carabineiros do mar dabeirinha
“camarao-chourico”, conhece?
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0 objectiva & simples e esta bem tra-
cado: reunir os melhores ingredientes
para uma receita tipica do Algarve,
com um sabor “intemporal”. O nosso
gula, Renato Costa, historiador, pro-
fessor e “aprendiz” de cozinheiro, & o
cicerone entre vastos corredores do
Supermercado Apolénia,em Almancil,
eleito para as compras necessarias.
Os ingredientes, que se querem de
qualidade maxima sao, afinal, todos
bastante simples. Todos, com uma
grande excepcao. Mas ja 1a vamos.
Alhos, louro, coentros, gengibre, um
quilo de arroz, vinho branco — de pre-
feréncia algarvio — azeite, e por fim, a
grande surpresa: uns enormes cama-
roes “carabineiros”, de corpo grande,
cor vermelho escuro &s riscas claras,
os camardes parecem tudo menos al-
garvios. Mas sdo.

“Por serem muito grandes, os pes-
cadores chamam aos carabineiros
camardo-chouri¢o, porque tém uma
configuragio relativamente pareci-
da", explica Renato Costa,

“Este camardo tem varias designacoes
e & um alimento com muito valor. Em
1961, custava 5o escudos o quilo. Com
11,12 anos o meu pai dava-me 20 es-
cudos, o cinema custava dols escudos,
o autocarro custava 50 centavos, por-
tanto ja vel "

Hoje, continua caro. o euros por qui-
lo. O elevade valor economico faz com
que raramente seja associado a dieta
tradicional algarvia mas, na verdade,
& um dos tesouros mals bem guarda-
dos da costa sul.

“Saindo Olhdo, o mar tem uma zona
relativamente baixa, depois vem o
fundido ou mar de cana e a seguir um
parcel, chamado “o mar da beirinha".
E nessa “lingua de mar", que vai até
ao cabo em Sagres, que vive este ca-
maraa”, desvenda Renato Costa.
Renato desfila vibrante pelos produ-
tos, nos preliminares de uma activi-
dade que mexe consigo, a culinaria.
Tal como um pintor escolhe as cores,
antes de as mesclar na paleta, ele
delicia-se a escolher um a um os pro-
dutos, cores com gue ira pintar a sua
receita.

Ogosto pela gast iaofereceu-lho
a avo Maria, de Estremoz. Cozinheira
de mao cheia havia sempre um prato
“tirado da algibeira” para conquistar o
apetite ao neto, Ficou a semente que
irla germinar, anos mais tarde, em
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Tal como um pintor escolhe
as suas cores, antes de as
misturar no paleta, Renato
Costa delicia-se a escolher
um @ um os produtos,

as “cores” com que ird
“pintar” o sua - nossa

- refeicdo.

percursos da histaria da gastronomia
do Algarve.

0 gosto pela cozinha estendeu-se ao
prazer de investigar a gastronomia e
a histéria contempordnea da alimen-
tacdo.

1a editou cinco livros sobre gastrono-
mia, Sempre com uma preccupacio:
recuperar as tradicbes perdidas no
tempo, & converté-las numa cozinha
actual e “Intemporal” : “E a cozinha
que tem uma ideia-base e depois tem
um universo de coisas possiveis™.

Na sua cozinha, sdo varios os “manda-
mentos™:

0s alimentos e condimentos devem
estar disponivels na producao local,
deve utilizar-se pouca carne, de prefe-
réncia de porco, marinada com vinho,
alho e sal. Dar-se-a primazia aos assa-
dos no carvao de lenha e a guisados
em “lume brando”. Os cereais (pao), o

azeite e as azeitonas, 0 mel, as ervas
aromaticas e vinhos caseiros fazem
também parte da paleta gastronomi

€a da Cozinha Intemporal.

Esta paixio arrasta-o para poeirentos
arquivos em busca de registos, mui-
tas vezes escassos, de uma cultura
ancestral da alimentacao no Algarve,
raramente divulgada, "As fontes sio
muito diversificadas. Por vezes ha um
relatério médico que & muito interes-
sante, uma carta de um embaixador
que tem referéncias sobre como os
produtos eram vistos noutros merca-
dos, & um processo lento. Nos registos
prediais, existem as alfarrobeiras, as

oliveiras e da para ter uma ideia do
modo de vida, da sustentacio™.

Mos dias que correm, fascina-o mals,
no entanto, a aplicagao pratica dos co-
nhecimentos, que & como quem diz:
¥por a mio no camarao”. E o camarao
ja cheira,

Um pequeno trugue escapa-se da
boca de Renato: “Um bocadinho de
agua do mar, dgua salgada, para lhe
dar um toque especial”, desvenda
num Sorriso.

Numa grande frigideira, os camardes-
chourico, ou da beirinha, estao cada
vez mals apetitosos. “Este camario
& um tesouro bem escondido e bem
guardado, um lugar magico de desco-
berta, de procura de muito valor. Nia
€ ak falado. N3o é muito
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conhecido, porque nio fica ci no Al-
garve, vende-se nos mercados da An-
daluzia, nos de Lisboa por um valor
bastante alto", garante.

S0 que até para o camardo, os tem-
pos mudaram. Provavelmente devido
@ pesca intensiva, s3o cada vez mais
E5Ca5505,

Os camardes chamam por nos. “Este
prato é uma homenagem a um ali-
mento muitas vezes mais conhecido
noutras cozinhas e até mais por es-
trangeiros do que por nds. E nosso,
mas alguém o levou — diz - “Os ovi-
nhos da galinha ajudam a comprar a
roupinha - & uma questio de econo-
mia doméstica”, acrescenta,

Na companhia de um arroz de coen-
tros, & de um tinto algarvio, o sabor
dos camardes val muito além do meu
imaginario. “Entdo, estd bom, nao
esta?”, pergunta, timidamente, Rena-
to.

Nio, nao estd bom. Estd soberbol
Mas quanto tempo havera de passar,
quantas saudades, até saborear nova-
mente o tesouro do mar da beirinha?
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a mercearia fina
do apolénia

Todos os dias, & costume vé-lo a arranjar delicadamente
as prateleiras do supermercado que ajudou a construir.
Avelino Apolonia, 64 anos, comegou por baixo. Emigrade
no Canada, trabalhou coma cozinheiro numa grande su-
perficie. Nunca se adaptou, e decidiu regressar. No inicio
eram dois, os empregados: ele & a mulher.

“Tinha pensado abrir um snack-bar, e depois a minha
mulher fez-me mudar de ideias. 56 se fosse um mini-
do. Eu tinha trabalhado no Canada, como cozi-
nheiro, conhecia bem os produtos de mercearia fina, e
| Isso fol uma vantagem”.
Estavamos em 1982. Avelino conseguiu ver mais além, |
perceber que se conseguisse reunir um leque de pro-
dutos suficientemente raros, © mercado responderia. E
responded.
“Nés temos muitos produtos com 20 dias de validade,
temos de arriscar, de investir. Se ja temos 100 daquele
género, vamos aumentando até ter 120, e quando da-
mas por isso temos uma variedade enorme”, reconhece.
Com visao de futuro, Avelino confia nos filhos para a
| expansio do "império”. Em breve, abre um novo super-
mercado na Galé, em Albufeira. Lisboa, Cascals, Estoril
também est3o no mapa de planos da familia, bem como
a expansao para o Norte, e para Espanha.
Hoje, Avelino Apolénia gere 130 empregos directos €15
indirectos. A aposta na imagem, no servico, na qualidade
e no atendimento personalizado, revelou-se acertada.
Anualmente, os Supermercados Apolonia facturam 20
milhdes de euros.
“No Verdo, temos muitos portugueses mas no Inverno,
haverd 70% de estrangeiros”, “Os clientes encontram
aqui uma familia, e ha sempre alguém que Ihe indica
mesmo onde estd o produte”, acrescenta.
Figura simpatica, mas exigente, o Sr. Apalonia ndo deu |
s6 0 nome ao negocio, Deu também um rosto, e € assim
que deseja continuar, |
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