FERRUGEM

Rua das Pedrinhas,
32, Portela, Vila
Nova de Famalicao
Tel: 252911700
Web: ferrugem.pt
Das 12h as 14h30
e das 20h as
22h30 (horério

de entrada).
Encerra domingo
a0 jantar e se-
gunda todo o dia.
Preco meédio:

80 euros (com
bebidas); menus
de degustacao
desde 40 euros

FRESCOS DE QUALIDADE
PRODUZIDOS EM FAMILIA

+ Restaurante Ferrugem

FAMALICAO Renato Cunha gosta de trabalhar com produtos organicos

e marcadamente portugueses. Muito do que serve no restaurante Ferrugem,
provém de duas hortas familiares - uma cuidada pelo pai, de 80 anos;

a outra criada pelo préprio chef, com a mulher, durante a quarentena.
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y

tal o entusiasmo de Rena-  ca, uma leguminosa caida em desuso.

(complemento de
vinhos, 20 euros).
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UM TRUQUE

NAO E POR ACASO QUE NA HORTA DE RENATO
E ANABELA HA ZINIAS. UM DOS SEUS CONSELHOS
PARA PROTEGER AS CULTURAS E TER NAS
BORDADURAS PLANTAS E ERVAS AROMATICAS
QUE ATRAIAM INSETOS COMO A JOANINHA, QUE “COME
0 EQUIVALENTE AO SEU PESO EM PRAGAS",

to Cunha pelo que a terra
da de bom, que nio tem
uma, mas duas hortas fa-
miliares aabastecer o Fer-
rugem, o restaurante de
cozinha de autor que abriu ha pratica-
mente 15 anos, em Vila Nova de Fama-
licdo. A primeira fica na casa onde
cresceu, em Ribeirdo, e € cuidada pelo
pai, Francisco, de 80 anos, sem recurso
apesticidas e adubos quimicos.

“F uma horta completamente bio-
logica, emboranao certificada”, expli-
ca o chef. Tem desde tomate de varias
qualidades até penca, pimenta-mala-
gueta, poejo, salva, hortela, morangos
ou capuchinhas, umas flores alaranja-
das cujo sabor picante vai crescendo
na boca, também conhecidas como
chagas.

Ha muito que Renato Cunha usa no
restaurante ervas aromaticas e outros
ingredientes vindos da horta dos pais.
Dois produtos com forte identidade
portuguesa que aprecia bastante sao o
tomate coracao de boi e afeijoca bran-

Mas ha mais: durante a quarentena, o
chef criou uma horta com a mulher,
Anabela Rodrigues Cunha. Fica bem
perto do Ferrugem, na Casa Ana Mon-
teiro (uma pequena quinta que os avos
paternos de Anabela cultivavam e ela
converteu em alojamento), e foi feita
de raiz, segundo ensinamentos dos
mais experientes, entre eles o pai de
Renato.

Assim aprenderam a combater as
pragas sem quimicos oua “capar 0s to-
mates”, isto ¢, cortar alguns rebentos
que tiram energia a planta (os chama-
dos ladrdes), para conseguir frutos
mais vigorosos. O trabalho bracal
constante - até porque € preciso con-
trolar as ervas daninhas - tem dado re-
sultados. “Aruculade la ¢ amelhor que
ja provei; parece que se esta a comer
malagueta com nozes”, descreve o
chef, que apostouno que mais gosta de
ver na mesa: tomates, aboboras, beter-
rabas, batata-doce, feijao-verde, feijo-
ca, melancia...

“Da muito trabalho, mas também

18 de setembro de 2020 www.evasoes.pt



muito gozo tirar os produtos da horta,
comeé-los e partilhd-los com os ou-
tros”, garante, satisfeito por acompa-
nhar o processo do prado ao prato. Ou-
travantagem é “ter produto de melhor
qualidade, com a confianca de que é
100% seguro”, salienta.

Quem vé Renato dejaleca - no Fer-
rugem, onde apresenta umavisao con-
temporanea da cozinha minhota e tra-
balha com menus de degustacao, oua
cozinhar em potes, a antiga (ler caixa)
- ndo imagina que deu aulas de infor-
madtica durante anos, apesar da sua
(queda para as dreas criativas.

Quando percebeu que cozinhava
por intuicao e as pessoas apreciavam
0s seus pratos, investigou, fez-se cozi-
nheiro, e as coisas foram acontecendo.
Hoje, dd aulas namesma, mas de Ges-
tao da Hospitalidade, na Universidade
Portucalense. E ainda assume o cargo
de chef executivo no Vinha Boutique
Hotel, que vai nascer em Oliveira do
Douro, Vila Nova de Gaia - também ele
com horta propria.

*+ COZINHA
EM POTES

Renato Cunha tem apostado
em encontros informais,

ao ar livre, onde da a saborear
comida feita em potes, em fogo
de chao, com menus as cegas
e uma selecdo de vinhos
premium. Os pratos sdo
confecionados, durante horas,
em velhos potes de ferro
fundido - quatro a seis por
edicao, sendo a proxima no dia
26. E um misto de workshop,
showcooking e degustacao,

a decorrer na Casa Ana
Monteira (Portela, Vila Nova

de Famalicao). Em sessoes
passadas, o chef serviu caldo
de peixe a moda dos Acores,
feijoada de linguas de bacalhau,
caldeirada de cabrito, leite-
-Creme ou uma cremosa aletria.
Preco: 70 euros por pessoa;
gratis para criancas até

aos 12 anos.
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