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E de uma discreta flor amarela que sai a haste que,
depois de um pequeno circulo no exterior, se enfia
na terra, onde vai crescer o fruto que é o amendoim.
Em Portugal existem as alcagoitas de Alzejur. Mas
agora a Quinta da Alorna esta a lancar-se num novo
projecto que ajudara a perceber se Portugal pode
ser produtor de amendoim a uma escala maior.
Alexandra Prado Coelho (texto) e Bruno Lisita ( fotos)

oi no inicio de Se-
tembro que ouvimos falar pela pri-
meira vez dos amendoins da Quinta
da Alorna. Uma visita cujo pretex-
to era o vinho — estava-se entdo
em plena vindima — terminou com
um jantar no qual Pedro Lufinha,
director-geral da quinta de Almei-
rim, contou que nesta herdade que
se estende por 16 quilometros exis-
tia, entre muitas outras coisas, uma
plantacio de amendoim. E disponi-
bilizou-se imediatamente para nos
avisar quando chegasse a altura da
apanha do amendoim.

Mas foi preciso esperar mais um
més e meio para 0 momento certo.
E que, ficimos a saber, a apanha
do amendoim faz-se numa janela
de oportunidade bastante curta,
de alguns dias. Comecou entdo
uma logistica algo complicada para
podermos acertar datas. Tudo de-
pendia da chuva, explicaram-nos.
Até que, em meados de Outubro,
chegou o telefonema avisando que
era altura — esperavam-se dias com
grandes chuvadas e era preciso im-
pedir que isso afectasse a produgio
do amendoim.

Acertado o dia, os nossos cice-

rones na Quinta da Alorna foram
Pedro Lufinha e o director de pro-
ducao, Gustavo Caetano. Antes de
partirmos para o campo, uma bre-
ve explicaciio sobre a dimensido da
quinta. A Alorna tem uma area de
floresta de 1900 hectares, onde pre-
domina o pinheiro, o sobreiro e o
eucalipto, e uma area agricola de
500 hectares, dos quais 220 sdo de
vinha. No restante é cultivado mi-
lho, batata, ervilha e cebola, que se
destinam sobretudo a industria.

Em 2001 receberam um desafio
da PepsiCo Espanha. A multinacio-
nal que produz e vende produtos
alimentares e bebidas queria testar
a produgdo de amendoim na Pe-
ninsula Ibérica e mais exactamente
nesta regiao, que tem algumas das
caracteristicas necessarias a este ali-
mento. “A Europa € deficitiria em
amendoim e tem uma produgio
abaixo das necessidades de consu-
mo”, explica Pedro Lufinha.

Grande parte do amendoim pro-
duzido no mundo vem de climas tro-
picais e subtropicais, da América do
Sul e de alguns paises de Africa onde
as grandes producdes continuam
a ser feitas em sequeiro — se bem
que nos EUA comeca a usar-se ca-
da vez mais o regadio. Mas o maior
produtor mundial é hoje a China. Na
Europa, apesar de o consumo estar
aaumentar, existe pouca produgao
e torrefaccio.

0 amendoim é, alids, originario da
América do Sul, tendo comecado a
ser domesticado na Argentina, Boli-
via e depois Peru. Quando os portu-
gueses chegaram ao Brasil, ja os in-
dios cultivavam o amendoim, conta
o engenheiro agronomo Amilcar Du-
arte no texto intitulado Amendoim
- a Noz subterrdnea sobre o cultivo
na zona de Alzejur daquele que ai é
chamado alcagoita.

Nao se sabe exactamente ha quan-
do tempo existe produgao, diz o au-
tor do texto, embora “o facto de a
cozinha regional ndo ter integrado
o amendoim na confeccao de pratos
ou sobremesas possa indicar uma
introducéo relativamente recen-
te”. Sabe-se, contudo, que a maior
expansio se deu depois de a cons-
trucao da barragem de Santa Clara
ter possibilitado regar terrenos que
antes nao eram regados e que, sen-
do arenosos, e portanto bons para
o amendoim, permitiram o cresci-
mento da produgio local.

Duarte explica que o amendoim
terd chegado a Europa no século
XVTII, sendo cultivado inicialmente
no Jardim Botanico de Montpellier,
mas foi com a introducio, mais tar-
de, em Valéncia, Espanha, que a cul-
tura se expandiu. Segundo o mesmo
artigo, os portugueses terdo levado
do Brasil para a costa ocidental de
Africa aquela que ¢ hoje é a quarta
cultura oleaginosa do mundo e cons-
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titui 10% de todo o dleo alimentar.

Dentro da Quinta da Alorna, a
zona ideal para o cultivo é a que se
situa mais a Norte, junto ao Tejo,
porque, diz Gustavo Caetano, é uma
terra de aluvido, mais rica. “O amen-
doim da-se bem em solos bem dre-
nados, com areias gordas e alguma
capacidade de fornecer nutrientes
naturais.” Dado que “no final do ci-
clo o amendoim vai fazer-se dentro
da terra”, a qualidade desta é fun-
damental.

Mas se esse & um trunfo, por ou-
tro lado ha um ponto fraco nesta zo-
na de Portugal. “Nao temos as con-
di¢coes ideais em termos de clima”,
explica Lufinha. “Precisivamos de
mais um més de clima seco.” Gusta-
vo Caetano complementa: “O amen-
doim tem uma exigéncia de tempe-
ratura de 18 graus para arrancar o
ciclo e isso s6 se consegue numa Pri-
mavera tardia”. Ou seja, nio passa
tempo suficiente entre o momento
em que é semeado e 0 momento em

que tem que ser colhido por causa
do risco das chuvas.

Mas ha outros factores a ter em
conta e um deles, importantissimo,
sdo as variedades que estdo a ser
usadas. O pedido da PespsiCo € pa-
ra que, pelo menos nesta primeira
fase, “se trabalhe com base na gené-
tica norte-americana” e nao com as
variedades usadas tradicionalmente
em Portugal. Os ensaios no campo
também permitem isso: afinar, per-
ceber que variedades respondem

melhor e apostar nessas. A ideia,
portanto, é tentar aqui desenvolver
variedades de ciclo mais curto e as
experiéncias de cruzamento estio
a ser feitas nos laboratdrios ligados
a PepsiCo em Espanha.

Vamos entdo partir para o ter-
reno. Atravessamos as terras da
quinta até chegar a zona onde um
tractor ja estd a trabalhar no amen-
doim. Gustavo Caetano explica-nos
entdo que ha dois passos na apa-
nha. “A primeira fase é arranca-lo

da terra, revird-lo e pé-lo ao sol
para a primeira secagem. Passa-
da uma semana esta pronto para
ser colhido. Na segunda fase faz-
se separacdo da vagem da propria
planta. A questao da chuva é fun-
damental porque se 0 amendoim
é deixado tempo a mais na terra
molhada corre-se o risco de desen-
volver fungos.”

Mas antes da apanha é importan-
te perceber como nasce e como se
desenvolve o amendoim. Trata-se

Observamos

o emaranhado
deraizese
percebemos que
¢ ai que esta o que
jareconhecemos
como amendoins

de uma planta baixinha, rasteira,
que tem uma pequena e discreta
flor amarela. E da fecundacio dessa
flor que resulta o fruto, considera-
do uma vagem. “A certa altura sur-
ge do interior da flor uma pequena
haste”, descreve o responsavel pela
producdo, “que se lanca para o ex-
terior”. Essa haste faz um pequeno
circulo e entra na terra, onde, final-
mente, o fruto se vai desenvolver.

Aquilo a que assistimos em mea-
dos de Outubro foi ao revolver da
terra pelo tractor, que deixa o que
aparenta ser um campo desalinhado
de terra remexida. Mas quando nos
aproximamos e observamos mais
atentamente o emaranhado de finas
raizes percebemos que é ai que esta
aquilo que ja reconhecemos perfei-
tamente como amendoins. SO que,
nesta fase, ainda verdes.

“E uma planta que, além de tu-
do, tem uma mais-valia em termos
ambientais”, sublinha Gustavo Ca-

etano. “Nao necessita de adubacio
azotada porque ela propria tem or-
ganismos que trabalham em sinto-
nia com as raizes e captam o azoto
atmosférico e o dao como alimento
aplanta.”

E quais sio as perspectivas de
producio de amendoim na Alor-
na? “Esperamos conseguir cerca de
cinco toneladas por hectare, um va-
lor que ja significa uma viabilidade
economica interessante”, explica
Pedro Lufinha. “Portugal tem uma
agricultura fechada, com uma di-
mensao pequena, dificuldades de
escoamento e de acesso aos merca-
dos. Quanto mais culturas alternati-
vas aparecerem, melhor para o ne-
gocio.” O que a PepsiCo estd a fazer
€, perante o aumento de procura
na Europa, “tentar produzir mais
perto do local de consumo”. Para
Portugal, diz o director da Quinta
da Alorna, “abre-se aqui uma nova
oportunidade”.



