Assequra fabricante do licor

Sobral da Lagoa produz a verdadeira Ginja de Obidos

Uma garrafa de ginja
de Obidos é a melhor
lembranga que qualquer
pessoa que visite a vila
medieval pode oferecer
aos amigos. Até a Regido
de Turismo do Oeste
acredita nas potenciali-
dades de promogado da
regido que este produto
tem e pagou o design das
caixas que guardam os
milhares de garrafas da
genuina ginjinha caseira,
produzida ao longo do
ano numa fabrica tradici-
onal da aldeia do Sobral
da Lagoa.

O presidente da Re-
gido de Turismo disse-me
uma vez que tem mais
vantagens as pessoas le-
varem uma garrafa do
que folhetos promocio-
nais de Obidos, porque
da ginja certamente se re-
cordardo, enquanto que
as brochuras acabam por
ir parar no lixo", conta
Dario Pimpao, o fabrican-
te, para quem “falar na
existéncia de uma empre-
sa & muito forte, isto &
mais uma actividade em
familia”, sublinha, fazen-
do notar que, para além
dele, trabalham na produ-
¢ao do licor a sua mae; a
sua esposa e uma funci-
onaria. “Na altura da co-
Iheita & que chegamos a
ter 20 a 30 pessoas a ti-
rar os pés as ginjas. E
uma festa", exclama.

Ha mais de quinze
anos que Dario Pimpao
se dedica a esta produ-
¢ao, que herdou do pai.
“Dantes havia muitas gin-
jas, agora ha muito me-
nos e esse e o grande
problema com que nos
deparamos”, indica.

A ginjeira era um ar-
busto comum na borda-
dura dos terrenos agrico-
las, mas com a chegada
dos tractores tornou-se
um estorvo e a remogao
foi a opgdo de muitos
agricultores, e assim es-

tdo a rarear as grandes
manchas de ginjeira exis-
tentes na regido de
Obidos, A falta de apoio
comunitario & plantagédo
podera também ter moti-
vado a que os produtores
apostassem noutras ar-
vores de fruto.

O produtor assegura
que a ginja de Obidos,
recolhida nos campos do
Sobral da Lagoa, Vau e A-
da-Gorda, tem “caracte-
risticas Unicas, ao nivel
da acidez, que ndo se
encontram em ginjas de
outros pontos do pais” e
al reside um dos “"segre-
dos” da receita do licor.

“S6 utilizamos ginjas
da regido e ndo admito a
hipdtese de recorrer a
outras, como fazem al-
guns produtores, que adi-
cionam outras esséncias,
misturas e corantes. Que-
remos manter a tradigdo
e nao basta colocar a
imagem do castelo na
garrafa para se dizer que
se faz a genuina ginjinha
de Obidos", frisa, mani-
festando que “temos de
acabar com os oportunis-
mos, porque ha pessoas
que se estdo a aprovei-
tar, dizendo que fazem li-
cor de ginja de Obidos,
quando a ginja é de 200

quilémetros daqui”.

A par da defesa da cri-
agdo de uma regiao
demarcada e certificacao
para a ginja de Obidos,
cujo processo entregou a

Céamara Municipal, Dario
Pimpao esta a tentar, jun-
toda Zona Agraria, incen-
tivar algunsagricultores a
apostarem na plantagao
de ginjais, embora reco-
nhega que ‘a falta de re-
gularidade e a floragédo
muito cedo, que pode le-
var a que o frio estrague
a fruta, é algo que afasta

os agricultores”.

Na ultima colheita, em
finais de Junho, a ginja
chegou a ser comprada a
trés euros e meio o quilo,
valores considerados

“muito caros”, e se a ten-
déncia continuar, corre-
se o risco da extingdo do
licor. “Também fazemos
doce de ginja, mas em
pouca quantidade, por-
que ndo chega para
mais”, refere.

Apesar de tudo, o licor
“Oppidum” (designagdo
romana de Obidos) é

cadavez mais procurado,
sobretudo por estrangei-
ros que visitam a vila.
Existern garrafas para to-
dos os gostos: de 4 cl
(garrafas de bolso), 50 cl,
70 cl e 4,5 litros, com ou
sem ginjas no interior,
19° de volume. "As pes-
soas acham muita piada
as ginjas dentro da gar-
rafa, mas nao ha grande
diferenga se nao tiver o
fruto inteiro”, salienta
Dario Pimpao.

Senhoras
apreciam

Paulo Moreiras, autor
de um livro sobre o licor
- “0 elogio da ginja”, re-
sultado de uma investiga-
¢ao que realizou, descre-
ve que Obidos é uma das
principais referéncias da

ginjinha, sem que haja
uma data e local exacto

para a sua origem. Os
dados recolhidos pelo
autor apontam a contra-
digdo: "Uns afirmam que
foram os imigrantes gale-
gosque a trouxeram para
0 nosso pais, outros que
a tradigdo vem dos frades
portugueses”.

A partida, fazer ginji-
nha nem é dificil e até
pode ser feita em casa
semgrandes utensilios. A
receita passa por encher
um recipiente com aque-
le fruto vermelho arro-
xeado de sabor agridoce.
Quanto mais acido for,
melhor.

As ginjas devem de-
pois ser cobertas ligeira-
mente com uma boa
aguardente, de preferén-
cia vinica, e bem forte, de
70° ou 75°. Nao se deve
abusar da aguardente.
Esta infusdo deve ser
guardada fechada duran-
te oito a doze meses.

Passado este tempo,
o liquido deve ser escor-
rido para uma panela e
deve ser adicionado agu-
car (cerca de 3,5 quilos
por cada dez litros),
amornando levemente
para ajudar a dissolver.

As ginjas devem ser
distribuidas por garrafas
ou outros recipientes de
vidro, desde que se pos-
sa colocar uma rolha, e
depois junta-se o liquido.

Agora é so esperar
que as ginjas desgam
para o fundo das garra-
fas, bem fechadas, o que
demora cerca de duas a
trés semanas.

O resultado sera um
licor com um cheirinho
leve e agradavel, sem
corantes nem conservan-
tes, delicioso e optimo
para brindes. As mulhe-
res sdo grandes aprecia-
doras deste tipo de bebi-
da, uma vez que & doce.
Mas ndo se caia em ilu-
soes, porque o teor alco-
dlico facilmente da a vol-
ta a cabega a quem quer
que beba o licor.
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