= O (@) ouRrripio OBSERVADOR

abre-lhe a porta de casa: as
e historias do Alto. Tamega__

\‘um ‘j#).




indice

1 Sem bons produtos ndo ha boa
cozinha

2 O verdadeiro “farm to table”

De Bordéus a Parada do Outeiro,

todos os fins de semana

Diogo Lopes
Texto

Todos os fins de semana, ha quem venha de Bordéus para a
regiao do Barroso para receber e partilhar. Fomos conhecer as
gentes que mantém vivo o interior norte do pais, nas Tabernas do
Alto Tamega.
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“Esperem s0 aqui um bocadinho que o senhor esta a mudar de
roupa”, ouve-se no meio de uma mata, junto a um pequeno riacho. Tareco, o
“senhor” em causa, esta a vestir os cal¢oes de banho e a calcar umas sapatilhas
mais aderentes — prepara-se para ir cumprir uma promessa.
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A 0 engenheiro Albano Alvares, na ponta
esquerda, ao lado do chef Vitor Adao, que
corta o presunto.
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No primeiro dia que o Observador passou na zona do Barroso, Boticas, Chaves,
Montalegre e arredores comecaram a falar deste homem. “Ele vai pescar trutas a

mao e ensinar-nos a fazer o mesmo”, explicara o chef flaviense Vitor Adao,

le Tabernas do Alto Tar

curador do projeto R ega, 0 motivo para esta
deslocacao ao coracao de Tras-os-Montes. Durante os dias que se seguiram,
apanhar trutas tornou-se piada — primeiro, ninguém acreditava muito que isso
fosse possivel; segundo, que fossemos todos conseguir fazer o mesmo. “Vao ver
como da para fazer”, prometera Vitor. Numa manha muito quente pudemos

finalmente tirar as teimas.

Momentos antes do episédio que abre este texto ja se tinha apanhado alguma
coisa no charco de pesca desportiva do Boticas Parque. “O truque é apontar o
isco a zona de aguas mais mexidas, ai elas mordem logo”, diz o
mesmo Tareco ainda antes de se lancar o primeiro anzol. Tinha toda a
razao, e assim de repente apanhou-se quase uma duzia de trutas-fario (a espécie
predominante nas redondezas). Como se nao bastasse, o mesmo Tareco
apanhara pelo menos uma a mao. “Isso assim é facil, elas estao logo aqui”,

diz alguém em jeito de desafio. Seguimos para o riacho na mata.

OBSERVADOR
OLHO G MO

FUTUR®D




IRye vl«’x;‘ =

A Nazona do Alto Tamega, em Tras-os-Montes,
reina a barros3. Diogo Lopes/Observador
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“Se ndo se importarem com o frio venham dai”, grita Tareco ja com 4gua pela
cintura. Feito anfibio, vai andando meio agachado, de cabeca virada para a agua
e o lodo. Passam-se uns 20 minutos e nada. “Isto hoje estd mau, ndo aparece
nada”, grita ao longe, por tras de um grande molho de matagal. Resultado final?
Nio fossem as trutas do charco, a bela merenda que se pode provar mais tarde

ficava perdida esta especialidade do rio.

“Homem — Natureza — Comida — Cultura”, sao os pilares daquilo que
Tareco nos queria mostrar. Sio também eles a base em que assenta o
projeto que esta a fazer fervilhar as terras do Alto Tamega: um roteiro de casas
de bem comer, perdidas na ruralidade e em que em muitos casos sdo também as
residéncias de quem nela prepara as melhores iguarias tipicas que vao do
fumeiro ao mel, passando pela batata, a carne e os vegetais. Sao poucos os
sitios do mundo onde nos é dada uma oportunidade destas, de
conhecer uma cultura e suas tradicoes sentados a mesa de quem as
vive desde sempre e que nos recebe de bracos abertos nas suas casas.

Sem bons produtos nao ha boa cozinha

Um dia antes do episoddio das trutas o programa foi outro. No topo de uma
pequena serra, rodeados de moinhos edlicos, verde e umas quantas cabras, uma
enorme carrinha de caixa aberta deu todo um novo significado a ideia de
“foodtruck”. “Bem vindos aqui ao nosso parque de merendas!”, atira o
engenheiro Albano Alvares. Homem da terra, é dele o cargo de Coordenador da
Rede de Tabernas do Alto Tamega e de presidente da Cooperativa Agricola de

Boticas. “Espero que esteja tudo do vosso agrado e que gostem do petisco que a

Casa do Pedro [outra taberna da rede] preparou para nés”. Em menos de
nada toda a gente comeca a descarregar a tal carrinha de caixa
aberta que transportava de tudo: duas panelas gigantes com uma
espécie de cozido de grao com tripa e arroz, um presunto inteiro,
pernil fumado, orelha, espumante caseiro, muito pao, agua e toda a
logistica necessaria para deitar abaixo esse banquete (mesas, toalhas, copos,
cadeiras, pratos,...).
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A A carne barrosd € um dos ex-libris da regido que
também se pode gabar do seu porco bisaro.
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Vitor Adao atira-se ao corte do presunto com a ajuda do chef Jodo Rodrigues, do
estrelado Feitoria, em Lisboa, que tinha sido convidado para conhecer a Rede —
i semelhanca do portuense Vasco Coelho Santos, do Euskalduna Studio, que
chegou pouco depois das primeiras fatias de presunto se soltarem. Todos os
restantes iam ajudando nas mais diversas tarefas, fosse a por a mesa ou as
bebidas no gelo. Uns petiscos e umas horas depois, Albano contextualiza um
pouco daquilo que é esta rede tabernas. “Na verdade isto nasceu em 2004
por iniciativa da Associaciao do Desenvolvimento da Regiao do Alto
do Tamega [ADRAT]”, conta. A grande tradicio agro-pecuaria da regiio
permitiu-lhe desenvolver a qualidade superior de produtos como a batata, as
couves, feijao ou a carne Barrosa e isso foi meio caminho para definir esta zona
como sendo espaco de boa comida.

“Havia uma série de pessoas que tinha casas de lavoura e
cozinhavam muito bem, tinham sempre produtos tradicionais e
costumavam abrir as portas dessas mesmas casa para dar de comer a
todos que as procurassem”, explica. Ora essa tradicio rapidamente se
transformou em oportunidade de desenvolvimento econdmico — algo de que a
regido carecia (e carece) hi muito, principalmente depois da entrada do pais na
UE. “Decidiu-se tentar rentabilizar este espaco e, com eles, toda uma rede de
pequenos produtores da zona”, conta. Ou seja, como sempre existira “uma
filosofia comum de produzir os proprios ingredientes” ou de, quando eles
escasseavam, “compri-los a vizinhos da regiao”, a ideia de criar uma rede destas
pretendia aproximar mais os dois lados, reforcar “uma economia circular” e
“criar as tais cadeiras curtas que hoje em dia tanto se fala”. E assim foi.

Ainda o almoco ia a meio quando se levantou um alarido: “Ai vém elas”, grita
alguém. No horizonte comeca-se a ver um rebanho de cabras. “Sao as
sapadoras!”, exclama Albano. Umas 140 cabecas de gado caprino foram-se
aproximando e quase atravessaram o espaco da merenda. “E um projeto feito
em parceria com o Instituto da Conservacao da Natureza e das Florestas
[ICNF]”, conta Albano. Com recurso a localizadores GPS e a uma app feita de
proposito para o efeito foi possivel “adjudicar” varios rebanhos da regiao,
mediante o pagamento de um incentivo monetario, para contribuirem para a
prevencao de incéndios. “O ICNF identifica as zonas que precisam de
limpeza e depois pedem para os rebanhos serem direcionados para
essa areas”, explica. Como as cabras tém localizadores é sempre possivel
perceber se se mantém dentro da area especifica e se o seu trabalho esta a ser
bem feito. “E tudo ecolégico, feito com recurso a energia solar e com
quase nenhuma intervencao direta do homem?”, reforca. Mas
voltemos as Tabernas.

também se pode gabar do seu porco bisaro.
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A As cabras sapadoras sdo um projeto de
prevengao de incéndios e cuidado florestal. Diogo
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A semente que foi largada em 2004 comecou a crescer em forca no inicio de Lopes/Observador
2020, tudo gracas a intervencao da agéncia Mesa, que se dedica a promocao de DIOGO LOPES/OBSERVADOR
tudo o que pertenca ao universo da gastronomia. Reforcada e com nova imagem,

a Rede de Tabernas do Alto Tamega regressou com novo folego. “Decidimos

fazer uma candidatura ao COMPETE para receber financiamento enquanto

projeto de valorizacoes de produtos do interior e de turismo e isso permitiu virar

esta nova pagina”, conta Albano. Deu-se entdao um reposicionamento e partiram

em busca de “novos clientes”. Ou seja, com a componente de economia circular

— o objetivo inicial — ja minimamente consolidado, partiram em busea de

angariar visitantes a regiao através da comida e criar novos e mais eficientes

canais de distribuic¢ao que permitissem levar ao resto do pais (e ao mundo)

aquilo que de melhor se faz no Barroso.
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Entraram mais tabernas para a rede — neste momento sao 14 mas esperam
chegar 4s 25 —, melhorou-se o site onde pode consultar a informacao
sobre todos os espacos (tem contactos, moradas, descricoes, fotos,...) e tudo
o resto ganhou uma energia extra. Apesar de estar a correr bem, esta nova fase,
Albano diz que anda ha muito que fazer: “Queremos apostar na formacao
de forma a modernizar um pouco mais sem comprometer o aspeto
tradicional. Ninguém tem uma boa gastronomia se nio tiver
produtos bons e é por isso que este projeto tem também como
objetivo valorizar o agricultor e aquilo que ele produz”, explica
Albano. Prevista est4 a criacdao de uma rede que permita comercializar
produtos como a batata (da variedade Kennebec), o cabrito, o cordeiro e os

enchidos, tudo da regiao.

0 verdadeiro “farm to table”

Para chegar a casa de Eufrasia e Osvaldo Almeida basta fazer uma curva
apertada a esquerda, se viermos da freguesia de Pinho, no concelho de Boticas —
nada de especial se tivermos em conta o enorme serpentear que ja se fez pela
R311. Falar na casa deste casal é o mesmo que falar no seu restaurante, a Casa
do Souto Velho, ja que ambos coexistem no mesmo edificio: no andar térreo fica
a ampla sala de refeicdes e a residéncia do casal é nos pisos superiores. A
propriedade que rodeia esta moradia generosa é também sua, é de 14 que vem

tudo o aue se pode encontrar na mesa.



A A Casa do Souto Velho foi a primeira a registar-
) X . se na Rede de Tabernas do Alto TAmega mas ja leva
indice “No fim de 2020 faz 18 anos que aqui temos o restaurante”, conta 18 anos de funcionamento,
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“No fim de 2020 faz 18 anos que aqui temos o restaurante”, conta
Eufrasia, a proprietaria e cozinheira deste espaco, enquanto o marido ajuda
nas mesas e da uma maozinha no que for preciso (trata do vinho caseiro, do
fumeiro, da horta, ...). Quando vieram para aqui morar ha 25 anos ja tinha
projetado deixar o piso térreo disponivel para qualquer tipo de comércio, nunca
imaginaram, porém, que viria a receber o seu restaurante, o primeiro a entrar na
Rede de tabernas do Alto Tamega. “O meu marido era professor de
educacio tecnolégica e eu cuidava das coisas em casa, nunca tive
restaurantes ou algo que se parecesse”, conta entre risos. Como é que
veio parar a esta posicao? “Foram pessoas amigas que comecaram a incentivar
[a eriacdo do restaurante], vinham c& comer e gostavam sempre muito. Diziam
que devia era ter um restaurante”, afirma. Tanto a desafiaram que Eufrasia

acabou por aceitar e o sucesso fol quase imediato.

“Fu acho que todos deviam tentar fazer o que nés conseguimos fazer
aqui, tratar do campo e usar aquilo que vamos criando e plantando”,
revela. No seu restaurante Eufrasia nao tem ementa: como funciona por
marcacao, quando é feita a chamada para reservar lugar diz logo aquilo que
nessa altura tem disponivel na sua quinta. Quando o Observador a visitou, a
ementa — ou melhor, o banquete — incluia tomate coracao de boi aos gomos
com sal e azeite; rojoes (“experimente por-lhes um pouco de mel de Urze por
cima!”) e alheira; pao e folar caseiro; cogumelos salteados; arroz de enchidos;

acorda; galo guisado com batatas e mais uma ou outra iguaria.“As pessoas
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18 anos de funcionamento.
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ligam para reservar e eu digo-lhes aquilo que vou poder fazer. Regra
geral da 25 euros por pessoa, tudo incluido. Se for dia de cozido,
leitdo ou cabrito, ai ja é mais caro, sobe para uns 30 euros”,

acrescenta.

Casas privadas que funcionam como restaurantes — este é o modelo base
daquilo que pode encontrar na Rede de Tabernas do Alto Tamega. E certo que
também existem restaurantes mais convencionais por entre a listagem de
espacos disponiveis, mas nao é isso que importa. A ligacdao com as redondezas,
com a regido e aquilo que ela produz junta-se a vontade de honrar o receituario
tradicional para criar a verdadeira nocao de “farm to table”, “do campo para a
mesa”, expressao atirada muitas vezes no mundo da restauracao mais moderna
mas que aqui é simplesmente a forma como tudo sempre funcionou. No final
da refei¢ciio Eufrasia e Osvaldo mostraram as suas plantac¢oes: da
abobora ao milho, passado pelo melao e a batata, o feijao e a cebola,
nao falta nada. Até um pequeno curral com porcos bisaros tém, tudo

por si gerido, do momento da plantacao ao da confecao.




A A’Dona" Eufrasia é a alma da Casa do Souto
Velho e tudo o que gira & sual volta tem o seu dedo.
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De Bordéus a Parada do Outeiro, todos os fins de semana

De taberna em taberna — nao se prenda ao sentido literal da palavra, nao tem
sempre de ser uma coisa tipo tasca — vai-se comendo e bebendo bem. Ha
sempre a sensacao de que a cada lado onde se va alguém esta pronto para abrir
um presunto sd porque acabamos de chegar. Alimentar é a melhor maneira de
dar as boas-vindas e isso aqui € levado bem a sério. Contudo, o convivio vai
mostrando que mais do que comer e beber bem aqui ha muitas

histérias para descobrir. A de Bruno Pereira e a familia é uma delas.

Depois de contornado o rio Rabagao e da foto da praxe em Vilarinho de Negroes,

uma das sete maravilhas de Portugal, eventualmente chegamos ao fim da
Estrada Municipal 308. A {iltima paragem é uma pequena aldeia
chamada Parada do Outeiro, localidade a beira rio (tem como
horizonte o Parque Nacional Peneda-Gerés e a Albufeira da
Barragem de Paradela) que no dia em que o Observador a visitou
passara de 28 para 27 habitantes. “Infelizmente hoje morreu um senhor
que morava ali em baixo”, conta Bruno Pereira enquanto serve um copo de
“vinho do lavrador” — “Nao sei que uvas tem nem nada do género. Veio ca
vender um agricultor nosso conhecido e escorrega muito bem”. Bruno, a mulher
Marisa e a mae Licia, o trio que nos recebeu na sua Taberna Ti Ana da Eira
brincam, sorriem, conversam como se ja nos conhecessem ha algum tempo.

Nem parece que Bruno e Marisa fizeram oito horas de carro, de Bordéus até a

DIOGO LOPES/OBSERVADOR
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este canto junto a Montalegre, s6 para abrir a porta deste restaurante. Na
verdade ja estao habituados, fazem-no todos os fins de semana.

“Nés temos aqui o restaurante desde janeiro de 2016. As sextas-
feiras, ou eu ou a Marisa vimos para ca para ajudar durante o fim de
semana. Normalmente regressamos na segunda. Quando ¢é altura de
feira do fumeiro vimos os dois mas quando ha menos reservas a
minha mae consegue tratar de tudo com as minhas primas”, conta
Bruno. Gerir um restaurante nao podia ser mais diferente daquilo que em

INGE DAS MULTIDOES

Franca mantém como profissao — constréi campos de ténis de terra batida —
mas o amor pela sua terra falou mais alto. “Antes da Covid vinhamos pelo Porto,
de avido. Agora é mais facil ir e vir de carro, faz-se bem”, conta. O sitio onde
serviu uma incrivel selecao de fumeiro caseiro, um arroz caldoso de feijao e uns
deliciosos nacos de ilhada (também conhecido por ridao) de vaca comecou por
ser muito mais do que é agora.




A Vilarinho de Negrdes fica a alguns quilémetros
da Taberna Ti Ana da Eira
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“Eu inicialmente tinha a ideia de fazer uma estalagem, uma espécie
de quinta pedagoégica... Devia ter uns 22 ou 23 anos e toda a gente
disse que eu era maluco por querer fazer alguma coisa ali. Fui falar com a
ADRAT [Associacao de Desenvolvimento da Regiao do Alto Tamega] e eles 14 é
que me aconselharam a comecar por algo mais simples, com um restaurante.
Com ajuda de fundos do ProDer montei isto”, conta. Nos primeiros tempos
Bruno teve a ajuda de um amigo que ia gerindo o restaurante na sua auséncia,
funcionou assim durante quatro meses mas a dada altura esse rapaz decidiu
abrir o seu proprio espaco e teve de largar a Taberna da Eira. “Decidimos
manter o projeto com a minha mae a cozinhar. Ela come¢ou com medo, s6
estava habituada a cozinhar em casa... Foi um desafio”, relembra.

A verdade é que aos poucos o sucesso foi chegando e o segredo foi sempre o
mesmo, “cozinhar como se estivesse em casa” com aquilo que é possivel
produzir ou in situ ou nas redondezas. “A vitela é daqui. No inverno, para
o cozido compramos tudo a produtores da zona, todos certificados
pela Feira de Montalegre. O cabrito, que s6 fazemos por encomenda,
compramos a um casal de jovens aqui das redondezas, produzem
cabritos para carne”, explica Bruno. “Somos amadores mas tentamos fazer
com que as pessoas se sintam bem e em casa”, revela antes de referir que por
norma o preco médio de uma refeicao aqui ronda os 15 ou 20 euros, tudo
incluido.

DIOGO LOPES/OBSERVADOR
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A Bruno e a mulher, Marisa, sdo os responsaveis
pela Taberna da Eira
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Em janeiro de 2020 juntaram-se & Rede de Tabernas porque acreditam ser uma
possivel solucéo para aquilo que vao vendo a sua volta: o lento definhar de toda
uma cultura que precisa de ser valorizada. “A parte mais chata é o facto da
comunidade ser muito pequenina e da agricultura esta a acabar. O
unico transito que vamos tendo sio vacas e cabras. O rapaz mais
novo tem 48 anos...”, conta. O negdcio pode néo ir mal, mesmo tendo em
conta o impacto causado pela pandemia — “Temos muitos clientes a vir de
Guimaraes, Fafe, Braga...”, mas o que este jovem empresario mais quer é voltar
a ver a sua regiao vibrar, a ganhar uma nova vida. “Se pudesse era
agricultor mas isto cada vez da menos rendimento e manter dois
filhos aqui é complicado”, atira. Se tudo correr bem e se esta Rede de
Tabernas do Alto Tamega mantiver o dinamismo por enquanto aparenta gerar,
pode ser que em breve Bruno possa mesmo regressar a sua aldeia e trocar os

campos de ténis pelos campos de cultivo.
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