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Em Obidos o
chocolate é um
festival...

A 112 edigdo do Festival Internacional
de Chocolate ja abriu as suas portas a 23
de fevereiro, um dia depois da data pre-
vista devido as mas condigdes climatéricas.
Ainda assim, e apesar do mau tempo, com
chuva na sexta-feira e muito frio no sabado
e domingo, o "primeiro fim de semana do
festival recebeu mais de 20 mil visitantes,
tendo merecido rasgados elogios’, afirma
José Parreira, coordenador da Obidos Cria-
tiva, que organiza o evento.

A Terra do Aclcar, o Laboratorium, as es-
culturas em chocolate, assim como a Fabri-
ca de Bombons foram os locais mais visita-
dos, para além da Casa das Criangas ou a
tenda de concursos.

Para o segundo fim-de-semana estdo agen-
dadas demonstragdes de aglicar soprado,
Cake Design, o inicio do concurso Chocola-
tier do Ano e a presencga de chefs no show
cooking. A animagdo volta ao palco da Cer-
ca do Castelo, com a actuagdo do Coro In-
fantil de Obidos, Three Cool Jazz (trio de
metais), grupo de violinos da Academia de
Musica de Obidos e o performer Kokab com
a reactable e o show "O Futura é Agora”.

As sextas-feiras & tarde ha contos anima-
dos no palco da cerca, baseados na histo-
ria“Charlie e a Fabrica de Chocolates”, de
Roald Dahl.

Na tarde de 9 Marco sera langado, na ten-
da de demonstragGes do Festival, o livro "O
Mistério do Chocolate Negro na Vila Medie-
val”, da autoria de Jorge Gaspar. De acordo
com o seu autor, “"ao ler este livro, desfru-
ta-se de uma histdria misteriosa e bastante
perigosa. O espaco central da accéo € uma
vila medieval onde surge o impensavel: os
habitantes da regido estéo perto de serem
dominados pelo Mal”. Acaba por ser um
grupo de jovens aventureiros, acompanha-
dos pelo seu cdo, a descobrir o enigma,
depois de se meterem em terriveis sarilhos.

A semelhanca das edicSes anteriores, ha-
vera uma passagem de modelos com ade-
regos em chocolate. O desfile deste ano ira
realizar-se a 16 de Margo e tem por tema
“"Chocolat Provocateur”, trazendo a Pra-
¢a de Santa Maria o glamour de Paris nos
anos 20 e o atrevimento das Pin up girls da
década de 50. Isabo, estilista de vestuario
burlesco, iré apresentar uma colecggo inti-
tulada "O burlesco nos cabarets”, enquanto
que "Choco.. Oh! I3,la!" ¢ o tema escolhido
por Kristine Kosta para a sua colecgdo.

Os aderegos em chocolate sdo desenvolvi-
dos pela equipa técnica do festival, coor-
denada pelos chefs Vitor Nunes e Manuel
Gomes.
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“A vida é uma tristeza

Fantastica Fabrica de Chocolate)
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UMA IMAGEM DE MARCA SUICA

Quando nos perguntam no estrangeiro de que pais vimos e quando respondemos “da Sui¢a”, nao é raro

que o interlocutor, com um semblante aprovador no olhar, partilhe as suas ideias sobre a Suica que

ele vé como pais das montanhas, dos relogios, do chocolate, do queijo e da coexisténcia pacifica entre

diferentes culturas linguisticas. Ndo é por acaso que no estrangeiro, o chocolate seja frequentemente

associado a Suica. Mas se o pais é considerado no mundo inteiro pela sua tradi¢ao do chocolate, isso

deve-se em grande parte a inovagio e a qualidade da sua industria chocolateira.

Uma longa tradicao do
fabrico do chocolate

Ha cerca de 180 anos que as primeiras
fabricas de chocolate surgiram na Suica.
Pelas suas criagles, os pioneiros suigos
do chocolate langaram os fundamen-
tos da tradicdo do chocolate helvético.
Homens como Cailler, Suchard, Lindt,
Tobler, Nestlé, Spungli, Maestrant, Pe-
ter, Favarger, Camile Bloch, etc., ressoam
ainda hoje como uma doce mdsica nos
ouvidos das amadoras e amadores do
chocolate que escreveram no séc. XIV e
no primeiro tergo do séc. XX com os seus
produtos, o primeiro capitulo da histéria
de sucesso do chocolate suico. As des-
cobertas que caracterizam, hoje ainda, a
produgdo chocolateira industrial no mun-
do inteiro foram realizadas na Suica. E
necessario citar a invengd@o do chocolate
de leite por Daniel Peter em 1875, bem
como da “"conche”, um triturador cilindri-
co que permite fabricar o chocolate que
se desfaz automaticamente na boca, por
Rodolphe Lindt em 1879.

O chocolate suico
conquista o mundo

Os anos 1890 a 1920 foram um perio-
do fausto para a industria do chocolate
suica. Coincidiu com o florescimento do
turismo que levou até a Suica muitos

hoéspedes estrangeiros, estes consumiam
bastante chocolate e levavam de regres-
so para casa muitas prendas em choco-
late. Entre 1900 e 1918, os fabricantes
suigos de chocolate conquistaram o mer-
cado mundial. No ponto mais alto desta
época, exportavam cerca de 75% da sua
produgdo. Contudo, a boa reputacdo do
chocolate suico distingue-se ainda hoje,
ndo na base da quantidade, mas sim da
boa qualidade gracas a qual se distingue
dos produtos fabricados em massa e que
sao mais baratos.

O reforgo do proteccionismo, as crises
economicas dos anos 20 e 30 do século
XX e finalmente a II Grande Guerra indu-
ziram temporariamente importantes per-
das nos mercados de exportagao.

A industria do chocolate
actual

Depois de 1950, a indUstria do choco-
late suica ndo parou de se desenvolver.
Maquinas modernas, matérias primas
de primeira qualidade (cacau cuidado-
samente seleccionado com o excelente
leite dos Alpes suigos), processos de fa-
brico claramente estabelecidos e siste-
maticamente vigiados, produtos criados
com amor, receitas bem guardadas, uma
gestao de qualidade sem compromissos
e o desenvolvimento de sabores delicio-

S0s, concorreram, com as tecnologias em
chocolate bem apuradas, para a excelén-
cia do chocolate suigo e com a forga de
inovagdo da industria do chocolate.

A indUstria do chocolate suica compre-
ende 18 empresas produtoras que em-
pregam cerca de 4300 trabalhadores. Em
2012 transformava cerca de 2% do cacau
recolhido no mundo e produzia cerca de
172 mil toneladas de produtos de cho-
colate.

Cerca de 60% da produgdo era exporta-
da para o estrangeiro. A industria suica
exporta para cerca de 150 paises, sendo
quase 70% das exportacdes destinadas
a Unido Europeia. Apesar desta grande
importancia que as exportagles tém, os
suigos e as suigas ndo esquecem o cho-
colate. Em 2012 consumiram cerca de
11,9 kg por habitante e os suigos situa-
se a cabega dos consumidores a nivel
mundial.

Os fabricantes suicos e a sua federagdo
Chocosuisse, que foi fundada ha 110
anos, tém toda a atengdo com os olhos
de Argus a que nada seja considerado
como chocolate suico se ndo for efectiva-
mente fabricado no pais. Isto também é
uma regra aplicada ao chocolate produ-
zido no estrangeiro pelas filiais dos fabri-
cantes suicos.

Qualidade, inovacao e
flexibilidade como desafios

O chocolate suigo € tido no mundo inteiro
em alta considerago. E sinénimo de qua-
lidade, de inovacgdo, de amor ao oficio e
de tradigdo. Mas o seu éxito ndo se limita
a boa reputacdo das suas marcas. Para
que certos fabricantes ndo adormecam a
sombra do sucesso dos seus ilustres pro-
dutos de marca, é necessario insistir que
a fama das marcas conhecidas deve ser
justificada permanentemente e defendi-
da porque a concorréncia — tanto a leal
como a desleal — ndo dorme.

A ultrapassagem de algumas desvanta-
gens em relagdo a concorréncia no es-
trangeiro ndo pode ser realizada sem
uma atitude permanentemente orientada
para a qualidade e por uma infatigavel
procura de inovagao.

E nisto que consiste o desafio para os fa-
bricantes de chocolate suico. O objectivo
consiste em fazer que o chocolate suico
continue a ser uma garantia do prazer no
mais auténtico sentido da palavra.

Dia apds dia, na Suiga como no estran-
geiro, as tabletes apetitosas, as barras
crocantes e os pralinés deliciosos pro-
porcionam aos amantes de chocolate um
enorme prazer. Um prazer, uma alegria s6
obtidos gragas a um trabalho realizado
no seio da industria do chocolate suigo.

Franz Urs Schmid

Doutorado em Direito, € o director da Chocossuise,
a Federagdo dos fabricantes suigos de chocolate em
Berna (Suiga) (www.chocosuisse.ch).




“Eu podia desistir do cho

late, mas ndao sou um desistente.”
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PASSEIO DE COMBOIO
PARA DESCOBRIR

O CHOCOLATE

(E O QUETJO)
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Na Suica, a promocdo do chocolate é
feita num pacote bastante interessan-
te, que inclui conhecimento de uma re-
gido tradicional, onde se produz desde
ha muito o chocolate e o queijo tipico
Gruyere.

Esta oferta parte da cidade de Montreux
num comboio turistico e vai até a pe-
quena cidade de Broc para visitar a Mai-
son Cailler, gerida pela Nestlé, onde se
pode aprender a fazer chocolate, bem
como embrenhar-se no conhecimento
da histdria deste produto e dos povos
que o inventaram, nomeadamente as
civilizagbes maias e aztecas, através de
um cuidado audio-visual interativo, bem
como na histéria mais recente do cho-
colate na sociedade contemporanea.
Pode ainda ver-se uma fabrica em plena
produgdo e no final degustar as varie-
dades do precioso chocolate, momento
que ninguém perde, bem como em ad-
quirir este produto a pregos especiais.

Em 2011 esta iniciativa recebeu o titulo
de "projet remarcable” o que mostra a
qualidade que encerra.

Este Comboio do Chocolate em verda-
deiras carruagens "belle époque”, faz
um percurso panoramico de um dia pela
regido do chocolate e do queijo com os
seus passageiros, custando em 2013
entre 69 e 99 francos suigos (cerca de
55 e 80 euros) respectivamente para
criangas e passageiros adultos.

Partindo de Montreux as 8h57 certas
(na Suica ndo ha atrasos), nele é ser-
vido um pequeno almogo, chegando as
10h15 a estacdo de Gruyére, de onde
se parte para assistir a uma demonstra-
Gdo e prova do célebre queijo do mes-
mo nome, para além da visita a propria
cidade. Trata-se de uma localidade de
montanha dos pré-Alpes, com menos de
2 mil habitantes, com um castelo como
o de Obidos, com inumeros atractivos
turisticos.

Depois, perto da hora de almogo, um
autocarro transfere os visitantes para
Broc, outra pequena cidade também
com pouco mais de 2200 habitantes,
num percurso de 20 minutos, onde po-
dem visitar a fabrica de chocolate "Mai-
son Cailler — Nestlé” e fazer as referidas
degustaces. As 17h38 o comboio tem
prevista a chegada a Montreux depois
daquele dia animado com chocolate e
queijo.

Esta oferta turistica com o comboio,
funciona nos meses de Junho, Setem-
bro e Outubro as segundas, quartas e
quintas-feiras e nos meses de Julho e
Agosto todos os dias.

Mas na Suica ainda se podem encontrar,
naturalmente, mais atracgdes chocola-
teiras, como a Fabrica de Chocolates
Villars, perto de Friburgo, fundada no
inicio do século XX por Wilhelm Kaiser.
Nos anos 30 do século passado eram
muito conhecidas por todo o pais as

“vacas Villars” como simbolps de quali-
dade e do bom leite suigo. E o sr. Kaiser
que inventa o primeiro chocolate com
licor nas tabletes, e que ele chamou de
“Lagrimas de Kirsch”. Em 1969 a em-
presa foi adquirida pelo grupo Perrier,
que era um dos lideres do mercado
suico. Em 1995 é adquirido pelo grupo
francés Bongrain, que continua a in-
vestir na marca deste chocolate suico,
abrindo em 2004 uma grande exposicado
ao publico.
Também sdo conhecidos os Chocolates
Camille Bloch em Courtelary (perto de
Berna) com 1200 habitantes, na regido
dos tipicos reldgios suicos, Alprose na
cidade de Caslano, perto de Lugano, na
suiga italiana, com 3500 habitantes, ou
ainda Maestrani em Flawill, cidade no
Cantdo de S. Galo com quase 10 mil ha-
bitantes.
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Casa de férias

no Castelo d'Obidos
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Servigos Técnicos Multimarca

Pintura Loja serralharia  Lavagens Prieus Fibra Assist. Frio

Uma experiéncia
medieval com todo
o conforto moderno

« Esta casa lindissima aluga-se
todo o ano

+ Excelentemente equipada
e auto-suficiente

« Situada num cantinho tranquilo do
Castelo d'Obidos

+ Com 3 quartos duplos, casa de
jantar, sala e guintal privado

» Cuidadosamente restaurada e bem
decorada para proporcionar uma
experiéncia unica

Semirreboques

Novos & Usados

- . Reta - Servicos Técnicos e Rent -
Reserve ja para o Festival do Chocolate S% Comegado EIN 3, KM 20 .58 - 25844055 Caegpda | Bl (3512 st 23
Pesafita < de Cdves, 1556 - MS5-442 Porafla - Matosiho | el (+351) 220 : 9% retafiussinoesom  wwwrelapt
F via Nova de Gaia - = A, 1147 - 01801 VN Gai | Tel: (4351) 22 s (+351) 227 150 309 Slgarnas em wwnfineboak com, PageReta
Email: gracaward@yahoo.com « www.villarenters.com/81102 :

DIA ABERTO DO INSTITUTO
POLITECNICO DE SANTAREM

WWW.IPSANTAREM.PT O B ]{ ] N w [ N H O
PRI COLEGIO
qQ

b INSCRICOES ABERTA

. MENSALIDADES
desde 106,90€

CONFERENCIAS
NA CASA
DO AMBIENTE

(10H=-20H) REPUBLICA

ROVA
DE ATLETISMO!
10KM £ 5KM.
INCLUT COMES
£ peores!
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L el OFERTA DE TRANSPORTE

Matoeira- Caldas da Rainha




O chocolate cura depressdes: a teobromina e feniletilamina presentes no chocolate, sido substiancias estimulantes de bom-humor.
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BOMBONDRICE - A fabrica caldense
que abastece os comerciantes de Obidos

Caldas da Rainha tem a sua verdadeira fa-
brica de chocolate a funcionar na praceta
Antdnio Montez. Nestas Ultimas semanas
houve uma grande azafama na Bombon-
drice. O Festival do Chocolate &, a par do
Natal e da Pascoa, uma das épocas do ano
em que ha um pico de produgao.

A Bombondrice - Chocolates e Bombons,
Lda, foi criada oficialmente em 1994 por
Maria Teresa e Luis Serrenho, mas desde
2010 esta a ser gerida pela filha deste ca-
sal de empresarios caldenses.

E desta fabrica que saem muitos dos pro-
dutos em chocolate vendidos nas lojas de
ébidos, dos copos de ginja as tabletes,
mas a empresa optou sempre por nao fa-
zer concorréncia aos seus clientes e nun-
ca participou directamente no festival. S6
chegaram a vender directamente as ma-
¢as com chocolate, que tiveram muito su-
cesso. "Temos uma relagdo muito boa com
o0s comerciantes de Obidos durante todo o
ano e ndo so nesta altura”, referiu Teresa
Serrenho.

Ha alguns produtos que sdo personaliza-
dos com a imagem dos clientes ou alusivos
a Obidos.

Desde a primeira edigdo do Festival de
Chocolate, em 2002, que os produtos da
Bombondrice tém estado representados
de uma forma indirecta neste certame.
"Quando ouvimos falar pela primeira vez
no festival fomos falar com aquele senhor
estrangeiro que deu a ideia para nos ofe-
recermos para colaborar. S6 que na altura
a filosofia era de algo muito técnico, com a
presenca de pasteleiros de renome”, con-
tou Maria Teresa Serrenho, a mae da actu-
al gestora, a Gazeta das Caldas.

A venda dos produtos em chocolate da
primeira edicdo do festival foi entregue a
um comerciante "que ndo sabia o que por
na tenda que lhe destinaram e acabou por
vir ter connosco para lhe fornecermos os
nossos produtos”.

Nas edigdes seguintes passaram a ser con-
tactados por outros comerciantes de Obi-
dos, que quiseram ter produtos em cho-
colate. Uma das ideias que langaram, na

segunda edicdo, foi a dos copos em cho-
colate para beber ginjinha. Desta forma
o festival acabou por dar um impulso nas
vendas locais, mas de quem vem de fora.
“"Ha um grande interesse de fornecedores
nacionais e internacionais em vender para
este mercado de Obidos e é gratificante
vermos que, de ano para ano, as pesso-
as mantém-se fiéis e valorizam o nosso
trabalho artesanal e de qualidade”, refe-

riu Teresa Serrenho. "Localmente somos
menos reconhecidos e isso entristece-me
como caldense”, comentou.

Os copos de chocolate para a ginja ja fo-
ram o produto mais vendido durante o fes-
tival, mas comegaram a aparecer outros
produtores e agora vendem mais tabletes
e “sombrinhas” de chocolate (recuperando
assim uma tradigdo antiga).

Teresa Serrenho salienta que ha muitas
diferencas na qualidade de uns copos de
chocolate para outros. “A concorréncia as
vezes € pouco justa. Ha muitas coisas que
aparecem sem se saber da sua origem e
como sdo manipuladas”, explicou.

A Bombondrice, embora tenha uma pro-
dugdo artesanal, tem de cumprir todos os
requisitos legais, tal como qualquer em-
presa de transformacdo alimentar. "Esta-
mos sistematicamente a ser fiscalizados, o
que da garantias da qualidade do que aqui
é feito”, adiantou. Alguns comerciantes
em Obidos fazem questdo de mostrar aos
seus clientes que os copos que vendem e
utilizam sdo da Bombondrice. E que, ex-

=

| Nesta qu.in:')fhocolat! em /
“pastilhas” é derretido para dar
origem aos varios produtos da
Bombondrice

plica a empresaria, “apostamos sempre
em produtos topo de gama, de elevada
qualidade, tendo como base as receitas
tradicionais e familiares, e sem utilizar
produtos quimicos artificiais, conservantes
ou corantes”.

0O chocolate que vem da

Bélgica
Na Bombondrice fazem a transformagao
do chocolate que, na sua maioria, vem
de uma fabrica na Bélgica, a Callebaut, e
os seus produtos sdo vendidos em lojas
gourmet e de produtos regionais de todo
0 pais.
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Segundo Teresa Serrenho, a transforma-
gao do cacau é uma industria tdo exigente
que em todo o mundo ha apenas trés ou
quatro grandes fabricas.

Para a empresaria, a Callebaut oferece
o chocolate que mais vai ao encontro do
gosto dos portugueses. Chegaram a essa
conclusdo depois de terem feito experién-
cias com outros fornecedores. Por outro
lado, a Callebaut oferece todas as garan-
tias ao nivel dos fornecedores de cacau. "F
uma empresa com responsabilidade social
e que se assegura que ndo ha utilizagdo
de mé&o de obra infantil ou exploracdo dos
trabalhadores”, referiu.

A empresa divulga sempre determinados
projectos sociais nos paises fornecedores
de cacau, como a construgdo de escolas e
centros de saude.

A Bombondrice abastece-se de cacau com
origem em Madagascar, Equador e Sdo
Tomé e Principe. "Dad para perceber as
diferengas da origem, assim como se faz
com o café ou com o vinho”, diz Teresa
Serrenho.

O cacau de Sdo Tomé, considerado o me-
Ihor do mundo, é o que tem mais sucesso
nas vendas.

Teresa Serrenho teme que nos proximos
anos o mercado mundial seja "“inundado”
com cacau de paises como a India, a Chi-
na e a Turquia, cujo produto final podera
ndo ser tdo bom.

A empresaria sabe que é muito mais facil
ganhar dinheiro com um produto de me-
nor qualidade, mas isso significaria perder
clientes. Quando se quer produzir um cho-
colate mais barato, adicionam-se gorduras
vegetais que nada tém a ver com o cacau.
As vezes até se adicionam outras matérias
-primas, como a alfarroba, para diminuir
ainda mais o custo final. O que resulta sdo
sucedaneos que se fazem a partir de uma
percentagem infima do cacau. Este choco-
late é mais gorduroso, menos cremoso e
tem muito mais agUcar.

Pedro Antunes
pantunes@gazetacaldas.com

O projecto Mundo do Chocolate trouxe 2000 mil pessoas as Caldas

Em 2011 Teresa Serrenho comegou a di-
namizar o projecto Mundo do Chocolate,
um espago para criangas e adultos onde
se aprende tudo sobre este produto, da
origem do cacau a sua confecgdo.

A mascote Alice € o rosto do projecto e
ao longo dos ultimos dois anos centenas
de pessoas puderam saber mais sobre
o chocolate no espago criado no Vivaci,
onde também existe uma loja de venda
ao publico.

Antes de se mudarem para o Vivaci,
em Outubro do ano passado, o projec-
to "Mundo do Chocolate” esteve inicial-
mente numa loja junto a fabrica, onde foi
visitado por cerca que 1300 pessoas nos
primeiros meses de 2012.

"Tivemos esta experiéncia durante 18
meses e trouxemos cerca de 2.000 pes-

soas de fora as Caldas”, salientou Teresa
Serrenho. Para visitar aquele espago, vie-
ram visitantes do Porto, Setibal, Moita e
Ourém, entre outras cidades. Houve tam-
bém varias visitas de idosos de centros
de dia e de universidades seniores, os
quais fizeram sempre compras conside-
raveis de produtos da empresa.

"Mesmo sem ser a nossa principal prio-
ridade, conseguimos fazer um trabalho
fantastico”, referiu, estranhando que
esse trabalho ndo seja aproveitado lo-
calmente para fazer aumentar o nimero
de turistas na cidade. "As Caldas tem um
potencial incrivel e é pena ndo ser apro-
veitado”, lamentou. Na sua opinido, faria
todo o sentido que as autarquias das Cal-
das e de Obidos colaborassem durante
eventos como o Festival do Chocolate.

Parceria com minidesigners
studio

Os idosos que visitaram o Mundo do
Chocolate experimentaram também o
chocolate sem aglcar, um dos produtos
langados no ambito da parceria da Bom-
bondrice com a empresa caldense mini-
designers studio (um atelier criado por
dois designers formados na ESAD).
“"Temos uma avenca com eles. Ja desen-
volveram a imagem de diversos produtos
nossos e fizeram o nosso site. S&o tam-
bém responsaveis pela newsletter e pela
gestéo do perfil no facebook”, explicou
Teresa Serrenho.

Uma das linhas criadas pelos designers,
denominada "Gosto de ti” (marca regis-
tada), é composta por varios produtos
alusivos ao amor e que tem sempre mais

saida na altura do Dia dos Namorados.
Outro projecto que estdo a desenvolver
sdo as caixas "Um Lugar com historia”,
que consiste numa série de embalagens,
cuja imagem ¢é alusiva a localidades por-
tuguesas.
"Procurdmos ter uma linha de produto
que fosse atractiva ao turista que visita
Portugal”, explicou Teresa Serrenho.
A primeira série é uma panoramica do
Terreiro do Pago, em Lisboa, com um
desenho do ilustrador Rui Pedro Esteves.
Esta também a ser desenvolvida uma
nova linha dedicada a Obidos com um
desenho com o castelo, a muralha e a
rua Direita. No futuro contam criar caixas
com outras localidades.

PA




A média de consumo de chocolate por pessoa no mundo é de 5 Kg ao ano.
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O Festival de Chocolate ja esta a laborar
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TEM IM()VEIS?
PRECISA DE DINHEIRO?

Temos a solugao para si.

As portas da “Fabrica do Chocolate” abri-
ram a 23 de fevereiro, permitindo aos pri-
meiros visitantes conhecerem de perto o
evento que se vai prolongar nos proximos
fins-de-semana, até 17 de Margo.

A inauguragdo estava prevista para sex-
ta-feira, mas as condicdes climatéricas
adversas ditaram o seu adiamento para
a tarde do dia seguinte, também ela de
bastante frio. O Coro Infantil de Obidos
deu as boas vindas aos visitantes com
musica e, um pouco por todo o recinto da
Cerca do Castelo, o chocolate, confeccio-
nado nas suas mais diversas formas, atrai
a atengdio de quem por ali passa. E 0 que
acontece com o Laboratorium, um espago
de experimentagdo de cocktails de choco-
late que esta presente pela primeira vez
no certame. Aos cocktails de chocolate
branco ou negro, os ‘“cientistas” juntam
sabores como menta ou aveld torrada. Ali
sao também confeccionadas pipocas, mas
estas feitas a 196 graus negativos, que
quando sdo saboreadas libertam fumo.

Os visitantes podem ainda saborear pe-
pitas ou petazetas de chocolate, crocante
de framboesa e de capuccino, ou ainda
um aditivo que é colocado em cima de
um chantilly, que é feito de creme burlei,
e que "quando as pessoas provam sabe
a leite-creme queimado”, explica Flavio
Palheira, um dos "cientistas” de servigo.

Todo o aparato do material de laboratério
utilizado, assim como as criagdes, agra-
dam particularmente aos visitantes.

Também novidade nesta edigdo do certa-
me ¢é a Livraria do Chef e do Chocolatier,
um espago tematico onde os visitantes
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podem encontrar desde receitas de sopa
a sobremesa, passando por um gran-
de destaque dado ao chocolate. Livros
de gastronomia, experiéncias gourmet,
cake design ou obras de grandes chefes,
como Henrique Sa Pessoa, Vitor Sobral ou
Chakal, sdo algumas das ofertas entre os
250 titulos diferentes em exposigao.

Na tenda junto a Igreja de S. Tiago ha
também uma grande variedade de livros
infantis e estrangeiros, que tém tido bas-
tante procura, de acordo com Lino Ro-
mao. Os pregos variam entre os dois e 0s
60 euros.

A livraria também tem uma componente
solidaria, uma vez que faz a divulgagdo
do projecto "Olha-te”, através da venda
de uns pins.

As criangas tém no "kids Cooking”, um
dos seus espagos de eleigdo, pois ali po-
dem colocar - literalmente - a mdo na
massa, e confeccionar bolachas, bom-
bons e chocolate quente.

No espago dos concursos internacional de
Receitas de Chocolate, Chocolatier Portu-
gués do Ano e Montras em Chocolate sao
premiadas as melhores receitas e deco-
ragoes e a arte de trabalhar o chocola-
te. Na tenda de demonstracdes os chefs
mostram como se confeccionam pratos
de carne ou peixe e sobremesas, sempre
com chocolate.

Ja fora da cerca, uma enorme tenda bran-
ca alberga uma das vertentes mais cria-
tivas do evento: as esculturas em choco-
late, este ano bastante coloridas, ou ndo




O chocolate negro ajuda a hidratar os labios ressequidos pelo sol.
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e atrai visitantes até meados de Margo

fossem inspiradas no filme “"Charlie e a
Fabrica de Chocolates” de Tim Burton.
O orgamento global do evento ronda os
210 mil euros. O bilhete mantém-se nos
sete euros para adultos ou cinco euros
para criangas com idades compreendidas
entre os seis e os 11 anos. Os portadores
da Via Verde para a Cultura tém entrada
gratuita, assim como os municipes, a sex-
ta-feira.

Um espaco sensorial
a porta da cerca

O polo de Obidos da Escola de Hote-
laria e Turismo do Oeste €, por estes
dias, uma extensdo da “Fdbrica de
Chocolate”. A entrada o forte cheiro a
chocolate nao deixa duvidas: este in-
grediente é o rei e senhor da escola
por estes dias.

Ainda da parte de fora os formandos
vendem os bolos que momentos antes
confeccionaram para o certame e, no
Espago Sensorial, podem-se apreciar
mais de uma dezena de pecas artisti-
cas em chocolate, baseadas no tema
desta edigao.

Os 37 alunos do curso de pastelaria
trabalharam durante sete dias, uma
média de dez horas por dia, um traba-
lho intensivo que o chef Paulo Santos,
do polo de Obidos, considera benéfico.
"Prepara-os para o mercado de traba-
Iho, porque vdo para um hotel €, de
um momento para o outro, pode haver
reservas e tém que lhes dar resposta
em tempo til”, explicou.

Nas esculturas foram gastos 600 quilos
de chocolate e a despensa esta bem
apetrechada de chocolate, natas, agu-
car, manteiga, ingredientes que serao
utilizados nos bolos que irdo fazer du-
rante o decorrer do certame.

Este ano tém também a decorrer du-
rante o evento um workshop de choco-
late, onde os proprios alunos ensinam
a fazer um esquilo em chocolate com
moldes de ovos. Para participar, basta
aos interessados inscreverem-se na re-
cepgao. O custo do workshop é de dois
euros e demora o tempo de fazer o ovo
em chocolate. Além de participarem na
confecgdo do ovo de chocolate ainda o
levam para casa. "Foi o primeiro espa-
¢o a encher hoje [sabado]”, disse Paulo
Santos, acrescentando que as pessoas
gostam de experimentar coisas novas.

Paulo Santos considera que este even-
to é importante para a imagem da
escola e garante que captam “muita
formagdo com esta visibilidade”, dan-
do o exemplo deste ano em que, pelo
menos, cinco formandos resultam da
visita ao festival do chocolate no ano
passado.

O responsavel acrescenta ainda que
também é importante o contacto dos
alunos com o publico e que ha bas-
tantes empresarios, durante a visita a
Obidos, que véem a forma como estes
trabalham e depois acabam por dar-
Ihes estagio.
Fatima Ferreira
fferreira@gazetacaldas.com

| O presidente da Camara, Telmo Faria, na inauguragio

1 de margo de 2013 | 7

| O filme de Tim Burton inspirou os profissionais da pastelaria

| Esquilos de chocolate a comer nozes de... chocolate

| Muito publico interessado nos eventos do festival
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Chocolate melhora o coragio: E o0 mais novo aliado do coragio, este ¢ beneficiado pela teobromina presente no Chocolate.
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CHOCOLATE: na justa medida, um prazer sem culpa

Apods a leitura do primeiro artigo apraz
perguntar: serd que um alimento outrora
simbolo de requinte e nobreza, hoje em
dia, uma das iguarias culinarias mais di-
fundidas e apreciadas do mundo podera
fazer bem a nossa saude?

Os mais pessimistas poderiam afirmar:
demasiado bom para ser verdade. Os
optimistas poderiam dizer: pode ser que
algum cientista descubra que afinal faz
bem a uma série de coisas... até Ia vamos
desfrutando!

Os mais moderados, diriam: muito pro-
vavelmente, mas com algumas conside-
ragOes.

Vejamos: O “chocolate” foi inicialmente
utilizado como bebida, um tanto amarga,
feita da mistura do cacau torrado com
agua.

Em meados do século XVIII, os france-
ses desenvolveram o chocolate com uma
consisténcia sdlida, porém mais pastosa
do que a actual.

Em 1910, a barra de chocolate comegou
a ser vendida.

Distingao entre cacau e
chocolate

De alguns anos para ca, diversos estudos
cientificos tém tentado evidenciar novas
descobertas sobre o impacto do choco-
late sobre a salde humana. Todavia, a
maioria dos beneficios refere-se apenas a
categoria de chocolates amargos.
Desde a melhoria do colesterol até a re-
ducdo da actividade coagulante do san-
gue, passando por efeitos interessantes
na diminuicdo da pressdo arterial, na
funcdo do revestimento dos vasos san-
guineos até a alteragGes em fungGes de
areas cerebrais responsaveis pelo humor.
Nos varios estudos realizados, a maioria
dos beneficios apresentados até o mo-
mento esta ligada a base dos chocolates:
0 cacau. Quanto maior a concentragdo
dos derivados do cacau, melhores serdo
os efeitos do chocolate na nossa salde.
Essa concentracdo difere do chocolate
amargo (alta concentragdo de derivados
do cacau) para o chocolate de leite (con-
centragdo menor).
Analisando os constituintes do chocolate,
particularmente o cacau:

- Flavondides - sdo substancias com pro-
priedades cardioprotectoras constituindo
um sub-grupo de substancias antioxidan-
tes, denominadas polifendis.

Embora estes compostos estejam pre-
sentes em varios alimentos de origem
vegetal como o cha, o café ou mesmo
o vinho tinto, poucos alimentos sdo tdo
ricos neste componente como o choco-
late preto.

Quanto mais elevada a percentagem de
cacau num chocolate maior o seu teor de
flavondides e maior o seu poder antioxi-
dante.

- Gordura Vegetal - Presente no cacau
encontramos uma quantidade razodvel
de acido oleico, uma gordura monoinsa-
turada, encontrada também no azeite de
oliveira. Confere proteccdo as artérias,
contribuindo para uma elevagdo do bom
colesterol (HDL) e uma diminuicdao do
“mau” colesterol (LDL).

- Potédssio - mineral que, entre outros
beneficios, induz a producdo de dopa-
mina, um neurotransmissor que regula
o humor. Desempenha um papel impor-
tante na regulagdo da tensao arterial, no
equilibrio dos fluidos do corpo e na con-
tracgdo muscular. O cacau tem um leve
efeito diurético devido ao seu contetdo
em agua e potassio, que podera ser be-
néfico no caso de gota e hipertensdo ar-
terial ou em caso de perdas excessivas
de potéssio (por ex: durante a utilizagdo
de diuréticos).

- Triptofano - um aminodacido que induz
a sintese de serotonina, um neurotrans-
missor que proporciona bem-estar e pra-
zer.

O chocolate contém quantidades rele-
vantes de triptofano, fenilalanina e tiro-
sina. Estes aminoacidos sdo precursores
da produgdo das substancias que promo-
vem a comunicagdo entre as células do
cérebro: os neurotransmissores.

A produgdo da adrenalina (neurotrans-
missor do stress) e da dopamina (neu-
rotransmissor do prazer) ocorre a partir
de componentes que podem ser encon-
trados no chocolate. Assim, fica clara a
associacao do chocolate com os seus
efeitos positivos no humor.

Algumas pessoas (na maioria mulheres)
tém tendéncia a comer muito chocolate
depois de abalos emocionais. Isto pode
ser explicado devido ao facto do choco-
late estimular a produgao da feniletilami-
na no corpo. Esta substancia causa uma
sensacdo de extremo bem-estar ao ser
ingerida, pois é precursora da serotoni-
na, funcionando como anti-depressivo.
Outros estudos atribuem os desejos por
chocolate a mudangas hormonais como
as que ocorrem na puberdade ou no
periodo pré menstrual. Este neurotrans-
missor promove alegria, boa disposicao e
outros sentimentos positivos.

- Teobromina e Cafeina - substancias
estimulantes:, numa proporgao de 10
para um respectivamente. A teobromina,
difere da cafeina que é conhecida como

estimulante do sistema nervoso central,
pois estimula principalmente o sistema
muscular. Pode provocar um relaxamento
como também uma ligeira excitacdo.

- Fosforo - o segundo mineral mais abun-
dante no organismo. Cerca de 80% esta
localizado nos ossos e dentes. Esta pre-
sente em todas as células do organismo
onde desempenha fungdes da maior im-
portancia.

- Magnésio - igualmente presente em
boa quantidade no cacau, desempenha
funcbes a nivel da transmissdo neuro-
muscular, entre outras.

- Energia - O chocolate contém cerca de
60% de hidratos de carbono e 30% de
gordura o que se traduz num valor caldri-
co que ronda as 500-550 kcal/100g. Isto
significa que o seu consumo deve ser de-
vidamente integrado num estilo de vida
activo e saudavel e ajustado aos gastos
energéticos de cada individuo. O cacau
em p6 tem um valor calérico de 335 ca-
lorias por 100 gramas, enquanto que o
chocolate crocante, branco, de leite e
amargo rondam as 540 a 550 calorias

) Consideragoes
- E desaconselhado em casos de insufici-
éncia renal, visto que neste caso o con-
sumo de potassio € restrito.
- Como qualquer doce, pode causar ca-
ries, se ndo for realizada uma higiene
oral adequada.
- Tira o apetite para refeigdes mais sau-
daveis.
- Pode desencadear a enxaqueca em
pessoas sensiveis devido a presenca de
feniletilamina. Os especialistas concor-
dam que a maior parte das vezes é o
stress, os padrdes de sono, a fome e as
mudangas hormonais que causam a dor
de cabega.
- Algumas pessoas desenvolvem um tipo
de alergia ao chocolate, com comichdo
pelo corpo, outras podem apresentar
mau funcionamento dos intestinos.
- A cafeina, que nada difere da encontra-
da no café e em alguns chas, fica respon-
savel por alguns efeitos menos relevan-
tes percebidos em algumas pessoas ao
comerem chocolate, como fazer o cora-
¢do bater mais rapido e promover relaxa-
mento do esfincter do eséfago, piorando
os sintomas de Doenga do Refluxo Gas-
troesofagico (vulgo refluxo), como azia e
regurgitagao.
- Pessoas que tomam os antidepressivos
conhecidos como IMAO podem ver a sua
pressdo arterial aumentada.
- Funciona como as anfetaminas e pode
causar dependéncia.

Chocolate e criancas
0 consumo de chocolates por criangas é
permitido, mas ndo deve ser estimulado,
pois elas tendem a consumi-los de uma
s6 vez ou a todo instante, substituindo
refeicGes. De salientar a importancia da
realizacdo de refeicdes contendo todos
os grupos de alimentos, para garantir o
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crescimento e o desenvolvimento normal
da crianga. Ndo ofereca o chocolate antes
ou durante as refeicdes. A hora certa é
como sobremesa, ou como complemento
do lanche da manhad ou tarde. A seguir,
claro, lavar os dentes! Em criangas com
intolerancia a lactose, celiacos e diabéti-
cos é necessario uma leitura detalhada
do rétulo. Existem chocolates em que o
leite de vaca é substituido por bebida de
soja.

Conclusdo
Apesar de estarem documentados mui-
tos efeitos positivos do chocolate e seus
ingredientes no aparelho cardiovascular,
€ necessario ter algumas precaucoes.
O chocolate disponivel no mercado tem
um elevado valor caldrico (500-550
kcal/100g) pelo que o seu consumo
desregrado pode induzir ganho de peso
corporal, que é um factor de risco para
a hipertensdo, dislipidémia e diabetes.
De salientar que no nosso pais 53,6%
da populagdo tem sobrecarga ponderal
ou obesidade. A eventual introdugdo do
chocolate na dieta para a redugdo do ris-
co cardiovascular s6 parece fazer sentido
se ndo acarretar aumento da quantidade
de energia ingerida, por exemplo con-
sumindo 10 g de chocolate negro 70%
(50-55 kcal) por dia, em substituicdo de
2 pacotes de agucar (16 g, 64 kcal).
Assim, consumos mais modestos a longo
prazo (de 6 a 10 g/dia de chocolate ne-
gro = 70 % de cacau) poderdo ser uma
alternativa mais plausivel com a necessi-
dade de controlar a ingestdo energética
e 0 peso corporal.
Esta “terapéutica” tdo saborosa ndo nos
deve fazer esquecer a importancia de um
padrdo alimentar globalmente equilibra-
do na promogdo da salide em geral e na
prevengdo e tratamento da doenca car-
diovascular em particular.

Facam o favor de serem felizes! E ndo é
que um quadradinho de chocolate ajuda?

Alexandra Xavier

Nutricionista Clinica
alexandra_m_xavier@hotmail.com

Programa personalizado de orientagdo nutricional
e educagdo alimentar para criangas, adolescentes,
adultos, idosos, gestantes e aleitantes.

Montepio Rainha D. Leonor — Caldas da Rainha
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O Chocolate nio engorda, quem engorda é vocé.

cﬂz@tﬂ ms ca‘aas | Festival Internacional de Chocolate de Obidos

1 de margo de 2013 | 11

“Riscadinhos” de chocolate criados de propdsito para o festival

Uma mistura harmoniosa de chocolate
negro e branco, cacau, ovos, e farinha,
sdo os ingredientes de uma receita de
sucesso: 0s ‘riscadinhos’, um biscoito
criado propositadamente para o Festival
de Chocolate de Obidos, pela Oficina do
Biscoito, e que ja esta a ter uma grande
aceitacdo nas lojas gourmet onde esta a
ser comercializado.

"E uma receita completamente artesa-
nal, a imagem de marca da empresa’,
conta Paulo Baptista, especificando que
0s biscoitos sdo amassados e moldados
manualmente. Esta é a segunda edicdo
limitada da empresa, depois de uns bem
sucedidos ‘estaladicos” por altura do
Natal. Foram precisos cerca de dois me-

.|'|j|| Il
lum

| Paulo Baptista e Helena Trovio sio os responsaveis pela Oficina do Biscoito

ses para que o casal Paulo Henriques e
Helena Trovdo conseguissem chegar a
receita ideal. "Demorou bastante tempo
a aperfeicoar porque o chocolate é um
ingrediente muito complexo de trabalhar,
nomeadamente em termos de tempera-
tura de forno e tempo de cozedura, sob
pena de saber a queimado”, explicou o
responsavel.

Depois de uma dezena de experiéncias,
onde associaram o chocolate a outro tipo
de ingredientes, chegaram a receita final,

que ainda foi melhorada depois de dada
a provar a um conjunto de pessoas.
“Achamos que é uma bolacha muito equi-
librada”, refere Paulo Baptista, reconhe-
cendo que haverd pessoas que poderdo
achar que sabe pouco a chocolate, mas
isso deve-se ao facto de ndo ter aditivos
nem os intensificadores de aromas que a
maior parte dos bombons possuem. "Ndo
é uma bolacha de chocolate tradicional,
é um biscoito com sabor a chocolate”,
realga.

A

ﬂﬂif

| Os biscoitos e bolachas sdo todos confeccionados de maneira artesanal

Os "riscadinhos” estdo & venda em Obi-
dos no rés-do chao do edificio da Casa
do Pelourinho (frente a Praga de Santa
Maria) e em varios pontos do pais, em
lojas gourmet e de produtos tradicionais.
"Houve pessoas que, logo que terminou
0 Natal, nos pediram se tinhamos algo
novo para substituir aquele biscoito”, dis-
se, lembrando que a bolacha que criaram
para a época natalicia foi o top de vendas
de uma loja em Braga.

O biscoito de chocolate é vendido num
saco simples, de 175 gramas e 300 gra-
mas. Depois tém também para oferta um
vasto leque de embalagens de vidro (que
vedam hermeticamente), em papel, e sa-
cos de linho feitos num tear manual.

Um saco de 175 g de biscoitos custa trés
euros, podendo os pregos ascender até
22 euros, numa embalagem com seis sa-

cos de biscoitos.

Para além dos "riscadinhos”, estdo tam-
bém a vender no Festival bolos de cho-
colate a fatia, brigadeiros e “negrinhos”,
uma receita que esta na familia do casal
ha muito tempo.

A Oficina do Biscoito é uma unidade pro-
dutiva artesanal que nasceu em Maio de
2012, na antiga escola do primeiro ciclo
da Quinta da Marquesa (Gaeiras), que foi
remodelada para integrar a incubadora
do Parque Tecnoldgico de Obidos, o ABC
— Apoio de Base a Criatividade.
Actualmente trabalham trés pessoas na
empresa, mas estdo "apalavradas” mais
duas, caso haja necessidade para refor-
car a equipa.

Fatima Ferreira
fferreira@gazetacaldas.com
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ik " seta i Meve Mund nane3 o

Todos estes temas viio ser abordados neste workshop que inclui uma prova de
chae de plantagbes de diferentes palses do ocidente a0 orjente,

www.museudasriante. pt
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Colate é..

MAGNUM

DRANE, UMA RESPOSTA CONTINUA NOS CUIDADOS DE HIGIENE DOS MAIS PEQUENOS
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Nao deite fora este jornal, partilhe ou recicle.... Obrigado



