
ESTE SUPLEMENTO É PARTE INTEGRANTE DA EDIÇÃO N.º 12 885 DO CORREIO DA MANHÃ E NÃO PODE SER VENDIDO SEPARADAMENTE

Vencedores
dasprimeiras
ediçõesdão
dicasúteisaos
concorrentes

CONSELHOS

PÁG. 3

“Mostrem paixão
e bons produtos”
�O chef
Cordeiro
quer ver
todos os
candidatos
empenhados
com as suas
criações
PÁG. 2

PUB

INSCRIÇÕES
TERMINAM

A29DE
SETEMBRO

TRAGAASUA
RECEITAETENTE

CONVENCEROJÚRI

�AMESADOSPORTUGUESES
arranca com a 3.ª edição
e desafia toda a gente a mostrar
os seus dotes na cozinha.
O vencedor receberá
prémios no valor
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�VENCEDORES DAS EDIÇÕES ANTERIORES RECONHECEM QUE O CONCURSO É DETERMINANTE PARAASALVAGUARDADAGASTRONOMIANACIONAL

A MESA DOS PORTUGUESES � VENCEDOR DO CONCURSO GANHARÁ PRÉMIOS NO VALOR DE 6 MILEUROS

JOSÉ CORDEIRO PRESIDENTE DO JÚRI

UM PROJETO MUITO ÚTIL

“ESPEROSERBASTANTE
SURPREENDIDOCOM
ASRECEITASENVIADAS”

O
primeiro vencedor do concurso
A Mesa dos Portugueses, com o
famoso anho no forno,de Valen-
ça, cai naquela categoria de ho-

mem com o coração na boca. Fala-se de
gastronomia portuguesa e ele pede li-
cença para discursar durante horas a fio.
E nunca lhe falta assunto. Isso porque
anda, há 40 anos, a revirar baús, biblio-
tecas e cozinhas, à procura de receitas
antigas. É por isso que está em condi-
ções de garantir “que temos uma das
melhores cozinhas do Mundo, com
uma identidade muito própria”, e que
A Mesa dos Portugueses é uma ini-
ciativa “louvável” pelo facto de pro-
mover a recuperação de receitas que
quase se perdiam. “Acho mesmo
que deveriam existir mais ‘Mesas
dos Portugueses’, com mais edi-
ções por ano.”

O concorrente, que além do
anho viu reconhecidas duas ou-
tras receitas apresentadas a con-
curso, entende que a organização
deste evento é muito democrática
(“ninguém tem de pagar para con-
correr”) e que a qualidade do júri é
irrepreensível.“São pessoas sérias
e com provas dadas há muitos anos.
Não são só figuras mediáticas com
jeito para cozinha. É gente muito
competente.” �

João Gu-
terres,
vencedor
da primei-
ra edição
da Mesa
dos Por-
tugueses

Transmonta-
no com orgu-
lho,José Cor-
deiro é um
dos cozinhei-
ros que me-
lhor conhece
as cozinhas
regionais
portuguesas.
Estudou e
trabalhou no
estrangeiro,
tendo ganha-
do por duas
vezes uma
estrela
Michelin

�“Ao lançarmos este desafio aos
portugueses, estamos a lembrá-
-los de que temos todos os ingre-
dientes para uma alimentação
rica, saborosa e saudável. Nesta
3ª edição,espero ser surpreendi-
do pela riqueza das receitas en-
viadas. Apelo a todos os amantes
da culinária que não percam esta
oportunidade de participar no
maior concurso de gastronomia
de Portugal. Venham daí essas
receitas”, diz-nos José Cordeiro,
presidente do júri do concurso.

O chef, que já ganhou por duas
vezes uma estrela Michelin, tem
demonstrado que a chamada alta
cozinha de autor não entra em
choque com as nossas cozinhas
regionais. “É um orgulho fazer
parte deste concurso, que tem
posto Portugal a explorar as tra-
dições culinárias. Ao todo, são já
centenas de receitas recolhidas
que tive todo o gosto em avaliar e
provar”, realça o cozinheiro
transmontano, para destacar, de
seguida, que “é importante que

as pessoas não se esqueçam de
que nas receitas mais simples e
tradicionais se encontram as ba-
ses para a inovação”.

Ano após ano, José Cordeiro

consegue emocionar-se com a
dedicação e o empenho dos con-
correntes.“Paramuitagente,isto
dos concursos pode já ser uma
banalidade, mas eu não deixo de

me comover quando sei que al-
guémsaidecasacomosprodutos
pré-cozinhados,finaliza-os aqui
e senta-se à frente do júri para ser
avaliado.Isso a mim diz muito.”�

“TEMOSUMADAS
MELHORESCOZINHAS”

P
articipar num concurso desta en-
vergadura, com todo o mediatis-
mo a nível nacional, foi de facto
uma experiência muita enrique-

cedora.Tiveoportunidadedealargarco-
nhecimentos a nível gastronómico, bem
como de conhecer e interagir com diver-
sas personalidades da área”,salienta Olí-
via Rocha, a candidata que concorreu
com as queijadinhas de amêndoa, que
muito encantaram os membros do júri
reunidos no jantar de encerramento do
concurso A Mesa dos Portugueses.

A apresentação de doces e outras re-
ceitas conventuais tem sido uma cons-
tante nas edições do concurso popular,
algumas com alguns retoques de inova-
ção interessantes. Esta é, de resto, uma
recomendação que os membros do júri
fazem às centenas de concorrentes que
tentarão a sua sorte em mais uma edi-
ção do grande evento nacional.

“A vitória do concurso A Mesa dos
Portuguesesabriu-meaoportunidadea
novasparceriasecontactoseàparticipa-
çãoemworkshops,showcoookingseou-
tros eventos”,realça Olívia Rocha

“A nível profissional surgiram novos
projetos e convites que me permitiram
enveredar pela formação tecnológica na
área da hotelaria. De momento há vários
projetos em fase embrionária, todos re-
sultantes desta experiência”,remata.�

“CONCURSOABRIU-ME
NOVASPORTAS”
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Olívia Rocha com
as queijadinhas de
amêndoa
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� MOSTRAR PAIXÃO
O chef Cordeiro entende que
os candidatos devem: 1.º
mostrar paixão pela cozinha;
2º defender os produtos por-
tugueses e 3º apostar com
convicção nas cozinhas na-
cionais e regionais. Mas, diz
o chef,“se a intenção for
mostrar pratos com criativi-
dade, nunca se esqueçam
dos primeiros pressupostos:
paixão e bom produto”.

� TRABALHO DE PESQUISA
“Trabalho, muito trabalho de
pesquisa na procura da ori-
gem da receita. Isso dá cre-
dibilidade ao concorrente e
agrada ao júri”, dizJoão Gu-
terres.“Então se for uma re-
ceita regional, local e muito
praticada pela família, me-
lhor ainda”. O vencedor da
primeira edição da Mesa dos
Portugueses é da opinião
que“os candidatos não de-
vem inventar porque os jura-
dos detetam logo o que é ge-
nuíno e o que é forçado”.

� BONS PRODUTOS
“Aqualidade dos produtos
das receitas tem de ser o
fator principal, diz Olívia
Rocha, vencedora da se-

gunda edição do Concurso
da Mesa dos Portugueses.
“Não tentem disfarçar por-
que o júri percebe rapida-
mente a diferença entre um
bom produto e outro de me-
nos qualidade”. Depois, se-
jam o mais sinceros que pos-
sam. Não teatralizem e não
inventem. Se quiserem ino-
var, que seja na forma de
apresentar os pratos”.

� O QUE É O CONCURSO?
A Mesa dos Portugueses é um
concurso nacional de gastro-
nomia com o objetivo de reco-
lher as melhores receitas re-
gionais e estimular a confeção
de pratos com produtos de ori-
gem portuguesa. Esta iniciati-

va visa ainda contribuir para a
valorização do património
gastronómico português.

� ORGANIZAÇÃO
AMesa dos Portugueses é uma
iniciativa do‘Correio da Ma-
nhã’, que conta com o patrocí-
nio da Repsol Gás, da Teka e do
Pingo Doce. E com o apoio da
RTP, Riberalves e CVR Dão.

� OS PRÉMIOS
O vencedor do concurso ga-
nhará prémios de 6000 €. O
segundo e o terceiro classifi-
cados arrecadarão 3000 €
cada. Os candidatos classifi-
cados entre o 4.º e o 12.º lugar
terão prémios de 450 €. Os
doze primeiros candidatos
irão à televisão cozinhar .

� QUATRO FASES
As inscrições no concurso ter-
minam a 29 de setembro.

– Entre 30 de setembro e 7 de
outubro, o júri apura 70 candi-
datos.

– De 13 a 17 de outubro, os ju-
rados selecionam 48 finalis-
tas. Os 12 primeiros classifica-
dos vão à televisão.

– De 27 de outubro a 21 de no-
vembro serão escolhidos os 4
finalistas.

– No jantar de gala a 28 de no-
vembro saber-se-á quem foi o
grande vencedor da Mesa dos
Portugueses.

� CATEGORIAS
Os concorrentes podem con-
correr nas seguintes catego-
rias: entradas e sopas, peixes
e mariscos, bacalhau, carnes e
caça, doçaria.

� JÚRI
O júri é composto pelos chefes
José Cordeiro,António Alexan-
dre,António Boia, Bertílio Go-
mes, Orlando Esteves e Vítor
Esteves. E ainda pelo gastró-
nomo Virgílio Gomes.

AVEIRO AEMPRESATEM UMAUNIDADE DE PRODUÇÃO EM PORTUGAL

REPSOL GÁS AEMPRESAESTÁ PRESENTE EM MILHARES DE LARES

ATEKAAPOIA
OTALENTO
NACIONAL

ATeka apoia o talento nacio-
nal e tem como missão aju-
dar os portugueses a viver

mais a sua cozinha como um es-
paço de criação”, defende Sara
Tavares,técnica de marketing da
Teka.

“DenorteasuldoPaís,domais
tradicional ao gourmet, temos
apoiado múltiplos eventos gas-
tronómicos. Partilhamos o amor
pela cozinha com chefs de reno-
me,comos bloggers de culinária,

com os cozinheiros amadores e
os foodies”,realça.

Empresacompreocupaçõesde
eficiência,“os eletrodomésticos
Teka, além do design arrojado,
têm uma componente de pou-
pança enérgica muito forte. Tra-
balhamos para estar sempre um
passo à frente, desenvolvendo e
oferecendo soluções que permi-
tam o máximo rendimento mas
também a máxima poupança.
Desta forma,ao equipar uma co-

zinha com eletrodomésticos
Teka, o cliente garante uma pou-
pança mensal, quer de energia,
quer de água”,garante Sara Tava-
res.

Há mais de 35 anos em Portu-
gal, a empresa com unidade de
produção em Aveiro reconhece
que A Mesa dos Portugueses é
“um projeto de grande valor cul-
tural, pelo vínculo que formou
em torno do património gastro-
nómico português”.�

A
propósito das duas edições
de A Mesa dos Portugue-
ses, “ficou provado, se ne-

cessário fosse, que a gastrono-
mia faz parte da nossa identidade
e que a relação dos portugueses
com o caráter mais genuíno da
mesma tem vindo a ser reforçado
nos últimos anos”, destaca Paulo
Lapão, diretor de marketing da
Repsol Gás.

“Podemos afirmar, sem mar-
gem para dúvidas, que os três

fatoresquesãoabasedanos-
sa riqueza gastronómica

(produtos de excecional
qualidade; tradição
culinária e receituá-

rio tradicional sustentado na
simplicidade da confeção) têm
saído reforçados pelas edições já
realizadas do concurso”.

Apesar de os consumidores
não se lembrarem muito da com-
ponente gás (estratégico pela ca-
pacidade energética e facilidade
no controlo das temperaturas),
“a realidade é que o gás Repsol
faz, há mais de vinte anos, parte
do quotidiano nas cozinhas de
largos milhares de famílias por-
tuguesas, pelo que a associação
da Repsol Gás a eventos de âmbi-
to gastronómico é,para nós,uma
aposta estratégica”,conclui Pau-
lo Lapão.�

Sara Tavares diz que os eletrodomésticos têm uma componente de poupança energética muito forte

OGÁSFACILITAANOSSAVIDA
Paulo
Lapão,
diretor
de
marke-
ting da
Repsol
Gás

AS REGRAS

CONSELHOS

Pode inscrever-se no concurso pelo site www.amesadosportu-
gueses.pt ou pelo Facebook: https://www.facebook.com/
AMesaDosPortugueses?ref=bookmarks
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INOVAÇÃO REGRADE OURO NAEMPRESA

BACALHAURIBERALVES
APOIANOVACATEGORIA

DÃO REGIÃO ASSOCIA-SEAO CONCURSO

VINHOSTINTOSDODÃOSÃO
SUAVESEMUITODELICADOSPROPOMOS

SEMPRE
COMIDA
SAUDÁVEL
�Sofia Lufinha, diretora de Marketing e Desenvolvimento de Negócio
do Pingo Doce, defende que a associação entre a cadeia de supermercados
e a Mesa dos Portugueses“é algo que surgiu de uma forma muito natural”.

Em qualquer país a sofrer uma
crise económica e social, a ali-
mentação acaba por ser uma das
áreasmaisafetadasnaescolhados
cidadãos. Acontece que o Pingo
Docetemvindoareforçaraquali-
dade dos produtos que propõe.
“Osprodutosdemarcaprópriado
Pingo Doce são desenvolvidos
respeitandoparâmetrosdequali-
dade extremamente rigorosos e
são comercializados a preços
muito competitivos para que se-
jamacessíveisatodaapopulação”,
salientaSofiaLufinha.

Poroutrolado,otake–awaydo
PingoDocedisponibilizaumvasto
sortido de refeições económicas,
confecionadasdeformatradicio-
nal,com produtos naturais e com
sabor como se fossem feitas em
casa.Otake-awayrefleteamatriz
dagastronomiaportuguesa.�

�OchefexecutivodaJerónimo
Martins,VítorEsteves,éumdos
setemembrosdojúri da3.ªedi-
çãodoconcursoAMesadosPor-
tugueseseavaliaráasreceitas
emduasgrandesvertentes: por
umlado,aincorporaçãodosprin-
cípiosdadietamediterrânicae,
poroutro,osaboreorequinte
dospratos.

CHEF DO PINGO
DOCE AVALIARÁ
AS RECEITAS

PROPOSTAS DE
TODO O PAÍS
PROCURAM-SE

O
PingoDoceprocurapro-
moverumaalimentação
saudável junto dos con-
sumidores, nomeada-

mente, através do programa Sa-
bores Mediterrânicos, que tem
como objetivo incorporar as
orientações da Dieta Mediterrâ-
nica nos produtos de marca pró-
pria e no Take-Away”, defende
Sofia Lufinha, diretora de
MarketingeDesenvolvimentode
NegóciodoPingoDoce.

“No âmbito deste programa,
desenvolvemosreceitasqueutili-
zamumagrandevariedadedele-
gumes,fruta,cereais pouco refi-
nados,leguminosas,entreoutros
ingredientes,e que privilegiam o
azeite,comogorduradeeleiçãoe
que divulgamos na nossa revista
‘Sabe Bem’ e no site do Pingo
Doce”, salienta a responsável da
cadeiadesupermercados.

Nesse sentido, como A Mesa
dosPortuguesesdávisibilidadeà
gastronomiatradicional,aparce-
riaentreoPingoDoceeoconcur-
so “surgiu de uma forma muito
natural”.

As castas,
os solos,
o terroir
e o clima
são os
trunfos de
uma das
mais anti-
gas regiões
do País

O Baca-
lhau
Pronto a
Cozinhar
é um pro-
duto de
excelên-
cia e mui-
to fácil
de usar no
dia a dia

� A Riberalves anda há 30
anos a dar aos portugueses o
melhor peixe do Mundo – o
bacalhau, claro está. E não se
limita a apresen-
tá-lo seco, que é
como nós gosta-
mos do famoso
peixe,mascrian-
do novas solu-
ções face aos no-
vos hábitos de
vida. E a grande
inovação é o Ba-
calhau Pronto a
Cozinhar, “um produto de
grande qualidade que vem
trazer novas possibilidades e
darrespostaàsexigênciasdos

consumidores e do setor profis-
sionaldehojeemdia:éumbaca-
lhaucomamelhorcuratradicio-
nalportuguesa,masofereceesse

caráter prático hoje
pedido por muitos.
Anossa expectativa
passa muito por aí,
pelo lado de rein-
venção, pelo que a
associação ao pro-
je to A Me sa d os
Portugueses surge
muito apropriada”,
defende Rui Con-

ceição, diretor de marketing da
Riberalves, numa altura em que
o concurso criou a categoria de-
dicada ao bacalhau. �

�Se há um tipo de vinho com
potencial de adaptação a
quase todas as gastronomias
regionais ele é seguramente o
vinho do Dão. Ou, melhor, os
vinhos do Dão (brancos, tin-
tos e rosé),com uma estrutu-
ra de boca suave e com perso-
nalidade.Ora,de acordo com
o presidente da Comissão Vi-
tivinícola Regional do Dão,
Arlindo Cunha,“a gastrono-
mia é claramente um dos
principais atrativos da região
do Dão, destacando-se a sua
grande variedade, requinte,
criatividadeeinfluênciacon-
ventual”. Nesse sentido, o
projeto A Mesa dos Portu-

gueses enquadra-se na vocação
de apoio à gastronomia, na me-
dida em que o vinho do Dão as-
sume papel determinante como
acompanhante perfeito, real-
çando sabores e participando
mesmo na confeção de alguns
pratos. �

Vinhos com personalidade

PINGO DOCE � ALIMENTOS MEDITERRÂNICOS

� SofiaLufinhaesperaque,este
ano,“onúmerodecandidaturas
excedaaparticipaçãodasedições
anteriores.Equesejamapresen-
tadasreceitasdetodo
oPaís.Anossagastro-
nomiaémuitodiversi-
ficada.Temosexpecta-
tivaselevadas”.

Lojas apostam
num take away
de qualidade

A Riberalves
usa bacalhau
capturado
em vários
países
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