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A mUsica e a arte de trabalhar o chocolate de maos dadas
no Festival Internacional de Obidos

Cerca de 17 mil pessoas passaram pelo Festival Internacional de Chocolate de Obidos durante o primeiro fim-de-semana. A Obidos Criativa, que organiza o evento, espera que a afluéndia, até 2 de Abril, possa superar os 150 mil visitantes do ano passado, se o bom
5 ) 2}

tempo se mantiver.

A musica db o tom & ediggo deste ano, onde & possivel opreciar 1T esculturas de chocolate, ver moldar chocolate numa roda de oleiro, tratar da saude com massagens ou esfoliagdes, brincar em familia, ou Pér as ‘méos na massa” e confeccionar alguns doces

Os gulosos podem dar largas & gula

Texto e Fotos: Fatima Ferreira

ouis Amstiong com o seu trompete d&o as boas vindas

Qs Visite do Festival de Chocolate

escultur 5 metios, que remete para o tema des-
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te gigante na p

pelo chef Paulo Santos, um covilhanense que hé uma décado

como empresario e formador da Escola de Hotelaria do Oeste.
Um revestimento em madsita pro
Depois foi criada uma cenografia em esferovite, @ recrior a
prépria parede em pedio, que foi pintada com chocolate:

Afigura iconica do jozz estd fixa ao chdo e & parede, garantin-
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ol seguranga o

quem por ali passa e ndo resiste o
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che

uma espetada de fiuta envolta em chocolate liquido. Para
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Mas também ha diversdo ne:

festival. A msica tem um lugar
de destaque no Chocadisco, onde os visitantes podem dancar
00 tmo de grandes &xitos ou apenas beber um chocolate
quente ou um batido de fruta

Jodo Santos, do Cacém, foi um dos jovens que, na torde

a na

de sabado, no resistiu a dar um pezinho de d
pista. Acompanhado pelos pais, visitou ests festival

segunda vez e destacou que este ano lhe agradou par-

ticularmente a cenografia do espago e as esculturas
& gorantic

10, o chef francés, o malabarista da

Aanimagao no recinto & por v

rias figuras. como

o cozinhe s colheres de

pau, ou o masstro. O Duo Choco Latas, composto pelos

artistas David Cruz e Claudia Santos, moviment

num

carinho de percussdes, cheio de latas e outios objectos
reciclados, e interpreta cangGes comicas, tendo por tema:
tica o chocolate

Diariomente ha também concertos com Purple Rain (Paulo
Seixas e Riben Pinto) e Nelson Rodrigues apre

espectaculo Chocolate e Uma Guitarra

nta o seu

ONZE “DOCES” ESCULTURAS

Na Praga da Tablsts, um dos espagos centrais do evento, en-
contiase a tenda das esculturas de chocolate. A entrada, do
mos de caras com Bob Dylan, o musico & Nobel da Literatura
em 2016, &

sl

James Brown, outra figura marcante na musica do
Io XX E também possivel também apreciar Madonna, Tina

uner, Carmen Miranda, Michael Jackson e Amalia Rodrigues
Esta utima representou o desafio mas difici para o chef cho-
colatier Aoner lvan, que liderou a equipa esponsavel pela
concretizagdo das Jtuos. “Todas elas foram feitas ten-
do por base fotos e dar-lhes tri
safio”. disse & Gazeta das Caldas, aciescentando que no
caso da fadista este ainda foi maior porque as fotos eom
> preto & branco. Por isso, a escultura de 110 metros
e com 75 quilos, ficou cor de chocolate, transmitindo a ideia
de ret
(@]
Obidos presta também uma homenagem & ligagdo e

imensionalidade foi um de-

antigos e a

oto antigo

brasileio que veio fazer uma residéndia artistica em

Portugal & o Brasil. com a figura de Camen Mianda, que
verde.
Durante os dias do festival, o chef & a sua equipa estao a tro-

vestiv de amarelo e

balhar oo vivo, possibilitando aos visitantes vé-los com a mao
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na massa. ou no chocolate &, a cada sema
ifGo criar uma nova escultura. Os profissionais estdo ¢
tiabalhor para dar forma a Amy Winehouse, Fieddy Mercury
Pavarotti & John Lennon

Abner lvan jé esta acostumado @ enfrentar grandes desafios

em chocolote e tem até participado em competicdes inter-
nacionals. mos reconhece que fozer “N esculturas, com um
metro de altura cada, trazendo realismo, apenas em cho-
colate e sem recurso a nenhum outro tipo de estrutura, foi
algo novo e inspirador”

Ao todo utilizaram 650 quilos d

prevé que venham a usar mais uns cem quilos ot ao final
do evento. A equipa de Abner contempla a sua esposa
Natélio Marinho, bem como Wison Silva, do Bombaral, &
Luis Faustino, dos Caldas da Rainha. Este Ultimo & pasteleiro
desde 1984 & trabalha na pastelaria Pingo de Mel. Participa

z no festival e considera o chef Abner van

a”.

pela primeira
“um grande a
Luis Foustino esté
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Perto de:
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e, no final, os visitantes t&m oportunidade levar para casa uma recordagdo da visita, com a impresso de fotografias em tabletes.

o chocolate como se de baro se tratosse. Um processo que

n@o & facil, reconhece a artista, que comeqa por deref
chocolate. que depois arrsfece para moldar “Ter a consis-
téncia certa & mi importante pois se isso ndo acontecer
fica com grumos e, ao girar na roda, a pesa fica cheia de
residuos”, explicou.

Rita Frutuoso salienta qu

te simples,

0 que é aparenteme

acaba por se revelar um desafio complexo. Demora cerca de
hota a meia a fozer uma peca & que pods ser de chocolate
branco, de leite ou negro. O branco tem mais plastiidade
porque tem manteiga de cacau. J& o chocolate
nos p
aendu
Este projecto de semel

30 & me-
n0s tempo

tico, mos, em contropartida, demora m

or, exemplificou
hangos entre a culindria & a cerdmica
comeqou com a tese de mestiado em design de produto. A

fesponsavel pelos oficinas de cerdmica da ESAD revela que
nos duas
oquelhe d
jectos qu
foi des

foda ¢
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famentas pc
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0 desses dois universos e

pro-
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fiar uma ma mestivel o ser trabalhada numa

oleiro, neste caso, o chocolate,

Rita Frutuoso estd a trabalhar ao vivo durante todo o evento
i tentar foi

algumas pegas com a tematica da musica,

O pastel
de Obidos

Agtcoar, ovo, leite, liméo, ovos, manteiga, farinha, gin-

ja e chocolate. Estes sGo os ingredientes necessarios
para fozer o pastel de Obidos. A receita foi ciiada ini-
cialmente para o Festival d
chocolate) e agora apresentada no festival pelos alu-
nos do curso profissional de Técnico de Restauiagdo
de Obidos,

Ginjo, na Amoreira, (sem

- Cozinha e
pelo chef Jogo Alp
“A nossa ideia foi a de criar um doce para Obidos e a gin-
ja é apanagio da regido, juntamente com o chocolate”,
disse o chef, acrescentando que demoraram algum

orientado;

tempo até conseguirem chegar o resultado final
mpre tiabalhados pelos alunos
na escolo e agora terdo repeticao no palco show

As receitos forom

cooking, ds sextasfeias
O postel de Obidos estaré & venda no evento e o
dinheiro angariado serd investido numa visita de es-
tudo a Madiid
ola Le Cordon Bleu

onde os alunos irdo fozer uma forma:

v cooking serd utilzado, durante todo o
svento, por diversos chefs que iGo confe
Vivo as suas eceitas mais originais, assim como blog

nar ao

gers, que ifGo mostrar as novidades na
No fim-desemana de 25 e 26 de Morco haverd ur
workshop avancado de bombons com o chef
hotas, & por um valor de

area.

latier Jorge Cordoso. Em tiés
40 6uros, 05 porticipantes poderdo aprendsr a fazer
bombons de chocolote

o, com diferentes sabores, textu-
e estilizad:

as com decoragdes modernas
Os mais gulosos poderdo dar largas & sua gula um
pouco por todo o redinto, visitando as dezenas de
expostiores dispostos pela cerca do castelo. Poderdo
a impressao de uma fotografia em chocolate,
a Photo Souvenir, provar uma cerveja com chocolar

foze
te na Lx Beer, ou um pirdlito de chocolate na Chupas
com Nomes. Ha tambem linguas de gato (tabletes de
ra muito fina e peculiar)
hocolate e Ginja de Obidos e a

chocolate com uma espe
na Boutique de Ct
produgao de bombons ao vivo na Lojo do Chocolate
Gourmet & 3D

J fora do

recinto do evento, os restaurant
Obidos tambeén

t6m receitas com chocolate, que
dem ser saboreadas até inicios de Abril

RUA DAS TABLETES JARDIM DOS BOMBONS

- Linguas ¢ com Choc - Quinta dos Tilios - Tablet

Bombons de Chocola

ALAMEDA DO CHOCOMIX
ravilhas astelaria

PRACA DA TABLETE

Candy hocolat

PRAQA DOS CACAUElROS
L\ ja do Chocc

nal - C

LARGO DOS CACAU
- F

\obubble

Rebucadk

; ESPLANADA DOS SALGADOS

da Portuguesa - Menus Stieet Food

Churros ¢ > sivania Food Tr

@ &

P P

LARGO DE
SAOTIAGO e

E TURISMO
DO OESTE




b

A Quimica do Chocolate

quimica do chocolate comega nos grdos de cacau,

continua com as reacgdes produzidas pela sua fer-

mentagdo e torefacdo, e so acaba na cristalizagdo
N&o hd duvida, s6 a quimica nos poderia proporcionar o
prazer sublime do chocolatel
O chocolate actual & o resultado de um longo processo
de descobertas, experiéncios e inovagdo. De seguida, va-
mos conhecer alguns passos importantes que o tomam t&o
delicioso
A semente de cacau que & colhida do fruto estd muito lon-
ge de ter o aroma e o sabor que associamos ao chocolate
O primeiro processo indispensavel para formagdo das subs-
tancias responsaveis pelo sabor do cacau & a fermentagdo
destas sementes, a qual envolve varias reacgdes quimicas
Mas o que ¢ importante reter & que & durante este processo
que a proteina de reserva das sementes comeca a ser de-
composta nos seus aminoacidos constituintes
O passo seguinte & a torrefacdo, que permite a evapora-
c6o da agua e de alguns compostos de cheiro e sabor de-
sagradaveis dos gréos de cacau. Mas a verdadeira mara-
vilha quimica da torrefacgdo & a cascata de reaccdes que
ocorrem entre os aminoacidos formados na fermentagdo e
0s agucares presentes no grdo. Estas reacgdes ddo origem
Qos compostos responsaveis pelo aroma e sabor do choco-
late: aldeidos, esteres, cetonas, pirdis, e formam também os
compostos que dao a cor castanha ao grdo. O..castanho
chocolatel
O Ultimo passo em direcgdo as delicias do chocolate & a cris-
talizaggo. O principal responsavel pela textura do chocolate,
a manteiga de cacau, pode cristalizar de seis formas diferen-
tes - uma propriedade designada por poliformismo.
O polimorfismo & um aranjo diferente das moléculas para
formar o estado solido, mas desse aranjo resultam diferen-
tes propriedades fisicas, como a cor, o brilho e a temperatu-
fa de fusdo.
E das seis formas de polimorfismo possiveis para o chocolate,
56 uma tem as coracteristicas que os consumidores apredam
apresenta uma superficie sedosa, tem uma textura suove, ©
derrete-se & temperatura da lingua... hummm!
Infelizmente, esta forma mais saborosa, ndo é a forma mais
estavel, e o Ultimo desafio dos fobricantes de chocolate &
gorantir que o todo o chocolate cristaliza na forma correta
Isto s& & conseguido através de um ciclo de aquecimento e
arrefecimento, com temperaturas muito controladas. Conserve
o seu chocolate & temperatura adequada para ndo desper-
dicar os prozeres da quimical

A ORIGEM DO CHOCOLATE

Os primeiros vestigios da utilizagdo do cacau datam de 600
a.C e foram encontrados em recipientes de cerdmica Maia
Na verdads, civilizagdes pré-colombianas, como as dos maias
e astecas, ja trabalhavam as sementes de cacau, torrando-as
e transformando-as numa pasta & qual adicdonavom dgua e
especiarias, obtendo uma bebida chamada chocolatl. Esta
era 0penas para consumo da nobrezo, sendo oferecida cos
deuses em cerimonias religiosas. Quando, no século XVI, os
navegadores espanhdis chegam & América central, trazem
a bebida para a corte, juntamente com todo o misticismo
que envolvia o chocolate - ao qual os nobres espanhois
atribuiom poderes afrodisiacos, enquanto as chefias militares
acreditavam que aumentava a resisténcia dos combatentes
As ofigens do chocolate confundem-se, desta forma, com a
sua aura de sobor pecaminoso associado ao bem-estar e a

uma energia revitalizodora. O bilhete de identidode quimico
do chocolate pode explicar estas e outras virtudes

AS EMOGOES DO CHOCOLATE: DE NOVO A QUIMICA

Ja sabemos que ¢ a cistalizagdo da manteiga de cacau,
numa forma a derreter & temperatura da lingua, que con-
fere oo chocolate a sua textura caracteristica. Mas no cacau
podem ser identificados mais de 400 compostos quimicos di-
ferentes, pelo que, nesta miflade de substancias quimicas, &
focil encontrar candidatos para explicar o prazer do chocolo-
te. Desde logo, porque grande parte destes compostos pos-
suem a destreza de interagir com a quimica cerebral, isto &,
atuam como neurotransmissores. Uma dessas substancias &
a feniletilamina, provavelmente a molécula mais famosa do
chocolate por estar associada & quimica do amor, uma vez
que faz acelerar o ritmo cardiaco, tal e qual como quando
estamos opaixonados

O consumo de chocolate estimula também o produgdo de
endorfinas no cérebro. As endorfinas séo opidides naturais,
produzidos pelo organismo, responsaveis por sensagdes de
bem-estar e euforia. O chocolate possui ainda canabindides
- substancias assim designadas por induzirem no cérebro
efeitos semelhantes ao da candbis - como por exemplo a
anandamida. Este composto degradorse facilmente no nos-
50 organismo, mas o chocolate tem ainda o conddo de pos-
suir substancias que retardam a sua degradagdo

No chocolate encontram-se também substancias como o trip-
tofano e a teobromina. O primeiro & um aminodddo respon-
savel pela produgdo de serotonina, um neurotransmissor que
induz sensagdes de prazer e que interfere no estado de hu-
mor e sonoléncia. A teobromina, por sua vez, & um estimulan-
te fraco, da mesma familia da cafeina e, por esta rozdo, &
apontada como responsavel pelo vicdo do chocolate
Poderiamos continuar o enumerar substncias que concorrem
para o titulo de responsaveis pelo prazer e vicdo em comer
chocolate. No entanto, a existéncio de “chocolatras” (viciados
em chocolate) & muito discutida na comunidade cientifica,
uma vez que a quantidade destes compostos numa bara
de chocolate & quase sempre insuficiente para provocar de-
pendéncia e sensagdes de prazer.

Mas, apesar do prazer em comer chocolate poder ser tao
efémero como um quadiado de chocolate na nossa boca, ja
todos (com)provamos a sua boa quimical

NAO DE CHOCOLATE AO SEU ANIMAL DE ESTIMACAO

A quimica que ajuda a compreender o prazer que sentimos
ao comer chocolate, explica também a razéo pela qual o
mesmo ndo deve fazer parte da alimentagdo dos animais
de estimagdo. Caes e gatos ndo devem comer chocolate e a
razdo para esta incompativilidade quimica estd na teobro-
mina. Este composto, que no organismo humano & facdlmente
metabolizado, acumulase no organismo de alguns animais
- em especial nos cdes, onde pode atingir rapidamente con-
centragdes toxicas. Assim, 0 que para o ser humano é um es-
timulante fraco, no coso de cdes e gatos & um estimulante
forte que pode originar aritmias cardiacas, entre outros sin-
tomas. Conclusdo, o melhor mesmo & guardar a caixa de cho-
colates toda 56 para sil

Paulo Ribeiro-Claro
(projecto *A Quimica das Coisas’/Universidade de Aveiro)
Ci&ncia na Imprensa Regional - Ciéncia Viva

17 Marco, 2017
Gazeta das Caldas

Palco ShowCooking

17 Mar¢o [CHOCOLATE NA ESCOLA]

12h00 | ESCOLA DE HOTELARIA E TURISMO DO OESTE Chef Paula Domingues
14h00 |ESCOLA DE HOTELARIA E TURISMO DO OESTE Chef Fernando Correia
16h00 | ESCOLA JOSEFA D’ OBIDOS Prof. Chef Jodo Alpalhéo e alunos

18h00 | ESCOLA PROFISSIONAL DA NAZARE Chef Formador Frederico Neto

18 Marco

12h00 | MADE BY CHOICES_Vania Ribeiro [HEALTHY CHOCOLATE]

14h00 | PETISCOS & MIMINHOS_Ana Novais [YAMM! BLOGGERS]

16h00 | CHEF VITOR ESTEVES [CHEF EXPRESS_PINGO DOCE][CHEF AO PALCO]
18h00 | CHOCOKIDS_Céu Chocolatier [KIDSCOOKING]

19 Marco

12h00 | NA CADEIRA DA PAPA_Leonor Cicio

Apresentacdo do Livro: “ Mae, quero mais!”

Lanches e Snacks Saudaveis com Chocolate [HEALTHY CHOCOLATE]
15h00 | CHEF JOE BEST [CHEF AO PALCO]

17h00 | CHEF CRISTINA MANSO PRETO [CHEF AO PALCO]

18h00 | CHEF ABNER IVAN [CACAU BRASILI[CHEF AO PALCO]

24 Marco [CHOCOLATE NA ESCOLA]

12h00 |ESCOLA JOSEFA D’ OBIDOS Prof. Chef Jogo Alpalhdo e alunos

14h00 | ESCOLA DE HOTELARIA E TURISMO DO OESTE_Chef Ramiro Ferreira
16h00 | ESCOLA SUPERIOR DE TURISMO E TECNOLOGIA DO MAR Chef Ricardo
Raimundo e alunos 1° ano

25 Marco

12h00 | BOCADINHOS DE AGUCAR_Silvia Martins [YAMM! BLOGGERS]

13h00 | FRUTOS 2017 - Camara Municipal Caldas da Rainha [CHEF AO PALCO]
15h00 | MINI-CHEF PEDRO JORGE [CHEF AO PALCO]

17h00 | CHEF CEU CHOCOLATIER [CHEF AO PALCO]

19h00 | CHEZ SONIA_Sénia Melo [YAMM! BLOGGERS]

26 Marco

12h00 | A AVENTURA CULINARIA_Eva Gongalves [YAMM! BLOGGERS]

14h00 | CHEF HELIO LOUREIRO [CHEF AO PALCO]

17h00 | CHEF PEDRO NINY [Academia Vaqueiro][CHEF AO PALCO]

19h00 | GRAMAS COM SABOR_Tiago Ferreira e Isa Nobre [YAMM! BLOGGERS]

31 Marco [CHOCOLATE NA ESCOLA]

12h00 | ESCOLA DE HOTELARIA E TURISMO DO OESTE_Chef Bruno Marques
14h00 | ESCOLA JOSEFA D’ OBIDOS Prof. Chef Jogo Alpalhdo e alunos

12h00 | ESCOLA DE HOTELARIA E TURISMO DO OESTE_Chef Luis Tarenta e Chef Tiago Costa
18h00 |ESCOLA PROFISSIONAL DA NAZARE - CURSO DE COZINHA -
PASTELARIA

1 Abil

12h00 | ALQUIMIA DOS TACHOS_Olivia Rocha [YAMM! BLOGGERS]
14h00 | CHEF TEEMO.MOUTINHO [CHEF AO PALCO]

16h00 | CHEF FABIO'BERNARDINO [AEG | ELECTROLUXI[CHEF AO PALCO]

2 Abril

12h00 | CLAVEL'S COOK_Maria Joag(ClavellYAMMI! BLOGGERS]
15h00 | CHEF EXPRESS_PINGO DQCE [CHEF AO PALCO]

17h00 | ALHO Fﬁ‘?AJ{cés_Nuno Mje [HEALTHY CHOCOLATI

A
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Bilhete Geral Adulto (maiores de 12 anos inclusive) .....6,00 euros

|
\

Bilhete Crianca (entre"“q_s 6eosll onosb eecsnessnenssnenennss 3,00 €UrOS

Bilhete para grupos (+15 Pessoas): ceeenenennsns.5,00 euros/pax
Inclui entrada no evento, mediante marcacdo e pagamento antecipado para

posto.turismo@cm-obidos.pt ou para o T. 262 959 231 (2 a 6° feira das 10h00
&s 17h00)

BILHETEIRAS
Junto ao Posto de Turismo e junto a Livraria de Santiago
Bilheteira online: obidos.bol.pt
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