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O processo de infusio do capilé, as leveduras do
bolo rei ou as reagdes quimicas do bife & Marrare....
O quarto guia cientifico de Lisboa convida-o a
descobrir qual a ciéncia por detras dos mais tipicos
sabores da cidade. Outros titulos:

1 Vagueando pelas Ruas
Consegue explicar a beleza de Lisboa? A beleza talvez nao,
mas tudo o resto sim.

2 Biodiversidade na Cidade

Arvores centenarias, libélulas, mochos e morcegos.
No Ano Internacional da Biodiversidade, um olhar sobre
anatureza da cidade.

3 Locais do Conhecimento
Os locais e instituicoes ligados a histéria da ciéncia
em Lisboa.

5 Pedras e colinas

Como se formaram as colinas e vales de Lisboa?
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Pavilhdo do Conhecimento-Ciéncia Viva
Situado no Parque das Na¢oes, em Lisboa, é o maior
centro interativo de ciéncia e tecnologia do pais.
Grandes exposi¢des tematicas e centenas de médulos
interativos estimulam a explora¢ao do mundo fisico

e a experimentacio por parte de visitantes de todas

as idades. A fisica, a matematica, a tecnologia e outras
grandes areas do conhecimento distribuem-se por
mais de 11000 m?, ao longo dos quais a ciéncia se alia

a emocio e ao prazer da descoberta. Ateliés, coléquios
e actividades laboratoriais fazem deste espaco uma
casa de ciéncia para todos.

Horarios: ter¢a a sexta (10h-18h), sabados, domingos

e feriados (11h-19h)

Metro e CP: Oriente Autocarro: 28

Coordenacio cientifica de Paulina Mata.
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CIENCIA VIVA
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UMA BICA
POR FAVOR

O termo “bica” surgiu na Brasileira do
Chiado. Esta cafetaria fundada em
1905 vendia o “genuino café do Brasil”,
bebida ainda pouco apreciada na
época. Para a divulgar, davam-no a
beber aos clientes. Foi um sucesso e,
em 1908, a Brasileira abriu uma sala

de café, novidade que rapidamente se
tornou ponto de encontro das elites.
Diz-se que, em resposta a reclamacoes
sobre a qualidade do café servido

em cafeteiras, o proprietario mandou
que o tirassem diretamente da bica

(do saco), ficando com um sabor

€ aroma mais intensos.

O café é apreciado pelas caracteristicas
organolépticas e poder estimulante.
Este deve-se a cafeina que, em
moderacio, dd bem-estar e energia,
facilita a digestdo e combate cefaleias.
O creme sobre a bica reflete a sua
qualidade e retém os aromas. Sabia que
ja foram identificados mais de 800
compostos no aroma do café?

Metro Baixa-Chiado. Elétrico 28

A SUA SARDINHA

Muito do encanto de Lisboa provém
das suas tradicoes. A sardinha assada

¢ uma delas. A semelhanca das
castanhas assadas no inverno,

as sardinhas sdo um prato obrigatério
no verao, particularmente nos
“Santos”, quando os bairros
populares, como Alfama, se enchem
de alfacinhas a sua procura. A sua fama
remonta ao século XVIII quando

a sardinha assada era vendida por
vendedores ambulantes por toda

a Lisboa. Rodeavam-nos os clientes,
trazendo o seu pao, e ali fazendo

as refeigdes a bom preco. As sardinhas
fornecem proteinas de elevado valor
biolégico, vitaminas e diversos
minerais. Sendo peixes gordos,

sao ainda ricos em acidos gordos
polinsaturados, nomeadamente os
omega 3, que sdo benéficos para

a saude cardiovascular. Fora da época,
pode encontra-las em conservas, que
sao fabricadas em Portugal desde 1880.
Delicie-se a comer sardinhas, a sua
saude agradece!
Elétrico 28
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BACALHAU A BRAZ

Diz-se que em Portugal existem 365
formas de cozinhar bacalhau. Uma

das mais famosas, o bacalhau a Braz,

é uma receita bem alfacinha. De facto,
o bacalhau a Braz nasceu em Lisboa,
mais propriamente no Bairro Alto,
como resultado da criatividade de

um taberneiro de nome Braz.

A pesca do bacalhau-do-Atlantico
Gadus morhua pelos portugueses
aparece pela primeira vez referenciada
em meados do século XIV e, desde entio,
esta espécie passou a ter um papel
predominante na alimentacio lusitana,
tendo recebido a alcunha de “fiel
amigo”. Pescado em mares longinquos,
o bacalhau tinha que ser conservado
recorrendo a salga. Neste processo

o peixe perde agua, impedindo o
desenvolvimento dos micrdbios que
geralmente provocam a degradacgio
dos alimentos. Durante a salga
ocorrem ainda alteracdes quimicas das
moléculas do peixe, das quais resulta

o sabor que todos apreciamos.

Metro Baixa-Chiado. Elétrico 28

E VAI DE REFRESCO!

Da arte caseira de fazer refrescos
surgiu o capilé! Tao antigo é, que a sua
receita surge no Cozinheiro Moderno,
de 1780. O capilé é feito a partir de
xarope de avenca, um pequeno feto
herbiceo, a que se adiciona agua, gelo
e casca de limao. Por sua vez, para se
obter o xarope, faz-se uma infusio

de folhas de avenca picadas em dgua,
adiciona-se agticar e leva-se ao lume até
atingir o ponto desejado. Finalmente
aromatiza-se com agua de flor de
laranjeira. O objetivo da infusio

é extrair da planta as moléculas das
substincias que lhe conferem aroma

e propriedades terapéuticas. As folhas
sao picadas para destruir a sua
estrutura celular e tornar mais facil

e eficiente a penetracdo da dguae a
extracao. O aguicar conserva o extrato,
impedindo o desenvolvimento de
microrganismos. Apesar de ja saber
areceita, vale sempre a pena descobrir
o sabor do capilé num dos belissimos

e renovados quiosques de refrescos
como o da Praga das Flores ou

do Principe Real.

Autocarros 773,790
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PASTEIS DE BELE

Muitos sao os doces que provém dos
antigos conventos de Lisboa, mas
poucos sdo tao apreciados como os
famosos pastéis de Belém. Estes
pastéis comegaram a ser vendidos
junto ao mosteiro dos Jerénimos,
na sequéncia do encerramento dos
conventos apos a revolugao liberal.
Desde 1837 sao fabricados nas atuais
instalacoes segundo a secreta receita
original oriunda do convento.
Fundamental no pastel é a “caixa”
de massa folhada, engenhosamente
colocada nas formas para que
se formem finissimas camadas
concéntricas. Torna-o possivel
o gliten, uma rede de proteinas da
farinha que fortalece as camadas.
Para que estas se formem, a massa é
repetidamente esticada, com manteiga
entre camadas, depois o calor, o ar e
o vapor de 4gua completam o trabalho.
Para saborear os pastéis, pegue numa
caixa de pastéis quentinhos, na canela
e no acucar, e delicie-se enquanto
passeia por Belém.
Autocarros 28, 714, 727, 729. Elétrico 15
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EM LISBOA,
A DESCOBERTA

DA CIENCIA E
DA TECNOLOGIA

PEIXINHOS-
-DA-HORTA

Os apetitosos peixinhos-da-horta,

de peixe nada tém. O seu nome deriva
provavelmente da sua semelhanca com
pequenos peixes fritos. Feitos com
feijao-verde cozido, passado por um
polme (mistura de farinha com ovo

e dgua) e fritos, os peixinhos-da-horta
tanto sao um tradicional
acompanhamento lisboeta, como
também um bom petisco.
Aventure-se! Experimente fazé-los...

E uma boa desculpa para visitar os
mercados de Lisboa, como o famoso
mercado da Ribeira. Mas damos-lhe
um conselho: nao deixe o 6leo da
fritura atingir uma temperatura muito
elevada, porque isso provoca a
alteracao da sua estrutura molecular,
formando-se substincias prejudiciais
para a saide. Ja agora, sabia que

a tempura foi introduzida na cozinha
japonesa por missionarios portugueses?
Provavelmente foram os simples
peixinhos-da-horta que estiveram na
origem deste popular prato japonés.
Elétrico 15, 18. Metro Cais do Sodré.
Autocarros 28, 714, 732




M LISBOA, SABORES

A DESCOBERTA —————
I ttsen DA CIDADE ]

Os sabores de Lisboa baseiam-se
nos produtos locais e no jeito proprio
de os trabalhar, mas também

no que trouxeram aqueles que aqui
aportaram. Lisboa sempre foi um
ponto de encontro de gente vinda
de todo o pais ou dos quatro cantos
do mundo, trazendo consigo novos
habitos e culturas. Mas foi também
daqui que partiram para o mundo
sabores e técnicas gastronémicas bem
portugueses, de que sao exemplos a
tempura e o bolo kasutera japoneses,
provaveis descendentes dos nossos
peixinhos da horta e do pao-de-16.
Todos os pratos tém a sua ciéncia

€ muitas vezes exigem uma mao
experiente que nem sempre se
apercebe da semelhanca do seu
trabalho com o de um quimico no
laboratério, produzindo emulsoes,

(© Arquivo Fotografico Municipal

QUEM QUER
FAVA-RICA?

Vendida nas ruas da Lisboa antiga
por mulheres que, de panela a cabecga,
a anunciavam gritando um dos tltimos
pregoes lisboetas, a fava-rica era uma
sopa de fava seca muito nutritiva

e apreciada. As leguminosas, de que

a fava é um exemplo, tém um alto teor
de proteinas devido a simbiose com
as bactérias Rhizobium do solo. Estas
bactérias, alojadas nas raizes das
plantas, convertem o azoto do ar em
compostos que as leguminosas usam
para produzir proteinas. Em varios
locais do mundo, as leguminosas tém
sido uma importante alternativa a

© Sergio Chozas
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GINJINHA...

...com ou sem elas. “Elas” sao as ginjas,
que podem ou no ser servidas com a
ginjinha - delicioso licor com seculares
tradicoes. No “Elogio da Ginja” de
Paulo Moreiras, edi¢ao Quidnovi, diz-
-se que, “por ser um produto de fabrico
dispendioso, [...] cedo se tornou uma
bebida da classe burguesa, tendo
depois, pouco a pouco, comegado a
aparecer pelas tabernas e botequins,
ganhando um cariz marcadamente
nacional, especialmente da boémia
lisboeta, onde poetas e fadistas
utilizaram a ginja nas suas criagoes.”
Um bom exemplo é o fado “Vou dar

de beber a dor” de Amalia Rodrigues.
/} ginja, Prunus cerasus, é oriunda da

(© Maria Teresa Jorge
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IR AS ISCAS

O alfacinha do inicio do século XX ia
as iscas. Ainda hoje é possivel prova-
-las um pouco por toda a cidade.

As ultrafinas fatias de figado eram
cozinhadas por cozinheiros galegos
em frigideiras de ferro que nunca
eram lavadas, “a nio ser quando os
cozinheiros iam a terra, para deixar
mal parados os créditos do substituto”.
O ferro enferruja, o que d4 4 comida
um sabor desagradavel. Mas quando
se aquecem os recipientes com dleo,
este polimeriza formando uma camada
protetora que evita o contacto do ferro
com a 4gua e, assim, a ferrugem.
Procure-as nas tascas de Lisboa.

O cheiro das castanhas assadas lembra
que o outono chegou! E facil encontra-
-las em carrinhos fumegantes pela
cidade. A castanha, introduzida na
Europa ha 3000 anos, é uma semente
que surge no interior de um ourigo —

o fruto do castanheiro (Caszanea sativa).
No século XVII era parte da alimentagio
basica de beirdes e transmontanos.

As castanhas sdo um petisco! Para as
cozinhar tem que se lhes retalhar a
casca, mas ja pensou porqué? Cerca de
metade do peso das castanhas é dgua.
Quando estas sdo aquecidas, a 4gua
transforma-se em vapor que, se nao
puder escapar através de um corte,
pressiona a casca da castanha fazendo-

© Confeitaria Nacional

BOLO REIl

O bolo rei nasceu na Confeitaria
Nacional, sendo a sua receita secreta
seguida rigorosamente desde meados
do século XIX. Foi inspirado no gdteau
des rois, cuja receita, trazida de Franca
pelo filho do fundador, foi modificada
por varios mestres confeiteiros.

Sabia que em 1911, depois da
proclamacao da Republica, houve
uma proposta em sessao parlamentar
para alterar o seu nome para

bolo republica? A massa do bolo rei é
levedada por acio de um fermento que
é um microbio vivo - a levedura
Saccharomyces cerevisae, identificada

e estudada por Pasteur no século XIX.
Num processo chamado fermentagio,

(© Café Sao Bento

BIFE A MARRARE

O bife & Marrare é dos mais famosos
de Lisboa: um bife do pojadouro frito
em manteiga, com molho de natas

e servido com batata frita. Foi o
italiano Antonio Marrare que criou

a famosa receita quando fundou

o café “Marrare das Sete Portas”

na Rua de Sta. Justa, em 1804.
Cozinhar um bom bife exige

“mao de mestre”. Com a subida da
temperatura, as proteinas das fibras
musculares do bife alteram-se, ligam-
-se entre si e encolhem, expulsando
os “sucos” do bife - considerados por
Brillat-Savarin como a “alma da
carne”- ficando o bife rijo e seco.

Por outro lado, a supetficie do bife

Os lisboetas gostam de petiscos e,
entre estes, os caracdis tém um lugar
de exceléncia. Todos os anos, de abril
a setembro, é possivel encontrar nos
restaurantes e tascas de toda a cidade
letreiros que dizem “H4 caracdis”.

A preferéncia é dada aos pequenos
caracois cinzentos, que sa0 um petisco
de eleicao nos fins de tarde de verao,
acompanhados por uma fresca cerveja.
Estes pequenos moluscos sdo um
alimento consumido pelo Homem
desde o Paleolitico. De facto, sio uma
presa facil, ja que se deslocam a uma
velocidade de cerca de 5 metros por
hora. No entanto, a razao principal
para o seu consumo deve-se ao facto
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