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SOGIEDADE

Gostamos muito de azeite
mas cometemos “erros basicos”

O jornalista Edgardo Pacheco fez um
guia com os 100 melhores azeites

de Portugal e acredita que este é um
mercado que “esta a dar um salto”, como
aconteceu com o do vinho

Alimentacédo
Alexandra Prado Coelho

Vemo-nos como um pais de grandes
apreciadores de azeite mas, como
consumidores, cometemos ainda
“erros basicos”. Por exemplo? Con-
tinuar a olhar para o rétulo a pro-
cura do nivel de acidez e escolher
um azeite com base nisso. “E preciso
desmistificar essa questio da acidez,
que é dramatica”, diz Edgardo Pa-
checo, jornalista especializado em
gastronomia e autor do guia Os 100
Melhores Azeites de Portugal, com fo-
tografias de Jorge Simao, que acaba
de ser lancado pela Lua de Papel e
que devera passar a ser anual.

“As pessoas acham que a acidez é
que conta. Mas ninguém consegue
detectar a acidez na boca porque niao
tem cheiro nem sabor. Pode haver
azeites que tém 1% de-acidez e que
sdo baratos porque provéem de azei-
tes defeituosos que foram refinados
e os consumidores escolhem-nos”,
explica. Este guia serve (também)
para isso: oferecer aos leitores uma
espécie de curso basico sobre como
comprar e utilizar azeite.

Edgardo Pacheco opta por nao dar
notas aos 100 azeites que apresenta,
e que foram seleccionados como os
melhores entre cerca de 200 que ex-
perimentou, mas arrisca escolher o
top 10 para destacar aqueles que se
distinguem e explicar porqué num
pequeno texto de enquadramento
para cada um.

Mas como se explica, afinal, que
exista ainda um desconhecimento
tdo grande em Portugal? “Julgo que
tem a ver com o facto de estarmos
tao familiarizados com o azeite.
Para nos é tao trivial como comer
pao, por isso ndo lhe damos a im-
portancia devida”, avalia Edgardo
Pacheco. “Toda a gente tem um pri-
mo que produz azeite 1 na terra e
ha o mito de que se o azeite é feito
pelo pai ou o tio no lagar da terra é
bom e puro.” Fomo-nos habituan-
do a consumir azeite com defeitos

achando que é assim que deve ser.

Mas, por outro lado, o mundo da
producio de azeite conheceu nas al-
timas décadas uma grande evolugao.
Esta a ter em Portugal um percurso
semelhante ao do vinho, embora siga
alguns passos mais atras. Foi, explica
o autor do guia, a partir do final dos
anos 80 que o professor José Gouveia
(que foi professor de Edgardo num
curso de azeites e assina o preficio
do livro) comecou, com a sua equipa
do Laboratério de Estudos Técnicos
de Azeites do Instituto Superior de
Agronomia, a trabalhar na identifica-
¢do das denominagoes de origem. “Ai
comegamos a perceber que temos
boa matéria-prima, mas o trabalho
no lagar deixava muito a desejar.”

Percorreu-se um longo caminho
desde entdo. Basta folhear o livro pa-
ra ver como muitos produtores, além
de terem investido imenso na quali-
dade do azeite, estdo cada vez mais
a trabalhar a imagem, com garrafas
que, em alguns casos, parecem de
vinho ou de whisky. Ha um esfor¢o
para criar azeites diferenciados, que
ganhem prémios nos concursos inter-
nacionais (o0 mais prestigiado destes é
0 Mario Solinas) e que se posicionem
como gourmet no mercado nacional
e, sobretudo, da exportagio.

Falta formacio

O primeiro a lancar-se nesse campeo-
nato foi a Herdade do Esporo, conta
Edgardo. “Um distribuidor no Bra-
sil sugeriu a ideia a familia Roquette,
que percebeu que, sendo o azeite um
produto mediterranico como o vinho
e tendo ja a marca Esporao prestigio
naquele pafs, fazia sentido juntar as
duas coisas.”

Apesar disso, Portugal tem uma
caracteristica que dificulta a vida
destes produtores mais pequenos,
muitos dos quais sio em primeiro
lugar produtores de vinho: o mer-
cado é dominado por duas marcas,
Oliveira da Serra e Gallo, que, juntas,
perfazem 65% das vendas de azeite.
“Estes dois operadores tém grande
poder negocial e conseguem colocar

azeites a precos muito competitivos.
No outro dia, um pequeno produ-
tor dizia-me que se nao vendesse 0
seu azeite a oito euros ndo ganhava
dinheiro nenhum. E depois entra a
especulacdo absurda que existe por
parte dos intermediarios e que faz
com que este azeite chegue as lojas
al7 euros.”

Ha, contudo, alguns trunfos com
os quais se pode jogar. “Os produto-
res do Douro, tendo a marca Douro
por tras, tém mais facilidade em co-
locar o azeite nos mercados de dis-
tribuicdo, nas lojas gourmet”, explica
Edgardo. “E ha um mercado muito

grande que é o brasileiro, onde o
azeite portugués tem uma notorie-
dade superior a do vinho.”

Muitos produtores acreditam que
estamos num momento de viragem e
que “vamos dar um salto” de sofisti-
cagdo na nossa relacdo com o azeite.
Mas como é que isso se consegue? Ha
“trés areas fundamentais”. A primei-
ra sao escolas de hotelaria — Edgardo
Pacheco considera inexplicavel que
estas nao tenham um moédulo sobre
azeites e que, num pais mediterrani-
co, os alunos saiam destes cursos “a
saber mais sobre manteiga” do que
sobre azeite.

As escolas de
hotelaria nao
tém um modulo
sobre azeites e 0s
alunos acabam
estes cursos “a
saber mais sobre
manteiga” do que
sobre azeite
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As outras duas areas sdo 0s co-
zinheiros e restaurantes e a comu-

nicacéo social, “onde se poderia
escrever de forma mais regular so-
bre o tema”, defende. “Quem é que
escreve sobre azeites em Portugal?
Duas ou trés pessoas. Se as televisoes
também pegarem nisso, se o sector
criar alguma dinamica, e os festivais
de vinho introduzirem o azeite, as
coisas comecam a mudar.”

Era também muito importante,
diz, que os restaurantes passassem
a dar mais valor ao azeite, disponi-
bilizando por exemplo, uma carta
de azeites. Muito bom sinal, para ja,

€ 0 entusiasmo com que os 25 chefs
convidados por Edgardo Pacheco
aceitaram o convite para fazer pa-
ra o livro uma receita que permita
um uso original do azeite — e prova
desse entusiasmo so as divertidas
fotografias que Jorge Simao lhes ti-
rou, Uns com azeite a escorrer pelas
maos, outros a passa-lo pela cara ou
a fingir que o bebem. .
Entre as receitas ha algumas sobre-
mesas, como um leite creme de azei-
te, gelado de lima kaffir e caramelo,
de Ricardo Costa (The Yeatman) ou
os célebres bombons com azeite do
mestre chocolateiro Francisco Siopa.

5%

éaquotademercadodetida
pelos dois maiores produtores,
os azeites Gallo e Oliveirada
Serra. Nao resta muito espago
para produtores de azeite mais
pequenos

ENRIC VIVES-RUBIO

“Ha azeites no Douro que tém notas
aromaticas muito aproximadas aos
frutos secos e especiarias doces, tipo
canela” e sdo ideais para sobremesas,
sublinha Edgardo Pacheco.

“Os cozinheiros que desafiei foram
todos impecaveis, estio muito exci-
tados e alguns ja querem fazer uma
carta de azeites”, conta. “Comeca a
haver a percepcao de que o azeite
pode mesmo ser um elemento dife-
renciador. Acho que agora existem
condi¢des para que essa mudanca
aconteca.”

apc@publico.pt
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mil toneladas foi o resultado
dacampanhade 2015/16 em
Portugal, que voltou assim
avalores sé atingidos nas
décadasde50e 60doséculo
XX

Escolher, conservar, provar (Ssemsercom
pao). 0s conselhos de Edgardo Pacheco

Ler o rotulo

Para garantir que se consome
bom azeite deve-se comprar
sempre o virgem extra (o

guia de Edgardo Pacheco

so refere azeites desta
categoria). E importante
saber qual a regiao produtora,
sobretudo se se tratar de
azeite com Denominagéo de
Origem Protegida (ha seisem
Portugal).

Convém ter em conta que a
acidez nao é importante — se o
azeite for virgem extra o nivel
méximo nunca ultrapassa os
0,8%. Geralmente os valores
estdo entre 0s 0,1% e os 0,2%
mas, lembra Edgardo, “em
Espanha e Italia a acidez nem
sequer é mencionada”.

O prazo de validade de uma
garrafa de azeite situa-se entre
0s 18 e 0s 24 meses, mas este
ultimo “pode, nalguns casos,
ser excessivo”, explica o
jornalista.

As garrafas devem ser
guardadas em locais frescos
e ao abrigo da luz; devendo-
se evitar sempre coloca-las
junto a fontes de calor, como o
fogéo.

Ter varios azeites

O ideal sera ter em casa trés
ou quatro azeites com perfis
diferentes. “Os azeites de Tras-
os-Montes sdo muito diferentes
dos outros por causa do terroir,
tém aquele verde intenso da
folha de oliveira, da améndoa
verde e no sabor sdo amargos
e picantes, dai que sejam
ideais para temperar uma peca
de carne acabada de sair do
forno, cabrito, borrego, coisas
potentes”, sugere Edgardo
Pacheco.

“Se formos para o Sul, temos
a azeitona galega no Ribatejo
ou Alentejo, que da azeites
mais doces, suaves, indicados
para peixe cozido ou uma sopa,
um creme. Se for um creme de

courgetes, a galega fica bem,
se for de espargos, um bom
azeite das Beiras ou do Douro”.

Fazer provas

Quem quiser perceber as
diferengas entre os varios
azeites pode fazer uma prova
técnica, que os profissionais
fazem com um copo de vidro
azul-escuro com uma tampa de
vidro concava no qual devem
ser colocados 15 ml de azeite a
28°, a temperatura certa para
se sentir todas as nuances.

Tal como se faz com o vinho,
cheira-se primeiro e prova-se
depois tentando identificar se
ha defeitos no azeite (os mais
comuns sdo a tulha, o rango, o
mofo e o avinhado) e depois os
varios aromas e sabores, para
além dos niveis de amargo e
picante.

Quem nio quiser ser
tao profissional tem uma
alternativa mais simples: por
diferentes azeites em tacinhas
e prova-los com camarao
cozido. Sera, diz Edgardo
Pacheco, uma boa maneira de

.perceber como eles podem

funcionar melhor com uns
alimentos e ndo tdo bem com
outros. Experimenta-los com
péo e, diz, testar o pdo e N0 o
azeite.
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