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Ha dois anos, a
bidloga Rita Sa
lembrou-se de
meter carapaus
nos menus dos
arraiais de Santo
Antoénio, para
reduzir a procura
de sardinha

Os santos
populares
rimam com
sardinha, mas

os stocks desta
espécie inspiram
alguns cuidados.
Umaforma
inteligente de
ajudarmos a
recupera-los é
comendo mais
carapau. E
abundante,
variado, barato
edapara

muita receita
saborosa.
Edgardo Pacheco

A loucura dos portugueses por
sardinha terd comecado na primeira
dinastia. O povo apreciava o peixe
abundante e as casas reais usavam-no
como fonte de dizima. E se a sardinha
fosse fumada, cuja fama chegava a
Veneza, o imposto era a dobrar.

Aleitura de Elementos Para o Estu-
do das Pescas em Portugal, de Bento
d’Assuncdo Leite (Camara Municipal
da Pévoa de Varzim), deixa-nos pas-
mados com a nossa a paixao por sar-
dinhas. Da definicdo das artes de
pesca as técnicas de conservacao,
passando por zaragatas higiénicas nas
cidades, elogios de comerciantes
estrangeiros ou discussdes organo-
lépticas, aqui ha de tudo. Por exem-
plo, na tltima década do século XIV
“colhia-se em Settibal tanta sardinha
que abastecia todo o pais e ainda era
exportada para Espanha, Roma,
Napoles e Constantinopla”.

Jaagora, recomenda-se a leitura do
Elogio da Sardinha, de José Quitério
(Bem Comer & Curiosidades, Sistema
Solar). Além da erudicdo e do humor
que sai do texto, percebemos que
esta coisa de comermos sardinhas
como se a morte rondasse a mesa é
um velho habito. Repare-se nesta
imagem de Eca de Queiroz sobre o

O fregués,

ha sardinha e ha

soturno Antero de Quental: “Um pra-
to de trés duizias de sardinhas e uma
canada de tinto ndo o assustavam,
nem lhe pesavam.”

Se a historia recuada acrescentar-
mos o nascimento da indistria con-
serveira, as duas grandes guerras, o
discurso nutricionista sobre o 6mega
3, as crises econdmicas a partir de
2008 e ainvasdo turistica, compreen-
de-se que abiomassa da espécie have-
ria de colapsar um dia. Foi o que
aconteceu a partir de 2009, com o
stock ibérico a chegar a niveis preocu-
pantes.

Hoje, e em resultado da redugdo
de capturas nos ultimos anos, o
stock da sardinha comecou a recu-
perar, ao ponto de ter sido fixado
para este ano um aumento de 1300
toneladas para pescar (6300 no
total). Contudo, tal ndo significa que
podemos voltar a comer sardinha
como se o mundo acabasse amanha.
Os investigadores reconhecem
melhorias nos stocks, mas alertam
para a necessidade de obtencdo de
dados sistematizados nos proximos
anos para que se possa tirar ilacoes
definitivas quanto a sustentabilida-
de da espécie no tempo.

Ora, por causa destas cautelas, a

carapau lindo!

bidloga Rita Sa, da Associacdo Natu-
reza Portugal, lembrou-se, ha dois
anos, de meter carapaus nos menus
dos arraiais das festas de Santo Ant6-
nio, para reduzir a procura da sardi-
nha e transmitir a sociedade que o
carapau, além de saboroso e barato,
é uma espécie em bom estado de
conservacgao.

Em 2018 a iniciativa decorreu num
s6 dia, mas, no ano passado, houve
menus de carapaus todos os sibados
da época das Festas de Lisboa. “Gen-
te que ndo gosta de sardinhas passou
air ao arraial porque tinha alternati-
va e gente que gosta de comer com
critério tinha a oportunidade de
equilibrar os pedidos com sardinhas
e carapaus”, diz-nos a bidloga.

E certo que sardinhas sdo sardinhas
e carapaus sio carapaus, mas o apa-
recimento das duas espécies no mes-
mo més, conjugado com o receituario
regional e variado para as mesmas,
sdo argumentos suficientes para
diversificarmos o nosso apetite, sem
pOr em causa a sustentabilidade dos
recursos marinhos. Grelhados, des-
pachamos carapaus e sardinhas a
razio minima de meia diizia por cabe-
¢a, mas se a restauracao recuperasse
0Nosso receituario o consumo destes

peixes seria mais reduzido.

Uma bola de sardinha, um arroz de
sardinha, umas papas de milho com
sardinha, sardinhas albardadas, cara-
paus alimados ou uma sopa de cara-
pau sio apenas alguns exemplos de
receitas que reduzem a quantidade
necessaria de peixe para matar o
desejo.

Como se sabe, Jorge Silva, da Silva
Designers, fez da sardinha um icone
mundial. O caso merecera estudo
académico, mas o designer ja tem a
tese escrita: “Com o tempo, antro-
pomorfizamos um peixe. Todos os
sonhos, loucuras e criticas ficam
bem nesta espécie sem pernas e bra-
¢os. A sardinha é, hoje, a cronica da
sociedade.”

Por casualidade, Jorge Silva e Rita
Sa encontraram-se certo dia num
debate sobre a sardinha. Como o
designer tem quota parte na popula-
rizacfo da espécie, e como a biloga
quer atrair os consumidores para o
carapau, esta lancou-lhe um desafio:
“Ja que tem tanto sucesso com a sar-
dinha, ndo quer aproveitar para pro-
mover o resto da familia?”. Talvez por
isso o designer grafico tenha aceitado
de imediato o desafio que a Fugas lhe
fez para ilustrar esta pagina.
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O misterioso carapau manteiga

Temos por cd o carapau branco e
o carapau negrao. Quando o primei-
ro € pequeno chama-se jaquinzinho,
quando o segundo é crescido fica
com o nome de chicharro do alto.
Acontece que os habitantes da orla
maritima entre o Tejo e Sines sabem
que uma coisa é um carapau, outra,
diferente, é o carapau manteiga. Em
Settibal existe mesmo um festival de
homenagem a esse carapau, que,
curiosamente, é um mistério.

A partir de Junho, malha nas
redes um carapau de tamanho
médio, gordo e bojudo, com tons
amarelados e com as serrilhas
salientes. Confeccionado seja de
que maneira for, é guloso. Tudo o
que tem gordura tem mais sabor.

Acontece que a identificacdo do
carapau manteiga é um belo retrato
do pescador e do vendedor de peixe.
Num destes dias ligou-se ao restau-
rante Bom Petisco, na Trafaria, a
perguntar se havia carapau mantei-
ga. Como a resposta foi positiva,

metemo-nos a caminho.

Nesta instituicdo, o pedido é feito
a partir da inspeccdo do cliente as
prateleiras de um frigorifico domés-
tico. E quando o nosso olhar, cisma-
do nos tais carapaus, revelou certas
davidas, Agustina Silva comentou:
“Esta a ver estes tons vermelhos aqui
na barriga deles? Isto é do camarao
pequeno que eles comem. E este
camardo que lhes da o gosto espe-
cial.” No prato, ndo demos pela pre-
senca de camardo algum, mas la que
estavam saborosos, 14 isso estavam.

Como a Fonte da Telha fica uns
quilometros mais a sul, fomos
espreitar o que estava a estava a sair
das redes da arte xavega. E 14 esta-
vam os tais carapaus ditos manteiga
a saltar no areal. Perante perguntas
insistentes sobre a cor, o formato
dos peixes e a serrilha no lombo,
um pescador, ja aborrecido, sai-se
assim: “Vocé é pexito? [pexi-
tos sdo os habitantes de Sesimbra].
“Nao”, respondemos. “E de Setti-

bal?”. “Também nio.” E rematou:
“E que os dali [aponta para sul]
acham que o carapau manteiga é s6
deles. O peixe vem de sul para nor-
te, mas, na cabeca deles, chega a
Arrabida e volta para tras.”

Por sorte, estavamos a discutir
outros assuntos gastronomicos atra-
vés de uma rede social e com a par-
ticipacdo de um ilustre pexito no
grupo. Enviada a foto dos peixes,
o veredicto foirapido: “Isso é cara-
pau branco, ndo é carapau mantei-
ga.”

Perante este cenario, convocou-se
um investigador para o dia seguinte,
que, aolho, detectou possiveis dife-
rencas morfologicas entre o suposto
carapau manteiga e outro carapau
branco, mas insuficientes para afir-
macoes categoricas. Em consequén-
cia, os peixes seguiram para os devi-
dos estudos genéticos.

Ora, quem nao tem a minima davi-
da sobre a existéncia do “verdadeiro
carapau manteiga” é Ricardo Santos,

presidente da Sesibal. Estudioso do
mar, Ricardo fala de peixe como um
viticultor fala de terroir. Nao lhe inte-
ressa saber se o carapau manteiga é
ou niao uma subespécie do carapau
branco. Defende que, “no Verao, os
carapaus adquirem sabores e formas
especiais porque se alimentam de
algas e pequenos camardes que exis-
tem em estruturas rochosas e fundos
de areia, numa extensio entre a praia
da Comporta e a praia da Galé (Meli-
des) e até as 30 bracas™.

O investigador marinho, que pre-
fere nio ser identificado, achaboaa
tese de Ricardo Santos e avanga que
certas espécies, perante uma deter-
minada fonte de alimentos, sofrem
alteracdes genéticas que modificam
a sua morfologia. Enquanto nio
chegam as conclusoes dos tais estu-
dos genéticos, sempre que vir cara-
paus numa ementa, nio se acanhe.
Nesta altura, sio saborosos, abun-
dantes e baratos. Sejam eles na
variante manteiga ou nao.

ILUSTRAGOES: JORGE SILVA
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As festas possiveis
de Santo Antonio

Exposicao

Siga a procissao

(em modo figurado)

Este ano, ndo saiaruaa
tradicional procissdo em honra do
santo, mas pode ser vista de
outra maneira: indo ao encontro
de trés centenas de pegas que a
replicam. Concebida para
acompanhar as festas populares,
A Procissdo de Santo Anténio em
Lisboa da a ver miniaturas que
transferem para barro, formas e
cores o cortejo que se cumpre
religiosamente a 13 de Junho,
desde o século XVIIl. Os autores
sdo os Irméaos Baracga, herdeiros
do oficio em que a familia se fez
referéncia, o artesanato de
figurado de Barcelos. A exposicdo
esta patente no nucleo Santo
Antonio do Museu de Lisboa,
perto da Sé, e pode ser vista de
terca a domingo, das 11h as 17h
(horario temporario), com as
devidas distancias, mascaras e
precaugoes. S.P.

Tradicao
Tronos a moda moderna
A tradicdo remonta a Lisboa
pos-sismo de 1755, onde os
peditérios para reconstruir a igreja
de Santo Antonio tomavam a
forma de altares decorados a
porta das casas. Os Tronos de
Santo Antonio continuam a
representar a mesma devogao,
mas cosida com outras linhas: a
moedinha para o santo deu lugar
a exposigao e ao concurso dos
trabalhos feitos em escadinha.
Este ano, por causa da pandemia,
a sexta edicdo da iniciativa
sobe mais um degrau
na escala da era
moderna: é
mostrada online e o
concurso
estende-se ao pais
inteiro. Os trés
vencedores sdo
conhecidos hoje, dia
em gque é inaugurada a
exposicao digital, que retne
todos os trabalhos a concurso,
nas plataformas digitais do Museu
de Lisboa, Cultura na Rua e
EGEAC. C.A.M.
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