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Medronho e alfarroba na ementa
da Escola de Hotelaria e Turismo do Oeste

| Francisco Gomes |

Ambito: Regional Corte: 1 de 1

medronho e a alfarroba estiveram na base de mais uma sessé@o do projeto “Raizes”, desenvolvido pela Escola de Hotelaria e Turismo do Oeste
(EHTO), nas Caldas da Rainha, com o envolvimento das turmas de terceiro ano dos cursos de técnicas de cozinhal/pastelaria e técnicas de servigco

de restauragao e bebidas. O projeto esta relacionado com o universo da “alimentagado saudavel e sustentavel”.

Uma investigacdo aca-
démica da Universidade de
Aveiro concluiu que existem
beneficios para a salude do
consumo do medronho, no-
meadamente devido a pre-
senca de acidos gordos insa-
turados, que desempenham
um papel importante no con-
trolo dos niveis de colesterol,
na saude da pele e dos 0ssos,
entre outras vantagens.

Do medronho, para além
de poder ser comido em
fresco, fazem-se imensos
derivados, desde a geleia, a
aguardente até aos licores.
Em Portugal pode ser encon-
trado por todo o pais, mas a
maior concentragao ocorre no
Algarve.

As aplicagdes da alfarro-
ba, também conhecida como
o ouro negro do Algarve, sdo

infinitas, com a vantagem
de ser um alimento sauda-
vel e de elevado valor nutri-
tivo. Também designada por
"chocolate saudavel" é utili-
zada em varios processos
industriais, nomeadamente
na cosmética, alimentar e
farmacéutica. Estudos re-
centes mostraram que a al-
farroba nédo contém gluten e
possui potencial antioxidan-
te muito elevado, semelhan-
te ao do azeite e superior
ao do vinho, o que leva os
investigadores a acredita-
rem que os componentes
do fruto pode ser uteis no
combate aos radicais livres
e doengas crénico-degene-
rativas. Também melhora a
digestdo, reduz o colesterol
e pode ser consumido por
pessoas com hipertensao.

Queijo de cabra gratinado com ervas, chutney
de magd, molho de alfarroba e aguardente
de medronho, tosta de alfarroba, gelatina de maca e noz

Os alunos na sala do restaurante pedagégico

Lombo de novilho com pérolas de alfarroba e legumes

Na passada quinta-feira,
a ementa no restaurante pe-
dagogico, acessivel por doze
euros e meio comegava com
um aperitivo que tinha aguar-
dente de medronho — o Algar-
ve Sour, com clara de ovo,
amarguinha, sumo de limao,
xarope de agucar e angostura
bitter.

Seguiu-se queijo de cabra

AEHTO recebeu o concer-
to do Guilherme Melo Trio, no
ambito da iniciativa “Jazz na
Cidade”, na tarde do passado
dia 2. O auditério da Escola
esgotou, com a sua capacida-
de totalmente preenchida (85
lugares).

De 5 a 8 de novembro, a
EHTO participou na Feira do

Jazz na Escola de Hotelaria e Turismo do Oeste

gratinado com ervas, chut-
ney de macga, molho de al-
farroba e aguardente de me-
dronho, tosta de alfarroba,
gelatina de magé e noz.

O prato de carne foi lom-
bo de novilho com pérolas
de alfarroba e legumes. A
sobremesa era esfera de
chocolate com macaroon de
presunto e bacon, e para fe-

Bolinho de alfarroba e aguardente de medronho,
e os digestivos

char, bolinho de alfarroba e
aguardente de medronho.

Como digestivos foram
servidos medronho e mel
(licor de medronho, bran-
dymel, gin e natas) e carob
dream (licor de alfarroba,
licor de avela, rum envelhe-
cido e clara de ovo.

Ao longo da refeigédo fo-
ram servidos o vinho Alan-

Outras iniciativas

Chocolate de Grandola, com
a Chefe Paula Domingues e
as alunas Renata Justo e
Rosa Cardoso, do curso de
Gestéo e Produgédo de Pas-
telaria. Houve dois momen-
tos de show-cooking com a
equipa da escola, com bolo
de pistacio com mousse
de chocolate branco e bolo
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de chocolate fundido com
framboesas.

Entretanto, a escola vai
participar na organizagéo
das V Jornadas de Eno-
turismo do Centro, con-
cretamente na confegdo
e servigo dos wine breaks
e no jantar vinico “A mesa
com os vinhos de Lisboa”,

dra Branco 2013 e Ervel Tin-
to 2012.

Daniel Pinto, diretor da
EHTO, convidou para esta
refeicdo elementos da equi-
pa do Centro Cultural e de
Congressos das Caldas da
Rainha.

na Quinta do Sanguinhal, no
dia 12.

Por esse motivo o Proje-
to “Raizes” no restaurante
pedagégico volta apenas a
realizar-se no dia 19 de no-
vembro, com o tema “Ana-
nas dos Agores, morcela de
arroz e Aguardente da Lou-

rinha”.
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Escola a participar Feira do Chocolate de Grandola



