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Hastronemio

A gastronomia mirandelense esta inevitavelmente associada

aos saberes e as agruras do mundo rural.. a agricultura, a

pastoricia, a caga e a pesca ribeirinha. mas sempre de ba/_\,&@’nmﬂ,&u,

aconchego ao azeite e ao saboreio da cura das azeitonas.

Naturalmente, porque a exceléncia dos mirandelenses
— a alheira - ndo perdoa a caréncia de um bom azeite, e o
regalo dos grelos natalicios, muito menos; naturalmente,

porgue ninguém, por estas terras, ousa dispensar uma boa
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Hastronemio

encharcada de azeite nas couves pencas, nas saladas bravias,
no caldo mais simples, nos assados festivos .. no chiar de um
gqualguer estrugido ou ne torrade do pic meado e das

primeiras provas do azeite novo.

A gastronomia mirandelense, naturalmente, nic descbriga, nem

alivia, o argumento de que comer sem azeite & comer

miudinho..




© Imediata Sistemas Multimédia SA 2007

Interface grafico do Quiosque Terra Olea

Abr 2007

Zona Mirandela: Gastronomia: O azeite na nossa cozinha

Zona Mirandela: Gastronomia: O azeite na nossa cozinha




© Imediata Sistemas Multimédia SA 2007

Interface grafico do Quiosque Terra Olea

Abr 2007

Zona Mirandela: Gastronomia: O azeite na nossa cozinha




Interface grafico do Quiosque Terra Olea

© Imediata Sistemas Multimédia SA 2007

Zona Mirandela: Gastronomia: Introducéo as provas de azeites

Afirma Alicia Rios — www.alicia-rios.com - que o azeite e a
azeitona, como elementos culinarios, actuam na nossa histéria
individual e colectiva, da mesma forma que no desenvolvimento
das condutas sociais. Mas, afinal gual é o bom azeite?

Como podemos comegar a educar o nosso critério para eleger
este ou aguele azeite?

Em primeiro lugar, um conselho: Tente ndo ser demasiado
rigoroso e pouco ortodoxo ao ouvir as muitas opinides gque o
rodeiam. “O melhor azeite é ....” Tente ser vocé mesmo, em
cada momento, a descrever gual o melhor azeite... Para isso
vamos deixar algumas pistas, sé tem que segui-las: GTUA

Cl&‘/ ({QAO(L’L?{D

phg.1/11

Atendendo a sua gualidade em

determinados parametros quimicos,

assim como sensoriais, pode encontrar

rotulados trés tipos diferentes de

azeite: Azeite, AzeiteVirgem e Azeite

Virgem Extra. Este tltimo é de melhor

qualidade, ¢ um sumo de azeitonas sis,

extraido por mecanismos fisicos e cujas
qualidades organolépticas ndo sdo reprovaveis, o gque guer
dizer gue ndo tem nenhum “defeito” sensorial, pelo contrario,
apresenta atributos positivos de um azeite frutade, amargo e
picante.

é)l}ﬂd{

A @-u?qm ole cfaz/_\.-xm?c»
A procedéncia de um azeite & o
seu passaporte! Pois podera Pd'?' Z/ff
apresentar caracteristicas muito

diferenciadas dependendo das
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variedades de azeitonas, zona de
cultivo, clima, sistema de

cultivo, periodo da apanha e cuidados
durante a colheita, etc. Azeites da
mesma variedade produzidos em lugares
diferentes e sem colheitas distintas,

podem ter diferengas notaveis.

A Prova de Ageites

Ja comentamos que a qualidade global de um azeite vem

definida pela soma de resultados que se obtém através de .?z_\-na/
analises gquimicas e sensoriais das amostras. Propomos-lhe gue C[»:b cf»;'/_u'_‘,a.ﬁ?/cv
adquira o habito de degustar ou

provar os azeites gue compra. Em Pd,?, S/f’f

primeiro lugar, certifigue-se que

o azeite que adquire é um Azeite

Virgem Extra. Comprove também a =zona de
procedéncia, as Denominagdes de Origem
sdo a “palavra- chave” para o
distinguir. Observe o prazo de wvalidade,
bem como se contém informagic sobre as
variedades de azeitonas ou as qualidades
sensoriais. A partir dail, siga os seguintes passos:
1° - Ponha uma pequena quantidade - aproximadamente 15ml —
num copce de vidro. Segure-o numa mac pela base, para dar-lhe
um pouco de calor, que farid com gque os aromas sobressaiam

muite mais, e com a outra mdo mantenha-o tapado. Desfrute da :?G—Tlaz

cor, da sua tonalidade, assim como aprecie a transparéncia ou Cl&‘/ c{%ocm.?cu

turbidez gque apresenta. Podera

distinguir se se trata ou nio de Pd,?, #/‘ff
um azeite filtrado. Procure nio

criar juizos prévios a partir da




© Imediata Sistemas Multimédia SA 2007

Interface grafico do Quiosque Terra Olea

Zona Mirandela: Gastronomia: Introducéo as provas de azeites

cgo'b#b@cﬂwga’oa
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cor que vé. Avance mais um passo...
2° - Destape o copo retirando a mio que

o tapava e cheire profundamente o seu

interior. Inspire sem se cansar. Que

tal? A primeira percepgdo é de grande

importincia. Em primeiro lugar, deve
confirmar se nio detectou nenhum aroma que possa associar-se
com um defeito organoléptico. Os defeitos sensoriais que
podem encontrar-se no azeite procedem de uma ma gqualidade do
fruto ou algum defeito no processo de extracgio ou
conservagio, contudo ja dissemos que um Azeite Virgem Extra
deve estar isento de gualquer defeito, tais como rango,
humidade, avinhado, terra, etc.
Pelo contrario, vocé deve Pd,?. 5/{'{
perceber um frutado gque pode ser

classificado de ligeiro, médic ou
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oA
intenso. Ser-lhe-a util para organizar a
sua memdéria sensorial gquando voltar a
provar outros azeites. Continuando,
trate de perceber se é frutado de
azeitona verde ou madura, e igualmente
trate de relacionar estes aromas com

outros aromas a que estd habituado (erva, citrinos, plantas

aromaticas, etc). Entdo, depois de ter a sua percepgdo

olfactiva, passe a prova-lo na boca...

3" - Para isso tome um pequeno gole de azeite. Deixe gue este
percorra lentamente toda a sua cavidade bucal. Mantenha-o na
ponta da lingua e posteriormente deixe gue este impregne as
suas papilas gustativas. Poderid

perceber, para além do frutado, o P,d,?, 0‘/4‘{

sabor amargo caracteristico da

azeitona, que serid mais ou menos
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intenso, e finalmente uma sensagdoc tactil - picante - que
variara igualmente a sua intensidade. Trate de memorizar a
sua analise e repita-o ao longo de varios dias com a mesma
amostra. Se quiser, escreva algumas notas e trate de comparar
progressivamente com outras amostras, de origem e perfil

organoléptico, diferentes.

Ageite o

Com a experiéncia que comega a acumular, esperamos que saiba

ja responder a algumas perguntas frequentes, como: Qual é o

melhor azeite do mundo? Qual & o melhor azeite para este ??:_vna,
prato? Talvez pense que nic ha uma resposta unica para c{»:, O{&‘/L-’_‘,CL/‘L?{I.;
estas perguntas. Qualquer Azeite

Extra Virgem que lhe recorde um P,ﬁ,? 7//1'4

sumo natural de uma fruta, que é

a azeitona, sera o melhor. Bem,

mas entdo, como eleger? Para eleger, so
hid um requisito obrigatério: dispor de
“uma eguipa” de azeites de diferentes
qualidades. Diferentes frutados,
maturagdes diferentes, e intensidades
de amargo e picante também distintas.
Agora pense no seu menu! Dominam os vegetais? As carnes, a
verdura? Sera uma comida a base de crus, fritos ou cozidos?
Que sabores se destacam mais nesses alimentos? Pense gque o
azeite é um fluido para os alimentos, que os ajuda nas suas

relagdes transmitindo-lhes aromas e sabor nas intensidades .?z_\-nﬁ‘;

que vocé comega agora a valorizar. Eleja bem, essencialmente c{@ C[MOCL/‘L?«G/

aguele que mais lhe agrade para
cada ocasiio. Lembre-se do que Pd'?' 8/ff
Lope de Vega escreveu acerca

dessa “estranha qualidade” do
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as prrovas
azeite, que com as coisas frias é frio, com as gquentes &

quente, com as himidas é humido e com as secas se pde seco.

Prove e desfrute da sua presenga camaledénica e saudavel.

A azeitona & a mde, é o fruto de onde nasce o nosso sumo. E
um alimento de grande wvalor nutritivo e excelentes resultados
culinarios. Preste atengdo ac amargo natural que se retira ao
fruto - as salmouras sio aqui o truque adequado - e sinta de
imediato como chega uma sinfonia de aromas e sabores em
fungdo das variedades e adornos utilizados no processo de
elaboragdo. Use as azeitonas como aperitivo, acompanhando
saladas ou utilizando-as como

base de salsas, patés, ou outras Pod/?r 9/"’{

elaboragdes.

0 COAMLARAASDA. . .
E recomendavel diversificar a origem
dos azeites gue compre com o objectivo
de favorecer a presenga de perfis
sensoriais variados. Procure manté-los
em lugares fechados, escuros, com uma temperatura ambiente

estavel, sem grandes oscilagdes.

? (v gFe V)
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badde...

0 Azeite pela sua elevada percentagem de Acidos Gordos
Monoinsaturados (o maior constituinte do azeite), e em
especial pelos componentes menores, de onde se destacam os
polifenois, € um reconhecido portador de efeitos benéficos
para a nossa satude, destacando o seu efeito protector perante
as doengas cardiovasculares, hepaticas, ou na prevengdo do

envelhecimento celular, bem como envelhecimento da pele.
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