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Gastronomia

Uma viagem pelo
patrimonio dos saber-fazer

Chegar pelos sabores, através dos sentidos, pela qualidade e diferenca, ao
gosto dos consumidores: esta nogéo da gastronomia € uma viagem pelas
histérias, pelo patriménio dos saber-fazer, pelas culturas “alimentares”, mas
também pelos encontros que se véo fazendo, com a chegada de novos habi-
tantes e de outros modos de fazer. Que melhor cartéo de visita que aquele
que sugere a fotografia da capa deste nimero do jornal “Pessoas e Luga-

res”, com uma mesa guarnecida debrugada sobre a paisagem da montanha?

E talvez isso também que o visitante e os habitantes usufruem em primeiro
lugar: o tempo para estar, uma paisagem que convida para saborear ple-
namente, mobilizando-se todos os sentidos. Resumindo, & uma cozinha
que ndo se dissocia do seu meio; pelo contrério, que se inspira nele e o
inspira. E também, é fundamentalmente, um acto de partilha e de entrega,
que promove e reforca as sociabilidades.

Num momento em que se debate a seguranca alimentar, a gastronomia
devera ser sin6nimo de exceléncia dos produtos utilizados. E igualmente
sinénimo de iniciativa quando revisitada pelo espirito de empreender, de
incorporar melhor qualidade em todas as suas dimensdes: no saber fazer,

no saber apresentar, na arte de comunicar, que podem ser exemplificados
pelo projecto “Rede de Tabernas do Alto Tamega”, pelas diferentes iniciati-
vas da Tagus ou pelo “Festival das Sopas” promovido pela ADRUSE.

O acto de “bem comer” é tributario de uma educagao e pode inserir-se
num processo de ruptura que conduz a aceitar a diferenca e a inovagéo
nas rotinas alimentares associadas aos modos de vida e consumo domi-
nantes; mas sabe simultaneamente reconhecer e valorizar as identidades
que traduzem as especificidades e os saberes particulares, como sublinha
Anténio Nazaré Pereira, Professor da UTAD “O acto gastronémico é um
acto de ruptura com esses habitos. Alguém que gosta de ousar, na alimen-
tacdo, sabe que estd a ousar e esta a ousar no essencial das suas apeténcias
enquanto ser vivo. Quem pretende aproveitar novos sabores e inscrever-
se numa nova gastronomia, tem necessariamente um periodo de educa-

¢&o de sabores.” A promog&o desta gastronomia mobiliza diferentes ac-
tores e recursos e “pode passar por estimulos, feiras de produtos locais,
fomento de concursos entre restaurantes, ou entre cozinheiras ou cozi-
nheiros, pela publicagdo de receitas, pela manutengéo de produtos que
estdo em vias de desuso”.

E esse trabalho que tem vindo a ser realizado com motivagéo pelas Associa-

¢Oes de Desenvolvimento Local (ADL). Neste nimero do “Pessoas e Luga-

res” ficam algumas propostas para desafiar o leitor. Das Terras de Sico

“convidamos (...) a deglutir um “frugal” repasto composto de Mel Serra
da Lousd DOP, Queijo Rabacal DOP, Azeite, Mel Serra de Sico, Frutos Se-
cos, chicharos e Cabrito e Borrego de Sicd, tudo devidamente “regado”
com o vinho Terras de Sic6”.

Desfrutando as variedades gastronémicas da Peninsula de Setubal, a
ADREPES sugere “uma visita aos portos de pesca onde as cores das trainei-
ras e 0 ambiente da faina maritima permitem a descoberta de uma das
actividades econémicas mais importantes para as populages ribeirinhas”.
Dos Acores, a Adeliacor conta-nos que “pratos ha que séo tipicamente lo-

cais, como as populares sopas do Espirito Santo, as caldeiradas de peixe, a
massa sovada, o polvo guisado em vinho de cheiro, os saborosos caldos de
peixe, os torresmos de carne de vinha-dalhos, a molha de carne, inhame
com linguica, peixe com molho ferrado e o famoso bolo do forno ou do
tijolo”.

O territorio deste més é a Terra Quente Transmontana. Mirandela, Macedo
de Cavaleiros, Vila Flor, Alfandega da Fé e Carrazeda de Ansides sdo os
cinco concelhos que integram a zona de intervencéo da associagdo Desteque.
Com um rejuvenescimento demografico comprometido, a aposta centra-se
na fixagéo dos habitantes jovens e na “capacidade atractiva” para trazer
gente de fora, como sublinha a coordenadora do GAL, Aurora Ribeiro. A
“criacdo de emprego e melhoria da qualidade de vida séo imperativos”
neste territorio, que dispde também de um abundante patriménio arquitec-
t6nico, etnoldgico e paisagistico que tem vindo a ser preservado e promo-

vido. A gastronomia transmontana merece um lugar de destaque. E ja tem-

po para usufruir desta excelente gastronomia, como sugere Jo&o Liméo, e
“saborear a posta mirandesa ou o variado fumeiro, o borrego no forno, a
caldeirada de cabrito, as orelhas-de-abade, a morcela doce, o feijdo com
couve, as alcaparras, a agorda de espargos, 0s milhos com carne de porco
ou os peixinhos do rio”.

Paramelhor conhecer e entender o apelo da Terra Quente, Francisco Bote-
Iho desenha aqui a habitual proposta de um fim-de-semana mas avisa “Seja
qual for a opgdo que tomarmos, descobrir a Terra Quente transmontana é
um passo para o encantamento. N&o chega um fim-de-semana. E preciso
transformé-lo em devogé&o —ao menos uma vez por ano...”.

NOTA DA REDACGAO

O “Pessoas e Lugares™ errou

Contrariamente ao que é referido na Ficha Técnica do PL 25, a fotografia da 12 Pagina

né&o apresenta o rio Douro, mas sim o rio Vouga.
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Pedido de envio do Jornal Pessoas e Lugares | O Pessoas e Lugares - Jornal de Animago da Rede Portuguesa
| LEADER+ tem por objectivos:
Nome: | — divulgar e promover o LEADER+;
| - reforcar uma imagem positiva do mundo rural.
OIENIEEE: l O Pessoas e Lugares tem uma periodicidade mensal e a sua
. | distribuicdo € gratuita.
Funcéo: I
Se pretender receber o jornal Pessoas e Lugares preencha,
Morada: | por favor, o formulario anexo (recorte ou fotocopie) e envie
| para:
Cédigo postal: - | IDRHa
| Rede Portuguesa LEADER-+
Telefone: Fax: | Av. Defensores de Chaves, n.° 6
| 1049-063 Lishoa
E-mail:
| Telf: 213184419
Comentarios: | Fax: 21 3577380
| Ou aceda ao site da Rede Portuguesa LEADER+ www.leader.pt
| e preencha, por favor, on line o formulério disponivel no link
| Pessoas e Lugares.
| No caso de desejar receber mais do que um exemplar de deter-
. minado niimero do jornal Pessoas e Lugares, para distribuir
Recorte ou fotocopie, e envie para: IDRHa, Rede Portuguesa LEADER+ Av. Defensores de Chaves, n.° 6 - 1049-063 Lishoa | - N
o __p__ _p__ - __g_ - 4 hum evento, por exemplo, pedimos o favor de fazer chegar essa

informagdo ao IDRHa com a devida antecedéncia. Obrigado.
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Ariqueza, diversidade e qualidade da gastronomia portuguesa tem uma
forte relagdo com as identidades territoriais do nosso pais, o que a tor-
na num verdadeiro patriménio cultural e social. Através da experiéncia
do Programa LEADER, temos vindo a reconhecer a ligagdo profunda
da nossa gastronomia com as particularidades culturais e sociais das
multiplas regies de Portugal e temos confirmado como, com o apoio
das ADL (Associagdes de Desenvolvimento Local), muitas ideias origi-
nais em torno da gastronomia e dos hébitos alimentares locais tém-se
vindo a transformar em projectos inovadores, testemunhos da signifi-
cativa ligacéo entre o valor de uma ideia, a sua originalidade e a dimen-
sdo empresarial que lhe deve estar associada. Efectivamente, a iniciati-
va comunitaria LEADER tem contribuido para promover e divulgar os
sabores e alguns tracos da gastronomia das zonas rurais, quer através
da valorizacdo de produtos de qualidade, quer da criacdo e fortaleci-
mento das micro e pequenas empresas associadas a essa tematica, fa-

zendo emergir um conjunto de oportunidades ao nivel do desenvolvi-
mento do mundo rural.

A anélise dos muitos projectos LEADER+ destinados a preservar, divul-
gar e qualificar os diversos sabores e saberes dos territérios rurais re-
vela que a gastronomia é um dos aspectos de distingao das particulari-
dades dos espacos sociais rurais ja que confeccionar e saborear ali-
mentos é um acto de cultura e de sociabilidade. Com efeito, todos sa-

bemos e sentimos o quanto, no ambito das relagdes humanas e sociais,

a gastronomia assume um papel significativo e fundamental e ndo se
restringe apenas a satisfagdo de necessidades bioldgicas do ser huma-

no, mas envolve um conjunto de significados relacionados com as nos-
sas crencas, emogdes e, mesmo, estados de alma. Ja Ega de Queirds
associava a sua escrita referéncias gastronémicas, quando nos queria
transmitir algumas particularidades das suas personagens, em situacoes
de convivio e conversa. Assim, estando o reconhecimento e promogdo
da gastronomia tradicional ligada directamente a identidade cultural

das zonas rurais, tem-se vindo a valorizar e dar visibilidade aos pratos e
receituarios confeccionados com base em produtos enddgenos e tra-

dicionais, reconhecendo-se que a associagéo das suas particularidades
aos calendarios agricolas, aos ciclos de festividade, aos eventos religio-

S0, entre outros, ndo é mais do que um dos muitos sinais da vida, dina-

mica e diversidade cultural das comunidades locais.

Despertar sabores,
dignificar os territérios

O recente caracter cosmopolita da alimentagéo, com tendéncia a
globalizar e uniformizar padrdes e comportamentos alimentares, tem
influenciado uma certa relativizagdo da nossa cultura gastronémica e
dieta alimentar mediterranica, cujas virtualidades evidenciam a sua
saudavel diversidade e composicéo alimentar. Por outro lado, a actual
dinamica do desenvolvimento das zonas rurais conta, cada vez mais,
com a valorizacdo dos produtos enddgenos e de qualidade, com a de-
fesa e garantia da autenticidade, genuinidade dos produtos da terra e
das regides o que, dada a sua importancia, tem originado a proliferacio
imprudente e abusiva de referéncias geogréficas, para a promogéo de
determinados produtos gastronémicos ou para o reconhecimento do
seu caracter endégeno.

Identificar os saberes, costumes e tradi¢des locais, visando a criagdo e
diferenciacdo de destinos culturais e turisticos, com incidéncia na
hospitalidade e na gastronomia, enquanto marcas de distingéo de uma
oferta particularizada e personalizada, que rejeita a massificagéo e
indiferenciacdo dos produtos &, hoje, um dos desafios mais interessan-
tes que as zonas rurais podem facilmente aceder. Na verdade, é o cari-
nho e respeito por todo este patriménio que enriquece as comunida-
des e lhes da sentido de vida, identificando-as com a sua memoria,
socialmente e simbolicamente construida.
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Territdrios, gastronomia
e diversidade cultural

Portugal é reconhecido, como sabemos, pela intensa relacéo entre a
qualidade gastronémica e o fabrico artesanal e tradicional de alguns
alimentos sendo, por isso, indispensavel a existéncia de uma politica de
valorizagdo da gastronomia local e respectivo receituario, associada a
um forte controlo da qualidade. De facto, a manutencao e divulgacdo
do receituério tradicional pode ser um instrumento importante para o
desenvolvimento rural, dada a incorporagéo de produtos tradicionais
e/ou matérias-primas locais ou enddgenas, pois estes produtos con-
correm para a valorizagao do patriménio rural/cultural, para a fixagéo e
manutencao de populagdes locais e para a estruturagéo de fileiras lo-
cais.

As nossas profundas ligagbes aos territorios rurais e a nossa forte tradi-
¢&o agro-alimentar reforcam a ideia que a alimentagéo é acima de tudo,
um acto social e cultural mas hoje, mais do que isso, alimentar-se é um
acto de cidadania através do qual o consumidor exige o direito a diver-
sidade, seguranca e qualidade alimentar. Sabendo o quanto esta ideia é
cada vez mais importante para os consumidores, sobretudo no que se
refere & qualidade dos alimentos, é facil reconhecer o papel importan-
te e essencial que o Programa LEADER+ pode desempenhar no de-
senvolvimento das zonas rurais do nosso pais.

O apoio do Programa LEADER++ a gastronomia local contempla, pois,
algumas ideias norteadoras, tanto relacionadas com o interesse em man-
ter e valorizar os territérios e produtos locais, promovendo o que é
genuino e tipico, como com a necessidade de se criarem e desenvolve-
rem estratégias amplas e diversificadas que facilitem a insercéo destes
territérios num espago mais vasto, contrariando o seu isolamento e
progressiva fragilidade econémica e empresarial. Neste sentido, dois
aspectos sédo fundamentais para que o apoio e valorizagédo da
gastronomia se concretize numa verdadeira possibilidade para os ter-
ritérios e promotores dos projectos LEADER+: importa, por um lado,
valorizar as identidades culturais e gastronémicas, fortalecendo a auto-
estima e sentimento de pertenca das populacdes rurais e deve-se ga-
rantir, por outro, uma melhor qualidade dos produtos endégenos, con-
tribuindo para o desenvolvimento sustentavel destes territorios.

Maria do Roséario Serafim
Rede Portuguesa LEADER+/IDRHa

Francisco Boteho
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Entrevista a Anténio Nazaré Pereira

“O acto gastronomico
um acto de ruptura”

é

A boa maneira transmontana, convidou o entrevistador para 0 almogo. Um
cabrito assado acompanhado por um bom tinto do Douro serviu para o
conhecimento mituo. Sem pressas, j& que uma boa refei¢éo devera reunir
trés elementos: a comida, a bebida e a conversa.

Anténio Nazaré Pereira, Engenheiro Agrénomo, doutorado em Engenharia
Agricola e Professor da Universidade de Tras-os-Montes e Alto Douro na
éarea de Ciéncias Agrarias, nasceu em Lishoa mas encontrou em Vila Real e
em Tras-0s-Montes o seu solar onde, para la da actividade profissional, desem-
penha uma intensa intervencéo civica e politica. Deputado a Assembleia da
Republica entre 1999 e 2005, foi presidente da Comisséo de Educacéo, Ci-
éncia e Cultura e, por representagao, vice-presidente da Comisséo de Ambi-
ente, Agricultura e Questdes Territoriais da Assembleia Parlamentar do Con-
selho da Europa.

E de destacar, no caso concreto, 0 seu envolvimento na Confraria dos Endfilos
e Gastronomos de Tréas-os-Montes e Alto Douro, de que é Vice-Grao Conse-
lheiro, e na Confraria Gastronémica da Carne Barrosé.

Um homem apaixonado pela vida, para quem a palavra corre, fécil, na perma-
nente relagdo com a novidade, temperada com a tradicional sistematizacéo
do pedagogo.

Paracomecar uma leituracultural. Comer n&o é simplesmen-
te um acto de nutrigdo mas, acima de tudo, um gesto cultu-
ral. Concorda?

Estou de acordo, é as duas coisas, se me permite. N&o sei distinguir qual a
primeira. A alimentagdo é uma necessidade fisiolégica, mas quando feita pelo
homem tem uma abrangéncia maior, traz uma histéria, um passado, uma
capacidade do préprio homem de dominar a Natureza, transformar outros
seres vivos (plantas e animais) em produtos que o alimentam mas que tam-

bém Ihe déo prazer e trazem sonhos, evocacoes e emogdes que ele identifica
com coisas agradaveis. Nesse aspecto, é claramente um acto cultural. E é
tanto mais verdade isto quanto maiores foram os periodos de isolamento
das comunidades. Um pais onde as dificuldades de comunicacdo foram
significativas e as raizes de ocupagdo sdo muito antigas, apresenta em cada
regido diferentes formas do homem satisfazer a necessidade de alimentacéo
e de transportar para os pratos, para a comida, as li¢oes e as recordagdes do
seu passado e até os equilibrios que naquele local foi conseguindo com a
Natureza. E por causa disso que encontramos pratos regionais e é também
por causa disso que encontramos - para la dos pratos regionais - identida-

des gastrondmicas nacionais em cada um dos povos com passado.

A gastronomia foi transformada em patriménio cultural naci-
onal. No contexto da respostaanterior, perguntava-lhe se ha
umagastronomianacional portuguesa ou gastronomias regi-
onaisportuguesas.

Hé gastronomias regionais portuguesas. Ponto final. O que néo impede de a
gastronomia em Portugal oferecer caracteristicas de alguma homogeneidade
na heterogeneidade, que a levam a poder ser separavel de outras
gastronomias, designadamente daquela que nos esta mais préxima, a espa-
nhola, ou castelhana, se quiser.

A consideracdo de patriménio nacional para a gastronomia, penso que deve
ser vista na perspectiva da identificagdo de um recurso que, com muita frequén-
cia, era desprezado no passado ou, pelo menos, néo lhe era dado o valor que
deve ter numa sociedade em que cada vez mais a ocupacéo dos tempos livres
€ 0 patriménio cultural t&ém um significado econémico. Se for visto no sentido
de tentar uniformizar gastronomias regionais, nas quais Portugal € muito rico;
se for visto no sentido de criar um chapéu de proteccao legal para as diferen-
tes identidades gastrondmicas regionais e uma marca de referéncia que ligue
essas mesmas gastronomias, entdo foi um bom passo e deve continuar a ser
estimulado. Portugal tem um passado dos mais ricos da Europa em todos os
dominios, inclusive o da gastronomia, e s6 ganhamos se soubermos continuar
agarantir esta diferenga. A forma mais segura de sermos europeus é manter-

mos a nossa individualidade portuguesa, que se traduz, entre outras coisas, na
nossagastronomia. Do mesmo modo, a forma de sermos cada vez mais portu-
gueses ¢ afirmarmos a nossa gastronomia alentejana, beira, ou transmontana,
se é que podemos falar a este nivel de gastronomias com identidade. Em Trés-
os-Montes, por exemplo, é diferente a gastronomia do Douro da gastronomia
das terras altas da regido do Tamega, ou das terras altas de Braganca e da terra
fria transmontana, assim como &, nalguns casos, perfeitamente distinta a
gastronomia alentejana da zona mais litoral e da zona do alto Alentejo.

Esta identidade faz parte da nossa cultura, faz parte da nossa prépria rique-
za enquanto Nagéo, porque é uma diversidade que é compreendida por
todos e que deve ser, cada vez mais, estimulada por todos. Se a identidade
gastronémica como patriménio nacional for compreendida no respeito des-
tadiversidade —excelente!

Apetece-me desafia-lo. Onde estdo entéo os guardides da
gastronomia portuguesa? S&o as confrarias?

Nao. Pego desculpa, eu sou confrade, faco parte de mais do que uma confraria.
Penso que as confrarias podem e devem continuar um trabalho no sentido da
sua afirmacéo como detentoras desse conhecimento. Mas, neste momento, ain-
da n&o séo guardids da gastronomia. Por mais difuso que seja o conceito, enten-
do ainda hoje que grande parte desse patriménio continua a residir naquilo que
chamamos povo anénimo de cada uma das nossas regides. Os transmontanos,
nomeadamente as pessoas que continuam a viver nos ambientes rurais mas re-
ceberam essa informagéo dos pais e dos avés, tém sido os guardiées, mantendo
as receitas tradicionais, os habitos tradicionais. Mantendo o conhecimento,
passando de pais para filhos e, espero, para os netos, através das geracdes.

As confrarias podem fazer, devem empenhadamente fazer, um papel colec-
tor de informacéo e um papel de estimulo as boas praticas gastronémicas.
Este papel ndo se esgota nas confrarias, tem sido levado a cabo também por
autarquias. Pode passar por estimulos, feiras de produtos locais, fomento de
concursos entre restaurantes, ou entre cozinheiras ou cozinheiros, pela publi-
cagéo de receitas, pelamanutengéo de produtos que estdo em vias de desu-
50— estou-me a lembrar dos pratos de “cascas” em Tras-os-Montes. Quem é
que ainda hoje encontra “cascas” ou produtos como 0s 0ssos de assud? As
confrarias, ao estimularem reunides gastronémicas em que estejam os pra-
tos de exceléncia aumentam a visibilidade desses pratos; ao recolherem e
promoverem receitas e pessoas também estdo a criar condicoes para a sua
manutengéo. Mas eu acho que as confrarias, para serem de facto guardias,
h& um papel muito mais exigente que lhes deve ser pedido —é de elas propri-
as se constituirem no voluntariado das suas gentes reunindo informagéo que
seja selectiva para boas ou mas praticas. O que impede os membros de uma
confraria de terem fichas de prova que preenchem sempre que véo ao res-
taurante em determinada regido? Que recolham essas fichas de provas, cen-
tralizem essa informagéo e regularmente publiquem os resultados de apreci-
acéo que os seus membros fazem dos restaurantes, das casas de pasto, das
tascas de uma regido? Nada. No momento em que isto acontecer todos nés
ganhamos. Acho que esse papel das confrarias devia ser estimulado, para
elas passarem a ser guardids ou, pelo menos, &rbitros no que diz respeito a
gastronomia.

Conhece a realidade do Desenvolvimento local. Na sua opini&o,
qual deve ser o papel das Associagdes de Desenvolvimento Local
emmeio rural nocampo dagastronomia?

De alguma forma semelhante, mas néo totalmente coincidente com o das
confrarias. Acho que as Associacdes de Desenvolvimento Local (ADL) po-

dem ser veiculo, instrumento, para que pessoas que tém gosto na gastronomia
— como cozinheiros, ou agentes conservadores das tradicoes locais — pos-
sam encontrar o estimulo, eventualmente econémico, mas na maior parte
das vezes, ao nivel da organizacdo, para poderem desenvolver as suas capa-

cidades. Falo disto pensando que, muitas vezes, a maior dificuldade da
gastronomia passa por matérias-primas de qualidade. Uma associagéo que
promova determinadas praticas que visem a obtengéo de alimentos como o
mel, como alguns frutos secos, como frutos silvestres, ou produtos que hoje
estéo fora dos circuitos comerciais como os cogumelos silvestres, passam a

pessoas € Lucares | Janeiro/Fevereiro 2005



“Portugal tem um passado dos mais ricos da
Europa em todos os dominios, inclusive o da
gastronomia, e sé ganhamos se soubermos
continuar a garantir esta diferenga”

ter condi¢des para desenvolver uma melhor gastronomia.

Pode ou ndo uma ADL pdr em contacto o agricultor que ainda sabe produ-
zir produtos essenciais a uma boa gastronomia regional com o empresério
do restaurante que procura esses alimentos e ja ndo sabe onde os ir buscar?
Pode ou n&o uma ADL constituir-se como uma entidade — mesmo informal —
de certificacdo desses proprios produtos?

E evidente que quando passamos a uma escala de natureza industrial, uma
ADL pode ter mais dificuldade.

A propbsito, acho que a gastronomia faz parte da cultura local, da cultura de
mais fortes raizes, e que um prato tem outro sabor, se saboreado junto a pro-
priafonte de origem. E evidente que o fumeiro de Vinhais sabe mais e melhor
em Vinhais, é evidente que quem vive em Lishoa e pode ir a Feira de Vinhais,
ou aMontalegre, ou a Boticas, ou ir comprar as alheiras a Mirandela é privile-
giado; mas se ndo o pode fazer, onde é que encontra esses produtos na grande
cidade? Existe mercado para eles, como existem mercados para o pate francés
ou para qualquer champanhe francés mais conhecido. A sociedade civil, o
pequeno agricultor, o pequeno restaurante, ndo podem apostar eles préprios,
enquanto mercado, para esses produtos? Podem e devem. E é ai que as ADL
podem ter um papel relevante. Acho que € o momento de todos nés pensar-
mos nisso.

Pegando em referéncias suas — os contextos locais ou regio-
nais sdo influenciadores da afirmagéo gastronémica—falou
doexemplodas “cascas” em Tras-os-Montes. Num mundo
globalizado como o nosso, em que os produtos vém um
pouco de toda a parte, como é que conseguimos manter uma
genuinidade gastronémica?

No mercado, frequentemente distinguimos aquilo que é comercializado por
grosso daquilo que é transaccionado como uma especialidade. Evidentemente
que os dois mercados séo distintos, séo diferentes, séo suficientemente impor-
tantes para que nenhum elimine o outro. Eu ndo tenho problema nenhum
com aexisténcia de um mercado de alimentos para o grande publico—e eu
diria para mim também, na maioria das refeicdes — que é o mercado grossista,
que é um mercado de produtos que ndo tém necessariamente especificagdo
de origem. O que eu quero, enquanto pessoa ligada a gastronomia, é poder
ter a minha disposicdo — para usar sempre que posso — produtos que tém
uma denominagéo de origem, ou que tém uma identidade regional, ou uma
qualidade acrescida. E esses ja ndo sdo produtos transaccionados por gros-
s0. Isto para que fique claramente dito que quem defende uma gastronomia
nao é contra os produtos de uma alimentacdo mais comum e diaria. As duas
coisas sdo essenciais, fazem parte da nossa civilizagdo actual e, se néo sou-
bermos separar, ndo valorizamos nenhuma delas.

Os recursos que possuimos no campo da gastronomia, temos também que
0s levar para a &rea comercial. Mas se usarmos 0s mesmos esquemas comer-
ciais dos que foram preparados para produtos industriais, estamos clara-

mente a desvalorizar os recursos que temos e estamos a desvalorizar o valor
do agente produtor, nomeadamente do agricultor que ainda sabe produzir.

Coloca-se também o problemadanormalizagdo dogosto. Cada
vez mais se generaliza o gosto pelo fast-food . Qual o papel que
pode assumir, neste contexto, agastronomia tradicional?

A gastronomia tradicional é necessariamente uma gastronomia para quem
esta educado. Néo é qualquer pessoa que, a primeira, aprecia um prato de
comida tradicional e da comida regional de qualquer pais, de qualquer re-
gido, de qualquer local.

O fast-food é uma resposta actual e tem razao de existir. A vida urbana tende a
privilegiar solucdes em que a alimentagéo é a fungéo principal que se pede de
um prato. Quando um consumidor pretende ir mais além deve, antes de mais,
educar o gosto. Quero eu dizer que os sabores, na gastronomia, s&o 0s sabo-
res mais fortes, séo os sabores mais intensos, séo sabores - diria - extremos. E
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porque sao sabores extremos, mais fortes, sdo sabores que tendem a ndo atra-
ir na primeira aproximagao, mas a atrair apenas com a frequéncia.

Uma das caracteristicas curiosas do processo alimentar é que todo o ser
vivo, mas particularmente o homem, tende a ser tradicional na sua alimenta-
¢éo. Quanto mais culturalmente enraizado, mais tradicional é. Consome
tendencialmente os mesmos produtos a que estd habituado. O acto
gastronémico é um acto de ruptura com esses habitos. Alguém que gosta de
ousar, na alimentacdo, sabe que esta a ousar e esta a ousar no essencial das
suas apeténcias enquanto ser vivo.

Quem pretende aproveitar novos sabores e inscrever-se numa novagastrono-
mia, tem necessariamente um periodo de educagéo de sabores. Ha inicialmen-
te um trabalho de aprofundamento da educac&o, de aprofundamento de co-
nhecimento de sabores, que pode depois passar por uma fase de siste-
matizacdo de conhecimentos.

Estamos a falar de tradicéo, de produtos locais especificos mas
aindanéo falamos de umacaracteristicaessencial da
gastronomia - a artistica. Cada cozinheiro concebe os pratos a
suamaneirae introduz-lhe umaténica prépria. A gastronomia
tradicional ndo tem que estar em permanente criacdo?

Sim e ndo. Néo tenho respostas feitas para essas perguntas. Queria, antes de
mais nada, distinguir aqui a chamada cozinha de autor. A cozinha de autor
existe, temos cozinha de autor em Portugal, mas essa ndo é uma gastronomia
regional. Pode ter fundamentos regionais. Estou-me a lembrar, por exemplo,
de pratos como a “salada de ricos” em Freixo. E verdade que é laranja tempe-
rada com sal e azeite. E um prato de autor em qualquer lado, mas é também
um prato regional.

Mas estes niveis de interpretacéo sao niveis de interpretacdo do grande
msico, do grande cozinheiro. A cozinha regional no é feita destas grandes
interpretacoes, ¢ feita das interpretagdes dos maestros, dos cozinheiros
médios, dos cozinheiros regulares que no dia a dia faziam alimentos para a
familia, que usavam produtos disponiveis no mercado local.

Feita esta distincdo, creio que a nossa preocupagao actual é tentar distinguir
0 que é genuinamente horizontal a gastronomia regional, daquilo que tende
a ser de autor. Fazer a posta mirandesa a maneira da Gabriela de Sendim é
ser fiel a tradicdo ou é desvirtuar a posta mirandesa? Eu creio que é desvirtu-
ar para uma boa forma de interpretacdo, mas a obra néo é s6 aquela
interpretacdo, a obra passa também por outras interpretacdes.

Al esta outro papel para as confrarias, o de distinguir o cunho pessoal que
alguns autores tendem a dar aos pratos regionais daquilo que é o padrao
identificador do prato regional. Uma confraria podia e devia definir o pa-

dréo, a referéncia, e depois permitir a identificacdo dos autores, referenciando
as interpretacdes que séo dignas e recomendaveis.

Isto coloca um problema — como sabemos identificar o que € mesmo regio-

nal? Tenho receio, como perdemos muita da meméria, durante muitos anos,

de um certo novo-riquismo que se instalou na sociedade portuguesa e tam-

bém na alimentagéo. N&o ha hoje restaurante que néo apresente todos 0s
pratos com arroz e batatas — e isso nada tem nada a ver com a cozinha
tradicional portuguesa. Novo-riquismo que leva também ao excesso de co-

mida. E que fez, por exemplo, desaparecer dos pratos as castanhas que eram

0 acompanhamento natural.

E, quando hoje pretendemos voltar as origens, fazemo-lo muitas vezes atra-

vés de interpretacdes individuais que tomamos pelo todo. Isso é um proble-
ma efectivo de hoje.

Entrevista de Francisco Botelho
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Rede de Tabernas do Alto Tamega

Sete casas de portas abertas

Novo conceito de restauragdo, marcado pela familiaridade, tradi-
¢é0 e inovagdo, a “Rede de Tabernas do Alto Tamega” é um pro-
jecto LEADER+ da ADRAT - Associagdo de Desenvolvimento da
Regido do Alto Tamega, que entrou, oficialmente, em funcionamen-
to em Novembro de 2004.

Projecto assente no pressuposto de que o Alto Tamega é um “p6lo
importante da boa gastronomia”, e que esta caracteristica pode ser
um elemento dinamizador da regido, nomeadamente através da
valorizagdo das potencialidades existentes ao nivel dos produtos ali-
mentares, a Rede de Tabernas do Alto Tamega pretende preen-
cher um vazio ao nivel da oferta da restauragéo classica.

Apesar da ADRAT reconhecer a existéncia de um “leque de restau-
rantes variado e representativo” na regiéo, essa variedade esta “as-
sente somente nas diferentes categorias outorgadas pelos organis-
mos responsaveis”. Além disso, a promogéo da regiao e a valoriza-
¢&o de usos e costumes locais “néo tém estado, por motivos ébvios,
na primeira linha das prioridades” dos proprietarios da regido.

O desafio lancado pela ADRAT visa a introducéo de um elemento
novo e diferente na oferta, assente na verdadeira gastronomia lo-
cal, de qualidade superior. Com este objectivo, a selec¢do dos pro-
jectos tem como pressupostos o valor arquitectonico do local, valor
ambiental da envolvente, capacidade gastronémica dos promoto-
res, garantia da existéncia de produtos locais com qualidade e arti-
culacdo com outras acgdes.

Ao nivel dos espacos, todos os projectos devem estar implantados
em edificios ja existentes, com caracteristicas rurais (adegas, moi-
nhos, armazéns agricolas ou palheiros), ou edificios recentes com

Casa da Amoreira

De Almerinda Valpagos

Bairro da Granja

Canavezes 5430 - 052 Valpagos

Telf. 278 769 174 | Telm. 917 073 919
Funcionamento: todos os dias, por marcacdo

Casa de Carvalhelhos

De Maria Eugénia Teixeira

Travessa da Eira Grande n°4

Carvalhelhos 5460 - 130 Beca Boticas

Telf. 276 413 039 | Telm. 962 000 948
Funcionamento: todos os dias, por marcacdo

Casa do Ermeiro

De Lourdes Gongalves

Quinta do Ermeiro

Agua Reves 5430 - 013 Valpagos

Telf. 278 783 226 | Telm. 963 032 235
Funcionamento: por marcacao.

Casa os Trés Lagares

De Ana Meireles

Redondelo

5400 - 729 Chaves

Telm. 933 572 592

Funcionamento: de Quinta-feira a Domingo por marcagéo.

Casa de Padornelos

De Aldina e Ricardo Moura

Rua dos Valados n°9

5470 - 341 Padornelos

Telf. 276 512 114 | Telm. 962 418 358
Funcionamento: todos os dias, por marcagéo.

Casa de Souto Velho

De Eufrésia Almeida

Praia de Vidago

Souto Velho 5425 - 013 Vidago

Telf. 276 999 250 | Telm. 934 817 259
Funcionamento: todos os dias, por marcagao.

Casa de Vilar

De Manuel Alves

Lugar da Lavra

EN. 311 5460 - 512 Vilar

Telf. 276 413 056 | Telm. 966 323 747
Funcionamento: todos os dias.

caracteristicas rusticas. Os equipamentos devem ir de encontro aos
usos, costumes e tradicdes da regido, estando excluida a incluséo
de equipamentos modernos como televisores, maquinas de taba-
co, mesas de bilhar ou maquinas de jogos electrénicas. A envolvente
deve privilegiar uma abordagem agricola e tradicional, levando os
visitantes a enquadrarem-se nesse meio. Por fim, a area das Taber-
nas do Alto Tamega ndo deve ultrapassar os 200 m?, nem os 50
lugares sentados, de forma a proporcionar uma qualidade de aten-
dimento superior.

Para identificacdo dos promotores, a ADRAT definiu quatro itens. A
“qualidade superior” da gastronomia € um imperativo. Alimentos e
ingredientes utilizados devem ser “auténticos, de fabrico tradicio-
nal, provenientes de exploragdes de pequena dimensdo, do tipo
familiar”. Os promotores devem ter conhecimentos e provas da-
das na area da restauragéo, além de possuirem conhecimento da
zona onde estdo inseridos, de modo a poderem fornecer indica-
¢Oes adequadas aos visitantes, e contribuirem para a promogéo da
regido. Além disso, todo o pessoal de servigo deve ter formacéo na
area.

Com o apoio do Programa de Iniciativa Comunitaria LEADER+, a
intervengdo da ADRAT incide na realizagdo de melhorias arquitectd-
nicas nos espacos, formagéo profissional dos recursos humanos
envolvidos, bem como na promocéo do projecto. Um investimen-
to médio de cerca de 80 mil euros em cada taberna, correspon-
dentes a cerca de 65 por cento de financiamento.

Em resultado, a iniciativa conta com a existéncia de sete tabernas
espalhadas por quatro concelhos do Alto Tamega: Chaves (2),
Montalegre (1), Boticas (2) e Valpagos (2). Todos 0s espagos estéo
em funcionamento, e nos horizontes da ADRAT esta o objectivo de
atingir a meta das 10 Tabernas do Alto Tamega, durante o ano de
2005, correspondendo a duas por concelho. A este nimero pode-
rdo ainda ser acrescentadas colaboracdes com outros territérios
abrangidos pelo programa LEADER do pais, que permitam o alar-
gamento da rede.

Para j4, a restauracdo tipica de qualidade e proximidade, patente
nos espagos da Rede de Tabernas, estd de portas abertas a quem
visite 0 Alto Tamega, bastando avisar com antecedéncia, pois a mai-
oria dos espacos s6 abre com marcagéo prévia.

Jodo Limédo
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Para entender e retratar a nossa meméria individual e colectiva, dos aspectos
mais humildes e vulgares as actividades mais ricas e ignoradas... Para sentir o
despertar do campo e alentar o regresso a terra das iluses, aos prazeres da
simplicidade e a utopia da Natureza, nada melhor do que um passeio nutriti-
vo ao mito ambientalista da Terra Quente Transmontana.

O Inverno agasalhadeiro, do aconchego ao lume, do descanso dos varejos ou
do chorincar dos porcos, e as ventas do frio, desprovidas de animo, passa-
ram a ser ilusdes retardadas.

Os primeiros dias de Primavera efectiva estimulavam novamente a renova-
¢ao da vida, o prazer pela natureza de todas as naturezas. E logo, as poceiras,
0os ribeiros e os regatos, agora bem menos turbulentos, se inundaram de agri-
Bes bravios e meruges, para enfartarem as primogénitas saladas campesinas —
as ervadas dos agueiros... Numa saladeira, arrume as folhas de um molho de
agrides apanhados antes da florago, os raminhos das merugens, bem enxambrados,
e tempere com cebola cortada as rodelas, laranja fatiada finamente, azeite do
ano, vinagre de vinho tinto e sal granulado...

Dos taludes dos mortérios vinhateiros, das ravinas pedregosas e dos silvados
impenetraveis, das carrasqueiras mais prostradas e aonde as charruas ndo
chegam, continuavam a rebentar turides falicos, vindos dos rizomas subter-
raneos da esparregueira corruda para as tortilhas enchourigadas, migas ver-
des ou para as sopas secas... Num pote com um bocadéo de azeite, refogue a
cebola cortada e, quando estiver quebrada, junte-lhe 4gua temperada com sal.
Neste refogado aguado, deite a galinha ja cozida e desfiada, a vitela em pedacos
pequenos e 0 salpicdo fatiado em rodelas finas. Deixe apurar. Antes da cozedura
das carnes, acrescente os espargos bravos escaldados. E, num tabuleiro daqueles
de irao forno, cologue uma camada de fatias de pao velho a cobrir-lhe a fundura.
Por cima desta camada, acomode outra de carnes e espargos; a seguir, novamente
outra de fatias de p&o; e assim sucessivamente, até completar o tabuleiro que
deve ficar com uma Giltima camada de p&o fresco. Regue com a calda da cozedura
das carnes, ainda fervente, e embeba bem. Depois, bata as gemas de ovos com
um pouco do caldo ja arrefecido e pincele as Gltimas fatias de pao que devem
estar bem aguadas de azeite. Leve ao forno a tostar ligeiramente.

Até os muros mais frescos faziam por oferecer umas folhas verde-claras, de
forma alabardina e de sabor avinagrado, tdo bem conhecidas dos nossos pasto-
res, e que bem azeitadas e esfareladas de p&o borneiro haveriam de dar um
azedao menos acidulado... Coloque as folhas das azedas numa terrina saladeira;
tempere-as apenas com cebola cortada as rodelas finas, sal grosso e azeite fino.
Para cortar avinagreira, esfarele miolo de p&o, misture bem e bote-lhe um pouco
de mais azeite. «Dizem que, no Sabor, as cozinheiras, de antigamente, agreavam
amarinada das lampreias com manhugos de vinagreiras.»

No rebordo dos caminhos, massacrados pela chiadeira das carrogas e pela
barulheira dos tractores, comegavam a empertigar-se os fiolhos funchados da
proteccéo aos feiticos maléficos... para abrilhantar as mais insipidas saladas e
condimentar os caldos verdes dos habitos do povo cigano; e porque néo, para
aromatizar umas trutas rabaceiras... Noutros tempos, as suas sementes
mastigadas, «ao de leve», haveriam de suavizar o mau halito de muita rapaziada
namoradeira.

Os rebentos novos das urtigas, apanhados em qualquer entulho, aprontavam-se
para os esparregados enfarinhados ou para os caldos dos mais pobres, tempera-
dos de renovos de chupa-mel e avultados dos tltimos nabos das hortas da ribei-
ra. E os pilriteiros mantinham-se repletos de flores esbranquicadas; s6 aguar-
davam que 0s seus pequenos pirenareos estivessem bem sorvados paraas licora-
gensmaisexdticas... Num tacho de esmalte, coloque trés conchas de pilritos para
um litro de aguardente e dois ramos de erva-cidreira. Ponha o tacho tapado num
lugar de temperatura constante durante sete dias, no minimo. Passado este tempo,
filtre a mistura com um pano de linho, torcendo bem para obter o méximo de liqui-
do. Ao sumo conseguido, junte accar a gosto, mexendo sempre até se dissolver
totalmente. Deixe repousar e, com muito cuidado, distribua pelas garrafas.
Preparavam-se para despontar as flores azuis claras dos alecrinzeiros, dos
defumadouros aromaéticos e dos banhos revigorantes. E o aroma adocicado
das flores amareladas da carqueja serrana ia-se notando, pouco a pouco... As
fornadas de pao esperavam-na!

A arruda, do amparo aos maus-olhados e mal de inveja, do atestamento a
gravidez ou da expulsdo dos parasitas intestinais, anunciava um cheiro fedo-
rento, bem pior do que o das raizes do embude tantas vezes utilizado pelos
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Um passeio nutritivo a
Terra Quente Transmontana

bogueiros na «pesca da fuga aos guarda-rios».

A erva-roberta, erva-passara, de flores cor-de-rosa, fazia por espreitar do
meio de uma multiddo de ervas daninhas para mais tarde suavizar as dores de
estémago e do mau funcionamento da figadeira; enquanto que as malvas, pri-
mas dos malvaiscos dos locais himidos e bordas d'agua, deixavam que as
suas folhas frescas servissem para serenar os abcessos dentarios, os calos
incomodativos, a prisdo de ventre e as picadas dos primeiros insectos, ou
entdo, para compor outros esparregados dos nossos vileiros mais pobres...
As arcas dos penachos floridos e a bela-luz dos borbotos esbranquicados
ajeitavam-se calmamente para as fogueiras de S. Jo&o; e os labrestos de flores
amarelas, revezantes das couves e nabicas, infestam simpaticamente, poma-
res e vinhas das encostas para o rio do vinho. Por sua vez, as tanchagens, que
nas épocas de fome ajudavam a suprir a caréncia de outros legumes, arrebita-
vam novamente nas beiradas dos caminhos.

Desabrochavam, pelo raiar da manha, as flores de azul celeste do chupa-mel.
E néo havia flores cimeiras nos sabugos nem papilhos nos cardos picantes,
mas os brotos dos corredores ja abundavam em algumas cozinhas e as raizes,
do ano passado, dos penteadores tenho a certeza que ainda iriam curar algu-
mas dermatoses de méos endurecidas. Nas jarras daquelas salas, julgo que
nunca faltou o enfeite da planta defunta.

Ainda dava para rebuscar um tantinho de grelos ou uma molhada de espigos
couveiros, para acompanhar as Ultimas alheiras e os primeiros salpicdes sai-
dos da talha, com umas azeitonas de escabeche... Cologue cerca de meio quilo
de azeitonas esquartejadas numa tigela e junte-lhe uma malagueta encarnada
picante, em pedagos, sem o interior e sem as sementes, sete dentes de alhos
esmagados, um raminho de oregos e outro de sal-purinho, trés folhas de louro,
uma colher de ché de alecrim picado, outra de sementes de funcho esmagadas e
outra de sementes de cominhos. Ponha esta mistura num frasco de vidro com
tampa hermética e cubra de azeite; feche o frasco e deixe-o a repousar durante
trés dias. Agite o frasco antes de usar e guarde-o em local fresco e escuro .

As giesteiras, de flores amarelas, s6 agora davam pleno sinal de vida florida, e
os amoricos de cheiro, que tanto chateiam quando os ganchos finissimos dos
calices floridos se apegam as roupas, ja mostravam as folhas para os gargare-
jos calmantes das goelas enrouquecidas...

«Deixem o tempo aquecer que ndo hao-de faltar beldroegas e beldros por
todas estas hortas!»

A cozinha da Terra Quente excede... 0 quotidiano das «postas», a rotina dos
ranchos, as festas do leitdo, o ciclo dos cogumelos, a celebragéo do cabrito e
das cacadas, a Pascoa dos folares, o petisco dos tordos azeitoneiros e dos
peixinhos do rio, a saudade das cascas, das sopas rijadas, das tibornadas
lagareiras... as alheiras, os queijos, as azeitonas... mas identifica-se com tudo
0 gue 0 porco proporciona...

Por isso, nada melhor do que elogiar as muitas memrias fartas de simplicida-
de, celebrar a complexidade dos sabores, reclamar éditos a Natureza e pro-
curar o limite do infinito... por aqui, na Terra Quente Transmontana, na pleni-
tude da sua gastronomia.

Anténio Manuel Monteiro
Grao-Mestre da Confraria dos Endfilos e
Gastrénomos de Tras-os-Montes e Alto Douro
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Cores e sabores de Sicd

Regido da Beira Litoral, situada entre Coimbra e Leiria, em pleno coragédo de Portu-
gal, Sicé é também o nome da serra em torno da qual se desenvolvem os concelhos
de Condeixa-a-Nova, Soure, Penela, pombal, Ansido e Alvaiazere. Terra perdida na
aridez das charnecas e dos solos calcarios, com um patriménio cultural quase desco-
nhecido, onde abundam produtos de qualidade, como o azeite, o vinho, o mel, os
frutos secos e, muito especialmente, o queijo Rabagal - as Terras de Sicé conquistam
quem as atravessa ou nelas se detém.

Num mundo cada vez mais globalizado e normalizado, a nossa inde-
pendéncia vai-se baseando cada vez mais na conservacao dos valo-
res, usos e costumes que caracterizam o mais intimo da existéncia
portuguesa. E neste sentido que se insere a preservagio de uma
regido e a valorizagdo da sua gastronomia tipica, in casu, a promogao
e valorizagéo da rica e saborosa gastronomia da regido das terras de
Sicé. A variedade de ingredientes e sabores fazem das terras de
Sicé uma regido de gastronomia rica, em que um bom prato pode
ser encontrado tanto em lugares sofisticados como nas cozinhas
mais simples. A qualidade transparece quando nos debrugamos so-
bre a gastronomia tipica das Terras de Sic6.

Todavia, esta demanda de promover o que de melhor temos e faze-
mos s6 tem sido possivel gracas ao Programa de Iniciativa Comunita-
ria LEADER e a Terras de Sicd - Associagédo de Desenvolvimento.
Acreditamos que todas as iniciativas que visam a preservagao da
nossa identidade devem ser apoiadas e valorizadas. O nosso capital
humano e cultural é a mais-valia na qual devemos apostar. Valorizar
o que de melhor temos é essencial para a nossa confianga e espe-
ranca no futuro. Preservar e potenciar as nossas caracteristicas, 0s
valores e as tradicdes, o patriménio e os recursos endégenos é um
dever e um direito nosso. A viabilizagdo do mundo rural, com ele-
vado grau de desertificagéo, assenta na viabilizagéo e investimento
do saber das nossas gentes, no que de melhor fazem e que, de uma
forma ou outra, é Ginico e auténtico. Pensando assim, teremos are-
as rurais mais dinamicas e isso é fundamental para o desenvolvi-
mento ambiental, social e econdmico do nosso pais.

Sabemos que a nossa gastronomia ¢ uma mais-valia. Para tanto, te-
mos desenvolvido um trabalho em prol da sua promogcéao, através
da realizagdo de feiras e mostras gastrondmicas na Zona de

Clulps Rsiaseal « T

TerrasdeSico

Intervencdo da Terras de Sico. Vemos com agrado que em todas
essas iniciativas ha um empenho geral em preservar o que é nosso
e para tanto tem sido fundamental o trabalho de associacdes cria-
das com o apoio LEADER, como é o caso da COPRORABAGAL (Co-
operativa dos Produtores do Queijo Rabagal), a VINISICO (Associa-
8o de Vitivinicultores da ADSICO), a OLIVISICO (Associagdo dos
Olivicultores da Serra de Sicd), a SICOCOLMEIA (Associagio de
Apicultores da Serra de Sicd) e a SICO-QUALIDADE (Organismo
Privado de Controlo e Certificacdo). Tendo em conta a riqueza in-
trinseca da regido foi criada, também com o apoio do Programa
LEADER, uma loja onde se comerecializa e divulga os produtos regi-
onais situada no concelho de Ansiéo.

Sabemos que a cultura, as tradi¢es sdo o sangue que nos corre nas
veias... As tradi¢des sdo o legado histérico que 0s nossos pais e avés
nos vao deixando. Devemos essa fidelidade ao nosso povo, aos nos-
s0s antepassados, nas palavras do poeta: “fidelidade ao homem e a
sua lcida esperanca de sé-lo inteiramente; fidelidade a terra onde
mergulha as raizes mais profundas; fidelidade a palavra que no ho-
mem é capaz da verdade Ultima do sangue, que é também verdade
na alma.” Eis a nossa riqueza, eis 0 nosso passado, trabalhamos para
um mundo rural mais desenvolvido, sabemos que tal desiderato s6
ser4 atingido valorizando e promovendo o que de melhor temos.
Aqui, onde a paz comega e 0 stress acaba, convidamos aqueles que nos
visitam a deglutir um “frugal” repasto composto de Mel Serra da Lousa
DOP (Denominacéo de Origem Protegida), Queijo Rabacal DOP, Azei-
te, Mel Serra de Sic6, Frutos Secos, chicharos e Cabrito e Borrego de
Sicé, tudo devidamente “regado” com o vinho Terras de Sic6. Somos
fiéis aos nossos sabores, nas terras de Sic, perdemo-nos entre um
cabrito assado no forno e um magnifico borrego. Saboreamos o
chicharo. Nada nos perturba enquanto absorvemos a tradicdo numa
deliciosa fatia de Queijo Rabagal. Enquanto nos deliciamos com as co-
res e sabores de Sicd, percebemos que até a tragédia da nossa propria
mortalidade se torna irrelevante.

Sabemos que ao celebrar a vida em irmandade com a Natureza
fazemo-lo sempre com um copo de vinho Terras de Sicé e uma
generosa e deliciosa fatia de Queijo Rabacal.

No fim do repasto estamos preparados para concluir que embora
os livros de geografia nos ensinem que a Serra da Estrela é o ponto
mais alto de Portugal continental (e com todo o respeito a essa boa
gente beird) ndo enveredamos pela retdrica geogréfica. A serra de
Sic6 é, afinal, a Ginica onde se consegue tocar o céu...

Terras de Sico
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Terra Quente

Serra, planalto e vales. Terreno agreste
entrecortado por solos férteis,“queimado por
um sol de fogo” que compensa a bonanca
invernosa, a Terra Quente sofre a desertificacédo
da interioridade, mas agarra-se a uma riqueza
patrimonial impar.

Mirandela, Macedo de Cavaleiros, Vila Flor, Alfandega da Fé e Carrazeda de
Ansides. Cinco concelhos, repartidos por 133 freguesias, que se estendem ao
longo de 2226 km?. Cenario da Terra Quente Transmontana, zona de inter-
vencéo da Desteque - Associacao para o Desenvolvimento da Terra Quente.
Territério do nordeste transmontano, confronta a norte coma Terra Fria,
asul com o Rio Douro, e a oeste com o distrito de Vila Real. Atravessado
pelos rios Sabor e Tua, o relevo patente nas serras de Bornes e Orelhéo é
intercalado com planaltos e grandes extensdes de baixa altitude como o
vale de Vilariga. As temperaturas raramente descem abaixo dos 0°C, mes-
mo nos meses mais frios. Pelo contrério, no Veréo, as maximas ultrapas-
sam com frequéncia os 40°C, o que origina amplitudes térmicas muito
elevadas.

Em termos administrativos, os cinco concelhos pertencem ao distrito de
Braganca, ficando divididos ao nivel da Nomenclatura das Unidades
Territoriais para fins Estatisticos (NUTS) entre Alto Tras-os-Montes e Dou-
ro. Umasituagéo que néo prejudica a unidade territorial e que, de acordo
com a coordenadora do Grupo de Acgéo Local (GAL) da Desteque, Au-
roraRibeiro, ndo gera “contingéncias”.

Incerteza e preocupacao advém do baixo indice populacional e da evolu-
¢ao demogréfica negativa do territério. A Terra Quente conta com um
efectivo populacional de 65 160 habitantes, que corresponde a um indice
populacional de 29,5 habitantes por km?

O panorama de quebra demogréfica verifica-se por todaa regido. ANUT Il
“Douro” teve um decréscimo populacional de -7,1 por cento no periodo
entre os dois Ultimos Censos, enquanto a NUT Ill “Alto Tras-os-Montes”
desceu -5,1 por cento. Esta tendéncia acentua-se na Terra Quente Transmon-

tana, onde a média dos cinco concelhos da zona de intervengéo apresenta
um decréscimo populacional de -8,9 por cento. Com excepcéo de Mirandela,
que apresenta uma ligeira subida na ordem dos 2,4 pontos percentuais, 0s
outros quatro concelhos registam descidas. Carrazeda de Ansides é o0 mais
afectado, com uma quebra de -17,2 por cento, seguindo-se Alfandega da Fé
(-11,4%) e VilaFlor (-10,4%).

A tendéncia de decréscimo da populagéo acentua-se na classe de idades
dos “0-14 anos”. Macedo de Cavaleiros (-37,3%), Alfandega da Fé (-37,2%)
e Mirandela (-25,3%) apresentam os nimeros mais preocupantes. Valores
que se devem & baixa taxa de natalidade, e que, sequndo a coordenadora do
GAL da Desteque, podem colocar “em risco o desenvolvimento do territé-
rio”.

Neste cendrio, apenas a classe de idades com “mais de 65 anos” segue
l6gica inversa. Neste escaldo, a populagédo de Mirandela sobe 31,3 por
cento, seguida a pouca distancia por Macedo de Cavaleiros (29,1%) e
VilaFlor (24%). O “decréscimo da populagéo é sempre na classe produti-
va”, reclama Aurora Ribeiro, para acrescentar que a resposta a este pro-
blema deve passar por “criar capacidade atractiva e trazer gente de fora”.
A criagdo de emprego e melhoria da qualidade de vida séo imperativos.
Alias, a estratégia de intercdmbio com o exterior é defendida pela Deste-
que. “Tentamos incentivar promotores a irem buscar la fora aquilo de que
precisam”, assinala Aurora Ribeiro, para quem o potencial endégeno da
Terra Quente “ndo esté4 esgotado”. Apenas existe a possibilidade de
“fortalecer conhecimento fora do nosso territério”.

Ao nivel da economia, 0 sector primario continua a ter um papel essenci-
al, empregando a maior parte da populago activa da regido. Trata-se de
uma agricultura com uma estrutura fundiéria caracterizada pelo minifindio,
com exploracdes de reduzida dimenséo, que visam o autoconsumo e
abastecimento de mercados locais, com fraco recurso amao-de-obraas-
salariada. As culturas predominantes sao o olival, vinha, frutos secos e
frescos, como a cereja, améndoa, macé, uva ou castanha, além do sobrei-
ro. Destas culturas derivam produtos como os vinhos, nomeadamente da
Regido Demarcada do Douro, o azeite, os doces de frutas caseiras e sil-
vestres. Na pecudria predominam os ovinos e caprinos, que ddo origem a
carnes e queijos com denominagéo protegida, além do tradicional fumeiro.
O sector secundario € o que apresenta menor volume de méo-de-obra, mas
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detém a maior dindmica de crescimento. A tendéncia sustenta-se na cons-
trucdo e obras publicas. Também aimplementagéo de parques industriais
nas sedes de concelho se constitui como elemento revitalizador deste sec-
tor.

Por fim, o sector terciario também tem vindo a ter umaimportancia crescen-
te. No entanto, verificam-se deficiéncias estruturais, dada a concentragéo
nas sedes de concelho e centros urbanos. Dai que a populagdo empregada
neste sector também se localize nestes centros. O subsector do comércio é
quase dominado em exclusivo por pequenas empresas, quase sempre fami-
liares, enquanto o comércio por grosso esté vocacionado para produtos
agricolas e para agricultura, géneros alimenticios, bebidas e materiais de
construcao.

O actual panorama econémico da regido ndo preocupa a coordenadora
do GAL da Desteque. “N&o acho mal que esteja centrado no sector pri-
mario”. O maior “problema é a fragilidade do sector agricola”, porque a
“Terra Quente deve apostar na qualidade”, acrescenta AuroraRibeiro.

Mais-valias da Terra Quente

Na érea de educagdo, 0 panorama é positivo. Tras-os-Montes dispde de
algumas ofertas de ensino superior como a Escola Superior de Turismo de
Mirandela, Instituto Politécnico de Braganca ou Instituto Piaget (Macedo
de Cavaleiros), que oferecem respostas educativas validas e beneficiam

toda a regido. Ainda assim, Aurora Ribeiro ndo hesita a tecer algumas cri-
ticas ao actual sistema de ensino, que esta “dissociado do territério”. Esta
consciéncia abre perspectivas de intervencao por parte da Desteque. Nos
planos da associagdo esta um projecto de colaboragéo com as escolas da
regido, que pretende estimular a aprendizagem a partir de elementos do
territorio

Onde a associagdo j& leva um trabalho consolidado é na preservacéo da
arquitectura e dos materiais tradicionais. Uma intervengo que visa manter
atraga original da arquitectura local, e que abre perspectivas de dinamizagéo
turfstica.

Neste capitulo, o territério dispde ainda de um abundante patriménio
arquitectonico de caracter religioso, onde se incluem igrejas como a Pa-

roquial de Vilarinho de Agrochéo, Matriz de Sambade, Paroquial de Santa
Eufémia da Lavandeira, ou Igreja de Guide, além de iniimeras capelas. Ves-
tigios dos castelos de Mirandela, Vila Flor e Carrazeda de Ansides, ou

ainda de épocas mais remotas, como a fonte romana de Vila Flor, os castros
de Sdo Juzenda ou de Séo Bras, que se reportam as idades do Bronze e
Ferro, e aindaa Anta de Vilarinho da Castanheira, ou os abrigos rupestres
do Regato das Bougas (Neolitico), séo outros exemplos do vasto patrimo-
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nioexistente.

A zona de Paisagem Protegida da Albufeira do Azibo é um dos principais
pontos de preservagdo do ambiente, que é outra das mais-valias do territé-

rio. Vegetacdo variada como o sobreiro, carvalho, pinheiro, castanheiro,
esteva, giesta, urze, rosmaninho, zimbro, carqueja, oliveira, vinha,
amendoeira, cerejeira e laranjeira, compdem o cenrio rico e diversificado
da Terra Quente, e sdo, em alguns casos, cartdo de visita para turistas. A0
nivel dafauna, espécies como perdiz, codorniz, tordo, rola, coelho, lebre
e javali, abrem perspectivas no capitulo cinegético, enquanto nos rios é
possivel encontrar boga, escalo, barbo, truta e enguia. Mas, a principal

riqueza faunistica da regido reside em espécies como a aguia real, cego-

nha negra e grifo, que se contam entre as aves que cruzam os céus
transmontanos, além do corco, veado, javali, raposa e lobo, que também
abundam nestes territorios.

A par deste patriménio ambiental, o territorio apresenta outros segmen-
tos de potencialidade turistica patentes nas manifestacdes etnograficas.
Os famosos Caretos de Podence, cuja actuagéo renasce todos 0s anos
por altura do Entrudo, aliados aos gaiteiros e grupos de gaitas de foles, ou
aos pauliteiros de Salselas, séo alguns exemplos da diversidade e riqueza
etnografica. Uma dimens&o cultural reforgada pelo artesanato local, que
tem na fiag@o de linho, burel ou seda, além da cestaria, olaria, tanoaria e
latoaria as principais actividades.

Incontornavel em qualquer visita, a gastronomia transmontana merece lu-
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DESTEQUE

Associacao para o Desenvolvimento da Terra Quente

A Desteque foi constituida em Dezem-
bro de 1991. A ideia de criar uma enti-
dade, de direito privado sem fins lucra-
tivos, para se candidatar a programas e
fundos ja vinha, porém, de trés, como
refere a coordenadora do GAL da
Desteque, Aurora Ribeiro, entusiasta do
projecto desde a primeira hora. “Ja ha-
via um trabalho anterior, vérias discus-
sBes prévias sobre o tipo de entidade a criar, quem seriam os
parceiros.”

O LEADER | surge, entretanto, no (bom) caminho. Apaixonada
confessa por este Programa, Aurora Ribeiro sublinha o quéo
decisivo foi o LEADER | para os territdrios e respectivas entida-
des gestoras. “Essa maravilhosa experiéncia, onde se aprendeu
tudo...”. Uma forma de estar no terreno e de actuar
“determinante no tipo de trabalho que s6 as associacdes de
desenvolvimento local podem fazer”, por isso “distinguem-se
das outras entidades”. Aurora Ribeiro chama-lhe “alma leader”.
Dificuldades? “Quem disser que néo as tem é porque no traba-
Iha no meio rural”.

O LEADER cresce, o modelo de intervengo cresce, a associagao
cresce... O processo da Desteque ndo é muito diferente do das
suas congéneres, onde este Programa foi “o grande motor” de
desenvolimento. Segundo a coordenadora do GAL da Desteque
foi o LEADER que levou as entidades a procurar fundos noutros
lados (a metodologia LEADER assim o ditava), obrigando-as a cres-
cer.

Por isso, a Desteque vai buscar os Centros Rurais (de Macedo-
Mirandela e da Vilarica), 0 ON - Operagéo Norte, 0 INTERREG, 0
AGRIS. O LEADER funcionou como modelo de intervengdo. O
caminho trilhado ao longo destes anos foi sempre no sentido da

Orgéos sociais

qualificagdo: das pessoas e dos territ6rios. A aposta recaiu muito

na renovagéo e desenvolvimento das aldeias e na valorizagao, pro-
mogéo e comer cializagdo dos produtos (locais) de qualidade. So-
bre a intervencéo nas aldeias, Aurora Ribeiro diz, sem modéstia,
que o papel da Desteque com os programas LEADER, Centros
Rurais e AGRIS, em parceria com outras entidades,

designadamente, camaras municipais e juntas de freguesia, “foi
fora de série”. No capitulo dos produtos locais, referéncia obriga-
téria paraa “Tradicéo e Qualidade”, o organismo privado de con-
trolo e certificagéo para os produtos agro-alimentares de Trés-os-
Montes criado no ambito do LEADER Il

Mas a Desteque apostou também numa equipa; em pessoas com
formagdes diversas e sobretudo muita motivagdo. Como Aurora
Ribeiro diz, “gente que j& teve outras oportunidades de trabalho
e estd aqui, porque estdo imbuidas desta filosofia, desta atitude de
se ligarem s pessoas e defenderem as suas coisas”. Mas reconhe-
ce que “[teve] alguma sorte com os técnicos”, embora lhes tenha
ensinado uma “regra de ouro™: “eles ndo sabem mais do que a
pessoa que esté a frente deles”. Por outro lado, “se eu néo pen-
sasse assim também néo estava aqui... Mas tenho muito gozo nis-
to... Gosto de ensinar, acho que um coordenador deve gostar de
ensinar”. Depois, acrescenta, “aqui as pessoas tém extrema liber-
dade e participam, fazem uma aprendizagem e transmitem aos
outros o que aprendem”. Ou seja, concluindo, “criamos compe-
téncia técnica. Quem se esqueceu disto, esqueceu-se do LEADER,
porque o LEADER é isto, é criar competéncia técnica. E & isto que
estamos a fazer... E esta a nossa capacidade... No somos gestores

de grandes verbas mas gente capaz de apoiar e promover o de-
senvolvimento...”.

DESTEQUE

R. Dr. Jorge Pires, n.° 5 - 1°
5370-430 Mirandela
Telefone: 278 201470

Fax: 278 262389

Assembleia-geral: Presidente Presidente da Associagdo Comercial e Industrial de MiradelaifiorgreMa@aldsvisgireegidente Presidente da Associagdo Cultural
e Recreativa de Vila Flor (Carlos Sampaio) | Secretério Presidente do Grupo Cultural e Recreativo Casa do Povo de Macedo de Cavaleiros (Adelino Vinhas) |
Direccdo: Presidente Presidente da Camara Municipal de Alfandega da Fé (Jodo Carlos Figueiredo Sarmento) | Vice-Presidente Presidente da Camara Municipal
de Macedo de Cavaleiros (Beraldino José Vilarinho Pinto) | Vogal Presidente da Camara Municipal de Vila Flor (Artur Guilherme G. Vaz Pimentel) | Vogal
Presidente da Camara Municipal de Carrazeda de Ansides (Eugénio Rodrigo de Castro) | Vogal Presidente da Camara Municipal de Mirandela (José Maria Lopes
Silvano) | Conselho Fiscal: Presidente Presidente da Associagdo Comercial e Industrial de Macedo de Cavaleiros (Anténio Cunha) | Vogal Presidente da
Associagdo Comercial e Industrial de Alfandega da Fé (Antonio Afonso) | Vogal Presidente do Centro Social e Paroquial S. Bartolomeu (Delfim Gomes)

Associados / Parceria LEADER+ (GAL;

)
Céamara Municipal de Alfandega da Fé, Camara Municipal de Carrazeda de Ansides, Camara Municipal de Macedo de Cavaleiros, Camara Municipal de

Mirandela, Camara Municipal de Vila Flor, Associacéo R

ociagdo Comercial e Industrial de Macedo de Cavaleiros, Associagao

Comercial e Industrial de Mirandela, Associacdo Comercial e Industrial de Alfindega da Fé, Associagdo Por Carrazeda, Associacdo Cultural e Recreativa
de Vila Flor, Associacdo Fragas, Cooperativa Agricola de Carrazeda de Ansides, Grupo Cultural e Recreativo da Casa do Povo de Macedo de Cavaleiros,

Centro Social e Paroquial de S. Bartolomeu de Vila Flor.

Foérum LEADER+

Cémara Municipal de Alfandega da Fé, Camara Municipal de Macedo de Cavaleiros, Camara Municipal de Carrazeda de Ansides, Associagdo Comercial e
Industrial de Mirandela, Associagdo Comercial e Industrial de Alfandega da Fé, Associagéo Cultural e Recreativa de Vila Flor e Associagao Fragas.

PDL LEADER+
Melhorar a qualidade de vida nas zonas rurais

Orientado em torno da Qualificacéo global das pessoas, da Promo-
¢éo do ambiente e espagos naturais e das Actividades econémi-
cas e socioculturais, o Plano de Desenvolvimento Local (PDL),
no ambito do Programa LEADER+, da Desteque aposta na
“Melhoria da qualidade de vida nas zonas rurais”. Um tema
federador “completamente abrangente”, define Aurora Ribei-
ro, onde cabe tudo o que a associagéo faz.

A estratégia ndo é nova. Patriménio natural e construido, diversifi-
cagéo das actividades econémicas e valorizagdo dos produtos de
qualidade séo éreas de trabalho de eleigédo da Desteque desde a
primeirahora.

Apostando no aproveitamento das potencialidades da Terra Quen-
te, 0 esforco da Desteque foi sempre no sentido da sua utilizagdo
qualificada. Por isso, 0 PDL LEADER+ assenta numa estratégia de
desenvolvimento que privilegia a “promogéo e dinamizacdo do
desenvolvimento local numa perspectiva de valorizagéo dos recur-
sos end6genos e das producdes de qualidade, no sentido de di-
versificacéo das actividades econémicas, assegurando uma utiliza-
G0 auto-sustentada do espaco, a protec¢do do ambiente e a
fixagéo das populagdes”.

Sublinhando que este PDL foi “um processo construido de bai-
X0 para cima”, a coordenadora do GAL da Desteque garante
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que “esté |4 tudo”. Sendo vejamos: ao nivel dos Investimentos/
Infra-estruturas, surgem as componentes “Entre Xistos e Grani-
tos” e “Estevas”, porque, explica Aurora Ribeiro, “a Terra Quen-
te situa-se entre xistos e granitos e a esteva é o simbolo do Par-
que Natureza do Azibo; na mesma medida, mas no capitulo das
Actividades Produtivas, sobressaem as “Terras Douradas”, 0s
“Produtos da Terra” e as “Técnicas e Ferramentas”, em que as
primeiras dizem respeito sobretudo ao rio Douro e ao azeite, 0s
produtos da terra tém a ver com o agro-alimentar e as ltimas
constituem os meios para fazer; outras acgdes materiais,
“Escaleiras” (escadas para subir de patamar em patamar ao nivel
da qualificagéo); Accdes Imateriais (Medida 2), aparecem os “Sa-
beres, Tarefas e Geragdes” (Formagao Profissional) e os “Trajec-
tos e Redes” (Outras Acges Imateriais).

Ao fim de mais de uma dizia de anos no terreno, as “ilhas” (in-
tervencdes) criadas nos LEADER | e Il encontram-se organiza-
das em “redes”. Um trabalho impensavel no inicio mas que hoje
a Desteque se orgulha ter conseguido fazer.

Com um PDL LEADER+ de 4 846.412,00 euros, a Desteque
aprovou até 9 de Margo Ultimo, 56 projectos no Vector 1
(Desenvolvimento rural): 33 na Medidal (1 313.565,34 euros);
19 na 2 (406.027,04 euros) e os restantes na 4. No Vector 2
(Cooperacao), a despesa total até aquela data é de 100.382,58
euros, num total de oito projectos.

Textos de Paula Matos dos Santos

EquipaTécnicado GAL

AuroraRibeiro
Coordenadora

Depois da licenciatura em Filosofia (Universida-
de do Porto), um curso de Gestéo de Recursos
Humanos (Associagéo Industrial Portuguesa) e
outro de Agentes de Desenvolvimento (Associa-
¢do de Municipios da Terra Quente Transmontana e CCRNorte), e subse-
quentes estagios, Aurora Ribeiro é convidada para trabalhar naquela asso-
ciagao de municipios. Do coragéo do Douro (Resende - Caldas de Aregos),
onde nasceu, ha 46 anos, Aurora parte para Mirandela “feliz da vida”.
Durante muito tempo foi a (inica mulher em muitas reunides, mas isso
nunca a assustou. Da constituicdo da Desteque ao actual LEADER+, pas-
sando pelos LEADER | e II, Centros Rurais e AGRIS, o desafio foi perma-
nente. “E para isso que c4 estamos, é essa a nossa capacidade”, sublinha.

Alexandra Mendes
Técnica Administrativa

Nascida em Luanda (Angola), Alexandra Men-

des vive em Mirandela desde os quatro anos

de idade. Concluido o 9° ano de escolaridade,

Alexandra opta pela via técnico-profissional e
aposta na Informatica. O estagio do curso, tirado em Braganca, leva-a a
Desteque. Tinha 22 anos. Hoje, com 32, Alexandra continua a dar apoio
na area administrativa, ao funcionamento global da Desteque, especial-
mente do LEADER+.

Ana Duque Dias
Técnica

Ana Dugue Dias nasceu em Coimbra, em

1972, mas afirma-se natural de Alfindega da

Fé, onde sempre viveu até ir para a Universi-

dade... do Porto. Ap6s a licenciatura, em Es-

tudos Europeus, Ana exerceu fungdes no Eurogabinete da Associagao
Industrial Portuense, mas quando surgiu a oportunidade de regressar a
Terra Quente, ndo hesitou em “entrar” na camara (de Alfandega da Fé)
para coordenar a formagéo profissional. O convite para integrar a equi-
pa da Desteque chega dois anos depois, em 1999. Acompanhando os
programas Centros Rurais, AGRIS, LEADER Il e LEADER+, Ana reco-
nhece gostar especialmente do contacto com as pessoas, de saber o
que elas pensam, o que, para ela “é fundamental neste trabalho”.

™ Augusta Machado
Técnica

T Augusta Machado entra na Desteque sensi-
. velmente um ano ap6s a sua constituicao. Era
F-_*-‘,._ formadora do IPI (Instituto Portugués da Juven-
tude), em Mirandela, quando “ja um bocado
cansada da formagéo”, a oportunidade de “mudar de vida” surge. Com
0 12.°ano e habilitagdes/experiéncia profissional nas areas da Contabilida-
de e Secretariado, Augusta entra no “mundo dos papéis”, acompanhan-
do os projectos do principio ao fim. Ocupando-se sobretudo da compo-
nente financeira dos projectos, Augusta ¢ uma utilizadora assidua do
Winleader que considera “uma boa ferramenta”, néo obstante careca
“de algumas alteragdes”, na sua opiniao.

Cristiana Aleixo
Técnica

Natural de Chaves, ha 34 anos, com um Ba-

charelato em Producéo Agricola, do Instituto

Politécnico de Braganca, e um estagio na Casa

do Douro, Cristiana Aleixo chega a Mirandela

em 1998. Objectivo: apoiar a Desteque na organizacéo do seminario
LEADER “Comercializar os produtos locais através de circuitos curtos”,
ali realizado em Fevereiro desse ano. Convidada a ficar, Cristiana ado-
rou, “a primeira”, o trabalho nas aldeias (Romeu e Corticos), do Centro
Rural de Macedo/Mirandela. Depois veio 0 AGRIS e o LEADER+, mas,

ainda hoje, confessa “um carinho muito especial” pelas gentes daquelas
aldeias.

Manuel Castanheira
Técnico

Desenhador da construcéo civil, com curso da
Escola Profissional do Porto, Manuel Casta-
nheira trabalhava em Macedo de Cavaleiros,
de onde € natural, quando surgiu a oportunidade de ir para a Desteque.
Apds 10 anos num gabinete de construgo civil, Manuel Castanheira
“agarrou” o desafio “com toda a forga”. Fazendo o acompanhamento de
obras dos projectos da associagao, Manuel Castanheira é também o
responsavel pela imagem da Desteque e o administrador da rede
informética da associagao. Os anos foram-se passando e hoje, com 40
anos, Manuel esté “satisfeitissimo™.

. |

RuiCalvo
& Técnico
=

Nasceu em Mogambique, ha 30 anos, mas

passou praticamente toda a infancia em Vila

Flor. Aos 14 anos, Rui Calvo sai de Vila Flor,
para ir estudar na Escola Agricola de Santo Tirso. Concluido o 12° ano,
vai para Braganca tirar o curso de Engenharia Florestal (Instituto
Politécnico). Chega & Desteque em 1997, ap6s um estégio na Federagao
de Cagadores da 12 Regido Cinegética, em Macedo de Cavaleiros. Téc-
nico dos Centros Rurais e do LEADER, Rui acompanha sobretudo os
projectos do sector agro-alimentar, rea na qual se “especializou”.
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Um fim-de-semana na Terra Quente Transmontana

Do Azibo ao Douro

Mirandela é um bom ponto de partida. Com a sua centrali-
dade e a diversidade da oferta turistica, cultural e desportiva.
Virada para o enorme espelho de &gua construido no Tua,
hoje referéncia de actividades motonauticas, a cidade ofe-
rece um invulgar centro histérico que merece ser percorri-
do em detalhe. E convém néo esquecer que ali se pode visi-
tar uma boa colecgéo de arte moderna, recolhida no Museu
Municipal Teixeira Lopes e constituida em torno do espélio
de Armindo Teixeira Lopes e de seus filhos Gil e Hilario
Teixeira Lopes, artistas de nomeada, naturais de Mirandela.

Um percurso inesquecivel sera sempre o da linha ferroviaria
do Tua, que liga Mirandela a linha do Douro, percorrendo o
vale do rio até a foz. Inesquecivel pela beleza que envolve na
sua hora e meia de viagem, hoje com o conforto de moder-
nas composi¢cOes que oferecem ar condicionado e musica
ambiente.

Uma tentacéo sera sempre rumar a Jerusalém do Romeu. O
centro do mundo de Clemente Menéres, uma referéncia de
intervencdo agricola e social em Tras-os-Montes. E 0 Romeu
merece ser visitado, quanto mais ndo seja para apreciar a cozi-
nha do restaurante Maria Rita, que ja no século XIX acolhia os
transeuntes. E para apreciar o Museu de Curiosidades
construido com o espélio recolhido por Clemente Menéres.

Ali perto, Corticos merece uma passagem. Envolvida numa
intervencdo de qualificacdo de fachadas e de arranjos
urbanisticos, a aldeia oferece um conjunto de edificios se-
nhorias de grande imponéncia e uma estrutura urbana mui-
to bem conservada.

Chegar a albufeira do Azibo é um deslumbramento. A diversi-
dade hiolégica envolvente e a marca paisagistica da floresta natu-
ral, da ocupagéo humana e do espelho de 4gua, transformam o
local numa referéncia. Paisagem protegida, com quase 5 000
hectares de albufeira, inclui um Parque de Natureza, com dispo-

nibilizagdo de um Centro Interpretativo em Santa Combinha e
de percursos pedestres que permitem apreciar a riqueza da
flora local. E como zona de lazer enquadrada e cuidada, a albu-
feira do Azibo oferece parque de merendas, cais para barcos,
praia fluvial devidamente equipada e, dentro em breve, apoio
de restauragdo. Um espaco privilegiado de lazer.

Rumando a sul, vale a pena subir a Serra de Bornes e per-
correr a sua crista. Os seus 1 300 metros de altitude permi-

tem panoramicas deslumbrantes, a perder de vista,
referenciando os diversos aglomerados urbanos e contem-
plando as inimeras ermidas que encimam 0s cumes mais
longinquos. Uma viséo bem conhecida pelos praticantes de
asa delta que a transformaram num dos seus santuérios na-
cionais.

Néo deixe de passar pela Estalagem da Senhora das Neves,
donde se comega a vislumbrar o extenso vale da Vilarica,
um local privilegiado para dormir ou para confrontar os sa-
bores locais.

O Vale da Vilarica, o segundo vale mais extenso do pais, logo
a seguir ao de Santarém é de uma enorme riqueza agricola,
consubstanciada principalmente em olival e em vinha, a per-
der de vista. Uma paisagem que representa a esséncia da
terra quente transmontana. Mais ao sul, comegam a vislum-
brar-se as encostas do Douro, pelo que vale a pena iniciar-
mos a descida por entre os socalcos, até perdermos os olhos
no lengol espelhado das suas dguas e descansarmos contem-
plando o rio na Senhora da Ribeira, que apds a instalagéo de
um pequeno cais acostavel apoiado pelo programa LEADER
se transformou num pélo de dinamizagéo turistica, ofere-
cendo ja café, restaurante e alojamento.

Depois podemos retomar o caminho para demandarmos
Carrazeda de Ansides e fazermos uma visita detalhada ao
velho Castelo de Ansides, testemunho do primitivo povoa-
mento. Ao lado, ndo podemos perder a magnifica capela ro-
manica de S. Salvador, com o seu pértico profusamente de-
corado. Motivos suficientes para uma visita detalhada.

Dai a Vila Flor é um pulo. Vale a pena perdermo-nos pelas
ruas e visitar o Museu Municipal, que ocupa o edificio dos
antigos Pacos do Concelho, fundado em 1957, e que
apresenta um significativo conjunto de curiosidades locais. E
levar da Cooperativa de Olivicultores um dos melhores azei-
tes do mundo. Ou adquirir na Adega Cooperativa 0 exce-
lente vinho de mesa. O melhor acompanhamento para de-
gustar o Queijo Terrincho, feito com o leite das ovelhas
churras dos rebanhos que fomos encontrando um pouco por
todo o lado.

Seja qual for a opcdo que tomarmos, descobrir a Terra Quen-
te transmontana é um passo para o encantamento. N&o chega
um fim-de-semana. E preciso transforma-lo em devogdo —
20 Menos uma vez por ano...
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Casa dos Aratijos (Turismo Rural)
Frechas - Mirandela

Tel.: 278 945 177

Estalagem do Cagador

Largo Manuel Pinto de Azevedo
Macedo de Cavaleiros

Tel.: 278 426 356

Estalagem Sra. das Neves

EN. 315 - Alto de Bomes

Tel.: 279 200 260

Flor do Monte (Hotel Rural)

Pombal de Ansides - Carrazeda de Ansides
Tel.: 279 660 012

E-mail: hotel@flordomonte.com
Quinta do Barracdo da Vilarica (Agro -Turismo)
Vilarelhos - Alfandega da Fé

Tel.: 278 536 200

E-mail: terra_sa@hotmail.com
Quinta da Veiguinha (Agro-Turismo)
Vilas Boas - Vila Flor

Tel.: 278 511 089

Solar de Chacim (Agro-Turismo)
Chacim - Macedo de Cavaleiros

Tel.: 278 400 010

E-mail: solar.chacim@clix.pt

Estalagem Sra. das Neves

E.N. 315 - Alto de Bornes - Alfandega da Fé
Tel.: 279 200 260

Restaurante Churrascaria Veiga
Rua Bombeiros Voluntarios
Carrazeda de Ansides

Tel.: 278 617 365

Restaurante Tipico O Montanhés
Av. Camilo Castelo Branco
Macedo de Cavaleiros

Tel.: 278 422 481

Restaurante Flor de Sal

Parque Dr. José Gama - Mirandela
Tel.: 912 583 982

Restaurante Maria Rita

Romeu - Mirandela

Tel.: 278 939 134

Restaurante Dom Dinis

Rua Irmaos M. A Vaz - Vila Flor
Tel.: 278 516 696

Vale da Vilarica

Serra de Bornes

Parque Natureza da Albufeira do Azibo (Area
Protegida de Interesse Regional)

Rio Douro e Vinhedos

Museus do Careto (Podence), Sarmento
Pimentel (Mirandela), Etnografico de Sucaes

Linha de caminho de ferro do Tua
(Mirandela/Tua)

Alheiras de Mirandela

Queijo de Cabra Transmontano, Queijo
Terrincho, Mel da Terra Quente, Azeite de
Trés-os-Montes, Maca de Carrazeda de
Ansides, Tecelagem em I e linho (Mirandela),
Vinhos de mesa, Porto e Aguardentes.

pessoas € Lucares | Janeiro/Fevereiro 2005



€M DESTAQUE

Aromas e sabores
da Peninsula de Setubal

Na Peninsula de Setubal, onde os recursos tém sido aproveitados
para desenvolver uma gastronomia variada e de elevada qualida-
de, usos, costumes e sabores revelam a imaginacdo de uma regiao
e o pulsar das tradi¢bes segundo a sua historia e identidade
territorial.

Com uma orla maritima de excepcional riqueza piscicola, os concelhos
de Sesimbra e Setlbal oferecem uma grande variedade de pratos de
peixe e marisco, merecendo especial referéncia a caldeirada de peixe,
a feijoada de choco, a espetada de tamboril, o choco frito, a sopa do
mar, os linguados, os salmonetes, a sardinha, 0 sargo, o carapau, as amé-
ijoas, o camar&o do rio, a santola e a sapateira (em Settbal), e o peixe
espada, o arroz de polvo, a acorda de marisco, o ensopado de lulas, os
bifes de espadarte e os choquinhos a pé descalco (em Sesimbra).
Com tanta abundancia sugerimos uma visita aos portos de pesca onde
as cores das traineiras e o ambiente da faina maritima permitem a
descoberta de uma das actividades econémicas mais importantes para
as populacdes ribeirinhas.

A Confraria do Peixe de Setbal tem contribuido para a promogdo
turistica do concelho, defendendo a preservacdo ambiental para o
desenvolvimento do pescado, no Estuério do Sado, na Zona Marinha
do Parque da Arrébida e na Costa Atlantica e promovendo circuitos
gastronémicos a nivel nacional e internacional.

No capitulo da dogaria, destacam-se as tortas de Azeitdo, os queijinhos
doces, 0s esses de Azeitao, as cascas de laranja cristalizada, o doce de
laranja, os Amores de Azeitdo (Setubal), e as broas de Alfarim, os
“zimbros” e as “brisas do mar” (Sesimbra).

Em Palmela mudam as tradi¢Ges e as caracteristicas gastronémicas tém
influéncia Alentejana. O coelho com feijao 8 moda de Palmela, as favas
a caramela, a sopa caramela, o cozido capado, o pudim de abébora, as
péras cozidas com vinho Moscatel, as fogacas de Palmela, os bolinhos
de améndoa e os Santiagos destacam-se como as delicias genuinas deste
concelho.

Terramée de vinhos

A Confraria Gastronémica de Palmela tem como principal finalidade a
recolha, defesa, divulgagédo e promocéo da gastronomia da regido de
Palmela, projectando-a a nivel nacional e internacional, realizando ind-
meras actividades, como cursos de fogacas, onde a populacdo pode
aprender as receitas e técnicas dos pratos regionais. A aderéncia as
varias actividades realizadas pela Confraria mostra a importancia da
identidade local e da sua alavanca de promogao turistica.

Ao nivel da gastronomia, Alcochete apresenta dois produtos que me-
recem especial destaque: as famosas fogacas de Alcochete e o arroz
doce branco, que em Setembro tem honras de Festival.

Montijo é terra de enchidos... Paiolas, farinheiras, salpicéo, chourigo de
carne, chourico de sangue e chourico mouro, fazem as delicias dos
amantes deste tipo de gastronomia. Quanto aos doces... merecem re-
feréncia os aldeanos e o doce de vinagre do Montijo.

Na Moita, o convite é para entrar num dos varios barcos de pesca e
provar a famosa caldeirada a fragateiro. Uma receita desenvolvida e
confeccionada pelos pescadores do concelho.

Em Terra Mée de Vinhos néo podemos deixar de visitar as adegas da
regido que oferecem uma selecgéo de vinhos divinais para todos os
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gostos. Actualmente, a Casa Mae da Rota de Vinhos da Peninsula de
Set(ibal/Costa Azul divulga o vinho da regi&o através da exposicéo, pro-
va e venda de vinhos produzidos pelas adegas aderentes, funcionando,
simultaneamente, como um centro de documentacéo, informacéo e
organizacdo das respectivas visitas as adegas.
O Queijo de Azeitdo aparece como outro produto de exceléncia da
Peninsula de Setubal. Reza a histdria que no final do século XIX, Gaspar
Henriques de Paiva, beirdo, natural de Monsanto, vem para Azeitéo,
dedicando-se a agricultura. Para matar saudades da terra natal, Gaspar
Paiva convidava anualmente um queijeiro albicastrense para que lhe
produzisse queijos tipo Serra da Estrela. O convidado acabou por ensi-
nar a um pastor os segredos do fabrico do queijo, processo que se foi
transmitindo a sucessivas geracdes de queijeiros.
As caracteristicas do Queijo de Azeitdo estdo intimamente ligadas &
flora das pastagens da Serra da Arrabida e a utilizacdo de uma varieda-
de de flor de cardo, espontéanea no sul do pais (Cynara cardunculus) para
a coagulacdo do leite.
O Queijo de Azeitdo é produzido a partir de leite de ovelha cru, ao
qual apenas se junta cardo e sal. Por ser um queijo com Denominagao
de Origem Protegida sdo varias as exigéncias higiénico-sanitarias de
maneio e ordenha das exploragdes produtoras de leite e da verificagédo
do estatuto sanitario dos rebanhos.
A ARCOLSA - Associacéo Regional dos Criadores de Ovinos da Serra
da Arrabida tem promovido a producéo deste tipo de queijo e tem di-
vulgado a Regido Demarcada do Queijo de Azeitdo que abrange os
concelhos de Palmela, Setdbal e Sesimbra.
O mel da Peninsula de Setubal apresenta caracteristicas multiflorais
devido a auséncia de amplas areas florais com dimenséo suficiente para
permitir a denominagdo de um mel monofloral. A APISET - Associagdo
de Apicultores da Peninsula de Settibal congrega os produtores da re-
gido e desenvolve o trabalho de divulgacdo do mel e seus derivados.
Com tanta variedade resta fazer uma visita a Peninsula de Setdbal onde
um conjunto de aromas e sabores o esperam.

Claudia Bandeiras

ADREPES

Com a colaboragdo das Camaras Municipais de Montijo, Palmela e Settbal
e do Gabinete de Apoio ao Empresario de Sesimbra
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Faial, Pico, Sao Jorge, Corvo e Flores

“Embrulhado numa manta tecida
Por minha mée com I& da nossa ilha
Esperava em conforto a nossa ceia
Quase cozida, em tachos na lareira.

Era o caldo de couves e batata
E bolo ainda morno, cheirando
A milho recentemente colhido
Da nossa nisca ao pé do Pico Grande.

E leite quente da nossa cabra amiga
Que foi menina um dia, que brincava
Comendo bocas cheias de tremogo
Olhos dourados a fitar os meus”.

“Existe um enlace entre a
comida e o espirito”, sdo pa-
lavras de Platéo, no seu ban-
quete, sabendo-se que esta
necessidade fisiolégica é ca-

paz de influenciar o tempe-
ramento de um ser humano.
Assim, a0 procurarmos pro-
duzir um trabalho que fosse
a caracterizagéo de um povo
por aquilo que come, mais
interessante sera saber o
que ele diz daquilo que
come, vai comer ou ja co-
meu.

E é com base neste princi-
pio que reunimos alguns
adagios usados pela nossa
gente: “Barriga vazia, ndo dé alegria”, “Comer e cogar, ponto é come-

car” e “Nao ha fome que nao dé em fartura”.

A disperséo geogréfica das ilhas é talvez a principal causa da grande

diversidade de pratos tipicos que constituem a cozinha tradicional ago-

riana, caracterizada por uma ementa variada de apetitosas e suculen-

tas receitas, capazes de saciarem os paladares mais exigentes.

Para tal contribui também a grande riqueza piscicola. O peixe fresco
de qualidade é abundante: atum, espadarte, cherne, goraz, pargo. Na

in “Poesias”, de Alfred Lewis

area dos mariscos, ndo faltam os caranguejos, as cracas e as lapas, bem
como cavacos, lagosta e as améijoas da Caldeira de Santo Cristo. Alia-
dos a produgao de boa carne, leite e derivados, bem como a de outros
produtos horticolas de qualidade, permitem a utilizacdo de uma gran-
de variedade de ingredientes na confeccdo daqueles pratos.
Percorrendo o territério em busca dos seus pratos tradicionais, embo-
ra muitos deles sejam comuns, diferindo quando muito um pouco no
paladar, devido a utilizagdo deste ou daquele tempero, pratos ha que
sdo tipicamente locais, como, arriscamos, as populares sopas do Espi-
rito Santo, as caldeiradas de peixe, a massa sovada, o polvo guisado em
vinho de cheiro, os saborosos caldos de peixe, os torresmos de carne
de vinha d'alhos, a molha de carne, inhame com linguica, peixe com
molho ferrado e o famoso bolo do forno ou do tijolo.

O famoso vinho Verdelho do Pico (“Lajido” e “Czar” - VLQPRD), bem
como os vinhos regionais (Curral Atlantis, Frei Gigante e Terras de Lava),
s80 boas sugestoes para acompanhar alguns destes pratos.

Na area da docaria, existe uma variedade de doces tipicos: arroz doce,
rosquilhas, “vésperas”, filhés e coscordes, sonhos e fofas (tipicos do
Carnaval), e suspiros e as frutinhas de cdco, com presenca confirmada
nas bodas das ilhas, para além dos bolos de feijdo, as espécies, as
rosquilhas brancas, os torresmos doces e as rosquilhas de aguardente.
Aos apreciadores de queijo, o dificil sera escolher de entre o Queijo
do Pico, 0 Queijo de Sdo Jorge (DOP), o Queijo das Flores, 0 Queijo do
Corvo e o Queijo do Faial.

ADELIACOR

Festival de Sopas da Serra da Estrela

Consideradas uma referéncia no roteiro turistico e
gastronémico da Serra da Estrela, as “Sopas” dinamizam
e promovem aregido. Organizado pela ADRUSE, o Festi-
val de Sopas da Serra da Estrela, é uma outra forma de
dinamizar e valorizar a identidade do territorio.
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Ja |4 véo quase cinco anos, desde que foi servida a primeira concha de
sopa no Festival de Sopas da Serra da Estrela. Cinco edi¢Ges, milhares
de visitantes e outros tantos de sopa confeccionada e saboreada.

O que comegou por ser uma iniciativa para valorizar, preservar e
recuperar algumas tradicdes e, assim, diversificar a oferta turistica atra-
vés de uma das vertentes da gastronomia serrana, é hoje um verdadei-
ro caso de sucesso.

Por altura de Sdo Martinho, quando as castanhas estalam nos assadores
e se prova o0 “vinho novo”, o tempo é também das “Sopas”. O Festival
de Sopas da Serra da Estrela, organizado pela ADRUSE — Associacéo de
Desenvolvimento Rural da Serra da Estrela, na freguesia de S. Paio,
concelho de Gouveia, € uma das referéncias nas terras serranas da Es-
trela. Mais do que isso, fazem parte da identidade da Serra da Estrela.
Longe védo os tempos em que a “sopa era a tranca da barriga”. Habitual-
mente consumida pela manhé, logo ao “mata bicho”, a sopa era o
alimento natural que fortalecia os trabalhadores nos longos e arduos
dias de trabalho no campo. Um bom prato de sopa sempre ajudou a
“consolar” as méos calejadas da enxada e do cajado.

Nos dias de hoje, apesar da diversidade alimentar e das variadissimas
“ofertas gastrondmicas”, a sopa continua a ser obrigatoria numa boa
mesa. A sopa volta a estar namoda e, sem pretendermos ser pretensio-
s0s, a ADRUSE - através do Festival de Sopas da Serra da Estrela- tem
dado o seu contributo na divulgagéo, promog&o e consumo das Sopas a
moda da Serra.

Todos os anos, vdo a concurso sopas oriundas dos cinco concelhos da
Zona de Intervengéo da ADRUSE - Celorico da Beira, Fornos de Algo-
dres, Gouveia, Manteigas e Seia. Confeccionadas no local, com produ-
tos genuinos, tradicionais da lavoura das nossas terras (a batata, o fei-

jao, a feijoca, o gréo, os nabos e as couves), as sopas também primam
pela originalidade e inovagdo. Outros produtos diferentes, e talvez
menos conhecidos, mas tdo ou mais genuinos do que os tradicionais,
como os cogumelos que abundam nos pinhais da Serra, fazem e divul-
gam a identidade dos territérios da Estrela.

Outra das caracteristicas que identificam a regido e que caracterizam
as “Sopas da Serra da Estrela” sédo os utensilios utilizados. Tradicionais
nas cozinhas antigas, as panelas de ferro ja foram usadas muitas vezes,
até porque, como diz o ditado, “panela velha faz boa sopa”.

A juntar aos ingredientes, os utensilios tradicionais da gastronomia da
Serra da Estrela sdo outra forma de preservar e divulgar a identidade
do nossa Terra.

Numa concha de sopa servem-se saberes, sabores e paladares, tradi-
¢Oes, “estorias” de antigamente que s&o tema de conversa no momento
de provar as Sopas.

O Festival de sopas também
serve para isso: (re)encontros,
lembrangas, memdrias. Varias
geracOes avos, filhos e netos
marcam presenca no Festival de
Sopas da Serra da Estrela.

“A cada boca, uma sopa”, nés
por cé, a par das muitas Sopas
temos sempre e, cada vez mais,
muitas bocas que servem para
provar, saborear e (re)lembrar
os dias de antigamente.

ADRUSE £
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Galeria do Mundo Rural

Lugar de encontro com o rural

“Olha que giro! E novo!” As exclamages escutam-se repetidas vezes a
porta da Galeria do Mundo Rural. Surpreendidos pela novidade da loja,
acabada de abrir no passado dia 1 de Marco, os transeuntes mais afoitos
atrevem-se a entrar.

Dentro do nimero 77 da Rua Infantaria 15, na zona histérica de Tomar,
os doces, compotas, geleias, mel multiflora, pasta de azeitona, péra
“borrachona”, ginginha do Sanguinhal, vinho do Porto, Favaios, cha
Gorreana dos Agores, vinagre de vinho ou de arroz, azeite com orégaos,
ervas do Caldeirdo, banho de sal de Castro Marim, cestaria ribatejana,
bonecos de Camara de Lobos ou Estremoz, entre muitos outros produ-
tos, arrumam-se nas prateleiras e emprestam colorido ao espaco.

O objectivo da ADIRN - Associacao para o Desenvolvimento Integrado
do Ribatejo Norte, é criar “um espaco de interesse colectivo onde o
Mundo Rural encontra a cidade”. Linha de orientagéo e cartéo de visi-
ta, a premissa assenta que nem uma luva aos objectivos da associacao,
e surge como “complemento da estratégia de promocéo dos produtos
locais”, revela Jorge Rodrigues, coordenador do Grupo de Acgéo Local
(GAL) da ADIRN.

O projecto é financiado pelo programa LEADER+, promovido pela
ADIRN, e “como projecto da associagéo, ndo tem fins lucrativos”. Para
operar o0 negécio de compra e venda de produtos “utilizamos a em-
presa Loja do Ribatejo Norte”, que é um braco comercial da ADIRN.
A sustentabilidade é dificil de assegurar. Estes espacos, “como mantém
uma ética de s6 comercializar produtos oriundos de zona rural, e de
ter uma componente dedicada aos pequenos produtores, por vezes,
tém complicagdes do ponto de vistacomercial.” A expectativa da ADIRN
é que dentro de um horizonte de quatro ou cinco anos, “seja auto-
suficiente”.

Aideia ndo é nova. Conforme explica Jorge Rodrigues, “ja tivemos um
espaco idéntico na parte nova da cidade”. A mudanca para a zona his-
torica prende-se com questdes estratégicas, mas “acaba por ser uma
continuidade do que ja existia”.

Além disso, o projecto enquadra-se nas parcerias que a associagio
mantém ao nivel da Pro-Regides e Por-
tugal Rural. “Este espaco pretende ser
mais um da rede de lojas que as diver-

£ o e
ADIRN, para quem este é mais um exemplo das vantagens da parceria
do Portugal Rural: “Damos dimensdo, quantidade e qualidade para cri-
ar espacos deste género”.
A Galeria do Mundo Rural ndo se limita & venda de produtos regionais.
De acordo com Jorge Rodrigues, “queremos trazer aqui muitos artesaos
e produtores, explicar um pouco da cultura e trazer um pouco da
memoria das coisas do mundo rural.” Um espago onde artesaos e pro-
dutores podem mostrar a arte de fabrico dos seus produtos, e partilhar
“ensinamentos”. Para isso, esté tracado um calendério permanente (ver
caixa), que é divulgado as entidades do territério, nomeadamente es-
colas, para que possam organizar visitas.
Em termos estratégicos, o presidente da Direcgéo da ADIRN e da Cama-
ra Municipal de Torres Novas, Pedro Ferreira, acredita que esta inicia-
tiva esta em sintonia com a dinamica “que vem sendo promovida pelos
municipios que integram a ADIRN”.
Segundo o autarca, “estamos a tentar conquistar 0 nosso espago face
a0s objectivos que temos de promogéo do meio rural”. Um objectivo
que “ndo tem sido facil”, mas que encontra no programa LEADER um
bom mecanismo de execucéo, revela Pedro Ferreira.

£

Margo: Cestaria

Abril:Olaria

Maio: Trapologia

Junho: Pintura

Julho: Fazer tabuleiros

Agosto: Marroquinaria

Setembro: Aprender a provar vinhos

sas associagcbes LEADER querem  Seocaminho a trilhar é dificil, a expectativa é alta, em virtude do grau
implementar um pouco por todo o de aceitagdo. “Sentimos que os consumidores tém um desejo natural
pais”, salienta Jorge Rodrigues. de chegar aos produtos genuinos, e sentimos que isto vai em crescen-
Desta forma, podemos encontrar pro- do”, acrescenta Pedro Ferreira.
dutos oriundos de diversas latitudes do

mundo rural portugués, “até porque

Outubro: Fazer pio produtos s desta zona seria um pouco Galeria do Mundo Rural
Novembro: Brinquedos de madeira limitativo”, revela o coordenador da Rua Infantaria 15, n° 77
Dezembro: Venda de Natal Tomar

Jodo Limao

Feira Nacional do Fumeiro, Queijo e Pao

Articulando na estratégia de promogéo, animacédo e dinamizacéo da
comerecializacdo dos produtos locais de qualidade do territério no ambi-
to do Programa de Iniciativa Comunitaria LEADER+, a TAGUS - Associ-
acdo para o Desenvolvimento Integrado do Ribatejo Interior tem vindo a
promover um conjunto de eventos dispersos no seu territério com ob-
jectivo de dar a conhecer os produtos do Ribatejo Interior em comple-
mento com os similares de proveniéncia nacional e de qualidade reco-
nhecida.

Nesta linha de acgao surgem as organizagdes dos Festivais dos 3 Sabo-
res, a participagdo activa na Loja do Mundo Rural ou as Feiras Nacio-
nais do Azeite e de Dogaria Tradicional e, mais recentemente, os cur-
sos de iniciacdo a prova de produtos locais para os estabelecimentos da
restauragdo, estimulando sempre a prova para permitir a afericdo da
sua qualidade por parte dos consumidores.

E neste enquadramento que surge a Feira Nacional do Fumeiro, Quei-
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jo e Pé&o no Sardoal. Um concelho outrora com expresséo na agro-in-
dstria do enchido mas que tem vindo a perder essa relevancia tradici-
onal, pelo que importa trabalhar, por um lado, essa cultura e os temas
turisticos que dai podem advir e, por outro, a oportunidade de expan-
s&o0 econdémica que com este evento se pode potenciar.

Organizada pela TAGUS, no dmbito do programa LEADER+, em par-
ceria com a Camara Municipal de Sardoal, a segunda edi¢do da Feira
Nacional do Fumeiro, Queijo e Pdo teve lugar entre 4 e 6 de Fevereiro
dltimo. A semelhanca da anterior edigéo (Fevereiro de 2004), o certa-
me registou a presenca de milhares de visitantes de todo o pais. Uma
verdadeira “montra” de delicias e bons sabores que comega a criar
raizes no Sardoal. Uma nova missdo para a TAGUS, mas acima de tudo
um desafio ao concelho de Sardoal.

Pedro Saraiva
TAGUS
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Os Fundos Estruturais europeus para o periodo 2007-2013 estiveram em foco
no Il Encontro da Rede Portuguesa LEADER++, que decorreu no dia 3 de Mar-
¢o, em Lishoa. Programadas para a parte da tarde, as duas intervengdes so-
bre o tema “prenderam” os cerca de 90 participantes, entre técnicos do IDRHa
(Instituto de Desenvolvimento Rural e Hidraulica), dos GAL (Grupos de Acgéo
Local), das Direc¢des Regionais de Agricultura e de entidades parceiras da
Rede, até ao Ultimo minuto. Intervencdes para as quais o presidente do IDRHa,
Carlos Mattamouros Resende, chamou a atencéo assim que deu inicio aos
trabalhos, numa brevissima abertura “oficial”.

Para o habitual ponto de situagéo do Programa, o chefe de Projecto LEADER+,
Rui Batista referiu-se especialmente as questdes de ambito financeiro, designa-
damente, & “reserva de eficiéncia” (um montante suplementar atribuido pela
Comisséo Europeia). Recordando os critérios definidos para a sua aplicagéo,
Rui Batista sublinhou a necessidade de encontrar uma situacao de equilibrio
no conjunto dos 52 GAL. E que depois da reorcamentacdo do Vector 1
(Desenvolvimento Rural), prevista para Junho ouJulho, s6 14 para o fim do ano
ou inicio de 2006, quando tiver lugar a préxima Comissao Nacional de Acom-
panhamento do LEADER++, se podera voltar a equacionar a possibilidade de
“mexer” nos PDL (Planos de Desenvolvimento Local) LEADER+ dos GAL.
Ainda no plano financeiro, Rui Batista lembrou que esta ai a actualizagéo da
Avaliagéo Intercalar, pretendendo-se “uma reflexdo mais aprofundada” ao ni-
vel da execugdo financeira. Mais rigor foi também a ideia que o chefe de Pro-
jecto LEADER+ deixou acerca das auditorias da IGF (Inspeccéo-Geral de Fi-
nangas). “Temos de ser, inevitavelmente, mais profissionais”, disse. De rigor
(ou falta dele) se falou igualmente a propésito dos Pedidos de Pagamento.
Lamentando o facto do WINLEADER (software especifico de gestdo do Pro-
grama) ainda néo ser utilizado por todos os GAL, e o quanto isso complexifica
o trabalho da Unidade de Gestao, aquele responsével demorou-se particular-
mente nesta questdo, nomeando alguns dos problemas identificados.

No Vector 2 (Cooperacio), o chefe de Projecto LEADER+ também lamenta
a diminuta informacéo enviada para a Unidade de Gestdo pelos GAL.
Relembrandoas “novas” normas deste Vector, nomeadamente no que concerne
aos critérios de elegibilidade das despesas e decisdo dos projectos de coope-
ragdo interterritorial, Rui Batista voltou a usar com firmeza a palavra “rigor”.
Rigor ao qual o presidente do IDRHa juntou profissionalismo, produtividade e
responsabilidade, dando por encerrado este ponto de situagéo do LEADER+,
ap6s um ndo programado mas “inevitavel” momento de debate.
Ultrapassado este momento, e ap6s uma muito bem-vinda xicara de café, Maria
do Rosério Serafim, da Rede Portuguesa LEADER+, comegando por salientar
o saldo final “bastante positivo” do Relatério de Actividades de 2004, néo
obstante algumas “insuficiéncias nalgumas ac¢des”, apresentou o Programa
de Actividades da Rede Portuguesa LEADER+ para este ano. Continuando a
desenvolver-se em torno de trés eixos estruturantes (Informacao/Reflexéo e
Comunicacéo; Assisténcia Técnica e Cooperacao; Promogéo e Divulgacéo),
oprograma privilegiaum significativo conjunto de actividades para 2005. (ver
caixa)

A segunda parte deste Encontro foi, como prevista, essencialmente informati-
va. Durante uma hora, Paulo Areosa, do Observatério do IIl QCA, apresentou
aReforma da Politica Estrutural Comunitaria para 2007-2013.

Comecando por nomear os documentos de referéncia nesta matéria, designa-
damente, as propostas legislativas da Comissdo Europeia, que incluem um
regulamento geral que estabelece disposicdes comuns para as trés fontes de
financiamento das acgdes estruturais 2007-2013 (Fundo Europeu de Desenvol-
vimento Regional (FEDER), Fundo Social Europeu (FSE) e Fundo de Coesao);
um regulamento para cada uma destas fontes, e uma proposta nova de regula-
mento que permite a criagdo de uma estrutura de cooperacdo transfronteirica,

Il Encontro da Rede Portuguesa LEADER+

Paulo Areosa ndo tem ddvidas de que 2005 e 2006 seréo anos de intenso tra-

balho.

Centrando-se na Comunicagéo da Comissdo ao Conselho e ao Parlamento
Europeu, de 10 de Fevereiro de 2004, documento que, do seu ponto de vista,

“atribui uma prioridade quase absoluta aos objectivos crescimento econémi-
co e emprego”, Paulo Areosa recordou as cinco grandes prioridades em tor-
no das quais as propostas da Comissdo aparecem organizadas: crescimento
sustentavel (competitividade para o crescimento e 0 emprego e coeséo para
o crescimento e emprego); gestdo sustentavel e proteccéo dos recursos natu-
rais (entre os quais, a agricultura); cidadania, liberdade, seguranca e justica; a
Unido Europeia enquanto parceiro mundial; administracao.

Para este assessor do Observatério do Ill QCA, esta proposta vai de encon-

tro aos objectivos da Agenda de Lisboa, langada em 2000 e completada no
Conselho Europeu de Gotemburgo, em 2001, e “traduz uma evolugéo previsi-
vel face ao ciclo anterior”.

Explorando particularmente a questao das “dotagdes de autorizagéo”, pre-
vistas para cada uma das prioridades, Paulo Areosa desenhou o novo quadro
financeiro para 2007-2013, ressalvando algumas questdes que, a seu ver, vao
estar concerteza na mesa das negociagdes, como o financiamento do orca-

mento comunitario, a intervencdo dos novos Estados-membros e a
especificidade das regides ultraperiféricas. Os desafios da Unido alargada séo
muitos, ndo haja davida. Crescimento e emprego e a concentragao tematica
sdo o paradigma para o periodo 2007-2013. Como compatibilizar “isto” com
0 quadro das necessidades do desenvolvimento econdmico e social de alguns
paises, como Portugal, onde persistem problemas estruturais em dominios-
chave, é a questdo que se coloca desde ja para Paulo Areosa. A abordagem
sera, seguramente, diferente.

FEADER

Numaintervencéo dedicada exclusivamente ao Fundo Agricola de Desenvolvi-
mento Rural (FEADER), o novo fundo tnico para o desenvolvimento rural,
Manuel Rosa, assessor da Direccdo do IDRHa - sublinhando, no entanto, o
enquadramento pessoal da mesma - ndo tem duvidas de que as verbas para o
desenvolvimento rural séo menores para 2007-2013.

Ainda que note, com agrado, algum equilibrio na transicdo dos quadros comuni-
tarios, Manuel Rosa acredita que a variavel de ajustamento na Unido alargada
vai ser o desenvolvimento rural. E ndo obstante a possibilidade de vir a haver
compensagdes, este técnico é de opinido que a questao da distribuicdo de
verbas de acordo com os trés objectivos do FEADER (aumento da competitivi-
dade da agricultura e silvicultura; melhoria do ambiente e do espago rural;
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promogdo da qualidade de vida nas zonas rurais e da diversificacdo das
actividades econémicas) vai colocar na mesa um grande desafio ao nivel da
estratégia nacional. Chamando a atencdo dos GAL, para uma eventual situa-
Géo de “concorréncia desleal”, Manuel Rosa considera “conveniente come-
car jaapensar - ainda no ambito do Plano de actividades da Rede Portuguesa
LEADER++, em algumas questdes de forma a evitar a tomada de medidas avulso
mais tarde”.

Embora néo acredite que isso va acontecer, Manuel Rosa recorda que esta
definido que as orientacdes comunitarias para o desenvolvimento rural (priori-
dades estratégicas) devem sair trés meses ap6s a adopgao do regulamento, e
que o Plano estratégico para o desenvolvimento rural dever4 ser elaborado
apos as orientagdes comunitarias e em estreita colaboragéo com os parcei-
ros. Ao nivel do contelido, avaliagéo e potencial, estratégia, prioridades, ob-
jectivos e indicadores, lista dos programas de desenvolvimento rural, coor-
denacéo com os outros instrumentos e dispositivos de execugéo, sdo aspec-

Actividades para 2005

A elaboragéo do programa de actividades da Rede Portuguesa LEADER+
para o ano de 2005 contou com a participag&o e envolvimento dos GAL (Gru-
pos de Acgéo Local), das entidades parceiras e das Direcgdes Regionais de
Agricultura que, para o efeito, participaram previamente em Encontros Inter-
calares que através da partilha e reflexdo permitiram a identificacéo de uma
estratégia comum, consubstanciada na hierarquizagéo de prioridades de ac-
cdo.

Se noano de 2004, os objectivos de trabalho se prenderam com a estruturacéo,

Eixo 1 - Objectivos
Organizar, sistematizar e
disponibilizar informacao
relevante e pertinente para os
GAL e outros actores

dinami do D i-

LEADER+ Informagao/Reflexdo e Comunicagdo

Divulgar Projectos LEADER+, através da organizagdo de uma
Mostra de Projectos de sucesso e exemplificativos de boas
praticas;

Actualizar e inovar o Site LEADER+, criando maior

mento rural;

Consolidar lagos e proporcio-
nar trocas de informagédo e
experiéncias

Eixo 2 - Objectivos
Aumentar as competéncias
dos GAL e qualificar a sua
intervencao

Eixo 3 - Objectivos

Dar maior visibilidade ao
Programa LEADER+
Promover uma imagem posi-
tiva do mundo rural e das
suas iniciativas junto das
populacdes rurais e urbanas.

com 0s GAL e entidades parceiras;

Editar regularmente o Pessoas e Lugares; publicacdo de um
namero especial e promocional do Pessoas e Lugares;

Realizar Sessdes de Divulgagdo do Pessoas e Lugares nos terri-
térios LEADER+ e em zonas urbanas;

Editar material informativo diverso e manter um Sistema de
informagao regular;

Participagdo da Rede Portuguesa LEADER+ em Observatorios,
Laboratérios Locais, Grupos de Trabalho ou outros Projectos
que tenham uma intervencdo em teméticas especificas consi-
deradas pertinentes para o desenvolvimento dos territérios
LEADER+.

LEADER+ Assisténcia Técnica e Cooperacao

Editar Dossiés de Cooperacdo, de Qualificagédo e outros ade-

quados s necessidades dos GAL;

Organizar Visitas de IntercAmbio, proporcionando a troca de
e itorios de saber-fazer;

Organizar acgdes de Qualificagdo/Formagéo a medida /ofici-
nas tematicas e Seminarios/Sessdes Tematicas.

LEADER+ Promogo e Divulgacio

Participacdo regular em feiras e eventos;

Publicagdo de material diverso de promogéo e divulgacédo dos
territorios rurais;

Producdo de material informativo audiovisual;

Participacdo nas actividades desenvolvidas no ambito do Ob-
servatério Europeu e do Ponto de Contacto e nos eventos
realizados pelos GAL da Europa.
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tos a considerar. Plano este que pode ser enviado a Comissdo antes ou em
simultaneo com os Programas de Desenvolvimento Rural.

Quer se trate de um Programa Nacional de Desenvolvimento Rural quer de
um conjunto de Programas Regionais, a Comisséo propde um certo equilibrio
nadistribuicéo da contribuicio comunitaria entre os quatro eixos do FEADER:
aumento da competitividade dos sectores agricola e florestal (15%o); ordena-
mento do territério (25%); diversificagdo da economia rural e qualidade de
vida nas zonas rurais (15%); LEADER (7%).

Passando em revista as medidas que integram cada um daqueles eixos, Manu-
el Rosa enumerou os organismos que vao gerir, controlar e acompanhar o
programa ou programas (Autoridade de gestdo, Organismo pagador, Orga-
nismo de certificagdo, Comité de acompanhamento e Grupo de Acgéo Local),
terminando com a apresentacéo de exemplos de estrutura de programas pos-
siveis.

Matéria sobre a qual importa comegar ja a reflectir, assinalou o presidente do
IDRHa, ndo podendo deixar de abrir um breve periodo de perguntas/repos-
tas antes de proceder ao encerramento dos trabalhos, cuja tematica - regis-
tou com satisfacdo - agradou particularmente.

Paula Matos dos Santos

desenvolvimento e consolidacao da Rede Portuguesa LEADER+, considerou-
se pertinente que o ano de 2005 se oriente para uma maior especificidade das
tematicas a aprofundar e para uma maior visibilidade do trabalho a realizar no
ambito do Programa LEADER++, configurando sobretudo maior destaque ao
trabalho realizado pelos GAL, no ambito do desenvolvimento rural. Por outro
lado, importa frisar que se considerou fundamental alargar as actividades da
Rede a outras entidades externas, na convic¢ao que se tornaimperioso ampliar
0s contactos da rede a outros intervenientes nos processos de desenvolvimen-
to rural. Para o efeito estas entidades poderéo vir a fazer parte de um Conselho
Consultivo, a criar no ambito da Rede Portuguesa LEADER++, que ajude a ponde-
rar e reflectir o trabalho a realizar no &mbito da Rede Portuguesa LEADER+.
Tendo como referéncia que os objectivos gerais da Rede Portuguesa LEADER+
580 a promogéo do trabalho em rede e em cooperagéo e a difuséo de infor-
magcdo especificado LEADER+, acordou-se que o programa de trabalho para
2005 continua a desenvolver-se em torno de trés eixos estruturantes, que
consubstanciam uma estratégia alicercada nas seguintes prioridades:

— aqualificacdo e assisténcia técnica (Eixo 2), direccionadas para a aquisi-
cdo de competéncias especializadas das equipas dos GAL, garantes de
uma boa execugéo do Programa e possibilitando uma intervengéo mais
qualificada nos territérios e no desenvolvimento de parcerias e projec-
tos de cooperacao nacional e transnacional, constituem a primeira pri-
oridade do programa de actividades da Rede para 2005;

— apromogdo e divulgagao (Eixo 3) dos territdrios, produtos e praticas
de todos quantos trabalham no &mbito do LEADER+, em especial junto
das populagdes urbanas, da administracéo ptblica e dos poderes publi-
cos, dando uma maior visibilidade ao programa e aos seus efectivos
contributos para o desenvolvimento dos territérios rurais, constituem a
segunda prioridade do programa de trabalho;

— ainformagcéo e reflexdo actualizada e sistematizada (Eixo 1) sobre o
desenvolvimento rural e as grandes tematicas, hoje determinantes para
o futuro dos territérios LEADER+, embora hierarquizada em ultimo
lugar, é uma prioridade constante nas actividades a desenvolver.

O site LEADER+ (www.leader.pt) e o jornal Pessoas e Lugares continuam a
ser instrumentos privilegiados de informacéo e divulgacdo do Programa
LEADER+ e da Rede Portuguesa LEADER++ e, por isso, as suas actividades
devem ser transversais a todas as ac¢des desenvolvidas no &mbito do pro-
grama, constituindo-se como referéncias privilegiadas para consulta, comuni-
cacdo e divulgagédo LEADER+.

Maria do Rosario Serafim
Rede Portuguesa LEADER+/IDRHa
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Animar o Triangulo

Dando continuidade ao projecto iniciado em 2003 nailha do Faial, realizou-
se em Fevereiro e Margo nas ilhas de Sdo Jorge e Pico, o encontro “Animar
o Triangulo”. Organizado pela ADELIACOR - Associagdo para o
Desenvolvimento Local de llhas dos Agores, este encontro, co-financiado
pelo Programa de Iniciativa Comunitaria LEADER+ e apoiado pelos mu-
nicipios de Velas e Calheta, teve por principal objectivo dar a conhecer as
forgas-vivas das freguesias rurais novas formas de animar as localidades e
a populagéo.
Numa primeira fase, a ADELIACOR procedeu ao reconhecimento das ne-
cessidades em cada uma das ilhas, junto das entidades representativas
existentes em cada localidade, através da realizacéo de reunides nas fregue-
« sias. A informagéo recolhida orien-
¢ touaestruturacdo do contetido dos
ﬁ madulos “Animacao Sociocultural”,
com Helena Recto, técnica da
ALIENDE - Associacdo para o De-
senvolvimento Local (Alentejo); “Se-
cretariado e Informética”, com
Dalila Madeira; “Planeamento de
Projectos”, com lJorge Coelho,
coordenador técnico da ALIENDE.
O encontro em S&o Jorge contou
com 30 participantes das 11 fregue-

|

sias dailha, ligados a entidades associativas e com idades compreendidas
entre 0s 18 e 0s 50 anos de idade. No Pico, considerando a coincidéncia
dos temas identificados nas reuni6es de reconhecimento de necessidades,
o encontro foi dinamizado pelos formadores afectos ao encontro de Sao
Jorge, divergindo apenas no médulo “Marketing e Publicidade”, numaver-
tente de divulgacao de eventos.

A semelhanca do que aconteceu em So Jorge, e de forma a descentralizar a
accdo, o encontro nailha do Pico decorreu em dois locais em simultaneo,
tendo os grupos de trabalho contado com a presenca de 19 participantes,
com idades compreendidas entre os 25 e 0s 60 anos, ligados a grupos de
misica, grupos de jovens, comissdes de festas e outras entidades associativas.
Os trés médulos do encontro visaram sobretudo dar nocdes bésicas para
estruturacéo e divulgacdo de eventos culturais variados. Através de méto-

dos participativos foi proporcionado aos participantes o conhecimento
de formas de planeamento de projectos, desde a definicdo dos objectivos
até a planificagdo e divulgagdo de eventos (coléquios, seminérios,

workshops).

Tendo-se revelado muito participativos, com momentos de debate e discus-
sao dos problemas e mais-valias das duas ilhas, os encontros culminaram

num jantar de encerramento e de entrega de diplomas de participagéo,

onde estiveram presentes 0s participantes, os formadores, os representan-
tes das autarquias locais e a equipa da ADELIACOR.

Neste momento, a ADELIACOR encontra-se a preparar o encontro desti-
nado as forcas dinamicas das ilhas das Flores e Corvo “Animar o Ociden-
te”.

ADELIACOR

Estratégia das Furnazinhas

contra a Desertificacao

Organizada pela ODIANA - Associacéo para o Desenvolvimento do Bai-
X0 Guadiana, em parceriacom a Subcomissdo Regional da Comissao Na-
cional de Coordenagéo de Combate a Desertificagdo (CNC PANCD),
decorreu no passado dia 1 de Marco, nas Furnazinhas, uma reunido ptbli-
ca para discusséo e aprovagdo da “Estratégia das Furnazinhas contra a
Desertificagdo”.

Um documento de trabalho que aponta linhas de trabalho prioritérias e
acgBes integradas de combate a desertificacdo nesta aldeia da freguesia
de Odeleite (concelho de Castro Marim) incluida na Area-piloto de Com-
bate a Desertificagdo da Serra do Baixo Guadiana (Alcoutim e Castro
Marim), uma das cinco areas-piloto definidas no pais, no ambito do Pro-
grama de Accéo Nacional de Combate & Desertificagdo.

Para além do problema da desertificacdo, nomeadamente em termos de
despovoamento, em que a populagéo residente ¢ idosa e com fraca capaci-
dade de iniciativa, os concelhos de Alcoutim e Castro Marim foram
profundamente atingidos pelos incéndios de 2004. Os cerca de 20 000
hectares ardidos, quase exclusivamente em propriedade privada, afecta-
ram gravemente a economia e a prépria base social das populagdes resi-
dentes.

- na sua opinido, Vitor Louro garante que a “Estratégia das Furnazinhas™
néo vaificar no papel. Pegando nas suas palavras, o que saiu da reunido de
1 de Margo foi, no fundo, “um manifesto que h&-de receber o compromisso
das entidades aqui presentes de que vao fazer tudo o que estiver ao seu
alcance para concretizar” as ac¢des identificadas.

Ainda segundo este responsavel pelo PANCD, o préximo passo da comissao
para levar este trabalho a pratica é actuar junto das entidades decisoras/finan-
ciadoras e entidades parceiras porgue “concerteza vdo surgir dificuldades”.
Para Vitor Louro, os programas que existem, como o PIDRAA (Plano Inte-
grado de Desenvolvimento Rural Algarve/Alentejo), ndo respondem a tudo
0 que é necessario para alterar a situagéo.

A participacéo das populacdes é um aspecto essencial para Vitor Louro,
que admite a realizagdo de mais jornadas de trabalho no futuro. “As pes-
soas tém de participar para se sentirem envolvidas; é fundamental; e se
comegcarem a ver resultados acreditam que vale a pena”.

Paula Matos dos Santos

Estratégia das Furnazinhas contra a Desertificacédo
Linhas de Trabalho

Com as hortas queimadas, a auto-estima profundamente abalada, a popula-
Géo compareceu em forga numa jornada de trabalho promovida pela CNC
PANCD no dia 21 de Outubro de 2004, nas Furnazinhas, para reflectir

Tecido econémico  Turismo no espaco rural; Turismo cinegético; Aproveitamento do rio Guadiana;

Produtos regionais; Infra-estruturas

b &ncias dos incéndi did dont. Agricultura Boas praticas agricolas; Agricultura biol6gica, Producao Integrada e Protec¢éo
sobre as causas e as consequencias dos incendios & as medidas a adoptar Integrada; Recuperar praticas tradicionais eficazes; Aproveitamento hidro-agri-
nofuturo. B ) cola das Furnazinhas; RAN

Desta jornada, que contou com a participagdo da maior parte dos Floresta Densidade das plantagdes; Gado nas novas arborizages; Declinio da azinheira e

responsaveis das entidades locais, designadamente, cdmaras municipais,
juntas de freguesia, Universidade do Algarve, Comandos concelhios da
GNR, Bombeiros, Escolas Bésicas Integradas, Federacao dos Cacadores Incéndios flores-
do Algarve, Liga de Proteccdo da Natureza, associacdes locais, saiu um tais
compromisso de elaboracdo de um quadro de ac¢des aimplementar de
acordo com as questdes debatidas.

Areunido de 1 de Marco foi agendada para dar conta do trabalho entre-
tanto realizado. “Provar s pessoas que as suas preocupacdes ndo cairam
no esquecimento e que o plano aqui apresentado reflecte, de forma me-
Ihorada, o que elas disseram, foi 0 motivo que nos trouxe novamente as
Furnazinhas”, explica Vitor Louro, presidente da comissao que coordena
0 Programa de Accéo Nacional de Combate a Desertificacéo.
Sublinhando o trabalho conjunto entre as entidades locais que se esti a
fazer na area-piloto de Alcoutim/Castro Marim - o que j& € uma novidade

sobreiro; Pinheiro manso; Discussao dos tipos de floresta desejaveis; Gestao Flo-
restal sustentavel; Sensibilizagao e Formacéo

Planeamento e Gestdo Florestal; Sensibilizagao da populagao local; Adopcéo dos
principios da Comisséo Regional de Rearborizacéo das Areas Ardidas;
Silvopastoricia;Comissdes Municipais de Defesa da Floresta contra Incéndios -
DFCI; Prevencéo de incéndios: infra-estruturas de defesa, de apoio ao combate e
silvicultura preventiva; Areas queimadas; Combate aos incéndios; Organizacédo
do apoio popular ao combate/rescaldo; Eros&o; Sapadores florestais

Curricula; Educagdo permanente; Formac&o de professores; Sensibilizacdo
Sociedade de Informacéo; Cultura e lazer; Apoio a criacdo de microempresas;
Desburocratizacéo das exigéncias para a criacdo de empresas e desenvolvimento
de actividades; REN; Urbanismo

Consolidagéo do associativismo local empresarial e civico

Educacao/Escolas
Social

Associativismo
Mais informagéo disponivel no site do PANCD: http://panda.igeo.pt/pancd
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A Perdiz, Patriménio Natural Transmontano
Beca, Agostinho (texto), Farinha, Nuno e Correia, Fernando (ilustracéo), Jodo
Azevedo Editor, 2005

Com o apoio da Camara Municipal de Macedo de Cavaleiros e Federagéo das Associa-
¢Oes de Cacadores da 12 Regido Cinegética, co-financiado pelo LEADER+/Desteque

A Perdiz é tema e, simultaneamente, pretexto. A perdiz, reconhecido actor da trama cinegética,
€ parte integrante de uma estratégia de conservagdo da Natureza e defesa do Meio Ambiente
e ndo s, pois “pode constituir um elemento dinamizador das potencialidades endégenas e da
biodiversidade e, nessa perspectiva, uma actividade tanto benéfica quanto positiva no processo
de desenvolvimento de regides periféricas e com dificuldade para competir noutras areas da
economia.” A perdiz €, assim, potencial natural transmontano. O autor disseca o tema da
perdiz de A a Z, proporcionando diversos niveis e entradas de leitura, acompanhados sempre
por ilustragdes a altura do olhar curioso de um profissional ou de um diletante.

Gastronomiado Alto Tamega, Cadernos Tematicos
ADRAT - Associacdo de Desenvolvimento da Regido do Alto Tamega, 2003

Apoio CAEAT, co-financiado pelo Programa Operacional da Regido do Norte

A cozinha tradicional faz parte do patriménio cultural e como tal tem direito a pedestal. Depois
do facto assumido, ha que zelar para preservar as artes culinarias locais. Assim, em Boticas,
Chaves, Montalegre, Ribeira de Pena, Valpacos e Vila Pouca de Aguiar recolheram-se excertos
dos usos e costumes gastronémicos do Alto Tamega. Em resumo, sopas, muita carne, pouco
peixe e doces ndo conventuais. O responsavel de tamanho trabalho de memoria ressalva,
modestamente, que as presentes receitas aparecem como um valor bruto ao qual faltar, por
ventura, 0 entorno pessoal e intransmissivel.

Tabernas, Percursos na memoria do Concelho de Grandola
Fotografias de José Manuel Rodrigues, Textos de Paulina Mota Tavares e
Alfredo Saramago, Camara Municipal de Grandola, 1998

Apoio da Associagdo para o Desenvolvimento da Regido de Grandola

“O tempo parou nas tabernas!”, assim fala o olhar fotografico de José Manuel Rodrigues
que registou preto no branco sucessivas imagens, testemunhas de remotos modos de
vida. Sabemos que tudo isto é historia, historia que ndo podera sobreviver aos temp(l)os
modernos da globalizacéo. Daf a necessidade de parar para percorrer caminhos, histd-
rias e caras tdo familiares e tdo distantes. Nas palavras do Presidente da Camara Muni-
cipal de Grandola, “esta publicagdo é também uma homenagem a todos os homens e mulheres
que animavam e animam, as tabernas de Grandola”.

Cronicas Comestiveis, contando histérias de comeres
Monteiro, Anténio Manuel, José Azevedo Editor, 2002

Grao-Mestre da Confraria dos Endfilos e Gastronomos de Tréas-os-Montes, Anténio Manuel
Monteiro, epicurica e gastronomicamente (in)correcto, convida o leitor e a leitora a sentar-se
a mesa de hdspedes e se deleitar com iguarias e cozinhados & altura dos maiores classicos. Tal
como o titulo anuncia a ementa é composta por crénicas comestiveis. Sugerem-se pequenos
prazeres privados ou a dois para quem ndo tem medo de seguir & letra e a colher receitas
seculares e pagas (o prazer da gula sendo um dos sete pecados capitais).

Méos, Revista de Artes e Oficios, N°25
CRAT - Centro Regional de Artes Tradicionais, Abril/Junho 2004

Co-financiado pelo Ministério da Cultura/Delegacdes Regionais

O n.° 25 da revista “Maos” icou a bandeira dos Sabores. Fala-se aqui em producdes alimenta-
res, de referéncias da gastronomia tradicional, mas também de oportunidades de negécio,
valorizagdo de recursos, emprego, dinamizagdo econémica e social. Logo de inicio foca-se o
tema da producéo, qualificagdo e comercializagdo dos produtos. Provam-se feitos da docaria
conventual e regional e visitam-se produtores e guardis. Isolam-se espacos de aprendizagem,
formagéo e qualificagdo. Segue-se passo a passo o0 modo de fazer das doces espécies, da ilha de
S&o Jorge. E-se convidado para um itinerério de negécio, desde a produgdo a comercializagéo.
Por fim, antes de abordar questdes legais, breves, bibliografia e agenda, desenvolve-se um
artigo sobre o fabrico artesanal de produtos agro-alimentares, analisado através do prisma do
caso de Tras-os-Montes.
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www.melhor-restauracao.com

O Clube Melhor Restauragéo “visa
desenvolver uma metodologia de
formagéo continua que estimule os
empresarios da regido (Algarve) a
aderirem e ficarem vinculados aum

sistema de formagéao continua.” O
site, oferece informagéo bastante
pormenorizada (localizacéo, fotos,
precos, contactos, ementa, opini-
Oes, etc.) sobre restaurantes

algarvios, receitas mais e menos tra-
dicionais, pequenas e grandes novi-
dades, agenda dos eventos mais ou
menos préximos da gastronomia,
s s hotelaria, turismo, etc.

O consumidor amante de gastronomia, ao tornar-se membro do Clu-
be, tera as seguintes vantagens: descontos em restaurantes aderentes

do Clube, informagéo personalizada por via de uma newsletter digital,

contetidos de interesse members only, condicGes especiais para parti-
cipar em certos eventos (formagdo, workshops, jantares tematicos,

etc.) e a qualidade de membro de uma comunidade que declara ter

por miss&o, o desenvolvimento de acgGes que visam apoiar causas Soci-
ais e humanitarias.

O Clube Melhor Restauracéo é co-financiado pela iniciativa EQUAL e
dinamizado pela Parceria de Desenvolvimento composta pela
Qualigénese, Regido de Turismo do Algarve, Associacéo de Industriais

Hoteleiros e Similares do Algarve, Escola de Hotelaria e Turismo do
Algarve, Globalgarve, Municipios de Olh&o, Loulé e Tavira.

Wwww.gastronomias.com

O gastronomias.com site do Rotei-
ro Gastronémico de Portugal é,

sem dtvida, o grande site nacional
20 servico da causa gastronémica.
De um ponto de vista pratico, tem

todo o tipo de receitas, regionais,

luséfonas e internacionais. Doces,
vinhos (com informagéo sobre re-
gides demarcadas, glossario, cuida-
dos a ter com vinhos, vinho e
gastronomia, bé-4-ba das provas),
queijos e enchidos também figu-
ram no quadro de honra. As Con-
frarias também tém um espaco
préprio, devidamente identificadas
no espaco e na espécie. Nao con-

tente com tamanho volume de
pistas aliciantes para as mais exigen-
tes papilas gustativas, o

gastronomias.com convida o
internauta a navegar ao sabor das ervas aromaticas, das especiarias e
companhia. Os mais sedentes de informagao factual e curiosa, pode-

rdo consultar as rubricas dos Restaurantes, Glossario, Conselhos e Tru-

ques, Livros, Crénicas, Musica, Crénicas, Tarot e Gastronomia, Anedo-
tas, etc. Finalmente, os mais consumistas poderdo também encher o

carrinho de compras ndo com comezainas, mas sim com objectos de
cozinhae outros.

www.netmenu.pt

Dirigido a todos os que apreciam
aboa comida, o Netmenu preten-
de criar uma comunidade virtual
em torno da gastronomia, que jun-
te o publico, os restaurantes, as
associagdes relacionadas com o
tema, os fornecedores para res-
tauracéo e bebidas.

A nivel dos conteldos, os links

Guia de Restaurantes e Tasquinhas
e Petiscos disponibilizam, median-
te uma pesquisa por distritos, uma
lista de restaurantes e Tasquinhas
(desse distrito) ordenados por lo-
calidade. No link Roteiro Gastronémico incluem-se mais de 800 res-
taurantes (pequenas tascas, casas de pasto, restaurantes médios ou
de luxo) que confeccionam comida tradicional portuguesa. As suges-
tdes para visitar as regides e apreciar a gastronomia surgem no link
Passeios Gastronémicos e a Agenda Gastronémica da conta de even-
tos na area dentro e fora de Portugal.

Este portal apresenta ainda um Guia de Vinhos, Receitas e Dicas, um

Férum de discusséo, além dos imprescindiveis links para entrar no mundo
da restauracéo e gastronomia de outros paises.
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PRODUTOS E PRODUTORES

Terra Quente. Obtido exclusivamente das
variedades Cobrangosa, Madural e Verdeal
Transmontana. Variedades tradicionais de
Trés-os-Montes que, aliadas aos solos xisto-
sos de PH neutro da Terra Quente Trans-
montana situados a altitudes entre os 200 e

0s 400 metros, temperaturas muito quen-
tes e tempo seco, conferem a este azeite
um cheiro e sabor a fruto fresco, com uma
sensacao de doce, verde e picante.
Produzido e comercializado exclusivamente
pela Casa Agricola das Mrias, situada na fre-
guesia com o0 mesmo nome do concelho de
Mirandela, o azeite Terra Quente, como ou-
tros azeites genuinos de Trés-os-Montes pro-
duzidos de acordo com as regras estipuladas
no caderno de especificacdes, beneficia do uso
da Denominacéo de Origem Protegida (DOP).
Utilizadas no seu fabrico apenas as azeito-
nas colhidas nas arvores sas e sempre an-
tes do ponto méximo de maturac&o, e sen-
do obtido por pressédo a frio realizada
imediatamente apds a colheita, este azeite
apresenta uma muito baixa acidez (entre
0,1% e 0,2 %) merecendo, assim, a classi-
ficagdo Azeite Virgem Extra, nos termos da
regulamentacéo comunitaria. Dada a isen-
¢éo de incorporacéo de qualquer adubagéo
quimica nas oliveiras, é também um Azeite
Bioldgico.

Na Casa Agricola das Mdrias, uma das pri-
meiras entidades agricolas a possuir certi-
ficagdo biolégica na producdo de azeite
(1996), todos os processos agricolas e pro-
dutivos e de armazenamento tém o maior
respeito pelo meio ambiente e pelo pro-
duto final. Além da prética de uma agricul-
tura bioldgica, a aposta recaiu num lagar
ecolégico, em que as chamadas &guas ru-
¢as saem do lagar incorporadas nos baga-
¢Os que, juntamente com outro material
organico, seguem para a compostagem. Ao

nivel do armazenamento, reina o ago ino-
xidavel.

Conforme sublinha o responsavel pela ex-
ploracdo, Augusto Lacerda, engenheiro téc-
nico agrario, reformado da Direcgdo Re-
gional de Agricultura de Trés-os-Montes e
Alto Douro, enquanto explica as fungdes de
cada uma das méaquinas do seu lagar, por mais
moderno que seja - Como é o caso - a azei-
tona deve ser “trabalhada” a temperatura
ambiente, na ordem dos 15 © C. No entanto,
em Invernos muito rigorosos a azeitona pode
ficar em descanso dois dias, sendo ainda pos-
sivel dar-lhe um pouco de calor indirecto
através de uma serpentina de 4gua quente
no percurso até a batedeira. Foi o que acon-
teceu na Ultima campanha, uma das mais fri-
as dos Ultimos tempos, afianca.

Apostar nomarketing

Com cerca de 85 hectares de olival tradicio-
nal, e uma producédo média anual de 20 mil
litros de azeite, Augusto Lacerda mostra-se
bastante satisfeito com a Ultima producéo,
em que ndo s se verificou um maior rendi-
mento da azeitona como uma melhor quali-
dade do azeite.

Ainda que ndo se considere olivicultor ha
muito tempo, pois, apesar da exploracdo
agricola pertencer a familia desde ha mui-
to, a producéo de azeite € uma actividade
iniciada por ele - levado pela ideia de com-
pletar o ciclo da azeitona (que sempre
abundou naquelas terras), Augusto Lacerda
admite aumentar a area de olival dentro dos
170 hectares que limitam a propriedade.
Neste momento, tem ja um olival moder-
no, com 10 anos, cujos baixos indices de
producéo ainda ndo justificam a colheita,
porgue como explica, a oliveira é uma ar-
vore de crescimento lento, produzindo

Iofo Limdo

vantajosamente s6 ao fim de 15 anos, e es-
pera poder plantar mais arvores nos proxi-
mos anos. O principal problema é a mao-
de-obra porque, justifica, a grande inclina-
Géo que caracteriza o olival transmontano
ndo permite a colheita mecanizada (atra-
vés de vibrador). Além disso, acrescenta,
ndo nos podemos esquecer que esta é uma
regido onde se regista uma quebra
demogréfica a cada censo.

Na certeza de que o azeite Terra Quente é
“dos melhores do mundo”, a Casa Agricola
das Murias aposta como nunca na marca
registada ha 10 anos. Para além de todo o
trabalho associado a produgéo do azeite, foi
definido um plano de marketingque privile-
giaa concepgao de rétulos, contra-rétulos,
uma brochura e outro material informativo
de suporte a participagdo em feiras nacio-
nais e internacionais, a criagao e divulgagédo
de um site na Internet e uma nova embala-
gem, na linha da tradicional almotolia em
metal, com design contemporaneo e de
qualidade para utilizacgdo doméstica e em
restaurantes. Um investimento total de 62
943,00 euros, que beneficiou do apoio do
Programa LEADER+ (16 971,50 euros),
através da Desteque - Associagdo para o
Desenvolvimento da Terra Quente.
Enquanto ndo chega a “nova” aimotolia em
aco inoxidavel, de 500 ml e de litro, o azei-
te Terra Quente apresenta-se no mercado
nacional e, sobretudo, internacional (Fran-
¢a e Alemanha) em originais garrafas
triangulares (500 ml), quadradas (500 ml) e
redondas (250 ml). O contetdo, tal como a
embalagem, é inconfundivel.

Paula Matos dos Santos

PaulaMatos dos Santos

Pessoas e Lugares
Jornal de Animagéo da Rede
Portuguesa LEADER+
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