e BON VIVANT

Eduardo Miragaia € um jornalista com larges anos
de experi
que gosta de abordar clgumas das coisas boas da vida.

Eduardo Miragaia

icia e epicurista assumido,

De Castro Marim a Herdade da Malhadinha Nova, passando pela nova carta

do Bocca e os pastéis de nata da Aloma...

FOI UM REGABOFE PEGADO, um embevecimento tamanho, Olha a2 Andorinha-
do-Mar ana, la vem ai o Alfaiate, a Galinha de Agua, o Flamingo, a Cegonha branca,
o Mergulhao, o Galeirdo... Fuiao zoo? Nada disso, acontece tudo a borla na Reserva
Natural do Sapal de Castro Marim e Vila Real de Santo Antdnio. Se s6 por si as aves
valem a visita, o gue nos levou a zona foi o sal marinho. Estdica gente que por estas
alturas se embrenha na extracao do mais puro sal. A malta muitas vezes peca pela
falta de cultura destas arribangas. Veja-se, a talhe de foice: o sal marinho é o maior
concentrado de minerais naturais. E o maior alimento que a natureza criou, na exata
medida requerida pelas células. O outro sal comum mata, lentamente, mas mata.
Num cardapio extenso, s6 para inglés ver... Da energia para os musculos, compensa
o0s prejuizos da ma alimentagao, diminui a acidez gastrica, estimula a circulagao
sanguinea, respiratoria, centros nervosos, 0s rins e as vias urinarias, elimina os aci-
dos téxicos, enfim, quem quiser saber mais rume a Castro Marim, os salineiros dao
aulas tedricas e praticas. No entorno das férias, ditas, ca para o Kilas, sdo aquelas
que me salvam dos horrores dos escaldées, esparramangos de sol em gue nao se
aprende nada. Por isso pés a viagem que me conduz mais a Norte, lugar certeiro
na celestial Malhadinha Nova. Ha anos que ndo punhamos & os cotos e o que vis-
lumbramos é um poiso altaneiro, coturno arriba! A familia Soares tem pinta e sabe
onde é que paira o bom: pelos vinhos cuidados na mestria do Luis Duarte, sarava,
pela restauracio assinada por Joachim Koerper, pelo azeite transcendente, filtrado
ou nao, e ainda mais, o seu hotel rural que € um bringquinho, poderosamente
deitado a beira da paisagem alentejana. S6 me chateia que muita rapaziada nao
tenha acedido ainda a este paradouro. E nao levo comissao para os encomios. E
chateia-me quando, regressado a cidade, dou com um amigo a quem conto o elixir
da Malhadinha e manifesto o meu entusiasmo... E o tipo, cara esbodegada, como
se eu estivesse choné, pergunta que raio é essa coisa? Nunca bebeste um vinho da
Malhadinha? Qual qué... Isto leva-me a duas outras especies de perguntas gue um
dia me fizeram... Estas, sim, mais inefaveis: Quem foi o Che Guevara? E o que foi o
25 de Abril? Arre macho. Como ia dizendo e ao correr do marfim, j@ em plena Lisbia,
assalta-me um convite e um palpite para me entornar na apresentagio da nova pa-
paroca do Bocca, esta remetida para a sua carta de veraneio, gue se aguenta até
ao final de setembro. Urdicao do chefe Alexandre Silva (dizer chef € para os enten-
didos), da logo gosto e gozo espreitar o Alex na cozinha, o que € franqueado pela
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janela que da para a sala, Ele esta nas suas sete quintas, nas calmas, nao ha ali es-
trebuchos. Ver o Alexandre a trabalhar e a orientar as hostes € como ver um maestro
na direcao de um classico. Logo por ai 56 pode vir a mesa o melhor. No amuse-
bouche esta logo o ganho... O borrego e a hortela, o atum dos Agores, o patoe o
carapau, mais o pato mudo, que nao foi encomendado ao Adolfo Henriques, mas
que era do bom. O mesmo Adolfo que um dia nos explicou que o mudo é o de
melhor carnufa. Nao vem para a prosa a refeicdo completa, muita e excelsa, um en-
tretém que nos levou da uma as cinco da tarde a esgrimir com a palamenta. Outros
a esturricar na praia, € bem-feita. 56 mais uma coisinha plena de curiosidade -
aquele prato de porco preto alentejano e o meldo de Almeirim... Do melao sai a
marosca: noisettes de cachago de porco sobre esparregado, meldo grelhado e
molho de balsamico e estragao. E o tal melao grelhado sacado ao receitudrio da
avo do chefe, tradigao de Almeirim. E esta?! Notas galhardas a bem da Bocca: o
poiso ja tem trés anos e meio de existéncia e recomenda-se; parceria com Luis Pato
e primazia para os seus vinhos, ele que € habitué da casa; e nota de 20 valores para
0 escancao Ricardo Morais. Um mogo que honra a profissao. A verdade é que
aquele bate Bocca quase me distrai de uma tarefa mor que encerraria a tarde e ndo
se devia perder por nada deste mundo. No palco comegavam a tocar as pancadas
de Moliére... Nome da peca: prova de harmonia entre o pastel de nata e os vinhos
generosos nacionais. Vinte e cinco jurados de respeito, onde eu, amador, estava
incluido, deixaram-se cercar pelos natas da pastelaria Aloma, uma referéncia de
Lisboa, acoitada na beleza de Campo de Ourique, para um confronto com 20 gene-
rosos. A culpa desta empreitada é pertenca de Jodo Castanheira, o gerente da
Aloma, que andava em palpos de aranha para saber como servir o seu pastel com
um copo de vinho... E quando se temia muito suor e muita lagrima, venceu o di-
vertimento.

Em rigorosa prova cega fica o abono para o leitor e a respetiva orientacao, se
aceitar acompanhar o pastelinho com um generoso, o triunfo ex aequo pertenceu
ao Abafado Quinta da Alorna 5 anos e ao Moscatel de Set(ibal Bacalhda Moscatel
Roxo 2000. Mais honrarias foram pertenca das melhores segundas escolhas: no
signo dos empates qualificaram-se o Madeira Justino’s Colheita 99 e o Porto Dalva
Colheita 95. Para terceiro no podio clamou-se pelo Porto Andresen Branco 10 anos.

E assim me livrei do sol.
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