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Oliveira de Azeméis

Tasquinha Alentejana

Camelo, crocodilo e tu-
baréo servidos a mesa.

m Saloméo Rodrigues
. salomao@oregional.pt

S&ao no minimo exéticos
os sabores propostos pela
Tasquinha Alentejana, um
restaurante de Cucujaes,
Oliveira de Azeméis, que tem
na excentricidade das carnes
disponibilizadas ao cliente
uma imagem de marca ver-
dadeiramente singular.

O menu parece ter sido
inspirado num manual de
sobrevivéncia pertencente a
um qualquer explorador dos
seis continentes em que os
animais, que vulgarmente
.observamos pela televiséo
a deambular pelas selvas,
savanas ou no jardim zool6-
gico, séo servidos a refei¢éo.

Crocodilos, camelos, can-

- gurus, bisontes transformam-

-se em apelativas refeigoes,
pelo menos para os esto-
magos menos susceptiveis
de se oporem a sabores
alternativos.

Mas ha mais. Do cardapio
fazem, ainda, parte outras
opgbes ndo menos excén-
tricas para os habitos e sa-
bores mediterraneos como
o kudu, zebra e até tubar&o.

“Foi uma forma que en-
contrei de cativar os clien-
tes, oferecendo algo de
diferente”, explica Pedro

Nobre, alentejano, natural de
Evora, que ha mais de uma
década decidiu fixar-se em
Oliveira de Azeméis.

E a estratégia tem re-
sultado com a Tasquinha

- Alentejana a aumentar pau-

latinamente o nigmero de
clientela que, por causa das
carnes exéticas, tornou-se
ela prépria no melhor meio

“de divulgacéo deste espaco.

Para os que nunca se
aventuraram nestes sabores,
Pedro Nobre deixa um con-
selho: “Comecem por pedir
meia dose das carnes ex6-
ticas juntamente com as
carnes mais tradicionais”.

E se a escolha se torna
dificil, saiba que a carne de
camelo é considerada muito
“espeonjosa”, ja a de bisonte
tem sabor muito forte que
n&o agrada a todos os gos-
tos e o crocodilo deixa uma
sensacéo estranha de que
estamos perante algo que
nem é carne nem & peixe.

A zebra, com carne pa-
recida com a do cavalo e a
de canguru, que se destaca
por ser macia e suculenta,
s&o0 as mais agradaveis ao
paladar. Também o tubardo
se apresenta como um dos
mais requisitados.

Mas num espaco onde se
sente em pleno a “alma”
alentejana, ndo falta também
o menu caracteristico desta

regido. As entradas, com-
postas por paio, chourigo,
presunto e queijo alentejano,
seguem-se os pratos de
eleigdo, onde se incluem o
porco preto, os nacos de
vitela e o borrego grelhado.
No ultimo caso, trata-se de
um dos pratos mais recentes
e muito requisitado, que é
servido com caril, agafréo e
coentros, regado com molho
de azeite e alho.

A acompanhar, o vinho da
casa, também alentejano e
proveniente de uma adega
particular de Reguengos.
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Preco médio dose para'duas-
pessoas
18 euros

Especialidades

Porco preto, javali, touro bravo,
veado, carne de vaca arouquesa
Sobremesas

Cericaia, pasteis de gréo, quei-
jadas de cenoura, tarte de re-
queijéo, bolo real, encharcada,

. bolo rangoso

Contactos
Tel. 256 892 394/ 918 296 185
www tasquinhaalentejana.com



