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Algarve e Lishoa Comemoracoes $)
foram os destinos do Dia da Crianca €
mais procurados es no Algarve pi2

Semanario Regional do Algarve
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Intermarcheé vai comprar
nove lojas no Algarve..

! |
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Floorball estreia-se
no Algarve

Grupo de amigos decidiu criar equipa pioneira de Floorball no Algarve, sendo esta uma modalidade
desportiva pouco conhecida em Portugal. O Floorball € uma modalidade desportiva originaria da Su-
écia, também conhecida como «Innebandy», é jogada por duas equipas de cinco pessoas e o objetivo é
introduzir a bola na baliza do adversario, com o auxilio do stick (taco). P13

Foz do .
Guadiana Algarve livre de

ja foi dragada =~ petroleo e tema
memeetseie - e encontro publico

mento da barra do Guadiana, devol-

vendo a navegabilidade a foz do rio, A Plataforma Algarve Livre de Petréleo (PALP) realiza este sa-
que agora recuperou uma profundi- bado, em Faro, o I Encontro Publico - Algarve Livre de Petroéleo,
dade minima de 3,5 metros. P9 pelas 16 horas, no SPOT Café (Pq. de Lazer das Figuras). P15

Chef Jaime Perez:
O sal realca o paladar
do produto -
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DESTAQUE CHEF JAIME PEREZ

«Hoje, toda a gente tem medo
do sal. Quando me falaram
neste projeto, achei interes-
sante, tanto mais que esta-
mos numa zona que produz
e exporta sal marinho da me-
lhor qualidade. E pensei que
seria uma boa oportunida-
de para realgar o produto»,
foi 0 modo como o chef cata-
ldo que chefia as cozinhas do
resort Monte Rei, na zona de
Vila Nova de Cacela, iniciou a
conversa.

0 nosso interlocutor, de-
pois de seis anos na profis-
sdo, tendo atingido a posicao
de sub-chef num restauran-
te famoso de Barcelona onde
Ferran Adria era consultor,
veio a trabalhar com o famo-
so chef, em 1998. Depois, la-
borou sob as ordens de ou-
tros chefs famosos e foi su-
bindo e evoluindo, até chegar
ao resort Monte Rei, em Vila
Nova de Cacela, onde dirige
as cozinhas com maestria,
embora com os condiciona-
lismos que ndo existem nos
restaurantes gourmet.

0 «barlavento» quis sa-
ber como era a vida num res-
taurante estrelado pelo Guia
Michelin e dirigido por um

«0 que ha de comum no meu
percurso é agarrar numa ma-
téria em que nunca tenha pe-
gado e olha-la de outra forma.
Comecei assim com o vidro, o
que aconteceu por mero aca-
so. Agarrei essa oportunida-
de e desenvolvi o vidro, ele-

O sal realca
0 paladar do produto

O sal é um produto que nos acompanha durante toda a vida. No passado,

nao se falava em maleficios, nem tensao arterial ou colesterol

TEXTOS José Garrancho

«monstro» da culindria. Sou-
bemos que havia mais de
trinta pessoas na cozinha e
cerca de vinte na sala para
servir quarenta comensais.
A sorte é que ha sempre mui-
tos estagiadrios nesses esta-
belecimentos; caso contra-
rio, o custo da méo-de-obra
seria incomportavel. A pre-
paracdo era feita no momen-
to, refeicdo a refeicdo. Era
impensavel fazer uma mise-
-en-place de manhd para o
jantar. Comecgava as nove da
manhd e nunca safa antes da
uma da manha seguinte, seis
dias por semana. Ndo conse-
guia ter vida privada. Quali-
dade de vida é o que tem hoje,
no Algarve, com a esposa e 0s
dois filhos.

E impossivel fazer esse
tipo de servico na maioria
dos restaurantes, porque
ndo suportam a mao-de-obra
necessaria para tal, nem a
clientela pode pagar os pre-
¢os elevados. Mas os conhe-
cimentos estdo 14 e sdo adap-
tados as circunstancias.

E foi 0 que aconteceu com
o chef Jaime Perez, quando
lhe apresentaram o sal como
a base para os pratos que te-

ria de confecionar, no ambi-
to do «Mar e Montanha». Mas
ele explicou-nos como idea-
lizou os dois pratos que vai
apresentar:

«Comemos com os olhos,
o olfato e o paladar. Tem de
haver uma harmonia entre
0 que os varios sentidos cap-
tam. Elaborei duas ementas,
pensando sempre em dar im-
portancia visual ao sal. En-
tdo, fiz umas ostras no vapor
com peixinhos de coentrada.
E decorei com flor de sal en-
carnada. Fiz uma agua de be-
terraba e, com muita dedica-
¢do, agarrei cada flor de sal,
mergulhei-a nessa dgua e co-
loquei-a a secar. A outra re-
ceita consiste em sardinhas
marinadas em sal e agucar,
com tomate e, usando a cozi-
nha molecular, um caviar de
morangos. Repeti o processo
do prato anterior, mas usan-
do a tinta de choco, em vez da
agua da beterraba, tornando
a flor de sal preta, para a fa-
zer real¢ar entre o muito ver-
melho existente no prato».

So6 nos resta esperar para
ver e provar estas delicias e
outras, dos outros chefs en-
volvidos no projeto.

JOAO PEDRO SILVA

O sal marinho
na escultura

A ideia é poetizar a presenca do sal, quer no
contexto urbano, quer no contexto artificial

mento em que nunca tinha
pensado. A partir dai, orga-
nizei algumas exposicgoes.
0 sal aparece aqui como um
novo material, mas que ja es-
tava na minha cabega, pois ja
tinha exposto nas salinas da
Figueira da Foz, onde contac-

tei com ele pela primeira vez
e ja tinha essa vontade de ex-
perimenta-lo como matéria
de constru¢do de uma ins-
talacdo artistica», disse-nos
Jodo Pedro Silva, o parceiro
do chef Jaime Perez no proje-
to «Mar e Montanha».

Arquiteto de forma-
¢do, este jovem artista de
38 anos usa materiais di-
versos, mas tem desenvolvi-
do a maioria dos seus proje-
tos com o vidro trabalhado a
mao, nas suas varias verten-
tes. E conta no seu curricu-
lo com um grande nimero
de exposicdes, tanto indivi-
duais, como coletivas.

Neste projeto, Castro
Marim vai ser o centro da
acdo, pois serad usado o sal
extraido nas suas salinas
para construir duas obras
distintas: uma ao ar livre,

no castelo, com inaugura-
¢do marcada para 24 de ju-
nho; outra em setembro, in-
terior, na recém-inaugurada
Casado Sal.

Segundo o artista, «a
ideia é poetizar a presenca
do sal, quer no contexto ur-
bano, quer no contexto ar-
tificial, que é a intervencgdo
dentro da Casa do Sal. E ex-
plorar esta dimensdo poéti-
ca da matéria e da pureza do
branco e todo o simbolismo
associado ao sal como maté-
ria simultaneamente de vida
e de morte e a sublimagdo

dessa matéria e de todas as
caracteristicas que advém
dessa presen¢a muito pura
e artificial, mas natural ao
mesmo tempo, porque é um
mineral».

Jodo Pedro Silva ja pas-
sou para o papel um conjun-
to de desenhos que serdo pu-
blicados no catalogo do «Mar
e Montanha» e que servirdo
para mostrar ao publico o
espirito do trabalho, na me-
dida em que a ideia do ar-
tista é construir um conjun-
to de marcas fortes, em dois
contextos diferentes.



DESTAQUE

«Mar e Montanha»

Casamento de gastronomia e artes

Quando se menciona o Algarve,
fala-se de sol e praia e nunca

de gastronomia. E ainda menos

de produtos autéctones,

que consideramos

fundamentais, porque

sdo expressoes do territdrio

raneos, aliados a outros tan-

tos chefes de cozinha, na ela-
boracido de projetos comuns

Este projeto tem feito per-
manecer no Algarve vinte
artistas plasticos contempo-

baseados em produtos lo-
cais, como o sal e 0 atum, en-
tre outros.

Segundo o gastrénomo e
comissario André de Quiro-
ga, com quem conversamos,
a maioria dos artistas es-
trangeiros convidados nao
conhecia o Algarve, tdo-pou-
co Portugal.

«0 que pretendemos é
chamar a atengdo para um
territério que é muito co-
nhecido em termos turisti-
cos, mas muito mal trata-
do no campo gastrondmico.
Quando se menciona o Al-
garve, fala-se de sol e praia

e nunca de gastronomia. E
ainda menos de produtos
autdéctones, que considera-
mos fundamentais, porque
sdo expressdes do territo-
rio. E ha esta peculiaridade
da maior parte dos chefes
mais cotados que trabalham
no Algarve ndo serem portu-
gueses, nem algarvios», dis-
se-nos o rosto da Associagdo
Aspas e Parénteses, grande
impulsionadora da iniciati-
va, em conjunto com a Uni-
versidade do Algarve.
Havera um ciclo de ex-
posicdes e de jantares, que
pretendem consciencializar

as pessoas, promover a re-
gido como destino turisti-
co, combater a sazonalida-
de, chamar a ateng¢do para
os produtos autdctones e
contribuir para suprir algu-
mas caréncias que o Algarve
tem, do ponto de vista cultu-
ral, nomeadamente nas ar-
tes plasticas.

O projeto esta a ser rea-
lizado com a participagdo de
diversos parceiros, de onde
destacamos as autarquias, a
universidade, o Turismo do
Algarve e a ACRAL.

Segundo André de Qui-
roga, a fase de residéncias

plasticas

estd a terminar. O trabalho
dos artistas sera apresenta-
do no proéximo dia 11 de ju-
nho, durante as conferén-
cias que se irdo realizar na
Universidade do Algarve.
Nestas, haverd trés painéis
sobre gastronomia, turismo
e arte contemporanea, nas
quais irdo participar alguns
artistas, chefs e criticos in-
ternacionais, além de dois
consagrados jornalistas es-
panhéis de turismo e gas-
tronomia. Alias, a iniciativa
ja teve grande destaque na
imprensa espanhola.

JORGE RAIADO:

Mister sal
marinho
algarvio

Nao se pode falar de sal marinho
algarvio, muito menos de flor de
sal, sem mencionar Jorge Raiado e
a Salmarim, que os exporta para os
mercados mais exigentes. E que é
parceiro do projeto «Mar e Monta-
nha», fornecendo a matéria-prima
para o artista Jodo Pedro Silva

A Salmarim produziu, em
2014, quatro toneladas e
meia de flor de sal e quaren-
ta toneladas de sal grosso.
Pensam chegar, este ano, as
seis toneladas de flor de sal.
O produtor compara a salina
auma vinha, onde a uva é es-
colhida bago a bago para dar
o melhor vinho.

0 «barlavento» ndo podia
deixar de pedir a sua opinido
sobre os maleficios ou bene-
ficios do sal, de acordo com
as convicgdes de cada um.

Jorge Raiado - Apesar de
haver muitas pessoas que
ndo comem e nio gostam de
sal, ainda ha bastantes que
o consomem. Ha um aspeto
que mudou no sal; hoje, ser-
ve para temperar e ndo para
salgar, o que faz a diferen-
¢a. Estamos a colocar o in-
grediente no final do pra-
to. A quantidade que coloca-
mos é infima e o sal destaca
aromas, ao contrario das er-
vas aromaticas, que os adi-
cionam, mascarando os exis-
tentes. Ser estivermos a co-
mer um bife e 14 colocarmos

uma erva aromatica, vai-nos
saber a especiaria e a car-
ne. Se colocarmos sal, vai in-
crementar os aromas que te-
mos no prato, os sucos e tudo
o mais. Quanto a fazer mal,
tudo faz mal, em excesso. E
preciso ser equilibrado.

b - Ja nos disseram que o
sal industrial pouco mais é
do que sodio, que é prejudi-
cial a sadde. O que ndo acon-
tece no sal marinho tradicio-
nal. O que nos diz?

JR - S3o duas coisas dis-
tintas. O sal industrial é reti-
rado mecanicamente. Duran-
te esse processo, ha fugas de
6leos, podem afundar mais
e misturar-se com terra, etc.
E uma produgio em gran-
de quantidade, conseguida a
base de maquinaria pesada.
0 sal tem de ser lavado, por
vezes trés vezes. Ao longo
dessas lavagens, vai perden-
do os minerais, ficando ape-
nas o principal, o sédio. De-
pois, é moido e refinado para
ficar branco. A maior parte
das vezes, é branqueado e re-
mineralizado, levando antio-

xidantes e outros. Acabamos
por estar a comer cloreto de
sédio com mais uns quan-
tos quimicos. O sal que sai
das salinas ao ar, as tradicio-
nais, é tirado manualmente e
a lavagem é feita na sua pro-
pria salmoura, para tirar as
impurezas. E ndo leva qual-
quer tratamento posterior.
Logo, ndo tem os 99 por cen-
to de cloreto de sédio do in-
dustrial, possuindo os mine-
rais nas doses de que o nos-
So corpo necessita. Sem sal, a
morte € certa; temos excesso
de sal, ha o risco de um ata-
que cardiaco. Tudo depende
do equilibrio de cada um.

b - Quer dizer que o sal
marinho é saudavel, porque
d4 ao organismo os minerais
necessarios?

JR - Sim e o organismo
reconhece-os. O meu objeti-
vo foi tentar trabalhar o sal
de cozinha, obter o sal de
que eles gostam, com cristais
muito especializados. Temos
de competir com a referéncia
mundial, que nem é feita ao
ar livre, num local onde cho-

ve quase todos os dias: a In-
glaterra. Aqui, temos de o fa-
zer dentro da natureza, con-
trolando o melhor possivel a
evaporacdo, tentando obter
cristais com textura e aroma,
que o industrial ndo tem.

b - Qual a diferenca entre
a flor de sal e o sal marinho?

JR - A flor de sal é recen-
te, ndo é tradicional, é sé ar-
tesanal. Tem de desfazer-se
entre os dedos, porque esta-
mos a falar de uma condigdo
fisica, de textura. A flor de
sal forma-se a superficie, ndo
consegue engrossar. O nosso
objetivo é apanha-la ao fim
de trés ou quatro horas. No
nosso caso, convém que nao
seja fina e igual, porque nds
queremos um produto seco,
para criar volume. Quando
chega a mesa, as pessoas ve-
em-na, trincam-na e sentem
o aroma.

Mas, segundo o nosso en-
trevistado, sdo necessdrios
pelo menos oitenta anos a
usa-la para poder ser consi-
derada um produto tradicio-
nal.



