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Newsetter!

um tdo conturbado

periodo, as boas
noticias sdo sempre
bem-vindas! O nu-

Visitas gastronomicas guiadas

Os jornalistas da Info.Piquinho andaram por ai a conhecer alguns

espagos da restauracdo do nosso concelho. Entre aromas, paladares e

pratos apelativos,

restaurantes da moda. PP6-7 IP#02
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Grande Entrevista

Conheg¢a Olavo Pereira,
que entre receitas, pratos
e iguarias, dedica os seus
dias a acariciar o paladar
de quem prova as
ementas com a sua
assinatura. PP4-5 IP#02

convidamo-lo a wvisitar connosco alguns dos

INSIDE!

Tradicoes

Rebugados, tarecos,
arroz doce e outras
especialidades da
gastronomia picarota

mero #DOIS# da Info.Piquinho,
a “newsletter” da nossa escola,
ja& esta “online”! Esta edicdo,
uma publicagdo alojada no site
institucional da Escola Basica e
Secundaria da Madalena, dirige-
se a toda a comunidade escolar e
local.

A Info.Piquinho foi concebida
pelas professoras Ana Paula Sil-
va, Elisabete Pereira e Silvia
Costa e contou com a colabora-
¢do de um grupo de estudantes
do 12.° ano, que integrou as
equipas de reportagem da reda-
¢do da EBSM. Esta edigdo tem
como tema “O Pico estd na mo-
da - Gastronomia”, pois no ve-
rdo de 2021 foi a ilha mais
procurada pelos turistas residen-
tes e um dos destinos mais elo-
giados pelos estrangeiros. As
potencialidades do Pico estdo a
ser exploradas por muita gente
da propria ilha e outros que re-
gressam, apostando em varias
areas ligadas ao setor turistico.
Na restauragdo comegam a sur-
gir 6timas propostas, trabalhan-
do os recursos gastronémicos da
ilha e levando a tradi¢do a um
encontro com a modernidade.
Despedimo-nos na expetativa de
que esta edi¢do vos ajude a fa-
zer as melhores escolhas e a co-
nhecer melhor o que de bom por
ca se faz.IP#02

ANA PAULA SILVA, ANTONIO ME-
DEIROS, ELISABETE PEREIRA ¢
SILVIA COSTA

Editores da Info.Piquinho
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EDITORIAL

A nossa escola sabe
a mar (amar)!

erto dia, caminhando de
maos-dadas com os amigos
da “boca do adro”, na grande
aventura de um dia de festa,
tinha eu os meus sete anos e a inocéncia
trazida pelos ensinamentos escolares e
catequéticos, estagnei frente a motinha das
pipocas (do “Perneta”) — tinham cores,
vinham fechadas em sacos atados por um
barbante e anulavam todos os doces e
iguarias em
irmandade
ali expostos.
Por mim, ja
passavam 0s

“outros”, os

dos 5
escudos na
“bolsa da

festa” a aticar-me com aquele cheirinho
incomparavel do milho colorido. Os das
maos—dadas reuniram, tal cld entusiasta, e
centavo a centavo, conseguiram — eram de
cor verde e vermelha e o melhor banquete
do ano comecou a beira mar, longe dos
sons dos foguetes, ndo nos fosse alguém
“invejar” a partilha. Devem ter chegado
umas 4 ou 5 pipocas a cada, mas aquele
sabor sera ETERNO!

Carla Silva, uma das da “boca do adro”

Pois sim! Podemos tirar desta pequena
memoria tudo o que nos traz o nimero #2#
da Info.Piquinho,
orgulha toda a comunidade escolar — aquilo

uma newsletter que

que fomos, aquilo que somos e aquilo que

queremos ainda vir a ser, num turbilhdo de
gente que “sabe a mar (amar)”.

fevereiro de 2022

CS_IP#02

Taste in Adegas, have you been there?

. ﬁE Com o intuito de dar a conhecer uma rota de vinhos e petiscos, a ADELIACOR, parceira do

programa Wine in Moderation, que convida ao consumo moderado de vinho e sempre que
1 possivel acompanhado de comida, promoveu pela primeira vez em 2013 um dos maiores
== cventos enogastronomicos dos Agores, que contou até a data com 5 edigdes. Foi possivel
nesta iniciativa provar vinhos do Pico certificados pela CVR Agores, acompanhados de
: petiscos confecionados pelos proprios produtores, em adegas tipicas espalhadas pela nossa

SABIA QUE ...

fuste
(153

Curiosidades da gastronomia
acoriana (principalmente picarota)

os Agores, os pratos a base
de carne suina sdo muito
apreciados, especialmente os
enchidos, como a morcela e
a linguica, que costumam ser servidas fritas
ou cozidas, e ainda os torresmos e o figado.
O inhame e a batata-doce sdo os
acompanhamentos prediletos para os pratos
de carne, sendo geralmente cozidos ou
fritos.

O caldo verde ¢ também muito popular no

grupo central, heranga da imigracdo de

Tras-os-Montes, de onde vieram os
principais ~ grupos  portugueses  nos
primeiros séculos da colonizagdo no
arquipélago.

Sempre proximos do mar, a gastronomia
acoriana obviamente também privilegia
espécies marinhas. Os peixes preferidos
sdo o chicharro (carapau em Portugal
continental), o sargo, a abrétea, a cavala e o
boca-negra; entre os moluscos, preferem-se
as lapas ¢ as cracas, que ficam coladas nas
rochas, podendo encontrar-se facilmente
até em algumas zonas balneares ao longo
das ilhas. Geralmente cruas ou grelhadas
no forno com massa de alho ¢ especiarias,
as lapas sdo muito apreciadas, contudo a
sua captura e comercializagdo ndo estdo
disponiveis o ano todo para preservagdo da
espécie. Além disso, na ilha cozinham-se
os mais deliciosos caldos de peixe, com
receitas diferentes de casa para casa, mas
sempre acompanhados de vinho da terra e
com um aroma a peixe fresco e salsa.

Dos varios tipos de pao tipico, temos dois
principais a base de farinha de milho: o
“pdo” de facto, redondo, mas robusto com
crosta castanha, e o “bolo” de milho, mais

achatado e cor de tijolo.

A acompanhar o pdo ou o bolo de milho,

existe uma enorme variedade de
preferéncias, desde molho de feijoada,
passando por geleias de fruta e creme de
chocolate, eventualmente entre os mais
novos. Porém, o mais tradicional
inquestionavelmente sdo os queijos. Na
ilha do Pico, o predileto ¢ o amanteigado,
feito em fabricas semi-artesanais. Pode ser
comido fresco, mas curado tem um sabor
unico.
Em

improvisado chamado “papia”, bolinhas de

alguns locais, faz-se um doce
massa de pao de milho de sobra misturada
com batata-doce moida.

Na celebracao religiosa do Espirito Santo,
de quem todos os agorianos sdao devotos,
fazem-se as tradicionais sopas, que incluem
cazme de  vaca cozida e um
acompanhamento de pao velho temperado
com folhas de horteld e colorau e regado
com o caldo apurado da cozedura das
carnes. Estas sopas sdo servidas ainda com
massa sovada e a refeicdo conclui-se com
um apreciado prato de carne de vaca assada
no forno. Estas s3o ainda raras nos
restaurantes locais, pelo que para as provar
terda de ir a casa de um local ou ser
convidado para o almogo das tradicionais

promessas ao Espirito Santo.LS_IP#IP02
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Taste in Pico, have you tried it?
E O evento gastronomico promovido nos restaurantes aderentes visou criar uma nova dindmica

gastronomica que cativasse o publico para novos conceitos ¢ para a importancia da valorizagdo
dos produtos regionais numa cozinha contemporanea, harmonizados com vinhos locais, e nos
pratos apresentados no menu proposto. O Pico aderiu a iniciativa em 4 edi¢des de 2013 a 2016,

& permitindo a todos os interessados degustarem os menus apresentados pelos varios restaurantes

aderentes.

PESQUISA: o que tem acontecido por ca

Patrimonio Gastronomico da Ilha do Pico

projeto “Patrimonio
Gastronomico da Ilha do
Pico” foi uma iniciativa da
autarquia madalenense,
realizado em junho de 2021, que juntou
alguns dos chefs mais conhecidos do pais,

como Carlos Afonso, Luis Gaspar ¢ Paulo

Lourenco.
Durante trés dias, os profissionais de
restauracao puderam usufruir  de

workshops realizados no Hotel Caravelas.
Os trés chefs
endoégenos que cairam em desuso e

resgataram  produtos

colocaram-nos novamente nas nossas
mesas com uma veia criativa apurada,
identidade da
gastronomia picoense. A propdsito desta
iniciativa, José Antonio Soares, Presidente
da Camara Municipal da Madalena,

promotora da iniciativa, afirmou na altura

recuperando assim a

que “As mudancas do estilo de vida e

globalizacdo levaram a que alguns
ingredientes do receituario local caissem
em desuso, no esquecimento. E hoje,
fundamental recuperar a esséncia da
gastronomia picarota, afinal somos o que
comemos.” (CMM online)

Os objetivos deste projeto seriam valorizar
o patrimoénio cultural e gastrondmico e, de
certa forma, recuperar a memoria local,
mas também incentivar os empresarios e
chefs locais a

restaurantes esses mesmos produtos que

introduzirem nos seus

cairam no esquecimento, conjugados com
novas técnicas de confeg¢do e apresentagdo

63712 dormidas em alojamentos locais (2)

60136 pessoas desembarcaram via aérea (3)

51960 dormidas em estabelecimentos hoteleiros (2)

101964 passageiros desembarcaram por via maritima (1)

e com diferentes abordagens. Tudo para
que “fazer da
gastronomia uma verdadeira imagem do

possamos nossa
nosso concelho, da nossa Ilha, da nossa
Regido”, segundo o autarca madalenense
acerca do evento. (CMM online)

Meses antes de terem sido postas as maos
na massa, o trabalho dificil foi de Helena
Juliano, acoriana nascida em S3o Miguel,
que esteve na ilha do Pico ndo s6 a fazer

local que ndo sdo conhecidos das novas
geragdes e escolher, de forma informada,
os produtos locais que teriam um maior
interesse gastronémico e cultural, sem
esquecer a facilidade de acesso, em
preservar.

Este projeto teve grande repercussdao na
comunicagdo social, tendo visibilidade em
diversas estagdes televisivas nacionais,
como a RTPoua TVL

No Pico da Gastronomia: A montanha reinventa sabores

um levantamento bibliografico da cultura,
econdmico e da
de registos de

historiadores e de gente interessada, mas

do desenvolvimento

tradi¢do local através
também percorreu 0s nossos caminhos de
lava, de porta em porta, a conversa com 0s
guardides dos saberes locais. O seu
trabalho foi um dos mais importantes,

tendo em conta que permitiu salvaguardar

as tradi¢des, produtos e técnicas da cozinha

SABIA QUE ...

... em 2021 houve imenso movimento na nossa ilha?

14

E importante felicitar a nossa autarquia por
iniciativas deste tipo que pdem o Pico
noutro patamar e promovem O NOSSO
desenvolvimento economico e cultural sem
nunca esquecermos quem um dia fomos,
passando esses conhecimentos as novas
geracdes para que ndao caia no
esquecimento aquilo que ¢ tdo bom, a

nossa cultura gastronémica.IR_IP#02

90% mais
Fonte: SREA

(julho(1),

dormidas

do que
2020(2)

cados do
que em
202003

novembro(2) e
dezembro(3) de
2021) LC_IP#02
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Adega Amaral, do you know it?

E O ano de 2020 também sera recordado pelo surgimento de um novo projeto vitivinicola. Lucas
Lopes Amaral ¢ o mais jovem "ilhéu" a assinar e a engarrafar vinhos agorianos. Criado nos
"currais de vinha" da familia, desde cedo percebeu a "aspereza" da vitivinicultura local, mas
isso ndo o demoveu e quis saber mais e complementar a experiéncia pratica transmitida pelos
seus pais, com conhecimento técnico e cientifico. Voltou a casa e a vivéncia da ilha para

' 3 concretizar sonhos que sempre soube que seriam realidade um dia. A sua adega recebe todos os !
que queiram provar os seus vinhos harmonizados com petiscos caseiros.

[=]

Grande Entrevista

OLAVO PEREIRA: JOVEM, EMPREENDEDOR E
DEDICADO AS ARTES CULINARIAS

A IP esteve com Olavo Pereira, que entre receitas, pratos e iguarias, dedica os seus dias a acariciar o paladar
de quem prova as ementas com a sua assinatura. Jovem entusiasta de uma culinaria de fusio e tradicional,
reconfortante e bastante condimentada, une produtos locais frescos da época a técnicas francesas e italianas
que agradam a todos os que procuram os estabelecimentos cuja cozinha chefia e que aprendeu nos varios

Nome: Olavo Pereira )
Alimentar em

Data e local de y
nascimento: Restauracdo
02/04/1999/Horta na 'E5001a
Naturalidade: Lajes do | Superior de
Pico Hotelaria e
Ano de ingresso na | Turismo do

Estoril.
IP: Por que

universidade: 2017

Licenciatura: Producgao
Alimentar em
Restauracdo na Escola
Superior de Hotelaria e
Turismo do Estoril.

Ano em que comecgou a

escolheu
exercer a sua
profissio no

Pico e nao

trabalhar a tempo noutro

inteiro: 2020

Locais de trabalho: | lugar?

Fonte Tavern, Georgette | OP: Em

Restaurant, Bar da | primeiro

Fonte lugar, porque
no meu

INFO.PIQUINHO:

gostariamos de agradecer por ter aceite

Primeiramente

0 nosso convite e perguntar que idade
tinha quando soube que queria seguir
esta area?

OLAVO PEREIRA: Nio sei ao certo, mas
sei que tenho desde crianga um “bichinho”
pela cozinha. Fui uma crianga com
obesidade e os meus pais controlavam a
minha alimenta¢do; quando ndo estavam
em casa, ia para a cozinha e cozinhava para
mim. Rapidamente comecei a cozinhar
para os outros e de uma obsessdo nasceu
uma paixdo. No nono ano, decidi que
queria frequentar o curso de Produgdo

segundo ano
da faculdade tive uma proposta de trabalho
para ajudar a abrir um restaurante novo,
que se tornou no meu primeiro emprego.
Embora tenha sido pela oportunidade,
rapidamente percebi que aqui também
podem haver boas oportunidades na
restauragdo, com um mercado que estd
agora a evoluir e em que ainda existe uma
pandplia de recursos e meios a explorar.

IP: A restauraciao tem vindo a evoluir
bastante até aos dias de hoje. Quio
marcante tem vindo a ser essa mudanca

na nossa ilha?
OP: Embora eu pense que ainda temos um
grande caminho pela frente em alguns

" (...) estou a estudar a gastronomia picarota, junto das pessoas
mais antigas que por ca andam, aprendendo muitas das tradicoes
que hoje em dia ja morreram ou sobre produtos que foram caindo

em desuso (...) "

restaurantes por onde passou.

aspetos, como na consciencializagdo da
origem das matérias primas utilizadas, €
mais que claro que nos ultimos anos
abriram restaurantes que tém permitido
essa evolugdo, com conceitos diferenciados
e mais desafiadores para o cliente local. E
importante também que a populagdo
também permita essa evolugdo, tendo por
vezes de ultrapassar alguns paradigmas em
relacdo a comida.

IP: Que caminhos perspetiva para

aumentar 0 reconhecimento da

gastronomia picoense?

OP: Atualmente estou muito interessado
na nossa tradi¢cdo gastronémica e estou a
estudar a gastronomia picarota, junto das
pessoas mais antigas que por cd andam,
aprendendo muitas das tradicdes que hoje
em dia ja morreram ou sobre produtos que
foram caindo em desuso com a
globalizagdo e a mudanga de estilo de vida
das pessoas. Quero entdo mais tarde

explorar essa area e dar a conhecer a nossa
tradi¢do a mais pessoas.

Info.Piquinho #02# margo 2022
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Azores Wine Company, have you tried it?

Cr e p

E A adega da Azores Wine Company, na Ilha do Pico, foi projetada para criar vinhos
g brancos de exceléncia, mas que também tem em atengdo a vertente do enoturismo.

de vinhos e das coisas boas da vida.

" A restauragdo é um meio com bastante pressdo e penso que o segredo

é gostar muito do que se faz e ter uma mente forte para lidar com todas

as adversidades que podem ocorrer diariamente dentro de uma

cozinha."

IP: Em que projetos ja esteve envolvido?
Pode falar-nos um pouco sobre essas
iniciativas?

OP: Durante o curso fiz dois estagios, o
primeiro na Aldeia da Fonte e o segundo em
Santarém na Taberna O Balcdo, atualmente
“O Balcdo”. Depois da licenciatura, fui
responsavel pela cozinha do Fonte Tavern
por um ano e durante esse verdo também
explorei com um grupo o Bar da Fonte.
Depois disso, fui convidado a juntar-me a
equipa do Georgette Restaurante onde
estive no final da época passada e comego
novamente em marc¢o. No Fonte Tavern tive
a oportunidade de elaborar diversos pratos e
menus, o que foi uma grande oportunidade
para me superar e aprender mais. Tinhamos
uma ementa de petiscos variados, entradas e
sobremesas, comida de fusdo e tradicional
reconfortante e geralmente bem
condimentada. Decidi recentemente juntar-
me a equipa do Georgette por me identificar
muito com a sua filosofia. Uma carta
diferente todas as semanas, privilegiando os
produtos da época, que sdo, sempre que
possivel, bioldgicos ¢ dos Agores. Uma
cozinha com técnicas francesas e italianas
com os melhores produtos acgorianos, uma
cozinha que penso que vai ensinar muito.

IP: Como é que geriu todos os projetos

em que esteve envolvido, sendo tio

jovem?

OP: E claro que o mundo da restauragio
nao ¢ facil por si s6, com horarios por
norma complicados, normalmente até so
com uma folga semanal, quase sempre a
segunda. A restauragdo ¢ um meio com
bastante pressdo e penso que o segredo ¢é

" Ser

profissdo universal e abre-nos

cozinheiro ¢é uma

portas no mundo todo. "

gostar muito do que se faz e ter uma mente
forte para lidar com todas as adversidades
que podem ocorrer diariamente dentro de
uma cozinha.

IP: A escolha de frequentar o ensino
superior ajudou a que se tornasse num

chef de cozinha?

OP: O ensino superior ajudou-me a ganhar
conhecimentos, ndo s6 praticos mas
também tedricos de varias 4areas como
contabilidade,  microbiologia,
tecnologia alimentar, higiene e seguranga e,
claro, artes culinarias. Penso que o curso me
permitiu ter uma visdo geral do que engloba
a restauragdo e penso que me deu as
ferramentas para eventualmente conseguir
abrir um espago proprio.

nutrigao,

IP: Sabemos que participou no projeto
“Patriménio Gastronémico da Ilha do
Pico”.
experiéncia?

OP: Gostei principalmente da troca de
ideias entre varios cozinheiros da ilha a
debater o ponto atual da restauragdo e as
mudancas que devem ser feitas e claro que
poder cozinhar para chefes de renome
nacional e poder ouvir e aprender com eles
foi de facto muito relevante. Acho que
atividades como esta sdo muito importantes
para a tal evolugdo que estavamos a falar
mais atras.

Pode-nos dizer como foi a

IP: O objetivo do projeto “Patrimonio

Gastronomico da Ilha do Pico'" seria

criar pratos em que se preservaria os

costumes antigos, acrescentando-lhes

novas técnicas culinarias. Considera

importante esta preocupag¢io com o
patrimoénio cultural e gastronémico da

nossa ilha para as futuras geracoes?

OP: Penso que ¢ tdo importante que
também quero ajudar no processo como
profissional. A alimentacdo faz parte da

V4
ZIK

Pt A empresa quer dar corpo ao verdadeiro sentido que a palavra “adega” tem na Ilha

e, do Pico: uma adega ¢ muito mais que um espago de producdo de vinhos, ¢ uma
J .1 \»
E P e =i

sala de estar, onde se recebe amigos e se desfruta das paisagens de vinha, provas

WINE COMPANY

nossa cultura, das nossas raizes como Ilha,
como comunidade, e ¢ importante que essas
bases nunca sejam esquecidas.

IP: Quais sdo os seus planos para um
futuro préximo? Ambiciona abrir um
espaco seu?

OP: Atualmente tenho um projeto que
aguarda aprovagdo do governo regional, por
isso se tudo correr como esperado, em 2023
abro o meu espago, que sempre foi o meu
sonho.

IP: Que conselho daria aos estudantes da
nossa ilha que pretendem seguir a drea

da restauracio?

OP: Se tiverem mesmo paixdo por cozinhar,
ndo desistam e ndo fiquem assustados com
todas as adversidades que existem no meio.
Ser cozinheiro ¢ uma profissdo universal e
abre-nos portas no mundo todo. Até no
Pico, onde ndo existe uma grande variedade
de profissdes, ¢ possivel ter sucesso e
progredir na carreira.

Novas
técnicas
rumo ao
Futuro

A 1P agradece a disponibilidade do jovem
chef e aguarda com anseio pelos novos
projetos que Olavo Pereira vai implementar
no Pico, trazendo modernidade,
reinventando tradi¢des e deliciando todos os
comensais que ainda vao provar 0s seus
pratos. Desejamos-lhe sucesso nas suas

conquistas.IR&SM&LD_IP#02
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O Ancoradouro, if you want to be in!

VISITAS GUIADAS: CONHECA MELHOR TRES ESPACOS DO NOSSO CONCELHO

O Ancoradouro representa um projeto focado em proporcionar a melhor experiéncia ao
seu cliente. A empresa estd dividida em quatro estabelecimentos, Ancoradouro
Restaurante, Atlantico WineHouse, Atlantico TeaHouse e por ultimo Cancela do Porco -
Casa de Campo. Do restaurante Ancoradouro destacamos a confe¢do de topo e
recomendamos as excelentes espetadas acompanhadas pelo vinho da casa, concluindo a
refeigdo com uma deliciosa sobremesa e vista para o mar.

ANCORADOURO

RESTAURANTE PICO ACORES

Info.Piquinho #02# margo 2022
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Atlantico Wine & Teahouse, take a break!
E Na Areia Larga, junto ao mar, este estabelecimento reune dois conceitos distintos: um
espago dedicado a refeigdes e lanches e um espaco que privilegia a degustagdo de
vinhos com uma enorme diversidade.
.-'|:_E|:' Além de uma ementa diferente e moderna, o conceito inclui tapas, pratos e doces,

harmonizados com vinho ou cha sempre a temperatura certa.

FIUD AZORES

ATLANTICO
WINEHOUSE

PO AZORES

VISITAS GASTRONOMICAS GUIADAS

Os jornalistas da Info.Piquinho andaram por ai a conhecer alguns espacos da restauracio do nosso
concelho. Entre aromas, paladares e pratos apelativos, convidamo-lo a visitar connosco alguns dos

restaurantes da moda.
A Parisiana

uma ida a ilha do Pico nunca
nos podemos esquecer de
visitar os varios restaurantes
Madalena

oferece e por que ndo fazermos uma

que a vila da

paragem rapida no restaurante A Parisiana?
Este ¢
conhecidos da nossa vila e até da ilha pelos

um dos restaurantes mais

seus pratos tipicos e vinhos inesqueciveis,

vty « omth Tham
Uma variada carta de vinhos
harmonizar sabores

Ao Caffe 5 (O Cinco)

empre presente no top 3 dos
melhores restaurantes do
concelho da Madalena, o Caffe 5
ou simplesmente O Cinco ¢ um
ponto de referéncia na ilha e uma paragem
obrigatéria a quem visita a vila da
Madalena.
Com uma atmosfera calma ¢ um espago
moderno e

intimista, acolhedor que

com uma ementa
muito variada e um
espago  amplo ¢
agradavel para
familias, empresarios
ou casais a procura de
boa comida. A sua
privilegiada

localizag¢do, com vista
para os ilhéus que
marcam a entrada no

porto da Madalena e

-
para o ;

Faial, e
# o seu vasto parque de
estacionamento
proporcionam ainda 0
aparecimento de enormes
grupos de turistas ou de
| locais, sendo o espaco
reservado frequentemente
I para festividades como
casamentos, batizados,
aniversarios ou outras
para celebracbes com  muitos

convivas.

Bem vindo ao Cinco

B

A Parisiana visa manter a tradi¢do, assim
sendo na carta podemos encontrar varios
pratos tipicos ndo s6 da nossa ilha como
também de Portugal em geral, bem como o
famoso vinho do Pico e o inesquecivel
queijo da nossa ilha. Se prefere um servigo
mais informal e rapido, pode ainda usufruir
a hora de almogo de um servigo de buffet
muito variado e de grande qualidade.

Seja para almogar, para jantar ou para
celebrar uma data especial, A Parisiana ¢
sem duvida um nome da restauragdo a ter
em conta! SS_IP#02

proporciona

momentos de diversdo
ao cliente pela
decoragdo original e
renovada com
frequéncia, O Cinco ¢
um excelente sitio
para se estar,
independentemente de
se encontrar sozinho
ou acompanhado,

ainda que o espaco

“

|

Espaco acolhedor, frendy e sempre na moda

A Garrafeira da Vila

esde a decoragdo ruastica e
familiar aos maravilhosos

petiscos, a Garrafeira da Vila

¢ paragem obrigatoria para
quem visita o concelho da Madalena.

Localizado no centro, na Rua Engenheiro
Alvaro de Freitas, este restaurante dispde
de uma ementa distinta, emparelhada com
uma selecdo de vinhos muitissimo variada,
ganhando lugar de destaque os petiscos
tradicionais servidos com modernidade,
como a morcela, a salada de polvo, as
favas e os queijos da ilha. Este local ndo sé
possui a opc¢do de conciliar
o vinho com as tapas, como
também um servigo de bar e
de compra de vinhos.

André Soares, um jovem
empreendedor nascido na
Madalena e socio da
garrafeira, admite que o
concelho necessitava de um
espago acolhedor e
descontraido que
promovesse a convivéncia.
Revela ainda que um dos
principais objetivos deste
restaurante ¢ a divulgagdo
dos vinhos do Pico, pelos
quais sente uma especial

paixao movida pelo titulo de

seja pequeno e por isso o ideal para
pequenos grupos.

Algo que também ndo desilude ¢ a sua
ementa moderna e variada, tendo como
pratos mais aclamados e preferidos de
quem l& passa o atum a regional, os
kebabs, o bife a regional e as lulas
grelhadas. A ementa que une alguma
tradigdo, ou ndo fossem os proprietarios
nascidos no Pico, e muita inovagao,
oferece ainda opgdes vegetarianas, veganas
e sem glaten, adequando-se assim a todos
os gostos ¢ a cada um dos seus clientes.

O Caffe 5 espera por si e vai com toda a
certeza proporcionar-lhe uma experiéncia
memoravel e merecedora de ser repetida.

CA_IP#02

&
vinhos

Cidade do Vinho que o concelho da
Madalena recebeu no ano de 2017.

A Garrafeira da Vila, onde o vinho é
protagonista, visa manter acordada a
tradigdo, sendo assim um restaurante inico
que transmite aquela que ¢ a cultura
picoense e acoriana, perfeito para um
agradavel copo entre amigos.

Se ainda ndo visitou o André, ndo perca
uma visita guiada pelo proprio pelos
aromas dos vinhos e das tapas picarotas
que este estabelecimento oferece de forma

tao trendy e familiar! VP_IP#02
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ENTREVISTA

O Luis, it’s new!

E Restaurante onde comer pode ser um prazer e ndo s6 uma necessidade.

que retoma a heranga da familia que inaugurou o espago.
Com uma carta baseada na cozinha tradicional portuguesa, o espago oferece também

um econdmico e diversificado buffet a hora de almoco.

v

, . ~ . o
ph Aberto hd mais de 25 anos, o restaurante tem agora um novo look e uma nova geréncia, 3
L

uis
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Atmosfera, do you feel it?

E Restaurante integrado num aldeamento turistico com ambiente natural e com preocupagdes
= ecologicas, oferece refeigdes confecionadas a italiana e pratos internacionais que fazem jus a
este tipo de gastronomia. Diferente, mas familiar, o espago apresenta uma carta requintada e

uma sala acolhedora para uma experiéncia gastronémica diferente na ilha.

atmesfera

RESTAURANT

RuadosBiscoitos 34
9950-333Madalena
Pico | Acores

+35191.42.31.436

A MATANCA DO PORCO, UMA TRADICAO

NFO.PIQUINHO: Qual ¢
importincia da Matanca do

Porco para os picoenses?

MANUEL SERPA: E fundamental,
porque a matanca do porco trazia as
familias que ndo eram abastadas
abundancia pelo menos durante um espago
de tempo, trazia a seguranga, porque as
pessoas passavam enormes dificuldades
para arranjar a comida (o conduto, como
chamamos em linguagem popular), e
portanto a matanga do porco era algo de
extraordinario, permitia obter uma série de
produtos, que de outra maneira era
impossivel de encontrar, por exemplo a
gordura do porco, os torresmos, a carne, a
linguica que perdurava durante muito
tempo. Era uma forma extraordindria que
as pessoas tinham de sobrevivéncia no
sentido alimentar, por isso
familias matavam um ou dois porcos, da
sua matang¢a vendiam uma ou duas latas de
graxa (gordura) e uma parte da linguica
para comprar um porquinho pequeno ja a
pensar no ano seguinte.

todas as

Convidamos o Sr. Manuel Serpa, conhecido de todos nés, a falar sobre a

matanca do porco e as comezainas que entre familia, vizinhos e amigos
se concretizam nesta tao enraizada tradicgao.

IP: Por que é que antigamente se fazia a

Matanca do Porco?

S: Fazia-se por necessidade ¢ por dois
motivos: a abundancia (ter de facto
alimentos por um periodo alargado) e ser
uma festa muito interessante porque
congregava  as juntava  os
familiares, os amigos, era a maior festa, a
festa que juntava toda a familia ¢ o prazer
de receber na sua casa as pessoas e,
portanto, isso era um convivio de facto
extraordinario, do ponto de vista social
tinha uma enorme importancia.

pessoas,

IP: Considera que haja diferenca na

ementa servida nas diferentes

freguesias?

S: O aspeto essencial ndo muda, podera
haver pormenores, por exemplo em Sao
Mateus os homens é que lavam as tripas,
ao passo que na maioria das freguesias sdo
as mulheres que lavam as tripas (portanto
deve ter havido uma mulher rija como um
pau de faia que mandou: “vocés é que vio
lavar as tripas”). Normalmente, quando
acabam de matar o porco, os homens saem

Das entranhas
ao prato

para parte incerta e esperam pelo almogo.
Em Séo Caetano, a freguesia de onde sou,
saja uma lancha ao mar s6 para apanhar
peixe para a matanga. A pessoa que ia
matar o porco contratava o Manuel Madau

e todo o peixe que ele apanhava era para a
matanca. Isto ¢ um aspeto importante
porque a matanca tem quatro momentos do
ponto de vista gastronomico: no dia da
matanga, o almogo que era sempre peixe e
0 jantar em que eram servidos os bofes e os
miudos do porco; no dia de desmanchar o
porco (palavra usual do povo), o almogo
eram oS torresmos € a noite servia-se a
cabeca do porco com couves e batatas. Isto
pode variar um pouco de freguesia para
freguesia, porque nalguns casos a matanga
acabava ao meio dia no dia de picar o
porco e ai ¢ que faziam o cozido (mas isso
sd0 pequenas variantes), no fundo ¢ a
mesma festa, a mesma alegria, a mesma
unido das pessoas e a mesma abundancia.

IP: Mas entio se eles comiam quatro
refeicoes depois também nio ia restar

muito para guardar ou sobrava?

S: Sobrava sempre, quer dizer, ¢ evidente
que naquela altura para os rapazes da
minha idade a matanga era uma alegria
incomensuravel, porque nos adordvamos o
dia a seguir a matanca, faltdvamos a escola
muitas vezes para ir levar os presentes,
porque havia sempre uma tradi¢ao de levar
um presente a senhora professora da
localidade, ao regedor e ao senhor padre,
portanto havia essa tradigdo de levar a trés
ou a quatro pessoas importantes uma
talhada de toucinho e uma talhada de
carne. Era quase obrigatorio! Nos iamos
com um prato recheado levar a casa do
fulano o presente e recebiamos dois
escudos e meio em troca do “servigo”.
Havia sempre uma gratificac@o e talvez por
isso era um dia especial para as criangas, ja
que elas deliravam com esta fun¢do. Eram
de facto familias muito numerosas, mas
matavam porcos muito grandes, muito

gordos, muitas vezes até discutiam quantas
arrobas teria aquele porco (arrobas sdo
15kg). Havia de facto o entusiasmo enorme
das familias em ter um porco bom e tinha
fama: “fulano tal matou um porco com
tantas arrobas”. As pessoas alimentavam
muito bem os porcos, como tinham muitas
coisas das suas terras € com o entusiasmo
de ter um porco grande, o que permitia a
festa e o resguardo durante bastante tempo
de torresmos, linguica e o0ssos para o
cozido.

Cheiros e sabores com tradi¢io

IP: Como é que se preparava a

linguica?

S: No dia de desmanchar o porco, a carne
era picadinha aos bocados e era posta
numa selha grande de madeira com vinha
d’alhos e ficava ali durante uns dias. A
linguica ndo se enchia no dia da matanca,
era quatro ou cinco dias depois que as
mulheres iam encher a linguica e depois
iam para o fumeiro, metia-se lenha no lar e
o calor que emanava da lenha ¢ que ia,
digamos assim, dar um tom especial, um
tom aloirado a carne ja na tripa. Depois de
ser passada na frigideira ¢ que a metiam na
gordura para ela durar.

IP: Por que é que ¢é importante
preservar as tradicoes?

S: O povo que ndo tem passado ndo ¢
povo, ¢ preciso dizer, ¢
esquecer o passado, nenhum povo do
mundo esquece o seu passado ¢ ¢ muito
importante nao esquecer o passado, porque
nao ha presente sem passado. Vocés estdo
aqui e eu estou aqui, mas ha um passado e,
portanto, esse passado teve uma influéncia

impossivel

enorme nas pessoas, na nossa vida, nos
nossos objetivos. O passado ¢ fundamental,
ndo € apenas um passado bolorento, ¢ um
passado que tem licdes, que nos da a
conhecer como € que as pessoas evoluiram
(vocés compreendem e bem a evolugao que
o mundo teve em 100 anos ou em 50 anos).
A pessoa que acompanha essa evolugdo
enriqueceu-se, foi subindo degraus, mas
comegou num degrau e esse primeiro
degrau nunca se pode esquecer, porque
esse primeiro degrau foi fundamental para
a sua vivéncia.

IP: Qual é a relagcio que consegue
estabelecer entre as matancas de hoje
em dia e as de antigamente?

S: Algumas matangas tém  uma
proximidade muito grande, mas ja sdo
muito poucas, as pessoas ja ndo matam
porco; matam, mas sdao duas ou trés
matangas e acabou. As pessoas compram a
catmme ¢ toda aquela vivéncia e
efervescéncia  perdeu-se. Ha  ainda
matangas que eu conhego bem em que
fazem precisamente o mesmo do passado,
fazem as refeicdes de igual
caldeirada de congro ou, quando ndo ha,
bacalhau, depois os miudos do porco, os
bofes e a morcela na noite da matanga e os
torresmos do porco € o cozido na noite
seguinte. H4 pessoas que fazem isso, mas
muito poucas. Os tempos sdo outros, as
pessoas fazem as matangas s6 por fazer
sem a tradi¢do, ou seja, matam o porco,
picam no mesmo dia & tarde e ja fica
arrumado, no outro dia fazem um almoco ¢
acabou.

forma:

IP: Acha que os jovens continuam a se
envolver neste tipo de tradicdes da

mesma maneira que antigamente?

S: Penso que ndo, hoje as criangas ndo
vibram com uma matanca como no meu
tempo, tém outras coisas, outros objetivos,
outras possibilidades. A matanca para nds
era uma festa Unica, era o grande dia! E
muito dificil interpretar essas coisas do
passado sem as termos vivido, temos de
fazer um esfor¢o para voltar ali, aquele

sitio, mas para a pessoa que ndo viveu, nao
sentiu nem percebeu, ¢ complicado.

A TP agradece a partilha do testemunho do
Sr. Serpa, que tdo bem conhece tradi¢des ¢
costumes da nossa terra, contribuindo com
as suas recordagdes e conhecimentos para
o enriquecimento de todos nds, que
vivemos tempos diferentes, em que o
convivio e as tradi¢des enfrentam novos

desafios e modernos impedimentos.

Obrigado por nos receber!BS&CG_IP#02

Habitos e costumes que o
tempo levou...

“Hoje em dia utilizam uma bilha de gds
para chamuscar, antigamente iam
semanas antes ao mato apanhar urze,
punham a secar ao sol e depois é que ia
para cima do porco, e mantinham o
calor. Uma das coisas importantes era
ir ao mato buscar a urze, porque a urze
é que era fundamental para chamuscar
tradicdo,
obrigagado, porque neste caso ndo havia

o porco. Havia essa
outra hipotese. Tal como era tradigdo ir
a adega buscar um barril de vinho.”

“As criangas pulavam de alegria a
espera daquele dia, era o grande dia da
familia e as

festa da

pessoas
comungavam isso.”’

“4d  noite apareciam  ranchinhos,
tocavam instrumentos e cantavam ao
senhor dono da casa. Na Terceira ainda
maneira

hoje se canta isto de

extraordinaria, eles tém  mesmo
pessoas, mas cantar as morcelas ou
cantar a noite é qualquer coisa
extraordinaria! Comega fora da porta
(cantavam), depois o dono abre a porta
e eles entram, mas isso era uma

tradi¢do do passado.” BS&CG_IP#02
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casa de pedra onde funciona o restaurante e onde se podem provar iguarias varias

Cella Bar, who didn’t hear about it?
Inaugurado em 2015, este espago a beira-mar sugere que, no campeonato da
L espetacularidade, “a arquitetura pode rivalizar com a natureza”. Este arrojado
projeto arquitetonico, que ja ocupou destaques em varias revistas de arquitetura
um pouco por todo mundo, deu ao Cella o papel de embaixador do Pico.
No topo do bar, que parece o dorso de uma baleia, hd uma esplanada e ligacdo a

e vinhos de qualidade numa excelente experiéncia gastronémica e arquitetonica.

. CELLA BAR-

e~

e A ’ .

Variedade de pro'dutos blolog}cos a sua disposicao

rabalhei
restauragao

durante o verdo
de 2021,
precisamente no Mercado Bio,

mais

um espaco diferente e dirigido
a um publico preocupado com
a qualidade dos produtos
vendidos na loja e servidos no
restaurante que O  espago
alberga. Assumi fungdes como
empregada de mesa, contudo
outras

desempenhei  diversas

atividades desde a limpeza do

Do mar ao prato
estabelecimento até tarefas de

mise-en-place na cozinha, pois
tudo isso acaba por ser também
da responsabilidade de um
colaborador nesta area.

Por lado, foi
experiéncia engrandecedora, na
qual tive a oportunidade de
saber muito mais sobre a nossa

um uma

regional e
acompanhar o regresso do
turismo ao Pico, depois de um
ano de pandemia tdo dificil.
Senti-me muito realizada em
trabalhar com o publico e em
poder acompanhar de perto a
jornada das pessoas que nos
visitavam, particularmente na
descoberta da qualidade dos
nossos vinhos e dos nossos
pratos  confecionados com
produtos regionais.

Por outro lado, considerei as
tarefas que desempenhei um
trabalho extenuante em épocas
altas, uma vez que ¢ necessario
passar muitas horas em pé,
lidar com muito stress e, por
muitas vezes, fazer horas a

gastronomia

mais. Ha também,
infelizmente, algumas pessoas
que desvalorizam esta

profissdo e, portanto, temos por
muitas vezes que lidar com
indelicadeza.

Apesar disso, continuo a achar
que esta foi uma experiéncia
que me fez crescer muito ¢ me
ensinou a lidar melhor com o
stress, como também a saber
impor-me. CA_IP#02

ste verdo tive a
oportunidade de
trabalhar na area

da  restauragdo

pela primeira vez, n’O Petisca,
o local mais conhecido na
Madalena para petiscos e tapas.
sido

Considero  ter uma

experiéncia realmente
enriquecedora e que 0s mais
jovens deveriam vivenciar, uma
vez que ndo s6 nos habituamos

a trabalhar desde cedo € a ter as

Espaco exterior
razivel -
' ?‘M_‘ | ‘m:_’*

nossas responsabilidades, o que
¢ extremamente importante
para o nosso futuro, como
também nos faz crescer de

certa forma.
Também percebi que o Pico

estd realmente cada vez mais
na moda, pois ndo tinha ideia
da quantidade de turistas que
visitavam a nossa ilha e assim
passei a ter! As épocas altas

sdo muito duras na restauracdo
e =

Petiscos a carta e buffet
e exigem muito trabalho de

cada um dos membros do

staff.

Na  minha opinido, a
restauragdo ¢ uma arte, onde
entre o caos da cozinha ¢ a
poluicdo sonora da sala, ndo
podemos ceder e temos que
continuar em pé por longas
horas a garantir o servigo a
todos, embora, muitas vezes,
certas pessoas
este trabalho e nos sujeitem a
sua indelicadeza ¢ falta de
reconhecimento. SM_IP#02

desvalorizem

Ambiente familiar


https://www.facebook.com/cellabar/
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Taberna do Canal, it’s simple & special!

Com uma carta recheada de iguarias tradicionais e locais, pratos bem
servidos ¢ um servi¢o rapido, o estabelecimento recebe todos os que o
procuram de uma forma amigével, familiar e simples.
A decoragdo convida a uma refeigdo caseira, sendo os pratos servidos num
servi¢o de barro harmonizados com vinho local e nacional.

Av. Padre Nunes da Rosa, n® 31
9950 - 302 MADALENA
PICO - ACORES
Phone: (+351) 918 409 397

ARROZ DOCE, TARECOS, REBUCADOS E OUTROS

COZINHANDO COM A
AVO ANGELINA
RECEITA DE ARROZ
DOCE
A IP esteve na cozinha da avé
Angelina, que nos passou a sua
“secreta” receita do tradicional

arroz doce.

Agora, deixou de ser secreta, mas
continua a ser divina!

Ingredientes

- 500 g de arroz

- 1 litro de leite

- 1 litro de agua

- 8 ovos

- 300 g de agticar

- casca de 1 limao

- 1 pau de canela

- 1 colher de cha de sal

- 175 g de manteiga

- 1 pacote de Boca Doce (opcional)

OS TARECOS DA AVO
AMELIA SAO DE
COMER... E CHORAR
POR MAIS!

Antigamente, nas matangas do porco, era

muito comum confecionar rebucados e

tarecos, que eram usados para brindar as

QUE TAIS

Preparagao

Num tacho, coloca-se o leite, a 4gua, a
casca de lim3o, um pau de canecla, a
manteiga, o sal e o arroz. Vai ao lume a
cozer.

Quando estiver a secar, ou seja, a fazer
umas bolhas, apaga-se e deixa-se enxugar
um pouco até ficar com pouco liquido. Em
lume brando, junta-se o agucar ¢ mexe-se
até o mesmo derreter.

De seguida, separa-se as gemas das claras ¢
bate-se as gemas com um garfo para as
misturar. Vai-se deitando as gemas pouco a
pouco no tacho, mexendo muito bem para
ir cozendo com o arroz. Quando o arroz
estiver a levantar fervura, apaga-se o lume
e coloca-se o arroz numa travessa.

Deixa-se arrefecer um pouco e s6 depois se

poe a canela. TF_IP#02

(R

Povilha-se generosamente com
canela

pessoas juntamente com aguardente.
Para fazer os rebugados, colocava-se
acucar, esséncia ou raspas de limao e
vinagre ao lume até que endurecesse. De
seguida, esticava-se a mistura 0 maximo
possivel ainda quente (muitas maos se
assim), cortava-se

escaldaram aos

bocadinhos e enrolava-se cada um em

NA COZINHA DA ZIZI
(ISILDA) - BOLO DO
TIJOLO

Ingredientes.

200 g farinha de milho
100 g farinha de trigo

1 colher de café rasa de sal

Agua a ferver

i S

Acompanhe com um bom queijo
Preparagao
Misturar a farinha de milho com a farinha
de trigo.
Adicionar aos poucos a agua a ferver até
criar uma massa viscosa.
De seguida, fazer um buraco no meio da
massa para esta arrefecer.
Apds a massa ter arrefecido, espalhar
farinha de milho na papia, estender a massa
e colocar farinha de milho por cima.
Cozinhar no forno em lume médio.
Quando a massa ganhar um tom dourado,
virar. BS_IP#02

papel de celofane de cores variadas.
Quanto aos tarecos, a sua massa era feita
com farinha, gordura, sal e dgua e, depois
de amassada, era enrolada ao comprido e
cortada aos bocadinhos, pronta para ir ao
forno! Por fim, colocava-se por cima uma
calda de agucar! Ficaram com 4gua na
boca? Nos também! SM_1P#02



https://www.facebook.com/teberna.canal
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MOMENTO
LITERARIO

Vamos cantar as morcelas?

O Sr. dono da casa
Esta direito, ndo esta torto,
Nos tivemos a noticia

Que matastes o teu porco.

As morcelas eram grossas,
O toucinho recheado,
Dai-nos uns copos de vinho

Também delas um bocado.

O Sr. dono da casa,
Porta aberta e luz acesa
E uma morcelinha assada

Para cima dessa mesa.

O Sr. Dono da casa,
E mais toda a sua gente

Ha-de-nos também brindar

C’uma pinga de aguardente.

O Sr. Dono da casa,
Trabalho mal amanhado,
Aguardente ndo ¢ boa

Sem um figuinho passado.

O Srs. donos da casa,
Bem nos podeis desculpar,
Sabe Deus daqui a um ano

Quem vos vira visitar.

Rota de vinhos e sabores, shall we take a walk?
Nesta rota conhecera a Paisagem Protegida da Vinha da Ilha do Pico e ainda locais que

preservam a identidade associada a cultura do vinho. Terd a oportunidade de provar

LUANA DIAS

Vérios pratos me deixam com agua na boca:
sushi, filetes de mero com molho de améndoa e
puré de batata, bifinhos de frango, carbonara!

Nao sou necessariamente um as na cozinha, mas
tento cozinhar de tudo um pouco. Prefiro massas

e comidas italianas!

TIAGO FERREIRA
Para mim, ndo h4 nada como um bom bitoque!
Sou um as entre os pratos a cozinhar esparguete a

bolonhesa.

BARBARA SILVA
Adoro um lombo de novilho na pedra.
A minha especialidade? Fagco um oOptimo chili

com carne.

CATARINA ANGELO
Gosto muito de uma lasanha caseira :)
Ainda n3o sou um as na cozinha, mas estou a
aprender.

Adoro cozinhar (e comer) caril!

CAROLINA GOMES
Um dos meus pratos favoritos € sushi. No
entanto, o meu prato favorito cd da ilha é,
provavelmente, bofes das matancas de porco.
Ainda estou a aprender a cozinhar, mas gosto

muito de pratos que incluem massas.

DANIELA RAMALHO
Eu adoro a tradicional molha de carne.
Sou fa de tarte de snickers, € a minha

especialidade!

Manuel Serpa_IP#02
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