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Mensagem do Chefe Hélio Loureiro

Coordenador da equipa que elaborou a carta gastronémica e porta voz do Conselho
Gastronémico da APHORT.

«A carta gastronémica Porto Norte de Portugal mais do que uma carta é um testamento,
legado de um passado onde geragdes de cozinheiras e cozinheiros apuraram com sabedoria
Unica de aromas de terra e sabores de mar.

A carta gastrondmica serd um instrumento de trabalho onde estdo compiladas receitas
auténticas, muitas delas trazidas de novo a luz do dia depois de anos guardadas em baus de
esquecimento ou guardadas no vocabulo bolorento do segredo.

Sao mais de 500 receitas, desde entradas a petiscos, fumeiro, peixe, carne e sobremesas;
receitas que foram tratadas e que passaram por uma triagem de autenticidade. Deixaram-se
para tras as receitas que tinham chapéus de tias e avls imaginarias, benzidas por vezes com
nomes de conventos extintos antes das proprias receitas que lhes eram atribuidas, ou até que
nunca existiram.

Tratou-se as receitas de cariz mais popular e particular habituadas a falta de rigor de pesos e
medidas e mais baseadas nos valores empiricos da transmissao.

O que é a tradigao culinaria do Norte de Portugal?

E manter viva a certeza de uma culinaria que foi criada a partir de produtos da terra e das
necessidades locais, evolutiva, alusiva a festas e tradigbes que se perdem no tempo, muitas
delas ligadas a rituais pagaos ou de uma santa religiosidade judaica cristd e que se
entrecruzam e se aliam com o respeito da natureza humana.

Quais sao os pratos tradicionais?

Os pratos tradicionais sao, pois, todos aqueles que nos contam histérias de familias, de povos
de determinadas regides, de momentos cruciais da nossa identidade como Povo. Conhecé-los
€ muitas vezes tdo importante como ler um compéndio de Histéria, com a vantagem de
satisfazer ao mesmo tempo a mente e o palato e poder transmitir a mesa ligdbes de uma
portugalidade auténtica, feita muitas vezes por mulheres que demonstravam um patriotismo
glorificante quando brindavam a sala de jantar com o prato da Vitéria. E assim que nascem as
tripas a moda do Porto, ndo o prato mas a forma de ser e de estar de uma populagéo; é assim
que nasce o anho da Pascoa numa comunhao entre cristdos e judeus conseguidas muitas
vezes s6 a mesa; é assim que nascem as alheiras de caga numa necessidade de esconder da
farsa politico-religiosa da inquisi¢ao os cristdos novos carregados de tradi¢cdes antigas.
Quantas licoes existem em cada um destes pratos, quantas histérias podemos transmitir para
que nunca se apaguem memodrias de quem fez Portugal?

Qual a evolugdo?



Nao devemos esquecer de evoluir, pois € uma forma de continuar. Mas, para continuar um
caminho tivemos de ter um momento de partida. A carta gastrondémica é pois um momento de
partida para um caminho evolutivo.

E preciso melhorar a apresentagédo da nossa gastronomia, acabar com a doses industriais de
comida em travessas inox a transbordar batatas de vergonha e arrozadas de facilidade.

Evoluir para novas apresentagbes e misturas de sabores, afinal foi assim que no passado
fizemos, misturando as culturas gastrondmicas d outros povos com as nossas, misturando
especiarias e produtos vindos dos novos mundos com 0 nosso contributo culinario.

Evoluir hoje é também voltar atras e respeitar a sazonalidade dos produtos, pois sera
seguramente um bem para a nossa saude a variedade na dieta.

Qual o rigor?

Usamos a maxima do Infante Dom Henrique — “Talent de bien faire”- tentado assim tudo fazer,
fazendo bem. Das receitas que nos chegavam, verificAvamos autenticidade dos locais e dos
produtos, os livros a que tivemos acesso respeitamos as receitas e 0s autores pois sdo nomes
crediveis e mulheres e homens com passado ligado & histéria da alimentacéo.

Qual o critério?

Pesquisa — livros e documentos
Recolha — receitas de restaurantes e particulares

Que credibilidade?

A credibilidade é garantida pelos séculos de experiéncia e experimentagdo, muitas vezes
empirica, hoje garantida pela ciéncia e seguranga alimentar.

Como exemplo, temos 0s queijos em que a certificagdo € uma necessidade, primeiro para
manter a qualidade, segundo para irradiar a febre aftosa e outras doencgas graves e mortais.

Por vezes tentamos enganar a seguranga alimentar escondendo-nos na tradigao, puro engano.
A tradigdo ndo sdo mas praticas nem cozinhas pouco higienizadas, ser tipico ndo pode ser
sindénimo de sujidade e pouco rigor.

Por detras do tipico estd, muitas vezes, o desconhecimento total de processos e métodos
correctos, que sempre se fizeram empiricamente.

Por exemplo, a pasteurizagdo que é feita nos ovos moles através da alta temperatura que
atinge a calda de agucar, bem como a cobertura de agucar, que faz uma pelicula, sobre o
papel de héstia, evita os bolores e a deterioracao.

Hoje, em Aveiro, sdo feitos 0os ovos moles sem a capa de aglcar colocando em causa a saude
publica e esquecendo o conhecimento secular, refugiando-se na patranha da menor
quantidade de agucar em beneficio da dieta, como se as pessoas que comem ovos moles
estivessem preocupadas com o regime. Nao serd antes economia de trabalho e dinheiro?

Para que serve?

Serve esta carta para continuar e manter uma culinaria auténtica baseada num respeito pelo
passado com um olhar para o futuro.

Para que quem nos visita ndo saia de Portugal com a triste ideia do pais do bacalhau e do
cabrito terminando a refeigdo com um triste molotoff de aproveitamento.

Olhando para esta carta certamente teremos mais ideias para fazer crescer agua na boca de
quem nos procura dando-lhes motivos de sobra para voltar.

E importante para os dias de hoje?

Num mundo global e cada vez mais massificado, autenticidade deve ser palavra de ordem,
autenticidade dos produtos, das receitas e das regides gastrondmicas.

Servira como instrumento de trabalho para a restauragao?



Deve ser uma biblia culinaria, um livro de horas, pois nele estdo contidos séculos de
conhecimento, horas de trabalho de inUmeros autores, horas de trabalho de cozinheiras e
cozinheiros que, durante uma vida inteira a volta do calor do fogao, estiveram a dar prazeres
pantagruélicos a quem os procurava.

Encerra aqui todo o conhecimento culinario do Norte?

Uma obra é pouco para encerrar seja o que for, mesmo sendo um compéndio de
conhecimentos. Muitas receitas ndo estao aqui, muitas receitas continuam esquecidas, mas
certamente sera uma forma de conhecer e relembrar um Norte de paladares e aromas.

Sera necessario actualizar?

Actualizar sempre que se nos deparem novas receitas, novas iguarias, novos produtos, novas
manifestagdes culinérias.

Qual o préximo passo?

Fotografar cada receita, pois se uma imagem vale mais que mil palavras, em cozinhas também
é verdade que a visualizagdo é importante, os olhos comem e ajudam a identificar as receitas
tornando-as mais faceis de executar.

Fotografar ndo sé o resultado final mas também a técnica de confecgéao.

Vai ser um trabalho arduo e dispendioso, mas todo este discurso tera certamente fruto na
decisao do senhor secretéario de estado do turismo — a fé também faz parte da tradigao.

Que futuro para a restauracao tradicional?

Muitas vezes interrogo-me sem ter resposta segura. Certamente tera um futuro muito diferente
do de hoje. Os restaurantes espalhados por este Norte tém muitos problemas estruturais,
muitos até muito graves. A restauragéo ndo € um grande negécio. Cada vez € mais dificil trazer
gente jovem para a cozinha. E pois necessario repensar e evoluir.

Sirva esta carta para relangar a discussao aberta para qual o futuro da restauragao tradicional
baseada em receitas auténticas e diferentes de regido para regido, acabando com o actual
quadro a uma so cor.

Como nos devemos manter auténticos?

Preservando o receituario, mantendo um espirito aberto e estando atento as inovagdes
gastronémicas — quem nao conhece o que se passa fora das suas casas, regido e pais,
depressa é ultrapassado.

As escolas de hotelaria sa@o, pois, uma mais valia, desde que acompanhem esta forma de
pensamento evolutivo e tenham a frente das suas cozinhas chefes capazes de acompanhar e
dar a conhecer esta autenticidade.

Nao devemos embarcar em conceitos gastronémicos que nos afastem desta historia
gastrondmica, irradiar escolas estrangeiras eu durante anos tornaram o panorama
gastronémico portugués numa manta de retalhos.

A grande mensagem sera certamente:

Produtos portugueses
Alimentos seguros e de qualidade
A certificagao dos produtos tradicionais

A certeza de ter um instrumento de trabalho para manter a tradigcao
Transmitir — o0 passado

Inovar — no presente

Criar — para o futuro

Ao terminarmos este trabalho, devemo-nos sentir mais préximos daquilo que falta e de que nos
falava o conde Aurora, a coreografia portuguesa do Guloso ou dicionario geografico das



especialidades culindrias e nestas obras entrardo pela porta grande e triunfal aqueles que
como Couto Viana deram paginas de prazer e poemas culindrios como o que conta a histéria
dos biscoitos da sua terra natal, criagdo da sua bisavo “e na xicara de cha com nuvem deleite
ela amolece a massa que o ardor do forno coze, e esse biscoito, assim é pelo filho aceite que
comega a comer com avido deleite...”

Recordo a frase Unica pela qual me tenho debatido de Fialho de Almeida:

“Um povo que defende os seus pratos nacionais defende o territério. A invasdo armada
comega pela cozinha.”

Prefaciando Savarin que disse “diz-me o que comes, dir-te-ei quem és, tem mais importancia
para a felicidade da humanidade a descoberta de um prato novo do que a descoberta de uma
nova estrela” ao que acrescentou Olleboma e 1928 “Diz-me quantos gourmets tem o teu pais e
eu direi qual o estado da sua economia e o progresso da sua riqueza”.

Ha nestas receitas horas de trabalho e dedicagao, mas mais que isso, a convicgao forte de que
este trabalho é apenas um comego para garantir que nunca digamos “houve tempos em que se
fazia”, mas antes “ainda hoje se faz”.

Para terminar gostaria de agradecer a Unihsnor' o convite que me fez para participar neste
trabalho e permitam que ressalve duas pessoas. A Dra. Lucia Pereira, que para além das suas
obrigacdes profissionais tomou este trabalho como obra sua, e a0 meu querido amigo e colega
Ernesto Azevedo que iniciou este trabalho.

Senhor Ernesto Azevedo, um dia ou um discurso ndo chega para lhe agradecer os momentos
de prazer no seu restaurante, bem como as conversas sempre a volta da mesa — bem haja
pelo seu contributo e sua amizade.

Minhas senhoras e meus senhores, 0 meu muito obrigado pela vossa paciéncia em me
escutardes, mas nao é todos os dias que tenho publico, tinha que aproveitar! Obrigado.»

! Antiga denominagéo da APHORT



