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Clcudia Villax

“O meu heroi
O princioe Car

Adefesa o ambienie e da agriculiura biologica aproximea Claudia
Villax ao principe de Gales. ambos acreditam que wma terra sauddvel
Jara pessoas mais sauddaveis. Mulber dos seie oficios. 1odos os seus
projetos esido associados a comida. ao design e das pessoas.

etut Liver, o curan-
deiro celebrizado
pelo livro Comer;
Orar e Amar disse-
-lhe que tinha uma
6tima energia.
Claudia Villax con-
sidera-se “uma pes-
soa super normal,
cheia de sonhos e com imensa vontade
em concretizar ideias e projetos muito
dirigidos e muito focados no ambiente, na
comida e nas pessoas’, reas que juntou
na Food People & Design, um dos seus
projetos atuais a par da Azeitona Verde,
onde d4 visibilidade ao seu amor por

por Rita Caetano
fotografia Artur
producao Mafalda Alves
maquilhagem e cabelo Silvia Ferreira

Marvio e pela agricultura biolégica. Foi
parar ao Alto Alentejo quase por acaso,
mas rendeu-se perdidamente pela vila
e pela quinta, onde passa fins de semana
e férias, um amor que é partilhado por
toda a familia, ou seja, marido e wés fi-
lhos. Faz mil e uma coisas em simultineo
porque “tem dificuldade em dizer nio
a cquem” que lhe *pede ajuda”.

Em Bali teve uma “consulta” com Ke-
tut Liyer, o curandeiro celebrizado
pelo livro Comer; Orar e Amar. Como
conseguiu?

Foi uma coincidéncia. Alugdmos um
Jipe para ir ver o vulcio e eu comecei a

meter conversa com o condutor, como
fago com toda a gente (risos), e pergun-
tei-lhe sobre o Ketut Liver e ele disse
que o conhecia e que tinka sido ele adar

08 nomes aos seus filhos. Marcou-me

uma hora e foi uma experiéncia muito
gira. Quando cheguei ele estava a falar
cOm Uma japonesa, gue apontava tudo o
que ele dizia, e de seguida, entrou uma
senhora das Mauricias, com um ar um

pouco canrracudo, e s6 o ouvi dizer bem
alto: “A senhora nao gosta de Bali e Bali
néo gosta de si, ndo volte”. Quando me
sentei ao pé dele foi girissimo, disse-me
que eu tinha uma 6tima energia. E uma
pessoa muito especial.
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Em outubro, esteve no Madre Terra,
um festival gastrondmico, organiza-
do pela Slow Food em Turim. Como
foi essa experiéncia?

Foi fantéstico e conheci pessoas maravi-
lhosas de todo 0 mundo. Este festival pro-
move 0s pequenos produtores e a defesa
do meio ambiente, bem como praticas
sanddveis de confecio de comida.

Deu a conhecer o seu azeite no evento?
Sim, Eles tém uma coisa que € Arca do
Gosto uma espécie de arca de Noé de
produtos concebidos pelos métodos arte-
sanais que querem preservar. Entdo decidi
encher a mala com produtos portugueses,
entre 0s quais, 0 meu azeite, morcelas de
Lamego, alheiras de Mirandela, queijo da
Serra e de Nisa,

E gostaram do azeite?

Adoraram. Agora resta esperar pela ava-
liacio dos produtos para ver o que fica na
arca. O objetivo é promover a producio
que segue os métodos tradicionais e arte-
sanais que estao em vias de extingéo. Se
este trabalho néo for feito, cormremos o risco
dos queijos, os azeites e outros produtos
saberem todos & mesma coisa. E importan-
te preservara identidade de cada produto.

Seria facil fazer essa defesa em Por-
tugal?

E facil e muito simples. Passa por infor-
mar 0s consumidores. O problema é que
a informagéo é controlada pelas grande
marcas, que na maioria sao processacdas
por mais que as embalagens digam que
néo. Temos de defender o que é nosso e
incentivar a produciio, mas isso s6 acon-
tece se houver consuwmo.

Em Franca e Italia, existe ja uma
maior sensibilidade para isso. Con-
corda?

Sim. A ASAE desempenhou um papel que
tinha de ser feito, no entanto, penso que
ha coisas que néo deviamos ter levado
tanto a regra. Os franceses e os italianos
nao levaram e conseguiram ter uma iden-
tidade mais prépria, o que atrai o turismo,

E temos condi¢des para nos tornar-
mos um destino de turismo gastro-
némico como ja acontece com esses
dois paises?

Acho que estamos a comecar a ter. Esta
crise teve coisas mas, contudo, também
teve coisas boas. Enfrentdmos a crise
com coragem, armegacamos as mangas e
fomas muito criativos. Dai, nos altimos
dois anos surgiram muitos projetos giros,
que descobriram Portugal e as coisas mais
tradicionais.

Em vez de se imitar o que existe la
fora?

Sim e isso é muito bom porque quando as
pessoas viajam, querem ver culturas di-
ferentes e a horrivel globalizacio em que
vivemos tornou tudo muito semelhante.
Portugal € o maximo e devemos ter muito
orgulho em nds e na nossa identidade.

O que é para si cozinhar?

E um aro de amor e uma terapia. Ado-
ro cozinhar em Marvéo no verio, altura
em que a horta estd no auge e tudo tem
muito sabor.

Usar bons produtos é essencial?
Claro. Nunca se deve cozinhar com maus
produtos, nem vinho. Grande parte dos

EMMARVAO

Se quiser comer 0
melhor papo seco
de Portugal, tem

( Wicle comer
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consumidaores estd mal informado em re-
lagdo & comida. Nao se pergunta de onde
vem e como foi produzida. E basta ver to-
cdos os custos envolvidos na producio de
um alimento (dgua, combustiveis, plantas,
tratamentos, eletricidade, mao de obra,
transporte, margem que se tem de pagar
aos distribuidores e a margem de lucro
para quem produz) para perceber que
a comida extraordinariamente barata é
um sinal que algo de errado se passa. A
comida de qualidade nao pode nem deve
ser um privilégio para alguns deve ser
um direito béasico para todos, mas isso s
acontecerd se desenvolvermos um senti-
do mais comunitério, se comprarmos e
promovermos os produtos locais e o que
é da estacao.

Quando viaja aproveita para desco-
brir novos sabores?

Sim. Tento sempre aprender os hibitos,
a cozinha e a agricultura local, mesmo
em sitios remotos como Laos, onde tive
oportunidade de ver a agricultura na sua
forma original e como as sociedades antes
da chegada do pléstico eram téo equili-
bradas, tudo era consumido e os materiais
utilizados reciclaveis. Na India, Bali e em
Laos estive com chefs e cozinheiros locais
e aprendi desde fazer um caril ou lassi
na selva até ao sticky rice e a descobrir o
sabor incrivel dos vegetais.

E na Europa, tem alguma experiéncia
do género?

Sim. Por exemplo, na Suiga tive oportuni-
dade de passar uns dias com um chef do
Liechtenstein e um jovem chef inglés e
descobrir o poder e sabor dos legumes de

inverno e as formas incriveis como eles os

de ir a Portagem:
"E aquele que
nos damos uma
dentada e somos
transportados
para o passado”,
realca Claudia
Villax.

() epuie visitar
E obrigatdrio visitar a vila, a
cidade romana de Amaig, a

Barragem da Pévoa Meada.

Depois perca-se pelo
campo, onde vai encontrar
antas neoliticas, ribgiros

& muros de pedra que

integram o patriménio local,
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O Mil Homens. onde gosto
de ir sozinha e de inverno
porque lém sempre a lareira
acesa e tém uma sopa de
sarapatel (um prato tipico do
Alto Alentejo) otima. O Sever,
junto ao rio, para o verao,

& 0s Petiscos da Olga

Cnidle comprar

A Mercearna de Marvao,

a Terrius & a Mercearia

da Portagem (aqui pecga
para ver o fumeiro) para
comprar produtos regionais
e a Marvao com Gosto,

guée vende umas excelentes
bolachas caseiras.

Oniele ficar

Ma Estacao da Beird, que
como o nome indica era
uma antiga estacio de
comboios transformada
num charmoso hostel; & na
Quinta do Barrieiro, uma
guesthouse em ambiente
rural.



ssEl el

usavam. Com um chef belga muito tradi-
cional, aprendi a cozinha com muitas na-
tas e queijo. Em Londres, decidi aprender
com os melhores e fui fazer um mini-curso
na Cordon Bleu. Em Paris, mergulhei nos
mercados que hd em cada baimo e em [té-
lia perdi-me na lnja Eataly, nas mercearias
e lojas tipicas.

De todos os paises, qual gostou mais
de visitar?

A India. Quando cheguei estive dois dias
em estado de choque pela realidade que
fui encontrar, parecia que tinham parado
no tempo. Quando regressei, chorei por-
que adorei o pais e as pessoas. Fizemos
o Rajastido todo e ainda fomos a dois Par-
ques Nacionais para ver os Tigres, longe
de qualquer tipo de civilizacdo e onde a
natureza falava cada vez que o tigre acor-
dava, fol impressionante.

Como é que foi parar a Marvao?
Em 2003, eu e o meu marido decidimos
procurar o nosso lugar como familia, um
sitio onde pudéssemos criar raizes. Pro-
curdvamos um local que mantivesse as
caracteristicas rurais e onde a natureza
e 0 patrimonio estivessem preservados.
Comegcamos a busca em redor de Lisboa
e acabamos a 10 minutos de Espanha,
em Marvao, Quando vimos a quinta gue
compramos, 0 meu marido disse de ime-
diato “é esta”,

Dai nasceu a Azeitona Verde. Fale-
nos um pouco desse projeto?

E um projeto no qual envolvi toda a fami-
lia e que comecou com a pratica de uma
agricultura biol6gica e com a defesa dos
carvalhos, pois estamos inseridos no Par-
que Natural da Serra de Sao Mamede.
Pretendi fazer algo relevante para que
pessoas nos associem a algo verdadeiro,
que esta preocupado com o ambiente e
com a comunidade local,

Decidiu [azer uma horta bioldgica
porque se preocupava com o que
comia?

Sim. A partir do momento que uma
pessoa gosta de cozinhar, passa a que-
rer cozinhar alimentos mais saudéveis.
Comecamos com uma horta pequena e
hoje ja tem 200 m?.,

Que alimentos produzem?
Produzimos ché, que ji comercializamos,
morangos e virios produtos horticolas
diferentes, como alhos, cebolas, alho-
-francés, depende da época. Durante
estes anos, tenho experimentado vérios
produtos, numa coisa a que chamo nursery
e hd muitos que nao sobrevivem, como
& o caso dos bracolos e das alcachofras,

E também produzem azeite.
Sim, primeiro fizemos s6 para consumo
proprio. Este ano, comercializimos e es-
gotou. E feito com muito amor.

E também é biologico?

Tudo na quinta é biolégico, é um pilar
da nossa familia, e as nossas oliveiras sdo
milenares. Um dos meus herdis, o principe
Carlos, defende gue esta na nossa mao

“Lspero que a producao
biologica

e respeito pela sua
- L] L}
esséncic

conseguir mudar para uma producéo mais
saudavel, o que originard pessoas também
mais sas, e é isso que fazemos. Sentimos
que aquela terra é um legado que tivemos
a oportunidade de ter e o nosso dever é
manté-la para os que vem ai.

() biologico esti na moda?

Sim, infelizmente, e digo isto porque
se coloca a palavra bio em tudo. Como
acho que ninguém deve ir para [reira ou
medicina se ndo tiver vocagio, também
ninguém deveria comecar uma producao
bioldgica a pensar que é uma forma de
ganhar dinheiro, Nio sei até que ponto
é que uma pessoa que tenha um negocio
de agricultura bioldgica, que seja a sua
principal fonte de rendimento, o consiga
manter 100% biologico.

Acredita que a valorizacio do biold-
gico veio para ficar?

Espero que sim, pois € muito melhor
para todos nds e para a terra. Mas espe-

ro também que ndo se torne numa coisa
banal e que seja feita com amor e com a
verdadeira esséncia da palavra. As coisas
quando se tornam moda tém tendéncia
para se esgotarem.

Quais sdo os principios basicos de
agricultura biologica?

A diferenca entre a agricultura tradicional
e a biol6gica é muito simples: a primeira
trata a planta, a segunda trata a terra e tem
como principio que de uma terra saudivel
nascem produtos sdos. A agricultura biolé-
gica nao permite a utilizacio de pesticidas
herbicidas e nesta pratica-se uma policul-
tura e rotagio de culturas, para o campo
ter oportunidade de ir absorvendo todos os
nutrientes que cada semente lhe d4 e retira.

No ano passado, ajudou a organizar
o Festival Internacional de Musica de
Marviao, dedicado 4 misica clissica.
Como € que foi essa experiéncia?

A ideia foi criada pelo maestro alemao
Chirstoph Poppen, que tal como eu se apai-
xonou por Marvao. Criou-se um espirito
muito giro de cooperacao e [oi espetacu-
lar. Tivemos sempre casa cheia e quem la
esteve ficou contagiado por essa energia.
Até digo que é o Boom da musica clissica
(risos). H4 uma rota na Europa de festivais
de musica clissica durante o verio, que
chama muitas pessoas com um target muito
interessante, logo isto foi muito importante
para Marvao, pois puxa pela regiio.

A proxima edicdo ja tem datas?
Sim, vamos alargar o festival para uma
semana e esta marcado de 24 de julho

a 2 de agosto.

I4 pouco disse que o principe Carlos
e um dos seus herois, porque?
CGosto dele porque foi um visionério e 0 seu
mérito s serd reconhecido daqui a alguns
anos. Ele teve um impacto muito grande
na conservacao da arquitetura londrina,
que é o cartdo de visita da cidade e que
as imobilidrias queriam destruir, e foi dos
primeiros a falar sobre como a agricultura
industrializada estava a esgotar a terra.

() que é para si Saber Viver?

E estar bem consigo proprio e com
05 QULIOS.
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A coznna

Cozinhar é uma
das grandes
paixtes de Claudia
Villax.

LIVIoS
nreferidos

“Todos os de
Michael Pollan no
aos alimentos.
De receilas gosto

do Pantagruel,

do Larrousse

e, ha pouco

tempo, descobri
alf&lTansta,

Blandimar, que
fala sobre tudo o
que esta na moda
agora. Tenho
também um do
Alain Ducasse,
Cozinhar em
Familia, alguns.
da Alice Walter

e da Donna Hay.

Uonsios
ESSENCIAS

O robot de cozinha
de Kenwood,
que tem um bom
liquidificador, uma
'bnahatedﬂra e um

dispenso um rolo
de massa, colheres
de pau, tabuas,
fricideicas. |
tachos bons.

Iruque
para mudar

Camisa Zara
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