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InovacOes da Academia
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Os melhores da gastronomia portuguesa em 2007 ja foram escolhidos

DESTA VEZ, a Academia Portugue-
sa de Gastronomia inovou. Apds 17
anos a dar prémios ao melhor cozi-
nheiro, ao melhor chefe de salae a
quem melhor promoveu a “cuffura
gaslronomica”, acrescentou agora
uma espécie de prémio revelagéo,
concedido ao cozinheiro com o
melhor futuro. Mas entre os prémios
habituais também houve algo de
Nnovo, jA que os académicos, ao
contrério do que costumam fazer,
repetiram um premiado, na pessoa
de Maria de Lourdes Modesto, que
tinha recebido o de Cultura Gastro-
ndmica, ha 16 anos, pelo conjunto
da sua obra, e repetiu o feito pela
autoria, juntamente com Manuela
Barbosa, do livro Quejjos Portugue~
ses, langado no ano passado pela
editora Verbo.

O advogado Jorge Gongalves Perei-
ra, que preside a Academia desde

a sua fundagdo, justificou o facto,
dizendo 4 NS': "N&o costumamos
repetir premiados, mas quando eles
fazem trabalhos notaveis, diferentes
entre si, como é o caso dos livros de
Maria de Lourdes Modesto, abrimos

uma excepgao.”
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Na cozinha, prémio para Henrique
S4 Pessoa (na foto), chefe do restau-
rante Panorama, do Hotel Sheraton
Lisboa. Com apenas 31 anos,

ele teve nos Ultimos trés, desde que
ganhou o Chefe Cozinheiro do Ano
(o mais prestigiado concurso do
sector, organizado pelas Edicdes do
Gosto), uma progresséo vertiginosa
na sua carreira, mudando do Hotel
Bairro Alto para o Sheraton, toman-
do-se nacionalmente conhecido
com o programa "Entre Pratos",

na RTP2, langando um livro com o
mesmo tilulo e ganhando agora este
prémio de consagrago.

Aprender a provar azeite

0S CURSOS de prova de vinhos
tornaram-se, felizmente, habituais
entre nos e muito tdm contribuldo
para a extraordindria melhoria que
o sector teve em Portugal nos tlti-
mos anos, aumentando o nimero
de consumidores e principalmente
o seu grau de exigéncia. Mas ha
outro produto de origem agyricola
com o qual os portugueses também
d#o cartas - o azeite, que esta em
pleno processo de melhoria de
qualidade. Por isso, é de salientar
os Cursos de Prova de Azeites
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Virgens, que véo decorrer em Junho
e Julho no Instituto Superior

de Agronomia (ISA), em Lisboa,
sob a orientagéo do prof. José
Gouveia, um dos nossos melhores
especialistas.

Limitados a 20 formandos, os
cursos tém a duragéo de 12 horas
@ serdo de Nivel | (dias 11,12 e 13
de Junho), Nivel ll (dias 9, 10 e 11
de Julho) e Nivel lll (dias 23, 24

@ 25 de Julho). Custam 250 euros
para o publico em geral e 200
para os actuais e ex-docentes,

Quanto ao prémio revelagio,

o primeiro foi para Jodo Antunes,

do Vin Rouge, no Estoril (ver critica
de restaurantes no no 114 da NS,
um restaurante que abriu com a sua
mulher ha pouco mais de um ano,
mas que tem conquistado o agrado
dos clientes e da critica.

“E muito motivador ganhar este pré-
mio", disse Jodo Antunes, “porque
confima que, apesar de estarmos
um pouco afastados dos centros

e ndo reunirmos as condicdes dos
grandes restaurantes, podemos
fazer uma boa cozinha para bons
clientes.”

Finalmente, aquele que, segundo
Gongalves Pereira, & todos os anos
o mais dificil de atribuir, conhecidas
que sdo as insuficiéncias dos nossos
restaurantes neste dominio: o de ser-
vi¢o de sala. O vencedor foi Albino
Cheinho de Oliveira, experiente
chefe de sala do Cipriani, no Lapa
Palace, no hotel lisboeta desde

a sua abertura, ha 16 anos, com pas-
sagens anteriores por locais como

o Hotel Ritz de Lisboa. “E a consa-
gragéo por uma carreira de 45
anos”, afimou o premiado.®

funcionarios ou alunos do ISA.
Inscrigdes através do tel.
213653 447. m
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ecolégico dos rios), que vai

decorer em Ferreira do

sextas-feiras e aos sabados
e domingos de seis restau-
rantes do concelho durante
o més de Abril. Ver festival-

gastronomicodelagostim.bl

ogspot.com.
DIRECTO DA HORTA

ALoja Portugal Rural, em
Lisboa, estd a promover a
venda de cabazes de frutos

elegumes “directo da horta’,

que variam conforme a

época e o gosto de quem
encomenda e que podem
ser levantados todos os

sabados, das 10h00 as

20h00. Custam 15 euros,
em contratos de seis me-
ses, e pesam entre 12 e 15
quilos. Informages e enco-
mendas: tel. 213 958 889
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