“Queremos diferenciar-nos da concorréncia por termos aulas em estrangeiro”

ameixas recheadas com mousse de
chourigo da Beira, como aperitivo;
ovas de choco com salada de papri-
ca e ervas em vinagrete, como en-
trada; uma versao modernizada do
tradicional arroz de tamboril, como
prato principal; e queijadas para
a sobremesa. Com mais ou menos
experiéncia no mundo dos tachos,
cada uma foi cumprindo as missoes
atribuidas pelo chef Bernhard Pfis-
ter.

“Esta é uma forma digna de repre-
sentar o nosso publico-alvo, que sao
os turistas. Como nédo posso convi-
dar os turistas todos, convidei as
embaixatrizes em representacao
deles”, explica Luis Ehlert. O pro-
jecto Insider Cooking nasceu pela
mao deste apaixonado por cozinha.

A empresa surgiu ha cerca de um
ano com o objectivo de promover a
gastronomia, os vinhos e os azeites
portugueses em lugares bonitos e

tipicos através de workshops feitos
nas cozinhas desses lugares. Sintra
tem sido a primeira aposta, por es-
tar perto de Lisboa e porque sao ra-
ros os turistas que nao fazem para-
gem na vila. “Todos os turistas que
vém trés ou quatro dias a Lisboa
vém a Sintra. Vém aqui cozinhar,

A Insider Cooking tem como objectivo
dar a conhecer a gastronomia

portuguesa aos turistas

almocam e vao conhecer a vila”,
explica Luis Ehlert. A parceria esta
a ser feita com duas quintas em ple-
na serra e com alguns cozinheiros
multilingues (que falem, inglés e
francés ou aleméao). O publico-alvo
sdo os turistas. "Queremos dife-
renciar-nos da concorréncia por fa-
zermos estas aulas em idiomas es-
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trangeiros. Muitas das pessoas que
estdo envolvidas neste projecto ou
tém duas nacionalidades ou falam
varias linguas. E essa a ideia, criar
aqui um produto de apeténcia pa-
ra o turismo. Sou meio alemdo e na
Alemanha a culindria é uma coisa
que estd em moda e é esse 0 nosso
mercado-alvo niime-
ro um, € a esse que
quero dirigir-me em
primeiro lugar, ndo
exclusivamente, mas
em primeiro lugar.”
No entanto, estes
wokshops gastrondmicos estdo ao
alcance de qualquer pessoa, turis-
ta ou nao. O precgo é variavel con-
forme as circunsténcias. E possivel
organizar um workshop a medida
ou participar num dos produtos
standard. Os préximos a acontecer
em portugués rondam os 140 euros
por pessoa. A forma de divulgagédo
deste projecto de promocgao dos sa-
bores mais tradicionais da gastro-
nomia portuguesa é feita através de
agéncias de viagens, mas sobretudo
através da publicidade boca a boca
e de accoes de marketing direccio-
nadas, como as confrarias ou os clu-
bes de cozinheiros. Os azeites e os
vinhos que sdo dados a provar em
cada workshop sdo produzidos de
Norte a Sul do Pais. Aos produtos
mais tradicionais juntam-se outros
ndo tao tradicionais que comple-
mentam as refeigées, como o choco-
late quente feito a partir de cacau
sdo tomense que Luis encontrou
numa loja de Lisboa. A aposta esta
a ser feita junto de publicos que es-
tdo sensibilizados para a descober-
ta de novos sabores. E depois, quem
frequenta estes wokshops leva mais
do que a receita para casa, leva as
dicas que os chefs que fazem parte
deste projecto partilham. As alunas
de hoje levam para casa a arte de
preparar umas queijadas e os tru-
ques para amanhar um tamboril
como deve de ser. As embaixatrizes
da Alemanha, de Francga, da Sérvia,
do Luxemburgo, da Crodcia e do
Chile vieram até ao meio da serra,
a meio de Colares, descobrir mais
alguns dos sabores portugueses. H
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