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da Quinta da Lapa aos sabores da %g_glma

A Escola de Hotelaria e Turismo do Oeste (EHTO)
ofereceu no passado dia 1 um momento inesque-
civel aos clientes do seu restaurante pedagégico
com um menu de degustacao de nove momen-
tos, intitulado “Lagoa de Obidos na Cozinha e na

Arte”.
Marlene Sousa

As trés entradas da prova
gastronémica foram saboreadas
em vérios locais da escola ao
som da lagoa e com imagens e
decoracdo ligadas ao mar. O tra-
jeto terminou no Restaurante Pe-
dagogico Ferreira da Silva.

Um dos focos foi a enogastro-
nomia, em que houve um equili-
brio perfeito entre os Vinhos da
Quinta da Lapa e os alimentos
inspirados na Lagoa de Obidos,
proporcionando uma experiéncia
rica em aromas e paladares.

O almocgo resultou como traba-
Iho final no @mbito de uma inicia-
tiva de interdisciplinaridade entre
os modulos de Desenvolvimento
de Produtos Gastronémicos e
Enogastronomia pela méo dos
alunos de Gestdo e Producéo de
Cozinha do 3° semestre e sob
orientacdo dos formadores chef
Bruno Marques e Marisa Rosa,
coordenadora de restauracao e
bebidas.

José Barreto, gestor de clien-
tes da Quinta da Lapa, esteve
presente e fez uma explicacao
sobre cada vinho que foi servi-
do.

As entradas de berbigdo e a
batata doce e o caranguejo e o
milho foram servidas com o Nana
Espumante Rosé de 2020.

A terceira entrada composta
por polvo e pimentos, servida
com o vinho Alvarinho Branco de
2020.

Na sala do restaurante foi ser-
vido o prato de peixe intitulado “O
Robalo e o Mar”, acompanhado
com o Reserva Branco de 2020.

O Pinot Noir Reserva de 2020
foi servido com os cogumelos e
as algas.

O prato de codorniz e as ver-
duras foi servido com o vinho
Merlot Reserva de 2019.

A primeira sobremesa, “Os
Vermelhos e o Queijo”, foi servi-
do com o vinho Touriga Nacional
Reserva de 2019.

Os doces, intitulados “O Eu-
calipto e o Mel” e “A Abbbora e
a Pevide”, foram acompanhados
com o vinho Fernao Pirdo Bran-
co de 2021.

No ambito da disciplina de
Enogastronomia, os alunos fi-
zeram no dia 14 de novembro
de 2023 uma visita & Quinta da
Lapa, acompanhados pela coor-
denadora de restauragao e bebi-
das. Marisa Rosa, que é também
escangao, ou seja, especializou-
se na area dos vinhos, disse que
“na visita provaram os vinhos
todos, essencialmente casta por
casta, porque cada uma tem uma

carateristica especial e diferen-
te”. Depois de falar com o chef
Bruno Marques, que estava a
trabalhar num outro projeto com
a turma do 3° semestre de Ges-
tdo e Producédo de Cozinha liga-
do & Lagoa de Obidos, decidiram
unir-se para criar o evento.

“Trata-se de uma turma finalis-
ta pequena, composta por nove
alunos, e cada um criou “‘uma
entrada, prato ou sobremesa aos
sabres da Lagoa ligando o menu
a uma experiéncia enogastrono-
mica com os vinhos da Quinta da
Lapa”, explicou Bruno Marques.
“Dai os nove momentos, em que
cada formando criou um prato,
mas sempre a trabalhar em equi-
pa para nao repetir ou sobrepor
os sabores”, adiantou o forma-
dor.

“O que lhes pedi foi para fazer
um percurso desde as profun-
dezas da Lagoa até as varzeas
onde os agricultores plantam as
batatas doces, entre outros pro-
dutos”, relatou.

Para Marisa Rosa, este pro-
jeto pode ser uma ideia para os
restaurantes das Caldas da Rai-
nha “desenvolverem e criarem
um menu de degustacdo a volta
de um tema em fungéo dos pro-
dutos endégenos da regido, pro-
porcionando assim experiéncias
diferentes aos seus clientes”.

A responsavel destacou ainda
a experiéncia enogastronémica,
em que “cada garrafa tem uma
histéria que leva um cliente a
conhecer uma cultura e uma re-
gido”.

Sustentabilidade
na pesca

O mote “Lagoa de Obidos na
Cozinha e na Arte" levou a que o
evento “ndo utilizasse a comida
e bebida como Unico elemento
comunicativo e que o foco fos-
se também a preservacao de
espécies marinhas, a limpeza e
preservagao das praias, lagoas e
albufeiras e ainda a sustentabili-
dade das atividades relacionadas
com a pesca”.

Dai que decorreu antes da
experiéncia  enogastronémica
uma conferéncia com dois convi-
dados que alertaram para a de-
fesa dos produtos maritimos da
regiao Oeste.

Nuno Vasco Rodrigues, que é
bi6logo marinho, fotégrafo e in-
vestigador no Centro de Ciéncias
do Mar e do Ambiente (MARE)
do Instituto Politécnico de Leiria,
mostrou varias imagens que cap-

turou nos mergulhos que fez no
mar das Berlengas, Ilhas Deser-
tas, na Madeira e nos ilhéus das
Formigas nos Agores.

Fez pesquisas focadas na
ecologia do peixe e tem diversos
trabalhos cientificos, trés livros
com imagens fotografadas no
oceano e recebeu o prémio de
“Fotografia de Conservacado do
Ano” em 2021 pela Ocean Geo-
graphic.

O mergulho permitiu-lhe ex-
plorar melhor o mundo subaquéa-
tico, que sempre o fascinou, e é
através da fotografia que tenta
partilhar as maravilhas do mar e
a0 mesmo tempo que destaca as
“ameacas enfrentadas pelas es-
pécies e ecossistemas marinhos,
especialmente como consequén-
cia das alteragdes climaticas, da
pesca excessiva, da destruicdo
de habitats e da poluigao”.

Aos alunos disse que o plas-
tico e a poluicdo acabam por ser
probleméticos. Falou ainda da
sobrepesca e de varias espécies
de vidas marinhas da costa por-
tuguesa ameacadas, como tarta-
rugas, golfinhos e baleias. E au-
tor do livro “Espécies Marinhas
de Portugal”.

Afonso Castanheira, ativista e
co-fundador da associagdo Mes-
tres do Oceano, é ainda contra-
baixista e escultor, tendo criado
o projeto “Madeiras do Mar”, em
que retira varios tipos de objetos
vindos do mar, para efeitos deco-
rativos e expressivos. E defensor
da pesca sustentavel, que se
adequa ao ritmo reprodutivo dos
peixes para manter o equilibrio e
garantir a sobrevivéncia de todas
as espécies.

Disse que as lotas ndo tém
qualquer agéo de fiscalizagéo e
aconselhou os alunos a criarem
pratos com peixes cujas espécies
nao estejam ameacadas, como a
cavala e carapau. Pediu ainda
aos futuros chefes que quando
Vvao comprar o peixe perguntem
qual a técnica que foi utilizada
na pesca. Defendeu também a
utilizacdo de algas para fazer
plastico.

1. Alunos e formadores
juntaram-se no final da
experiéncia enogastronémica

2. Berbigao e a Batata Doce
- Nana Espumante Rosé

Caranguej e o Milho
- Nana Espumante Rosé

O Robalo e o Mar

- Reserva Branco de 2020

—

Codorniz e as Verduras
- Merlot Reserva

O Eucalipto e o Mel
- Fernao Pirdo Branco

Polvo e os Pimentos
- Alvarinho Branco

Cogumelos e as Algas
- Plnot Noir Reserva
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Os Vermelhos e o Queijo
- Touriga Nacional
-

A Abédbora e a Pevide
- Fernao Pirdo Branco



