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— Este ano, os tremémetros atingiram as temperaturas mais altas possivel.

Esta é uma iniciativa das Bibliotecas Paula Nogueira do Agrupamento de Escolas Professor Paula Nogueira (Olhdo) em parceria com a Casa da Juventude de Olhdo e o POSTAL, que semanalmente divulga os problemas e as solugdes deste jogo.
Varias escolas doAlgarve ja aderiram a niciativa: AE Professor Paula Nogueira (Olhao) / AE da Sé (Faro) / AE D. Afonso ll (Faro) / AE Dr. Alberto Iria (Olhao) / Colégio Bemardette Romeira (Olhdo) / AE Dr. Jodo Liicio (Fuseta) / AE de Estoi (Faro) / AE Joaquim Magalhdes (Faro) / AE do Montenegro (Faro) / AE de Castro Marim
(VilaReal de St. Ant6nio) / AE Professora Diamantina Negrdo / (Albufeira) / Agrupamento de Escolas José Belchior Viegas (Mega Agrupamento de Sdo Bras de Alportel) / Escola Secundaria Jodo de Deus (Faro) / Agrupamento de Escolas D. Paio Peres Correia (Tavira) / Casa da Juventude (Olhdo) / Postal do Algarve.
Convidamos todas as escolas e bibliotecas, interessadas em aderir ao Jogo da Lingua Portuguesa e receber os materiais para 0 mesmo, a contactar: biblioteca.epnogueira@gmail.com ou jomalpostal@gmail.com.

Sobe & desce

\ Largo das Mouras Velhas

Ae

E Faro vai renovar o centro da cidade sem
quaisquer custos para os cofres da au-
tarquia, que poupa 309 mil euros numa
obra que ira criar um parque de estacio-
namento gratuito e que estara concluida

em Margo de 2017 (Ler pag. 6).
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Averdadeira desgraca de Santa Engra-
cia que dura e perdura num penar que
leva a saiide no Algarve ao patamar de
quase dignidade de Pantedo Nacional,

que ndo esta morta, mas esta ha muito

moribunda (Ler pag. 3).
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Uma obra portentosa
sobre a ahhmentacdo algarvia

Beja Santos
Assessor do Instituto
do Consumidor e consultor do POSTAL

“Algarve Mediterranico,
Tradicao, Produtos e Cozi-
nhas”, por Maria Manuela
Valagao, Vasco Célio e Ber-
tilio Gomes, Tinta-da-China,
2015, é nao so a obra de con-
sagracao de uma porfiada
investigadora de praticas e
tradicoes alimentares, Ma-
ria Manuela Valagao, como
passou a ser, doravante, o
documento de referéncia da
antropologia e sociologia da
cozinha algarvia, no contex-
to de um patriménio fabulo-
so de alimentacdo saudavel
no contexto da denomina-
da dieta mediterranica. Um
documento com uma apre-
sentacdo grafica inexcedivel,
uma narrativa adubada no
amor a terra, enquanto ter-
ritorio condicionado pelo
Mediterraneo, paisagem ali-
mentar entre a serra e o mar
e o fervilhar urbano, onde se
desvelam os primorosos pro-
dutos mediterranicos algar-
vios, onde nao faltaosal e a
secagem, o pescado, os fru-
tos secos, o vinho e o azeite.

A investigadora é tio exi-
gente e delicada que nos

recorda as preciosidades es-
quecidas, como os bicos de
favas, as castanhas piladas, o
medronho, a salicornia. Pos-
tos os elementos da batalha
patrimonial, conhecidas as
culturas na singularidade
do territorio, a narrativa vai
entrar agora nos nossos sen-
tidos: a multiplicidade dos
temperos, o pao e as tibor-
nas, a autora é pedagogica
em todas as circunstancias:
“As tibornas tém como base
pao embebido em azeite.
A tiborna especial era a do
dia da amassadura, feita com
pao quente e fresco, acabado
de sair do forno. Todavia, as
tibornas comuns eram fei-
tas com pao grelhado nas
brasas. Se hoje em dia se
fazem tibornas das mais di-
versas maneiras, tendo por
base pao grelhado e azeite,
até um passado recente esta
era uma pratica exclusiva do
Outono. Provar o azeite novo
ainda no lagar, fazendo ti-
bornas ou tibornias, era uma
pratica comum. Ha muitos
tipos de tibornas que, em-
bora variando de uma loca-
lidade para outra no interior
do Algarve, estavam sempre
associadas a esta celebracio
do azeite novo”. Com tais
temperos, abrem-se as hos-
tilidades com sopas e acor-
das, a variedade de cozidos
e acompanhamentos como
as inconfundiveis papas ou
xarém, as saladas (o ex-libris
algarvio é a salada de cenou-
ra) e tomatadas, chegou o

momento de referir o peixe
e peixe no Algarve pode ser
caldeirada, cataplana, arroz
de lingueirao, choquinhos
fritos e muito mais. A tra-
dicao algarvia, no tocante a
carnes, guarda a ruralidade
do dia da matanca do porco
e de que o meio envolvente
oferece, caso da galinha e
do borrego, sem esquecer a
caca.

Falar de tradicdo, produ-
tos e cozinhas & evocar os
petiscos, uma convivialida-
de algarvia que igualmente
aponta para as festividades,
uma variegada confeitaria e
dogara que a autora enume-
ra com incontida paixao.

Se a obra conta com a in-
vestigadora certa e um fo-
tografo eximio, quando se
chega a inovacdo da pratica
culinaria, o chefe que supe-
rintende esta prova de fogo
de revelar o velho com olhos
novos, temos uma consagra-
cdo da cozinha algarvia sem
mistificacdes ou receitas de
importacio dissimulada.
Veja-se o tartaro de carapau
com batata-doce de Aljezur,
tudo é algarvio, e de igual
modo a tiborna de polvo
com laranja.

A organizacao da obra é
tao abrangente que o glos-
sario acolhe o que € neces-
sario saber sobre a cozinha
algarvia, a bibliografia deixa
claramente exposto o traba-
lho aturado de investigacao
que precede tudo quanto
se diz sobre historia, paisa-

gem e tradicdo algarvias, a
identificacdo dos produtos
mediterranicos algarvios e o
reportorio de uma cozinha
admiravel que parece ter
sido a tltima béncao que
foi lancada sobre o extremo
do extremo do Mediterra-
neo Ocidental e que adicio-
na ao patrimonio alimentar
portugués uma riqueza sem

preco. Este livro é um tesou-
ro, admiravelmente escri-
to por uma algarvia que se
consagra definitivamente
nos aspetos antropologicos
e sociais dos produtos ali-
mentares e das técnicas de
preparacio onde o Algarve
€ rei.

De leitura obrigatoria, em
qualquer ponto do pais.
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