Caso ndo saiba, uma cereja é uma cereja, € ginjas... sao outra coisa.

Segue-se tudo o que sempre quis saber sobre a ginja.

gue Nnem gnjas

Por mais estranho que possa parecer, ha hoje em dia quem ndo saiba
0 que sao ginjas. Mantemos a expressao “que nem ginjas’,
mas a verdade é que muitos de nés confundimo-las com
cerejas. Como se se tratasse de uma variedade deste outro fruto!
Ou, h& quem s6 as conhega dentro de bombons de chocolate embrulhados
em papel de prata, oferecidos em dias de festa. Mas dantes, num tempo
em que a vida rural marcava as nossas referéncias, as ginjas eram
ndo s6 um fruto vulgar, que na época propria aparecia
a venda como 0s outros frutos, como era também comum haver
uma ou mais ginjeiras em grande parte das casas rurais. E toda a boa dona
de casa e mae de familia, em chegando a época da ginja,
sabia transformé-la no melhor dos doces e no mais doce
e tradicional dos licores. Aqui lhe ficam todas as indicaces

para que a velha expressao ganhe vida nova.

texto Graca Caldeira Ribeiro fotografia Aniténio Nascirmento reportagem Julho de 2004
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105 Me es doces de fruta que existe, ¢

entre nos

15 exemplares,

Chidos, onde, gracas ao clima & a

crascem gineiras desde tempos

asistiram ao aband e

LN CiIS, DOUCO a pouCo, Oexa o apanhar as Qinyz g yoltaram a ser k ha

e JnEiras forame-se Cobnno outros matos, ate que Om anvoras Novas a
noe el ECOome U 1 que & propria desta regid

BLUE G 129



doce de ginja
1kg de ginjas sem carogo
B800g de agucar

Tiram-se os pés as ginjas, descarogcam-se e lavam-se bem.
P&em-se num tacho onde fervem em lume médio durante
12-15m, mexendo-se de vez em quando com uma colher

de pau. Em seguida junta-se o aglcar, mistura-se bem

e contam-se mais 12-15m desde que volta a levantar fervura.
Volta-se a mexer de vez em quando mantendo-se em lume
medio. Passado o tempo, deita-se uma pequena quantidade
em cima de uma mesa de pedra, ou de um prato, onde possa
arrefecer depressa, para se verificar se esta no ponto certo.
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Para tirar os carogos s ginjas existe

um utensilio engenhoso,

que se deve chamar qualquer colsa como
“descarocador de ginjas e cerejas”

& que pode ser muito dtil

a quem ndo queira ficar com o polegar tingida,
por fazer este trabalho & “forga” de dedo.
Vende-se na maloria das lojas de utensilios
para a casa, como sgja:

MERCADD DOS VIDROS
Rua da Boa Vista, 182
Lishoa

Tel: 1 396 7941

Porque quase nos esqueciamos
de dizer como sao deliciosas estas
ginjas bravas, diga-se agora.

E acrescentem-se as receitas

do doce, e da ginjinha...

Quando esta pronto, tira-se o tacho do fogao, enchem-se
os frascos mesmo até a borda e fecham-se de imediato;
desta maneira o doce conserva-se durante bastante
tempo, mesmo até ao Inverno, altura em que ha menos
variedade de fruta e em que precisamos de mais calorias.
Para fazer outras quantidades de doce, os tempos

de fervura e o peso de acucar sao sempre proporcionais
ao peso da fruta. Naoc convem fazer mais do que 2-2,5kg

de fruta de cada vez.



E importante que os frascos sejam de vidro

& vedem muito bem.

Esta receita pode aplicar-se
a outros doces de fruta,
como o5 de alperce, ameixa,

péssego e framboesa, por exemplo







Algumas receitas usam aguardente vinica outras dlcool etlico mais

agua; canela, baunilha e cravinho sa80 alguns dos aromas utiizados,
nas diferentes combinacdes possiveis. Ha ainda quem junte o agucar

em ponto, ou tal como vem nNo pacote, & por fim, a maior divergéncia
em todo o processo @ que algumas receitas mandam guardar a ginji-
rha as escuras depois de confeccionada, enquanto outras recomen-
dam que se mantenham os frascos ao sol durante 1 a 2 masas.
Perante isto 5O nos resta dar a receita gue ja muitas vezes usamos
- e depois bebemos - com a cereza de que nao vai desiludir os
nossos leitores.

Para todos os efeitos, a quantidade de agucar e de especiarias pode
ser comgida — no ano seguinte, claro esta - dependendo dos gostos.
Antes da receita propriamente dita, & importante dizer-se que para
além da escolha da variedade das ginjas, € iguaimente importante que
a aguardente seja de muito boa qualdade. Como a maioria das
marcas que se encontram a venda nas mercearias e supemercados
deixam muito a desejar, recomendamos que S8 Compre O precioso
liquido na adega de um pequeng produtor, onde essa qualidade &,
regra geral, infinitamente superior. Ainda por cima, como & sempre
possivel provar, Ndo Se comem fscos desnecessanos.

Para além dos muitos processos
de fazer ginjinha em moldes
industriais ou semi-industriais,

ha igualmente muitas versoes

para o fabrico caseiro desta bebida.
AqQui fica a nossa

Para estas quantidades ¢ preciso um frasco adequado,
de maneira a que a5 ginjas fiquem coberlas de aguardents.

a ginjinha

1kg de ginja galega (ou de folha)
200g de agicar

1litro de aguardente vinica

1 pau de canala

2 ou 3 cravos de cabecinha
(cravinho)

Lavam-se as ginjas, escomem-se muito bem e tira-se-lhes o pé.
Em seguida pdem-se num frasco, junta-se o aglcar,

as especiarias, e por fim a aguardente,

Fecha-se o frasco, de maneira a que figue totalmente vedado,
e coloca-se ao sol durante cerca de 2 meses.

A ginjinha assim preparada estara pronta

a ser bebida num serdo qualquer do Inverno seguinte.
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Na zona de Obidos e Alcobaca, cujo clima e natureza dos solos s&o
excepcionalmente favoraveis & cultura da ginja, existe a tradigio do
fabrico de licor a partir deste fruto. Com uma produgio muito limitada,
hé vérias marcas de Licores de Ginja, de Obidos e de Alcobaca.

A Ginja M.S.R., feita a parir da formula criada nos anos 20 pelo
sr. Manuel de Sousa Ribeiro, &, de lodas elas, a de fabrico mais
antigo. E nao sd. Ao longo de quase um século de producao, tem
havido sempre 0 cuidado de manter os processos de fabrico.

Os frutos utiizados s80 exclusivamente a ginja da cultivar galega,
também conhecida por ginja brava ou de folha no pé. De frutos
pequenos, vermealthos e acidos, a ginja galega & muito diferente da
variedade garrafal, maior, mais escura e mais doce.

Ainda ha bem pouco tempo era vulgar ver-s& naquela zona ginjeiras,
mas, por ser uma cultura incena (floresce e frutifica cedo e é frequente
o frio estragar toda a producdo de um ano) e que requer bastante
mao-de-obra, 0s ginjais foram caindo no abandono.
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mas nem todas merecem este

o
o

nome. Algumas bebidas que
vendem como sendo licor, ou
aguardente, de ginja, podem nem ter
o dito fruto na sua composigao.
Feitas com corantes, esséncias,
caramelo e, até ginjas importadas,
sao as falsas ginjinhas.

Nos apresentamos a verdadeira

_

Para garantr ¢ fomecimento desta matéria-prima, 05 actuais
proprietarios da Ginja M.S.R. tém feito renascer 0s ginjais do concalho
de Obidos. Nao s6 compram o fruto a quemn ainda o produz, como
compraram ginjais ja existentes & um temeno onde
novo pomar, tendo as arvores ja sido enxertadas na variedade galega

rad instalar um

A manutencdio da varedade, e gualidade, dos frutos € a primeira
garantia de que esta bebida continua a ser igual a que foi cnada pelo
sr. M.S.R. Mas ndo & a Unica. Todos os processos do seu fabrico so
ainda realizados de forma artesanal, com os preceitos de sempre,
sem adicdo de qualquer corante ou conservante

A ginja & seleccionada e limpa e colocada em bamris em maceragao
numa solugdo em que predomina o alcool. Esta maceragao ocome
por um longo pericdo de tempo, durante o qual a evolugao da mistura
& acompanhada diaramente. No fim desse perodo a fruta é
espremida por prensa manual. Procede-se a confecgao do lote final,
concluindo-s& com a filtragem & o engarrafamento.



alas de 0,50 mantém a forma conica.
€ hoje em papel, mas ird voltar a ser pirogravade,
bida, que é de 20
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