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safda do restaurante O Ciclista, depois de uma gre-
lhada de peixe, José Catarino puxa do telemdvel. “A
gente estava a pensar ir af agora ver aquela amei-
xeira de que me falou.” Do outro lado, Avelino Mar-
tins d4 autorizacio para que a brigada avance. Sio
meia duzia de quilémetros a partir de Tavira até
Curral de Boieiros, no interior algarvio.

Aidentidade da planta ainda ndo € certa. Sabe-
-se que é uma ameixeira antiga e rara. Avelino cha-
ma-a “tramontana”. Mas Anténio Marreiros, chefe
da expedicio, o homem no lugar do pendura do Re-
nault Clio da Direcio Regional de Agricultura, tem
duvidas: “Tramontana? Nio serd transmontana,
por ser de Trds-os-Montes?”, interroga-se, perante
o sorriso do terceiro elemento da equipa, Luis Ca-
brita, cuja funcio é tratar da fenologia das plantas.

Os nomes das fruteiras resgatadas sio desde
sempre uma anedota. Ha 30 anos que a equipa li-
derada por Marreiros procura variedades em risco
de desaparecimento na regido. E hd 30 anos que se
dedicam & mesma criatividade no batismo.

Ao almoco, entre garfadas nos lombos de um
cachucho, Anténio Marreiros contara como tantas
vezes foram eles proprios que acabaram por dar
nome a variedades de figueiras, amendoeiras, nes-
pereiras, alfarrobeiras. Face a auséncia de bilhete
de identidade, a inspiracdo podia vir de quem co-
lhera os frutos, de quem os fizera nascer, da terra
de origem ou da circunstancia.

Uma vez, por exemplo, deram com uma alfar-
robeira com uma copa muito densa e baixa. A fo-
lhagem chegava ao chio e uma pessoa podia estar
14 dentro sem que ninguém a visse. A morfologia
dava azo a intimidades. “Quando 14 chegdmos e fu-
ramos a copa, no chio estavam umas cuecas. Per-
guntdmos ao José de Sousa, o dono: ‘O que € que
andaram aqui a fazer?’.”

Nascia assim a alfarrobeira-cueca, nome com
que se imortalizou nos ficheiros oficiais, onde cons-
tam outras designacoes curiosas, como o testicular
“figo colhdo do mundo” e a “uva coracdo de galo”.
Um bocado da alfarrobeira-cueca foi levado para
um campo de drvores de fruto do Centro de Expe-
rimentacio Agrdria de Tavira — e deverd ser esse
também o destino da amostra da ameixeira de Ave-
lino. O nome? Ainda ninguém sabe.

A Operacio Ameixa é s mais uma entre outras
que tém ocupado a equipa de Anténio Marreiros. O
engenheiro agrénomo, ex-diretor do servigo de ex-
perimentacdes da Direcdo Regional de Agricultura

e Pescas do Algarve (DRAP), tem ji um longo cur-
riculo de salvamento de frutas algarvias em risco
de desaparecimento. Em 40 anos, Marreiros ja viu
passar cinco diretores regionais e muitas mais 4r-
vores de fruto. A sua grande paixdo sio as romazei-
ras, mas nos ultimos tempos o que mais o tem ocu-
pado sdo umas certas macas do Barlavento.

Quatro semanas antes. Monchique. No restau-
rante A Charrete, José Pedro, o proprietdrio, vai
listando o best of gastronémico da terra, enquanto
serve o tipico cozido de couve. Nio h4 feijio como
o dali. As couves e as favas sdo mais doces do que
em qualquer outro lugar de Portugal. Da batata —
de nome imperia, praticamente desaparecida —
nem se fala. E as frutas sio todas especiais e diver-
sas, da cereja aos morangos, da ameixa as laranjas,
passando naturalmente pelo medronho e acabando
em bananinhas do tamanho de mindinhos, aroma-
ticas como ambientadores de automével.

Tudo o que nasce em Monchique € bom — di-
zem os locais — e existem provas impressivas dis-
so. Uma das explicacdes para o fendémeno tem a ver
com a posicdo geografica. O mar estd suficiente-
mente perto para que se evitem escalddes na horta
e suficientemente longe para que haja montanha e
amplitude térmica. Outra razio resulta da geologia
e do pH das terras, banhadas por dguas alcalinas.
Sem espanto, ¢ ali perto que se engarrafa a Agua
de Monchique, reconhecida pela sua alcalinidade.

“E ainda temos os peros”, acrescenta José Pe-
dro. Peros? No Algarve? “Sio conhecidos como
malaipos. N3o hd melhor. S3o nossos, s6 existem
aqui. As pessoas penduram-nos para os conserva-
rem, como se fossem cebolas ou alhos.” E onde se
podem encontrar? “Estdo praticamente desapare-
cidos. As vezes aparecem na banca de um pequeno
agricultor do mercado de Monchique, que acontece
uma vez por més. Mas € cada vez mais raro encon-
tra-los.” Rarissimo.

Nos dias seguintes, um périplo pelas mercearias
da vila revela-se infrutifero. Dos malaipos sé recor-
dacdes, palavras bonitas, saudosismo e desencanto.
Os incéndios de 2017 levaram quase todas as drvo-
res que restavam na comunidade. Historicamente
agricola e rural, a populacio jd vinha desistindo da
terra. Os fogos incineraram o que restava — malai-
pos incluidos. A tnica esperanca de os encontrar
surge através de uma pesquisa no Google.

E assim que Anténio Marreiros aparece nesta
historia. O primeiro resultado do motor de busca,
com as palavras “pero de Monchique”, foi um ar-
tigo que publicou no jornal “Voz do Algarve”. Nele,
Marreiros dava conta de um projeto de recuperagdo
destes frutos. A empreitada comecara com a reco-
lha de amostras junto da populacdo de Monchique,
um trabalho de casa em casa, de pergunta ao amigo

do amigo. Depois, foi s6 replantd-las e monitorizar
0 seu crescimento. O préximo passo € leva-los de
novo para a origem, onde as os terrenos junto ao
arruinado Convento de Nossa Senhora do Desterro
ja foram reservados para esse efeito pela Camara
Municipal de Monchique.

O valor dos peros de Monchique é atestado pelo
maior especialista em magas de Portugal. Instalado
a 350 quilémetros dali, Rui Maia de Sousa € coor-
denador da Estacgdo de Fruticultura Vieira da Na-
tividade, em Alcobaca, e investigador do Instituto
Nacional de Investigagdo Agraria e Veterindria (INI-
AV). Diz que os frutos sdo “deliciosos e arométicos”
— e uma raridade na regido, uma vez que produzir
magcas no Algarve ¢ t3o dificil como cultivar man-
gas em Alcobaga. “As macieiras sdo de clima tem-
perado pelo que tém necessidade de determinado
numero de horas de frio, abaixo de 7 graus, durante
o inverno”, esclarece, acrescentando: “Certamen-
te que, no passado, os agricultores algarvios plan-
taram outras variedades de macieiras. No entanto,
s6 na zona de Monchique € que algumas sobrevi-
veram, houve uma selecio natural”.

E porque é que os peros de Monchique eram
pendurados em cachos? “Antigamente nio havia
camaras frigorificas para conservar a fruta, pelo
que em algumas regides colocavam os frutos em
cima de palha (para que os frutos estivessem se-
cos), em camada tnica e numa divisdo da casa vol-
tada a norte (mais fria). Todos os dias, semanas, iam
retirando os que apodreciam para nio contamina-
rem os outros. No caso do pero de Monchique, op-
tavam por pendurar as magas pelo pedunculo, mas
o objetivo era o mesmo: manter os frutos frescos e
arejados para que nio apodrecessem. O inconveni-
ente é que nem todos os frutos se conseguem colher
com o pedunculo, pelo que era uma forma traba-
lhosa de armazenamento.”

Mas as preciosidades algarvias nio se ficam pe-
los peros. O Algarve é um paraiso fruticola ofuscado
pelos chinelos de praia e pelo cimento de veraneio,
pela gastronomia de beira-mar e pelo Michelin,
pela laranja e pelo chicken piripiri. Em poucos ou-
tros lugares do mundo, encontramos frutos secos,
pomar de sequeiro, citrinos, tropicais e subtropi-
cais, e tudo isto saido da mesma terra.

Qualquer pessoa que jd tenha ido ao Mercado
de Olhio sabe que o Algarve tem qualquer coisa de
bazar ardbico, onde confluem influéncias do medi-
terraneo mas também de Africa.

Aos sdbados de manh3, pequenos agricultores
descem da serra a Ria Formosa para venderem a
sua horta no exterior dos dois edificios municipais
que albergam o mercado de horticolas e o merca-
do de peixe (igualmente extraordindrio). Para os
portugueses vindos do norte, € como se estivessem

Tudo o que nasce em Monchique é
bom — dizem os locais — e existem
provas impressivas disso. Uma

das explicacoes para o fenéomeno
(em a ver com a posicao geografica



RESGATE A informag&o sobre variedades de fruta antigas faz-se muitas vezes através do boca a boca, falando com os hortelaos das aldeias (foto de cima).
No caso dos citrinos, as amostras seguem depois para ser replantadas no campo do Patacéo, em Faro (em baixo, & esq.).
Seja qual for o fruto, depois é preciso analisar cada um de acordo com os descritores da variedade e ver a sua evolugéo (em baixo, a dir.)

noutro pais. H4 de tudo um pouco — sem rega
aditivada, nem estufa. Dezenas de variedades de
améndoa e figo (frescos, em passa ou secos), azeito-
nas britadas ou de sal (outra raridade, hoje em dia),
tomates-rosa, pimentos multicolores, malaguetas
poderosas, figos da India e frutas dos trépicos que
ndo viajaram nem de barco nem de avido, colhidas
no ponto certo de maturacio.

Rui Maia de Sousa diz que a especificidade do
pomar algarvio tem a ver com o solo e com o cli-
ma. “O solo é fortemente influenciado pelo clima
(baixa precipita¢io, pouco frio durante o inverno e

pouco calor durante o verdo). E o clima ¢ influenci-
ado pelo mar (fonte de energia, ajudando a ameni-
zar o frio e o calor)”. H4 ainda a serra, “que abriga
o Algarve dos ventos frios de norte, razao pela qual
a mesma variedade de fruta amadurece mais cedo
no Algarve do que, por exemplo, no Alentejo”. E o
facto de o solo ser calcario, facilitando “a drena-
gem da dgua assim como a maturacgdo e qualidade
dos frutos”.

Tudo isto estd a vista no Mercado de Olhio,
mas acontece noutras zonas da regido. Encontra-
mos frutas excecionais desde Vila do Bispo, onde a
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Quinta do Padrio vende no mercado local os ma-
mdes mais doces do pais (colhidos de manhd, no
ponto perfeito de maturagio), passando por Lou-
1é, onde nascem damascos crocantes e sumarentos
(conhecidos por alperces, mais a norte).

As vezes, s6 ndo estio numa banca. E preciso
ir colhé-los a hortas dispersas. Ou entio ir direta-
mente a uma certa quinta em Tavira.

E o dia mais quente do ano, inicio de maio, mas
a erva ja estd seca. Antonio Marreiros espera-nos
aentrada de um edificio do Centro de Experimen-
tacdo Agraria de Tavira (CEAT). Tem um chapéu



FRUTEIRAS Asameixas Santa Rosinha de Avelino Martins (& esq.) hdo de ser enxertadas no Centro de Experimentagéo Agréria, em Tavira,
nesse terreno, com cerca de 30 hectares, estdo muitas outras drvores valiosas, de romézeiras (ao centro) a alfarrobeiras (a dir.)

de cowboy e mochila. Podia ser um arqueélogo em
busca de tesouros escondidos no calor egipcio de
Luxor, mas ¢ agronomo prestes a guiar-me por al-
gumas das drvores de sequeiro portuguesas mais
valiosas. “Avance com o carro até 14 atrds.”

L3 atrds estdo as plantacdes. Ainda ficam dentro
do perimetro urbano de Tavira, uma planicie com a
Ria Formosa no horizonte, capaz de alojar 30 cam-
pos de futebol. Mas ninguém parece dar conta de-
las. A maioria dos clientes do supermercado Lidl,
mesmo ali ao lado, ndo imaginard nem o valor nem
a extensdo do que se esconde tdo perto. E nio serd
por estarem protegidas. Aparentemente nio hd cer-
cas, portdes fechados, segurancas.

Uns metros a frente, Marreiros faz um introito
antes do inicio da visita. A prelecdo serve para pre-
parar o jornalista para o que vai ver. Nao estamos
perante um terreno devidamente tratado. Nem ver-
dinho. “Estd o que ¢ possivel, nio como gostdvamos
que estivesse. O investimento tem vindo sempre a
descer”, lamenta.

O esquema de financiamento ndo € novo. Proje-
tos Proder atrds de projetos Proder. Houve dinheiro
para a replantacio e conservacio de citrinos; hou-
ve para a recuperacdo de nespereiras, figueiras —
e para o projeto das macieiras de Monchique, que
ainda decorre (2018-2022). Mas a verba nio ¢ sufi-
ciente — diz Marreiros. “Temos dois trabalhadores

rurais, aqui. A minha equipa estd em Faro e tem de
dar conta de outras coisas. E muito trabalho de se-
cretdria. Hoje somos dois, mas jd fomos uma duzia.”

Poucos para a quantidade de drvores. “Temos
aqui uma Arca de Noé, com cerca de mil materiais
diferentes.” Para se ter uma ideia, had 44 variedades
de alfarrobeiras, 29 de nespereiras, 122 de amendo-
eiras, 97 de figueiras e 280 castas de uvas de vinho
de mesa (“porventura a mais importante cole¢io
do pais”). Muitas destas plantas estdo ainda por
estudar, outras sucumbem a pragas.

E o que acontece com uma nespereira, logo
numa das primeiras linhas de drvores do CEAT. Nao
sdo modelos de beleza. Estdo raquiticos e enruga-
dos — alguns com manchas pretas. “E uma doenca
comum, a que chamamos pedrada”, esclarece Mar-
reiros. Agarro numa mais limpa e pergunto se a pos-
so provar. “Sim, mas jd estd fora de época. Essa foi
colhida em Odidxere e ficou com o nome da terra.”

Marreiros e Luis Cabrita observam-me, em sus-
penso, enquanto retiro a pele. A primeira mordide-
la, a surpresa: daquele fraco ser escorre um sumo
concentrado e doce. “Acho que é a melhor néspera
que alguma vez comi”, comento, a comitiva sorri-
dente e aliviada. “E ainda hd melhores”, garantem.
“Os algarvios gostam da fruta muito doce.”

O mesmo vale para os frutos secos. Marreiros
nio faz campanha aberta contra o superintensivo

Arelaciao de Portugal com

a laranja é antiga. \ laranja doce
nao nasceu aqui, veio da China.
Antes so havia das amargas,
oriundas do Norte de Africa
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de frutos secos que invadiram Alqueva. Os amen-
doais ai plantados sdo quase todos de variedades
internacionais, muitas delas populares na Califér-
nia, regido que viu as suas plantacdes fracassarem
com incéndios e calor excessivo — e cujos produ-
tores comecaram a procurar terrenos onde se im-
plantar com mais d4gua, nomeadamente Portugal,
beneficiando de ajudas do Estado.

Mas quem prova as améndoas do superintensivo
do Alqueva, achatadas e grandes, e quem prova as
améndoas de sequeiro do Algarve, por regra mais
pequenas e pontiagudas, sabe que sio diferentes.
“Eu prefiro as nossas, mas os produtores e o mer-
cado nio. E, por isso, algumas variedades estio em
risco de desaparecer.”

Luis Cabrita, que trata do registo das alteracoes
biolégicas em funcio das condicdes ambientais,
da outras razdes para a preservacio. Por exemplo:
ninguém sabe se ndo surgird uma nova doenc¢a na
fruta relativamente a qual uma destas variedades
serd resistente e as comerciais ndo. “Este material
genético até pode nio ser relevante, agora, mas vir
a ser muito importante no futuro”, explica.

Foi também o mercado quem selecionou os ci-
trinos algarvios, a grande imagem de marca da re-
gido. Nos ultimos anos, a laranja ofuscou tudo a vol-
ta, em particular a Bafa (Washington Navel). Esta
variedade reina hd muito, por causa da sua docura
e da polpa suave, mas o seu mandato acaba nor-
malmente em fevereiro. De resto, todas as laranjas
que vir com umbigo, a partir de fevereiro, o mais
certo é que tenham viajado de paragens tdo longin-
quas quanto a Africa do Sul e que tenham uma cas-
ca mais descolorida. A partir dessa altura do ano e
até julho, as lojas chegam as Dom Jodo e Valéncia
Late, mais pequenas, doces mas mais fibrosas, in-
dicadas para sumo.

A relacio de Portugal com este fruto é anti-
ga. A laranja doce nio nasceu aqui, veio da China.
Antes s6 havia das amargas, oriundas do Norte de
Africa. Mas foram os portugueses que as dissemi-
naram pelo mundo, a partir do século XV, depois



de chegarem 2 Asia. Tanto assim ¢ que em algumas
linguas, como o grego, o turco ou o paquistanés, a
laranja leva o nome ‘portugal’.

Para aprender mais sobre o assunto, seguimos
até aos arredores de Faro. Junta-se a nés José To-
mds, diretor de servicos da Agricultura do Algar-
ve, e responsdvel por uma das maiores colecoes de
citrinos do mundo. Instalada no campo de citrinos
do Patacdo, em Faro, este campo retune 227 varie-
dades de citrinos, de limas a limdes, passando por
tangerinas e, claro, laranjas.

As laranjeiras dominam a maioria das linhas
do campo, que se estendem desde o edificio-se-
de da Direcdo Regional de Agricultura e Pescas.
“Nio sei se temos as melhores laranjas do mundo,
mas estamos certamente entre os quatro melho-
res produtores do mundo”, defende José Tomds,
caminhando no pomar . Também para si, a Baia
é das mais doces, mas logo ali ao lado estd uma
4rvore raquitica igualmente interessante: “E a la-
ranjeira-anands. Foi colhida em Rabo de Peixe,
nos Agores, ¢ sem duvida das melhores.” As ilhas
contribuem também com a laranja vermelha de
S3o Jorge, outra preciosidade rara, tal como a vi-
zinha pera da Vidigueira, nomeada por causa da
sua forma afunilada.

No final da visita, pergunto o que se faz com
tanta fruta. A resposta sai envergonhada. “Quan-
do hd muita quantidade, leiloamos. Mas boa par-
te fica por colher, por nio haver mio de obra para
a apanhar”, diz Marreiros. José Tomds corrobora,
mas acrescenta que os funciondrios também aca-
bam por lhes deitar o dente. Sortudos.

E José Catarino quem conduz a caravana até
Curral de Boieiros. E um homem do terreno, uma
peca essencial para a brigada dos caca-frutas. Al-
gumas das estrelas do CEAT foi ele que as desco-
briu. “E o meu braco-direito”, atira Anténio Mar-
reiros. Nio por acaso, uma das romas do catdlo-
go, resgatada de um quintal da familia, tem o seu
nome. A romi-catarino é uma assiria, tipica do Al-
garve, bem diferente das que se encontram no co-
mércio, quase todas da variedade wonderful.

Como em quase todas as frutas produzidas em
modo intensivo e superintensivo, as wonderful
foram feitas para serem bonitas (vermelho polido
como verniz), para se conservarem durante mui-
to tempo e para produzirem muito. Mas depois hd
o sabor. E no sabor as assirias ganham por mui-
to. Parte disto, tem a ver com a variedade, a outra
com o modo de producio. Frutas produzidas ra-
pidamente com fertilizantes quimicos e regadio
dificilmente batem as que crescem de acordo com
o ciclo, em terras adubadas por galinhas e outros
animais, quase sempre em hortas com policultura.

E assim o terreno de Avelino. A chegada, como
tantas vezes acontece, o agricultor mostra a sua
horta com o orgulho com que um pai anuncia a en-
trada do filho no curso de Medicina. “Duvido que
conhecam um abacateiro tio grande como aque-
le”, atira o homem, 71 anos de idade, a pele curti-
da pelo sol, apontando para uma drvore com uns 20
metros de altura. Num canto, as curgetes chamam
a atencio de Marreiros. Mas também hd maracotos
(péssegos) e didspiros e goiabas e meldes — e “uma

coisa de Africa que eu pus ai, a manga”. Os frutos

tropicais e subtropicais do Algarve serio “uma cul-
turarelativamente recente”, diz Anténio Marreiros,
“porventura trazida pelos ‘retornados’”.

Mas, entio, e ameixeiras? “Estd uma ali. E uma
santa-rosinha, ja velhinha e fraquinha”, diz Aveli-
no. Marreiros comeca a tirar notas. “Estd em vias de
extin¢do. Quando os frutos estiverem bons eu vol-
to cd e levo uns lancamentos vigosos para enxertar.
Pode ser, senhor Avelino?” De seguida, pede ajuda
a Catarino. “Ponha-se ai com o GPS para tirarmos
as coordenadas.”

Minutos depois, contudo, percebe-se que o ver-
dadeiro tesouro, a razdo de viagem, estd fora de
portas. A tal “tramontana”, com mais de 50 anos,
encontra-se num monte das redondezas, explica
Avelino. Os carros largam, entdo, em dire¢io ao
monte dos Carricos, por estradas invias de terra ba-
tida. Até que param junto a um casario. “E esta.” A
beira do caminho, a “tramontana” resiste, empo-
eirada. E uma ancii, uma idosa abandonada 2 es-
pera do ultimo suspiro, mas outrora brilhou sem
concorréncia. “Quando eu tinha sete anos, s6 ha-
via destas. Eram muito docinhas”, garante Avelino.

De uma casa em frente, acorre entdo Floréncio
Jesus, suposto dono da drvore. Comeca uma pe-
quena discussio sobre o nome da variedade e a sua
idade. O costume. Nada que perturbe a equipa de
resgate. Como quase sempre, caberd aos caga-fru-
tas dar o nome de batismo.

Um dia destes, talvez vejamos por af a ameixa-
-floréncio. @
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