
ARTESANATO

Fios, teias e tecidos...
O Prémio Nacional de Arte-

sanato, instituído pelo Minis-
tério do Trabalho e da Soli-
dariedade Social, através do 
Instituto do Emprego e For-
mação Profissional (IEFP), 
pretende distinguir os artesãos 
que prosseguem ou iniciam a 
actividade artesanal, privile-
giando a sua capacidade cria-
dora e inovadora, assumindo-
se igualmente como factor de 
valorização social e profission-
al de todos os artesãos.

O Prémio Nacional de Arte-
sanato/2009 é dedicado ao 
tema “FIOS, TEIAS E TECI-
DOS”, um sector que este 
prémio pretende valorizar e 
que no presente se confronta 
com uma indigna concorrência 
de cópias provenientes do es-
trangeiro.

O Prémio subdivide-se em 
2 categorias: Prémio de Arte-
sanato Tradicional e Prémio 
de Artesanato Moderno e é 
precedido por uma fase de 
selecção regional, que selec-
ciona as melhores peças em 
cada uma das modalidades.

Na Fase Regional do Alente-
jo, foram seleccionadas 12 
peças que irão representar a 
Região no Prémio Nacional de 
Artesanato, integrado na Feira 
Internacional de Artesanato 
(FIA), que se realiza de 27 de 
Junho a 5 de Julho, na FIL, em 
Lisboa.

ARTESANATO MODERNO 
LIVROS, ISABEL ALEXAN-

DRA O. DIOGO DELGADO
SOBREVESTE EM FELTRO,  

DIANA ZULMIRA DOS SAN-
TOS REGAL

UTOPIA PLANETÁRIA, HEL-
ENA MARIA THEODORA LO-
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ERMANS
VESTIDO DE NOITE COM 

ACESSÓRIOS, BARBARA MI-
CHAELA FABER

ARTESANATO TRADICIONAL
COBERTOR BORDADO,  

ANTÓNIA CARITA DENIZ POLI-
DO

COLCHA BORDADA, MARIA DA 
CONCEIÇÃO MOURA MARZIA

CORTINADO PARA JANELA, 
CATARINA SANTOS GUERREIRO 
BATISTA

MANTA DE LÃ - ESPIGA E FU-

SIL, MARIA HELENA JESUS 
SILVA ROSA

MANTA DE LÃ - MONTAN-
HAQUE, HELENA MARIA DO 
NASCIMENTO COSTA

NAPERON RENDA MIOSÓ-
TIS, MARIA CLARA MARTINHO 
CLÉRIGO

TALEGO,LAURENTINA JE-
SUS MILHANO MIRA

TRAJES TRADICIONAIS 
PORTUGUESES, LÍDIA AL-
EXANDRA DA SILVA FRADE 
CAEIRO

NotíciasAlentejo

Saúde
Gelados, croissants ou 
queques...
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Os interesses
obscuros
do negócio
do AZEITE,
segundo
a AHRESP
A AHRESP – As-

sociação da Hote-
laria, Restauração 
e Similares de Por-
tugal repudia o que 
classifica de mo-
vimentos que alguns 
partidos políticos 
estão a fazer contra 
o Ministro da Agri-
cultura. «Pretende o 
ministro da Agricul-
tura, louvavelmente, 
como se comprom-
eteu, revogar ainda 
nesta legislatura, a 
famigerada portaria, 
que proibiu o uso 
dos galheteiros de 
azeite na hotelaria e 
na restauração», ex-
plica a associação.

«Tratou-se de 
uma iniciativa políti-
ca do governo PSD/
CDS, que criou o 
estigma, ridículo, de 
sermos o único país 
do mundo com este 
tipo de imposição 
ditadora. Efectiva-
mente os interess-
es dos produtores, 
embaladores e co-
merciantes de em-
balagens de azeite, 
são opostos aos do 
Canal HORECA, 
e à Gastronomia 
Património Cultural 
de Portugal», pode 
ler-se no comunica-
do da AHRESP.

É inaceitável, ref-
ere a associação, 
«que os fornece-
dores de azeite 
usem partidos políti-
cos, contra os seus 
clientes! As actuais 
embalagens de 
azeite, não certifi-
cado, são comer-
cializadas a preços 
inaceitáveis. Em 
época de profunda 
recessão económi-
ca, descapitaliza-
das, sem acesso ao 
crédito, as micro e 
pequenas empresas 
de hotelaria e res-
tauração, só querem 
manter os postos 
de trabalho, pois 
são eles a base dos 
nossos produtos e 
serviços».



GELADOS, CROISSANTS OU QUEQUES: 
QUAL TEM MAIS CALORIAS?

Vai surpreender-se com a resposta: os gelados apre-
sentam normalmente menos calorias do que se pensa. 
Na maioria dos casos, eles têm valores calóricos tão 
baixos quanto os iogurtes!

Deixe de lado a ideia feita de que os gelados são 
verdadeiros “pecados”. Actualmente, eles podem faz-
er parte de uma alimentação saudável, desde que se 
consumam com moderação.

Na realidade, um gelado de leite ou fruta raramente 
ultrapassa as 100 kcal., o que é mais ou menos o 
mesmo que duas maçãs ou um iogurte de fruta. Tendo 
em consideração que um plano alimentar de um adulto 
saudável deve incluir entre 2.100 (mulheres) e 2.500 
kcal. (homens), isto significa que um gelado pode 
representar apenas entre 3,96% ou 4.7% do valor de 
calorias recomendado por dia.

Quantas vezes preferiu outros bolos por achar que 
tinham menos calorias? Apesar de usufruírem de mel-
hor fama, segundo a Tabela de Composição de Ali-
mentos do Instituto Nacional de Saúde Ricardo Jorge 
(INSA), por exemplo, um croissant (416 kcal./100g) ou 
queque (407 kcal./100g), têm valores calóricos, ha-
bitualmente, superiores. Desta forma, até mesmo os 
gelados feitos com chocolate e coberturas, como as 
amêndoas ou o caramelo, que raramente vão além 
das 300 kcal., ficam longe daqueles bolos no que diz 
respeito ao número de calorias.

Nos últimos anos os gelados têm evoluído na sua 
composição que os tornam cada vez mais opções 
equilibradas. Cumprindo as recomendações nutricio-
nais de instituições como a Organização Mundial de 
Saúde, os gelados registaram uma redução da quan-
tidade de gordura saturada. Para além disso, viram 
também uma diminuição substancial dos seus teores 
de açúcares. Aliás, existem já gelados sob a denomi-
nação “fit” cuja receita não leva açúcar, recorrendo-se, 
normalmente, aos adoçantes em quantidades muito 
controladas e analisadas nutricionalmente para man-
terem o sabor doce, sem sacrificar os seus aprecia-
dores. Na última década, as marcas mais vendidas 
deixaram também de utilizar corantes artificiais. Na 
verdade, a indústria tem vindo a substituir os corantes 
artificiais pelos naturais, como o beta-caroteno, con-
stituinte das cenouras, que dá um tom alaranjado aos 
gelados.

Com conta, peso e medida, nada o fará abdicar do 
prazer de comer um gelado! Já reparou que eles têm 
por base ingredientes com comprovados benefícios 
para a saúde, como leite, as frutas ou o chocolate? 
Assim, quando integrados num estilo de vida saudável 
e numa alimentação equilibrada, podem ser uma alter-
nativa para ingerir diferentes nutrientes como cálcio, 
sais minerais e vitaminas.

Contudo, recomenda-se alguns truques que ajudem 
a melhor integrá-los na alimentação, como, por exem-
plo, optar por porções que não ultrapassem um gelado 
tipo snack ou uma bola; tentar inseri-los sempre no fi-
nal das refeições; ou optar pelos formatos mino se não 
se consegue resistir ao seu sabor diariamente.

Importante não esquecer, em todas as escolhas ali-
mentares é necessário ter bom senso e moderação na 
quantidade ingerida. Além disso, aconselha-se sem-
pre a adopção de um estilo de vida saudável que in-
clua exercício físico. Sabia que um simples passeio de 
bicicleta meia hora pode gastar entre 250 a 500 kcal., 
dependendo da velocidade e resistência?

Helena Cid, nutricionista
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