deve seguir

A préxima
viagemdo
Queen Victoria
éentre
Southampton
eMiamie

os precos
comecam

nos 987 euros

Queen Victoria, onde a comida é sa-
borosa e a hora de jantar pede mes-
mo tempo para degustar com calma
todas as delicias propostas nos me-
nus. Depois, o melhor é procurar o
baile mais proximo e gastar parte das
calorias a dancar. Nao ha desculpas
para ndo o fazer — entre as muitas
actividades criadas para os passagei-
ros estdo aulas de danca, pelo que se
embarcar numa viagem mais longa
é bem provavel que saia do barco a
saber, pelo menos, dar uns passos de
tango, mambo, jive ou disco.

Para que ndo se perca no tanto
que ha para fazer, todos os dias é
colocado no camarote de cada pas-
sageiro um mapa das actividades do
dia seguinte, bem como o codigo de
vestuario que deve seguir. Informal
ndo significa que va jantar de cal¢oes
e chinelos — a partir das 18h, nos va-
rios atrios e restaurantes remodela-
dos nos meses de Maio e Junho, s6
se véem pessoas aperaltadas para a
noite. E, se estiver perante uma noite
formal, prepare-se para isso mesmo:
homens de fato completo, mulheres

e ndd Bl

de vestido comprido, sedas e lante-
joulas. A Ginica coisa a fazer, e ja que
estamos em pleno oceano, é seguir
com a onda: aprecie a passarela em
que se transformam os corredores
do navio e, ja agora, aproveite para
desfilar também.

Durante o dia ha aulas de pintura,
torneios de blackjack, concursos de
jogos de tabuleiro, puzzles para cons-
truir, palestras, cinema e muitas pes-
soas sentadas nos sofas e cadeirdes
confortaveis espalhados pelo navio
agarrados a um dos livros empres-
tados pela bela biblioteca que ocu-
pa um pequeno espaco central nas
cobertas 2 e 3. A noite, o casino, os
bailes do Saldo da Rainha ou o teatro
ocupam o tempo de grande parte
dos passageiros. Neste Giltimo, os es-
pectaculos musicais, de danc¢a ou de
comédia podem p6-lo a ouvir uma
recriacdo dos Beatles ou a baloicar
o pé aoritmo de (I can’t get no) Satis-
faction, dos Rolling Stones, enquanto
tenta ignorar que o Queen Victoria
continua a balan¢ar um pouco mais
do que aquilo que gostaria.

Sim, porque um navio, mesmo
com estas dimensoes, nio é como
um prédio fortemente ancorado em
terra. Se o mar estiver agitado (como
aconteceu), ele vai baloucar. Previna-
se e, se ndo levou comprimidos para
0 enjoo, use a medicacdo que dizem
ser usada pela tripulacdo: coma uma
maca verde. Depois, tente dormir.
No Queen Victoria a comida é exce-
lente e as camas muito confortaveis.
Feche os olhos e descanse, porque
amanha tera mais uma lista de coisas
com que se entreter, enquanto nao
volta a por os pés em terra.

Remodelada, a rainha saiu
do Mediterraneo

O navio Queen Victoria, uma das trés
rainhas da companhia de cruzeiros
Cunard — as outras sdo o Queen Mary
2 e 0 Queen Elizabeth — foi remode-
lado em Maio e Junho. As mudancas
recairam sobre parte dos camaro-
tes, e muitos dos espacos comuns,

incluindo restaurantes e bares. Ago-
ra, pronto para navegar, o navio vai
deixar, em 2018, os seus habituais
percursos no Mediterraneo e aven-
turar-se para Norte: em Agosto do
proximo ano vai andar pelos fiordes
noruegueses, bem como os restantes
navios de cruzeiro da Cunard.

As opcgoes oferecidas pela com-
panhia que, em 1840, se tornou na
primeira a fazer uma viagem transa-
tlantica para passageiros, sio muitas
e incluem, para os mais apaixona-
dos por este tipo de oferta, algumas
voltas ao mundo la mais para 2019,
quando se comemoram os 500 anos
do inicio da viagem de circum-nave-
gacdo de Ferndo de Magalhies.

Se optar por fazer uma viagem
num destes navios, prepare-se para
encontrar muitos britanicos a bor-
do (a companhia é inglesa) e, sim,
também a comprovacio do cliché
de que ha muitos idosos a fazer cru-
zeiros. Lembre-se que tem que le-
var um cartdo de crédito (ele sera
obrigatoriamente registado quando
embarcar) e, quando fizer as contas
a0s custos, ndo caia no erro de olhar
apenas para o valor do cruzeiro que
lhe é vendido. As bebidas alcodlicas
sdo pagas a parte, ha uma taxa diaria
de gratificacOes, o acesso a Internet
é pago a peso de ouro e qualquer
extravagancia nio lhe vai sair bara-
ta — o “especial” do spa do navio,
deixado a porta dos camarotes, ofe-
recia massagens de 50 minutos, por
“apenas” 99 dolares.

Dito isto, ha muitas coisas inclu-
idas no preco do cruzeiro de que
pode usufruir. Todo o interior do
navio, com uma decora¢do que nos
transporta para a primeira metade
do século passado, ajuda a que a ex-
periéncia seja, verdadeiramente, fo-
ra do habitual. Esta no meio do oce-
ano, o mundo real deixou de existir,
pelo menos até ao proximo porto.
Aproveite e deixe-se levar pelo ritmo
proéprio do cruzeiro que escolheu.

A Fugas viajou a convite
daCunard
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Dinamarca

Em Copenhaga,
com bloggers
de viagem em modo
visita guiada

Tudo o que um blogger de viagens nio faz, fizeram
em Copenhaga os vencedores dos Bloggers’

Open World Awards 2017: sair em grupo num
passeio com cicerones. Do coracio da cidade até
ao incontornavel Nyhavn, houve tempo para ver
casamentos, sentar em cafés e tirar fotos. Porque
mesmo nao estando em “trabalho” ha coisas
inescapaveis em qualquer lado do mundo.
Andreia Marques Pereira

® Copenhaga ja se veste de Natal a
entrada da segunda metade de No-
vembro. Voltamos a cidade um ano
depois e, nesse aspecto natalicio,
pouco mudou: as mesmas ilumina-
¢Oes com coracdes na Strgget (com
1,1 quilémetros, é uma das mais
longas ruas comerciais pedonais da
Europa), os mesmos mercados de
Natal nas mesmas pracas, a mesma
“inconveniéncia” de ter o cenario
(iconico) de Nyhavn manchado pelas
barracas de madeira brancas. Mas
os déja vu na capital dinamarquesa
terminam ai. Afinal, estamos aqui
com os quatro bloggers de viagem
portugueses, que, segundo a mo-
mondo, mais “entusiasmam e inspi-
ram os portugueses a viajar mais e
de mente aberta”. E eles estdo aqui
por causa da momondo: vém visitar
o quartel-general do motor de pes-
quisa de viagens para um workshop
de marketing digital. Este foi parte
do prémio da competicdo Bloggers’
Open World Awards (BOWA) 2017
atribuido aos vencedores de cada
categoria a concurso: Open World,
blogue, fotografia e video. E “foi o

melhor prémio que podiam dar”, a
opinido é comum, “dar-nos ferra-
mentas para melhorarmos”. “Nao
tem preco.” Por isso, vém todos em
modo aprendizagem, digamos, nio
em modo viagem-viagem. E é assim
que acabamos a ter uma experién-
cia rara — “Estamos a fazer tudo o
que um blogger de viagens nao faz:
sair em grupo”, brinca Gabriel So-
eiro Mendes, autor do blogue Uma
Foto, Uma Historia, vencedor na
categoria mais importante, Open
World, e, portanto, aquele que mais
contribuiu para “um mundo mais
aberto”.

Depois de um dia e meio de ses-
sOes com especialistas da momondo,
mas também da Google e Facebook,
uma tarde para explorar Copenha-
ga. Pois, que fazer? O grupo deixa-se
estar nas maos da momondo, niao
com a app de viagens “momondo
places”, mas com “guias” persona-
lizados, o portugués Fabio Pereira,
a viver em Copenhaga ha 10 anos,
a trabalhar na empresa ha cinco e
mentor dos BOWA, e Kalimaya Kra-
bbe, nativa da cidade — “as pessoas

que trabalham na momondo estdo
sempre a viajar, tém o ‘bichinho’ das
viagens”, diz Fabio. O inicio sera nas
nuvens, o final a beira-agua — do co-
racdo da cidade (a torre da camara
municipal) ao seu postal (Nyhavn).
“Se venho a Copenhaga e nao pu-
blico uma fotografia de Nyhavn vao
dizer que nio estive aqui”, ironiza
Carlos Ferro, o autor de The World
Backpacker (vencedor na categoria
de blogue de fotografia), na sequén-
cia de uma reflexao de Filipe Mora-
to Gomes, autor do blogue Alma de
Viajante (vencedor na categoria de
blogue) e o tinico viajante e blogger
profissional do grupo: “Penso que o
facto de quereres partilhar influen-
cia a forma de viajar. Sinto-me mais
limitado, condicionado.”

Por esta tarde, estio todos dispo-
niveis para serem condicionados,
até porque prolongaram a estadia
em Copenhaga para o fim-de-sema-
na — a excepg¢do é Carlos, que, ja
conhecendo a cidade, aproveitou o
preco baixo das passagens e voara
para Estocolmo, “mais uma bandei-
rinha”, brinca. Guilherme Melo Ri-

beiro, autor de Human Eyes (vence-
dor na categoria de blogue de video)
sabera horas mais tarde que o fim-
de-semana tera de ser em Londres,
afinal, por trabalho. Gabriel e Filipe
(que também ja conhece a cidade)
tém planos mais ou menos defini-
dos: o primeiro ja se informou e es-
colheu um bairro, longe do centro,
habitado por imigrantes, é por la

GABRIEL SOEIRO MENDES

que vai andar; o segundo ficara em
casa de um amigo e, com ele, espera
descobrir locais menos 6bvios.

E quando chegamos a Amagertorv,
onde convergem as duas principais
ruas comerciais de uma cidade onde
o comércio de rua ainda é predomi-
nante (no6s vimos de Kgbmagergade,
a sede da momondo fica numa pa-
rela, e aqui encontramos a Strgget),



Sabado, 16 de Dezembro de 2017 | FUGAS | 19

que os bloggers se mostram um pou-
co. Maquinas e telemoveis ao alto,
deambulacdes solitarias para regis-
tar esta praca e a adjacente, Hgjbro
Plads, ocupada pelas barracas de
madeira de um mercado de Natal
que sera inaugurado nessa noite. A
primeira mais pitoresca e ecléctica
(destaca-se a casa de tijolo verme-
lho com empenas que denunciam
o estilo renascentista holandés), a
segunda um pouco mais solene —
chamam-lhe a “praga do governo”
e o0 seu simbolismo é marcante: a
estatua equestre de Absalom, con-

siderado o fundador de Copenhaga,
mira a pequena ilha de Slotsholmen
(a distancia de uma pequena pon-
te) onde construiu o seu castelo e
onde hoje se ergue o palacio Chris-
tiansborg, que (também) alberga o
parlamento dinamarqueés.

Ha alguém que fica para tras, mas
em breve ninguém fara caso. Vai
acontecer algumas vezes, natural-
mente. Na camara municipal de Co-
penhaga, a visita a torre tem horas
marcadas — esperamos uns minutos
espreitando o grande saldo cerimo-
nial, a maneira de castelo medieval,

CARLOS FERRO

e observando casais recém-casados
que param para uma tltima foto ao
sair da cerimonia. Dizem que sao
300 degraus até ao cimo da torre.
N&o os contamos, mas passamos
por escadarias, por escadas em ca-
racol e por escadas em madeira até
emergirmos a 105,6 metros de alti-
tude (e estamos num dos edificios
mais altos da cidade). A visao é de
360 graus: da “famosa” ponte para
Malmo a central de transformacao
de lixo em energia de Amager Bakke
que, além de ter um design longe
do habitual (0 monolitico da lugar a

Os bloggers portugueses
comegcaram o passeio

na torre da camara
municipal e terminaram-no
em Nyhavn,
postal ilustrado da cidade

curvas e o revestimento de aluminio
brilha no horizonte) terd uma pista
de esqui no topo, sem esquecer a
torre em espiral da igreja do Nosso
Salvador, em Christianshavn, que a
preto e dourado se destaca na pla-
nura da cidade onde o mar se insi-
nua de canais.

Sendo o destino Nyhavn, o cami-
nho mais directo seria percorrer os
1100 metros da Strgget, que liga as
duas maiores pracas de Copenha-
ga, esta da cimara, Radhuspladsen,
e Kongens Nytorv. Mas a proposta
é fazer um desvio pelo “quarteirao

latino” de Copenhaga, desenvolvido
em torno da universidade (que, en-
tretanto, se dispersou pela cidade).
E assim que nos deparamos com a
fachada ocre com torre de onde se
destaca o frontdo apoiado por co-
lunas ao estilo grego. E uma igreja,
dizem-nos. Na verdade, é a catedral
nacional, mas s6 o descobriremos
depois. Nao importa porque a curio-
sidade instala-se e entramos no es-
paco aquecido, dominado por uma
nave sob uma enorme ab6bada de
berc¢o exaustivamente branca. Sen-
do luterana, a decoracdo é >
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escassa, consistindo de esculturas
(entre elas dos apostolos e de Jesus
Cristo, no nicho do altar) em mar-
more — varias pessoas estao senta-
das nos bancos e algumas ndo estdo
arezar: Gabriel fotografa um gru-
po debrucado sobre computadores
portateis.

Ca fora, ao lado, caminhamos
por uma praca flanqueada pelo
edificio principal da Universidade
de Copenhaga (fundada em 1479)
e na primeira ruela o charme do
“quarteirao latino” revela-se com
os edificios antigos coloridos, onde
se alinham pequenas lojas, livrarias,
bares (muitos ostentando a bandei-
ra arco-iris do movimento LGBT) e
cafés. Entramos no Paludan Bog &
Café, livros e café que sintetizam o
espirito da zona: varias salas, estan-
tes de livros e o descanso numa me-
sa onde se 1é “Sorry, no studying! no
computers! at this table” - na mesa ao
lado, portateis, na outra um jogo de
cartas; nas paredes uma exposicio
de fotografia (Vision, de Ynja Ara-
dottir). Se Filipe nio estivesse em
visita de grupo, certamente ficaria
mais tempo — adora deixar-se estar
em cafés, quando viaja — e os livros
sdo um iman para Gabriel — nio re-
siste a livrarias.

Abrir o mundo

Pés novamente a caminho, em rit-
mo de passeio, para mais fotos na
Kongens Nytorv. E uma praca ma-
jestosa, mas que esta tomada por
mais um mercado de Natal. O Teatro
Real, o palacio de Charlottenburg
(agora a Academia Real de Artes) sdo
dois dos edificios que margeiam o
enorme espaco, parte do projecto

de deslocac¢do do centro da cidade
no século XVII, e que para os visitan-
tes é como a antecamara de Nyhavn.
Desde que os navios cresceram ao
ponto de nem conseguirmos imagi-
nar que algum tenha chegado a en-
trar no canal, o antigo porto, que
ja foi fervilhante de marinheiros e
prostitutas, cervejarias e pubs, é a
sala de visitas da cidade. Os edificios
coloridos compdem um cenario en-
cantador — caimos na tentacdo de
dizer “de conto de fadas” com jus-
tificacdo: Hans Christian Andersen
viveu aqui durante muitos anos —,
antigos navios constituem um mu-
seu pouco ortodoxo na estreita lin-
gua de mar, e uma das suas margens
€ um continuum de restaurantes e
cafés (os precos sdo pouco encanta-
dores). O grupo desfaz-se e refaz-se
ao ritmo de esperas mas chegamos
todos a nova ponte pedonal e para

Acabamos
numa livraria-
-café das
redondezas,
Tranquebar;
que se dedica
d literatura

de viagens

bicicletas que liga Nyhavn a Chris-
tianshavn, onde os canais desenham
uma pequena Amesterdao. Dela,
olham-se os maiores caprichos ge-
ograficos de Copenhaga, que cons-
tituem o chamado “porto interior”,
ilhas ou peninsulas, um emaranha-
do que nao desvendaremos — mas
é para o Sul que fica o mercado de
comida de rua (uma espécie de sin-
tese da variedade gastron6mica que
se encontra no “Meatpacking Dis-
trict” bem do outro lado da cidade
— encerra este més) e que ficava o
Noma, considerado o melhor restau-
rante do mundo por quatro vezes
(reabrira em 2018 em nova localiza-
¢do), a opera, e o Copenhaga Con-
temporanea (despediu-se no final
de Novembro).

Se estivesse a trabalhar, Guilher-
me teria batido a porta de alguém e
pedido para subir a um dos edificios
de Nyhavn, para garantir o angulo
mais original, “que nio fosse tao co-
nhecido no Instagram”. Gabriel ter-
se-ia sentado a beber uma cerveja —
“Nao é o tipico aqui?”. Mas acabamos
numa livraria-café das redondezas,
Tranquebar, que tem a particularida-
de de se dedicar a literatura de via-
gens, com bebidas quentes diante de
nos. E o reconhecimento unanime
a momondo, que Gabriel expressa:
“Foi nobre ao ter apostado na quali-
dade e ndo na visibilidade. S6 o Filipe
é que ja tem muitos seguidores.” O
Alma de Viajante nasceu em 2001, os
outros blogues sdo muito mais recen-
tes; todos, cada um a sua maneira,
querem “abrir o mundo” — o deles
e o dos outros.

A Fugas viajou a convite
damomondo

“Abre o teu mundo’,
a momondo inspira-te

Bem no coracdo de Copenhaga,
no antigo edificio dos correios da
cidade, agora patrimonio historico,
a ambicio é “Stay curious”. E uma
espécie de lema da momondo, “tal
como o da Nike é ‘Just do it’”, com-
para a CEO da empresa, Pia Vemme-
lund. E se fazendo uma busca por
momondo num buscador da Inter-
net o site aparece com a descricao
“voos baratos - pesquisa e compara
voos low cost”, ha alguns anos que a
momondo se propds ser algo mais. E
ndo falamos de fazer busca também
de hotéis e carros ou, por exemplo,
a possibilidade de definir um or-
camento e, a partir dai, desenhar
uma viagem. O clique foi “ser uma
marca”, nio apenas uma empresa
tecnologica. “Tinhamos a tecno-
logia, mas sabiamos que qualquer
um com dinheiro podia conseguir
0 mesmo”, explica; entdo ao “qué”
(busca imparcial de viagens) e ao
“como” (a tecnologia), juntou-se “o
mais importante”, o “porqué”. Via-
jar porqué? A resposta esta no site da
momondo: “abre o teu mundo” - a
momondo inspira-te.

“Os nossos competidores tém a
tecnologia, n6s temos também o ‘to-
que’ mundo”, diz Pia Vemmelun. E
uma visio: inspirar e tornar possivel
que todos possam viajar de forma in-
dependente.

E neste espirito que se enquadram
0s BOWA (e também The DNA Jour-
ney ou a recente Dear Mom and Dad).
A inspiracdo vem com contetido e os
bloggers trazem isso. “Sao experién-
cias auténticas, diferentes, pessoais”,
sublinha Fabio Pereira, o country ma-
nager da momondo para Portugal e o

responsavel pela iniciativa. “Acabam
por ter a mesma missao que nos, a de
descobrir novos destinos, e se os aju-
darmos a chegar mais longe também
nos chegamos.” Por isso a ideia de
lancar os BOWA — e em Portugal (em
2018 vao estender-se a Italia, Suécia,
Finlandia e Alemanha): “Por um la-
do, aqui a momondo é reconhecida,
é uma marca diferente a que os blog-
gers gostam de se associar; por outro,
ha bloggers a produzir contetido in-
crivel e sio pouco reconhecidos”. “O
que fizemos foi tentar dar valor aos
bloggers”, explica Fabio Pereira, dai
a especificidade dos prémios e dos
critérios de avaliacdo. As categorias
mais técnicas (texto, foto e video) es-
tao 1a, mas a j6ia da coroa é a “Open
World”, para os bloggers que inspi-
ram a viajar de acordo com os cinco
mandamentos da “filosofia” da mo-
mondo (a saber: com a mente aberta
e sem preconceitos; disponiveis para
forjar novas amizades; abertos a no-
vas experiéncias; com curiosidade
pelo desconhecido; e com vontade
de partilhar). Para a edi¢do de 2018,
o formato de votacao sera diferente
(as pessoas podiam votar uma vez
por dia, passara a ser apenas um voto
por pessoa), a gala em Lisboa sera
mais aberta (tanto aos bloggers con-
correntes, como a outras marcas) e
havera mais e melhor comunicacao.
Porque o concurso nio é s6 para e
Fabio cré que a mensagem nao foi
bem passada: blogues que tenham
contetidos de viagens apenas espo-
radicos, quem tenha conta de Insta-
gram, Youtube ou Vimeo dedicados
aviagens também podem concorrer.
Sempre com mundo dentro.

GABRIEL SOEIRO MENDES
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Fugas dos leitores

Os textos, acompanhados preferencialmente por uma foto, devem ser enviados para
fugas@publico.pt. Os relatos devem ter cerca de 2500 caracteres e as dicas de viagem
cerca de 1000. A Fugas reserva-se o direito de seleccionar e eventualmente reduzir os
textos, bem como adapta-los s suas regras estilisticas. Os melhores textos,
publicados nesta pagina, sdo premiados com um dos produtos vendidos juntamente
com o PUBLICO. Mais informagées em www.publico.pt/fugas

Por este Douro acima

©® Ha uns anos era bem mais
dificil chegar aqui, mas com

o recente apetrechamento de
infraestruturas do interior este
cada vez se aproxima mais do
litoral. Patriménio Mundial pela
UNESCO, e primeira regido de
vinhos demarcada do mundo,

o Alto Douro Vinhateiro é uma
regido que ja se afirmou também
como zona turistica. Desde a
degustacido de pratos regionais,
prova de vinhos, alojamento
turistico, pesca, caca e tours
organizados, aqui nio falta
nada para uma boa semana de
férias. Nos fomos testar isso
mesmo com a DouroVou e o José
Alberto, que nos levou a alguns
dos lugares mais magicos desta
regido.

Saindo do cais de Ferradosa
(sim, porque nio fomos de
carro mas de iate), dirigimo-nos
até a barragem da Valeira para
apreciar as fragas do Douro.
Esses muros de rocha que
aconchegam o rio Douro, actor
principal de um elenco composto
também pelo coro de vinhas e
vida animal da regido, reduzem-
nos a nossa minima existéncia,
pelo pequenos que somos, em
idade e tamanho. O calor atipico
deste Outubro transportava-

nos também para o que tera
sido a brasa deste Verdo por

ali. Atracando junto a margem
ou numa praia fluvial e bem

poderiamos complementar esta
volta de barco com um mergulho
ou um simples molhar de pés
para refrescar.

Depois das fragas voltamos Douro
acima, ultrapassados com alguma
frequéncia com os cruzeiros

que vém do Porto carregados de
turistas, ansiosos, como nos, para
conhecer e visitar algo mais.

A medida que avancamos

vamos descobrindo as quintas
onde nascem as uvas e que dio
origem a um dos vinhos mais

O calor atipico
deste Outubro
transportava-
-nos também
para o que
terd sido

a brasa deste
Verdo por ali

conhecidos do mundo, o Vinho
do Porto. Exemplo disso é a
quinta das Vargellas (Taylors).
José vai-nos explicando algumas
histérias do Douro, intimamente
ligadas as poderosas familias

que “socalcaram” esta regido.

Ele proprio tem uma relagcdo
sentimental e familiar com
aregido, o que nos ajuda a
compreender melhor todos os
pormenores. Vemos ainda a fraga
amarela, a quinta do Vestvio e
amajestosa “casa” onde viveu
Antonia Ferreira.

O rio parece um espelho. Com

o passar do tempo, o apetite

vai crescendo e aproxima-se a
hora de almoco. Logo a seguir,
paramos num cais por baixo de
uma linha de comboios (Ribeira
de Murca) e saimos do barco.
Como que estranhando o solo rijo
e poeirento, subimos um pouco
até alcancarmos o restaurante
Preguica. E uma petisqueira

e o menu é delicioso. Pode-se
experimentar a sopa de peixe, o
peixe frito e entrecosto grelhado.
Os precos ndo sdo nada puxados e
com vontade ficamos uma tarde a
comer mais coisas boas.

De seguida, nada melhor que
descansar junto aos bungalows,
com a piscina e o Douro aos
nossos pés, aproveitando o por do
sol precoce do Outono.

Uma viagem que fica na memoria.
Joao Tiago Oliveira

instakugas

#fugadoviajante

Esta tag diz-lhe alguma coisa? A Fugas (@fugaspublico) esta a procura
das melhores fotos de viagem. Siga a conta e partilhe os melhores
instantaneos das suas férias com a #fugadoviajante

@diogolage “Ligo a webcam situada na Ribeira e confirmo: ha
neblina fria. Saio de casa as 6h. Ja a descer a Rua Dom Pedro V
percebo que a neblina se encontra a montante, galga o Cais de Gaia
e desaparece... SO parei no tabuleiro da ponte D. Luis. Parecia uma
peneira a filtrar a neblina. Eram 7h30 quando tirei a primeira foto do
raro momento que no espaco de 20 minutos se dissipou.”

@zec_mendes “Numa rua, ha o ir e ha o vir! Mas nesta rua o voltar
quase ninguém deseja, ja que o destino ao que ela nos conduz vai
além do que é visto aos nossos olhos! Conduz ao sonho, a festa, a
alegria, as gargalhadas. Vai dar as luzes e ao barulho das aguas...
Vai dar ao Douro! E é desse destino que ninguém quer voltar!”
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Carya Tallaya

Nesta casa
cabe uma
aldeia inteira

Foi palco mistico das travessuras
de infancia. Agora é o projecto
turistico que une uma familia

a terra. Vale das Eguas pode

ser uma das freguesias mais
envelhecidas do pais,

mas a “humildade de aldeia”
ainda persiste. E eles querem
partilha-la. Mara Gongalves (texto)
e Ricardo Lopes (fotos)

©® Era uma vez uma senhora muito
velhinha que vivia com uma deze-
na de gatos num casardo de pedra
numa aldeia da Beira Interior. A
histéria deste hotel rural bem po-
de ser contada como num livro pa-
ra criancgas, até porque ela propria
nasce das memorias de infancia de
trés irmaos em Vale das Eguas, no
distrito da Guarda. A casa da dona
Josefina era uma das maiores da
aldeia. Tinha a loja dos animais no
rés-do-chio e habitacio no primei-
ro andar, dois palheiros grandes,
casinha de arrumos, horta e jardim.
O portdo da casa transformava em
beco uma das seis ruas da aldeia;
todas com o mesmo destino: a igre-
ja, com torre afastada da nave, im-
plantada como rotunda no centro
do lugarejo.

Para os mitidos da aldeia — numa
altura em que ainda havia criancas
na terceira freguesia mais envelhe-

cida do pais — o mundo comecava
mesmo no fim daquela rua. O casa-
rao de granito, ligeiramente afasta-
do do bulicio aldedo e habitado por
uma “velhinha que vivia sozinha
com muitos gatos e muitas flores,
reservada mas simpatica”, era um
lugar “mistico”, palco de intimeras
aventuras e travessuras. “Era como
se fosse um espaco encantado da
aldeia”, recorda Carla Proencga, 42
anos, a mais nova da familia a frente
do projecto Carya Tallaya. Em pe-
quena, volta e meia passava por ali,
para brincar por entre as casas ou
assustar os gatos e vé-los fugir, as
gargalhadas.

Por isso, quando o edificio, en-
tretanto abandonado, foi colocado
avenda pelo herdeiro, a familia de
Carla decidiu investir. Depois de
dois anos de reconstrucgio, o hotel
rural Carya Tallaya abriu ao ptiblico
em 2012. O casarao da dona Josefi-

na esta agora dividido em quatro
casas (trés T2 e um T1) e uma area
comum, composta por um alpendre
com lareira, piscina de dgua salgada
e uma mesa comprida e grelhador.
O mobiliario e as infra-estruturas
modernas aliam-se a traca ristica
dos edificios recuperados numa
decoracio minimalista mas reple-
ta de pormenores tradicionais que
contam a historia da aldeia através
das memorias dos Proenca. A ma-
quina de costura da avo, as roscas
de trapos para transportar os can-
taros a cabeca, a antiga amassadeira
do pdo. Até a faca com que a mae
desmanchava o bacalhau em postas
para vender na velha mercearia da
aldeia.

“Este projecto nasce de uma von-
tade familiar. Na altura, o meu pai
comprou o espaco e disse ‘Eu invis-
to, mas depois vocés tém de avan-
car com isto’”, ri-se Carla a mesa da

recepc¢ao, entre golos da jeropiga
caseira oferecida a chegada. Os pais
ainda vivem em Vale das Eguas. E
Fernando quem arranja o jardim

do hotel, enquanto Maria Joaqui-
na trata da horta. Mas os filhos ha
muito que sairam da terra. Vitor, o
mais velho, mora no Sabugal, sede
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do concelho. Cristina e Carla foram
estudar para Lisboa aos 15 anos e
por la ficaram. Sio eles, no entanto,
que cuidam do negocio hoteleiro.
Revezam-se nas idas a aldeia duran-
te os fins-de-semana e nas épocas
de maior movimento de hospedes.
E, a cada ano, um deles fica res-
ponsavel por toda a logistica. Uma
“aventura” para quem, como eles,
nunca tinha trabalhado na area. E
uma “luta grande”, feita de muitas
viagens e amor a terra.

Aguardente caseira,
praia de Outono

Vitor, Cristina e Carla, todos na casa
dos 40 anos, nasceram niao muito
longe daqui, no quarto onde ainda
hoje dormem os pais. Carla lembra-
se de “saltar e correr a vontade pela
aldeia”, do “cheiro das lareiras pe-
la manh3d” ou de a mée a acordar

porque estava a nevar. “Ia a janela
e estava um manto todo branco e
direitinho, porque ainda ninguém
tinha passado, e aquele siléncio da
neve que so vivendo se percebe o
que é”, recorda. Sdo essas vivéncias
e a “humildade de aldeia” que que-
rem agora dar aos hospedes, a par
do “sossego” e do “ar puro” que se
respira numa localidade “tao pe-
quena e longe de tudo”.

Em 2011, moravam 39 pessoas em
Vale das Eguas, segundo os censos
daquele ano. Era ja a terceira fre-
guesia mais envelhecida do pais. Ac-
tualmente, ndo deve chegar as duas
dezenas de habitantes, contabiliza
Carla. Ndo ha qualquer restaurante,
café, mercearia, tasca, loja. A esco-
la primaria fechou ha muito. S6 a
igreja abre portas a missa, uma vez
por semana.

Nesta sexta-feira, porém, nao
falta movimento a Vale das Eguas.

Carya Tallaya

Rua do Saco, 6 - Vale das Eguas,
Sabugal

Tel: 926 035 183
www.caryatallayacasas
decampo.com

Precos: a partir de 90€ por
noite, para estadias minimas

de duas noites, entre domingo

e quinta-feira. O valor minimo
sobe para 100€ por noite sextas
e sabados e para 110€ durante

a época alta ou estadias de uma
noite. Pequeno-almoco incluido.

Bem cedo pela manh3, uma vizinha
atravessa a ruela do hotel com o
rebanho de ovelhas. E o tinico cami-
nho possivel até ao pequeno pasto
que tem para la do parque de esta-
cionamento de Carya Tallaya. Pelas
9h, como tinhamos combinado no
dia anterior, deixam-nos a porta os
frescos para o pequeno-almoco.
No frigorifico, ha queijo regional,
fiambre, leite e compotas. No saco,
chegam fatias de bolo acabado de
fazer, pao, sumo natural e fruta. Da
pequena esplanada instalada no va-
randim, vé-se o fumo vindo de um
forno de lenha vizinho. Ouvimos
o borburinho de quem ja trabalha
nas hortas em frente.

Cheio o estobmago, saimos para
um passeio pela aldeia. Nio demos
pela musica buzinada a anunciar a
chegada, mas o talho ambulante de
Adérito Fernandes ja recebe clientes
no largo da igreja. Todos os dias, a

aldeia acorda com a cantoria de uma
loja diferente. O padeiro, os conge-
lados, o talhante, os artigos de su-
permercado. Quase tudo chega de
carrinha a quem nao tem como se
deslocar a vila ou cidade mais proxi-
mas. Na montra, desfilam febras, en-
trecosto, enchidos, salsichas, quei-
jos. “Ja ndo justifica muito andar
aqui pelas aldeias, mas custa virar
as costas aos clientes”, resume.

Mesmo ao lado, Irene e Carmelin-
da olham-nos curiosas do portao.
“Bom dia! Dois jovens numa aldeia
tdo pequenina e afastada de tudo?
Estao perdidos?”, riem-se, convi-
dando-nos a entrar. Nas traseiras
da vivenda, ha muito que o dia co-
mecou. Desde as 5h que ali funciona
uma destilaria improvisada. Dois
alambiques pingam para peque-
nos baldes a aguardente feita com
o bagaco que sobrou das vindimas.
Passo a passo, Carmelinda e Irene
guiam-nos pelo processo de desti-
lacdo. Depois fazem o teste. “Para
saber se esta forte ou nao, poe-se
um bocadinho no copo e atira-se pa-
ra as chamas.” As labaredas pouco
reagem, o trago que nos oferecem
confirma: esta a ficar fraca. Nao
tarda, encherao de novo o alambi-
que com mais engacgo e 0 processo
repete-se o dia fora.

Despedimo-nos e descemos até a
praia fluvial de Vale das Eguas, lugar
de “visita obrigatoria” a quem visita
a aldeia. “Aconselhamos sempre. E
que facam a pé, porque tem outro
encanto. E um caminho muito bo-
nito, seja de Inverno ou de Verdo”,
sugeria Carla. A estrada por entre os
muros de pedra dos terrenos vizi-
nhos esta coberta por um manto de
folhas amarelas e laranjas num Outo-
no de postal. No fundo do vale, o rio
Coa surge placido entre a vegetacio.
Ouve-se uma represa numa curva do
rio, no lado oposto a 4gua salta entre
arvores, rochedos e musgo. Nao se
vé vivalma, apenas um antigo moi-
nho e uma zona balnear a espera da
proxima época. No Verao, ha um pe-
queno café, caiaques, escorregas e
uma piscina para os mais novos.

O percurso pedestre continua pe-
la outra margem e é uma das mui-
tas sugestdes que a familia Proenca
incluiu num dossier de actividades
e locais para conhecer na regiao.
Propostas nao faltam. Diferentes
caminhadas e trilhos para bicicle-
tas. Visita aos vestigios arqueol6-
gicos de Caria Talaia, a povoacao
fortificada que da nome ao aloja-
mento. Sem esquecer os castelos,
as aldeias historicas, as serras da
Estrela e da Malcata ou um roteiro
gastronomico com os restaurantes a
experimentar na regido. Aventuras
para os proximos capitulos.

A Fugas esteve alojadaa
convite de Carya Tallaya
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Boa Boca

A Leste da Sé

de Braga com
cozinhamoderna
e alternativa

Critica

José Augusto Moreira

Diverge da oferta
tradicional com propostas
que nao escondem o0 gosto
pela cozinha e produtos
com origem italiana

® Nem s0 por estar a Leste da Sé
e da zona histérica o Boa Boca

se distancia da tradi¢cao da mais
reputada restauracdo bracarense.
A vontade de romper com aquilo
que é tradicional nesta area na
cidade parece até constituir uma
espécie de marca de identidade
deste restaurante de ar moderno,
ambiente acolhedor e a tender
para o intimista. Também a
cozinha se afasta do guido
tradicional regional, propondo
pratos cuja inspiracao nao
esconde o gosto pela cozinha e
produtos com origem italiana.

E nas imediac¢oes do
Conservatorio Calouste
Gulbenkien, num dos bairros
modernos da drea nascente, que
esta o restaurante. Piso térreo do
edificio rebaixado em relacdo a
rua, com esplanada resguardada
a contornar a construcao
e, em tempo apropriado, a
proporcionar confortavel e
prazeroso enquadramento.

A sala tem amplas paredes de
vidro, com toda a disposicao
e decoracdo a procurar um
enquadramento de conforto e
intimidade caseira. Nas paredes
encaixam-se livros e as achas para
a lareira (que ndo ha) e também
um piano que parece ter apenas
funcionalidade igualmente
decorativa. Das estantes as mesas,
ha sempre umas magas verdes
que, a ndo ser supersticdo, sera
fetiche da casa.

Sem paredes internas, foi criada
a entrada uma espécie de bar/
antessala, com balcio, estante

com vinhos, algumas revistas e
outras curiosidades a compor o
ambiente de apelo gastronomico.
A cozinha, aberta a sala, alinha-se
na outra ponta do espaco.

Cadeiras de bracos
confortaveis, amesendacdo
elegante com toalhas e
guardanapos em algodio
branco. Ao almoco ha um menu
executivo (couvert, sopa, prato,
bebida e café — 7,60€) pelo que é
maioritariamente ao jantar que se
aplica a carta.

Assim foi com a Fugas, em noite
de fim-de-semana. Marcacio
antecipada, sala repleta nos
seus cerca de 40 lugares e com
algumas mesas a receberem um
segundo turno. Ha procura!

Luz difusa a incidir apenas
sobre as mesas, onde igualmente
brilha a chama trémula de uma
vela a iluminar a maca verde. A
lista apoia-se numa variedade
de entradas/finger food, pastas
e sobremesas, em parceria com
mais resumidas propostas de
carne e apenas uma de peixe.

Paezinhos quentes, azeitonas
temperadas, azeite com vinagre
balsamico. Em tamanho generoso
o cogumelo Portobelo recheado
com queijo (5,80€), rodelinha
de salame (que também passou
pela chapa), alface, finas fatias de
péra rocha e molho balsamico.
Efeito de frescura e elegancia em
combinacdo acertada e saborosa.
Igualmente em dose abundante
o carpaccio de carne (7,60€) em
laminas tenras, sapidas e rosadas,
acompanhadas por lascas de
queijo italiano (Pecorino?) e umas
tostinhas de pao frito. Elegante
e de belo efeito, a conjugar
com equilibrio sabor, textura e
crocancia.

Também na lista de entradas,
os mexilhdes na cacarola
(13,60€) podem funcionar ja
como prato de substancia,
tanto pela quantidade como
pela preparacdo. Mesmo nao
sendo nesta altura o produto da
melhor qualidade, envolve-os um
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molho com cebola e tomate e um
perfume fresco de orégdos que faz
brilhar o preparado. Junte-se-lhe,
por exemplo, um bom esparguete
e temos prato a sério.

Nos peixes, os robalinhos em
tempura (12,20€) ndo deixavam
alternativa e portaram-se a
contento. Peixe filetado em
dois, de fritura correcta e bem
escorrida, numa apresentacao
cuidada na companhia de arroz
basmati e frutos tropicais.
Abacate, manga e kiwi cortados
em brunesa, com a frescura e
sabores tropicais em balanco
saboroso com a fritura do peixe
e tempura. Destoou o arroz, ja
sem o aroma quente (confeccio
antecipada), mesmo assim sem
comprometer.

Correcto também o rosbife
(16,60<€), que acompanhou com
esparregado de grelos e um puré
que parecia ser de batata-doce.
Carne macia, rosada, suculenta
e de corte impecavel, a dar conta
da qualidade do produto, e um
molho equilibrado e especiado
(pimentas, cravinho) que se
mostrou guloso e apetecivel.

Provou-se também o filet
mignon (15,80€), igualmente
a evidenciar a qualidade da
carne e correcta confeccio. A
carne é laminada, regada com
molho pesto e acompanha com
brocolos salteados e batata assada
a compor um prato com boa
apresentacao.

Nas sobremesas, a opgoes
foram para a tarte de lima
(4,40€), tiramisu (4,80€) e um
coullant de chocolate (4,80€),
numa oferta variada e a
comprovar a vontade de andar a
leste da oferta tradicional.

Num contexto alternativo, a
cozinha bebe toda a inspiracdo
no conceito e produtos italianos

BoaBoca

Rua Fundacéo Calouste
Gulbenkian, 76

4710-394 Braga

Tel.: 996 309 914/253 272 784
Cozinha internacional
Ambiente intimista/sossegado
Estacionamento acessivel

na envolvente

Fecha ao domingo

e almoco de segunda-feira

e, sem deslumbrar, a execucio é
correcta e cuidadosa, os pratos
bem montados e apresentados de
forma apelativa. Nos produtos,
realce para a escolha das carnes,
que claramente se destacam pela
sua qualidade.

Critério também na carta de
vinhos, com op¢des diversificadas
— bebeu-se o excelente
espumante Quinta das Bageiras
Rosé, e o Quinta do Mouro
Tinto —, a precos amigaveis e
abrangéncia regional, pelo que
mal se entende a falta de copos.
Apenas as fliite para o espumante
e um corpo largo em vidro grosso,
que pode servir para agua ou gin
mas que maltrata os vinhos. E, no
contexto de cuidado e elegancia
que a casa mostra, a falha menos
se entende.

Mesmo que nem sempre
esclarecido, o servico compensa
com a simpatia e diligéncia e faz
também com que apeteca voltar
a este restaurante divergente da
velha Bracara Augusta. Mesmo
que ndo seja ainda tempo de
desfrutar da esplanada.

Outras mesas

Anfora

Xerém, cuscos e pastel
de nata com “cheirinho”

® Como se desconstroi um pastel
de nata? Ha varias maneiras de o
fazer, claro, e cada chef tera uma.
José Avillez criou um mil-folhas
de pastel de nata e serviu-o com
um gelado de canela, Rui Paula
fez também um gelado de canela,
uma terra de chocolate e separou
a massa estaladica do recheio. E
no Anfora, o restaurante do Hotel
Palacio do Governador, em Belém,
Lisboa, Vera Silva, que acaba de as-
sumir a chefia da cozinha, também
criou uma versio propria do mais
famoso bolo portugués. E a propria
chef que vem a mesa apresentar a
sobremesa e explicar que se inspi-
rou na ideia do pastel com café e
“cheirinho” para apresentar uma
bola com creme de nata cober-
ta por uma glace de café (parece
uma bola de chocolate, mas nio
é), com gel de aguardente e gelado
de canela.

Convidada a chefiar a equipa do
restaurante Anfora, Vera, vinda do
Vintage, outro hotel do grupo Nau,
confessa que teve “pouco mais de
um meés” para criar a primeira car-
ta. E conta que, como gosta de fa-
Zer, apoiou-se muito na equipa, que
trouxe com ela e que substituiu a
equipa do anterior chef, André Lan-
ca Cordeiro. Para as sobremesas,
em particular, contou com a gran-
de ajuda da sua chefe pasteleira,
Filipa.

Por isso, apesar de ainda nao re-
presentar tudo o que quer fazer no
Anfora, esta primeira carta aponta

o caminho que pretende seguir e
que passa, antes de tudo, por traba-
lhar produtos e sabores portugue-
ses. Um dos exemplos é o prato de
peixe-galo com um xerém cremo-
S0, que parte das tradicionais papas
de milho do Algarve para criar uma
textura mais sedosa, depois envolvi-
da em caldo de Bulhdo Pato.

Outro ingrediente que quis trazer
para as mesas do Anfora foram os
cuscos transmontanos — “é um pro-
duto pouco conhecido, de grande
qualidade e feito artesanalmente, é
um produto t30 nosso e que € pou-
co divulgado”. Além disso, aposta
em produtos da estacdo, como as
castanhas e os cogumelos selvagens
que acompanham o lombinho de
cordeiro.

Vera, mie de trés filhos e que pen-
sava ser jornalista antes de decidir
que, afinal, queria era cozinhar, tem
no Anfora o seu primeiro grande
desafio de criar uma carta em no-
me proprio. Esta ja a trabalhar para,
a partir de Janeiro, poder avancar
com menus de degustacao.

E quer explorar outras ideias.
Por exemplo, o que comeriam os
governadores da Torre de Belém
que, desde o século XVI, moraram
neste palacio junto ao Tejo? Ou o
que se faria exactamente com o
garum, o célebre molho de peixe
que os romanos tanto apreciavam e
que tinha, precisamente aqui, uma
fabrica da qual restam, a entrada do
palacio, duas cetarias descobertas
nas escavacoes? A.P.C.
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Das arancine comidas
naruaa invencao do gelado

A gastronomia siciliana oferece uma historia que passa por gregos e romanos, arabes
e judeus, navegadores portugueses e pasteleiros criativos. Alexandra Prado Coelho

Se ha comida que simbolize a gas-
tronomia siciliana, é a bola de arroz
recheada de carne, panada e frita,
chamada de arancine porque a sua
forma faz lembrar a de uma laranja.
E comida de rua, popular, para se
comer em equilibrio precario e, no
final, lamber os dedos. Até porque,
diz o escritor e jornalista siciliano Ro-
berto Alajmo, no meio da variada e
culturalmente complexa gastrono-
mia da ilha italiana, o que realmente
interessa é a comida de rua, tradiciao
que vem ja do tempo dos gregos.

“Hatrés tipos de cozinha na Sicilia”,
contou Alajmo durante uma confe-
réncia em Lisboa integrada na Segun-
da Semana da Gastronomia Italiana
no Mundo. “Temos a cozinha aristo-
cratica, que se fazia nos palacios, a
comida de rua e a de imitacido”, ou
seja, os pratos que os criados faziam
para si préoprios, imitando os que
tinham cozinhado, com ingredien-
tes mais nobres, para os senhores.

Se o prato servido a mesa dos no-
bres levava cordoniz, no dos criados
a carne era substituida por beringela,
por exemplo. “Existe até um prato
chamado ‘coelho’, que é uma espécie
de ratatouille com muitos elemen-
tos, mas sem coelho”, explicou Ala-
jmo, autor de varias pecas de teatro
e romances, entre os quais E stato il
figlio, adaptado ao cinema por Da-
niele Cipri.

Entre o povo, “a inica riqueza era
apobreza e a fome era o ingrediente
principal”, afirma. Foi dai que nasceu
uma cozinha de rua particularmente
inventiva, que aproveita as visceras
e partes menos nobres dos animais,
do bago aos pulmdes, passando pelas
cartilagens ou os beicos do porco, e
que teve, nos ltimos anos, um re-
nascimento. Porque é que as aran-
cine se destacam? “Para além de se-
rem boas, sdo um belo objecto, tém
um belo design”, responde Alajmo.
“Representam bem o melting pot da
cozinha siciliana e encontram-se em
todas as esquinas de Palermo.”

O melting pot vem das intimeras
influéncias que a ilha sofreu, e que,
em comparagdo com o resto de Itdlia,
resultam numa cozinha mais marca-

da pela presenca de arabes e judeus,
numa cozinha popular que sobrevi-
veu por transmissao oral. “Ndo ha
receitas escritas porque as pessoas
que as faziam eram analfabetas”, su-
blinha Alajmo. “Tal como nio exis-
tem vestigios do sabir, uma lingua

O escritor
siciliano
Roberto
Alajmo esteve
em Lisboa
durante

a Semanada
Gastronomia
Italiana

no Mundo

franca que se praticava nos portos do
Mediterraneo” e que era uma mistu-
ra de portugués, espanhol, francés,
berbere, turco, greco e arabe, falada
pelos navegadores.

Foram estes que levaram até a Si-
cilia as laranjas, vindas do Oriente, e

que ainda hoje em dialecto siciliano
sdo chamadas de partualli (na Cala-
bria, Campania e Puglia sdo conheci-
das como purtualli) em memoria dos
navegadores portugueses.

A cozinha siciliana cruza-se com
a portuguesa ndo so nas laranjas ou
na importancia dada ao arroz (“Faze-
mos um arroz doce com leite e canela
muito parecido com o que se come
em Portugal”), mas também, por
exemplo, no uso do bacalhau. “Existe
uma geografia do bacalhau, a capital
é Lisboa, sem duvida, mas em todo
0 Mediterraneo ha uma espécie de
colénias, que se concentram sobre-
tudo nos portos, Barcelona, Génova,
Veneza. Na Sicilia, particularmente
em Messina, ha muitas preparacoes
especificas de bacalhau.”

Muito marcantes também na gas-
tronomia siciliana sio a pastelaria
e a docaria, que, segundo Alajmo,
beneficiam igualmente de forte in-
fluéncia arabe. Um dos doces mais
famosos € a cassata, que tem como
base um bolo tipo pao-de-16 embe-

bido em licor, com ricotta, frutas
cristalizadas e massapio. “E muito
antigo, atribui-se aos arabes, mas
podera ser ainda mais antigo [terdo
sido os gregos a fazer pela primeira
vez uma torta com queijo, a qual os
arabes juntaram mais tarde o a¢ticar
como substituto do mel]”.

Segundo o escritor, a cassata tera
comecado por ser um bolo mais mo-
desto. O seu aspecto colorido e festi-
vo é dado pelas frutas cristalizadas,
que seriam uma inova¢do muito mais
recente. Conta-se que, no final do sé-
culo XIX, um pasteleiro de Palermo
achava que ia enriquecer vendendo
fruta cristalizada e, quando percebeu
que esta ndo tinha o sucesso que es-
perava, teve que encontrar uma so-
lucdo para a quantidade enorme que
ja tinha em armazém — foi entdo que
decidiu decorar a tradicional cassata
com as frutas cristalizadas de varias
cores. “Fez dela um doce muito mais
barroco”, conclui Alajmo.

Outro icone da docaria da Sicilia
sd0 os cannoli — quem nio se lembra
da célebre frase no filme O Padrinho,
dita em plena cena de matanca, “Le-
ave the gun, take the cannoli”? Tam-
bém estes rolinhos sdo recheados
com ricotta, queijo muito popular
na ilha, e frutas cristalizadas.

O gelado podera igualmente ter a
sua origem na Sicilia. Diz-se que ja
os arabes que ali habitavam mistu-
ravam a neve do monte Etna com
calda de acticar e sumo de fruta. S6
mais tarde, em 1600, entra em cena
outra personagem que sera deter-
minante: Francesco Procopio dei
Coltelli, herdeiro de uma maquina
de fazer gelados que levou com ele
para Franca, onde abriu o café Pro-
cope — ai, aperfeicoou a maquina e
chegou aos gelados tal como os co-
nhecemos hoje.

A quem visitar a Sicilia e quiser co-
nhecer melhor a sua gastronomia,
Roberto Alajmo deixa um conselho:
melhor do que ir a restaurantes, é
explorar o fascinante mundo da co-
mida de rua. Mas, acrescenta, para
quem puder, “o verdadeiro privilégio
€ conseguir um convite para comer
em casa de uma familia siciliana”.
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Vinhos

Gosto de vinho bom,
o mau chateia-me

Elogio do vinho

Pedro Garcias

® Nao sou esquisito a beber
vinho. Gosto muito dos brancos e
dos tintos da Bairrada, dos Quinta
das Bageiras, dos Luis Pato e
Filipa Pato, dos kompassus, de
alguns Campolargo, dos Caves
Sao Jodo, dos velhos e dos novos,
dos Sidonio de Sousa, dos Quinta
da Vacarica menos extraidos, dos
velhos Casa de Saima, Solar das
Francesas, Gongalves Faria e de
todos aqueles que ajudaram a
fazer a fama da Bairrada. Gosto
do Quinta de Baixo VV e do
Poeirinho, do Dirk Niepoort. E
também gosto muito dos brancos
que o meu amigo Manuel Ruivo
faz nos Covoes, vinhos sem rétulo
e sem formulas, feitos em casa.
Gosto de Bairrada classicos e de
Bairrada modernos, mesmo que
os modernos sejam os classicos e
os classicos sejam os modernos.
Ou la o que for.

Se eu mandasse, todos os
vinhos seriam como os do
Bussaco. Vinhos formidaveis e
inteligentes: juntam o melhor
da Bairrada e do Ddo. Gosto
muito do Dao. Gosto dos Roques,
dos Pellada, dos Passarela, dos
Carvalhais, dos Santar da Do
Sul, dos Carvalhao Torto, dos
Terras de Tavares, das colheitas
antigas do Centro de Estudos
de Nelas, dos vinhos artesanais
que o Ant6nio Madeira esta a
fazer na zona da serra da Estrela
e de tantos outros que me vou
esquecer.

Gosto de quase tudo, até de
provas cegas, apesar da figura
triste que por vezes fazemos.
Gosto do Alentejo, de Lisboa,
dos Vinhos Verdes, das Beiras e
de Tras-os-Montes (oh se gosto!).
Gosto de vinhos de argilo-
calcario, de granito, de areia, de
xisto e também de basalto. Por

isso gosto tanto dos Madeira e dos
brancos da Terceira e do Pico.
Dos tranquilos e dos licorosos. Do
Pico gosto de tudo. A paixdo ndo
se explica.

Antes dos vinhos, gosto dos
lugares. Ja gostava muito do
Douro antes de gostar dos vinhos
do Douro. Sou de 13, sou suspeito.
Gosto dos tintos e dos brancos,
de moscatéis velhos e de Porto.
Gosto mais de Tawny do que de
Porto Vintage. Mas posso mudar
de ideias, se um dia provar o
Quinta do Noval Nacional 1931.

Nio gosto de Porto baratos,
nem de Pink. Também nao gosto
dos Douro muito extraidos e
alcoolicos. Acho que também
nio gostava dos palhetes que o
meu pai fazia no seu mintsculo
lagar, mas na altura também nao
gostava de vinho. Hoje, gosto de
palhetes, de vinhos retintos, de
vinhos sem cor, com barrica ou
sem barrica, de talha ou de inox.
Basta serem bons. Nio gosto de
vinhos maus. Chateiam-me. A

ter que ingerir alcool, prefiro
antes uma cerveja. Nao tem que
ser artesanal. Pode ser mesmo
daquelas industriais baratinhas.
Basta que me saiba bem.

Gosto de espumantes e ainda
mais de Champanhe. Ja gostei,
mas comeco a ndo gostar de
vinhos muito acidos. Deve ser
da gastrite. Também nao gosto
de vinhos demasiado perfeitos.
Nao acredito na perfeicdo. Gosto
de vinhos feitos por pessoas
que arriscam e apreciam a
imprevisibilidade, que sujam as
maos na adega e na vinha. Na
verdade, gosto quase tanto de
vinhas como de vinhos. Gosto de
vinhas velhas e de vinhas novas e
de vinhas assim-assim.

Passo bem sem rosés, mas
bebo-os, se tiver que ser.
Também dispenso Viognier e
castas afins. Se me querem ver
feliz, déem-me Chardonnay da
Borgonha, Riesling da Alemanha
e da Austria, Pinot Noir da
Borgonha, Baga da Bairrada,

Gosto mesmo
de vinho. Ndo
gosto é de
pregadores

do vinho, nem
do pensamento
unico e muito
menos do
politicamente
correcto

Alvarinho de Monc¢dao e Melgaco,
Encruzado do Dao, Malvasia

de Colares, Arinto de muitos
lugares de Portugal. Do Douro e
do Alentejo, déem-me vinhos de
lote. S6 abro uma excepc¢éo para
os Alicante Bouschet do Alentejo
e os Tinto Cao do Douro. Ou, ja
agora, para os Casteldo de Settbal
e os Vinhao do Minho.

Gosto de Vinhdo até para
acompanhar s6 um naco de
broa de milho e um quarto de
cebola com sal. Lembra-se,
senhor Baltazar, meu caro e
saudoso sogro? Também gosto
de Borracal, de Alvarelhdo,
de Pedral, e de todas as castas
nacionais que andam por ai
esquecidas. Gosto de vinhos
com pouco alcool e sem
magquilhagens, como se diz
agora. Gosto de vinhos naturais
e de vinhos convencionais, com
sulfitos e sem sulfitos, até podem
ter sufixo e prefixo, como alguém
dizia, desde que se possam beber.

Gosto da palavra “sustentavel”.
Tem leveza e profundidade.
Gosto de biodinamica e também
gostava da agricultura que a
minha mae fazia, sem cornos mas
com muito estrume na terra e
muito suor — e julgo que era por
isso que tudo sabia tdo bem. O
porco dava o estrume e o estrume
ajudava a criar as couves e as
batatas e depois as couves e as
batatas ajudavam a criar o porco.
Sera que a minha mée ja fazia
biodinamica?

Gosto mesmo de vinho. Nao
gosto é de pregadores do vinho,
nem do pensamento tinico e
muito menos do politicamente
correcto. Prefiro malandros a
santinhos, timidos a intolerantes.
Mas do que eu gosto mesmo
muito é de pensar que um dia
vou voltar a beber vinho com o
mesmo prazer de antigamente.
Como quando abria uma garrafa
de Mouchao para ir bebericando
enquanto via um filme na
televisdo. Quando as refeicoes em
familia ou com os amigos eram
feitas s6 com o mesmo vinho e
se falava mais da vida do que do
cheiro e do gosto a isto e aquilo.
Quando se bebia vinho e nio
garrafas e rotulos a esmo.
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Os vinhos aqui apresentados sdo, na sua maioria, novidades que chegaram recentemente
ao mercado. A Fugas recebeu amostras dos produtores e provou-as de acordo com os
seus critérios editoriais. As amostras podem ser enviadas para a seguinte morada:

Fugas - Vinhos em Prova, Rua Julio Dinis, n.° 270, Bloco A 4050-318 Porto

provas

Campolargo
Anadia

Castas: Chardonnay
e Pinot Noir
Graduacao: 12,5% vol
Regiio: Bairrada
Preco: 23€

Um grande
espumante
para a borga

® O bairradino Carlos Campolargo
nao é um homem facil. Hd quem
o ache rezingao, belicoso, gozao,
provocador, altivo e até um pouco
arrogante. Pode ser tudo isto e ain-
da mais, mas também tem virtudes
que ninguém lhe pode negar: diz o
que pensa, mesmo que seja politi-
camente incorrecto, tem sentido de
humor, é culto e faz grandes vinhos.
Brancos, tintos e espumantes.

Se ha algo que o penaliza como pro-
dutor, mais do que o seu feitio ou a
defesa que faz da utilizacdo de al-
gumas castas tintas estrangeiras em
detrimento da Baga, por exemplo,
talvez seja a grande quantidade de
marcas que tem no mercado. Sao
tantas que é dificil para qualquer
consumidor distingui-las e estar
sempre actualizado.

O espumante Borga é uma das
suas multiplas criacées. E é tam-
bém, diga-se, uma das melhores.
Sem exagero nenhum, é um dos
grandes espumantes portugueses.
0 2009 e 0 2010 ja tinham deixa-
do poucas diividas sobre isso e este
2007, que vai ser lancado agora, s6
vem reforcar essa ideia .

E um espumante muito “champa-
nhe”, no estilo e nas castas utiliza-
das: Pinot Noir e Chardonnay. Em
relacdo aos anos anteriores, neste
2007 ha um contributo maior da
Chardonnay.

Mesmo que o dégorgement so te-
nha sido feito ha dois meses, nao
deixa de ser um espumante com
10 anos, ja com muitas notas de
evolucao que os menos avisados
poderao confundir com oxidacgio.
Os que apreciam espumantes mais
pueris e ligeiros, podem achar esta
evolucdo algo pesada. Mas é uma
evolucdo boa, que atira a fruta pri-
mordial e as sugestdes primarias da
fermentacdo para um outro nivel,
mais refinado e complexo.

Este espumante ndo passa ligei-
ro pela boca, envolve-a, deixando
marca com a sua mousse fina, sabor
amplo e frescura imensa. E, sem
qualquer divida, mesmo muito
bom para a borga de Natal. Pedro
Garcias

55a70 71a85 86a94 95a100

JdeJosé de Sousa 2014

José Maria da Fonseca, Azeitao
Castas: Grand Noir, Touriga
Franca e Touriga Nacional
Graduacao: 14% vol

Regiao: Regional Alentejano
Preco: 49€

Um grande vinho com a
assinatura de Domingos Soares
Franco. Fruta vermelha de
qualidade, notas balsamicas da
barrica bem integradas, textura
deliciosa, intensidade e caracter,
elegancia e sofisticagéo.

Sendo um vinho com o calor

do Alentejo, é ainda assim

um modelo de sobriedade

e de definigédo, que apetece
mastigar e repetir. Classico na
sua contencao e austeridade
(fermentou em talha), € um tinto
de classe, com um final

longo e fresco, aptidao para

a mesa e garra para continuar

a crescer por mais uns anos

na garrafa. M.C.

Quintade SaoJosé
Reserva 2015

Joao Brito e Cunha, Vila Real
Castas: Touriga Franca,
Touriga Nacional
Graduacao: 14% vol

Regiao: Douro

Preco: 27,50€

Todo este tinto ressuma a Douro.
Nos aromas de fruta madura
temperados com notas de
esteva. Na estrutura poderosa,
embora polida. Na profundidade
e na textura sedosa e inebriante.
E no final longo e delicioso.
Moderno no perfil da fruta e na
suavidade dos taninos, € ainda
assim um vinho com identidade
e caracter. Um belissimo vinho
que se bebe por si s6, mas que
néo fica mal com queijos e
pratos potentes. Apds uns anos
de garrafa ficara ainda maior.
M.C.

Vinhago Branco 2016

Casa de Vinhago, S. Conrado,
Armamar

Castas: Gouveio, Arinto,
Cerceal e Malvasia Fina
Graduacgao: 13% vol

Regido: Tavora/Varosa
Preco: 5€

Sendo proveniente de uma
zona plandltica, esperava-se
que a frescura fosse o vector
fundamental deste branco.
Sendo feito a partir de um lote
de castas onde entram a Arinto
e a Gouveio, antecipava-se uma
acidez acentuada. Este branco,
porém, ndo vai por ai. Gordo

na boca, revela fruta madura e
docgura. Falta-lhe tensédo no final
da prova para estar um passo
acima. O Vinhago de 2015 ficou
muito melhor. M.C.

88

Quinta da Massorra
Arinto 2016

Quinta da Massorra
Resende

Castas: Arinto
Graduacao: 13,5% vol
Regiao: Vinhos Verdes
Preco: 8€

A acidez deste vinho é
magnifica. E ndo apenas por
nos deixar a salivar, mas porque
da um bom suporte aos 13% de
alcool, de recorte mais citrico
e exotico (alperce). Ndo é um
branco muito exuberante e
complexo e também néo se
vislumbra a madureza de fruta
que o volume de alcool sugere.
Impoe-se mais pela frescura

e pela franqueza — eisso ja é
bastante num branco de gama
média. P.G.
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Café Progresso

As licOes de ontem
para o menu

de amanha: eis

O NOVO Progresso

Café Progresso

Rua Actor Jodo Guedes, 5, Porto
Tel.: 223 322 647

Email: geral@cafeprogresso.com
Instagram: https://www.
instagram.com/cafeprogresso/
www.cafeprogresso.com
Horario: Terga, quarta e
domingo, das 9h as 22h; quinta,
sexta e sabado, das 9h as 23h.

Fecha a segunda-feira.

Precos: Café expresso de
especialidade Progresso Blend
a 0,80€; Chemex de Etiopia
Guji (para seis tacas de café) a
5,20€; queques da dona Odete
a 1€; pizza Café Progresso

a partir de 15€; pinsa carbonara
a 11€; jantares de Natal a partir
de 20€ por pessoa.

Nuno Rafael Gomes

® Se ndo estudarmos a licao de his-
toria antes de entrar no Progresso,
é bem provavel que nos passe pela
cabeca estar num dos mais recentes
estabelecimentos do Porto. E tudo
actual, a seguir a tendéncia de reci-
clar o velho e transforma-lo em novo.
No entanto, as letras que se inscre-
vem na fachada bege do edificio de-
nunciam-lhe a idade — 1é-se “O café
mais antigo da cidade - Desde 1899”.
E s6 fazer as contas: ja sdo 118 anos a
servir as gentes do Porto.

A primeira clientela vinha da Praca
de Carlos Alberto. Os comerciantes
que afluiam ao Porto procuravam um
botequim onde tomar um bom café.
O Progresso, na rua perpendicular,
correspondia as exigéncias; depois,
com o passar dos anos, assumiu-se
como ponto de paragem obrigatoria.
Diz-se que foi a mesma demanda que
moveu os seis fundadores a inicia-
rem este projecto, a 24 de Setembro
de 1899.

Desde entao, o café de saco, “cha-
mado de purissimo pelos fundado-
res”, foi-se mantendo como o ex-li-
bris do Café Progresso. Ao longo dos
anos, outros produtos afirmaram-se
no menu, como os queques da dona
Odete, que ainda hoje deleitam “a
nova e renovada clientela”, como
Ihe chama Artur Ribeiro, um dos trés
actuais proprietarios do Progresso,
juntamente com Pedro Sa Pereira e
Diogo Baptista. Agora, ha gente de
todas as idades a entrar no Progres-
so: estudantes e reformados, portu-
gueses e turistas estrangeiros, mais

e menos abastados, todos em grande
nimero — “E uma casa aberta para
toda a gente”, diz Artur.

0 novo ciclo do Progresso, “que es-
teve sempre na vanguarda”, conta o
proprietario, adiciona ao tradicional
café de saco o café de especialidade.
Os graos verdes, que tanto vém do
Brasil, da Etiopia ou do Ruanda (e ca-
da vez mais da China), transformam-
se naquela bebida que, “a seguir a
agua, é a mais procurada”, como
diz Fatima Santos, responsavel pe-
la torrefaccdo do café no Progresso.
A procura pelas melhores alterna-
tivas ao café standard pauta a nova
filosofia daquele espaco, e é por isso
que, no Progresso, “ndo ha um café
eterno”. “Tentamos jogar com a par-
te evolutiva e reeducar o consumo,
mostrando alternativas ao mesmo
tempo que se respeita o habitual”,
explica Fatima, acrescentando que
o menu se faz de “cafés sazonais”.
Por isso, e caso tenhamos duavidas
no momento de decisio, os baristas
do Progresso apresentam sugestoes,
“tendo conhecimento profundo de
cada café, da origem a técnica”. Se
quisermos repetir a experiéncia em
casa, vende-se café para fora, e até as
cafeteiras Chemex (utilizadas no Pro-
gresso pelos baristas para servir a be-
bida) estdo disponiveis para compra.

E quase tudo biologico

Para la do café (quente ou frio), ha
limonadas de morango em copos
de baldo ou sumos naturais — “Aqui
nio entram refrigerantes”, reitera
Artur Mendes. No que concerne as
bebidas alcodlicas, “todas as cervejas
sdo artesanais”, e ha uma variedade
de vinhos “para todos os gostos”. A
aposta nas bebidas maioritariamente
artesanais reflecte a “preocupacio
ambiental” do renovado Progres-
so. A aposta recai também sobre a
comida que voa para as mesas dos
clientes, que, agora, tém muito
por onde escolher. Para além dos
queques ou dos paes bijou, ha mal-
gas recheadas de frutos secos, fru-
ta variada e smoothies saborosos.

Todas as refei¢des podem ser feitas
no Progresso: ha tostas e uma varie-
dade de ovos para qualquer altura
do dia, bem como sopas ou saladas.
“Ha um conceito de restaurante no
Progresso ainda por descobrir”, con-
ta o proprietario. Quem prepara os
achados gastronémicos é Marcelo,
chef brasileiro que comanda os for-
nos e fogdes da cozinha, no primeiro
andar, antes utilizado como saldo de
jogos. Ali também se cozinham pizzas
para todos os gostos, e nao faltam
alternativas vegan.

A grande novidade é, na verdade,
uma receita milenar que vem de Ro-
ma da antiguidade — a pinsa, qual
irma mais velha da pizza, era prato
habitual entre o povo mais pobre da-
quela antiga regido. Se a massa tra-
dicional da pizza que conhecemos
leva 48 horas a maturar, no caso da
pinsa o tempo sobe para 150 horas.
De forma oval, a receita consiste num
“mix de cereais vindos de Italia”, mas
“ha uma preocupacido de diminuicdo
de gliten”, explica Marcelo. O chef
assegura que este “é o primeiro es-
paco onde se faz pinsa em Portugal”
e que o “grau de satisfacdo tem sido
elevado”.

Do balcao de onde saem estes
pratos da para ver uma mesa que
se estende sala fora, que senta até
40 pessoas. A mesa comunitaria do
primeiro andar quer juntar conhe-
cidos e desconhecidos. Ao redor
encontram-se cadeiras em frente
aos parapeitos das janelas, alarga-
dos para servirem também de me-
sa. Ao descermos as escadas para o
rés-do-chdo, acompanha-nos uma
parede “cheia de histéria”, dos ini-
cios do Café Progresso, e uma ou-
tra onde serdo penduradas “foto-
grafias historicas, ndo s6 do café,
mas também da rua e da praga”,
assegura Artur Mendes. Em baixo,
ha uma zona de sofas e mais cafés
no parapeito, para além de uma ou-
tra mesa comunitaria, recuperada
aquando da remodelacio do espaco.

“Houve clientes que criticaram o
espago, que disseram que este nao
era o Progresso”, relembra o pro-
prietario, “mas depois la se foram
habituando e continuam a visitar-
nos todos os dias”, acrescenta. Por
entre as tendéncias, os investimen-
tos nas melhores maquinas e as ac-
tualizacdes ao menu, ha sempre um
passado a espreita: o tique-taque
que se ouve é de um relogio dos
anos 1950, e o chao que se estende
em frente ao balcdo estava escon-
dido por outro pavimento, que du-
rante muito tempo escondeu aquela
madeira velha, mas conservada. O
nome ja o denuncia, mas desde ha
muito que o Progresso se reinventa.
Esta é outra fase, mas o passado niao
se descola (nem havia essa intencdo)
dareformulacio do presente. Texto
editado por Sandra Silva Costa
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O gato das botas

Ninguém sabe por que
¢ que torradas de carcaca

Sdo injustamente preteridas mas
chegou o tempo de celebrd-las

Miguel Esteves Cardoso

® As coisas simples sdo as mais
dificeis e leva uma vida inteira
aperfeicoa-las. As que ddo mais
luta sdo aquelas que, nas versoes
mais banais, nao sio mas de todo.

A torrada, por exemplo. A
nao ser que se queimem, nio ha
torradas completamente mas.

E por causa disso que o critério
para avaliar torradas é tdo liberal.
Como quase todas as torradas
sdo deliciosas, ndo nos damos ao
trabalho de tentar aumentar a
delicia.

No entanto, uma torrada,
como uma chavena de café, pode
e deve ser trabalhada até ser
excepcionalmente boa. E o que
tenho feito desde que acabou o
Verdo.

Em primeiro lugar, é a
torradeira. Consultadas as varias
revistas imparciais de defesa do
consumidor (a Which britanica e
congéneres) chega-se a conclusdo
que cada marca que fabrica uma
boa torradeira fabrica também
muitas mas — e que so por rara
coincidéncia é que as mais caras
sdo as melhores.

As torradeiras mais giras (como
a Dualit) sdo quase sempre, para
além de mais caras, piores. O que
quer isto dizer? Que os precos nada
explicam: temos mesmo de perder
duas ou trés horas a investigar.

Sdo raras as torradeiras que
admitem fatias grossas de pao.
Muitas dizem que tém entradas
generosas mas mentem. Caso
se queira torrar meias-carcacas
é indispensavel comprar uma
torradeira onde elas caibam.
Aquela que acabei por comprar — e
recomendo, depois de muito usar
— é uma chinesa, a Bella Diamond,
que custa a volta de 50 euros.

Infelizmente, nao ha torradeiras
boas que s6 torrem uma fatia de
cada vez. A maioria, alias, torra
quatro. Com uma torradeira

de duas fatias os resultados sdo
sempre melhores quando se
torram duas fatias. Torrando s6
uma fatia nunca fica perfeita.

As primeiras duas torradas
ndo s6 demoram mais tempo
como variam por causa da idade,
qualidade e humidade do pao.
Idealmente servem para afinar a
torra do segundo par.

Outro preconceito com as
torradas é achar que o pao ganha
em ser menos fresco, s6 porque
torra mais depressa, tendo menos
agua. E mentira. A torrada é
melhor quando o pao é mais
fresco. As pessoas torram o pao
velho para recupera-lo e disfarca-
lo. E preferem comer o pao cru
(por assim dizer) quando esta
fresquinho. Mas a verdade é que,
como acontece com quase todos os
alimentos, o pao é sempre melhor
quando esta acabadinho de sair do
forno.

O tipo de pao também é

importantissimo. Todo o pao se
pode torrar — esta afirmacao vale
tanto como dizer que toda a fruta
se pode cozer.

Em Portugal, para mim, a
melhor torrada é feita com pao de
carcaca.

Como quase todas as carcacas
sd0 mas, é preciso insistir naquelas
que sdo feitas a mao em forno
de lenha. Custam 15 céntimos
cada uma e dao duas torradas
formidaveis: uma das grandes
pechinchas do nosso tempo.

A Gnica coisa que custa é
encontrar uma padaria que
trabalha assim. Felizmente
ainda ha algumas. Vale a pena
descobri-las.

Quanto mais fresco o pdo, mais
tempo levara a obter uma torrada
perfeita. As boas torradeiras
permitem interromper a torra para
observar as torradas e, o que é
essencial, tém uma alavanca para
levanta-las.

Como quase
todas

as carcacas
sao mas,

€ preciso
INsistir
naquelas que
sdo feitas

a mdo em
forno de lenha

O melhor é ir torrando por
acréscimos de 15 segundos. A
manteiga tem de estar preparada,
a espera das torradas. A manteiga
ganha em ser amolecida para se
poder espalhar mais depressa.
Uma técnica de pastelaria
portuguesa € por manteiga no
rebordo da primeira torrada e
depois passar para a segunda.
Assim da-se tempo a manteiga para
derreter com o calor da torrada,
permitindo que se espalhe, ja
liquida, para o centro.

Aboa torrada de carcaca ndo
precisa de mais nada. O queijo e o
doce servem para salvar torradas
imperfeitas. Se o pao for muito
fresquinho e bom e a manteiga
muito boa e fresquinha, aquilo
que € preciso € resistir a tentacdo
de complicar aquela maravilhosa
simplicidade.

Como todas as simplicidades,
da imenso trabalho — mas isso faz
parte do prazer.

RICARDO LOPES
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