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Euro 2024 
Já cheira a festa na Alemanha  
unida pelo futebol

Trás-os-Montes 
No alto é que  
está a virtude: 
vinhos e sabores 
únicos em Alijó 

Dormir 
Um Algarve  
de luxo nas  
Casas da Quinta 
de Cima 

Santos populares 
As sardinhas 
saltam na grelha e 
temperam-se com 
novos sabores
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Campeonato da Europa de futebol

Neste tour por quatro das 10 cidades-sede do torneio, o futebol é apenas o 
ponto de partida para nos perdermos no labirinto da cultura alemã.  
Alerta: corremos o risco de não querer encontrar a saída. Nuno Sousa

Prost, a Alemanha 
convida-nos para um  
brinde ao Euro 2024

AXEL SCHMIDT/REUTERS
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a Willkommen in Frankfurt. O mes-

mo é válido para Estugarda, 

Dortmund ou Colónia, porque o idio-

ma e a vontade de receber funcionam 

nos mesmos moldes. Pode ser o 

maior dos clichés do turismo, é ver-

dade, mas pode também ser um sinal 

de empatia, se valorizarmos o facto 

de a frase ter sido escrita à mão em 

tempo de relações automatizadas. 

Uma e outra vez, nos cartões de boas-

vindas de todo e cada um dos convi-

dados de um grupo que mais parecia 

uma assembleia das Nações Unidas. 

E por que razão não haveremos de 

detectar neste gesto tão simples um 

sinal do verdadeiro empenho da Ale-

manha na missão de organizar um 

Euro 2024 pelo menos tão bom quan-

to o Mundial 2006? 

Entendamo-nos: este não é um tex-

to sobre o Campeonato da Europa de 

futebol com a Alemanha como pano 

de fundo, mas antes um olhar sobre 

a continuidade territorial da Alema-

nha (desportivamente falando) a 

reboque do Campeonato da Europa. 

É óbvio que a bola há-de rolar aqui 

pelo meio, mas será essencialmente 

fora das quatro linhas que iremos 

jogar. Sem ser necessário treino ante-

cipado nem especial aptidão ou equi-

pamento o cial. Basta roupa confor-

tável e abertura de espírito. 

Nesta pré-época estão previstos 

quatro “encontros de preparação”, 

ainda que sejam dez os habitats que 

darão vida a um Euro 2024 que decal-

ca 90% do trabalho que colocou o 

país no círculo central do mundo do 

futebol há 18 anos. Basta ver que não 

houve lugar a novas construções (ape-

nas trabalhos de requali cação no 

estádio do Estugarda), não só porque 

a Alemanha está na linha da frente da 

oferta logística e de acessibilidades, 

mas também porque quer puxar para 

as primeiras páginas do léxico do tor-

neio a palavra sustentabilidade. A nal 

de contas, a UEFA assumiu o compro-

misso de fazer deste Europeu “o mais 

sustentável de sempre”. 

Para o efeito, foi preparado um 

pacote de 32 milhões de euros que 

Enquanto não é dado o pontapé de 

saída para o brinde dos europeus ao 

futebol – e se há coisa que os alemães 

não dispensam é um bom brinde –, 

desvendamos-lhe o essencial do nos-

so estágio, deixando-lhe algumas 

indicações para ir a jogo mas com a 

liberdade que é devida aos turistas 

mais talentosos. Façamos nosso o 

slogan da UEFA, Unidos pelo Futebol, 

e ponhamos os pés ao caminho. 

 

O vale de oferta  
de Estugarda 

Apontamos as primeiras coordena-

das do GPS para Estugarda, capital 

por direito próprio do estado de 

Baden-Württemberg. Na pele de uma 

das dez cidades-sede do torneio, há 

muito que começou a fazer o trabalho 

de casa e está já em condições de 

mostrar serviço. Não, desta vez não 

vamos falar sobre a meca da indústria 

automóvel (e por isso deixamos de 

lado os museus da Mercedes ou da 

Porsche), sobre a icónica torre c 

serão distribuídos por 43 vectores 

para atingirem 18 objectivos. Confu-

so? É como se tivéssemos 43 guarda-

redes para 18 balizas, que vão desde 

a acção climática à economia circular. 

Na prática, isso traduz-se num calen-

dário competitivo pensado ao detalhe 

para minimizar deslocações entre 

cidades, numa rede de transportes 

reforçada com bilhetes especiais para 

os adeptos, ou na criação de um Fun-

do Climático que incentivará os clu-

bes amadores da Alemanha a dinami-

zarem projectos de redução das emis-

sões poluentes. 

Como diria Sérgio Godinho, isto 

anda tudo ligado. “Queremos que o 

Euro 2024 seja capaz de liderar pelo 

exemplo, criando um modelo susten-

tável que se aplique a todas as com-

petições”, enunciou, por mais do que 

uma vez, Michele Uva, director da 

UEFA com a pasta da sustentabilidade 

ambiental. Propósito semelhante, 

naturalmente com os traços identitá-

rios de cada geogra a, tem Bernhard 

Gutowski, líder da Fundação Futebol 

e Cultura apensa ao torneio, que assu-

miu o desa o de manter os adeptos 

ocupados antes e depois dos jogos. 

Abrimos o elegante guia cultural 

do Europeu para lhe dizermos com 

o que pode contar, se decidir aven-

turar-se pelas ruas da Alemanha 

entre 14 de Junho e 14 de Julho. O 

título é sugestivo (“Vom Fussball ger-
hurt”, algo como “Tocado pelo fute-

bol”) e o conteúdo também: são 80 

páginas de propostas (algumas das 

quais já estão em marcha) que vão 

desde exposições a cinema, expe-

riências imersivas a teatro, música, 

literatura ou cinema. Que vão, por 

exemplo, desde uma megamostra 

fotográ ca da história do futebol no 

Ruhr (no Stiftung Ruhr Museum, em 

Essen) a um cabaret ao ar livre (no 

St. Urbanus Park, em Gelsenkichen) 

ou a uma série de debates sobre des-

porto, integração e diversidade, 

espalhados por Colónia, sob a desi-

gnação FU24BA7L. O melhor mesmo 

é espreitar o site https://stiftung.fuss-

ball-und-kultur2024.eu/. 

Acompanhe em  
publico.pt/euro-2024

ANTON PETRUS/GETTY IMAGES
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No plano anterior: 
O Estádio Olímpico, em Berlim, 
que será o palco da final do  
Euro 2024, e uma vista aérea  
da cidade de Frankfurt, 
separada pelo rio Meno 
 

Neste plano 
A cidade velha de Frankfurt 
(Römerberg), a Grapkapelle  
e a Arena Estugarda (à direita),  
e as vinhas no vale  
do rio Neckar (em baixo)

 
O que fazer 
Cooperativa de Untertürkheim 
Strümpfelbacher Str. 47 
70327 Estugarda 
DFB Campus (federação alemã 
de futebol) 
Kennedyallee 274 
60528 Frankfurt am Main 
Deutsches Fußballmuseum 
Harenberg City Center 
Königswall 21 
44137 Dortmund 
 
 
 
 
 
 
 
 
Os jogos de Portugal  
no Euro 2024 
18 Junho  
Portugal x Rep. Checa  
20h, SIC, na Red Bull Arena,  
em Leipzig 
22 Junho 
Turquia x Portugal  
17h, RTP, no Signal Iduna Park, 
em Dortmund 
26 Junho 
Geórgia x Portugal 
20h, TVI, na Veltins Arena, 
em Gelsenkirchen

Campeonato da Europa de futebol
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William I, da Prússia, e Catarina, da 

Rússia, redundou na demolição do 

castelo ancestral de Württemberg 

para que se construísse o mausoléu 

que hoje subsiste, em honra da rainha 

que morreu ainda jovem. Para além 

de berço de um imponente edifício 

neoclássico, esta colina é um mira-

douro privilegiado que combina cam-

po e cidade, rio e vegetação, num só 

olhar panorâmico. 

Antes de nos atirarmos ao núcleo 

urbano com unhas e dentes, para-

mos para saborear um prato regio-

nal, no Rotenberger Weingärtle, 

restaurante “com vista” e com petis-

cos em doses generosas. Escolhemos 

o schwabenpfännle (na Suábia, sê 

suábio) e não camos nada mal ser-

vidos com esta combinação de maul-
tasche (uma espécie de pastel de 

carne em massa tenra), bochechas 

de porco e legumes cozidos com 

queijo gratinado. “Ich kann nicht 
mehr [Não consigo (comer) mais”, 

tive de confessar, deixando claro que 

o problema não era a confecção mas 

o descaramento da porção. 

Fechamos as cortinas de um dia e 

abrimos as do seguinte com a mesma 

sensação – é capaz de chover, é. E 

chove, de facto, um pouco enquanto 

percorremos o interior da agora 

denominada MHP Arena (nunca vão 

meter na cabeça dos verdadeiros 

adeptos que o recinto deixou de se 

chamar Neckarstadion), um estádio 

moderno, como tantos outros, que 

aproveitou a boleia do Europeu e as 

exigências da UEFA para uma opera-

ção de maquilhagem. A reter, um 

pouco de história, ou não tivesse sido 

o palco do primeiro jogo da Alema-

nha no pós-guerra, em 1950, e uma 

curiosidade: com 115 m2, os ecrãs 

gigantes orgulham-se de ser os maio-

res do continente. 

Se o estádio é o centro da vida des-

portiva da cidade, o dia-a-dia dos 

habitantes (e visitantes) faz-se essen-

cialmente em redor da Königstrasse, 

artéria-mãe e ponto de partida e che-

gada para quem quiser debruçar-se 

sobre o antigo castelo na Schlossplatz 

(hoje casa de alguns serviços esta-

tais), a estátua do poeta/ lóso-

de TV que acabou por fazer escola 

(217 metros de altura) ou sobre o inte-

rior vanguardista da Biblioteca Muni-

cipal. Vamos pular entre as margens 

do rio Neckar. 

Parte do carisma desta cidade que 

concentra mais de 630 mil habitantes 

no Sudoeste da Alemanha vem da 

orogra a, que convida as vinhas a 

entrarem praticamente pela porta 

dentro, rumo ao vale. Como tantas 

outras atracções na região, são uma 

herança romana que os alemães têm 

procurado capitalizar. No total, 

encontramos 17,5 hectares distribuí-

dos por colinas verdejantes que têm 

o condão de combinar três tendên-

cias: a prova de vinhos à cabeça, claro 

está, mas também os passeios de bici-

cleta e as caminhadas exploratórias. 

C h e g a m o s  a o  b a i r ro  d e  

Untertürkheim para uma visita à 

Weinmanufaktur, uma cooperativa 

que, como tantas outras, tenta adap-

tar-se aos ventos de mudança pro-

vocados pela covid-19 e pelo aqueci-

mento global. Saskia Wörthwein, 

uma neerlandesa em terras alemãs, 

faz as honras da casa com a natura-

lidade e o know-how de quem sabe 

como dirigir uma empresa e como 

cativar os clientes. Primeiro a sala 

de visitas, com requinte q.b., depois 

os bastidores, com o encanto do que 

é genuíno. 

Do nada, somos atirados para um 

Trollinger, a casta mais vendida, mas 

só depois de nos ser servido um espu-

mante na penumbra de uma cave que 

serviu de bunker durante a II Grande 

Guerra. “Sabem por que razão servi-

mos este primeiro? Porque o álcool 

chega mais rapidamente ao cérebro 

e ajuda-nos a libertar para o resto.” O 

resto é uma viagem com direito a 

legendas pelos vinhos leves e aroma-

tizados da região, um desabafo sobre 

a di culdade de entrar num mercado 

altamente concorrencial e o assumir 

da ambição de, a prazo, conseguir o 

retorno de ter convencido os produ-

tores locais a adoptarem práticas 

sustentáveis. 

Já que estamos por ali, damos um 

salto à Grabkapelle para compreen-

der como a história de amor que uniu c 

Acompanhe em  
publico.pt/euro-2024

ANGELIKA WARMUTH/REUTERS
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fo/historiador Friedrich Schiller, o 

museu de arte urbana (Staatsgalerie) 

ou o tradicional mercado de frescos 

(Markthalle). E é sensivelmente des-

te ponto, depois de constatarmos 

que há tampas de saneamento que 

resumem a história da cidade, repro-

duzindo a silhueta das suas imagens 

de marca, que partimos para a pró-

xima paragem. Frankfurt, aqui 

vamos nós. 

 

Frankfurt, íman  
de modernidade 

Este nós, já agora, serve para identi-

car um grupo de dez jornalistas 

estrangeiros oriundos de oito países 

que integraram a viagem – a tal refe-

rência às Nações Unidas no início do 

texto, lembra-se? Era dia de greve 

dos transportes e por isso resolve-

mos a questão com um minibus que 

nos deixou à porta da sede da Fede-

ração Alemã de Futebol (DFB), um 

edifício moderno e multifuncional 

que serve de quartel-general para os 

trabalhos da cúpula da modalidade. 

Uma necessidade que só começou a 

ser atendida em 2018, quatro anos 

depois de a Alemanha ter conquista-

do o Mundial do Brasil. 

Vamos deixar para outras núpcias 

os detalhes sobre o quartel-general 

das selecções alemãs – acrescente-se 

apenas, para cumprir os mínimos, 

que acolhe também alguns dos tro-

féus, fotogra as e equipamentos 

mais emblemáticos da Mannschaft. 
Aproveitemos o mote, porém, para 

dar conta da força centrípeta que 

exerce a cidade de Frankfurt, capaz 

de atrair investimentos desta enver-

gadura, por força da localização e 

das valências anexas. Da porta da 

DFB até às portas da cidade são cerca 

de três quilómetros e pomo-nos lá 

em menos de nada. 

Não podemos fazer-nos à calçada, 

manhã cedo, sem pararmos na noite 

anterior na meca da sidra. Anotem 

este nome, Daheim im Lorsbacher 

Tahl, um restaurante acolhedor, dis-

cretamente recolhido num pátio na 

Grosse Rittergasse, que nos faz sentir 

em casa e que se distingue não apenas 

por apresentar um dos mais variados 

menus de sidra do mundo, mas tam-

bém por confeccionar um molho 

verde, de ervas (Frankfurter Grüne 

Sosse), que faz furor na região. 

Agora que provámos algumas das 

iguarias locais podemos recarregar 

baterias para a descoberta matinal do 

centro histórico. Com Tommy Jepp a 

liderar as operações – um antigo fute-

bolista amador que entretanto se 

estabeleceu como guia local –, vaguea-

mos pela cidade velha até chegarmos 

à Romerberg, o coração da Frankfurt 

medieval. Esta praça onde outrora se 

realizaram coroações, feiras e merca-

dos, expressa-se hoje em cores, for-

mas e sentimentos distintos, fruto da 

reconstrução de alguns edifícios no 

pós-guerra e da natural moderniza-

ção de parte da envolvente. 

“Sabem porque é que muitos des-

tes prédios têm tantas janelas? Porque 

nas datas de coroação dos reis, os 

proprietários das casas alugavam não 

quartos, mas janelas para quem qui-

sesse assistir à cerimónia. E quantas 

mais janelas tivessem, mais ven-

diam”, explica Tommy, entre sorri-

sos, convidando a um olhar de turista 

para a linha do horizonte, com uma 

perspectiva que cruza o passado 

medieval com a última geração de 

arranha-céus. 

Aqui podemos encontrar o emble-

mático Römer, construção-farol e 

centro do poder local desde o século 

XV. Um edifício icónico, distribuído 

por três blocos, que rivaliza com a 

protegida Fonte da Justiça e serve de 

casa de partida para outra paragem 

obrigatória, a Catedral de São Barto-

lomeu. Uma referência do período 

gótico, erguida no século XIII, que se 

notabilizou pelas coroações de reis 

alemães e de imperadores do Sacro 

Império Romano-Germânico. E já que 

estamos em maré de resumir o essen-

cial em poucas palavras, acrescenta-

mos a Igreja de São Paulo, palco da 

primeira assembleia nacional, em 

1848, e o Museumsufer, uma “colec-

ção” de 26 museus, para todos os 

gostos e feitios, distribuídos ao longo 

do rio Main. 

Meca da alta nança, Frankfurt 

vive hoje num limbo identitário entre 

a preservação do passado que lhe 

corre nas artérias e o salto quântico 

para a modernidade, imposto na pai-

sagem urbana pelas megaconstruções 

que atendem às necessidades dos 

grandes bancos, das seguradoras e, 

acima de tudo, de uma população 

jovem que está disposta a abdicar de 

espaço e luz natural a troco de uma 

localização privilegiada. É a lei da 

oferta e da procura a funcionar, numa 

cidade que concentra habitantes 

oriundos de 175 nações. 

 

Colónia, vida para além  
da catedral 

A viagem de Frankfurt até Colónia 

durou cerca de duas horas e meia e 

parámos mesmo à porta do RheinE-

nergie Arena, o santo graal do fute-

bol citadino. Primeiro para um tour 

especial, com direito a visitar os bas-

tidores, os balneários, os camarotes 

e, principalmente, a alinharmos no 

túnel de acesso ao relvado ao ritmo 

do hino do FC Köln. Seguimos as ins-

truções à risca: duas las lado a lado, 

para criar o momentum, música em 

alto volume e aí vamos nós, escadas 

acima, rumo ao palco do jogo. Sem-

pre com o compromisso de não pisar 

a relva, que há futebol reservado 

para a noite. 

É mais um dos recintos do Euro 

2024 que, por esta altura (leia-se, 

Março), já está nas mãos do staff da 

UEFA. Isto signi ca que, até ao nal 

do torneio, os habituais senhorios se 

transformam em meros inquilinos, o 

que acarreta uma série de alterações 

e limitações logísticas, extensíveis à 

 A cidade de Colónia, com a 
icónica Ponte Hohenzollern  

a ligar as margens do Reno  
(em cima), e um dos bairros onde 

prospera a arte em Colónia

Campeonato da Europa de futebol
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logo ao lado da estação de comboios, 

prefácio perfeito para os visitantes. 

Património da UNESCO, começou a 

ser construída em 1248 e, ao longo 

dos séculos, foi sendo moldada até ao 

gurino actual, sendo uma obra per-

manentemente inacabada, fruto da 

necessidade constante de manuten-

ção. Se puderem, aproveitem a vista 

sobre a cidade a partir da torre sul. 

É o perímetro entre a catedral e o 

Dreikönigenpförtchen (a única porta 

que subsiste dos antigos distritos 

monásticos) que encerra a essência 

do espírito an trião da cidade. E para 

quem aprecia uma mistura de passa-

do edi cado com cultura viva, seguir 

as pisadas do Brauhauswanderweg é 

a melhor solução. No fundo, trata-se 

de um percurso certi cado que nos 

leva pelas principais cervejarias da 

cidade velha (entrámos na Cölner 

Hofbräu Früh e pasmámos com os 

vários pisos e catacumbas, su cientes 

para acolher até 1500 clientes), apro-

veitando o mote para detalhar o que 

é isso do espírito de Colónia. 

De entre a panóplia de pontos de 

interesse que encontrará no centro, 

aqui ca uma curta lista do que pode 

Rotenberger Weingärtle 
Württembergstrasse 317 
70327Estugarda 
www.rotenberger-weingaertle.
de 
Preços: 25-30 euros/pessoa 
Daheim im Lorsbacher Thal 
Große Rittergasse 49-51 
60594 Frankfurt am Main 
https://www.lorsbacher-thal.de/ 
Preços: 30-35 euros/pessoa 
Brauhaus Pütz 
Engelbertstrasse 67 
50674 Colónia 
https://brauhauspuetz.de/ 
Preços: 25-30 euros/pessoa 
Ludwig im Museum 
Heinrich-Böll-Platz 
50667 Colónia 
https://www.ludwig-im-
museum.de/ 
Preços: 30-35 euros/pessoa 

 
 
 
 

Kronenhotel Stuttgart 
70174 Estugarda 
https://www.kronenhotel-
stuttgart.de/ 
Preços: a partir de 115 euros 
Lindley Lindenberg Frankfurt 
Lindleystrasse 17 
60314 Frankfurt am Main 
https://www.thelindenberg.
com/en/hotels/lindley/ 
Preços: a partir de 110 euros 
Lindner City Plaza 
Magnusstrasse 20 
50672 Colónia 
https://lindnerhotels.com/en/
hotels/lindner-hotel-cologne-
city-plaza 
Preços: a partir de 135 euros 

e deve percorrer, em jeito de cábula 

apressada: Philharmonie, ponte 

Hohenzollern, igreja de Gross St. Mar-

tin ou Stapelhaus. Tudo à distância 

de uma boa caminhada, que poderá 

terminar com um jantar no restauran-

te do Museu Ludwig, um ícone da 

gastronomia regional, com ingredien-

tes de produção local e com o Reno à 

mão de semear. 

 

O futebol alemão fixou-se 
em Dortmund 

Antes de recolhermos às cabinas, ain-

da temos tempo para uma escapade-

la até Dortmund, para nos aventurar-

mos no Deutsches Fussballmuseum 

– a nal de contas, o futebol vai ser rei 

e senhor na Alemanha durante um 

mês. E a verdade é que, para adeptos 

ferrenhos ou puramente ocasionais, 

vale bem a pena o desvio. 

Aberto desde o nal de Outubro de 

2015, atrai mais de 200 mil visitantes 

por ano, sendo altamente provável 

que os números disparem em Verão 

de Europeu. Percebe-se porquê: é um 

espaço moderno, imponente e mul-

tifuncional, pensado ao detalhe para 

promover a história da modalidade 

na Alemanha, com um sem-número 

de relíquias, testemunhos e experiên-

cias su cientes para justi carem uma 

visita de pelo menos duas horas. 

Entre uma parafernália de objectos 

icónicos, que simbolizam muitos dos 

saltos em frente do futebol alemão, 

viajamos desde as origens da Man-
nschaft, com histórias individualiza-

das dos protagonistas, até ao mais 

recente título mundial, conquistado 

no Brasil, des ado em formato mul-

timédia com um efeito cénico impac-

tante. À disposição está também um 

mergulho, com recurso a Inteligência 

Arti cial e hologramas, num vídeo 

interactivo que cruza gerações de 

vencedores numa viagem-relâmpago 

pelo tempo. 

E depois, bem, depois há sectores 

expositivos sobre os clubes da Bun-

desliga, os estádios mais icónicos, os 

golos mais vistosos, os árbitros mais 

marcantes, a cobertura dos media, os 

testemunhos de antigas glórias. Acres-

ce uma galeria multiusos, habitual-

mente palco de exposições temporá-

rias, conferências ou concertos, como 

os que vão entreter os adeptos duran-

te o Campeonato da Europa. É o fute-

bol metodicamente arrumado num 

pacote de entretenimento altamente 

estilizado. 

Se, ainda assim, não for esta a sua 

praia, há alternativas por perto. À 

direita do museu, pode subir as esca-

das e dirigir-se para o centro, onde 

encontrará a oferta comercial, cultu-

ral e artística típica de uma cidade 

com mais de 500 mil habitantes. À 

esquerda, tem a estação de caminhos-

de-ferro do outro lado da rua. É só 

comprar bilhete e partir à desgarrada 

por essa Alemanha fora. À boleia do 

Euro 2024 ou simplesmente num 

brinde à aventura. Prost! 
 

A Fugas viajou a convite do 
Turismo da Alemanha 

organização dos jogos da Bundesliga. 

Temos bilhetes para o Colónia x RB 

Leipzig, da 26.ª jornada, e, pelas 

18h30, como convidados exemplares 

que somos, vestimos a pele da equipa 

da casa, de cachecol ao pescoço e 

entusiasmo possível. Uma falange de 

apoio internacional, improvisada, 

diluída num rio vermelho e branco, 

que se agita ordenadamente – inicial-

mente nos transportes públicos, mais 

tarde nas bancadas. 

Quando avisámos que a bola have-

ria de rolar aqui pelo meio, era a isto 

que nos referíamos. Estádio cheio, 

mascote no relvado (o bode Hennes 

não falha um jogo), hino entoado a 

plenos pulmões, adrenalina ao rubro 

no golo do empate. Foi o único da 

equipa da casa numa derrota por 1-5, 

mas o resultado é irrelevante quando 

se adere pela experiência. E nal-

mente compreendemos o que que-

rem dizer quando falam de um dos 

grupos de adeptos mais ruidosos de 

toda a Alemanha. 

Para aguentarmos a pedalada, 

abastecemo-nos devidamente antes 

e depois do jogo. Antes, no restauran-

te Brauhaus Pütz, que oferece aos 

clientes uma proximidade acrescida 

face aos köbesse, os respeitadíssimos 

funcionários que tratam a cerveja 

como uma instituição. Depois, no 

acolhedor (em todos os sentidos) 

Reissdorf am Hahnentor, um dos 

bares da cidade onde os adeptos mais 

empenhados se reúnem para carpir 

as mágoas ou celebrar as vitórias após 

o apito nal. Com a ajuda da tradicio-

nal Kölsch, lá está, a cerveja-orgulho 

de qualquer habitante de Colónia que 

se preze. 

Não é surpresa nenhuma, portan-

to, que nos tenham preparado um 

Bier Tour pelo centro histórico. Como 

não poderia deixar de ser, a impo-

nente catedral, o maior dos ímanes 

turísticos da região, serve de ponto 

de partida – ou não estivesse situada 

O edifício 
vanguardista 
que é a sede 
do Museu do 
Futebol 
Alemão, em 
Dortmund, e a 
zona do Alter 
Markt, no 
centro da 
cidade (em 
baixo)

Acompanhe em  
publico.pt/euro-2024
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8 | FUGAS | Sábado, 8 de Junho de 2024

Trás-os-Montes

Nem só de vinho vive o município 
duriense. Este planalto também  
é terra de pão, azeite, enchidos, 
mel e frutos secos, iguarias que 
também já vão sendo usadas  
para alguns produtos mais 
diferenciados.  Maria José Santana  
(texto)  e Paulo Pimenta (fotogra a)

Comer, beber  
e passear  
em Alijó 

a “Cheira a Favaios”, refuta Manue-

la Fernandes, quando nos ouve dizer 

“cheira a pão quente”. Pela energia 

que ainda ia acusando, de volta das 

pás e a atender os clientes, ninguém 

diria que já levava com seis horas de 

trabalho no corpo. “Começámos a 

amassar às 5h”, testemunhava a 

padeira de 74 anos, mais conhecida 

como Manuela “Barriguda”. Com a 

ajuda da lha Assunção, naquela 

manhã estava a cumprir um dia nor-

mal de trabalho na sua padaria, asse-

gurando a cozedura e venda de “uns 

400 a 500 pães”. “Ao m-de-sema-

na, têm de ser mais”, atirava a 

mulher que só tem direito a descan-

sar “aos domingos e dias santos”. 

Tudo para que não falte o alimento 

à clientela que já não passa sem 

aquele pão tradicional. “Só leva fari-

nha, água, sal e fermento de padei-

ro”, a ança esta padeira que já con-

tabiliza mais de 50 anos de pro ssão. 

Começou aos sete, com os pais, e 

hoje é a “mais antiga” da aldeia de 

Favaios. 

Entre um cliente e outro, Manuela 

vai colocando uns quantos pães aca-

bados de cozer em cima do balcão e 

convida-nos a iniciar a prova. “Com 

um moscatel a acompanhar”, exorta, 

poucos antes de juntar aos pães de 

quatro cantos uma outra tentação: 

pão com chouriço, igualzinho ao que 

estava, naquele preciso momento, a 

moldar. Cortava a massa aos peda-

ços, estendia-os, adicionava uma 

dose generosa de chouriço e enrola-

va. “O chouriço é de Carrazeda [de 

Ansiães]”, comentava, com o tom 

próprio de quem está a atestar a qua-

lidade do produto que é vendido ao 

balcão pelo valor de 1,20 euros. “Se 

quiser beber um Favaios, são mais 

60 cêntimos”, anunciava, em jeito 

de promoção. 

Naquela aldeia da região do Dou-

ro, à semelhança do que acontece 

com todo o território do muni-

No alto é que  
está a virtude

c 
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Trás-os-Montes

O que fazer 
 
Miradouro do Ujo  
Localizado em São Mamede de 
Ribatua, este miradouro está 
instalado numa imponente 
infra-estrutura que entra pela 
paisagem dentro. Vale a pena 
subir os seus degraus e alcançar 
a vista marcada pelo recorte 
das montanhas com vinhas, 
sobreiros, pinheiros, oliveiras, 
laranjeiras e o rio sinuoso ao 
fundo. 
 
Santuário Senhora da Piedade 
Em Sanfins do Douro, suba ao 
alto do santuário que, a cada 
Verão, acolhe uma das maiores 
romarias do Norte de Portugal. 
Além de poder visitar a capela 
em honra da padroeira, poderá 
usufruir das paisagens de toda a 
região envolvente. 
 

Núcleo Museológico de Favaios 
Nada melhor do que 
complementar a prova desses 
dois produtos que levam o 
nome de Favaios bem longe, o 
vinho moscatel e o pão, com um 
pouco de história. Esta unidade 
museológica está instalada num 
edifício com uma fachada do 
século XVIII. 
 
 

cípio de Alijó, a altitude tem sido 

sinónimo de uma dose extra de 

sabor. Essa é pelo menos a garantia 

de quem trabalha os produtos locais 

e junta esforços na celebração dos 

vinhos e dos sabores de Alijó num 

evento que é uma verdadeira montra 

do território: a Feira dos Vinhos e 

Sabores dos Altos, que acontece nos 

dias 14, 15 e 16 de Junho, no Parque 

da Vila. 

Carlos Varela, da Quinta de Santa 

Eugénia, é um dos produtores que 

tem sabido tirar proveito da altitude 

elevada das suas vinhas. Depois de 

ter estado ligado ao sector têxtil, em 

2010 decidiu dedicar-se por inteiro 

à propriedade familiar que já vinha 

do tempo do seu avô e começou a 

investir ainda mais na produção de 

vinho – a quinta também produz 

azeite. Hoje, tem 17 hectares de vinha 

e produz cerca de 90 mil litros por 

ano, que chegam ao mercado com 

as marcas Chão da Portela e Rapa 

Lobos. Em breve, lançará uma ter-

ceira gama. “Será um Quinta Santa 

Eugénia”, anuncia, enquanto nos dá 

a provar, em jeito de antecipação, o 

Grande Reserva 2020. “Tem Touriga 

Nacional, Touriga Franca, Tinta 

Roriz e Tinta Amarela, e esteve um 

ano a estagiar em barrica de madei-

ra”, desvenda Carlos Varela. 

A prova é feita à mesa, na Taberna 

A Fonte, situada mesmo em frente 

à adega da Quinta de Santa Eugénia, 

que também não deixa car os cré-

ditos por mãos alheias no que toca 

a fazer sobressair os sabores de Ali-

jó. Arroz de grelos (servido no pote) 

com posta de carne foi a iguaria que 

Marisa Avidago nos fez chegar à 

mesa, antecedida de tábua de quei-

jos e enchidos. Para fechar em gran-

de, outra especialidade da casa: um 

bolo mulato de Santa Eugénia. Tudo 

devidamente confeccionado pela 

própria Marisa, que nunca tinha 

pensado em ser cozinheira até car 

desempregada e começar a idealizar 

o seu próprio negócio. Serviu-se 

daquilo que aprendeu a fazer com 

a mãe – nomeadamente o arroz de 

grelos e o cabrito – e foi evoluindo 

para uma carta onde reinam o baca-

lhau assado, o cozido à portuguesa, 

o costeletão grelhado, além do 

cabrito e do arroz de grelos com 

posta. 

Dos figos do Cabeço Bandeiros 
ao azeite Quinta da Peruana 

Foi também de uma situação de 

desemprego que nasceu a marca de 

biscoitos artesanais Cabeço Bandei-

ro. Isabel Morais lembrou-se de 

pegar num produto tradicional da 

sua aldeia, o go seco, e transformá-

lo num produto de valor acrescenta-

do. “Ainda hoje é possível ver os 

fornos de secagem de gos que eram 

construídos pelas pessoas de Carlão, 

mas, com muita pena minha, estão 

em ruínas”, comentava. Começou 

por fazer um biscoito de go e hoje 

já conta com uma verdadeira gama 

de produtos. “Também temos a tru-

fa de go, o salame de go, o biscoito 

de amêndoa, os corações d’ouro, 

com chocolate preto e moscatel, e os 

pedacinhos de felicidade”, enumera 

a mentora da marca que foi buscar o 

nome ao local onde está instalada: 

Cabeço Bandeiro. “É um monte, 

rodeado de pinheiros, onde os pro-

fessores levavam os alunos para estu-

dar à sombra dos pinheiros”, conta 

Isabel, a propósito do local onde aca-

bou por construir a sua casa e dar 

início à sua marca de biscoitos. 

Bem mais antiga é a história do 

fumeiro de Filomena Morais. Naque-

la tarde, na pequena mostra e degus-

tação de produtos locais que tinha 

tomado conta da Casa dos Noura – 

antigo solar que acolhe agora o Cen-

tro de Mostra e Amostra de Produtos 

Endógenos –, era o seu lho, Ramiro 

Morais quem fazia as honras da casa. 

“Ainda fazemos uma produção bas-

tante artesanal, com uma salga 

demorada”, destacava, antes de nos 

dar a provar as alheiras, linguiças, 

chouriço e salpicão que a mãe já vem 

produzindo há 40 anos. 

Nas outras mesas, as estrelas eram 

o azeite da Quinta da Peruana, repre-

sentado por Fernando e Filipa 

Duque, pai e lha, o Mel Dom Casto-

rigo e o Mel das Madorras, produzi-

dos por Nádia Campos e o marido, e 

as bolas de carne e os plátanos típi-

cos daquele município. Estes últimos 

consistem “num folhado, recheado 

com queijo, ambre e chourição”, 

desvendava Ana Sousa, da pastelaria 

Riba Tua. Já a bola de carne, quase 

dispensa apresentações. “É cozida 

no forno tradicional, com a lenha 

que vamos buscar aos montes”, con-

ta Dália Boura, funcionária da Câma-

ra de Alijó que reserva as horas vagas 

para ajudar a mãe a produzir pão. 

“Pão de centeio, de trigo, bola de 

carne tradicional e bola de carne 

com vinhos de alhos”, enumera. 

Está bom de ver que não faltará o 

que provar na Feira dos Vinhos e 

Sabores dos Altos, certame que pro-

mete provas de vinhos e degustação 

de produtos locais gratuitas. O 

melhor do tudo? Toda esta variedade 

de produtos locais está pronta para 

ser degustada o ano inteiro. 
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UM MUNDO
PARA DESCOBRIR Vinhos do Algarve.

A WORLD TO DISCOVER 
Algarve Wines

Seja responsável, beba com moderação. Drink in moderation.

a Há uma frase de Henrique Gou-

veia Pinto que resume, na perfeição, 

aquilo que sentimos de cada vez que 

colocamos os olhos na paisagem. 

“Estamos num ambiente muito 

natural e selvagem. Nós somos os 

intrusos”, refere o arquitecto que 

decidiu criar uma unidade de aloja-

mento no topo de uma montanha 

virada para o Tua. Apaixonou-se por 

aquele espaço há 20 anos e, durante 

algum tempo, ainda chegou a equa-

cionar transformar a casa e o terreno 

que havia adquirido numa espécie 

de refúgio pessoal. Com o cresci-

mento do turismo naquele território 

vinhateiro, optou por criar um espa-

ço de alojamento diferenciado, el 

a esse princípio: respeito pela vida 

selvagem. 

“Não deixamos que matem os 

bichinhos e só trazemos plantas e 

arbustos autóctones para aqui”, 

exemplificou o proprietário do alo-

jamento que vai buscar o nome a 

uma espécie de aves que habita 

aquele espaço. “A águia-de-bonelli 

faz ninho aqui e quase todos os dias 

é possível observá-la a partir da sala 

ou dos quartos”, assegura Henrique 

Gouveia Pinto. 

Foi há três anos que a Bonelli Hou-

se começou a piscar o olho aos turis-

tas que procuram paisagens deslum-

brantes e o mais puro dos sossegos. 

Se soar a exagero, aqui ca a prova: 

para alcançar a unidade de aloja-

mento, temos de percorrer um trilho 

de terra batida sem avistar vivalma 

ao longo de cerca quinze minutos – a 

única excepção é o cão de gado 

transmontano que está de guarda 

numas estufas. 

A casa conta com seis quartos, 

todos eles virados para a paisagem 

Bonelli House 

Dormir com o Tua  
aos nossos pés 

da montanha e com o rio ao fundo. 

No piso superior, encontrará as 

áreas comuns, nomeadamente a 

sala, o terraço e a cozinha. Os hós-

pedes só têm de decidir se irão con-

feccionar os seus almoços e jantares 

– o pequeno-almoço é servido pela 

equipa da Bonelli House – ou se irão 

optar pelo serviço que a Taberna A 

Fonte pode prestar, mediante solici-

tação, naquele local. Foi o que acon-

teceu na noite em que a Fugas por lá 

passou. Marisa Avidago tomou con-

ta da cozinha, servindo uma das 

principais especialidades da sua 

casa: cabrito assado, com arroz e 

favas. Para acompanhar, a escolha 

recaiu nos vinhos Costa Boal, cuja 

tradição remonta a 1857 e tem ori-

gem na aldeia de Cabêda, no planal-

to de Alijó. 

 

 

 

 

 
Bonnelli House 
Senhora da Cunha 5070-204 
Alijó 
Tel.: 934 232 916 
https://bonellihouse.com/ 
Preços:  
Quartos a 150 euros/noite 

i

 

A Fugas viajou a convite do 
Município de Alijó 
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Motores

Com mais potência e aparência cuidada, o 
utilitário eléctrico, que se apresenta cheio de 
estilo e truques de segmentos superiores, é 
capaz de agradar a quem também procura 
alguns momentos animados. Carla B. Ribeiro

Peugeot e-208  
Um eléctrico que 
quer incluir a palavra 
desejo no seu nome

a Foi em 2019, com a revelação do 

208, que o então presidente da Peu-

geot, Jean-Philippe Imparato , nos 

falava da decisão da marca de enca-

rar a electricidade apenas como 

mais uma energia, dando a conhecer 

a sua intenção de construir uma 

variante 100% eléctrica com exacta-

mente os mesmos códigos estéticos 

que os demais, numa lógica de que 

“a escolha da silhueta não de ne a 

utilização”. 

Foi uma das primeiras marcas a 

fazê-lo entre as generalistas, e com 

sucesso. Depressa a tendência conta-

giou outros fabricantes — felizmente, 

na nossa opinião, admitindo que have-

rá quem pre ra revelar ao primeiro 

olhar que tipo de motorização se 

esconde sob o capot —, e as frentes lisi-

nhas que caracterizavam, até então, 

os eléctricos deram lugar a dianteiras 

com maior personalidade. 

Assim, neste e-208, praticamente 

tudo na linguagem exterior se asse-

melha às versões a combustão, assim 

como o interior. Por isso, se a ideia é 

a de que se consegue um habitáculo 

mais desafogado por conta de uma 

maior distância entre eixos, melhor 

esquecer: é exactamente a mesma, 

2540mm. Também a bateria não se 

encontra no chão do automóvel, mas 

antes ocupa os lugares deixados livres 

por todos os componentes que dis-

pensa: do depósito de gasolina ao 

sistema de escape, além de ter módu-

los arrumados sob o banco traseiro e 

a roubar ao espaço da mala menos de 

50 litros (são 265 litros contra os 309l 

das variantes térmicas). 

Para quem procura um pequeno 

carro, mas tenha ambições familiares, 

esta não é a melhor notícia, a não ser 

quando as crianças ainda são peque-

nas. Até porque os lugares traseiros, 

ainda que confortáveis, serão mais 

generosos com a miudagem ou adul-

tos de baixa estatura; pessoas mais 

altas conseguem-se “arrumar”, sobre-

tudo se quem se sentar à frente tiver 

a perna curta, mas não farão longas 

viagens em conforto. 

Para quem se senta à frente, a con-

versa é outra: há espaço de sobra e 

vários buraquinhos para en ar a 

tralha com que se anda na mão, des-

de as chaves até ao telemóvel. Tam-

bém a posição de condução foi-me 

fácil de encontrar, apesar de suscitar 

várias críticas. É que aos comandos 

mantém-se o pequeno volante Peu-

geot, que, como já escrevemos, não 

é consensual. A nós, agrada-nos: é 

fácil de manusear, parece tornar a 

condução mais divertida e não atra-

palha a visibilidade do painel de 

instrumentação, em 3D, totalmente 

digital e personalizável, que se dese-

nha sobre o volante. 

O i-Cockpit é complementado por 

um ecrã central táctil, com todo o 

TIBO//THE GOOD CLICK
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sistema de infoentretenimento e 

capaz de recriar as funcionalidades 

do smartphone, através do Android 

Auto ou do Apple CarPlay. A Peugeot 

mantém ainda a aposta nas teclas de 

acesso rápido (a que nos possibilita 

com dois toques desactivar a manu-

tenção na faixa de rodagem é uma 

benesse). O que ainda requer habitua-

ção é o controlo da climatização, mas 

nada que exija um curso intensivo. 

Ainda no interior, nota-se o esfor-

ço da Peugeot em recriar um ambien-

te so sticado: os materiais revelam 

boa qualidade, assim como se veri

ca cuidado na montagem das dife-

rentes superfícies, o que nos deixa 

adivinhar que os barulhos parasitas 

tardarão a chegar. 

O e-208 é proposto com dois con-

juntos eléctricos. Um de 136cv, asso-

ciado a uma bateria de 45 kWh, e 

outro, a maior novidade na recente 

actualização, de 156cv, com bateria 

de 48 kWh, que estica a autonomia 

até aos 400 quilómetros (mais 50 do 

que a versão de 136cv). Mas não é isso 

que o torna especial. 

Con gurado somente com a versão 

de equipamento GT, o e-208 de 156cv 

parece querer deitar as garras de fora 

(e são mesmo garras que mostra ago-

ra nas luzes diurnas, no lugar da ante-

rior forma em presa de tigre-dentes-

de-sabre). Os 20cv extra tornam-se 

evidentes quando se pretende um 

arranque rápido (são 8,2 segundos de 

0 a 100 km/h, menos 0,8s do que a 

versão menos potente), mas sobretu-

do quando se pretende dar ritmo ao 

andamento, algo para o qual contri-

bui de nitivamente o controlo do 

capaz de acompanhar a estrada, até 

mesmo a mais sinuosa, sem grandes 

problemas. 

Em auto-estrada, o e-208 dá cartas 

na capacidade de isolar o ruído do 

rolamento e do vento, revelando-se 

bastante silencioso. Aliás, o único 

defeito que poderá ter numa longa 

viagem é mesmo o facto de ser eléc-

trico, já que a velocidade de auto-es-

trada irá consumir a bateria mais 

rapidamente. Felizmente, aceita car-

regamentos rápidos, até 100kW, o 

que faz com que, em apenas cerca de 

meia hora, se reponha pelo menos 

80% da carga. Em corrente alternada, 

a uma potência de carregamento de 

11kW, a bateria é reposta em cerca de 

seis horas. 

O maior senão do estiloso e-208, 

sobretudo na versão GT com os 156cv, 

poderá ser o preço (desde 38.860€), 

sobretudo numa altura em que se 

começam a multiplicar propostas que 

têm como objectivo controlar o custo 

das propostas sem emissões. E nem 

é preciso olhar para os rivais de outros 

emblemas: dentro do conglomerado 

da Stellantis, o Corsa Electric GS, com 

os mesmos 156cv, surge a partir de 

menos três mil euros. 

Ficha técnica 
GT Electrico 115 kW 
Motor: BEV 
Tracção: Dianteira 
Potência: 115 kW (156cv) 
Binário: 260 Nm 
Aceleração de 0 a 100 km/h: 
8,2 segundos 
Velocidade máxima: 150 km/h 
Bateria: Iões de lítio/ 48 kWh 
Consumo: 14,4 kWh/100km* 
Autonomia: 400 km* 
Lugares: 5 
Bagageira: 265 litros 
Preço: 38.860€ (desde) 
* valores WLTP

i
peso: são 1530 quilos, exactamente o 

mesmo que o irmão menos afoito, 

não obstante o facto de apresentar 

uma bateria ligeiramente maior. 

A forma divertida com que o carro 

se deixa conduzir faz-nos quase 

esquecer que se trata de um eléctri-

co. E nem sequer é necessário recor-

rer ao modo Sport, que, embora 

aumente a reactividade do carro, ao 

permitir a expressividade de toda a 

potência, acaba por penalizar os 

consumos. Também o melhor será 

deixar a função Eco para quando não 

quiser puxar pelo carro: na maioria 

das vezes, circulámos em modo Nor-

mal, e foi o su ciente para extrair do 

automóvel um comportamento ani-

mado, sem que isso fosse sinónimo 

de gastos exorbitantes. Para tal, con-

tribui um chassis bem equilibrado, 

PUBLICIDADE
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Dormir

A dois passos da ria Formosa, das 
praias e de Cacela Velha, numa 
herdade familiar com pergaminhos 
e muita fruta, nasceu um hotel de 
charme onde só apetece passar um 
Verão interminável. Luís J. Santos

Nas Casas  
da Quinta  
de Cima,  
um Algarve 
que é um luxo

a Sejamos formosos: este é um dos 

troços mais belos do Algarve e da cos-

ta portuguesa. Ali está a ria Formosa 

no seu esplendor, a beleza alva da 

altaneira Cacela Velha, a linha de 

praias-paraíso, uma fornada certeira 

de bons restaurantes e melhores pai-

sagens. Um vasto mundo aberto a 

muitos suspiros e ânsias de férias. 

Daqui de onde estamos agora bas-

tariam uns minutinhos para chegar-

mos a qualquer um destes sítios, dar 

um mergulho, saborearmos um peixe 

como deve ser, para saltarmos para a 

garupa de um cavalo e trotarmos 

pelos campos ou fazermo-nos de 

marinheiros da ria e deslizarmos de 

barco navegando o olhar por peque-

nas grandes maravilhas. Já lá iremos. 

Mas, sejamos honestos: é também 

tempo da divina preguiça, pois há 

momentos que uma pessoa só quer 

mesmo espreguiçar-se ao sol, esticar 

o braço e agarrar o copo, refrescar o 

corpo na piscina e deixar-se estar a 

ver o mar de milhares de laranjeiras 

ondular na brisa até quase se mesclar 

com o oceano. 

Estamos numa das novas coque-

luches do Algarve de luxo, um mun-

do íntimo perfumado a laranjas e 

história agrícola (e de conservas, já 

lá vamos): são as novas Casas da 

Quinta de Cima, resvés Cacela, uma 

dezena e meia de alojamentos, entre 

suítes (deluxe) em antigas casas de 

trabalhadores e villas (deluxe), numa 

herdade de 50 hectares cercada por 

mil árvores. 

“Ainda lhe chamamos ‘o monte’”, 

diz-nos José Maria Brion, 32 anos, 

quinta geração da família aqui na 

quinta, agora director e an trião nes-

te boutique hotel rural, que, depois 

de uma breve abertura no ano passa-

do, abriu em plenitude a hóspedes 

em Fevereiro. É natural. Com uma 

área agrícola imensa —  mais de 15 mil 

árvores de fruto —, o edi cado surge 

como um grande monte algarvio, 

para além do “chalet” à parte em que 

reside a família. Embora tenha sido 

tudo refeito, com as devidas adapta-

ções de conforto e luxo às velhas 

casas e demais espaços, não se sente 

qualquer adulteração. O projecto 

hoteleiro —  e da casa familiar —, assi-

nado pelo arquitecto João Pedro Fal-

cão de Campos, respeita na íntegra a 

traça original. 

“A quinta foi comprada pelo meu 

trisavô há mais de cem anos: era o 

dono das conservas Ramirez”, Frede-

rico Ramirez, um dos herdeiros do 

fundador da famosa conserveira, con-

ta José Maria Brion. O império Rami-

rez cresceu ao longo das décadas, 

com forte impacto aqui na região (e 

não só). A propriedade hoje em dia 

pertence ao ramo da família que não 

está ligado às conservas, mas ca a 

história familiar em comum. Por aqui 

brincaram e cresceram gerações. 

“Isto é a minha casa, aqui estão 

todas as minhas primeiras memórias, 

aqui aprendi a andar de bicicleta, a 

guiar, aqui passei todas as férias.” No 

sorriso de José cintila o orgulho do 

que agora, já bem crescido e com 

muito mundo, tem para mostrar: o 

sonho realizado do seu pai, que sem-

pre desejou criar aqui um hotel. Com 

carreira entre os negócios e a repre-

sentação (perguntem-lhe sobre o 

Actor’s Studio e outras experiências 

dentro e fora do país), José dedica-se 

agora a um papel “real”: “Não sou da 

hotelaria, um director de carreira, só 

quero que as pessoas se sintam bem-

vindas; eu recebo as pessoas em 

minha casa”, diz. 

 

O luxo é local, é global 

Tendo sido ao longo do século XX 

uma das mais importantes herdades 

da região —  em 1954, o Estado deu-

lhe mesmo o prémio de “melhor 

propriedade cerealífera de Portu-

gal”, distinção ainda gravada na 

parede —, a Quinta de Cima guarda 

memórias, muito para além das 

velhas ferramentas, móveis, qua-

dros, sinais, até de divãs que agora 

se espalham ao ar livre para uma ses-

ta ou admirar as estrelas. “Quase 

toda a gente por aqui tem ou teve um 

familiar que trabalhou aqui” ou para 

a família. Aliás, em honra desses tra-

balhadores, há um casal octogenário 

que depois de muita labuta, já na 

reforma, continua a viver na quinta. 

“São como da família.” 

Neste campo sempre em mudança 

— “Foi o trigo, depois as amendoeiras, 

em seguida laranjeiras, depois chega-

ram toranjas, limões, tangerinas, o 

abacate”, além de um pomar, entre 

macieiras, gueiras e medronheiros, 

conta — José Maria , agora é tempo 

de cultivar, em simultâneo, a hotela-

ria. Na linha de antigas casas de tra-

balhadores, construídas nos anos de 

1940, são nove suítes (70m2, uma 

delas um loft). A nossa é um mimo: 

abre-se em grande salão com kitchnet-
te, quarto de imensa cama e casa de 

banho (com devida banheira de pés 

e, repare-se, chão aquecido), tecto 

forrado a vime e pátio privado. A 

decoração é sóbria, um mundo a 

materiais nobres (que bem casam a 

madeira, terracota e mármore com 

lã e algodão), mesclando peças vinta-

ge com os sinais da contemporanei-

dade. Os alojamentos completam-se 

com duas villas isoladas (150m2; uma 

delas a estrear em Agosto), com dois 

ou três quartos e grande salão comum 

com cozinha, além de, atenção, pis-

cina privada (mais pátio íntimo e bela 

lareira). 

A beleza dos espaços tanto se sen-

te interiormente, como no caso da 

sala de recepção e salões, decorados 

a memórias, fotogra a e arte con-

temporânea, até néones cinemato-

grá cos; como exteriormente, do 

bar sempre pronto para nos servir-

mos (um honesty bar) a uma preser-

vadíssima eira, que tanto já serviu 

como pista de dança como para ceri-

mónias de casamentos (“E é a maior 

eira do Algarve”, a ança José), à pis-

cina com os hóspedes a “esconde-

rem-se” em pequenas ilhas vegetais 

que lhes resguardam a intimidade 

pelo jardim. 

Outro momento de beleza é o 

pequeno-almoço, quase todo ele feito 

por aqui e com produção própria ou 

dos vizinhos, dos sumos naturais aos 

ovos, do pão e bolos caseiros à profu-

são de frutas de época, à “nossa gra-

nola”. Quem quiser por cá uma refei-

ção mais avantajada, só tem que 

reservar com antecedência: “Faze-

mos nós, com as nossas receitas”, 

explica José. “Algumas da minha mãe, 

tudo feito aqui e na hora.” O que pode 
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ir do peixe às carnes, passando por 

um arroz de lingueirão feito pela Ana-

bela, outra an triã imprescindível 

por aqui, nascida na vizinhança e que 

agora é omnipresente no hotel, incan-

sável e bem-humorada nos cuidados 

ao hóspede. 

O hotel pode também ser reservado 

por inteiro para casamentos (há ali um 

arco de buganvílias à espera dos mais 

românticos) e outros eventos, além de 

haver planos para retiros e workshops, 

sejam eles gastronómicos ou culturais. 

Entretanto, além de já ser possível ter 

massagista ao serviço (e nós tivemos 

uma massagem primorosa no nosso 

próprio pátio), há-de nascer por cá 

um spa. Aí então, senhores, é que uma 

pessoa quase nem terá vontade de sair 

pelo portão fora em direcção ao resto 

do mundo. 

Quase. Porque, nem de propósito, 

o hotel, por si próprio ou com parce-

rias, também tem propostas mais 

activas para quem quiser ir além des-

te retiro zen. Há caminhadas ou pas-

seios de bicicleta e a cavalo ( zemos 

uma horinha a cavalgar ao pôr do Sol 

e cámos rendidos), dentro e fora da 

quinta, mesmo até à praia. Há pas-

seios de jipe pela região ou de barco 

(o nosso, pela ria Formosa, foi de 

encher o olho, mas também se pode 

ir pelo Guadiana, e de praia em praia). 

Como nos dirá muito acertadamente 

Leonor Costa, relações públicas do 

hotel, resumindo a nossa própria 

sensação, “tem aquele gosto aos 

Verões intermináveis, não é?”. Tem 

sim senhora. 

 

A Fugas esteve alojada a convite 
das Casas da Quinta de Cima 

FOTOGRAFIAS DE FRANCISCO NOGUEIRA

A dois passos estão dois campos de 

golfe e, entre muitas outras activida-

des, propõe-se também a observação 

de aves. 

“Este é um espaço para o hóspede 

desligar”, resume José. Um desligar 

bastante luxuoso, reconhece, e em 

vários sentidos. Haja orçamento e 

temos paraíso à beira do paraíso. 

 
 
 
Casas da Quinta de Cima 
Vila Nova de Cacela, Algarve 
(EM 1242) 
A 5 minutos de Fábrica, Vila 
Nova de Cacela ou Cacela Velha 
Tel.: 966 912 743 
casasdaquintadecima.com 
Instagram.com/
casasquintadecima 
Preços: suítes desde cerca de 
200€ por noite (com 
pequeno-almoço), villas desde 
cerca de 300 a 1200 euros por 
noite (quatro a seis pessoas, 
com pequeno-almoço, estadia 
mínima de sete noites de 
sábado a sábado no Verão, de 
três noites no resto do ano).

i

Numa zona onde não faltam 
referências gastronómicas, eis 
três boas direcções a não perder 
nas proximidades do hotel, todas 
com cartas baseadas no peixe e 
marisco frescos, nas tradições e 
riquezas agrícolas e, claro, da Ria 
Formosa. Dos clássicos marinhos 
Fábrica da Costa e Casa Velha de 
Cacela à sabedoria e criatividade 
da chef Noélia Jerónimo, que 
além do restaurante em Cabanas 
se prepara para abrir outra casa, 
no hotel Real Marina de Olhão. 
Conselho de Verão: reserve com 
tempo. 
 
Restaurante Noélia e Jerónimo 
Rua da Fortaleza, Edifício 
Cabanas-Mar 
Cabanas de Tavira 
Tel.: 281 370 649 
facebook.com/
noeliaejeronimorestaurante 
Fecha à quarta 

Restaurante Casa Velha 
Rua Sophia de Mello Breyner 
Andresen 
Cacela Velha 
Tel.: 281 952 297 
facebook.com/
restaurantecasavelha.
cacelavelha 
Fecha à segunda 
 
Restaurante Marisqueira 
Fábrica do Costa 
Sítio da Fábrica 
Tel.: 281 951467 
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Gastronomia

Fascinado pelo potencial das algas,  
o chef criou no Áurea um menu 
inspirado no oceano Atlântico. E 
mostra como um ingrediente pouco 
consensual pode ser usado de forma 
inteligente – até em sobremesas. 
Alexandra Prado Coelho

Pedro Mendes 
traz algas  
do Atlântico 
para a Baixa 
de Lisboa

a Pedro Mendes é um chef el aos 

seus produtos. Durante muito tempo 

dedicou-se a valorizar a bolota, 

depois interessou-se pelo potencial 

das algas e agora, no Áurea, a sua 

nova casa no Hotel Art Legacy, na 

Baixa de Lisboa, apresenta um menu 

atlântico no qual as algas são traba-

lhadas das mais diversas formas – e 

não esqueceu, num dos snacks de 

entrada, a bolota. 

“Temos no menu alturas em que 

a alga é o ingrediente-estrela e outras 

em que é um apontamento, mas apa-

rece sempre”, explica. “São diferen-

tes espécies, que trato de diferentes 

formas, como z no meu livro [Algo 
com Algas] e como tenho andado a 

apregoar.” Pedro defende que, mais 

do que a Dieta Mediterrânica, pela 

sua posição geográ ca Portugal deve 

falar de uma cozinha atlântica. “E as 

algas são obviamente atlânticas”, 

sublinha. “Temos 600 espécies iden-

ti cadas e nenhuma é nociva.” 

Deu algum trabalho, mas também 

muito prazer, perceber como aprovei-

tar cada uma delas da melhor forma 

e o menu do Áurea demonstra toda 

essa criatividade, desde um arroz de 

sargaço até ao Brás de algas, que “nin-

guém diz que não tem bacalhau”. 

nhados por uma espuma de algas, e 

seguimos para o “à Brás”, no qual o 

chef usa alface-do-mar, “uma alga 

abundante no estuário do Tejo e a 

variedade que melhor funciona aqui 

por não tomar conta do resto do 

prato”. 

O carpaccio de vieiras vem com gel 

de yuzu, pó de spirulina (a única 

microalga que utiliza) e cabelo de 

velha frito, num prato em que usa 

um “sal” muito especial, feito a par-

tir das ovas de caviar que são descar-

tadas na produção e depois desidra-

tadas e transformadas em pó. 

Para o carabineiro do Algarve, 

coberto com uma película de touci-

nho alentejano, faz um xerém de 

alface-do-mar e spirulina e acrescen-

ta um pickle de alface-do-mar, a alga 

mais adequada para este efeito por-

que “tem trinca, tem textura”. Há 

ainda um pregado também com alfa-

ce-do-mar, um fumet feito com as 

espinhas do peixe e spirulina, uma 

telha de algas com farinha da mesma 

alface-do-mar, e gnocchis, com cabe-

lo de velha fresco. 

Já usava tanto as algas de cultivo 

como as selvagens, de apanha, mas 

um dia apercebeu-se que o sargaço, 

que conhecemos desde sempre das 

praias, era uma mistura de algas, e 

decidiu que iria tentar trabalhá-lo 

também. Daí nasceu o arroz de sar-

gaço, que resulta igualmente interes-

sante e equilibrado, e é servido com 

um peixinho da horta de fava do 

mar, a alga que, concluiu o chef, 
melhor agarra o polme. 

E se todas estas utilizações de algas 

são muito interessantes, as sobreme-

sas revelam-se ainda mais surpreen-

dentes. Aqui, Pedro trabalha com 

Cátia Marques, a chef de pastelaria 

do Áurea, responsável pelo pão (que 

também leva algas), e pela pré-sobre-

mesa, um crumble de algas com sor-
bet de yuzu, gelatina de aipo, haló

tas e alface-do-mar. 

“O que pode ser mais complicado 

é encontrar o equilíbrio, para que 

não saiba demasiado a algas, mas a 

junção de sabores não é assim tão 

difícil, até porque nas minhas sobre-

mesas há sempre uma componente 

salgada”, explica Cátia. 

No Áurea, há ainda um menu mar 

e terra, que termina com um prato 

de rabo de boi coberto por uma 

folha de lasanha que representa um 

azulejo – resultado de uma parceria 

com o projecto Massa Azuleja, e 

que, inevitavelmente, integra tam-

O menu arranca inspirado pelo 

Algarve com um snack com berbigão 

numa base de crocante de algas (alfa-

ce-do-mar em pó), alga cabelo de 

velha, dedos do mar (planta haló ta) 

e gel de maracujá; e segue pelo Alen-

tejo com uma bolacha de bolota com 

cabeça de xara e redução de vinho do 

Porto; para terminar em Lisboa com 

um pastel de nata de bacalhau em 

que Pedro Mendes usa um toque de 

pó de algas na massa. 

Poderíamos pensar que, neste 

pastel, por exemplo, as algas estão 

ali só para dizer que estão, mas, 

curiosamente, acrescentam um leve 

toque salgado que faz sentido e não 

impõem qualquer sabor que pareça 

deslocado. As reacções são diversas, 

diz o chef, mas a maioria das pes-

soas acaba convencida. “Há quem 

diga que não gosta de sushi, mas 

depois prova e vê que é diferente. 

Isto exige um trabalho grande da 

minha parte, tenho de pesquisar, 

experimentar.” 

Propõe que, depois dos snacks, 

quemos “mais ou menos à tona” 

de água, com uma entrada de ostras 

da ria Formosa e ervas haló tas. 

Passagem pela terra, com topinam-

bur e alho francês assado acompa-

 
Áurea 
Rua Áurea 175-181, Lisboa 
Tel.: 211 453 090 
www.artlegacyhotels.com/
aurea/ 
www.instagram.com/
restaurante.aurea/ 
Horário: todos os dias  
das 12h às 22h30 
Preço: Menu vegetariano 75€; 
Mar, 5 momentos, 85€,  Mar e 
Terra,  
7 momentos, 120€ 
Pairing de vinhos 5 momentos 
55€; 7 momentos 75€ 
Há também serviço à carta e 
menu executivo  
3 momentos 24€ 

i
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A comida japonesa é muito mais do que sushi e é isso que Rui Rosário  
quer mostrar com os seus crus, complementados com os criativos ramens 
de Nuno Gonçalves. Alexandra Prado Coelho

Sugoi: o Japão raw&ramen ao balcão 
(e esplanada) no 8 Marvila
a Descomplicar. Às vezes – muitas 

vezes – é só isso que queremos. E lá 

está, ao fundo à esquerda para quem 

entra no 8 Marvila, em Lisboa, um 

balcão e uma esplanada com mais 

algumas mesas, uma proposta de crus 

e ramen, comida saborosa, preço 

como já não se encontra muito. E, 

pronto, é o que basta. 

Sugoi! – a expressão signi ca algo 

como uau! ou, se nos sentirmos mui-

to anglo-saxónicos, “amazing!”, e foi 

a escolhida pelo chef Rui Rosário para 

baptizar o projecto que abriu no iní-

cio de Abril, e com o qual mostra a 

sua gratidão por tudo o que o Japão 

lhe ensinou quando decidiu trocar a 

pro ssão que tinha antes pela cozinha 

– e pela cozinha japonesa, o que não 

é fácil para quem começou nestas 

lides como autodidacta. 

Foi, por m, na Tokyo Sushi Aca-

demy que estudou as técnicas base, 

mas, desa ado a criar um conceito 

para o 8 Marvila, decidiu fugir do 

mais clássico sushi e apresentar uma 

série de crus, nos quais pode mostrar 

a sua criatividade sem fugir aos sabo-

res japoneses, do ponzu ao yuzu kosho 

(pasta de yuzu, malaguetas e sal), pas-

sando por uma “cebolada” com soja, 

saké, mirin e vinagre. Ao seu lado, a 

ajudá-lo, está Éder Nascimento. 

Para completar a proposta, convi-

dou Nuno Gonçalves, que trabalhou 

com Paulo Morais e esteve no Afuri 

antes de se lançar a fazer pop-ups de 

ramen, animado pelo sucesso que 

teve com o primeiro, no Isco. E nas-

ceu o raw & ramen como o conceito 

do Sugoi!. Se alguém car com grande 

nostalgia de sushi, há um temaki de 

atum ou lírio (aqui não se usa salmão), 

e uma bento box que pode ter, por 

exemplo, arroz e enguia. 

“O interessante disto é estarmos 

sempre em mudança”, diz Rui Rosá-

rio, que vai quase diariamente com-

prar o peixe ao Mercado 31 de Janeiro 

e gosta sobretudo de trabalhar os 

molhos mas mantendo-se el aos 

sabores japoneses: “O umeboshi, por 

exemplo, é uma ameixa fermentada 

e dá para fazermos um molho que ca 

ácido, salgado, doce. É o Japão que 

está ali.” 

Comecemos, então, pelos crus. 

Muito simples, mas muito bom, o 

choco cortado como se fosse espar-

três na carta, mas vão mudando. O 

caldo pode ser cremoso, de aveia e 

cogumelos, com um delicioso tofu 

frito, marinado (em mirin e soja, no 

mínimo dois dias) e queimado por 

cima e com o ajitama (ovos marina-

dos), como no ramen vegetariano. Ou 

pode ser o shoyu tare, o best-seller da 

casa, com base de soja, caldo shintan 
de galinha e niboshi (sardinha seca), 

chashu (porco estufado no tare, cor-

tado e fumado). 

guete, com raspa de lima de or de 

sal e um pouco de yuzu kosho. A 

“cebolada” de que já falámos e que 

acompanha o sarrajão braseado do 

lado da pele não é cozinhada mas sim 

marinada, o que lhe dá uma enorme 

frescura. Há carapau com gengibre e 

rebentos, lírio, mizuna e pepino com 

umeboshi, ostras com yuzu e ikura 
(ovas de salmão) e ainda um sashimi 
moriawase com peixe variado. 

Já os ramens, são um mundo: há 

 
Sugoi! 
8Marvila - Praça David Leandro 
da Silva 8, Lisboa 
Horário: quinta e sexta das 
12h30 às 16h e das 19h às 23h, 
sábado das 12h30 às 23h e 
domingo das 13h às 19h (não 
aceita reservas). 
Preço médio: 25€ 
Instagram: @sugoi_lisboa 

i

Qual é a margem que existe para se 

inventar coisas novas no universo do 

ramen? “Isso é um assunto muito 

debatido”, responde Nuno Gonçal-

ves. “É uma linha ténue a que existe 

entre inventar e ultrapassar os limi-

tes. Eu acho que há coisas que não 

devem ser misturadas. Não quero 

seguir a linha de ramen de cozido à 

portuguesa, quero desenvolver as 

minhas receitas com técnicas japone-

sas e dar o meu twist.”

FOTOGRAFIAS DE HENRIQUE ISIDORO

bém algas no desenho. 

O fascínio de Pedro Mendes pelas 

algas começou em 2009 quando tra-

balhava no Algarve e se cruzou com 

os produtos da empresa galega Por-

to-Muiños. “O primeiro prato que z 

foi uma espécie de arroz de grelos, 

mas com algas. Depois experimentei 

fazer um esparregado”, recorda. E 

durante o con namento forçado 

pela pandemia de covid-19 dedicou-

se ao livro. Quando surgiu a oportu-

nidade de trabalhar no Áurea, deci-

diu, de início, ser cauteloso por saber 

que as algas não são um ingrediente 

consensual, mas rapidamente per-

cebeu que “as pessoas queriam que 

fosse mais ousado”. 

Arriscou, criou pratos diferentes, 

e desa ou a sua chef pasteleira a 

arriscar também. “Agora estou a 

experimentar fermentar algas, mas 

vamos ter sempre a cozinha portu-

guesa como base”, garante. Sente-se 

um homem com uma missão: 

“introduzir as algas na nossa ali-

mentação” e, com isso, ajudar a 

criar em Portugal “uma identidade 

diferente, baseada na cozinha atlân-

tica”, porque, a nal, é esse (e não o 

mar Mediterrâneo) o oceano que 

banha o país.

FOTOS: DR
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Viver rápido, morrer jovem: parece 
escrito para falar das sardinhas, 
que atingem 90% do seu tamanho 
por volta dos dois anos. Podem 
viver até aos 14 e atingir os 27 
centímetros, mas na costa 
portuguesa a média não passa dos 
seis ou sete anos de idade, nem 
dos 22 centímetros. É nas zonas de 
encontro entre as águas de rios e 

Um ano na vida de uma sardinha

A reprodução

Com as 
temperaturas 
mais altas no 

Verão, os 
cardumes 

migram para 
norte

Maior abundância e 
períodos de 

reprodução mais 
longos

Matosinhos

Figueira da Foz

Lisboa

Jan.
Fev.

Mar.

Abr.

Nov.

Out.

Set.

Ago.

Jul. Jun.
Mai.

Dez.

Época de pesca
de sardinha

A libertação de dezenas de 
milhares de óvulos por fêmea 
tem sido favorável à 
manutenção da espécie por 
milhares de anos, apesar de os 
ovos mais pequenos morrerem, 
independentemente do acesso 
a alimento ou dos predadores. 
Além da sobrepesca, os 
cientistas estão preocupados 
com as alterações climáticas: o 
aumento da temperatura do 
mar pode ser fatal para a 
reprodução deste peixe.

Portugal

29.560
66,5%33,5%

14.890

Espanha

44.450
Total

Período de reprodução

Acumulação de gordura
para a reprodução

mar, mais nutritivas e de correntes 
favoráveis, que acontece a 
reprodução da sardinha: macho e 
fêmea libertam os seus gâmetas e 
a fecundação dá-se no exterior.

A cada duas semanas
a fêmea faz posturas 

3 a 5 dias
Larvas eclodem

40 dias
Sardinhas com 3-4 cm
e já com aspecto
de sardinha

Tamanho real
1,5 mm

1 ano
Sardinhas com 14 cm;
maturidade reprodutora

50 a 60 mil 
óvulos por fêmea
durante o período
reprodutivo

Ovos flutuam ao 
sabor da corrente
A reprodução decorre
em águas cuja temperatura
está entre 14° e 15° C.

Reproduzem-se em 
cardumes junto à costa

Capturas de sardinha
permitidas na safra de 2024
Em toneladas

Os grandes portos
sardinheiros
Sardinha descarregada em 2022, 
em toneladas

Matosinhos

Figueira da Foz

Peniche

Sesimbra

Olhão

6092,1

2224,4

4058,6

3493

2630

Fonte: Relatório Recursos de Pesca 2022, Direcção-Geral de Recursos Naturais, Segurança e Serviços Marítimos, 2023 PÚBLICO

Santos populares

A pesca da espécie em Portugal é sustentável 
e o sector quer ver isto valorizado. Com os 
santos populares à porta, o amor à sardinha 
não abranda e vai-se temperando com novos 
sabores. Catarina Moura

sardinha

em toda a costa ibérica preocupou 

governantes, cientistas e pescadores 

entre os anos 2006 e 2017 — em 2015, 

um dos piores anos, pescaram-se 

13.600 toneladas. Foi o cúmulo de 

ciclos de sobrepesca: as capturas dos 

anos 1980 e 1990 ultrapassavam 

facilmente as 90 mil toneladas, 

segundo dados reunidos no estudo 

O valor económico, social e cultural 
da sardinha, publicado em 2023 pelo 

projecto Sardina2020. Em 2011, a 

sardinha representava 75% do valor 

da pesca de cerco em Portugal; hoje 

representa 20% a 30%. 

 

A pesca não é uma ameaça 

A partir de 2015, além da aposta em 

investigação cientí ca, medidas com 

o aumento do defeso ou a redução 

dos limites de capturas diárias foram 

duras. Hoje, Portugal e Espanha 

fazem uma gestão conjunta desta pes-

ca de cerco com quotas de captura 

de nidas ano a ano, mas estabiliza-

das: em 2024, Portugal poderá cap-

turar 29.560 toneladas. “A última 

avaliação do estado do stock, realiza-

da em Novembro de 2023, indica que 

a biomassa do stock se encontra está-

vel”, diz ao PÚBLICO Susana Garrido, 

investigadora do Instituto do Mar e da 

Atmosfera (IPMA), que avalia o estado 

das espécies na costa nacional. 

O esforço deu frutos, os dados mos-

tram que a pesca ibérica da sardinha 

a Com orgulho e algum saudosismo, 

Agostinho Sá Pereira conta que Mato-

sinhos foi o maior porto sardinheiro 

do mundo. É o presidente do Núcleo 

de Amigos dos Pescadores de Matosi-

nhos (Napesmate), onde as fotogra-

as dos anos de 1940 e 1960 expostas 

mostram uma mistura de abundância 

de sardinha e pobreza. Esta pesca 

moldou a vida destes pescadores e 

desta cidade e Del m Caetano Nora, 

que na mesma associação se dedica 

a escrever a história das famílias de 

pescadores, explica: “É preciso sepa-

rar bem o que era o defeso e o que era 

a safra. A safra é uma sardinha em 

cada um de nós, as pessoas andam de 

cabeça no ar, uma alegria. No defeso 

andava tudo calado, com fome.” 

Ainda os santos populares de Junho 

não acenderam grelhas e já o Senhor 

de Matosinhos assa as primeiras sar-

dinhas do ano, ainda pouco gordas, 

para as festas da cidade. Deixou de 

ser o maior do mundo, mas continua 

a ser o maior porto sardinheiro por-

tuguês — em 2022, entraram aqui 

mais de seis mil toneladas de sardi-

nha. Já foi sinónimo de pobreza e hoje 

está em todas as mesas como prato 

nacional. Enquanto o apetite dos por-

tugueses pela sardinha continua bem 

vivo, o futuro da sardinha em Portu-

gal passa por novas formas de a pro-

var, por uma pesca sustentável e até 

pela aquicultura. 

A saúde dos cardumes de sardinha 

Sustentável e de 
aquicultura: assim 
é o futuro da
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está dentro dos limites da sustentabi-

lidade. A ciência avança para perce-

ber que outros factores fazem oscilar 

a quantidade de sardinha nos mares. 

“A sobrevivência dos primeiros está-

dios de vida depende fortemente de 

condições ambientais, como tempe-

ratura da água, disponibilidade de 

alimento, predadores. Num contexto 

de alterações climáticas, é particular-

mente importante continuar a inves-

tigar quais os factores-chave que 

afectam o recrutamento, para melhor 

gerir estas pescarias”, explica Susana 

Garrido, acrescentando que projectos 

de investigação como o Sardinha2030 

querem responder a esta questão. 

A gestão da pesca da sardinha está 

na base da candidatura da sardinha 

ibérica ao selo MSC, do Marine 

Stewardship Council, que certi ca em 

todo o mundo a pesca selvagem, ras-

treável e sustentável. A iniciativa des-

ta candidatura é de organizações de 

pesca de cerco de Portugal — a Asso-

ciação Nacional das Organizações de 

Produtores da Pesca do Cerco 

(Anopcerco) — e de Espanha e prome-

te aumentar o valor deste peixe no 

mercado internacional. 

Outra solução para aliviar a pressão 

do consumo sobre o mar é a aquicul-

tura. Com um baixo valor económico, 

a sardinha não foi, como a dourada 

ou o robalo, um peixe que estimulas-

se investigação nesta área. O caso 

mudou em 2005, quando a Estação 

tenha todo o mesmo calibre, por 

exemplo”. Pedro Pousão quer ouvir 

as necessidades das conserveiras e 

padronizar, em escala, o crescimento 

deste peixe. 

As conserveiras são um dos grandes 

clientes da sardinha e os anos de crise 

deste peixe mostram que houve a 

necessidade de aumentar a importa-

ção, que actualmente continua a 

variar com as quotas atribuídas à pes-

ca nacional, mas não chega aos 50%, 

segundo a Associação Nacional dos 

Industriais de Conservas de Peixe 

(ANICP). “Esse valor tenderá a dimi-

nuir signi cativamente quando a sar-

dinha portuguesa conseguir recupe-

rar a certi cação MSC, porque existe 

uma enorme procura no mercado 

internacional desta sardinha certi ca-

da”, diz Marta Azevedo, directora de 

marca e comunicação da ANICP. 

Além da importação, as conservei-

ras portuguesas apostam na diversi-

cação de peixes, moluscos e crus-

táceos em conservas e nas receitas. 

Marta Azevedo reforça que há, na 

indústria portuguesa, “32 espécies 

diferentes de peixe em conservas e 

que esta diversidade, conjugada com 

diferentes molhos e coberturas, 

resulta em cerca de 800 referências 

em conserva”. Tudo isto faz parte de 

um movimento de digni cação das 

conservas e que as distancia da ideia 

de “comida de guerra”. 

Rodrigo Souza percebeu o poten-

cial das latas de sardinha há pouco 

mais de dez anos, quando a Conservas 

Portugal Norte (CPN) fez uma edição 

comemorativa dos 100 anos da fábri-

ca, com um produto seleccionado e 

de visual refrescado. As reacções sur-

preenderam e desde então, como 

outras conserveiras, a CPN tem apos-

tado em embalagens embrulhadas à 

mão, rótulos de design evocativo da 

sua história e receitas originais para 

as suas marcas Inês, Porthos ou Dama. 

“As conservas são difíceis de vender 

porque a lata está sempre fechada. É 

preciso investir em comunicação, em 

provas, harmonizações com vinhos 

para valorizar o produto”, explica 

Rodrigo Souza, administrador e ter-

ceira geração na CPN, depois de o avô, 

matosinhense, ter comprado a histó-

rica fábrica nos anos 1960. 

 

Assada, em conserva, 
oriental 

“Para os portugueses, a sardinha 

sempre foi a conserva nacional. Ape-

sar de o mercado consumir muito 

atum [representa 34% da produção 

da indústria], nós continuamos foca-

dos na sardinha, 60% da CPN é sardi-

nha”, continua Rodrigo Souza, mos-

trando que diversi car o produto é a 

melhor táctica. “Temos o pior forne-

cedor: o mar. Por isso, se vem sardi-

nha magra, produzimos mais da nos-

sa linha de supermercado; se vem 

Piloto de Piscicultura de Olhão (EPPO) 

iniciou um projecto com sardinhas. 

“Temos três gerações criadas no 

EPPO e só os avós é que conheceram 

o mar”, conta Pedro Pousão, investi-

gador do IPMA e coordenador res-

ponsável pela EPPO. 

 

Próximo passo: padronizar 

Para Pedro Pousão, a pertinência da 

aquicultura está na tendência mun-

dial para aumentar o consumo de 

proteína animal e, “seguindo o 

exemplo de outras culturas, se que-

remos peixe vamos ter de produzi-

lo”. Nestes tanques de peixe em 

Olhão, o estudo da adaptabilidade 

das espécies ao cativeiro é feito com 

o olhar na indústria e no consumi-

dor. Em duas provas cegas já feitas, 

os olhanenses convidados disseram 

que as sardinhas do EPPO são boas, 

mas demasiado gordas, o que se 

explica pela alimentação. Na hora da 

refeição, vem o cardume à tona e 

quase saltam de excitação para 

comer ração para douradas adapta-

da à sardinha. Criar uma ração espe-

cí ca para sardinhas é um dos objec-

tivos da próxima fase do projecto. 

“Não é que vamos produzir sardi-

nha para o São João”, avisa o investi-

gador. No entanto, a sardinha de 

aquicultura pode, em breve, substi-

tuir a do mar na indústria conservei-

ra, “até porque preferem que o peixe 

gorda, vamos produzir a nossa linha 

gourmet.” 

Além do tradicional azeite ou 

molho de tomate, as sardinhas acom-

panham-se de produtos biológicos, 

algas ou ervas aromáticas. No seu 

catálogo há um novo fenómeno: a 

sardinha em molho teriyaki. 
Em Lisboa, outro cruzamento da 

sardinha com o oriente fez sucesso na 

última década: um lete por cima de 

arroz de sushi. Filipe Rodrigues fez o 

seu primeiro nigiri de sardinha em 

2007, quando a junção de ideias por-

tuguesas à tradição japonesa não era 

muito bem vista, diz. No Origami 

(actual Arigato), primeiro restaurante 

onde trabalhou como chef, lembrou-

se de repousar quatro lombinhos de 

sardinha sobre bolas de arroz e, para 

que a gordura casse mais palatável, 

aqueceu-os com o maçarico. “Ia testar 

com o pessoal, mas ninguém comeu, 

não consegui chegar ao pé deles, tive 

de comer os quatro”, ri-se. 

Passou por restaurantes como o 

Sea Me, onde a peça de sushi ganhou 

fama, e é agora dono da Taberna do 

Mar, onde o nigiri de sardinha é o 

último momento do menu de degus-

tação, antes da sobremesa. O doce é 

o pudim abade de Santo António, em 

que se substitui o toucinho do abade 

de Priscos por uma suave extracção 

feita com as espinhas da sardinha — 

uma brincadeira que acrescenta 

untuosidade e salgado e deixa água 

na boca. “Há clientes que, depois da 

sobremesa, ainda pedem outro nigi-
ri. Comer só um é crime, têm de ser 

dois. O primeiro dá um impacto na 

boca e o segundo é para realmente 

comer”, conta Filipe Rodrigues, que 

pede ao seu fornecedor que congele 

sardinhas quando estão no auge da 

gordura, no início do Outono, para 

usar no defeso. Neste restaurante de 

37 metros quadrados usa mais de 

duas toneladas por ano. 

O tal impacto ao comer o primeiro 

nigiri é a confusão mental de quando 

se prova algo tão original como estra-

nhamente tradicional. “O nigiri de 

sardinha resume todo o meu percur-

so. Comecei em restaurantes de sar-

dinha assada em Portimão e cresci 

até me especializar em cozinha japo-

nesa”, re ecte Filipe. É a síntese de 

um peixe com muita história a ima-

ginar o futuro.

DANIEL ROCHA

Esta reportagem faz parte da 2.ª 
temporada da série Todo o Peixe 
É Nobre, que alerta para a 
necessidade de alterar padrões 
de consumo, promovendo 
espécies mais sustentáveis. 
 
Apoio 
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Jornalista e produtor  
de vinho no Douro

a Sobre a veracidade desta 

crónica, a pretexto de um certo 

folclore no vinho, decida o leitor. 

A minha sexta avó, Maria 

Etelvina, por quem o barão James 

Forrester se apaixonou, num caso 

já a orado aqui, deixou mais do 

que uma bela patine na família. 

Dessa ligação, não nasceu nenhum 

descendente, o que con rmaria a 

pouca inclinação inglesa para 

mestiçagens plebeias. Na verdade, 

julgo que nunca caíram 

adulteramente nos braços um do 

outro. O mais provável é o barão ter 

desenvolvido uma paixão platónica 

pela minha sexta avó, que era uma 

mulher com uns traços algo 

rústicos mas bonita, e esta, pelo 

seu humilde estatuto social, ter 

aceitado compassivamente viver 

um romance fátuo, deslumbrada 

pela linhagem do seu pretendente. 

Nada mais do que isso. 

Os contornos do romance estão a 

car cada vez mais claros, à 

medida que vamos vasculhando na 

casa onde a minha sexta avó viveu 

os últimos meses da sua vida. Essa 

casa foi-lhe deixada em testamento 

secreto pelo lorde inglês, o mais 

famoso náufrago do rio Douro. O 

testamento é, em si mesmo, uma 

prova dessa bonita e etérea história 

de amor. 

Certo da regra de que, num 

casal, os primeiros a morrer 

costumam ser sempre os homens, 

Forrester deixou assegurado um 

resto de vida sem a ições nem 

canseiras à minha sexta avó. 

Enterrado o marido, ela teria 

direito a uma casa meio a dalgada, 

adquirida pelo barão com os lucros 

de um Porto centenário que 

comprara por tuta e meia a uma 

família duriense de Cheires, 

San ns do Douro; e ainda a uma 

determinada quantidade de 

dinheiro, o su ciente para não car 

a depender de ninguém. A casa 

tinha um bonito jardim, onde, se 

quisesse, Maria Etelvina podia 

espantar o tédio e matar as 

saudades da vida campestre. 

Em relação aos bens da casa, o 

testamento é muito frugal. Nada 

diz, por exemplo, sobre vinhos. 

Essa omissão deixou-nos sempre 

muito intrigados, até porque há 

poucas coisas que se liguem tão 

bem ao amor como o vinho. 

Forrester, além de bom pintor e 

bom cartógrafo, sabia bastante de 

vini cação e de viticultura e ainda 

mais de comércio. Negociava com a 

avareza típica dos ingleses, embora 

a suavizasse com demonstrações 

públicas de amor ao Douro e às 

suas pobres gentes. Nisso, foi 

mestre de muita gente. Sei agora 

que Forrester deixou pelo menos 

um vinho à minha sexta avó. 

O meu sexto avô, Maximiano 

Garcias, foi mesmo o primeiro a 

morrer, por causas naturais. Por 

ironia do destino, Forrester 

morreu uma semana antes, 

afogado no cachão da Valeira. Em 

poucos dias, a minha sexta avó 

enviuvou duas vezes. A morte do 

barão deixou-a tristíssima, a do 

meu sexto avô, amor da sua vida, 

devastou-a. 

Naquele tempo, o luto da mulher 

era pesado. Não se curava com 

vinho, penso eu, apenas com 

lágrimas e rezas variadas. Quando 

soube do testamento secreto do 

barão, a minha sexta avó 

recusou-se a aceitá-lo, morti cada 

por um inesperado sentimento de 

culpa. Forrester antecipara essa 

hipótese e deixou escrito que, 

nesse caso, tudo reverteria a favor 

da Coroa Inglesa. Convencida do 

desperdício, a minha sexta avó 

distribuiu todo o dinheiro pelos 

descamisados da aldeia e assumiu a 

casa. Seis meses depois, nou-se 

também. 

A casa não voltou a ser habitada. 

Em quase 150 anos, terá sido 

sujeita apenas a pequenas obras de 

conservação. Pertença de vários 

herdeiros, foi passando de geração 

em geração quase como bem 

comum, até chegar recentemente à 

nossa posse. 

Ao longo do tempo, foram 

desaparecendo os seus melhores 

valores. Só os fundos da casa 

permaneceram quase intocados. 

Selados por teias de aranha e pó, 

guardavam umas camas de ferro, 

uns quadros de cariz religioso sem 

aparente valor, diversos utensílios 

agrícolas, vários móveis velhos e 

lendário barão inglês disputasse o 

seu coração a mulheres de outro 

estatuto e poder. 

O vinho vai chamar-se A 

Baronesa. Será vendido em 

garrafas de cristal de 50 mililitros, 

desenhadas por Philippe Starck e 

embrulhadas em caixas de madeira 

do Butão revestidas a seda da 

Pérsia, também da autoria do 

designer francês. Cada uma das 

600 garrafas produzidas custará 75 

mil euros. Com o produto da venda 

do vinho, tencionamos comprar 

um brasão, para devolvermos a 

necessária dignidade à empresa da 

família, a Etelvina Family Estates, 

since 1850, criar uma fundação, 

destinada a empoderar as 

mulheres durienses do vinho, e 

reservar uma parte para acautelar 

uma possível reclamação judicial 

por parte de herdeiros de sangue. 

Numa herança, até o amor mais 

carnal se arrisca a perder direitos. 

O preço de A Baronesa pode 

assustar alguns leitores. Mas notem 

bem: estamos a falar de um Porto 

com 174 anos. Já superou inúmeras 

guerras e milhões de mortos. Cada 

gota deste vinho é um hino à vida e 

ao suor duriense que o criou. O 

vinho português tem que se 

comparar com os melhores do 

mundo. Além do mais, trata-se de 

um testemunho vivo de Forrester. 

Sim, A Baronesa não é mais um 

Porto Very, Very Old, essa nova 

classification criada para acolher 

vinhos velhos de todas as 

proveniências e idades, 

misturando raridades bem 

identi cadas com vinhos sem 

idade e paternidade conhecidas. 

No nosso caso, podemos garantir 

que o vinho era mesmo de 

Forrester e da colheita de 1850. 

Depois de termos descoberto a 

pipa, encontrámos um documento 

a autenticar a origem e a idade do 

vinho e ainda uma carta que o 

barão escreveu à minha sexta avó 

com uma referência directa a esse 

vinho: “Um dia chegará aos teus 

doces lábios um vinho do Porto 

muito especial que guardei numa 

pipa só para ti, com o egoísta 

desejo de que, ao bebê-lo, possas 

ter-me sempre presente na tua 

lembrança e no teu coração, 

querida Etelvina”, escreveu 

Forrester, meu segundo sexto avô 

por a nidade.

Um vinho do Porto de 75 mil euros  
que é também uma bonita história de amor

Pedro Garcias

Elogio do vinho

Vinhos

MANUEL ROBERTO

pouco mais. Julgávamos nós. Atrás 

de um desses móveis, escondia-se 

uma grande pilheira de granito 

onde, para surpresa nossa, estava 

guardada uma pipa de vinho do 

Porto com a inscrição ME 1850. Dos 

seus 600 litros originais, já só 

restavam uns 300. Hoje, temos a 

certeza de que “ME” corresponde 

às iniciais da minha sexta avó e 

“1850” ao ano de colheita do vinho. 

Não tenho palavras para o 

descrever. Ao m de 174 anos, o 

vinho permanece cheio de vida e 

com um sabor e uma riqueza 

inacreditáveis. Já bebi grandes 

vinhos do Porto do século XIX, mas 

este supera tudo. Pura essência de 

fruta, sol e xisto. 

Ainda ponderámos partilhar a 

pipa por todos os irmãos. Mas 

acabámos por decidir engarrafar o 

vinho e comercializá-lo, para que 

mais pessoas possam desfrutar 

desta obra-prima de Forrester. É o 

nosso contributo ao Douro e ao 

vinho do Porto e uma forma 

também de homenagearmos a 

ousadia e a coragem da nossa sexta 

avó, uma mulher do campo, de 

famílias humilíssimas, que, de uma 

forma venial, permitiu que o 
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A Noval entrou 
na volúpia  
da Touriga 
Nacional

a A casta Touriga Francesa tem uma 

maturação precoce e na vindima de 

2020 foi apanhada pelos caprichos do 

clima. Para a equipa de enologia da 

Noval, a “quebra assinalável” de pro-

dução desta casta que sempre foi a 

essência dos seus vinhos tintos deu, 

primeiro, origem a uma crise; e logo 

a seguir a uma oportunidade. Com a 

falta de Touriga Francesa, recorreram 

à Touriga Nacional e o resultado foi 

tão impressionante que o enólogo 

Carlos Agrellos decidiu manter a fór-

mula nas vindimas seguintes. 

Ora, uma mudança destas numa 

casa que coloca por regra os seus 

vinhos entre o que de melhor se faz 

em Portugal é caso de estudo. O que 

sempre tornou os tintos do Noval dis-

tintivos era exactamente a sua auste-

ridade e precisão, descritores sempre 

associados à Touriga Francesa. O que 

a edição de 2020 nos revela é já outra 

coisa, com a expressão aromática da 

Touriga Nacional (notas de violeta 

muito nas e intensas) a determinar 

a prova. Há mudanças para melhor? 

A resposta é subjectiva, mas este 2020 

não foge aos pergaminhos da casa: é 

um belíssimo vinho. 

Como, de resto, é a generalidade da 

oferta da casa. Os brancos estão cada 

vez mais apurados e nos, em especial 

o Cedro do Noval Reserva de 2023, ao 

qual a casta Viosinho empresta notas 

de frescor notáveis (26€). Nos tintos, 

a aposta nas edições especiais (Terroir 

Series) continua, desta vez com dois 

vinhos majestosos, o Vinhas da Marka 

e o Vinhas do Passadouro, este espe-

cialmente imponente (270 e 250€). E 

nos Porto a Noval continua a destacar-

se não apenas pelos seus vintage “nor-

mais” mas principalmente pelo 

extraordinário Noval Nacional de 

2022 (1200€). 

Ano após ano, a Noval a rma-se 

como mais ecléctica. Sem nunca per-

der a ambição de estar entre o que 

melhor se faz no vinho em Portugal. 

Como casa de vinho do Porto, conti-

nua a apresentar grandes vinhos mes-

mo em anos que estão longe de o ser, 

nos brancos tornou-se um caso sério 

e nos tintos pode ter perdido a pose 

aristocrata da Touriga Francesa, mas 

mantém a pose séria e profunda que 

garante a classe dos grandes tintos do 

Douro. Manuel Carvalho

Proposta 
da semana

Quinta do Noval  
Reserva 2020 
Quinta do Noval,  
Vale de Mendiz, Alijó 
Castas: Touriga Nacional (60%), 
outras castas (40%) 
Graduação: 15% vol. 
Região: Douro 
Preço: 61,50€

Quinta do  
Paral Reserva 2020 
Quinta do Paral, Vidigueira 
Castas: Alicante Bouschet, 
Cabernet Sauvignon,  
Malbec e Marselan 
Graduação: 14% vol. 
Região: Regional Alentejano 
Preço: 27,50€ (quintadoparal.
com)  
 
Tinto opulento, de corpo cheio, 
aroma intenso e paladar frutado, 
que beneficia do estágio 
prolongado (dois anos) em 
barricas de grande qualidade e 
proporciona desde já uma prova 
elegante. Apesar da intensidade, 
o ataque de boca é macio e 
suave, a destacar a qualidade da 
fruta madura (frutos negros), 
notas de especiarias e a riqueza 
de taninos. Complexidade e 
intensidade sempre amparadas 
por um fundo fresco que 
suavemente lhe prolonga o final 
e garante condição para um 
longo e enriquecedor 
envelhecimento. J.A.M.

Correr o Cão 2019 
Pedro Bustor  Ferreira,  
Torre de Moncorvo 
Castas:  
Múltiplas em vinhas velhas 
Graduação:12,5% vol. 
Região: Douro 
Preço: 18€ (quintadapatela.pt) 
 
Mesmo para o produtor, arauto da 
intervenção mínima e dado a 
experiências mais radicais, este é 
um vinho fora da caixa. Um 
belíssimo tinto feito com uvas de 
vinhas velhas do planalto de Alijó 
apanhadas ao “correr do cão”, o 
que na região significa o 
deambular para desfrutar dos 
prazeres da vida. Prazer é mesmo 
a palavra certa para definir este 
tinto, leve de uvas maduras, com 
paladar suave, sabor intenso, 
corpo elegante, taninos finos e 
uma bela acidez. Gastronómico, 
que dessedenta e dá prazer.  
J.A.M.

Ancora’ Douro 2021 
Quinta da Formigosa,  
Covas do Douro 
Castas: Touriga Nacional, 
Touriga Franca e Tinta Roriz 
Graduação: 13% vol. 
Região: Douro 
Preço: 11€  
(indicação do produtor)  
 
Primeiro engarrafamento de um 
novo projecto, que lançou a par 
com dois outros tintos de 
maiores pretensões, os Quinta da 
Formigosa (28€) e Epitoma (63€). 
Um belo cartão de apresentação, 
com muito equilíbrio, sem 
excessos e grande 
personalidade. Um tinto fresco, 
com notas de bosque, que 
destaca o aroma e sabor da 
fruta, com bom balanço entre 
álcool e acidez, taninos macios e 
muita personalidade. Sensato e 
equilibrado, até no preço. J.A.M. 

Rabo de Ovelha 2022 
Casa Relvas Lda, Redondo 
Castas: Rabo de Ovelha 
Graduação: 11,5% vol. 
Região: Regional Alentejano 
Preço: 6,90€ 
(presentesgourmet.com)  
 
Da colecção de monocastas da 
Casa Relvas, o Rabo de Ovelha é 
feito com uvas da vinha do 
Monte do Poço. Normalmente 
utilizada em vinhos de lote, a 
enologia parece procurar nesta 
experiência a solo a síntese das 
principais características da 
casta, que são a elevada acidez e 
álcool. Com apenas 11,5 de grau, 
é um branco à procura da leveza 
e harmonia, enquadradas pela 
boa acidez, os aromas frescos a 
flor de laranjeira e a sua 
linearidade na prova de boca.  
J.A.M.
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Os vinhos aqui apresentados são, na sua maioria, novidades que chegaram recentemente  
ao mercado. A Fugas recebeu amostras dos produtores e provou-as de acordo  

com os seus critérios editoriais. As amostras podem ser enviadas para a seguinte morada:  
Fugas — Vinhos em Prova, Rua Júlio Dinis, n.º 270, bloco A, 3.º 4050-318 Porto

Vinhos
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Fugas dos leitores
Os textos, acompanhados preferencialmente por uma foto, 

devem ser enviados para fugas@publico.pt. 
Os relatos devem ter cerca de 3000 caracteres. 

Mais informações em www.publico.pt/fugas

instaFugas
Quer ver as suas fotografias no nosso feed do Instagram?  
Use as hashtags #FugasPorPortugal ou #FugadoViajante.  
Vamos seleccionar as melhores.

Alvor  
nunca  
perdeu a 
leveza

pelos que já partiram. 

Chamavam-nos para nos mostra-

rem a mesa farta de bom pão, de 

peixe fresco na caldeirada, de favas 

com toucinho, de papas de milho, 

de gos secos, de amêndoas torra-

das ou de rolhas de Maio. 

Alvor nunca perdeu a sua leveza. 

Alvor é sempre branco. Alvor são as 

gaivotas e o cheiro a maresia. Rita 
Sá Alves

a Ainda me lembro da praia, de 

manhãzinha, pelo fresquinho, o 

mar liso e azul, a areia fria e branca, 

com as crianças e as mães a cami-

nharem nela. A praia frente à ribei-

ra, a ribeira dos barcos coloridos de 

madeira, onde os pescadores heróis 

vão buscar o pão de cada dia. 

Alvor é ainda um cantinho aco-

lhedor, cheio de recordações e lem-

branças. As casinhas brancas e de 

outras cores, com os seus pequenos 

quintais, contam histórias alegres e 

tristes do seu povo bondoso e hos-

pitaleiro, alegre e de cara brilhante 

e bonita, feita pelo vento vindo das 

ondas. 

Se hoje existe azáfama pela noite, 

sons da música e das gentes de fora, 

nos bares e restaurantes, nas lojas, 

ruas, gelados e algodão doce, sem-

pre existirá a manhã e a tarde, a 

vista sobre a vila, para olhar e sentir 

a calma, a luz e toda a maravilhosa 

paisagem em vários recantos que a 

vila tem. As avós chamavam-nos alto 

para o jantar, como se estivessem 

zangadas por tardarmos. Tardáva-

mos porque estávamos a subir as 

rochas, a apanhar conquilhas, a 

tocar viola dentro do barco abando-

nado, a procurar gatinhos peque-

nos, que estavam sempre ao pé das 

ruínas da fábrica de conservas, a rir 

e a cantar na praia, com a luz do m 

de tarde, a apanhar gos, alfarrobas 

e amoras, ou no cemitério a rezar 

@cuculicsnezana à descoberta do México.  
#FugadoViajante 

@pedrocerceos no sunny paradise  
da Nazaré.#FugasPorPortugal 

Alvor é ainda um cantinho 
acolhedor, cheio de 
recordações e lembranças

FOTOS:  RITA SÁ ALVES
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Miguel Esteves Cardoso

a Estou aqui numa angústia: devo 

ou não escrever sobre uma iguaria 

que é cada vez mais difícil de 

encontrar? 

A nossa enorme sorte de termos 

cá muitos brasileiros começa a dar 

resultados concretos. 

Ainda não conheço um 

restaurante onde se possa comer 

uma boa feijoada brasileira — de 

preferência ao sábado, cheio de 

brasileiros — mas já há lojas online 

em Portugal que vendem tudo o 

que é preciso para fazer uma 

feijoada em casa. 

Nos anos de 1980, para arranjar 

limas em Lisboa, era preciso ir à 

Charcutaria Brasil, no Largo do 

Rato, e convencer os empregados 

a ceder-nos um quilinho ou dois 

das limas que criava uma senhora 

portuguesa de Setúbal. 

Tudo isto é gradual. Tudo isto 

requer paciência. Mas o mercado 

da saudade não é só para os 

portugueses que têm o azar de 

viver fora de Portugal. Também 

nós aqui em Portugal 

beneficiamos imenso dos 

mercados da saudade criados 

para matar as saudades dos 

imigrantes que vieram para cá 

viver. 

Para segurá-los devemos fazer 

tudo para descobrir o que mais 

gostam de comer. Faz tanto 

sentido como uma família inglesa 

que conheço, que não descansou 

enquanto não pôs a empregada 

portuguesa a ensinar tudo o que 

sabia sobre bacalhau. 

Devemos tratar muito bem os 

imigrantes que cá vivem, para 

pô-los a gostar de nós. Uma das 

maneiras mais convincentes de 

mostrar que se respeitam as 

culturas deles é através da 

curiosidade. 

A curiosidade literária é fácil de 

satisfazer, mas é mais fria. É a 

curiosidade gastronómica que 

convence e que encanta, porque 

põe os pretensamente superiores 

(os an triões portugueses) numa 

posição de inferioridade, de 

aprendizes e de dependentes. 

Os brasileiros, por exemplo, 

têm tanto para ensinar porque o 

Brasil é grande de mais até para os 

brasileiros. 

Não se pode falar de uma única 

coisa — do queijo de Minas, por 

exemplo — sem dar com um 

continente inteiro de queijos de 

Minas para explorar e conhecer. 

Há jangadas in nitas de queijos 

deliciosos no oceano brasileiro de 

leite — e só uma pequeníssima 

parte é transportada para o resto 

do Brasil ou exportada. 

O queijo de Minas é um queijo 

fresco a caminho da meia-cura 

que é apreciado em todas as 

etapas —  desde o ainda molhado 

até ao já bastante curado. 

Este parágrafo não nos diz 

nada, claro, porque tudo depende 

do leite e da cura, se é feito com 

leite cru ou pasteurizado, se é 

feito em família ou numa fábrica, 

e todas as outras variantes que 

governam a qualidade dos queijos 

em todos os países que se pelam 

por queijo. 

Ora, a primeira regra para 

apreciar uma gastronomia 

estrangeira é partir do que está 

disponível: o bacalhau que eu 

mostrava aos meus amigos 

ingleses nos anos de 1970 era um 

bacalhau muito ninho e 

miserável que só se comprava 

numa lojinha italiana no Soho. 

Mas era bacalhau. E sabia mais a 

comida portuguesa do que a 

desculpa de não comer bacalhau 

porque não era tão bom como 

aquele que havia em Portugal. 

fácil fazer queijo de Minas em 

casa, a partir do leite que se 

conseguir arranjar. Aposto que há 

muitos brasileiros aqui em 

Portugal que fazem queijo de 

Minas em casa. A questão está em 

desa á-los a dar-nos um 

bocadinho. 

A minha estratégia é trocá-lo 

por um queijo português que 

talvez não conheçam: o Rabaçal, 

por exemplo. 

Portugal também é um país 

cheio de bons queijos baratos, 

feitos em quantidade a partir de 

leite pasteurizado. 

Os universos que estão por 

descobrir não são os que estão 

escondidos na cabana de uma 

cabreira da Beira Alta —  são os 

que estão à vista, em abundância, 

nos expositores das grandes 

superfícies.

MILTON RODNEY BUZON/GETTY IMAGES

O gato das botas
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Um queijo de Minas tem muito que se lhe diga,  
mas o que é que será?

Pelo que sei, há pelo menos três 

queijos de Minas fabricados em 

Portugal. Ainda só conheço o da 

Martins e Rebello, fabricado com 

leite pasteurizado pela Indulac. 

Há duas variedades, parecidas 

mas diferentes: o queijo Frescal e 

o queijo Padrão. 

São estes que é difícil encontrar, 

foram estes que me zeram 

hesitar antes de falar deles. São 

ambos deliciosos. São húmidos, 

pouco salgados, magrinhos mas 

saborosos. 

O Frescal, porventura o menos 

curado, é mais acidulado, mais 

láctico. O Padrão, que parece ser 

um bocadinho mais curado, mais 

um Tomme do que o outro. 

Mas é a partir desta experiência 

que se cria a vontade de conhecer 

mais queijos de Minas. 

A primeira coisa a dizer é que é 



A obra emblemática de Maria Lamas sobre 
as MULHERES PORTUGUESAS. Um retrato 
extraordinário e revolucionário do nosso 
país, feito por uma mulher empenhada nos 
movimentos de defesa dos direitos das 
mulheres, agora reeditado como há 75 anos, 
em 1948, em 15 fascículos mensais, com 
capa dura, os ferros de estampagem 
originais e o restauro integral das imagens. 
Guarde este documento histórico dedicado 
«a todas as mulheres portuguesas (…) que 
reflecte o grande sonho de um mundo mais 
harmonioso e iluminado de fraternal amor», 
como era o desejo da autora.mo era ocom o desejo mo era ocom
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