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Onde o lirio tem

Nos Acores, cada produto regional é uma surpresa

de sabores. No 10.2 aniversario da Escola de Formacao
Turistica e Hoteleira de Ponta Delgada, dez chefs

serviram dez menus de luxo com iguarias da terra e do mar

Texto de Sénia Graga, em Ponta Delgada
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0 que é que os Agores tém que pode
cativar tanto um norte-americano? «Um
frango tenro... Aqui os frangos tém um ta-
manho normal, ndo séo musculados como
nos EUA, do género monstro Frankens-
teinn, brinca Kevin Crawley, um dos dez
chefs que se reuniram em Ponta Delgada
para festejar o 10.° aniversario da Escola
de Formagcdo Turistica e Hoteleira.

Na sua primeira visita a Portugal, este
professor da Universidade Johnson &
Wales, nos EUA, nédo perdeu tempo. An-
tes de desfazer as malas, foi ao famoso
Mercado da Graca cheirar e provar as
iguarias da terra. «HEste mercado é uma
fonte de inspiragéo», atesta Filipe Rocha,
que dirige aquela escola de Ponta Delga-
da ha oito anos.

Logo a entrada, percebe-se porqué: um la-
birinto de banquinhas com todas as frutas,
= ervas elegumes da ilha. Do ex6tico ananas

: P e GANE e a banana multiforme, ali temos o maracu-
NO MERCADO DA GRACA ha frutas e legumes, mas também se vende o melhor peixe da ilha

ja, ameloa de Santa Maria (alaranjada por
dentro), a batata-doce, o inhame (farindceo
muito usado no cozido das Furnas, mas pa-
rente pobre para a cozinha moderna) e, cla-
ro, a pimenta da terra, espe-

sado e molho de crustaceos, mais o frango,
que ele baptizou de New World Crispy

Chicken, com foie gras e batata-doce.
O norte-americano preparou um dos dez
jantares que foram servidos

ciaria de eleicio para oslo- 10 Mercado, durante dez dias consecutivos
cais. «f picante sem ser V¢ e-se a no restaurante Anfiteatro, co-
agressiva, salgadamas fres- pimenta da terra, lado & marina e ao cais de cru-

cay, explica Filipe, enquanto
nos conduz & banca de peixe.

Kevin detém-se na abro-
tea: «& muito parecida com
um peixe chamado hake,
que cozinho no meu restau-
rante [em Boston]». Com-
prou ananas, comeu uma
banana e, no fim, rendeu-se aos queijos:
varios exemplares de S. Jorge, de S. Mi-
guel e do Pico.

Trés dias depois, a nossa reportagem ja
ndo pode assistir ao momento em que Ke-
vin serviu filetes de abrotea com milho as-

de eleicéo.

fresca»

uma especiaria

«E picante sem
ser agressiva,
salgada mas

zeiros da cidade. Para ele e ou-
tros nove chefs, o desafio do
Festival ‘10 Fest Ac¢ores 2012’
era trabalhar os produtos re-
gionais, tal e qual se faz na es-
cola de hotelaria. «Tentamos
dar uma abordagem contem-
porinea e novas combinagdes
de sabores aos produtos, valorizando o
que temos de mais exclusivo: os queijos,
oanandis, ameloa de Santa Maria, a goia-
ba, a carne e o atum, mas também outros
peixes como o alfonsim, o boca-negrae o
lirion, explica Filipe Rocha.

Assinado por chefs de cozinha, profis-
sionais locais e ex-alunos da escola, o pri-
meiro menu saboreado nao desapontou.
A ementa carregou-se dos temperos locais
de proposito para abrilhantar o vinho Ter-
rantez do Pico, do endlogo Anténio Maca-
nita— que recuperou uma casta iinica nos
Acores e nos brindou com um espumante
e um branco madeirizado.

Abrimos com os prazeres do mar: uma
salada de sapateira, lapas e cracas, refres-
cada com gelatina de pepino e planta do
gelo (tal e qual: uma ervinha estaladica
com goticulas de gelo produzida na ilha
Terceira). Seguimos para um sushi de
atum: tataki(um apetitoso naco braseado
na crosta), sashimi (fatias cruas) e um tar-
taro aromatizado com perrexil (planta que
cresce nas rochas junto ao mar) e cebola
de curtume (espécie de pickle entre o ado-
cicado e 0 avinagrado). A pimenta da ter-
ra estava la para dar o toque especial. »

66 | soL 10/08/12

10/08/12 soL | 67




0O vinho do Pico, 4cido q.b., conti-
nuava a ser a estrela da noite até
que & mesa chegou o enigmético Li-
rio na horta: um macio naco de pei-
Xe - que surge nos Agores apenas
no Verao — vem com uma tirinha de
pele crocante, almofadado num
puré de feijao verde e hortela. De
sabor ligeiramente adocicado, en-
tre o salméo e o atum. Duas bata-
tas-doces e uma cebola de curtume completaram
o melhor prato da noite.

Ja o ultimo foi menos consensual: um medalhdo
de vazia (a carne foi considerada demasiado pas-
sada) com puré de alho e ovo de codorniz estrela-
do, lado a lado com um arroz de polvo. Optamos
pelo segundo.

No jantar

da Escola,
o endlogo

Uma sardinha em pedra-pomes

Na noite seguinte, foi a vez de Ljubomir Stanisic
testar os seus dotes em oito pratos. Foi na segun-
da visita a Sdo Miguel que o chef, nascido em Sa-
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confeccionado
pelos chefse alunos

Antonio Macanita
apresentou o
Terrantez do Pico

rajevo, descobriu o cha
Gorreana e as ervas aro-
maéticas. «Nunca provei
um tomilho como este»,
confessa. Mas foi com os
queijos que o dono do
restaurante 100 Manei-
ras, em Lisboa, mais se
comoveu: «Ja tive orgas-
mos com este [um exem-
plar de S. Jorge com trés anos de
cura]. Fica-se cheio de aftas na
boca, mas é fantastico».

Numa ilha com 130
mil habitantes e 240 mil
cabecas de gado - o
mesmo que dizer duas
vacas por pessoa —, nao
é por acaso que os lacti-
cinios sdo a imagem de
marca. A frente da car-
ne e do peixe, os deriva-

«Ja tive orgasmos
com este queijo de
S. Jorge. Fica-se
com aftas na
boca, mas é
fantastico»,
elogia o chef
Ljubomir Stanisic

dos de leite sdo os produtos mais
exportados da regido.

Ljubomir ndo ignorou estes por-
menores. Numa sala lotada do res-
taurante Anfiteatro, cerca de 60
pessoas provaram um menu varia-
do. Depois do habitual estendal de
tripas de bacalhau, Ljubomir trou-
xe um couvert de queijos, azeite e
uma manteiga com pimenta da ter-
ra e ervas. Para barrar, bolinhos de
milho e o tipico bolo lévedo.

Criativo por natureza,
Ljubomir continuou a
surpreender. Empolei-
rada numa pedra-po-
mes, Servem-nos uma
sardinha marinada
com guacamole e pi-
mentos assados. O pala-
dar comecga a ganhar
balanco com o prato se-

FOTOS CEDIDAS PELA ESCOLA DE FORMAGAO TURISTICA E HOTELEIRA
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guinte: uma finissima fatia de lagar-
to de novilho (parte extraida na extre-
midade do lombo), com carpaccio de
foie gras, tudo salpicado com ervas de
mostarda e raspas de améndoa.

Ljubomir volta ao peixe e supera-se
com o que seria uma banal posta de
atum, enrolada em algas e cogume-
los. S6 que o conjunto vem mergulha-
do num caldo de inspiracdo asiatica
com base de soja. «Adicionei legu-
mes, carnes, peixe, deixei cozer e jun-
tei uma infusio de chas», explica-nos,
ainda na cozinha. A mesa, o efeito é
mais do que visual: comegamos por
sentir o aroma inconfundivel do cha
preto, depois o da carne - mais inten-
so-elogo a seguir entranha-se a ma-
resia das algas.

Menos exdtico, mas o mais bem
conseguido para muitos, seguiu-se
o cherne. «Fiz 0 mais simples possi-
vel, porque nos Agores o peixe fala
por si», Sem adornos, apenas uma
guarnicdo de manteiga de lapas e
sémola de trigo, o naco desfez-se,
lasca por lasca, na boca. A sobre-
mesa, um gelado de goiaba com es-
puma de queijo e nougat de aguar-
dente do Pico, ndo podia rematar
melhor a noite.

«Sdo experiéncias como esta que
nos ajudam a crescer», diz, em jeito
de balango, o director da Escola de
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pimentos [trés pratos & esq.]. Oschefsda Escola prepararam uma salada
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Ponta Delgada, que tem
cerca de 200 alunos (a
maioria agorianos e al-
guns da Madeira e do
continente). «A nossa
aposta tem sido impor-
tar know-how».

Hambiirguer de lula
e chicharro

0 intercdmbio com a universidade
Johnson & Wales é disso exemplo: to-
dos 0s anos, alunos de Ponta Delgada
fazem um estagio de trés meses nos
Estados Unidos, e vice-versa.

Ao terceiro dia, abandonamos a
maior ilha dos Agores com agua na
boca. «Como as lulas de c4 s@o enor-
mes, decidi fazer uma pequena pro-
vocagdo: um hambirguer de lula e
chicharro», alicia o chef portugués

GORREANA: é mais antlgalfél;rlca de ché da Ei

de sapateira, lapas e cracas, e cozinharam um lirio com batata-doce e puré de feij

uropa

Luis Baena, que também optou pe-
las iguarias locais: gaspacho com
meloa de Santa Maria, poejo e pi-
menta da terra; empada de alcatra e
uma pré-sobremesa de trufa de quei-
jo de S. Jorge, acafroa e bolo 1évedo
foram trés dos menus.

A meio caminho do aeroporto, ma-
tamos a curiosidade sobre um dos pei-
xes mais carismaticos de todo o arqui-
pélago: o chicharro, variante do carapau do conti-
nente. Aconselham-nos a cervejaria Sardinha, tasca
aberta ha 48 anos (pai e dois irméaos a frente do ne-
gocio) onde os petiscos costumam fascinar até os
chefs estrangeiros que por 14 passam. A escolha foi
certeira: um chicharrinho frito com feijdo assado e
depois um peixdo (parente do goraz, semelhante &
dourada no sabor), tudo regado com o adocicado li-
mao galelo, a lembrar uma toranja, e uma cerveja
local. Um prazer chamado Agores. e
sonia.graca@sol.pt
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verdee hortela [a dir.]



