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E se a nossa

Policia
se vestisse

assim?

Dez criadores portugueses
desenharam, em exclusivo
para o ‘Domingo Magazine’,
as suas propostas para a
nova farda da PSP



devogao

binjinha com elas

OBIDOS MANT]

Do pai, herdou a arte
de fazer um licor
precioso. Dario Pimpao
investiu o suor de uma
vida na ginja de Obidos
e garante que nao ha
igual no Pais. O segredo
esta nas terras

e no clima da regiao
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ma garrafa de ginja de Obi-

dos é das melhores lem-

brangas que se podem le-

var daquela vila medieval.

Foi a pensar nisso que a
Regido de Turismo do Oeste decidiu fi-
nanciar o ‘design’ das caixas da genufna
ginjinha caseira, produzida na aldeia de
Sobral da Lagoa. E que afinal, 0 afamado
licor é um aliado de peso na promog¢ao
da regiao.

“O presidente da regido de turismo
disse-me que ¢ melhor as pessoas leva-
rem uma garrafa do que folhetos promo-
cionais de Obidos, porque da ginja re-

‘M TRADICAO

cordam-se, enquanto as brochuras aca-
bam no lixo”, confidencia Dério Pimpao,
o produtor da ginja de Obidos, para quem
“falar na existéncia de uma empresa é
muito forte. Isto é mais uma actividade
em familia”.

Para além de Dario - que hd mais de
quinze anos se dedica a produgdo do li-
cor, actividade que herdou do pai -, tra-
balham na feitura do licor a sua mae, a
sua mulher e uma funcionéria. “Na altu-
ra da colheita é que chegamos a ter 20 a
30 pessoas a tirar os pés as ginjas. £ uma
festa”, conta.

Em sua opiniio, a ginja de Obidos, re-

colhida nos campos do Sobral da Lagoa,
Vau e A-da-Gorda, tem “caracteristicas
unicas, ao nivel da acidez, que nao se en-
contram em ginjas de outros pontos do
Pais”, sendo este um dos ‘segredos’ da re-
ceita do licor.

“Antigamente havia muitas ginjas e
agora ndo. Esse ¢ o grande problema com
que nos deparamos”, lamenta o produtor,
adiantando que a ginjeira era muito co-
mum na bordadura dos
terrenos agricolas, mas
que com a chegada dos
tractores tornou-se um
estorvo e a remogao foi
a op¢ao de muitos agri-
cultores. A falta de apoio comunitario
4 plantagio também motivou os homens
da terra a plantarem outras arvores de
fruto.

TUDO NATURAL “S6 utilizamos ginjas da re-
gido e ndo admito recorrer a outras, co-
mo fazem alguns produtores, que adicio-
nam esséncias, misturas e corantes.
Queremos manter a tradi¢ao e ndo basta
colocar a imagem do castelo numa gar-
rafa para ter a genuina ginjinha de Obi-

dos”, defende Dario Pimpao, adiantando
que “a ginja de Obidos ndo se pode fazer
com fruta apanhada a 200 quilémetros™
do concelho.

Para defender a tradicdo, luta pela cria-
¢do de uma regido demarcada e pela cer-
tificago da ginja de Obidgs, tendo, nes-
se sentido, entregue um processo a
Camara Municipal. Por outro lado, atra-
vés da Zona Agraria, quer incentivar os

agricultores para a plantagio de ginjais,
embora reconhega que “a falta de regula-
ridade e a floragio precoce (que podem
fazer com que o frio estrague a fruta) sao
factores que os afastam”.

Na ultima colheita, em finais de Junho,
a ginja chegou a ser comprada a 3,50 eu-
ros o quilograma - valor considerado
“muito alto”. Se a tendéncia se mantiver,
a producao da bebida pode acabar, mes-
mo quando se sabe que o licor “Oppidum”
(designagdo romana de Obidos) é cada
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vez mais procurado, sobretudo por es-
trangeiros.

Em matéria de oferta, existem garra-
fas para todos os gostos: de 4 ¢l (garrafas
de bolso), 50 cl, 70 cl e 4,5 litros, com ou
sem ginjas no interior, e 192 de volume
de élcool.

FAZER NAO CUSTA NADA Paulo Moreiras, au-
tor do livro “O elogio da ginja” descreve
Obidos como uma das principais refe-
réncias da ginjinha, embora nao exista
uma data e local exactos para o seu ‘nas-
cimento’. “Uns afirmam que foram os imi-
grantes galegos que a trouxeram para o
nosso Pais, enquanto outros acreditam
que a tradi¢do vem dos frades portugue-
ses”, refere o autor.

A partida, fazer ginjinha ndo é dificil
e até pode ser uma actividade caseira, ja
que nao requer grandes utensilios. Basta
encher um recipiente com o fruto ver-
melho arroxeado de sabor agridoce.
Quanto mais dcido for, melhor. As ginjas
devem ser ligeiramente cobertas com uma
boa aguardente, de preferéncia vinica, e
bem forte - com 70 ou 75 graus de dlcool
- embora ndo se deva abusar desta bebi-
da. A infusdo deve ser guardada durante
oito a doze meses, ao fim dos quais o li-
quido ¢ escorrido para uma panela, sen-
do-lhe adicionado agticar (3,5 quilos por
cada dez litros) aquecido levemente pa-
ra ajudar a dissolver.

As ginjas devem ser distribuidas por

“Q presidente da regido de turismo disse-me que é melhor as pessoas levarem
uma garrafa de ginja do que folhetos promocionais de Obidos”, explica Pimpao

garrafas ou outros recipientes de vidro,
que possa ser rolhado, e a elas se junta o
liquido. Agora basta esperar que as gin-
jas descam ao fundo das garrafas, estan-
do bem fechadas, o que demora duas a
trés semanas.

O resultado é um licor com um cheiri-
nho leve e agradavel, sem corantes nem
conservantes, 6ptimo para brindar. As mu-
lheres sdo as grandes apreciadoras desta
bebida, porque é doce. Mas ¢ preciso ter
cuidado com o teor alcodlico. m
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