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AMESA DOS PORTUGUESES m VENCEDOR DO CONCURSO GANHARA PREMIOS NO VALOR DE 6 MILEUROS

UM PROJETO MUITO UTIL

m VENCEDORES DAS EDICOES ANTERIORES RECONHECEM QUE O CONCURSO E DETERMINANTE PARA A SALVAGUARDA DA GASTRONOMIA NACIONAL

“TEMOS UMADAS
MELHORES COZINHAS™

primeiro vencedor do concurso

A Mesados Portugueses, com o Joao Gu-

famoso anhonoforno, de Valen- terres,

c¢a, cainaquela categoriadeho- vencedor
mem como coracionaboca. Fala-sede % da primei-
gastronomia portuguesa e ele pede li- ¥ ra edicdo
cenca paradiscursar durante horas afio. daMesa
E nunca lhe falta assunto. Isso porque = dos Por-
anda, hd 40 anos, arevirar batis, biblio- % tugueses

tecas e cozinhas, a procura de receitas
antigas. E por isso que estd em condi-
¢Oes de garantir “que temos uma das
melhores cozinhas do Mundo, com

umaidentidade muito prépria’; e que -
A Mesa dos Portugueses é uma ini-
ciativa “louvavel” pelo facto de pro- b
mover arecuperacdodereceitas que p— -
di “Ach i T——
quase se perdiam. “Acho mesmo
A\

que deveriam existir mais ‘Mesas

dos Portugueses) com mais edi-

¢besporano.’ "
O concorrente, que além do

anho viu reconhecidas duas ou-

trasreceitas apresentadasacon-

curso, entende que a organizacio

deste evento é muito democratica

(“ninguém tem de pagar para con-

correr”) eque aqualidadedojarié

irrepreensivel. “Sdo pessoas sérias -

e comprovas dadasha muitos anos.

N3o sdo so6 figuras mediaticas com

jeito para cozinha. E gente muito

competente!” m 1

FOTOS CATIA BARBOSA

JOSE CORDEIRO PRESIDENTE DO JURI

"ESPERO SERBASTANTE
SURPREENDIDO COM
AS RECEITAS ENVIADAS”

Transmonta-
no com orgu-
lho, José Cor-
deiro éum
dos cozinhei-
ros que me-
lhor conhece
as cozinhas
regionais
portuguesas.
Estudoue

- "CONCURSO ABRIU-ME
NOVAS PORT.

articipar num concurso destaen-
vergadura, com todo o mediatis-
mo a nivel nacional, foi de facto
uma experiéncia muita enrique-
cedora. Tive oportunidade de alargar co-
nhecimentos a nivel gastronémico, bem
como de conhecer e interagir com diver-
sas personalidades da area’; salienta Oli-
via Rocha, a candidata que concorreu
com as queijadinhas de améndoa, que
muito encantaram os membros do jari
reunidos no jantar de encerramento do
concurso A Mesa dos Portugueses.

A apresentacdo de doces e outras re-
ceitas conventuais tem sido uma cons-
tante nas edicdes do concurso popular,
algumas com alguns retoques de inova-
¢dointeressantes. Esta €, de resto, uma
recomendacdo que os membros do jtri
fazem as centenas de concorrentes que
tentardo a sua sorteem maisumaedi-
¢dodogrande evento nacional.

“A vitoria do concurso A Mesa dos
Portugueses abriu-me aoportunidade a
novas parcerias e contactoseaparticipa-
¢doemworkshops, showcoookings e ou-
tros eventos’, realca Olivia Rocha

“A nivel profissional surgiram novos
projetos e convites que me permitiram
enveredar pelaformacio tecnologicana
areadahotelaria. De momento hé varios
projetos em fase embrionaria, todosre-
sultantes desta experiéncia’” remata.m

Olivia Roéha'com
as queijadinhas de
améndoa

M “Aolancarmoseste desafio aos
portugueses, estamos alembra-
-los de que temostodos osingre-
dientes para uma alimentacgdo
rica, saborosa e saudavel. Nesta
32edi¢do, esperoser surpreendi-
do pela riqueza das receitas en-
viadas. Apelo atodos os amantes
da culinaria que ndo percam esta
oportunidade de participar no
maior concurso de gastronomia
de Portugal. Venham dai essas
receitas”, diz-nos José Cordeiro,
presidente dojtrido concurso.

O chef, que ja ganhou por duas
vezes uma estrela Michelin, tem
demonstrado que achamada alta
cozinha de autor nio entra em
choque com as nossas cozinhas
regionais. “E um orgulho fazer
parte deste concurso, que tem
posto Portugal a explorar as tra-
dic¢oes culinarias. Aotodo, sdoja
centenas de receitas recolhidas
quetivetodo o gostoemavaliar e
provar’, realga o cozinheiro
transmontano, para destacar, de
seguida, que “é importante que

trabalhou no
estrangeiro,
tendo ganha-
do por duas
vezes uma
estrela
Michelin

as pessoas nio se esquecam de
que nas receitas mais simples e
tradicionais se encontramasba-
sesparaainovacio’

Ano ap6s ano, José Cordeiro

consegue emocionar-se com a
dedicacdo e oempenho dos con-
correntes. “Paramuita gente, isto
dos concursos pode ja ser uma
banalidade, mas eundo deixo de

me comover quando sei que al-
guém saide casacom os produtos
pré-cozinhados, finaliza-os aqui
esenta-seafrentedojariparaser
avaliado. Isso amim dizmuito.” m

PEDRO CATARINO
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CONSELHOS

©® MOSTRAR PAIXAO

O chef Cordeiro entende que
os candidatos devem: 1.°
mostrar paixao pela cozinha;
2° defender os produtos por-
tugueses e 3° apostar com
convicc¢ao nas cozinhas na-
cionais e regionais. Mas, diz
o chef,“se aintencao for
mostrar pratos com criativi-
dade, nunca se esquecam
dos primeiros pressupostos:
paixdo e bom produto’.

© TRABALHO DE PESQUISA
“Trabalho, muito trabalho de
pesquisa na procura da ori-
gemdareceita. Isso da cre-
dibilidade ao concorrente e
agrada ao juri”, diz Jodo Gu-
terres. “Entao se for umare-
ceita regional, local e muito
praticada pela familia, me-
lhor ainda™. O vencedor da
primeira edi¢do da Mesa dos
Portugueses é da opiniao
que “os candidatos nao de-
vem inventar porque os jura-
dos detetam logo o que é ge-
nuino e o que é forcado’.

© BONS PRODUTOS

“A qualidade dos produtos

das receitas tem de ser o

' - fator principal, diz Olivia

Rocha, vencedora da se-
gunda edicdo do Concurso
da Mesa dos Portugueses.
“Nao tentem disfarcar por-
que o juri percebe rapida-
mente a diferenca entre um
bom produto e outro de me-
nos qualidade’. Depois, se-
jam o mais sinceros que pos-
sam. Nao teatralizem e nao
inventem. Se quiserem ino-
var, que seja na forma de
apresentar os pratos’.

AS REGRAS

0 QUE E 0 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 confecdo
de pratos com produtos de ori-
gem portuguesa. Esta iniciati-

vavisa ainda contribuir para a
valorizagao do patriménio
gastronémico portugués.

ORGANIZACAO
A Mesa dos Portugueses é uma
iniciativa do ‘Correio da Ma-
nha’ que conta com o patroci-
nio da Repsol Gas, da Teka e do
Pingo Doce. E com o apoio da
RTP, Riberalves e CVR Dao.

0S PREMIOS
0 vencedor do concurso ga-
nhara prémios de 6000 €. 0
segundo e o terceiro classifi-
cados arrecadarao 3000 €
cada. Os candidatos classifi-
cados entre 0 4.° e 012.° lugar
terdo prémios de 450 €. Os
doze primeiros candidatos
irdo a televisao cozinhar.

QUATRO FASES
As inscri¢des no concurso ter-
minam a 29 de setembro.

— Entre 30 de setembro e 7 de
outubro, o juri apura 70 candi-
datos.

- De 13 a17 de outubro, os ju-
rados selecionam 48 finalis-
tas. Os 12 primeiros classifica-
dos vao a televisdo.

— De 27 de outubro a 21 de no-
vembro serdo escolhidos os 4
finalistas.

- No jantar de gala a 28 de no-
vembro saber-se-a 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
caca, docaria.

JURI
O jari é composto pelos chefes
José Cordeiro, Antdnio Alexan-
dre, Antdnio Boia, Bertilio Go-
mes, Orlando Esteves e Vitor
Esteves. E ainda pelo gastro-
nomo Virgilio Gomes.

Pode inscrever-se no concurso pelo site www.amesadosportu-

gueses.pt ou pelo Facebook: https://www.facebook.com/
AMesaDosPortugueses?ref=bookmarks

DIREITOS RESERVADOS

I o

AVEIRO AEMPRESATEM UMA UNIDADE DE PRODUGAO EM PORTUGAL

ATEKAAPOIA
O TALENTO
NACIONAL o

r

HUGO SILVA

Sara Tavares diz que os eletrodomésticos tém uma componente de poupanca energética muito forte

Tekaapoiaotalentonacio-
Anal etem comomissio aju-

dar os portugueses a viver
mais a sua cozinhacomoumes-
paco de criacdo’; defende Sara
Tavares, técnicade marketing da
Teka.

“Denorteasul do Pais,domais
tradicional ao gourmet, temos
apoiado miltiplos eventos gas-
tronémicos. Partilhamos o amor
pelacozinha com chefsdereno-
me, com os bloggers de culinaria,

com os cozinheiros amadores e
osfoodies’, realca.

Empresacom preocupacdesde
eficiéncia, “os eletrodomésticos
Teka, além do design arrojado,
tém uma componente de pou-
pancga enérgicamuito forte. Tra-
balhamos para estar sempre um
passo a frente, desenvolvendo e
oferecendo solugdes que permi-
tam o méaximo rendimento mas
também a maxima poupanca.
Destaforma, ao equipar umaco-

zinha com eletrodomésticos
Teka, o cliente garante uma pou-
panca mensal, quer de energia,
quer de dgua’, garante Sara Tava-
res.

Ha mais de 35 anos em Portu-
gal, a empresa com unidade de
producdo em Aveiro reconhece
que A Mesa dos Portugueses é
“um projeto de grande valor cul -
tural, pelo vinculo que formou
em torno do patrimoénio gastro-
némico portugués’’ m

REPSOL GAS AEMPRESAESTA PRESENTE EM MILHARES DE LARES

0 GAS FACILITAANOSSAVIDA

Paulo
Lapao,
diretor
de
marke-
tingda
Repsol
Gas
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de A Mesa dos Portugue-
ses, “ficou provado, se ne-
cessario fosse, que a gastrono-
miafaz parte danossaidentidade
e que arelacdo dos portugueses
com o carater mais genuino da
mesmatem vindo a ser reforcado
nos altimos anos’, destaca Paulo
Lapdo, diretor de marketing da
Repsol Gas.
“Podemos afirmar, sem mar-
gem para davidas, que os trés
fatores que sioabase danos-
sa riqueza gastrondmica
(produtos de excecional
qualidade; tradicdo
culindria e receitua-

B propésito das duas edigdes

rio tradicional sustentado na
simplicidade da confegio) tém
saidoreforcados pelas edigdesja
realizadas do concurso”.

Apesar de os consumidores
ndo selembrarem muito dacom-
ponente gas (estratégicopelaca-
pacidade energética e facilidade
no controlo das temperaturas),
“a realidade é que o gas Repsol
faz, ha mais de vinte anos, parte
do quotidiano nas cozinhas de
largos milhares de familias por-
tuguesas, pelo que a associacido
daRepsol Gas aeventos de ambi-
to gastronémico €, paranés, uma
aposta estratégica’, conclui Pau-
loLapdo.m

oo s
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PINGO DOCE m ALIMENTOS MEDITERRANICO

PROPOMOS
SEMPRE
COMIDA
SAUDAVE

m Sofia Lufinha, diretora de Marketing e Desenvolvimento de Negdcio
do Pingo Doce, defende que a associagdo entre a cadeia de supermercados
e aMesa dos Portugueses “é algo que surgiu de uma forma muito natural”.

Pingo Doce procurapro-
mover uma alimentacdo
saudavel junto dos con-
sumidores, nomeada-
mente, através do programa Sa-
bores Mediterranicos, que tem
como objetivo incorporar as
orientacdes da Dieta Mediterra-
nica nos produtos de marca pro-
pria e no Take-Away’, defende
Sofia Lufinha, diretora de
Marketing e Desenvolvimentode
NegociodoPingoDoce.

“No ambito deste programa,
desenvolvemosreceitas queutili-
zamumagrande variedade dele-
gumes, fruta, cereais poucorefi-
nados, leguminosas, entre outros
ingredientes, e que privilegiam o
azeite, como gordurade eleicdoe
que divulgamos na nossa revista
‘Sabe Bem’ e no site do Pingo
Doce’) salienta a responsavel da
cadeiade supermercados.

Nesse sentido, como A Mesa
dos Portugueses davisibilidade a
gastronomiatradicional, a parce-
riaentre o Pingo Doce e o concur -
so “surgiu de uma forma muito
natural”

CHEF DO PINGO
DOCE AVALIARA
AS RECEITAS

0 chef executivo da Jerénimo
Martins, Vitor Esteves, é umdos
sete membros do jirida 3.7 edi-
¢aodo concurso AMesa dos Por-
tugueses e avaliara as receitas
em duas grandes vertentes: por
um lado, aincorporacao dos prin-
cipios da dieta mediterranicae,
por outro, 0 sabor e o requinte
dos pratos.

PROPOSTAS DE
TODO O PAIS
PROCURAM-SE

Sofia Lufinha esperaque, este
ano,“o nimero de candidaturas
exceda aparticipacao das edicdes
anteriores. E que sejam apresen-
tadasreceitas de todo
oPais.Anossagastro-
nomia é muito diversi-
ficada. Temos expecta-
tivas elevadas”.

Lojas apostam
num take away
de qualidade

.--'

R

Em qualquer pais a sofrer uma
crise econdmica e social, a ali-
mentacdo acaba por ser uma das
areasmaisafetadasnaescolhados
cidaddos. Acontece que o Pingo
Docetemvindoareforcaraquali-
dade dos produtos que propde.
“Osprodutosdemarcapréopriado
Pingo Doce sdo desenvolvidos
respeitandoparametros de quali-
dade extremamente rigorosos e
sdo comercializados a precos
muito competitivos para que se-
jamacessiveisatodaapopulacdo”;
salienta Sofia Lufinha.

Por outrolado, o take—away do
Pingo Doce disponibilizaumvasto
sortido de refeices econdmicas,
confecionadasde formatradicio-
nal, com produtos naturais e com
sabor como se fossem feitas em
casa. Otake-awayreflete amatriz
dagastronomiaportuguesa. m
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DAO REGIAO ASSOCIA-SE AO CONCURSO

VINHOS TINTOS DO DAO SAO

As castas, ; '
os solos, L'
o terroir "
eoclima
sdo os
trunfos de

umadas
mais anti-
gas regioes
do Pais

W Se haumtipo de vinho com
potencial de adaptacdo a
quase todas as gastronomias
regionais ele é seguramente o
vinho do Dao. Ou, melhor, os
vinhos do Dao (brancos, tin-
toserosé), comuma estrutu-
radeboca suave e com perso-
nalidade. Ora, deacordo com
opresidente da Comissdo Vi-
tivinicola Regional do Dio,
Arlindo Cunha, “a gastrono-
mia é claramente um dos
principais atrativos daregido
doDao, destacando-se asua
grande variedade, requinte,
criatividade einfluéncia con-
ventual” Nesse sentido, o
projeto A Mesa dos Portu-

SUAVES E MUITO DELICADOS

[
NUNO ANDRADE FERREIRA/LUSA

Vinhos com personalidade

gueses enquadra-senavocagdo
de apoio a gastronomia, name-
dida em que o vinho do Ddo as-
sume papel determinante como
acompanhante perfeito, real-
cando sabores e participando
mesmo na confecdo de alguns
pratos. m

INOVACAO REGRA DE OURO NAEMPRESA

BACALHAU RIBERALVES
APOIANOVA CATEGORIA

B A Riberalves anda ha 30
anos a dar aos portugueses o
melhor peixe do Mundo - o
bacalhau, claro esta. Endo se

0 Baca-
lhau
Pronto a
Cozinhar
é um pro-
dutode

excelén-
cia e mui-
to facil

de usar no
diaadia

consumidores e do setor profis-
sionaldehojeemdia: éumbaca-
Ihaucomamelhor curatradicio-
nal portuguesa, mas oferece esse

limita a apresen- carater pratico hoje
ta-loseco,que ¢ e pedido por muitos.
como nos gosta- . Anossa expectativa
mos do famoso A Riberalves passa muito por ai,
peixe,mascrian- ysa bacalhau  pelo lado de rein-
do novas solu- vencio, pelo que a
cOesface aosno- captl’!r?do associagdo ao pro-
vos hébitos de €M Varios jeto A Mesa dos
vida. E a grande paises Portugueses surge

inovacdoé o Ba-

muito apropriada’;

calhau Pronto a

Cozinhar, “um produto de
grande qualidade que vem
trazer novas possibilidades e
darrespostaas exigéncias dos

defende Rui Con-
ceicdo, diretor de marketing da
Riberalves, numa alturaem que
o concurso criou a categoriade-
dicadaaobacalhau. m



