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da Carta Gastrondmica do Alentejo

Confraria Gastrondmica do Alentejo



Confraria Gastrondmica do Alentejo
A proposito da Carta Gastronomica do Alentejo

A Confraria Gastrondmica do Alentejo inscreveu nos seus planos de actividade durante
anos a realizagdo de um levantamento sistematico do receitudrio regional, de modo a
poder fixar as técnicas, as praticas, os produtos, as épocas e até os nomes das receitas
em uso nas cozinhas regionais.

Esse desejo foi finalmente tornado realidade decorrente de uma parceria com a
Entidade Regional de Turismo do Alentejo, que no ambito do projecto Alentejo Bom
Gosto, promoveu esse levantamento, que foi coordenado pela Confraria Gastrondmica
do Alentejo, dando assim origem ao que agora passaremos a designar por Carta
Gastrondmica do Alentejo - CG.

Trata-se de um levantamento que se estendeu a toda a regido, no qual a Confraria
Gastrondmica do Alentejo contou com o apoio das Associacdes de Desenvolvimento Local -
ADL, cujo trabalho de recolha foi fundamental para que a cobertura regional fosse possivel
a escala que agora se apresenta. O trabalho de recolha foi realizado pelas ADL: Terras
Dentro, ESDIME, ADL-LITORAL ALENTEJANO, ADL-ALTO ALENTEJO, ROTA do GUADIANA,
e ainda por duas equipas que fizeram a recolha do receituério no distrito de Evora e em
metade do distrito de Portalegre, na area sob influéncia da LEADER SOR, que por razées
técnicas, ndo pdde assegurar a cobertura da sua zona de actuacgao.

A estas Associagdes, assim como as pessoas envolvidas neste gigantesco trabalho de
recolha e compilagdo do nosso receitudrio, a Confraria Gastrondmica do Alentejo, quer aqui
manifestar o testemunho publico do seu agrado pela forma como o trabalho foi realizado.

Os Objectivos globais do projecto traduzem-se nesta formula simples, que a Confraria tem
de resto inscrito nos seus Estatutos: “valorizacao do patrimoénio cultural do Alentejo,
através da promocao da gastronomia enquanto marca distintiva da regiao”, que
inspira os objectivos especificos subjacentes a execugdo do presente trabalho de recolha
do receituario que enformara a Carta Gastrondmica do Alentejo. Complementarmente a
Carta Gastronomica, a qual sustentara a elaboracdo de parte de um Referencial destinado
a certificagdo dos estabelecimentos de restauragao da regido, iniciativa a ser desenvolvida
pela ERT Alentejo e a restauragao regional.

O trabalho de recolha incidiu, entre outros aspectos, sobre as seguintes questoes:

- Levantamento das especialidades gastrondmicas caracteristicas
do Alentejo, dos ingredientes regionais e dos modos de confeccao
regionais;

- Definicdo das matérias-primas que garantem de modo inequivoco as
caracteristicas das especialidades identificadas;

- Definicdo dos modos de confecgdo que de forma inequivoca garantem
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as caracteristicas da gastronomia alentejana;

- Definicdo dos modos de producdo de matérias-primas que garantem as
caracteristicas tipicas da gastronomia alentejana;

- Definicdo dos produtos ndo oriundos da regido que sao toleraveis e dos
gue sdo intoleraveis para a gastronomia alentejana;

- Listagem dos critérios de selectividade que irdo alimentar o nivel do Referencial
da Restauracao Alentejana, de forma a habilitar a entidade adjudicante com um
instrumento que estabeleca padrdes de qualidade e de exigéncia para o sector na
regiao;

- Estabelecimento das relagGes entre o Receituario e os Produtos Locais.

Tendo esta base como referencial, a CGA enviou a todas as Cadmaras Municipais uma
carta em que expunha os objectivos do trabalho que iria ser efectuado, e apelava para a
colaboracdo dos municipios na identificacdo nos seus concelhos dos nomes das pessoas
que melhor poderiam contribuir com os seus conhecimentos da cozinha regional/concelhia,
de forma a poderem ser contactadas e convidadas a colaborar na recolha do receituario
e também na disponibilizagdo de material relacionado com concursos de gastronomia
e outras publicacdes relacionadas com as gastronomias locais que por via da regra as
autarquias promovem.

Dada a extensdo geografica e a dimensdo do trabalho em causa, a CGA, criou um grupo
de trabalho assente na Provedoria, para a coordenacao das equipas das ADL que fizeram
o trabalho de campo e prop6s igualmente a criagdo de um Conselho Consultivo, a quem
coube a tarefa de validagdo do receituario recolhido, que no caso, se aproxima das mil e
duzentas receitas.

Para efeitos desta recolha, a regido foi dividida de acordo com as areas de implantacdo
das ADL e com base nessa distribuicdo geografica foram constituidas as equipas que
percorreram 204 da totalidade das 250 freguesias a procura do nosso rico e variado
patriménio gastrondmico.

Essa informacdo constitui o corpo principal deste trabalho mas, para além da recolha das
receitas, foram em muitos casos, igualmente recolhidas inimeras gravagodes das receitas
e fotos relacionadas com os pratos e fotos dos entrevistados.

Esses elementos podem e devem servir de suporte a um tratamento posterior que muito
pode ampliar a publicagdao agora apresentada.

Conscientes de que a Carta Gastrondmica tem que ser mais do que um inventario do
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receituario regional, muito embora essa seja também uma funcdo nobre do trabalho,
a Confraria procurou a colaboracdo de especialistas e investigadores para que nos
transmitissem a sua visdo relacionada com esta tematica e nos dessem a conhecer as
suas visdes numa série de textos que permitam o respaldo da nossa gastronomia quer
numa perspectiva historica, socioldégica e antropoldgica, quer ainda numa abordagem
mais técnica/cientifica, na medida em que sdo hoje extremamente importantes a anadlise
dos factores da qualidade e da segurancga alimentar de todos os seus produtos regionais
constituintes.

Estes textos, como se disse, escritos por investigadores e técnicos particularmente
informados e melhor habilitados, abordam areas tdo distintas como a gastronomia, a
histdria, a antropologia, constituem por assim dizer o esteio onde o receituario aqui coligido
forma, de certo modo, o edificio de suporte a toda este manancial de informagao, dando-
Ihe um enquadramento histérico e cultural com referéncias conhecidas, é certo, mas a que
estes contributos, emprestam um outro sabor, que Ihe acentua mais a sua genuinidade e
amplia os conhecimentos que dele porventura teremos.

A abordagem as tematicas pelas quais a gastronomia alentejana é vastamente conhecida,
presentes nestes contributos, numa visdo em muitos casos inédita dos seus autores,
emprestard o que pensamos ser uma originalidade na forma como abordamos aqui a
gastronomia alentejana.

A Eng@ Ana Soeiro propde-nos uma reflexdo sobre uma gastronomia ligada a terra,
passando em revista todo o imenso trabalho realizado em prol da proteccdao de produtos
do Alentejo, que hoje tém a sua exceléncia reconhecida e servem de base a alguns do
nossos pratos mais consagrados.

O Dr© Jodo Cotta Dias aborda a qualidade alimentar dissertando em torno dos dois
principios base da qualidade alimentar- produzir sem defeitos e evitar avarias, terminando
propondo para a Gastronomia Alentejana a aplicacdo do conceito de "Qualidade Total” para
perpectuar os seus ancestrais sabores e aromas e permitir o crescimento e a expansao
de bens alimentares tradicionais produzidos no Alentejo e deste modo criar as desejaveis
condicées de bem estar social e econdmico ndo sé para a Regido, mas, também, para o Pais.

O contributo sobre o legado imperial romano, da autoria da professora Inés de Ornellas
e Castro e o Dr. Fernando Mello, conduz-nos por uma viagem que nos mostra o quanto a
cozinha alentejana soube preservar esta heranga cultural extraindo-lhe os elementos mais
representativos da base alimentar dos romanos.

A utilizacdo do Azeite, do Pao, do Vinho, do peixe e também do porco, assim como o
uso das especiarias, em que o império foi consumidor e excelente divulgador, deixaram
aqui uma matriz cultural tao fortemente enraizada que, passados dois milénios, e a forga
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civilizacional de uma influéncia tao poderosa, como a islamica, que ainda hoje essas
influéncias se fazem sentir nos nossos pratos de caca, e na dita cozinha “de tacho”, para
nao referir os peixes, tdo do nosso agrado.

O Professor Claudio Torres fala-nos da *“Memodria dos Sabores do Mediterraneo”, mostrando-
nos toda a singular complexidade da nossa herancga cultural que hoje tanto nos deslumbra
e agrada. E um texto ricamente condensado com informac&o particularmente interessante
para percebermos no nosso bergo e, também, porventura, um excelente contributo para
melhor se entender porque somos atlanticos por posicdo e mediterranicos por cultura.

O Professor Galopim de Carvalho traga-nos um imaginario do muito que felizmente ainda
existe, mas também do que estd em risco de extingdo ou, pura e simplesmente apenas
ja quase s6 existe nos seus escritos de memdrias, de que este “Aromas e Sabores do
Alentejo” é bem revelador.

O Professor Tirapico Nunes, fala-nos desse icone da gastronomia alentejana, o porco de
raca alentejana, da sua histéria passada e remota, das proscrigdes que sofreu nas culturas
hebraicas e mugulmanas, mas também no enlevo com que foi acarinhado por gregos,
celtas, romanos, e 0s ensinamentos que destes povos retivemos na arte de bem cozinhar
toda a sua carne. E, a par dos alhos, da massa de pimentdo do colorau, dos coentros,
da pimenta dos cominhos, do cravo da India, do louro e da malagueta, com quem de
resto anda associado em diversas receitas, a maior referéncia comum de todo o nosso
patriménio gastrondmico.

A arquitecta Maria Antdnia Goes deixa-nos na sua “Comida de Pobres” um registo dos
principais produtos em uso nas nossas cozinhas e que fizeram e fazem da gastronomia
alentejana uma referéncia incontornavel no conjunto da gastronomia nacional. O pao, as
ervas do campo, as carnes e peixes e a dogaria popular, sdo bem a imagem da verdadeira
dimensdo do que em larga medida ainda o s@o as nossas cozinhas regionais.

O texto da Professora Antdnia Fialho Conde “A Opgao Claustral e a tradigdo gastrondmica
local e regional” deixa-nos uma visdo particularmente informada, centrada nos habitos
alimentares alentejanos a partir das regras conventuais. Evidencia a extraordinaria
diversidade de produtos e os pratos que originam, abrindo-nos igualmente a porta para
esse delicioso mundo da dogaria conventual alentejana, a merecer um tratado auténomo
em complemento desta Carta Gastrondmica.

E assim que na posse destas referéncias e tomando como ponto de apoio os textos de
Jodo Cotta Dias e de Ana Soeiro, pela forma particularmente ajustada como abordam as
necessidades modernas de termos em cada momento da cadeia de processamento dos
produtos tradicionais e outros, que usamos no dia a dia das nossas cozinhas e na restauracgao,
o perfeito conhecimento dos modos de producdao e de obtencao desses produtos, nao
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podemos deixar de referir o importante contributo de Ana Soeiro para a qualificagdo dos
produtos tradicionais alentejanos referidos no seu texto.

A esta lista de produtos que constituem uma referéncia no nosso patrimdnio gastrondmico,
juntamos também uma outra informagdo relativa aos produtos de Salsicharia do Norte
Alentejano, na qual se da nota, em trabalho detalhado, do receituério, produtos e modo
de fazer de todo o rico patrimonio de enchidos que tornam a gastronomia alentejana e as
suas cozinhas uma referéncia incontornavel no panorama gastronémico nacional.

Em conjunto com a informacao reunida no inventario dos Produtos Tradicionais Portugueses,
editado em 2001 pela Direcgao Geral do Desenvolvimento Rural do Ministério da Agricultura
do Desenvolvimento Rural e das Pescas, temos assim definido todo o corpus de referéncia
dos produtos tradicionais que constituem a nossa gastronomia, e servem de guia a
uma intervengdao mais ajustada com o prestigio do patimdnio gastrondmico alentejano,
alicercando um oferta culindria com qualidade, diversa, segura, autentica, respaldada
num territorio, que é um tergo do pais, e se atendermos no acervo agora disponibilizado,
altamente variada utilizando em larga escala os produtos horticolas, a carne de porco, o
bacalhau, o cacdo as ervas aromaticas, as especiarias e o azeite.

Uma nota final para deixar uma brevissima caraterizacao da pessoas que por esse Alentejo
foram inquiridas sobre o “seus saberes”.

Trata-se de apresentar ainda que de forma despretenciosa um conjunto de dados retirados
da ficha do questionario utilizado pelas equipas que realizaram o trabalho de campo, e
gue nos permite caracterizar, como se disse, sumariamente a populagao inquirida quanto
a sua idade, nivel de instrugdo, profissdo, e também uma leitura centrada nos produtos
gue compdem o receituario apresentado. A partir dessa informagdo construimos uma
matriz que redne os produtos utilizados no receituario recolhido, espelhando a sua
distribuigao geografica e também onde sdo adquiridos, o que de algum modo nos informa
sobre a sua proveniéncia.

Um breve exercicio contabilistico inserido no quadro de agrupamento dos produtos,
realizado a partir da matriz de produtos, elucida-nos sobre os consumos associados aos
grupos de produtos. E sem surpresas que constatamos que o consumo de legumes é o mais
representativo dos grupos de alimentos, tem 944 referéncias. Também sem surpresas as
Ervas Aromaticas aparecem em segundo lugar 503 utilizacGes. As Especiarias ocupam a
terceira posicao muito perto das Ervas Aromaticas, sendo referidas 497 vezes. O Azeite
é a gordura mais utilizada. E interessante verficar que o consumo de peixes, se somados
os de rio e mar, se aproximam do do consumo de carne de talho. Uma referéncia também
importante salientar € a que diz respeito ao consumo de transformados do leite. Se olharmos
para o grafico que acompanha este quadro podemos facilmente intuir que a alimentacdo
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alentejana segue com alguma fidelidade os preceitos da gastronomia mediterranica. Desde
logo pelo elevado consumo de legumes. Falta a fruta em maior abundancia, mas esta la o
azeite as especiarias, as ervas aromaticas, ovos, vinho, carnes, os transformados do leite
e os peixes. Tudo o resto: Produtos de recoleccdo, Cereais , Mel, Frutos secos, Caga, é
consumido com alguma regularidade mas evidente parciménia.

Devemos porém ter em conta o que nos é dito na pergunta sobre onde se adquirem
estes produtos. As repostas apuradas levanta-nos os véu do que se pode intuir da leitura
das receitas agora apresentadas, e que nos deve alertar para o que € a produgdo de
produtos com base na regido, nomeadamente tudo o que se relaciona com a produgao
agro industrial, que nos chega dos quatro cantos do mundo, ferindo de forma irreversivel
uma sazonalidade saudavel, que deve procurar-se ndo se esvanega nesta mediatizacdo
voraz das cozinhas do mundo que hoje se enxertam nas nossas referéncias culturais,
criando a ilusdo da modernidade, e que, pouco a pouco, vdo erudindo as nossas referéncias
gastronomicas. Salvaguarda-se naturalmente tudo o que é recoleccdo - cogumelos
(silarcas, tuberas, boletos), ervas aromaticas, e as incontornaveis beldroegas, espargos
silvestres, catacuses, acelgas, agrides, os alavdes regionais que nos fornecem os queijos
de ovelha e cabra, os enchidos, o peixe da ribeira e, naturalmente, o peixe da nossa costa
atlantica, que dispensa comentarios. O mesmo € também verdade para as carnes de
suino, ovino, bovino e caprino, para a caga, aves de capoeira e outros animais domésticos.

E uma caraterizagcdo sem importdncia nuclear para o que aqui se trata, diziamos, mas
julgamos que o quadro apresentado reveste um interesse que ndo deve ser escamoteado.

E uma populacdo “envelhecida” esta com que se depararam as equipas de campo. Se
tivermos em atencdo a soma total das idades, encontramos um nimero impressionante de
62.581 anos, em sintonia de resto com o padrdao demografico regional. A média de idades
é de 63 anos; as idades mais elevada e mais baixa sdo de 96 e 22 anos, respectivamente.

Na sua esmagadora maioria mulheres, 91%, a reflectir o facto de estes assuntos da
cozinha serem ainda muito centrados nas mulheres, quer como executoras, quer como
detentoras do saber fazer. O Nivel de Ensino refecte igualmente um padrao regional ditado
por um reduzido nivel de habilitacdes, onde ainda sdao patentes 12% de analfabetismo,
concomitantemente com uma reduzidissima percentagem de pessoas com formacao
superior, apenas 2%, ou ainda mesmo com uma mais reduzida taxa de pessoas habilitadas
com cursos profissionais, 0,2 %. A principal habilitacdo detida por esta populacdo é o 1°
Ciclo, 51%.

As profissdes sendo diversas, ressalta no entanto a elevada percentagem dos que estao
reformados ou aposentados, 46%. Este valor eleva-se para 58%, ao incluirmos naquele
grupo as 101 mulheres que dizem ser “domésticas”.
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Sao estes, resumidamente, os elementos caracterizadores de uma populagdo que tem no
seu historial colectivo e pessoal o saber de uma tradicdo em muitos casos milenar de um
patrimoénio que, como se diz nos varios textos aqui apresentados, sdo o esteio da nossa
gastronomia, patriménio imaterial, “e que num momento em que Portugal se preparara
para associar a si a distincdo dada pela UNESCO a Dieta Mediterréanica como patrimonio
cultural imaterial da humanidade”, é imperioso que se reconheca nesta populagdo o
guardido deste formidavel bem cultural que é a nossa alimentacdo.

Nao resistimos para terminar esta nota introdutéria a reproduzir o pensamento actual e
com o qual a Confraria Gastronémica do Alentejo se identifica, de Alfredo Saramago, que
escreveu assim em “Gastronomia e Vinhos no Alentejo”: "A forca da cozinha alentejana, a
forma como tem resistido a tantos atentados e contrariedades, as vitdrias que tem obtido,
trazendo para si o entusiasmo de outras gentes, obriga a refletir na sua intemporalidade.
Comemos hoje receitas fixadas ha mais de mil anos com os mesmos produtos e cozinhados
da mesma forma.

A cozinha é uma arte de circunstancias e agora a cozinha alentejana esta na moda, mas
tera que ser defendida nas suas receitas regionais e tradicionais.

E uma cozinha esplendorosa, sem vertigens de identidade, generosa e pujante mas terd
gue ser defendida.”

A Carta Gastrondmica para a Regidao Alentejo que agora se apresenta, pode bem ser o
passo necessario nesse sentido.

A Provedoria
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ANEXOS
%
Producdo Prépria 16,2
Comprado no Mercado Local 67,3
Comprado nas Grandes Superfivcies 14,5
2,1

Comprado a Fornecedores Especializados

Quadro 1: ORIGEM DOS PRODUTOS

Comprado nas
Grandes
Superfivcies
15%

Comprado a
Fornecedores
Especializados
2%

Producdo Propria
16%

Comprado no
Mercado Local
67%

Grafico 1: LOCAL DE AQUISICAO DOS PRODUTOS
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NIVEL DE ENSINO Frequéncias %

Ndo sabe ler nem escrever 114 12,15
1° Ciclo 480 51,17
20 Ciclo (5° e 6% ano) 69 7,356
30 Ciclo (7° 8° e 99) 168 17,91
Ensino Secundario 87 9,275
Ensino Profissional 2 0,213
Ensino Superior 18 1,919
Total 938 100

Quadro 2: HABILITACOES ACADEMICAS

22 Ciclo (52 e 62
ano)

8% 32 Ciclo (72 82 e

Ensino
Secundario
9%

Ensino
Profissional
0%

goC ler nem
escrever
12%

Ensino Superior
2%

Grafico 2: NIVEL DE ENSINO
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Frequéncias %
Masculino 98 8,0
Feminino 1122 91,1

Quadro 3: GENERO

Masculino
8%
Feminino
92%
Grafico 3: GENERO
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Confraria Gastrondmica do Alentejo
A proposito da Carta Gastronomica do Alentejo

Média 63,24
Mediana 66
Modal 49
Minima 22
Méaxima 926
Sumatorio 68 241

Quadro 4: IDADES

Maxima

Minima

Mediana

Média

—
—

:—
—

0 20 40 60 80 100 120

Grafico 4: IDADES
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Confraria Gastrondmica do Alentejo
A proposito da Carta Gastronomica do Alentejo

Menos de 30 Anos 9 0,83
Entre 31 e40 " 50 4,63
Entre41 e 50 " 181 16,77
Entre 51 e 60 " 171 15,85
Entre 61 e 70 " 306 28,36
Entre 71 e 80 " 282 26,14
Entre 81 e90 " 78 7,23
Mais de 90 * 2 0,19

Quadro 5: ESCALOES DE IDADE

Entre6le70 "
28%

Entre51e60 "
16%

Entre41e50
17%

Entre31e40 "

Entre 81 e 90

5% Menos de 30 7%
Anos Maisde90 " °
1% 0%

Grafico 5: ESCALOES DE IDADE
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Uma Gastronomia Ligada a Terra!

Ana Soeiro
Secretaria Geral da QUALIFICA



Ana Soeiro, Secretaria Geral da QUALIFICA
Uma gastronomia ligada a terra!

1. Preservando o legado que nos deixaram

Quando comegamos a percorrer este Alentejo de imensas planicies, recortado aqui e ali
por serras e vales - mas que também tem mar a tempera-lo - rico em microclimas, em
solos variados, em vastidGes, mas também com diferencas de texturas, de influéncias, de
procedimentos e de saberes, ndo s6 de norte a sul ou da costa ao interior, mas também
bem assinalaveis entre terras aparentemente proximas, vemos que nele nasce e cresce
um patrimaonio inigualavel de produtos tradicionais.

Sédo estes os produtos que estdao na base da sua gastronomia prépria e diferenciada e que
resultam de saberes acumulados no tempo e nas matérias-primas, de mdos que teimam
em ajeitar o que fazem, de gestos de colheita, de transformacao e de criacdo, que dao
gosto aos sabores de ontem e certezas de futuro.

Sao produtos que preservam as condicdes ambientais naturais, respeitam os ecossistemas
existentes e a biodiversidade. Racas e variedades, autdctones ou muito bem adaptadas,
sdo nossas aliadas e esteios da nossa producgao. O leite cru, o cardo, os temperos da horta,
as ervas aromaticas, o porco da raca alentejana e as maos das pessoas sdo um pequeno
exemplo do que o Alentejo tem para oferecer.

Como ndo podia deixar de ser face a esta conjugacao de factos e circunstancias,
um dos exemplos mais claros de uma gastronomia bem ancorada na origem ¢é a
gastronomia alentejana.

Feita de saberes e sabores locais, capaz de tirar proveito, gosto e sustento desde os
humildes cardos aos lombos dos animais mais nobres, a gastronomia alentejana espelha
bem a terra que lhe da o nome.

E continuard a espelhar? Sim, desde que continue a usar os produtos qualificados que
estdo na sua base.

E refiro-me quer aos que ja estdo legalmente qualificados — e sdo alguns - quer aos
que esperam tristemente nos corredores do servigos oficiais — por vezes chamados de
“mortérios” tal o tempo que demora a sua analise e decisdo - quer, ainda, aos muitos
mais que, ou por falta de interesse, ou por falta de tempo, ou por falta de conhecimento,
aguardam que os seus legitimos produtores se lembrem que ha formas de os “por a
brilhar” e, sobretudo, de prevenir a sua erosao ou o desgaste abusivo do seu nome.

Mas, para além das matérias-primas que sdo usadas como ingredientes da gastronomia
alentejana, é esta gastronomia também muito apoiada no conhecimento pratico ou saber
fazer da populagdo que, para além dos conhecimentos culindrios, toda a vida explorou
hortas, montados, barros e campinas, na época propria do ano.

E a época prépria € aquela em que os produtos agricolas atingem o grau de maturagdo
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adequado que lhes permite ou a conservacdao com recurso a tecnologias simples mas
muito eficazes (e sem recurso a produtos quimicos) ou lhes permite fornecer, na hora, a
plenitude de aromas, cores e texturas que enriquecem o prato de ricos ou pobres.

E toda a soma de saberes que permite que o montado se mantenha vivo gracas ao maneio
dos animais, respeitando a cadéncia propria do ciclo anual mas também as diferentes
formas como os animais - bovinos, suinos, ovinos e caprinos e até mesmo as aves -
pastam diferenciadamente o que a terra lhes vai oferecendo.

A esta soma de saberes, de fazeres e de territérios, chama-se ter ORIGEM!

E isto € bem verdade. Ha nomes geograficos que servem, desde ha muito, para designar
certos produtos agro-alimentares. E por muito que se investigue, talvez nunca se chegue
a perceber porque é que, a partir de determinada altura, os consumidores comegaram
a agregar ao nome do produto o seu nome geografico ou, em muitos casos, a chamar o
produto apenas pelo seu nome geografico.

Por outras palavras, e so a titulo de exemplo, a partir de quando é que os consumidores
terdo comegado a chamar de Portalegre ou de Estremoz e Borba a determinados enchidos?
Tera sido porque os iam |a comprar ou porque haveria feiras com reputagdo e dimensdo
pouco comum onde tais produtos eram comercializados?

Porque é que se diz que “ontem comi um Evora notavel” e alguém responde " e este Nisa
esta de se |he tirar o chapéu” e tida a gente sabe que se esta a falar de queijos?

E foi por se ter conseguido comprovar que alguns dos muitos produtos destas terras
tém, de facto, uma qualidade ou umas caracteristicas especiais ou uma reputacdo ligadas
intimamente a esta ORIGEM que se conseguiu proteger os seus nomes geograficos, umas
vezes como Denominacao de Origem, outras vezes como Indicacdo Geografica, conforme
se conseguiu comprovar a ligagao ao territorio.

E com grande trabalho dos seus produtores e com o esforgo de alguns técnicos conseguiu-
se que, primeiro em Portugal e depois a Europa, protegessem o nome de alguns dos
excelentes produtos do Alentejo. Estdo assim protegidos os seguintes nomes, apresentados
por ordem alfabética, para evitar azedumes...

AO01  AMEIXA D’ ELVAS - DOP

A02  AZEITE DE MOURA - DOP

AO03  AZEITE DO ALENTEIJO - IG

A04  AZEITE DO ALENTEJO INTERIOR - DOP
AO5 AZEITES DO NORTE ALENTEJANO - DOP
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A06  AZEITONAS DE CONSERVA DE ELVAS E CAMPO MAIOR - DOP
AO07 BATATA-DOCE DE ALJEZUR - IGP

A0O8 BORREGO DE MONTEMOR-O-NOVO - IGP

A09 BORREGO DO BAIXO ALENTEJO - IGP

A10 BORREGO DO NORDESTE ALENTEJANO - IGP

A1l  CABRITO DO ALENTEJO - IGP

Al12  CACHOLEIRA BRANCA DE PORTALEGRE - IGP

Al13  CARNALENTEJANA - DOP

Al14  CARNE DA CHARNECA - DOP

A15 CARNE DE BRAVO DO RIBATEJO - DO

Al16 CARNE DE PORCO ALENTEJANO - DOP

Al17  CARNE MERTOLENGA - DOP

A18 CASTANHA MARVAO - PORTALEGRE - DOP

A19  CEREJA DE S. JULIAO - PORTALEGRE - DOP

A20 CHOURIGCO DE CARNE DE ESTREMOZ E BORBA - IGP
A21 CHOURICO DE PORTALEGRE - IGP

A22 CHOURIGCO GROSSO DE ESTREMOZ E BORBA - IGP
A23 CHOURICO MOURO DE PORTALEGRE - IGP

A24  FARINHEIRA DE ESTREMOZ E BORBA - IGP

A25 FARINHEIRA DE PORTALEGRE - IGP

A26 LINGUICA DE PORTALEGRE - IGP

A27  LINGUICA DO BAIXO ALENTEJO - IGP

A28 LOMBO BRANCO DE PORTALEGRE - IGP

A29 LOMBO ENGUITADO DE PORTALEGRE - IGP

A30 MACA DE PORTALEGRE - IGP

A31 MEL DO ALENTEJO - DOP

A32 MORCELA DE ASSAR DE PORTALEGRE - IGP

A33 MORCELA DE COZER DE PORTALEGRE - IGP
aleﬂtejo CARTA GASTRONOMICA DO ALENTEJO
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A34 MORCELA DE ESTREMOZ E BORBA - IGP

A35 PAIA DE LOMBO DE ESTREMOZ E BORBA - IGP

A36  PAIA DE TOUCINHO DE ESTREMOZ E BORBA - IGP

A37 PAINHO DE PORTALEGRE - IGP

A38 PAIO DE BEJA - IGP

A39 PAIO DE ESTREMOZ E BORBA - IGP

A40 PRESUNTO DE BARRANCOS - DOP

A41  PRESUNTO DE CAMPO MAIOR E ELVAS E PALETA DE CAMPO MAIOR E ELVAS - IGP
A42  PRESUNTO DE SANTANA DA SERRA E PALETA DE SANTANA DA SERRA - IGP
A43  PRESUNTO DO ALENTEJO E PALETA DO ALENTEJO - DOP

A44  QUEIJO DE EVORA - DOP

A45 QUEIJO DE NISA - DOP

A46  QUEIJO MESTICO DE TOLOSA - IGP

A47  QUEIJO SERPA - DOP

E se é triste que a ignorancia e os designios desconhecidos tenham feito alterar e cair
algumas denominagdes emblematicas (como chibo e cabra do Alentejo ou como carne
tradicional do Montado) ndao é menos alarmante que os pedidos de proteccao de nomes
emblematicos ligados a docaria conventual, a certos produtos lacteos, ao pinhao e tantos
outros tenham sofrido um eclipse total e ndo constem, sequer, das listas que os servicos
lentamente dizem estudar, ha anos!

Se é verdade que os produtos tradicionais portugueses tém subsistido e resistido gracas
a capacidade de resisténcia e teimosa dos seus produtores, conseguindo manter-se no
mercado, deliciando geragdes de consumidores e dando futuro a geragdes de produtores;
se também é verdade que a reputagdo de muitos dos nossos melhores produtos se foi
conquistando ao longo dos tempos, ja que o consumidor Ihes conhecia a origem e as épocas
bem vincadas de producdo e estava disponivel para pagar o justo preco por produtos
com uma qualidade particular; também é verdade que mais recentemente a necessidade
de abastecer os mercados de maneira uniforme e ao longo de todo o ano, obrigou ao
recurso a ragas e a variedades muito produtivas, a tecnologias cada vez mais sofisticadas
e artificiais e a regides produtoras cada vez mais longinquas.

Nestas circunstancias, os produtos tendem a assemelhar-se, perdem a tipicidade e o
caracter distintivo, uniformizam-se no sabor e perde-se a nogdao importante de “época
propria para consumo”.
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A qualidade organoléptica destes produtos piorou, quer porque o melhoramento genético
se concentrou no aumento da produtividade e na resisténcia as doencas e ao transporte,
quer porque os produtos sao colhidos em fases de maturacao incipientes, quer porque se
alteram os modos de produgdo e o saber fazer de geragbes, quer porque se recorre ao
uso (e abuso) de factores de produgdo extrinsecos que, ao alterarem os ciclos produtivos
normais, ao alongarem o tempo de vida ou ao substituirem os ingredientes tradicionais,
induzem alteracGes profundas, ainda que nem sempre visiveis ou avalidveis. E as vacas
loucas somam-se as aves com dioxinas e as lasanhas que “relincham”!!!

Foi este panorama que levou a necessidade de conferir proteccao juridica aos nomes
geograficos ou aos nomes tradicionais que acompanham muitos produtos de qualidade.

Constata-se que o que foi sempre copiado e imitado foi o nome do produto! As regras de
producdo e os ingredientes naturais ndao sofrem, naturalmente, qualquer cépia, ja que sdo
caros, limitados no tempo e tém ciclos de producdo longos!

E urgente, portanto, sair da apatia em que caiu a valorizacdo dos produtos tradicionais,
€ urgente que técnicos competentes e interessados tratem destes assuntos, é possivel e
desejavel que outras entidades que nao apenas os servicos publicos tratem do processo de
qualificacdo com a qualidade, o conhecimento e a celeridade que eles merecem!

E que enquanto aqui se diz que se estuda, ha outros paises vendem! E bem vendido, como
comprova um estudo mandado fazer pela Comissdo Europeia ainda ha bem pouco tempo!

2. Preparando o futuro

E imperioso que a nivel da Gastronomia alentejana ndo se fagam transigéncias nas
matérias-primas e nos processos.

Claro que se podem inventar receitas novas, claro que se podem fazer pratos de autor,
claro que se podem ir buscar outros ingredientes... mas nestes casos nao se podem usar
0s nomes dos pratos tradicionais!

E como diz o ditado, «Quem sabe, pega no porco e vai do lombo até a gordura» também é
verdade que até o Alentejo esta abundantemente mal servido de uma carne de qualidade
obscura e que muitos de nds, consumidores ignaros e tontos, nos deixamos tentar pelo
mito do “porco preto”!

Esta designacdo que serviu durante séculos para designar os porcos de pele escura criados
no montado alentejano, desde ha uns anos a esta parte - por falta de definicdo e de
regulamentacdo ou norma que defina o produto e defenda produtores e consumidores,
passou a ser usada indiscriminadamente para vender (bem caro, por sinal) todo e qualquer
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bocado de carne de todo e qualquer porco, de preferéncia bem gorda, para que o sabor
tente parecer-se com a genuina carne do Porco de Raga Alentejana, criado em montanheira!

Proveniente de porcos de genética indefinida, sem conhecerem nem montado nem bolota,
nem mesmo no dia em que vao encaixotados para os matadouros, servem hoje para,
engalanados com nomes como “secretos”, “plumas”, “féveras”, “lombetes”, “presas”,
“tassalhos”, mas sempre acolitados e adjectivados com a indefinida mencdo ao “porco
preto”, irem fazendo a fortuna de uns e a desventura de outros: os que insistem em
produzir a verdadeira, genuina e qualificada “carne de porco alentejano”

Mais ou menos coberto de sal, mais ou menos atascado em massa de pimentdo, mais ou
menos carregado de vinho tinto para Ihe carregar a cor, em restaurante de luxo ou em
mesa mais modesta, acolitado com migas, batatas fritas de pacote ou qualquer outro
indistinto acompanhante, o actual “porco preto” ilustra bem o ditado portugués “com
papas e bolos se enganam os tolos”. E os produtores e a Gastronomia Alentejana sofrem!

Pelo exemplo se vé quao imperioso se torna precaver o futuro!

Temos possibilidade actualmente de proteger os nossos melhores pratos gastrondmicos
através do sistema de valorizacdo das Especialdades Tradicionais Garantidas.

E claro que vamos penar tempo sem fim até porque ndo se acredita que as estruturas
ministeriais estejam preparadas para este “novo” tipo de qualificagao! E se nos mais
conhecidos, as dificuldades que levantam sao enormes, preparemo-nos para violenta
disputa neste sistema menos (deles) conhecido.

Terdo aqui as Confrarias Gastrondmicas papel de relevo. Reunindo o receituario, demonstrando
a especificidade e a tradicionalidade, reunindo os produtores e os preparadores poderao
sem dulvida assumir o papel de Agrupamento de Produtores requerente.

Pela nossa parte — Associacdo QUALIFICA - ja estamos preparados para apoiar estas
iniciativas, ja temos critérios definidos quer para a qualificacdo de receitas quer de
restaurantes que as sirvam, ja temos procedimentos para efectuar um registo nacional
provisério que as ampare até que as mos do tempo (ministeriais) consigam dar vazao a
demanda que vira decerto a acontecer.

Parar € morrer e o nosso Patrimonio Cultural, ainda que imaterial e a nossas economias
locais, que tém na Gastronomia e nos Produtos Tradicionais Qualificados um esteio
importante ndo podem ficar parados no tempo a espera que alguém se lembre deles.

Vamos a obra, que é de relevo e o tempo urge! Ha que aproveitar o saber da nossa gente
e as singularidades dos nossos produtos e fazer a ligagao entre o passado e o futuro.
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No ambito da “Carta Gastrondémica do Alentejo”, abordar o conceito de qualidade &, em
nossa opiniao, o pressuposto que vai garantir a perenidade de um regime alimentar cujas
origens e caracteristicas sdao inerentes as condigcdes edafo-climaticas da Regido e ao
comportamento da populacdo autéctone.

Esta acolheu, de modo pacifico, diversos povos que, ao longo dos séculos, se fixaram e
influenciaram, de forma mais ou menos assinalada, o tipo de alimentacdo praticado sem,
no entanto, alterar os seus constituintes basicos.

Desde o periodo neolitico até ao actual e vulgarizado “fast-food” sempre houve a
preocupacao de fazer a melhor escolha, para satisfazer uma necessidade concreta e que
se pode expressar por “Adequacao ao Uso" e veio a ser adoptada para definir “"Qualidade”
em que os 6rgaos dos sentidos e o conhecimento empirico sdao os factores preponderantes,
quase exclusivos, para influenciar a decisao final.

No decurso dos séculos XVII e XVIII surgem assinaldveis mudancas que dao origem
a civilizacdo industrial que vai perdurar até aos nossos dias e proporcionar a uma
grande parte da populagdo terrena valores sécio-culturais e materiais verdadeiramente
deslumbrantes. Ainda que tivesse também gerado uma capacidade de agressdo e de
distribuicdo susceptiveis de perigar a vida do homem e até do seu planeta.

O conceito de qualidade foi-se adaptando a dindmica nascida da chamada revolugdo
industrial que influenciou, naturalmente, as condicdes de producdo e de acesso a bens
alimentares cuja qualidade passou a ser encarada sob o ponto de vista global onde a par
dos aspectos higio-sanitarios, nutricionais e organolépticos, passaram a ser considerados,
entre outros, a imagem comercial, o circuito de distribuicdo, a informacao ao consumidor,
a publicidade, etc.

Nesta perspectiva, pode afirmar-se, com toda a propriedade, estarmos perante um conjunto
de multiplos factores diferenciados para serem encarados no ambito de um sistema e, ndo
apenas, de um produto.

O comportamento adoptado durante séculos para determinar a escolha de um bem material
revela-se insuficiente perante a evolugdo registada em muitas areas de actividade humana
e incapaz de satisfazer as exigéncias criadas pela tercializagdo da economia e da saude, e
hoje aceita-se para definir “*Qualidade”: “O conjunto das propriedades e caracteristicas de
um servico ou de um produto que Ihes conferem a aptiddao para satisfazer as necessidades
expressas ou implicitas”.

Este sentido lato e objectivo permite que a entidade fornecedora do servigco ou do produto
possa estabelecer procedimentos de actuagao para garantir aos seus clientes que sao
cumpridas as exigéncias relativas a qualidade de um modo permanente e fidvel.
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No contexto da gastronomia alentejana ha factores que lhe sdo inerentes e fundamentais
para a sua especificidade, tais como aplicar procedimentos e praticas proprias da
tradicdo e usar géneros alimenticios provenientes da fauna e da flora naturais e
aqueles que, ao longo dos séculos, se foram adaptando as condicdes geo-climaticas e
geograficas do Alentejo.

E de realcar o facto de no decurso dos séculos, os diferentes povos que se fixaram no
Alentejo influenciaram, de algum modo, os costumes alimentares das gentes da Regiao,
no entanto, passado algum tempo de adaptacdo, aqueles que invadiram, adoptaram a
gastronomia dos invadidos e com estes verificou-se, em muitos casos, a miscigenagao.

’

E um regime alimentar variado ao longo do ano e rico em nutrientes e sabores que lhe
permitiu uma assinalavel longevidade e uma relevante transversalidade social. Esta
realidade é a prova inequivoca da existéncia de uma cozinha profundamente integrada no
eco-sistema da regido e fortemente enraizada nos habitos alimentares dos seus habitantes.

Avaliar a aptidao de um alimento com recurso a provas sensoriais, revelou-se insuficiente
para garantir a sua qualidade intrinseca, bem como a salde do consumidor. Alids, a sua
execucao quer no acto de aquisicao do bem alimentar, quer no momento que antecede o
seu consumo, ndo € na realidade eficaz para alcancar a desejada seguranca.

Durante longos anos o controlo da qualidade resumia-se a uma verificacdo e/ou inspecgao
praticada, de um modo geral, na fase final da producdo do género alimenticio. Existiam
algumas excepcdes, nomeadamente, para a carne em que os animais chamados de “talho”,
eram inspeccionados em vida e “post-mortem” nos respectivos matadouros pelo médico-
veterinario municipal, na qualidade de autoridade sanitaria.

No século passado o acentuado crescimento urbano originou profundas alteracdes no
mercado dos produtos alimentares e os seus agentes integrantes, os produtores, os
transformadores e os distribuidores, para poderem cumprir as exigéncias legais e as
especificas e interligadas as respectivas actividades originaram uma evolugdo no sentido
da responsabilidade colectiva e no estabelecimento de relacdes profissionais, bem como a
existéncia de procedimentos de controlo para assegurar as caracteristicas e as qualidades
proprias dos respectivos alimentos.

A producao de bens alimentares seguros para o consumidor cabe aos respectivos operadores
gue sdo os primeiros e os principais responsaveis pelo cumprimento da legislagdo e normas
aplicaveis e de reduzir ao minimo a ocorréncia de um perigo.

Perante novas e mais complexas realidades na producao de bens alimentares para que haja
uma efectiva e eficaz proteccdo do consumidor, tem de se recorrer a diversos exames de
apreciacgdo - fisicos, quimicos, bioquimicos, microbioldgicos, toxicoldgicos, parasitoldgicos,
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niveis de radioactividade e outros julgados necessarios.

Os dois principios basicos da qualidade sdo produzir sem defeitos e evitar avarias, isto
implica saber, organizacao e correcta metodologia de actuacao.

Cientistas e técnicos norte-americanos criaram um sistema de controlo de qualidade dos
alimentos que é, sem duvida, uma importante ferramenta operacional para garantir a
inocuidade do alimento e salvaguardar a salude publica.

Este sistema foi recomendado, em 1980, por trés importantes entidades internacionais
— Organizacdo Mundial de Saude (OMS), Comissao Internacional de Especificacbes
Microbioldgicas dos Alimentos (ICMSF) e Organizagdo para a Agricultura e Alimentacdo
(FAO).

Conhecido pelo conjunto de letras — HACCP — (Hazard Analysis and Critical Control Points
— Analise dos Perigos e Pontos Criticos de Controlo) a sua aplicagdo permite evitar a
ocorréncia de um perigo numa atitude de vigildncia pro-activa, fazendo a prevencdo no
decurso do processamento dos alimentos, em vez do comportamento reactivo, de controlar
o produto final, como era pratica corrente.

A aplicagao deste sistema implica o apoio empenhado dos responsaveis pelas empresas
e o desempenho competente e dedicado da equipa pluridisciplinar encarregada pela sua
execucao e assegurando, previamente, que os principios gerais de higiene e o recurso
a codigos de boas praticas estdo implementados e sdo cumpridos. O sistema deve ser
aplicado nas diferentes fases da cadeia alimentar, desde a producdo primaria até ao
consumidor para prevenir os potenciais perigos (bioldgicos, quimicos e /ou fisicos).

A publicacdo pela Comissao das Comunidades Europeias do “Livro Branco sobre a
Seguranca dos Alimentos”, no ano de 2000, dd a conhecer uma outra dimensdo, ao
considerar a necessidade de criar novos padrdoes que possam garantir os mais elevados
niveis de seguranca alimentar e de protecgao da saide humana.

Esta nova abordagem que envolve todos os aspectos relacionados com a produgdo de
alimentos, desde a “exploracdo agricola até a mesa”, obriga a considerar areas susceptiveis
de influenciar toda a cadeia alimentar como € o caso da produgao de alimentos destinados
aos animais.

Para alcangar a desejada protecgao da saude dos consumidores, assumem elevada
importancia os aspectos relacionados com a salde humana, o ambiente, a salde e o0 bem
estar animal e os procedimentos relativos a rastreabilidade dos alimentos para o consumo
humano e dos animais, bem como os respectivos ingredientes.

Toda a actividade que envolva a proteccdo da salde dos consumidores deve ter o
aconselhamento cientifico, permanente e actualizado e o apoio I&D sobre a seguranga dos
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alimentos.

Estd, naturalmente, prevista a existéncia de uma rede de controlo e vigilancia que
contempla aspectos da salde publica, das zoonoses dos residuos, da radioactividade, bem
como o sistema de alerta rapido.

De acordo com o novo conceito , a responsabilidade pela seguranca alimentar é atribuida,
principalmente, aos produtores de alimentos para animais, aos produtores pecuarios, aos
agricultores e a todos os outros operadores do sector alimentar. As autoridades nacionais
competentes garantem através de sistemas de controlo e vigilancia a observéancia daquela
responsabilidade. A Comissao faz auditorias aos respectivos sistemas.

No dmbito da Comissdo é criada a Autoridade Alimentar Europeia com o objectivo de
proteger a salde dos consumidores através da seguranca dos alimentos e deve agir de
acordo com os melhores conhecimentos cientificos, ser independente dos interesses
industriais e politicos, estar aberta a rigorosa analise publica, ser referéncia cientifica e
colaborar com os organismos nacionais competentes.

A concepcao desta importante estrutura para, de forma coordenada e abrangente, garantir
a segurancga dos alimentos, para uma proteccdo eficaz da salde dos consumidores, coloca
a UE na posigao cimeira, a nivel mundial, no que se refere a qualidade e a sustentabilidade
da producao alimentar.

E nossa conviccdo de que o apoio ao desenvolvimento agro-pecudrio a estabelecer pela
nova PAC serda condicionado por importantes e decisivos factores, dos quais destacamos a
segurancga alimentar, a proteccdo ambiental e o adequado uso dos solos e da agua.

A persisténcia de uma estrutura social de génese agrario-rural permitiu chegar ao século
XXI uma gastronomia de ancestral tradicdo, com patrimonio cultural e se identifica e
faz parte integrante do Alentejo, que tem ja oficialmente reconhecida uma longa lista
de “Produtos Tradicionais” com denominacdes protegidas que estdo caracterizados,
descritos e reconhecidos com Denominagao de Origem, com Indicacdes Geograficas e com
Tradicionalidades Garantidas. A lista ndo esta fechada porquanto ainda existem géneros
alimenticios que aguardam reconhecimento oficial de “Produto Tradicional” e assim ampliar
a oferta de bens alimentares proprios e genuinos da gastronomia alentejana.

Aspotencialidadesdaregido paraaprodugdaodebensalimentareséumarealidade persistente
mas, no entanto, continuam a existir amplos e evidentes sinais de sub-aproveitamento
de terras que devem ser objecto de programas especificos que promovam a produgdo
daqueles bens de modo a servir a gastronomia regional e também para conquistar novos
mercados internos e externos com alimentos de qualidade e de genuinidade garantidas.

Os programas a implementar devem respeitar as condicionalidades estruturais e ambientais
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gue visem o adequado uso de bens escassos - solo aravel e 4gua — que importa preservar
e consumir com parcimonia, bem como o recurso a praticas de exploragdo que respeitem
0 ambiente e a paisagem.

Parece-nos ser importante que os programas contemplem accdes de investigacdao e
desenvolvimento (I&D) para aprofundar o conhecimento e as potenciais capacidades
de aproveitamento, como é o caso das ervas aromaticas na industria farmacéutica e na
cosmeética, dos produtos horticolas e fruticolas no sentido da sua expansao, da salsicharia
promovendo o seu langamento em potenciais mercados interno e externo e dos produtos
marinhos da Costa Atlantica do Alentejo que podem, eventualmente, vir a dar um forte
contributo para o bem-estar socio-econdémico da Regido e do Pais.

A qualidade dos bens alimentares de origem vegetal ou animal produzidos no Alentejo
é uma realidade secular que nos cabe a nds preservar e adaptar as novas exigéncias
ligadas ao ambiente, a biodiversidade, ao desenvolvimento sustentavel, a aplicacdo de
sistemas intensivos e extensivos e seus efeitos relativamente a pegada ecoldgica e a
responsabilidade social de modo a salvaguardar a nossa qualidade de vida e, especialmente,
ndo comprometer a das geragdes futuras.

O desenvolvimento da funcao qualidade no sector alimentar apresenta algumas dificuldades,
em consequéncia das suas peculiares caracteristicas e de entre as quais destacamos:

e a enorme variedade de meios técnicos e de procedimentos tecnoldgicos utilizados;

e a imensa diversidade de agentes com a significativa presenca de pequenas e médias
empresas onde ainda sdo frequentes e acentuadas caréncias de natureza técnico-
profissional e cultural, entre outras;

e a participacdo empenhada de todas as entidades que, directa ou indirectamente, estao
envolvidas na producdo de bens alimentares do “prado ao prato”;

e a transparéncia e a lealdade do comércio e das trocas comerciais;
e a necessidade imperativa de proteccdao do ambiente e dos recursos naturais.

Neste contexto, a valorizagdo dos recursos humanos tem de ser uma preocupagao
permanente, quer a nivel politico quer dos agentes sociais e econdmicos em que a formacgdo
profissional ocupa um lugar de primordial importancia entendida numa perspectiva de
qualificagdo de dirigentes, de quadros técnicos e de operarios. Por outro lado, deve ser
encarada em toda a sua grandeza e inserida nas preocupacdes sociais, econdmicas e
culturais para o desejado desenvolvimento do tecido empresarial e para a dignificacdo de
todos aqueles que nele trabalham.

O conceito de qualidade em que a milenaria “adequacao ao uso” se transfigura no modelo
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de conformidade com a especificacdo e utiliza como meios de estratégia, entre outros,
a formacdo, a participacao, a informacgdo e o investimento tecnoldgico quando aplicado
a um produto alimentar fica dependente da interaccao e da multidisciplinariedade de
diversos factores, formando um sistema complexo cuja gestdo congrega diversos meios
e coordena-os de modo a atingir o objectivo fundamental que consiste em satisfazer as
expectativas do consumidor e cumprir as promessas do produtor.

Nesta circunstancia, €, em nossa opinido, de relevante importancia e de grande oportunidade
a criacdo de uma estrutura de clipula, de ambito inter-profissional, que congregue agentes
econdmicos, autarquias, entidades regionais de ensino superior e técnico-profissional, de
investigacdo e desenvolvimento e servigos regionais especificos da Administragdo Publica.

O Dr. Joseph M. Juram, mundialmente conhecido na area da qualidade, afirma: “Entramos
no novo século que vai estar virado para a Qualidade. Terminamos um que esteve voltado
para a Produtividade.”

Temos consciéncia que a tematica da qualidade é uma questao fulcral e de sobrevivéncia,
quer se trate de um servico, de uma empresa, de uma regido ou de um pais. Em muitas
circunstancias, a qualidade é usada como estratégia de investimento e de legitimas
esperangas num adequado e desejavel bem estar social e econémico.

Por isso parece-nos ser uma relevante oportunidade de propor com o objectivo de alcangar
o desenvolvimento integrado da “Gastronomia Alentejana” a aplicagdo do conceito de
“Qualidade Total” para perpectuar os seus ancestrais sabores e aromas e permitir o
crescimento e a expansao de bens alimentares tradicionais produzidos no Alentejo e deste
modo criar as desejaveis condicdes de bem estar social e econdmico ndo sé para a Regido,
mas, também, para o Pais.
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A laia de introducao

E notdvel como a histdria fez praticamente coincidir o inicio do Império Romano (Augusto,
27 a.C.) com o da Era Cristd. Mais notavel ainda é o quanto ambas, apesar de distantes
do nosso tempo, criaram estéticas de vida que, sendo diferentes, permanecem sensiveis
nos nossos dias. A mesa é fortemente influenciada desde ha dois milénios pelas duas,
ora enquanto celebragdo sacramental, portanto salvifica, ora como lugar de partilha e
reunido. Sagrado e profano vivendo lado a lado, sem beliscaduras nem concorréncia.
E de salientar, contudo que a fixacdo da era cristd acontece na pratica mais tarde; a
contagem dos tempos “depois de Cristo” é feita, como se sabe, com retroactivos. A
forca da Pascoa no culto cristdo marca o inicio de cada ciclo anual da igreja catodlica e,
por sua vez, celebra o mistério da ressurreicdo de Cristo, que s6 S. Paulo e S. Pedro
viriam a corporizar na forma inteira, dando-lhe morada teoldgica. Ha, pois, um momento
de charneira e transicdo em que o grande império dominou. A conquista romana e o
estabelecimento das suas muitas pracas e praticas desenrolou-se ao longo dos Ultimos
quatrocentos anos do periodo pré-cristdo, com os resultados que se conhecem. O mundo
antigo foi quase todo rebaptizado ou duplicado - caso dos nomes dos deuses, por exemplo
- por forca da nova ordem politica, mas o cunho grego e a agricultura fenicia nunca na
verdade chegaram a ser subjugados; antes, foram integrados, divulgados e expandidos
como talvez ndo tivesse acontecido se ndo houvesse império romano. O Mediterraneo,
interface que serviu todo o mundo classico, incluindo o Egipto, foi espaco de confluéncia
e gestacdo de todas as grandes tendéncias culindrias actualmente conhecidas no velho
continente. Era matricial o Al Andaluz, a larga tira de territério que cobria quase toda a
peninsula ibérica, parte do sudoeste francés, mordendo ainda o Norte da Africa. E é no
Al Andaluz que muito do que temos como nosso, ibérico, portugués, tem a sua origem; a
sua razdo. Assim como é determinante que nao nos detenhamos em definicdes que pela
aparente simplicidade se tornam subitamente atraentes. Falamos da que hoje se conhece
como “dieta mediterranica”, conceito vago e demasiado multiforme para que se possa
construir conhecimento sobre ele. Portugal tera, seguramente uma leitura mediterranica
na sua mesa. Mas também ha que atentar as influéncias continental e atlantica para se
Ihe definir um registo acertado, bem como integrar na mesma escala de tempo o colossal
desenvolvimento que os romanos imprimiram em todos os territérios conquistados.

As Bases. Trabalhar a terra, viver da terra, melhorar a terra

O Azeite. A oliveira, desde a folha até a raiz, passando pelo fruto tem estatuto biblico e
perspectivas histérico-sociais que vao muito além do produto. Tendo a agricultura sido um
dos grandes pilares da cultura romana, juntamente com a protagonismo da azeitona e do
azeite, somos levados a acreditar o ouro liquido como elemento-chave para uma leitura
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correcta do labor romano na peninsula ibérica. Tem-se o cultivo da oliveira como obra
dos fenicios em toda a orla mediterrénica, o que a situa também como principal cultura
desta grande regidao. Mesmo com o mar de permeio, nunca deixou de se dar de forma
quase protocolar a viagem entre ca e 14, como que ignorando a dificuldade e peso das
empreitadas maritimas. Ndo espanta, por isso, que além de integrar o codice culinario
egipcio, fosse o azeite também, por aquelas paragens de prodigios, ingrediente medicinal
e de beleza. A Grécia ainda hoje tem vaidade no seu estatuto de terra antiga de bom
azeite, assente em mais de cinco séculos de avanco em relagao aos romanos. Foi quase
mil anos antes de Cristo que o pais olimpico fundou o patrimdnio olivicola, de que sé agora
comegamos a perceber os verdadeiros contornos. No auge do império, Roma importava
todo o azeite que podia, e era entdo a Ibéria um dos principais produtores; a produgdo
italiana ndao era de todo suficiente para a ambicdo consumista.

O Vinho. A videira, espécie notavel que mesmo nos mais inquinados terrenos consegue
produzir um fruto — uva — impoluto, que por sua vez, fermentados os seus aglcares cria
a verdadeira bebida dos deuses, o vinho. Além dos componentes alcodlico, aromatico e
corante, contém o que para a sobrevivéncia da espécie humana foi muitas vezes crucial:
cerca de 80% de agua pura. Beber vinho significava também beber dgua pura. Hd quem
sustente mesmo que foi para esse fim que o homem massificou a producao de vinho.
Antes de discordarmos desta interpretacdao, temos sempre de atentar que a maioria das
epidemias se transmitia, entdao como hoje, no bucho de mosquitos e outros insectos,
frequentadores assiduos das aguas paradas e impréprias para consumo dos pantanos e
canais. Entdo era o vinho que se utilizava até como desinfectante e paliativo de feridas
abertas. Além do efeito cauterizante do pouco alcool que continha, seguramente lavava
a zona magoada como nenhuma outra agua. Quem verdadeiramente o inventou, ndo
sabemos, mas tem-se como certo que a plantagdo de vinha em extensdo foi iniciada
pelos gregos e dali terd entdo migrado para a peninsula ibérica. Poderdo ter sido os
etruscos da Italia central que iniciaram os romanos no assunto do vinho? Dificil dizer. Mas
foram os romanos, com a sua notavel capacidade de sistematizagcdo, que pela Europa
fora marcaram os lugares de vinha, acabando por definir o mesmo mapa vinhateiro que
ainda hoje permanece. Ha uma certa evidéncia de que o vinho do tempo dos romanos
era bastante doce, maioritariamente branco; para cozinhar e para beber. Tudo factos que
importa averiguar e aprofundar, devidamente contextualizados no espaco e no tempo.
H4, ainda, alguns relatos de desdobrar, ou “tracar” o vinho com agua do mar quando
chegava o momento de beber. A uva em si era venerada, fresca e na forma de passa,
armazenada depois nas despensas dos romanos como conserva de primeirissima escolha,
saindo intermitentemente das vasilhas durante os rigores do inverno.

Pao. As padarias de Roma eram praticamente todas propriedade de gregos, nos primeiros
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tempos do império. O trigo passou a ser cultura de latifundio, pela fusdo sistematica das
pequenas propriedades umas com as outras. Era importante para os romanos daquele
tempo ter muita terra, em torno de uma casa de traga marcadamente grega, se possivel
de dimensdo césmica. O efeito dessa alteragdao em Italia foi duplo: o trigo ficou nas mdos
de poucos e muitos foram “empurrados” para a cidade, onde tinham de esperar que
0 cereal chegasse. Antes de se chegar ao pao, cozido em padarias, preparava-se uma
espécie de papa de cereais, nutritiva e benéfica para a saude, a partir de trigo e espelta.
E pelas aldeias fora, como seria de esperar, cada um cozia o seu pao. No Séc. III d.C.,
ja eram as mulheres que se ocupavam das artes da panificagdo, produzindo criacdes
espantosamente parecidas com alguns paes que hoje consumimos. Sementes, folhas e
ervas aromaticas podiam cobrir os pdes depois de pincelados com ovo, e as massas de
que eram feitos tinham ja separacao de categorias entre si. Tudo, afinal, se sistematizava.

A mesa e a revolucao culinaria romana

O assunto da mesa mediterranica tem o lado candido de se poder cingir a “pdo, vinho e
azeite”, em termos de grandes vectores. A abordagem simplista ndo é contudo suficiente
para se chegar a entender como as diferentes cozinhas da orla do Mediterréneo se
foram diferenciado umas das outras, com o tempo. As declinacdes que assume a leitura
mediterranica, mostram uma grande variabilidade e um assombroso despontar de novos
bracos, a cada momento. E a intervencdao da cultura romana torna impossivel fazer
uma leitura das origens da alimentagcdo moderna sem ter em conta os muitos prodigios
operados nas artes da cozinha, agricultura, vitivinicultura, no d&mbito da esfera do império.
Debrugamo-nos por isso um pouco e de forma leviana, porquanto solta de uma cronologia
fixa e demonstravel, nalguns pontos relevantes do longo processo dos romanos no tocante
a comida e costumes da mesa.

Houve sempre uma aparente contradicdo nos habitos alimentares dos romanos,
proporcionada pela sua obsessdao com a pureza e salubridade de tudo o que comiam e ao
mesmo tempo pela tendéncia para as grandes e prolongadas festas. Nestas Ultimas, ndo
havia limites e havia um extenso receituario que se fazia passar a pratica, além de montagens
nao poucas vezes sumptuosas, fundando o ramo que ainda hoje se conhece como cozinha
de palacio. Nos momentos festivos, ingeria-se alimentos menos saudaveis, muitas vezes
perigosos para a saude. E injusto, de qualquer forma, reduzir a uma critica estritamente
social os excessos a que os romanos do tempo imperial se dedicavam. Nos nossos dias
festivos, comemos mais do que no quotidiano e nos colectivos sentimos que podemos ser
um pouco mais arrojados na escolha do que comemos. A cozinha tradicional portuguesa
é, toda ela, festiva, servindo-se e expondo-se na mesa copiosamente em travessas, para
repartir por todos. “"Comer” pode ser entendido como “alimentar-se com” (cum:com +
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erere:alimentar-se; cum erere). O sentido de partilha e ao mesmo tempo de abundancia
festiva é um dos grandes designios da mesa portuguesa. Actualmente, no entendimento
do grande publico a cozinha francesa representa a sofisticagdo suprema, um pouco talvez
até a “gourmandise”, viver para comer, de forma elaborada e profunda, olhando sem
contemporizagdes para o pormenor mais infimo. A cozinha dita mediterranica representa,
erradamente, um contraponto actual desta atitude, situando-a longe da sofisticacao e
demasiado proxima do produto propriamente dito, como se o processamento culinario ndo
tivesse importancia, ou fosse apenas uma questdo de “calor” que fosse preciso fornecer
a proteinas e acompanhamentos, a fim de chegar ao prato. Ndo pode haver interpretagdo
mais errada do gigantesco e complexo legado deixado pelos romanos. A cozinha sofisticada
e sistematizada que é hoje a cozinha francesa e a cozinha franca, de produto inteiro
e minimalista, que insistemente rotulamos de mediterrénica evanescem, na verdade da
cozinha romana; do tempo do genial Marco Gavio Apicio (Séc. I d.C.), a quem é atribuido
0 mais antigo tratado de cozinha de todos os tempos. Levou ao extremo a reparticao e
comparticdo do conhecimento do seu tempo nas “coisas de comer”, no qual ele préprio foi
actor e criador importante. Cruzado com os costumes, sabores e temperos do Al-Andaluz,
a que fizemos referéncia atras, produz um caminho de verdadeiros prodigios e descobertas
acerca do nosso territério. Ganha particular protagonismo o territério portugués, se lido
a luz dos saberes de dois mil anos, agora a merecer e conhecer interesse por parte dos
investigadores do que a alimentagdo diz respeito. A cozinha francesa resulta de muita da
novidade se ter concentrado na entdo Galia, 2 ou 3 séculos apos Apicio. E sé ai comecou
a desenhar-se o principio da que é conhecida como cozinha francesa. Preocupamo-nos
muitas vezes em vao com a origem de alguns ingredientes e alimentos, quando quase tudo
foi descoberto, inventariado, estudado e sistematizado pelo império romano. O pouco -
mas significativo, diga-se - que ajuda a compor o cenario foi 0 muito que veio da América
Central e do Sul, apos as descobertas. Na verdade, so6 a partir do Séc. XVII tivemos acesso
a ingredientes que hoje temos na conta de fundadores na nossa cozinha, tais como milho,
tomate, batata, pimento, chocolate, etc. Tal ndo quer contudo dizer que ndo tenhamos
atingido patamares de enorme recorte de sabor, técnica e sustentabilidade nos mais de
mil e quinhentos anos de cozinha, sabor e gosto.

Caminhos possiveis de pesquisa

O peixe era muito importante no tempo dos romanos e o Mediterraneo era prodigo em
espécies sapidas aptas a boa cozinha. A frescura era uma obsessdo dos romanos e um
preparado produzido a partir de pescado seleccionado — garum - tinha alto valor culinario,
aplicando-se frequentemente em molhos tanto de peixe como de carne. Trabalhava-se e
apreciava-se muito a sardinha, hiperbundante no grande mar europeu e que era tao dada
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a seca como a conserva. As salmouras e as marinadas davam-lhe nova vida, para gaudio
dos gourmetes de entdo. O salmonete era particularmente apreciado pela textura firme
da sua carne e pela intensidade de sabor, exigindo frescura a toda a prova. Outros peixes
frequentes na mesa dos romanos de posses e que nao permitiam contemporizacdes em
matéria de frescura eram a dourada e o robalo. As ostras ao natural - leia-se vivas - eram
particularmente apreciadas e consumidas. Junto as grandes casas dos senhores da terra,
havia pequenos depdsitos com dgua do mar, destinados ao armazenamento temporario do
peixe vivo (peixe: pisces) para consumo doméstico, a que se dava o nome de piscinae, ou
piscinas. Findo este periodo de demanda do pescado vivo para consumo proprio, comegou
a haver condicdes de armazenamento, ficando contudo a designagdo de piscinas, tanto
para banhos publicos como para refrescamento privado das familias.

Os movimentos através do Mar Mediterrédneo levaram a que descobertas como o foie gras
- ou figado gordo - descoberto e fomentado pelos egipcios, chegasse para criar raizes na
Europa de influéncia mediterranica. Chamaram-lhe os romanos “jecur ficatum”, ou figado
(jecur) alimentado a figos, consagrando a dieta a que os gansos do tempo dos farads se
entregavam antes de se lancarem no ciclo anual de migracao. A ingestdo de figos fazia
com que os figados das aves ficassem particularmente volumosos, funcionando como
depdsitos de energia para gastar ao longo da grande empreitada voadora. Perceberam
os romanos depressa as virtudes destes 6rgdos sobredimensionados e trouxeram-nos
para a peninsula ibérica, sujeitando-os a cozeduras relativamente rapidas que permitiam
conserva-los por dois ou trés meses, prontos a consumir. O foie gras é ainda hoje uma
comida de camponeses no sudoeste francés e importante também na Catalunha.

A capoeira tinha papel relevante na cozinha dos romanos, particularmente coelhos, galinhas
e galos. Estes ultimos, supostamente modificados por um centurido romano, capando-os
em tenra idade para que ndo importunassem com o seu canto, atingiam tamanho e peso
consideraveis, pelo desequilibrio glandular. Chamavam-se como se chamam hoje, capoes
e ap6s a queda do império romano, com a adopcdo da fé cristd, eram o assado natalicio
por exceléncia. Muitos povoados portugueses tém por habito chamar capdo ao galo e
galinha pica no chdo, o que ndo correspondendo a verdade, se deixa normalmente passar.
Até porque é com esses que se produzem as maravilhosas cabidelas - estufados longos
gue se finalizam com sangue fresco das proprias aves — que se provam em todo o pais ao
longo do inverno.

O porco tinha contornos de animal sacrificial no inicio, passando depois fonte de diversas
delicias, com finalidades culinarias também elas diversas. E responsabilidade dos romanos
a invencdo de alguns dos enchidos que ainda hoje produzimos, bem como da técnica de
fumo, salga — especialmente para os presuntos — que |lhes dava vida longa. Fundador no
Al Andaluz, o porco pontifica na peninsula ibérica. Had que dizer aqui que a carne de vaca
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ndo s6 nao era popular como também era proibida, ja que o bovino era considerado mais
um meio de transporte do que ingrediente culinario. Claro que com o tempo a pena e o
melindre foram amaciando, abrindo portas para experiéncias e consumo. O leite, esse,
foi sempre importante. A caca maior era importante na mesa imperial, eternizada por
receituario hoje milenar e técnicas que vao desde as marinadas até a preparacao dos
lumes para a correcta assadura das pecgas.

No capitulo dos legumes, havia grande variedade - centenas - de alfaces e couves. A
cebola e os espinafres pontificavam enquanto fundos e acompanhamentos. Eram varios os
estufados longos — cozinha dita “de tacho” - que se produziam entdo, com caldos de que
depois se escrevia e falava. Viriam também do oriente, os espargos, as alcachofras e as
chalotas, entre outros, para aumentar a grandiosidade e recorte técnico da que bem pode
ser chamada de alta cozinha romana. De repente, salsa, alho, alho-porro (conhecido entre
nds como alho francés) e aipo criavam bases de cozinha que ainda hoje, volvidos dois mil
anos, ainda utilizamos. A manteiga e o azeite ajudavam a compor um dos mais gloriosos
elencos culinarios de todos os tempos.

O encontro entre os impérios romano e chinés, no Séc. I a.C., teve, de facto, dois sentidos.
Os longos combodios de camelos que traziam, através dos mais de 7 mil quildmetros,
pela China e Asia Central até & bacia mediterranica, especiarias como gengibre, noz-
moscada, cravinho, canela e pimenta, vindas na sua maioria da fndia, levavam depois de
volta, entre outros, pés de videira que os préprios romanos ajudaram a plantar naquelas
paragens distantes. Inaugurava-se assim o patrimonio vitivinicola chinés, totalmente
pela mao dos romanos.
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Ao longo da histéria e mais ainda quando penetramos em épocas medievais ou mesmo pré
medievais, 0s poucos textos escritos e com mais razao aqueles que sao dedicados a tratados
de gastronomia e culinaria sdo invariavelmente o reflexo de grupos sociais aristocraticos
ou dominantes que relatam a vida senhorial com os seus refinados banqguetes, ou entdo a
vida abastada dos conventos. Nas cidades isldamicas, sobretudo nas suas areas palatinas,
os habitos alimentares seriam certamente os mesmos ou pelo menos muito parecidos
na elaboragdo e consumo de suculentos assados e espetadas de borrego ou cabrito. As
diferencas teriamos de procura-las no refinamento dos servicos de mesa e sobretudo na
utilizagdo de novos géneros horticolas e especiarias. No processo de islamizacdo, com a
abertura de novos mercados para além dos portos mediterrdnicos, sobretudo na Pérsia
e na India, sdo introduzidos e generalizam-se o aclicar e o arroz, entram nos habitos
alimentares mediterranicos outros legumes como a alface, a beringela, a abdbora e o
tremoco; sdo conhecidas novas frutas como o péssego, o damasco, a laranja amarga
e o limdo. Foram também introduzidas nessa altura muitas especiarias até entdo mal
conhecidas como o cravinho, a canela, a pimenta, os cominhos e o acafrao.

Ora a informacdo histérica recolhida pela arqueologia descobre e sistematiza também
a vida daqueles que ndo sabiam escrever, daqueles que nunca tinham tido historia.
O simples artefacto de cozinha, a humilde panela, enegrecida pelo fogo, &€ para nds,
arqueodlogos, preciosa para compreender os habitos alimentares, a topografia cultural
da cozinha que, afinal, é o espago mais nobre da casa camponesa. As técnicas e saberes
alimentares sempre marcaram uma forte continuidade civilizacional. Passam os exércitos
e os almocreves e a mulher camponesa insiste teimosamente em repetir os gestos que
viu fazer aos seus antepassados.

Em época islamica, quando de certa forma sao firmadas as velhas autonomias regionais
mediterranicas e portanto reforcadas as tradicionais comunidades camponesas, a
alimentagdo era dominada por uma enorme variedade horticola, assente na fava, grao-de-
bico, tremoco, ervilha, chicharo, a que se foram acrescentando outras espécies introduzidas
a partir do século X, como o arroz, o trigo duro, o espinafre a beringela e a alcachofra.

Antes da adopgdo da carne de porco, imposta mais tarde pela Inquisicdo, era o carneiro
que predominava na culindria alentejana. Sobretudo através dos ensopados, cozidos e
guisados de todos os géneros, a carne de carneiro e borrego ndo s6 dominou os gostos e
sabores no Alentejo e em todo o Mediterraneo, como ainda hoje é o manjar mais apreciado
e desejado nas festas e aniversarios, nos casamentos e batizados, nas romarias e encontros
festivos. Os tradicionais ensopados de borrego bem apurados e apaladados com a hortela
e outras ervas aromaticas, sdo a marca inimitavel de saberes passados que de geracdo em
geracdo atingiram o maximo requinte.

Aqui para o Sul, em todos os antigos paises muculmanos, no Alentejo e na Andaluzia,
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nas cerimonias colectivas ou familiares é sempre servido o borrego. Ainda hoje, no Baixo
Alentejo e na Serra Algarvia, nas festas de convivio dos rapazes, € uma cabecga de carneiro
gue marca os rituais da cumplicidade. Alids, de forma muito mais geral, também nas
festividades solesticiais de Primavera, com raizes antigas nas comunidades cristds do
Mediterraneo, é tradicionalmente sacrificado o anho ou borrego pascal.

Em todo o Mediterraneo, a oliveira, integrada na horta familiar, era plantada em associacdo
com a videira e a figueira. Neste contexto, assim como a azeitona ndo era sé para fazer
azeite, tdo pouco as uvas serviam apenas para fazer vinho. Ndo podemos esquecer que
o figo seco, a uva passa e a azeitona curtida, foram, juntamente com o pao, a base
alimentar das gentes do Sul. Um pedaco de pao, um punhado de azeitonas e uma mao
cheia de figos permitiam a um ceifeiro aguentar um violento dia de trabalho de sol a sol.
Esta carga proteica e vitaminica era também reforgada com a uva passa muito utilizada na
composicao e tempero de guisados, dando-lhes aquele toque agri-doce, tdo caracteristico
das tradicdes mediterranicas. E sintomético que a palavra acepipe usada no portugués
atual no sentido de pitéu, iguaria e aperitivo, tem a sua origem na palavra arabe “zabib”
que designa precisamente a uva passa!

Antigamente e sobretudo entre as classes dominantes, os habitos alimentares centravam-
se quase exclusivamente no consumo de muita carne, nos assados e espetadas com
desperdicio de molhos e gorduras que ardiam nas brasas. Porque para a generalidade da
populagdo, como a carne € inacessivel, o elemento ao qual sempre se recorre quando tudo
falta, a base fundamental e indispensavel a cozinha mediterranica é sem duvida o trigo,
em farinha para papas, cozido em pao, preparado em massas, ou combinado com centeio
ou cevada. Se a tradicional almdéndega com pouca carne, ndo tiver uma sabia e necessaria
adicdo de pao embebido em molho e ervas aromaticas, torna-se seca e dura, perdendo a
sua qualidade gastrondmica. Esta é a arte de fazer melhor com menos. A arte de substituir
a quantidade pela qualidade. A arte e o milagre de suprir a pouca carne por umas folhas de
coentros, uma ervinha aromatica e um fio de azeite. Porque é o azeite, mais verde, maduro
ou aromatizado, que vai substituir as gorduras animais dominantes nos climas mais frios
do Norte. Hoje, felizmente, comecamos a aprender a recuperar estes sabores, a escolher
o tempero em funcdo da comida, a usar com mais sensibilidade o azeite cru nas sopas
e nas migas, a utiliza-lo nos fritos em vez dos dleos polinsaturados. Tradicionalmente, o
azeite era armazenado em potes de barro onde, muitas vezes, se mergulhavam enchidos,
fumados, queijos ou frutos secos, o que, alem de assim serem conservados, conferiam ao
azeite novos gostos e sabores.

Finalmente ha a referir que a informacgdo arqueoldgica nos ajuda a compreender como
em épocas antigas eram cozinhados os alimentos. Que utensilios eram utilizados e de que
maneira. Por exemplo, a proporcdo de panelas é enorme comparada com a das frigideiras.
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Este facto, aparentemente anddino, permite-nos comprovar que a sopa e o cozido eram
alimentos habituais, ao contrario das frituras. A panela era de facto a rainha da cozinha.
Bem aconchegada no borralho e a cozer lentamente um punhado de couves e nabos, um
naco de abdbora, uma mao cheia de favas e um fio de azeite. Eis a sopa, o alimento mais
importante a chave de muitos séculos de sobrevivéncia e muitos saberes.

Depois temos uma série de outras comidas tradicionais que passam por uma grande
variedade de papas. Eram papas de trigo ou de milho paingo. Eram farinhas de fava, de
grdo e mesmo de lentilhas. Papas de farinha de alfarroba, de bolota e de chicharo. Tudo
isto entrava numa dieta variadissima onde os condimentos e ervas aromaticas tinham um
papel fundamental e onde também entravam por vezes outras farinhas feitas de frutos
Secos como a pera, maga e péssego.

Porém, a farinha a sério era a farinha de trigo para fazer o pdo. E para com ele fazer
gaspacho, migas e ensopados. Para fazer acorda é preciso pao! E pao havia de muita
espécie. Com mais ou menos centeio ou mesmo cevada. Conforme o pao e os condimentos
assim também as agordas. Acorda provém da palavra arabe ath-thurda de onde também
deriva tarida utilizada nos paises islamicos do Mediterraneo. Com pequenas variagoes, era
e continua a ser, nesta regido, um alimento primordial. Agua limpa, pdo migado, salsa e
coentros, dois dentes de alho e um fio de azeite. O mais simples dos milagres.

Um milagre tantas vezes repetido que se corporizou num patrimonio identificador de uma
cultura, de uma velha cultura que em Portugal apenas sobrevive no Alentejo e na Serra
Algarvia. Ao contrario dos campos abertos, varridos pelos ventos e pelos homens, as
serras escondem as suas tradicOes, sabem conservar melhor os seus saberes, sabem
guardar e proteger com cuidado as suas memorias.
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Numa arte de cozinhar que recebeu aromas e sabores trazidos, entre outros, pelos
ocupantes romano e visigoético e, depois, pelo invasor mugulmano, a cozinha do Alentejo, a
par dos seus cantares, € uma expressdo cultural bem conhecida e devidamente apreciada.
O povo que resultou desta mistura e que aqui se fixou, descobriu e aperfeigoou, ao longo
de geracgGes, aromas e sabores que foram transformando o simples acto fisioldgico de
qualquer animal, que é a ingestdo de alimentos, num outro marcado pelo prazer, quer o
dos sentidos, quer o da convivéncia.

Perfeito conhecedor deste povo a sul do grande rio ibérico, o saudoso Alfredo Saramago
(2001), lembrou que, desde muito cedo, o alentejano entendeu que comer era, nao so,
um acto necessario e imperativo de sobrevivéncia, como também uma forma superior de
contentamento e é por isso que, quase sempre, ha cante no comeco, a meio ou no fim das
suas confraternizagées a mesa.

Numa tradicao regional que, do pouco, soube fazer muito e bem, como lembrou Monarca
Pinheiro (1999), sdo muitas as referéncias aos aromas e aos sabores da cozinha
alentejana. E uma delas é a que foi feita pelo nosso confrade Manuel Fialho (1992), ao
dizer que aproveitando ao maximo a riqueza dos seus recursos e sabendo compensar
com extraordinaria habilidade as suas limitacbes, o alentejano criou uma cozinha unica,
sdlida, nutritiva e surpreendentemente saborosa, que ndo é mais, afinal, do que o
espelho fiel da sua propria maneira de ser. Nao desejando afirmar-se nem melhor nem
pior do que a generalidade da rica cozinha tradicional portuguesa &, quanto a mim,
substancialmente diferente.

Como qualquer alentejano da minha geracao, cresci num tempo em que a confeccao dos
alimentos tinha por base o lume de lenha no chdo da lareira ou de carvao, na fornalha ali
instalada, sem o suporte conserveiro da arca congeladora, sabiamente substituida pela
salgadeira, numa tradicdo milenar, e sem frigorifico, obrigando as mulheres a cozinhar
todos os dias. Foi um tempo em que a cozinha, com a grande chaminé, era casa de
entrada, de porta sempre aberta durante o dia, como Unica fonte de luz, e sala de todos
0S Us0s, em que a mesa de comer era a mesma em que também se faziam os trabalhos de
casa, a mando do professor. Dessa cozinha, para além do mobilidrio rudimentar, do poial
dos cantaros, do poco com agua fresca e um tanto salobra, e de duas oleogravuras (uma
do Gago Coutinho e Sacadura Cabral e do Lusitania, e outra da implantagcdo da Republica)
ficaram-me na memoria os aromas e os sabores da culinaria alentejana. A carne de porco
frita em banha, depois de temperada de alho e pimentdo, as sopas da panela com hortel3,
a acorda de poejos, as sopas de cacao envinagradas e a libertar o cheiro dos coentros,
as sardinhas de barrica fritas no azeite e as torradas com toucinho cozido, exalavam
cheiros inconfundiveis e sdo lembrancas de paladares inesqueciveis que ndo posso deixar
de associar aos cantares dos homens que, muitas vezes, na taberna da vizinhanga, aos
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fins de tarde de sabado, se abriam em coro polifénico e trocavam boa parte da magra féria
por copos de vinho e petiscos para fazer boca.

O pdo que entdo de comia, por tradicdo e em quantidade, era de trigo ceifado nos nossos
campos e tinha ciscos na base trazidos do solo do forno de lenha, ciscos que era preciso
raspar antes de cortar as fatias de ir a mesa. Era um pdo muito diferente do que hoje se
fabrica em fornos eléctricos ou a diesel, em grande parte com trigo importado, sabe Deus
se ja geneticamente manipulado. O queijo de ovelha, em especial, o curado, amarelinho e a
ressumar olhinhos de gordura, cortado em lasquinhas, a navalha, era conduto perfumado
desse pao-nosso de todos os dias.

Do Inverno da minha infancia e primeira adolescéncia guardo o cheiro da lareira, quer do
grande lenho de azinho que ardia lenta e a fumegar, ao centro da chaminé, arrumado a
“boneca”, quer do que vinha agarrado as farinheiras, linguicas e chouricos retirados das
varas do fumeiro. Recordo o cheiro do café de mistura a exalar na cafeteira de barro e do
som do chiar da brasinha que se metia |a dentro para fazer assentar a borra.

Coincidentes no essencial, todas as referéncias, e sdao muitas, a cozinha alentejana
totalizam um elogio a uma comunidade muito particular, bem caracterizada, ndo sé6 pelo
valor cultural da sua gastronomia, como pela sua ligagdo a terra no trabalho e no lazer,
com grande destaque para o seu cante, Unico na museografia.

O pao e o vinho, o azeite, o porco e o borrego, as ervas e os cheiros, sdao as marcas mais
significativas de uma mistura prevalecente nesta que € a maior regido natural do pais, a
que Estrabdo, o grande gedgrafo grego dos finais do século I antes de Cristo, reconheceu
como o «paraiso das ervas frescas».

Hélder Pacheco (1994) denuncia a condicdo de gente explorada dos camponeses do
Alentejo, ao escrever que enganam a «magreza do caldo com ouropéis magicos de ervas,
cheiros e misturas que ddo sabores disfarceiros das pobrezas» e lembra os «comeres
frugais feitos de coisas simples do dia-a-dia e do que as pessoas tinham a méo».

E porque ervas e cheiros foram bens que a mae Natureza nunca lhe negou, o alentejano
aprendeu a usar produtos simples e pobres na feitura de pratos onde o gosto e o prazer
de comer constituem um acto cultural cada vez mais divulgado e reconhecido. Como
figura grande na Geografia Humana, o Prof. Orlando Ribeiro, meu mestre, reconhecendo
esta procura de prazer, numa terra pobre, escreveu, em 1987 «comer foi, acima de
tudo, encher a barriga e iludir a sensacdo de fome» e a fome, como todos sabemos,
aguca o engenho.

Mercé de uma atitude cultural mais esclarecida e alargada e de apoios e encorajamentos
varios, a cozinha alentejana de hoje estd, felizmente, a retomar a sua condicdo de
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cozinha rica, ndo s6 na variedade dos produtos naturais utilizados, como nas maneiras
de os confeccionar, sem as incorporacdes industriais, que marcam os dias de hoje, e de
que temos exemplos nos muitissimos produtos da industria alimentar: os enlatados, os
congelados e os semi-feitos, a nossa disposicdo no mercado. Esta sua riqueza resulta de
uma imaginacgdo levada ao extremo, no espirito do velho ditado «a necessidade é mestra
de engenhos», como bem lembraram Manuel Fialho e Alfredo Saramago (1998).

Num quadro geografico e num tempo social preocupante, hoje agravado por caréncias e
necessidades suficientemente apontadas, a cozinha alentejana, experiente de um passado
de dificuldades, vai continuar a tirar proveito dos produtos alimentares ao seu alcance,
onde, para além dos que se podem produzir, ha todos os que a terra nos oferece e,
entre eles estdo as beldroegas, as acelgas e as labagas, os cardos, 0os espargos e uma
variedade de cheiros, tantas vezes usados como «disfarces para a falta de condutos»
(Monarca Pinheiro, 1999), com destaque para dois muito nossos: o poejo e a hortela da
ribeira. Como escreveu o nosso vizinho do outro lado da fronteira (Jacinto Garcia, 1999),
“A cozinha mais admiravel é aquela capaz de conseguir um prato suculento e harmonioso
utilizando somente um conjunto dispar de humildes alimentos”. Tudo o mais que se lhe
possa acrescentar, em particular as carnes e o peixe, farao a diferenca entre tempos de
abastanca e os que se avizinham. As acgordas poderao vir a ter menos azeite, as migas,
menos febras e mais toucinho e farinheira, mas os aromas continuardao a ser o0s mesmos.

Imagem de uma terra de grandes planuras e lonjuras, queimadas pelo sol de Verdo e
pelas geadas de Inverno, e de aldeias e montes brilhantes na luz da cal, a gastronomia
alentejana tem sido uma nota particularmente resistente ao tempo e as influéncias que
constantemente lhe chegam do exterior, representando um patrimdnio etnografico de
grande valia. Com efeito, as confecgdes culinarias alentejanas, algumas com mais de mil
anos, na sua singularidade e intemporalidade, sobreviveram e afirmam-se no presente,
sem perda de identidade, sendo hoje um importante recurso em termos de oferta turistica.

E esta mesma cozinha que comeca a ser servida pelos restaurantes ndo sé do Alentejo
como por alguns fora dele, em resposta a uma clientela conhecedora, em crescimento, a
testemunhar o sucesso reconhecido deste renascer a que felizmente se assiste.
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Antecedentes

A area geografica correspondente ao Alentejo serviu de habitat a diversos povos
com desniveis culturais acentuados entre eles e, diferentes foram também os credos
professados. Cultura e religido condicionaram os usos e costumes desde sempre. No que
toca a alimentagdo, o consumo da carne de porco € um paradigma de como a proscrigao
e reabilitacdo do homem ao longo da histéria, face as divindades em cada época e lugar,
sdo contraditdrias. Aos judeus basta tocar no caddver dum porco para se tornarem
impuros, aqui no Alentejo como noutras paragens, ingeri-lo era o seu salvo-conduto, se
ndo para salvar alma, para salvar a pele da fogueira purificadora, outro tanto se podera
dizer dos mugulmanos.

A mistura das leis politicas dos homens e das leis religiosas raramente se ajustam
no tempo. Vale a pena esclarecer a esse propdsito: no Alto Egipto por razdes edafo-
climaticas relacionadas com o deserto e as cheias do Nilo, bem como pelas praticas
deficientes de producgdo animal, os suinos que eram utilizados nas sementeiras, para
com as patas enterrarem sementes, estavam sujeitos a diversas enfermidades,
sobretudo parasitarias, que transmitiam ao homem. O embalsamamento dos corpos
(mumias) ajudou a que os egipcios tivessem consciéncia disso muito cedo e, como
medida profildtica, proibiram o consumo dos suinos e até o convivio e casamentos
entre os porqueiros e a restante populacdao eram proibidos, estando aqueles vedado o
acesso as praticas religiosas nos templos.

A permanéncia dos judeus no Egipto e a proximidade de Moisés com as classes eruditas
na corte do Farad terd levado a, que na conducdo dos hebreus para a terra prometida
fossem proclamadas na lei mosaica um conjunto de regras morais e de bons costumes,
onde a higiene tem um papel importante, o porco foi considerado impuro e o consumo
da sua carne proibida, tinha unha fendida, mas ndo ruminava. Sendo Moisés um profeta
para os ismaelitas é facil entender a extensdo da proibicdo aos mucgulmanos, dai, que
quando se dissesse mal a valer de qualquer coisa, isso se equiparasse ao que mafoma
tinha dito do toucinho.

No sentido oposto, o porco foi muito apreciado por outros povos que passaram pela Ibéria
ocidental como os gregos, os celtas e os romanos. Nestas civilizacdes o porco, para além
do elevado apreco devotado a sua carne, figurou em moedas e podia ser sacrificado a
deuses. Os celtas, mais primarios, deixaram-nos os grelhados e os processos de fumagem
de pecgas de carne e gordura, 0os romanos ensinaram-nos as técnicas de salga e secagem
na cura das carnes de suino, processos que ainda hoje mantemos proximos, quer nos
presuntos a pernarum salsura deles, quer nos enchidos botulos, lucénica, salcius etc.. Na
Peninsula Ibérica a forma semi-livre como eram criados os porcos (Columela Séc. I dC)
e a abundéancia de bolotas, também utilizada na alimentacdo humana, consumida pelos

alentejo

Turismo do Alentejo - ERT

CARTA GASTRONOMICA DO ALENTEJO 0052
Monumenta Transtaganae Gastronomica




José Luis Tirapicos Nunes
O Porco na Gastronomia Alentejana

suinos de entdo conferiria a carne caracteristicas sapidas e de tenrura tais, que levaram
Catdo a escrever a primeira receita conhecida de presunto (in. De Agri Culture sec.II
a.C)*. O envio dos lacGes da Ibéria para Roma era frequente, sendo muito apreciados na
capital do Império.

Na idade média o consumo de carne de porco era ja predominante na Europa cristianizada.
Alids, o porco era o Unico animal doméstico cuja producdo se destinava em exclusivo ao
consumo humano de carne, os bovinos e equinos eram animais de tiro e a principal producao
dos ovinos era a l1a ou leite. O porco foi reabilitado de tal forma que se tornou companheiro
de santos na estatuaria e iconografia religiosa e, até, as esculturas zoomorficas de varrascos
da antiguidade foram levadas para decoracao externa ou interna das igrejas, chegando,
em alguns casos, ao limite de se lhe acrescentar uma cruz dorsal. Civilmente, foram
icados quais herdis sobre pedestais em pracas principais de varios povoados. Os arabes
nunca se imiscuiram muito na alimentacdo dos povos subordinados dai, que os sistemas
tradicionais de producdo de suinos e as matrizes tecnoldgicas da preparacdo da carne e
gordura tenham atravessado os séculos, desde a ocupacdo romana da peninsula ibérica. E
tenham chegado, no essencial, muito parecidas as que até ha pouco tempo se praticavam
nas nossas aldeias e vilas. Todavia, Os descobrimentos trouxeram novos produtos das
Américas, particularmente o pimentdo, do Oriente o caminho maritimo proporcionou mais
abundéancia de especiarias, com repercussdo no abaixamento dos precos, que 0S N0ssos
antepassados logo trataram de incorporar na carne fresca e transformada de porco.

O Século do Porco Alentejano

O porco tem um ano dedicado no zodiaco duodecimal chinés, o porco alentejano teve o Século
XX, nenhuma outra espécie ou raga animal teve tanto protagonismo a Sul do Tejo, nem
contribuiu tanto para o desenrolar da economia agro-pecuaria alentejana, nesse periodo.
Economicamente foram ciclos favoraveis e ciclos adversos. Quase fenece no terceiro quartel
mercé: de novas modas alimentares, de ataques dietéticos do despovoamento regional e
finalmente das pestes. Ressurgiu nas Ultimas décadas do século, reabilitado dos enxovalhos
e amparado por distintos centros do saber e da cultura, daquém e dalém-fronteiras. Foi
estudado como nunca, desde o nascimento até ao mais simples chourigo feito das aparas
da sua carcaca, foi vedeta de televisdao, revistas e jornais, os seus produtos derivados
atingem reputacdo internacional e os seus presuntos ganham os mais prestigiados prémios
internacionais, como o Coq d’Or para o Presunto de Barrancos.

A recuperagao do porco alentejano e o sucesso alcangado pelos produtos transformados,
reavivou memorias gastrondmicas doutros tempos e, ndo tardou, que muitos alentejanos,
por si ou em grupos associados por varias afinidades, retomassem as matancas,
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materializando, assim, os roteiros imaginarios de regresso ao passado. Os restaurantes
sentiram também esse apelo uns por motu proprio outros, como sempre, aderiram por
arrasto. Voltamos, pois, a ter a disposigao as receitas tradicionais e os sabores proporcionados
pelos saberes de outros tempos. Contudo, e ainda bem, novas criacdes culindrias e novas
abordagens, também, foram surgindo de acordo com os tempos modernos.

Ontem como hoje nenhuma outra carne casou também com novos produtos, imagine-se o
gue seriam: as migas sem a carne temperada com pimentdo, a rechina sem cominhos e o
cravinho, o salpicdo sem os graos de pimenta, o cataldo sem a noz-moscada, os painhos
de Alpalhdo, o paio de Arraiolos ou a singela linguica sem a massa de pimentdo, ou os
paios do baixo Alentejo sem o p6 de pimentdo-doce ou picante. E, para alguns, entre os
guais me conto, o prazer que da uma torrada untada com “manteiga corada”.

E verdade que a carne e a gordura de porco consentem a incorporacdo de diversas
ervas, frutos, sementes etc. Diferentes incorporacdes e proporcdes dos anteditos aditivos
permitiram uma infinita variedade de produtos tradicionais destinados ao consumo em cru,
a par dum sem numero de cozinhados, que vao desde a simples sopa da panela, ao cozido
de grdos. Atingindo-se a maxima complexidade no cozido a portuguesa, versdo alentejana.
Dieteticamente é uma das refeicdes mais equilibradas do mundo, onde as hortalicas o pao
e as diversas carnes frescas e ensacadas oferecem ao comensal a possibilidade de comer,
primeiro com os olhos, de permeio com a boca e por fim com a alma, as naturezas mortas
gue nenhum pintor consegue pintar, mas que as camponesas alentejanas, facilmente, com
paciéncia e devocdo, compdem e guardam em segredo escondido em cada panela que
fervilha, lentamente, na meia-lua que a cocaria forma ao redor da fogueira improvisada.

Porém, ndo é menos verdade, que a jungao de sal, s por si, ja é suficiente para a suprema
satisfacdo do paladar mais exigente, experimente-se uma fina fatia de presunto de
Barrancos ou Santana da Serra ou, ainda, uma “moleja” ou uma febra, de porco alentejano
de montanheira, com umas pedrinhas de sal, passada pelas brasas. Se quiserem chamem-
Ihe plumas, se quiserem chamem-lhe secretos, se quiserem chamem-lhe presa, mas nao
queiram chamar-lhe de porco preto.

Curiosidade
* A pernarum salsura de Sus mediterraneus ( receita de Catdo sec.II a.C)

Que se cologuem as divinas patas numa tinalha com um fundo de sal, coloquem-se os pernis um
em cima do outro com cuidado de que ndo toque carne com carne e se intercalem com sal, cobrindo
generosamente o ultimo. Aos cinco dias se retirem, sem sacudir o sal, para que os debaixo passem
para cima e vice-versa. Ao duodécimo dia tiram-se do sal, deixam-se ao ar um par de noites, de
seguida limpam-se, untam-se com azeite e penduram-se para que curem. (ndo esta muito longe do
qgue ainda se pratica em Barrancos).
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Influéncias nas raizes da gastronomia do Alentejo

A histéria da nossa gastronomia comega com os ocupantes desta parte da Peninsula
Ibérica — romanos e arabes, sobretudo.

Roma ocupou a Lusitania durante quatro séculos de 29 AC a 411 DC. Melhoraram
consideravelmente o cultivo da oliveira e do trigo, exploraram as primeiras minas para
extrair metais - cobre, ferro e estanho — construiram estradas e meios de comunicacgao,
criaram as primeiras piscatérias onde salgavam o peixe expedido para Roma, via maritima.

Por sua vez os arabes atravessaram o estreito em 711 e s6 foram expulsos do hoje
territério nacional, com a reconquista comecada por D. Afonso Henriques e terminada com
D. Afonso III ao tomar, em 1253, Silves, a ultima praca muculmana.

Trouxeram a cultura de muitas arvores de fruto, entre as quais a amendoeira, o limoeiro
e a laranjeira, a prépria cana do aglcar e inovaram a agricultura, sobre tudo o regadio, as
hortas, com pogos, com as engenhosas “cegonhas”, noras e canais de rega, aproveitando
os desniveis naturais do terreno. Deixaram marcas na dogaria - os doces com mel e
améndoas, os fritos envolvidos em mel, filhds, os bolinhos de améndoa, queijinhos - tdo
comuns entre nés e com ligeiras diferencas da actual dogaria arabe.

O acgucar, os ovos e as améndoas, juntamente com a farinha e o azeite, e, posteriormente
(depois das Descobertas) a canela, sdao os elementos fundamentais da nossa dogaria
tradicional.

O pao - elemento fundamental na alimentacgao dos pobres
Sem duvida, foi o pao a principal apoio, a base de toda a comida de todos os alentejanos.

Em todas as casas se amassava, pelo menos, uma vez por semana, sendo o pao cozido no
forno comunitario ou nas forneiras, que as havia as dezenas ainda no principio do século
XX (Alvito tinha 18 forneiras! nessa época) marcando o pao com peguenos sinais ou, mais
sofisticadamente, com chavdes personalizados. S6 as casas grandes tinham o seu forno
proprio €, em casa dos lavradores que davam de comer ao pessoal da lavoura, amassava-
se e cozia-se pao todos os dias.

Esses fornos ndo coziam sé o pdo de quem precisava, assavam sardinhas, marmelos,
batatas doces, cabecas de borrego e outras carnes, nos poucos dias em que se davam ao
luxo de comer carne.

Comido seco, com azeitonas, com um bocadinho de queijo curado, com toucinho ou uma
rodela de linguica, o pdo foi almoco e lanche das gentes dos campos, durante séculos.

As laranjas, onde as havia, e as bolotas também ajudaram a completar as refeigdes precarias.
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Em sopas e migas, com ou sem conduto, foi a ceia que, depois de uma dura jornada de
trabalho, aconchegou o estémago de milhares de familias.

A acorda de alho é a mais perfeita invencao da nossa terra - um bocado de pao duro
cortado em fatias, um piso de alho e coentros ou poejos, uma golada de azeite, tudo
regado com agua a ferver e eis o prato maravilhoso que aos pobres alimentou e aos ricos
regalou - e regala - com uma posta de bacalhau ou de pescada, com améijoas, com peixe
frito ou com sardinhas assadas.

As sopas de tomate, de peixe da ribeira, de cagdo sdo auténticas maravilhas da
gastronomia alentejana.

As migas gatas, as de poejos com um rabo de bacalhau, as de pingo da carne de porco
frita, acompanhadas ou ndo com entrecosto ou linguiga frita, continuam a ser um milagre
nas maos das nossas cozinheiras. As famosas migas de assobio, mostra do bom humor
do alentejano pobre, eram feitas com toucinho (muito pouco) cortado em quadradinhos
minusculos, muito pdo, um pouco de azeite ou manteiga de cor e agua ferver. Quando os
comensais tinham a sorte de encontrar um bocadinho de toucinho... davam um assobio.

O gaspacho feito com tomate, pepino e pimentos picados, regados com agua fresca, um
fio de azeite e outro de vinagre, salpicado com orégdos, constitui uma refeicdo muito
barata, muito refrescante para o verdao e capaz de se fazer no meio do campo, sem
recurso ao fogo.

As sopas de legumes com feijao ou grao, temperadas com azeite e servidas sobre fatias
de pdo, sempre foram uma fonte de proteinas, hoje reconhecida como excelente, sem
necessidade de adicdao de carne.

Favas e chicharos, legumes frescos e ervas do campo, sempre complementados com o
pao, constituiam a alimentacdo base dos mais desfavorecidos.

Ndo nos devemos esquecer que o feijdo, o tomate, o pimento, a batata, a batata doce e as
abodboras sé ca chegaram depois das Descobertas tendo-se popularizado mesmo, apenas
no século XIX.

A calda de tomate, feita em casa, por donas de casa de todas as classes, assim como a
massa de pimentdo para temperar a carne de porco, fazem parte das conservas baratas,
muito usadas nos ultimos 200 anos.

Abengoadas as ervas do campo

As ervas do campo, (incluindo nas ervas os cogumelos, as raizes e as frutas silvestres) ja
mataram a fome a muita gente, até aos ndo muito longinquos anos 50 do século passado,
alegrando com os seus deliciosos aromas agordas e migas, licores e aguardentes.
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Acelgas, agrides da ribeira, beldroegas, carrasquinhas, a que também chamam tengarrinhas
e cardos, catacuzes, espargos bravos, amoras das silvas, medronhos, figos da India,
silarcas, tuberas, escorcioneiras, poejos, orégdos, tomilho, os cardos cujos pistilos fazem
coalhar o leite para o queijo.

Na altura da monda, quando as searas de trigo ainda eram vastas e mondadas a mao por
grandes ranchos de mulheres que, de sacho na mao e costas dobradas, arrancavam as
ervas daninhas que competiam com o trigo, roubando-lhe a agua e as seivas da terra.
Essas ervas, carrasquinhas e catacuzes sobretudo, e poejos nas zonas mais himidas,
eram cozinhadas com imaginagao e serviam de base a alimentacdao durante essa época
do ano - carrasquinhas simplesmente cozidas e temperadas com azeite e vinagre, sopa
de feijao manteiga com carrasquinhas e catacuzes perfumada com poejos, esparregado
de catacuzes, migas e sopa fervida com poejos, a omnipresente acorda de alho, sem
esquecer o licor de poejos.

Depois apareciam os espargos bravos, nos olivais, nas barreiras do campo, deliciosamente
saborosos, com um ligeiro travo amargo, comiam-se com ovos, guisados, em esparregado,
nas migas temperadas com banha de cor, acompanhando o entrecosto frito, temperado
com pimentao.

As tuberas, esse cogumelo subterrdneo de perfume sublime, era encontrado pelos porcos,
no seu fossar permanente. E o porqueiro, atento, tinha que intrevir dando uma valente
palmada no focinho do bicho, alcancando a tibera antes que o porco a passasse ao estreito.

As silarcas eram cogumelos reputados de muito perigosos, venenosos e era raro o ano que
nao se ouvia falar em acidentes mortais. Era preciso ter coragem para comer as silarcas
grelhadas nas brasas, temperadas com alho e regadas com um fio de azeite.

Depois, nesta altura do ano e durante muito poucos dias, aparecia em Evora, cristalizada,
a escorcioneira, hoje praticamente desconhecida.

Com os primeiros calores, brotam as primeiras beldroegas, essas, coitadinhas, até
nascem nas calgadas e as suas folhinhas rechonchudas sdo o ingrediente principal
daquela sopa com ovos abertos e queijinhos de ovelha, frescos ou curados, conhecida
por acorda de beldroegas.

Depois, no comeco do Verdo, é altura de apanhar os cardos, para fazer os queijos.

No verdo, aparecem as amoras das silvas, os figos da fndia, o tomilho, a manjerona, os
orégdos, que se deixam secar em ramos, para temperar as azeitonas de conserva, a
salada de tomate, o gaspacho e as sopas de peixe da ribeira.

Ja no Outono, os medronhos tornam-se encarnadinhos do lado do Sol, amarelos, no da
sombra, carnudos e saborosos, bons para comer, para fazer doce e aguardente.
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As carnes e os peixes

Era pouca a carne que se comia antigamente e sempre dos cortes mais baratos. Quem tinha
um quintalinho semeava coentros e horteld, criava galinhas e coelhos, até engordavam
um porquinho, e os empregados consertados ao ano, mesmo sem ter terra, costumavam
cultivar um pequeno quinchoso, junto a um pogo, em terra cedida pelo patrao.

A galinha guardava-se para dias de festa ou para tratar dos doentes. Aproveitava-se tudo
- com 0 sangue, as asas e pescocos e 0s miudos, fazia-se cabidela; cozendo o resto da
galinha, fazia-se canja; depois de ter dado gosto ao caldo, acerejava-se no forno, untada
com banha e alho pisado.

A comprar carne no talho, sé cortes muito baratos Ihes entravam em casa - toucinho,
pezinhos, peles, ossos do espinhaco, tudo de porco, porque nao se vendia carne de vaca
nos nossos talhos.

E borrego, que sempre foi caro, cabegas para assar e pezinhos para guisar com tomate.
E havia a badana, a ovelha velha de refugo, vendia-se barata, porque era dura e pouco
apetecivel, com intenso sabor a sebo, e sd servia para a panela do cozido.

O toucinho e a linguica eram petiscos muito apreciados e serviam de conduto para tudo.

A caca estava proibida, sendo propriedade do dono da terra, mas enfim, com astuciosas
armadilhas, sempre apanhava alguma lebre ou algum coelho, quem vivia no campo. Os
pardais deixavam-se apanhar com facilidade e uma frigideira de passarinhos fritos com
alho e louro era um regalo.

Os peixes da ribeira, apanhados com redes, serviam de conduto para dptimas agordas de
tomate temperadas com horteld da ribeira, ou eram simplesmente fritos.

No mercado, as sardinhas eram baratas no verdo, fritavam-nas para acompanhar o
gaspacho, em dias melhores e, muitas vezes, eram salgadas para serem consumidas mais
tarde. O mesmo faziam ao congro e a outros peixes baratos. A salga sempre foi um grande
recurso, desde o tempo dos romanos. Também consumiam peixe seco, demolhado, em
sopa de tomate.

O cacgao, cuja acorda com muitos coentros, delicia os melhores paladares, nao devia chegar
ao interior em muito bom estado, pelo que os coentros, o alho e o vinagre, seriam uma
boa mascara...

O eterno bacalhau salgado também teve o seu papel importante, ainda que fosse s6 um
rabo a dar gosto as sopas.

Testemunhos breves dos nossos escritores alentejanos

Temos a sorte de ter dois grandes escritores que nos deixaram importantes testemunhos
das suas vivéncias, do século XIX:
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Fialho de Almeida (1857-1911), de Vila de Frades e Brito Camacho (1862-1934), nascido no
Monte das Mesas, em Aljustrel.

De Fialho de Almeida:
A ESQUINA, CEIFEIROS

Mas qual regressar! sdo nove horas apenas da manhé, e dai as trés, o termometro
ndo fara sendo subir. Comeca entdo o pavoroso espectaculo da natureza e do homem,
torturados a fogo para expiar o crime duma ter dado fruto, e do outro in-sistir em viver
dele. O almogo dos ceifeiros é parco e sem vontade: pdo seco, azeitonas, algum
queijo de cabra ou laranjazita mirrada, e agua! agua! agua! bebida pela boca dos
cantaros, a plena goérja,

(..)Mas qual regressar! sdo nove horas apenas da manha, e dai as trés, o termoémetro
nédo fara sendo subir. Comecga entdo o pavoroso espectaculo da natureza e do homem,
torturados a fogo para expiar o crime duma ter dado fruto, e do outro in—sistir em viver
dele. O almogo dos ceifeiros é parco e sem vontade: pdo seco, azeito—nas, algum queijo
de cabra ou laranjazita mirrada, e agua! agua! agua! bebida pela boca dos céntaros, a
plena gdrja, ou de brucos

O PAIS DAS UVAS - OS POBRES

Logo pela manh&, mastro no patio, com festivas verduras de medronheiro, mentrastes,
flores do monte; depois, na cozinha, o brasido d’azinho e vides secas, as panelas, de
roda, escachoando, os arrozes d’0lha gordos de toucinho, as orelheiras com couve e
grdos durazios, e ao centro do lumaréu, na plena chama das vides, que dois ou trés
renovam, o enorme tacho onde a badana guisa, fedendo os seus fartuns de mato,
entre batatas, pilhas de cebolla, montes de salsa hortense e colorau

De Brito Camacho:
JORNADAS

As oito horas da manh& estamos a voltas com uma acgorda, a classica acorda alentejana,
qgue so néo figura na lista dos banquetes por uma lamentavel ignoréncia dos cozinheiros,
e uma estranha aberragdo do gosto, por banda das pessoas que pretendem comer bem.

(...) A casa de fora era a principal e mais espacosa porque servia ao mesmo tempo de
cozinha, rouparia e refeitorio. Por via de regra, os amos comiam junto da chaminé, os
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criados em frente da porta, e em pouco diferia a comida duns e doutros, a ndo ser na
qualidade de pao, que para os criados era de toda a farinha, para os amos de farinha
espoada. Comia-se a sopa com o garfo e bebia-se o caldo pelo prato, bebendo-o a
ganharia pela tigela.

(..) O trem de cozinha limitava-se a uma pequena cagarola de barro, com asa; uma
pequena panela, também de barro; dois pratos vidrados, um chato e outro covo ; uma
pequena almotolia. para o azeite; uma garrafinha para o vinagre; um saleiro, feito da
parte mais grossa dum corno de vaca, e uma quarta, das que se fabricavam em Beringel,
para agua. Fazia lume entre duas pedras, fora da cabana, numa pequena clareira que era
ao mesmo tempo cozinha e casa de jantar, quando fazia born tempo.

GENTE RUSTICA:

(...) 0 gue eu gostava de almocar com os criados, quando o almogo era de papas, e como
eles ficavam satisfeitos quando me viam a roda do tacho, armado de colher, como se
também fosse um ganhao!

- Isto com umas gotinhas de mel aqui por cima, era dos anjos as comerem, lambendo
os beicos.

(...)JPobres mulheres!

Algumas, para chegarem ao servico, faziam uma caminhada de quatro e cinco quildmetros,
e depois dum longo dia de trabalho, ao sol posto, regressavam a casa fazendo o mesmo
percurso. Tinham almocado um bocadinho de p&ao, tinham comido ao meio dia o que
Ihes sobejara do almoco, e por felizes se davam as que a noite, voltando do trabalho,
encontravam uma tigela de caldo quente e uma pratada de chicharos com selcas.

GENTE RUSTICA Pag. 106

Nas proximidades da Pascoa redobrava a minha furia a caca dos ninhos, para ter
um folar com muitos ovos, ndo ovos de galinha, que isso era banal, mas ovos de
perdiz e calhandra, as vezes até ovos de cartaxo, muito pequeninos, como Seixos
policromos da praia.

Docgaria popular

A nossa docaria popular é tradicional e repete-se por toda a parte. Os bolos folhados -
com ou sem gila - as pepias, as pepias caiadas, os esses de améndoa, as escarapiadas, 0s
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biscoitos de azeite, as cavacas, os suspiros, os bolos de torresmos, as filhds e borrachos,
as azevias, o arroz doce (com ou sem gemas e com banha em vez de manteiga), as
padinhas, os bolos de massa finta.

Muitos destes doces, de fabrico muito simples, sdo feitos a base da massa de pdo, hoje
comprada na padaria, mas que antigamente se faziam no dia da amassaria, em quase
todas as casas, uma vez por semana. A massa de pao era melhorada com banha ou azeite,
acucar amarelo, canela e pouco mais. O resultado é sempre excelente, ou ndo fosse o pao
uma das maravilhas da gastronomia alentejana.

Os ovos, durante séculos, foram sazonais - as galinhas do campo pdem na Primavera,
mas no Outono e no Inverno era muito dificil obter ovos. S6 nos meados do século XX os
aviarios industriais vieram resolver este problema e, hoje, os ovos, para além de baratos,
nao sofrem flutuacdes de preco.

Mas ficou a tradigdo - doces de ovos, com muitas gemas e aglcar, sao reputados de caros,
de dificil execucdo e exclusivos das classes abastadas.

Cada terra com seu doce

Terra de doces, cada terra tem o seu. Castro Verde tem os célebres bolos folhados de gila,
Beja, trouxas de ovos e os porquinhos de chocolate, queijinhos de héstia, queijadas de
requeijao, tosquiados, queijo de améndoa, geladinhos do convento da Conceicdo, pastéis
de toucinho e de Santa Clara, cujas receitas vém do convento da Esperancga; Elvas, tem
a sericaia e as ameixas em calda; Castelo de Vide, as boleimas; Vila Vigosa, tibornas,
filhds enroladas; Monforte, broas, anéis e toucinho rangoso; Alcacer do Sal, pinhoadas
e filhds com mel; o Crato, mimosos que, manda a tradicdo, se secam em cima de uma
cama de giestas; Serpa, terra de queijo, queijadas de requeijao; Viana do Alentejo, as
sardinhas; Cuba, fitas, bolos folhados, cavacas e bolo podre; Azaruja, padinhas; Evora,
queijadas, encharcada e pao de rala; Vidigueira, bolo de améndoa; Torrdo, queijadas;
Sines, as areias; Avis, cavacas; Montemor-o-Novo, as cernelhas e o pdo de 10; Portalegre,
rebucados de ovos, bolo podre, Mértola, beijinhos.

Bebidas, chas e mezinhas

Os viajantes estrangeiros que nos visitaram nos séculos XVIII e XIX ficaram muito
admirados por o povo ndao beber vinho. Bebia agua as refeicdes, mais precisamente,
depois das refeicdes. De facto, o consumo de vinho sé se popularizou no segundo quartel
do século XX, com a divisa: Beber vinho é dar de comer a um milhdo de portugueses.
Anteriormente, na nossa regido de latifindio, s6 os conventos e as grandes propriedades
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tinham vinhas e produziam vinho. Mais tarde, a vinha, muitas vezes em consociagdao com
o olival, comecgou a plantar-se em pequenas fazendas e qualquer taberna produzia entdo
0 seu proprio vinho, para vender a copo.

As bebidas consumidas nas casas mais pobres eram o café (de mistura ou cevada ) e o
cha, considerando cha todo o tipo de infusGes que aquecessem o estdbmago e acalmassem
a fome: cascas de limao, folhas de laranjeira, de ervas luisa, de marcela e de tantas ervas
do campo, apanhadas no devido tempo e secas em casa, nho escuro, em ramos pendurados
nas traves dos telhados.

Com as dificuldades de consultar um médico ou com a falta de dinheiro para comprar
remédios na farmacia, obviamente, tratavam-se com mezinhas caseiras: cha de folhas de
oliveira para a tensao, de marcela para a febre, de cidreira para as dores de barriga, de
rabo de gato para a diarreia, de barbas de milho para as inflamacoes, de flor de laranjeira
ou de tilia para os ataques de nervos, de orégaos para desenratar, de calafito para os
inchagos, de flor de sabugueiro para a febre, de cascas de cebola para a ma circulagédo,
cha de limdao com mel para desentupir o nariz.

As Festas — os casamentos

Nao eram muitos os motivos que o povo tinha para festejar — o Natal ndo tinha a importancia
gue tem hoje, no Carnaval faziam fillhds e négados, se tivessem mel de casa, na Pascoa
um folar ou um bolo de massa finta, no dia feira em que a familia de Lisboa lhes caia em
cima, matavam uma galinha para a cabidela.

Mas os casamentos é que eram as festas verdadeiramente importantes. Quem ndo tinha
posses para fazer uma festa a valer, ndo se casava, juntava-se.

Mas quem podia, fazia coisa de ficar na lembranca.

Nas duas casas comecavam-se a fazer bolos com dias e dias de antecedéncia — o bolo
podre, as cavacas, 0s biscoitos caiados e 0s suspiros podem esperar.

Depois comegavam-se a matar as galinhas e os borregos e era um desatar a trabalhar,
sem sossego, uma dezena de mulheres na cozinha, as vizinhas a emprestarem tachos,
pratos e talheres.

Na véspera, mandavam-se os presentes de bolos aos padrinhos e as pessoas de
mais cerimdnia - tabuleiros com bolos folhados, dito e feito, bolo podre, cavacas,
bolinhos de canela ou de limao, rebucados de ovos, embrulhados em papel de seda
com franjas recortadas.

Ao almoco, s6 para a familia, sopa da panela ou cabidela de galinha.
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O copo de agua era servido em pé, so6 o jantar ja era sentado - canja de galinha,
guisado de borrego com batatas, pernas de borrego assadas no forno e galinha
acerejada com arroz.

A sobremesa era arroz doce e o Bolo de Noiva. Serviam vinho do Porto (que sempre o
houve de todos os precos), licores feitos em casa, a pressa, com bagaceira extractos
artificiais de baunilha ou anis, e havia sempre uma pipa com vinho para os homens.

No dia seguinte, o segundo dia, comecava-se por uma acorda de alho, para desenratar,
seguida dos restos da véspera.
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1. A Arte da Cozinha em Portugal: breve apontamento

A Histéria do quotidiano e da cultura material, de que a histéria da alimentacdo e da
docaria sdo parte integrante, tornaram-se areas de exceléncia nos dominios da Historia
e do Patrimdnio particularmente a partir do ultimo quartel do século XX!, sendo alvo de
multiplas abordagens, desde as praticas alimentares aos simbolismos e rituais de cariz
religioso a elas associados, aos comportamentos a mesa, a transmissdo de receitas,
entre outras.

Se o conceito de comida corresponde a escolha social e cultural dos alimentos, implicando
condicionalismos de varia ordem nessa escolha, o de gastronomia é mais requintado,
correspondendo a Arte que assenta no culto dos sentidos, essencialmente do paladar.
Respondendo a uma necessidade basica, a da sobrevivéncia, que conduziu o Homem a
interrogar e a potenciar os recursos da Natureza, a refeicdo compreende ndo apenas os
rituais diarios inscritos nas tradicdes seculares e que fazem a diferenca entre os diversos
povos, mas também todo um conjunto de normas e procedimentos que a acompanham,
sublimando o seu aspecto social. Os contextos histdricos, econdmico-sociais e mentais
acabaram por marcar uma cada vez uma maior diversidade de solugdes, complexificando
a resposta a necessidade fisica basica. Essa complexidade atinge numeros quase
absurdos, ao pensarmos nos 53 pratos mandados servir por Julio de Médicis (Papa
Clemente VII) numa recepgao na Corte pontificia em meados do século XVI. Em Portugal,
e para a mesma época, entre os diversos servicais do cardeal D. Henrique sé na area
da copa, da preparacdao da comida e no servir das refeicdes surgem o mantieiro, o
escrivao da cozinha, o cozinheiro, o copeiro-mor e o copeiro pequeno, o cozinheiro-mor,
o trinchador, o pasteleiro, e o uchdao?. No século XVIII a Corte joanina e os nobres davam
continuidade a esta complexidade, descrita por viajantes estrangeiros a Portugal: sao os
40 pratos servidos por D. Diogo de Mascarenhas, secretario de D. Jodo V, ou os 60 pratos
(nacionais, ingleses e franceses) mandados servir por Street Arriaga Brum da Silveira a
William Beckford?.

Porém, foram muitas as determinagdes que surgiram em Portugal querendo regulamentar
0 excesso no consumo de comida, como aconteceu nos reinados de D. Afonso IV e de D.

* Departamento de Histéria da Universidade de Evora; CIDEHUS - Centro Interdisciplinar de Histéria, Culturas e Sociedades da
Universidade de Evora.

! Fernand Braudel, Civilisation Matérielle, Economie et Capitalisme, XV-XVIIIe siecle, Paris, Armand Collin, 1979.

2 Biblioteca Publica de Evora, Céd. CVII/1-29, Livro da Fazenda do Infante D. Henrique.

3 Cf. Carlos Veloso, A alimentacdao em Portugal no século XVIII, Coimbra, Minerva Histdrica, 1992, p. 67.
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Duarte, estabelecendo claras diferencas conforme o estatuto social. Aqui se enquadra
também, no caso portugués, e dentro da producado literaria da Corte de Avis, o texto do
“Regimento do Estdbmago”, que consta da obra Leal Conselheiro de D. Duarte, e que deve
ser entendido como um manual de boas praticas alimentares, enquadradas pela grande
maxima Mente S& em Corpo Sdo. Neste Regimento, destinado especialmente aos nobres
da sua Corte, mas cujo manuscrito original circulou pelas Cortes europeias (Castela,
Aragdo, Toscania, Franga), D. Duarte refere-se muito especialmente ao pecado da gula,
a que se opunha a virtude da temperanga, e que ele entende que pode manifestar-se de
quatro formas basicas:

“(...) Primeira, que ora razoada, convenyente ou ordenada pera comer ou bever nom quer
aguardar. Segunda, que o ventre de comer ou bever deseja

sobejamente d’encher. Terceira, que vyandas e beveres estremados cobiica
sempre d’husar. Quarta, que sobejamente com grande folganca e gloria faz
comer e bever pera ello perceber e aparelhar.(...)”

No mesmo Regimento o monarca alerta para os perigos dos derivados do leite, aconselhando
gue devem ser evitados:

"(...) de nata e de toda outra vyanda de leite, comer pouco ou nada; e se a comer, seja
sobre toda outra vyanda (...) Dos ovos para isto ndo ha regra certa, porque a uns aproveita,
e a outros empece. E porem cada um use de os comer como se deles sentir.”

A crescente diversidade na confeccao dos alimentos acabariam por comecar a marcar
fronteiras entre o que eram as refei¢oes simples, do dia-a-dia, e as refeicbes para ocasibes
especiais, distinguindo a refeicdo diaria das de ocasibes festivas, onde as sobremesas,
consumadas nos bolos e nos doces, acabavam por ter papel central.

A complexificagdo do quotidiano, sobretudo a nivel das classes mais abastadas, acabara
por distinguir areas tdo distintas como a copa, a cozinha e a confeitaria, distingdo expressa
no século XVII na obra Arte de Cozinha de Domingos Rodrigues*, mestre de cozinha de D.
Pedro II, com multiplas edicbes, e que ainda inspirava as obras de culinaria em finais do
século XIX, que se tornavam cada vez mais abundantes.

A arte da cozinha é também consubstanciada na obra manuscrita do P. Fr. Manuel de
Santa Teresa, no século XVIII, e dedicada especialmente aos guisados®. Neste manuscrito,
dirigido aos frades conversos franciscanos da Provincia dos Algarves, que abrangia
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conventos sobretudo a sul do Tejo, sdo citadas varias plantas espontaneas que ainda hoje
fazem parte da dieta alentejana (espargos, celgas, beldroegas), ao lado de favas, ervilhas,
lentilhas além de muitas receitas para varias carnes (carneiro e cabrito, coelho, vitela,
capao, frango, peru, porco, galinha, javali, lebre, vaca, pombos) e peixes (pescada, polvo,
sapateira, robalo), mas também empadas, sopa dourada, morcelas doces. As receitas para
o borrego estdao muito presentes, como, no félio 16, o carneiro ensopado:

"Depois de partido em pedasos e lavado o carneiro que quizerem se péem afogar em hua
tigela com agoa depois de escumado deitaselhe sebola e salsa picada, azeite ou manteiga,
vinagre e humas cabesas de alho inteiras e também em lugar de azeite ou manteiga se
lhe deita toucinho derretido, e pimenta, cravo, gengibre, noz-moscada, asafrdo, tomates,
sal. E de tudo o resto necessario. E se lhe quiserem o molho grosso deitarlhe huns pos
de farinha com fatias por bayxo e vay a meza. E se o quizerem enxuto lhe podem deitar
gemas de ovos com huns pos de farinha”.

No manuscrito as receitas para os doces sao esporadicas, sendo uma das mais interessantes
a referente, no fdlio 22, a preparacao do chocolate:

"A chiculate fazse deste modo pomce na chocolateira tantas chicaras de agoa a quentar
qguantas chicaras de xeculate se hao de tomar depois dagoa ferver deitarlhe a chiculate
dentro e batelo bem depois de bem batido tirarlhe o rodizio e tapar bem a chiculateira e
tornala a por no fogo e com ferver tirala do fogo e meterlhe o rodizio e bater o chuculate
muito bem e deitalo nas chicaras advertindo que hum pao deita 4 chicaras, mas o milhor

4 Arte de cozinha dividida em duas partes, a primeyra trata do modo de cozinhar varios pratos de toda a casta
de carne, & de fazer conservas, pasteis, tortas, & empadas. A segunda trata de peyxes, marisco, fruttas, hervas,
ovos, lacticinios, conservas, & doces: com a forma dos banquetes para qualquer tempo do anno. / Composta, & de
novo accrescentada por Domingos Rodriguez... Lisboa: na officina de Joad Galrad : a custa de Manoel Lopes Ferreira,1683.
Em edigdes posteriores viu adicionada uma terceira parte: Arte de cozinha, dividida em tres partes. A primeira trata do
modo de cozinhar varios pratos de todo o genero de carnes, e de fazer conservas, pasteis, tortas, e empadas. A
segunda trata de peixes, marisco, frutas, hervas, ovos, lacticinios, doces, e conservas, pertencentes ao mesmo
genero. A terceira trata da férma de banquete para qualquer tempo do anno, e do modo com [Iq se hospedarad os
embaixadores, e como se guarnece huma mesa redonda a estrangeira. / Composta, e terceira vez accrescentada por
Domingos Rodrigues... Lisboa Occidental : na Officina Ferreiriana, 1732.

5 Biblioteca Nacional de Portugal, Céd. 11390, Livro de Cozinha para se governarem os que curiosamente quiserem
guizar [Manuscrito] / Feyto pello P.Fr. Manuel de Santa Thereze e oferecido aos irmaos leygos desta Provincia
dos Algarves para aserto de seu laburiozo exercicio e por especial mercé do mesmo Autor He do uso do Irméo Fr.
Theodoro de Santa Ana. Com todas as Licengas necessarias em a oficina do mesmo Autor que ndao nega os frutos

do seu trabalho mas sim os despende por timbre de generoso.
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he que deite 3 chicaras. este se corta primeiro com uma faca.”

Apesar de, na Europa, a publicacdo de receitas ser significativa, em Portugal esta pratica
s se efectivou precisamente a partir do uUltimo quartel do século XVII com a obra de
Domingos Rodrigues (1680), no século XVIII com a de Fr. Manuel de Santa Teresa, ja
citadas, a que se juntavam a obra setecentista de Lucas Rigaud, Nova Arte da Cozinha
e, ja no final desse século, e especialmente para a docgaria, a Arte Nova e Curiosa para
Conserveiros, Confeiteiros e Copeiros.

Aparte esta produgdo acentuadamente masculina, atribuindo ao homem um caracter
inventivo e artistico neste dominio, o papel da mulher na culinaria e na dogaria, embora
mais discreto, também existia®: por esta altura circulavam manuscritos de receitas nos
conventos femininos, tal como receitas de familia, muitas delas consideradas verdadeiros
tesouros, patriménio de quem as possuia.

1. O quotidiano alimentar no mosteiro de S. Bento de Castris (Evora)

A nossa reflexdo sera baseada nos habitos alimentares quotidianos no mosteiro cisterciense
feminino de S. Bento de Castris durante o periodo moderno, procurando também apreciar
a importancia da docaria, sobretudo a partir de testemunhos indirectos, ou seja, dos
produtos consumidos. Porém, compreender os preceitos alimentares de uma comunidade
religiosa implica considerar as orientacées da Igreja na época e os preceitos da Regra,
ndo s6 em relagdo a jejuns como em relagdo aos horarios a cumprir, em harmonia com os
Oficios divinos e com as pausas para descanso e algum recreio. Por outro lado, ha que ter
em consideracao que a origem das populagdes conventuais e as condicionantes de ordem
geografica e climatérica marcam as opg¢ées alimentares: no caso de Castris, a comunidade
provinha maioritariamente de Evora, do seu termo, ou do Alentejo, sendo os costumes
gastronomicos alentejanos determinantes.

Este mosteiro seguia a Regra beneditina que, em relagdo a alimentacdo, é bastante
clara’: define duas mesas (dois pratos) para a refeicdo diaria, quer se comesse a sexta
(esta terminava sempre ao meio-dia) quer a nona (variava consoante o nascer do sol,
entre as duas e as quatro da tarde?), dando a cada uma o direito de opgdo por um dos
pratos, podendo, no caso de haver fruta, juntar-se um terceiro prato. Num quotidiano que
comecava bem cedo, sendo a hora de Prima, no Verdo, por volta das 5 da manhd e no

6 Cf, Isabel Drumond Braga, “Culinaria no feminino: os primeiros livros de receitas escritos por portuguesas” in Caderno
Espacgo Feminino, v.19, n.01, Jan./Jul. 2008, pp. 17-141.
7 Capitulos XXXIX, XL, XLI, XLII, XLIII, XLIV.
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Inverno das 6, passadas cerca de duas horas ocorria o almoco, acorrendo as religiosas ao
refeitorio de forma individual, sensivelmente a meio dos Oficios matinais (Prima, Terca,
Sexta e Noa) a que se seguia a missa maior do dia, entre as 9 e as 10 horas®. Ap0Os esta
missa, normalmente depois da Sexta, teria lugar a refeicao mais substancial, o jantar
(pelas 11 horas, no Inverno, e 12 horas, no Verao); a ceia seria pelas 18 horas, no Inverno,
e pelas 19 horas'?, no Verao, o que fazia com que o tempo decorrido entre as duas mais
significativas refeigdes do dia, o jantar e a ceia, fosse preenchido com oragdes, Vésperas
e Completas, e com um pouco de tempo livre.

A Regra de S. Bento, no seu capitulo XXXIX é ainda bem clara quanto a carne: “De carne
de quadrupedes todos se abstenham em absoluto, tirante os enfermos extremamente
fracos”. Em 1335, com a Bula Fulgens sicut stella, Bento XII autorizou a presenca
da carne na mesa dos abades e para uso na enfermaria, e em 1475, na Bula Supernae
dispositionis arbitrio, Sisto IV autorizava o Abade de Cister a regular o uso da carne nos
mosteiros da sua Ordem. Desta forma, o uso da carne trés ou quatro dias por semana
acabou por se instalar nos mosteiros cistercienses, mas deveriam ser tidos em conta os
dias considerados de carne e os dias de abstinéncia, em que o consumo da carne era
interdito, que se situava entre os 68 e os 70 dias/ano'!; acentuava-se aqui o consumo de
ovos ou de marisco, mais tarde também proibido.

No mosteiro de S. Bento de Castris, como nos demais da Ordem de Cister, as refei¢cdes

8 Segundo o sistema horario dos romanos, o dia e a noite dividiam-se em doze horas, sendo a sexta hora sempre ao meio dia
e a meia-noite. O dia ia do nascer ao por-do-sol, e a noite decorria de forma inversa; a excepgdo dos equindécios, com duragéo
igual para o dia e para a noite, as horas de Verdo e de Inverno tinham duragdo diversa, pois os dias eram bem mais curtos de
Inverno. Desta forma, a duragao da hora variava entre os 45 e os 75 minutos. Cf. Regra do Glorioso Patriarca S. Bento,
Mosteiro de Singeverga, Ed. Ora et Labora, 1951.

9 Estas determinagdes do Capitulo Geral de 1778, e os varios ajustamentos de Capitulos e Juntas ao longo dos anos, em
termos de horarios dos Oficios e sua relagdo com as refeicées, em relacdo aos monges cistercienses, foram ja estudados por
Salvador Magalhdes Mota, “ O regime alimentar dos monges bernardos no final do século XVIII”, in Revista de Ciéncias His-
téricas, Univ. Portucalense, Vol. V, 1990, pp. 271-290. Trata-se de um estudo fundamental para a alimentacdo nos mosteiros
cistercienses masculinos para o periodo apontado, havendo, necessariamente, que fazer cuidadas extrapolagGes, na parte que
nos toca, em relagdo a realidade nos mosteiros femininos da mesma Ordem; para os mosteiros femininos, cf. Geraldo J.A.
Coelho Dias e Fernando Matos Rodrigues, * A Mesa Conventual de Arouca - Valor gastrondmico e significatividade social”, in
Ruralia - Revista da Ruralidade, Arouca, 1994, pp. 101-121.

10 Segundo as Definicbes de 1593, desde a Pascoa até Santa Cruz de Setembro, a ceia deveria ocorrer as 5 horas da tarde, a
que se seguia um intervalo para os monges fazerem exercicio, passado o qual se tangeria a Completa.

1 A.H. de Oliveira Marques, A sociedade medieval portuguesa, Lisboa, Sa da Costa, 1981, 42 ed.

alentejo

Turismo do Alentejo - ERT

CARTA GASTRONOMICA DO ALENTEJO 0070
Monumenta Transtaganae Gastronomica




Anténia Fialho Conde
A opcao claustral e a tradicao gastrondmica
local e regional

deviam decorrer nas horas determinadas, e nunca se deveria comer ou beber fora das horas
da refeicdo ordinaria (salvo, naturalmente, por motivos de forca maior, como a indicacdo
médica). As principais refeicdes, o jantar e a ceia, decorriam em conjunto, presididas pela
abadessa, que beneficiava de algumas regalias especiais, pois tinha mesa separada, onde
recebia os hospedes ou algumas religiosas que chamava para a acompanharem, servindo
pratos diversos e de qualidade superior aos servidos a comunidade. Esta desigualdade
prolongava-se em algumas religiosas, que, recorrendo a rendimentos particulares, como
as tengas, procuravam melhorar o seu regime alimentar ordinario.

A Reforma catolica imp0s restricdes e sacrificios ao estbmago. Temos noticias de alguns
mosteiros europeus que procuraram uma adesao quase perfeita a essa mesma reforma, de
gue é exemplo o mosteiro cisterciense feminino francés de Tart, com uma total abstinéncia
de carne, também paulatinamente abandonada!2. Em relagdo ao mosteiro eborense de S.
Bento de Castris, em 1667, queixavam-se as religiosas aos visitadores das fracas ragées
de carne e pao, havendo posteriormente indicagdes para a reparticdao de carne e peixe na
ocasido das ragoes das religiosas, racoes que deviam ser dadas a peso, o que se verificou
nos anos seguintes. Em 1704, dado o bom momento nas rendas e foros, acrescentou-se
um alqueire de azeite em cada ano para cada religiosa, e um acréscimo de dois mil réis nas
respectivas ceias. Por outro lado, em 1709, a primeira recomendacao dos visitadores foi
para a pratica corrente no cendbio de venda de pdo para fora do mosteiro, em detrimento
da comunidade monastica, sendo o pdo essencial na alimentagdo. Essa pratica, que
conduzia ao consumo de pdo de pior qualidade dentro do mosteiro (e ndo do pdo alvo)
deveria acabar; em 1712, a questdao do pao foi reforcada: ficou estabelecido que nao
devia vender-se pao alvo para fora do mosteiro sob pena de pecado mortal para a madre
forneira, que devia assistir pessoalmente a cozedura do pdo, que ndo devia ser cozido de
noite, e a oficial ndo podia confiar a chave a nenhuma criada. A racao de pao para cada

12%( ) L'abstinence de viande, sauf pour les malades, imposée par la réformatrice [Jeanne de Courcelle de Pourlan]lui a-t-elle
beaucoup survécu? Cet usage, hautement significatif aux yeux des contemporains, est totalement abandonné au milieu du
XVIlle siecle, a en juger d’aprés les comptes de dépenses de ces dames que nous avons pu retrouver a partir de 1741. L'abs-
tinence n’est alors pratiquée que pendant le Caréme - sauf, comme toujours, pour les malades de l'infirmerie sur prescription
médicale -, d’ou une chute sensible des achats de viande a cette période. En dehors de celle-ci, non seulement la consomma-
tion est notable mais encore les moniales n‘achétent que des viandes de qualité, relativement chéres, ce qui contribue a leur
procurer une nourriture assez variée comme dans la plupart des abbayes cisterciennes et bénédictines de I'époque (...)". Do-
minique Dinet, ™ Trois abbayes de cisterciennes a I'époque moderne. De la fin du XVIe a la fin du XVIII siecle”, in Citeaux et

les femmes, Paris, Ed, Créaphis, 2001, p. 288.
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religiosa, em finais do século XVIII, era de um arratel ao jantar e trés quartas a ceia, tendo
a abadessa racao dobrada.

A Congregacdo de Alcobaga tomou algumas medidas em relagdo ao quotidiano alimentar
dos mosteiros femininos, reforcando as dos visitadores (mais especificas para cada
mosteiro). Quanto as religiosas de Celas, poderiam ter mais meia arroba de arroz e meio
alqueire de azeite/ano. No mosteiro de Cods, as religiosas passariam a receber mais meio
cantaro de azeite. Em Portalegre, foi aumentada a vestidoria e em S. Bento de Castris as
determinacdes do foro alimentar sdo mais especificas: nos dias de abstinéncia a carnibus,
as religiosas deviam ter racao de peixe, ou quatro ovos por ela, bem como um prato de
legumes, e nunca os mariscos, como era costume até ai. Além da ragdo costumada, cada
religiosa deste mosteiro passou a contar com mais meia arroba de carne de porco, uma
arroba de figos secos pelo Natal, sendo recomendado especial cuidado na assisténcia as
enfermas. Por ultimo, as religiosas de Tavira viram a sua vestidoria aumentada.

Para todos os mosteiros da Congregacao de Alcobacga, femininos e masculinos, a Junta de
1748, presidida pelo Abade Geral frei Manuel Soares, foi clara em relacdo as regras na
alimentacdo, de acordo com normas actualizadas, ndo podendo ser evocado o costume
antigo para o seu incumprimento!?: desde a Pascoa da Ressurreicdo até ao Pentecostes,
ndo havia jejum algum, excepto nas vésperas da Ascensdo e do Espirito Santo (sendo
evocada pratica antiga da Igreja'*). Nos dois dias iniciais da Ladainha devia comer-se peixe,
ndo havendo obrigacdo de jejuar'®. Para este periodo, apenas havia dispensa conventual

13 Cabe também lembrar as descrigdes de Beckford sobre o requinte que testemunhara na mesa de Alcobaga, onde ndo fal-
tavam os produtos brasileiros e macaenses. Cf. Carlos Veloso - A alimentagdao em Portugal no século XVIII nos relatos
dos viajantes estrangeiros, Coimbra, Minerva Histérica, 1992, p. 73.

4 De facto, esta pratica estava de acordo com as Defini¢bes de 1593, segundo as quais entre a Pascoa e a vigilia de Pentecos-
tes se podia cear, e deste periodo até a Santa Cruz de Setembro havia somente consoadas, excepto quartas e sextas-feiras.
No demais tempo, ndo se devia cear, excepto nas festas de S. Mateus, S. Simao e S. Judas, Todos-os-Santos, Santo Amador,
nas oitavas do Natal, dias da Circuncisdo, Epifania, Purificacdo e S. Matias Apdstolo, mesmo que esses dias calhassem em
sexta-feira ou sabado.

15 Na Congregagdo cisterciense portuguesa, era costume dar-se apenas meia ceia. Da Pascoa do Espirito Santo até Sexta-feira
da Santa Cruz de Setembro era sempre jejum na Ordem, ndo podendo haver dispensas conventualmente ou em comunidade
(mesmo incluindo o dia de S. Bernardo ou outro dia solene), em que apenas a Quarta-feira era de jejum dispensado, sendo
autorizada meia ceia; da Santa Cruz de Setembro até a Quaresma, todas as Quartas-feiras e Sextas-feiras eram de jejum na
Ordem e as Segundas e Sabados de jejum dispensado (havendo apenas meia ceia). S6 aqui podemos calcular entre 44 a 52
dias de jejum recomendados. Num total de cerca de seis meses, temos 26 semanas, com dois dias de jejum recomendado

para cada uma.
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nos dias de S. Mateus, S. Simao e Judas, Sto. André (ndo sendo Advento), dia de Natal e
as trés oitavas, dia da Circuncisao, Epifania, Purificacdo e S. Matias, em que, por especial
privilégio, era permitido cearem?®,

Em relagdo aos bens alimentares consumidos, dados verificaveis a partir dos Livros de
Feitoria, no mosteiro de S. Bento de Castris o consumo de carne era superior ao de
peixe, quase o duplicando, sabendo-se que, a partida, exceptuando os dias de jejum, as
monjas poderiam comer carne ou peixe. A carne de ovino era a mais consumida, seguindo-
se o consumo de carne de vaca, de carne de porco, a que se seguiam as carnes ditas
brancas. Seguia-se o consumo de caga, onde figuravam sobretudo coelhos e perdizes,
surgindo depois a carne de pombo. Sublinhamos ainda a aquisicdo de tripas pelo mosteiro,
certamente ligada a uma despesa associada, a do pagamento de homens para a matanga
do porco, devendo as criadas do mosteiro assegurar o fabrico de enchidos.

Quanto ao peixe, apesar da distancia em relacdo ao litoral'’, ele fazia parte da dieta da
comunidade. De entre o peixe mais consumido, destaca-se claramente o bacalhau, sendo
também significativo o consumo de pescada e da sardinha; o peixe ndo especificado (onde
incluimos a améijoa, por surgir muito raramente referenciada) era consumido todos os
meses, representando cerca de 11% em relacao ao total do peixe consumido (20%) na
dieta praticada no mosteiro. Como principal acompanhamento, temos o arroz.

Por outro lado, no século XVIII muitas pitancas, do mosteiro ou de religiosas particulares,
eram ainda asseguradas em géneros, o que se consubstanciava nos queijos de ovelha
temporodes (feitos em Margo e consumidos em Maio), ou queijinhos de cabra de boa massa,
nas coalhadas, algumas com requeijao, nas canadas de manteiga, no leite, nos carneiros
ja adultos, com os respectivos velos (pela Pascoa), nos porcos gordos de montanheira
para toucinho (pelo Natal) e nas galinhas gordas (normalmente, também pela Pascoa)'s,
além da fruta e legumes. Assim, num ciclo normal de recolha de pitangas de inicios do
século XVIII, chegavam ao mosteiro 39 exemplares de gado suino, 25 de gado ovino
e 166 galinaceos, a que se juntavam 116 queijos, 12 coalhadas, duas das quais com

16 Do quotidiano dos portugueses, e ndo apenas das comunidades monasticas, fazia parte um conjunto consideravel de dias
de jejum, cumprindo o ritual catdlico, em que cerca de um tergo do ano significava abstinéncia pelo menos da carne, sendo
este regime menos rigoroso a nivel europeu.

7 A questdo da conservacdo do peixe, sem ser por salga, é abordada num Cédice denominado da Cédice da Cartuxa de Evora,
em que se relata a forma de manter o peixe fresco por um periodo de c. de 15 dias, devendo o peixe devia ser coalhado em
agua com vinagre, podendo ser levado por mar ou por terra até a altura em que se comesse. Biblioteca Nacional de Portugal,
Cdd. 3390, F.115, Fl. 198v.

18 Bjblioteca Publica de Evora, Livro 14 Fundo S. Bento, docs. 7 a 30.
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requeijao, 9 canadas de manteiga e 50 de leite. Também o fabrico de queijos no mosteiro
é documentado, por exemplo, em 1727,

A preocupacdo e zelo das religiosas, através do feitor, pela exploracdo da horta junto ao
mosteiro, para fornecimento de legumes e fruta, também esta patente na documentacéo,
preocupacao que se estendia para além dos muros da cerca, exigindo politicas de
exploracdo de hortas, quintas e pomares que o mosteiro possuia na regido de Evora. Esta
questdo fica explicita pela exigéncia de rendas em fruta, 200 péras margotonas, 200 péras
de Rio Frio, 200 marmelos, 200 péros d’El Rei, 200 magas camoezas ou macgas da Guarda,
e, em legumes e temperos, 12 cabos de cebolas, 12 cabos de alhos, 2 alqueires de favas, 2
alqueires de grdos e 2 alqueires de feijées?°. Além das uvas da cerca, as religiosas também
compravam fruta, como laranjas da China, e essa aquisicdo estava associada as ofertas
naturais da época: no Verdo, em especial no més de Agosto, a melancia e o meldo, tendendo
depois para as uvas em Setembro, €, na Primavera, para as ofertas em figos, macas, péras
e péros. Em relagdo aos legumes secos, o feijao tinha a primazia, completado certamente
pelos gréos e pelas favas, ervilhas e lentilhas. Ao uso destes farindceos estariam associados
os legumes, como a couve, os espinafres e a abdbora, que eram os mais consumidos,
condimentados certamente com a ajuda de alhos, cebolas e cebolinhos, do sal, do vinagre
e das especiarias. O mel tinha também consumo significativo, ao longo de todo o ano, tal
como a manteiga, adquirida com similar regularidade e significado. O leite era um bem de
uso mais restrito. Auténticos mimos, complemento de refeicdo ou servidos em ocasibes
especiais, temos despesas em améndoas, passas, nozes, certamente usadas na feitura da
docgaria conventual. As passas eram invariavelmente adquiridas em Novembro; Setembro,
Outubro ou Dezembro eram os meses por exceléncia da aquisicdo da aguardente, que
também vemos adquirir em Janeiro, Junho ou Agosto.

Os produtos de maior consumo no mosteiro, eram, além da carne e do peixe, 0s
ovos, o0 vinho, o azeite e o acglcar. As especiarias tinham significativa presenca nas
despesas do mosteiro (acafrao, pimenta, mostarda, canela, cravo, gengibre, erva-
doce, cominhos, benjoim e gergelim, este ultimo adquirido as arrobas, enquanto as
outras especiarias, cheiros ou adubos se adquiriam a onga, a quarta ou ao arratel),
tal como as castanhas e os figos.

O acucar, conseguido por privilégio régio (D. Jodo III), era despesa regular ao longo do
ano. Agosto era o més de maior consumo, tal como a manteiga, naturalmente associados
a festa de S. Bernardo. Quanto aos ovos, também o seu consumo era regular ao longo do

19 Bjblioteca Publica de Evora, Céd. CXXXII/2-26.
20 Biblioteca Plblica de Evora, Céd. CXXXI/2-2, Fl. 287v.
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ano, com maior incidéncia nos meses de Margo, Maio, Agosto e Dezembro e deve associado
ao cumprimento dos jejuns, bem como a questdo da necessidade de claras para engomar
partes dos habitos das religiosas, dai a grande abundancia de gemas, tdo usadas na dogaria.

Temos uma realidade perfeitamente enquadrada no contexto europeu da altura, com
especial referéncia para as abadias de Belmont, Notre-Dame des Isles e Tart, em finais
do século XVIII, em que uma parte significativa da alimentagdo era composta por: “(...)
des viandes, du poisson — mais la morue domine -, des oeufs, du fromage, des fruits et a
I'occasion du café, du chocolat, des patisseries et des «entrées»(...)"'. Até em termos de
ordem de grandeza, a realidade é préxima, particularmente nos trés primeiros produtos
indicados: carne, peixe, especialmente o bacalhau e os ovos. Veja-se que também os pastéis
e os doces, bem como a fruta, sdo uma realidade em Evora, rivalizando as améndoas e as
passas de uva com o café e o chocolate usado pelas comunidades francesas.

1.1. Elementos para a histéria da docaria conventual alentejana: as dietas
conventuais e a excepcionalidade dos doces

A referéncia a todos estes produtos estad ligada com a feitura de doces no mosteiro. A
exemplo da grande maioria das comunidades femininas, também o mosteiro de S. Bento
de Castris se tornou afamado pelos doces produzidos, particularmente a Barriga de Freira
e 0 Manjar Real. Qualquer um deles implica um largo consumo de ovos, manteiga e agucar,
produtos que conhecem ciclos coincidentes de grande consumo, em Marco, Agosto e
Dezembro, aliados as festas do mosteiro, respectivamente S. Bento, S. Bernardo e Natal.
A améndoa era adquirida especialmente em Novembro, sendo nos citados meses também
muito consumida. Na festa de S. Bernardo estdo documentadas as panelinhas cheias de
doces, tapadas com seda e enfeitadas. O més de Dezembro neste mosteiro era um més de
grandes despesas com bolos: em Dezembro de 169922 o padre feitor relatava as despesas
feitas pelas madres tulheiras com os bolos pelo S. Bras (também designados como fogacas),
bem como na festa de S. Jodo Evangelista, a que estava associado o gasto com tigelas de
arroz-doce. Aos bolos acabavam por estar associadas outras despesas, como as especiarias,
ou, como se nomeia em Abril de 1727, com “(...) o cheiro para uns bollos de Forno (...)",
onde também era usada, segundo o0 mesmo documento, agua de flor?3,

O caso do mosteiro cisterciense de Evora conduz-nos a duas questdes. A primeira tem a

21 Dominique Dinet, “ Trois abbayes de cisterciennes a I'époque moderne. De la fin du XVI.e a la fin du XVIII.e siécle”, in Cite-
aux et les femmes, Paris, Ed. Créaphis, 2001, p. 289.
22 Biblioteca Publica de Evora, Céd. CXXXII/1-3, Fl. 37v.

23 Bjblioteca Publica de Evora, Céd. CXXXII/1-4, Fl. 26.
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ver com a referéncia a um dos doces tipicos do convento, o Manjar Real. Sublinhemos que
Raphael Bluteau o cita®*, e descreve a sua feitura, tal como em relagdo ao Manjar Branco:
os dois a partir de peito de frango desfiado, sendo que neste Ultimo era desfeito com
acucar e farinha de arroz, com leite e dgua de flor depois de cozido; o citado Autor aponta
gue neste Manjar, o Branco?’, o frango pode ser substituido por peixe ou lagosta. Quanto
ao Manjar Real, ao frango desfeito juntar-se-iam pdo ralado, améndoas pisadas e acguUcar
em ponto de espadana, indo ao lume para engrossar.

Também no Livro de Cozinha da Infanta D. Maria, filha de D. Duarte e neta de D. Manuel,
casada com Alexandre Farnésio, 3° Duque de Parma, Piacenza e Guastalla encontramos
referéncia a um destes manjares. Este € um manuscrito de receitas, incluindo mezinhas,
escrito entre a 42 e a 63décadas do século XVI, e que fazia parte da livraria pessoal da
Infanta; neste livro, numa das receitas surge a referéncia a D. Isabel de Vilhena (sendo
que, existindo algumas damas homonimas, se trataria da esposa de D. Rodrigo Manuel,
Comendador das Alcagovas na Ordem de Cristo), cujo nome esta ligado as tigeladas de
leite de D. Isabel de Vilhena®®, receita muito semelhante aos pastéis de leite ou tigeladas.
Também sdo indicadas as almojavenas de D. Isabel de Vilhena (queijo, aglcar, ovos,
para fazer em frito). No manuscrito, estudado por Salvador Dias Arnaut?’, surge o Manjar
Branco, numa descricao muito mais completa:

"Tomareis o peito de uma galinha preta e p6-lo-eis a cozer sem sal, sendo na agua tal, e
ha-de ser ndo muito cozida, porque se possam tirar as féveras inteiras; e depois de tiradas,
deita-las-do numa escudela de agua fria, e dai fa-las-eis em fios, porque os mais delgados
sdo os melhores. E para este peito é mister um arratel de arroz muito bem limpo e lavado
e seco, e limpo com um pano e peneirado por uma peneira de seda basta, e uma canada
de leite deitada no tacho e sete oncas de acucar. E tomareis a galinha e dar-lhe-eis trés

2* Vocabulario Portuguez & Latino, V.5, p. 295.

25 0 manjar branco, ao lado das geleias, doces de ovos (gema de ovo com agucar), abdbora coberta (doce seco), constam
entre as sobremesas predilectas pela nobreza no século XVIII. Paralelamente, o mundo conventual feminino ia produzindo
especialidades que se tornaram ex-libris das comunidades de onde eram originarias: de Odivelas, a marmelada, os penhascos,
0s esquecidos e os tabefes; das Albertas de Lisboa, o arroz-doce e o bolo pédre; o toucinho-do-céu de S. Bento da Avé-Maria
do Porto; os capelos, arrufadas e o manjar branco de Celas e Santa Clara de Coimbra, entre outros.

26 Onde constavam meia dlzia de tigeladas de leite, 30 ovos inteiros, doze colheres de prata de farinha, amassada com alguns
dos ovos; juntavam-se depois os outros ovos, medindo-se quantas tigelas dava a mistura. Se fossem duas, dez de leite; jun-
tava-se depois aglcar pisado, sal, e ia ao lume. Colocavam-se 2 arrateis de manteiga nas tigelas que iam ao forno, e quando
derretida enchiam-se com a mistura e cozia-se.

27 Livro de cozinha da Infanta D. Maria, (12 ed. integral), Coimbra, Universidade de Coimbra, 1967.
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machucadas num gral, e deita-la-eis no leite que ja esta no tacho. Entdo deitar-lhe-eis a
farinha de arroz e deitar-lhe-eis sal com que se tempere, muito bem mexido. Entdo p6-
lo-eis no fogo de fogareiro, e seja brando, e mexereis sempre; e como for basto, ndo ja
muito, comegareis a bater rijo e tira-lo-eis fora do fogo a tempos e baté-lo-eis sempre
muito batido. E quando estiver muito cozido, deitar-lhe-eis o agucar e prova-lo-eis, e se
ndo for muito doce poder-lhe-eis lancar mais; e, como for cozido, tirem o tacho fora e
encham as escudelas e deitem-lhe agucar pisado por cima.”

Esta receita conduz-nos a questdo de entender até que ponto as comunidades monasticas
preservaram as suas tradicbes ao nivel da docaria, muitas vezes apenas transmitidas via
oral (dai a dificuldade na sua abordagem), revelando tanto inovagdes como continuidades,
permitindo também o estudo de apetrechos e utensilios de cozinha da altura e os segredos
associados as receitas: no Inventario do mosteiro de S. Bento de Castris elaborado apds a
morte da ultima freira em 1890 encontramos referéncia, nos bens existentes na Casa abacial
(instalacdes da abadessa), a 5 trinchos de madeira para doce, um ralador, 2 estendedores
de massa em madeira, varias colheres de pau, tachos da arame, escumadeiras de latdo,
uma forma de cobre para fazer doce, uma chocolateira e um pucaro de cobre, entre outros?s,

A producdo conventual de doces em Casas femininas é muito ancestral, sendo documentada
em 1290 no testamento de D. Mafalda, Infanta de Portugal e rainha de Castela, uma
das Santas Princesas filha de D. Sancho I, fundadora do Lorvao. D. Mafalda deixou uma
clausula testamentaria que informava sobre a forma de pagamento ao padre que fosse
rezar o aniversario por sua alma:

"(...) um tostdo em dinheiro, um prato de ovos reais, outro de tremogos, outro com uma
qgueijada, um biscoito, uma talhada de pdo leve, uma caixa pequena de marmelada,
um prato de trutas, cinco pdes de trigo, cada um com quatro pontas, um savel e trés
canadas de vinho.(...)”

Quanto aos bolos, em inicios do século XVIII, o Padre Raphael Bluteau considerava-os
como significando um pedaco ou bocado de pdo, derivando do termo latino Bolus?°, em
que a farinha amassada se juntava manteiga e ovos. Reconhece o Autor que nos de bolos
de aclcar se acrescentaria, além dos elementos enunciados, um copinho de vinho branco,
agua almiscarada, fermento e sal, borrifando-se quando saiam do forno com agua de flor,
para depois se abafarem.

27 Livro de cozinha da Infanta D. Maria, (12 ed. integral), Coimbra, Universidade de Coimbra, 1967.
28 Biblioteca Publica de Evora, Livro 24 Fundo S. Bento.

2° Vocabulario Portuguez & Latino, V.2, pp. 144,145.
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Distingue os Bolos de bacia, amassados neste tipo de recipiente e com toalha a medida, os
bolos de rodilha (enrolados num pau, depois cortados aos pedacgos, lembrando o processo
tradicional dos chamados, em algumas zonas do Alentejo, os bolos folhados), os bolos de
ovos (com muitas gemas e agUcar em ponto de espadana, com erva fina, forte) e os bolos
de améndoa, que apostavam neste ingrediente e no aglucar em ponto de alambre (ou de
bola enxuta, se toma na agua)3°.

Dispomos de alguns elementos acerca da confecgao nos conventos alentejanos. Baseando-
nos em Castro e Brito, em 1937, num estudo que efectuou particularmente para o Baixo
Alentejo®, temos uma divisdo basica entre bolos e doces finos, e em que cada um se
subdivide em pecas pequenas, pecas grandes e doces de prato. Dentro dos bolos, nas
chamadas pecgas pequenas, temos os folhados, as costas e folares (com decoracgdo especifica,
com recurso aos carimbos pintadeiros), bolos de amassadura, pupias e cavacas; nos bolos
grandes ou de fatia, os bolos Sabdia e Pédre, o Pdo leve, o Bolo de prata; quanto aos doces
de prato, o seu uso era limitado e restrito as comemoracdes festivas, ou de congratulagdo
intencional: o arroz doce, leite-creme, arroz do Japao, ovos-moles, marmeladas e geleias.

Mas o que é o doce? Recorrendo mais uma vez a Bluteau, temos a seguinte definigdo:

"Suave ao gosto. Ndo picante, (..) ndo amargoso, nem salgado, mas de hum sabor que
com corpusculos, muito coados, & pello conseguinte muito subtis, & flexiveis, causa nos
nervos da lingoa huma branda, & agradavel impressdo. Todo o alimento doce, depressa
farta, porque ndo carece de acrimonia, ndo pica nem irrita a bocca do estbmago. De mais
qgue o que he doce, de ordinario he alguma cousa gordo, & o gordo (...) ndo s6 ndo desperta
0 appetite, mas causa fastio.” 3?

A sua confeccao ocupou um lugar muito especial nos conventos portugueses, sendo que
0 secretismo das receitas nos impede hoje de ter acesso a dados mais concretos sobre
essa mesma confecgdo. Se no panorama conventual nacional facilmente nos lembramos,
no dominio da docaria, de Santa Clara de Coimbra, de Celas, de Tentlgal, de Odivelas,
de Santa Ana e da Esperanca de Lisboa, de Santa Iria de Tomar, no Alentejo temos muito

30 Neste periodo eram ainda conhecidos os bolos de farmacia (sabendo-se do uso do aglcar nas boticas para feitura dos
medicamentos), em que 0s mais comuns seriam o Bolo Arménio (uma espécie de terra, de cor avermelhada, originaria da Ca-
paddcia, e que no seu estado original se desfazia na boca como se fosse manteiga, com fungdes ligadas a digestéo, e que fora
comparada por Agricola a terra sigillata) e o Bolo Purgativo ou Catartico, que deveria ter uma consisténcia similar a do mel.
31 Castro e Brito, “"A Dogaria de Beja na tradicdo provincial: apontamentos de Etnografia”, Sep. Da Revista Ocidente, v.9, n°
25, Lisboa, Império, 1940.

32 Raphael Bluteau, Vocabulario Portuguez & Latino, V. 3, p. 276.
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especialmente as comunidades da Conceicdo de Beja, das Maltezas de Estremoz, das
Chagas de Vila Vigosa, do Paraiso e de Santa Clara de Evora. De facto, nestas comunidades
femininas a docaria era uma arte, exigindo, como todas as artes, talento e aplicagao
pratica, até chegar ao doce que, saido das maos de Esposas de Cristo, teria que agradar,
que ser grandioso e imaginativo para poder constar na Sua mesa.

Na abertura do Catalogo da Exposicao Alquimia do A¢ticar Manuel Lopes33, em 1967, apelida
a docaria como “arte feiticeira dos regalos do Paladar, Olimpo dos sentidos, requinte do
gosto”, reconhecendo que “as mulheres do Sul procederam, durante séculos com maos de
fada a transmutacdo dos dtomos do Acglcar”. O mesmo Autor reconhece a preciosidade de
um manuscrito Unico exibido nessa Exposicao, procedente do convento de Santa Clara de
Evora, e que adiante voltaremos a citar.

Nos mosteiros e conventos femininos, nos tempos livres de oficios divinos, a dogaria era
uma forma de o preencher, ao lado da costura, dos bordados, da pintura, da musica ou da
escrita. Os doces produzidos eram apreciados ndo apenas pela comunidade: funcionavam
como presentes, em caixinhas préprias, tanto para os Dons Abades como para o proprio
monarca, como aconteceu com as ofertas idas do mosteiro de S. Bento de Castris para D.
Jodo V. Também D. Maria II, em visita a Evora, visitou o convento do Calvario, de clarissas
reformadas, famoso pelo seu Pdo de Rala. Ao provar este doce, cujo nome procede da
designacdo de “pao de rolao”, ou pao de segunda, a monarca tera exclamado: "Quando na
cidade de Evora o Pdo de Rala é assim, o que sera o p&o fino!”

As suas formas, a decoracdo com enfeites e papel rendilhado, fruto de um trabalho
laborioso e demorado, acabavam por contrastar com a docaria popular, menos delicada,
mas ndo menos imaginativa. Efectivamente, ao mundo monastico e contemplativo ficamos
a dever o esmero decorativo da dogaria. Os doces de pequeno formato eram apresentados
em tabuleiros, guarnecidos com franjas de papel multicolor, sendo os mais brandos
envoltos em papel de seda de fino recorte. Pertencem a esta categoria os tosquiados
de améndoa, pastéis de nata de toucinho, talhadas franciscanas, queijinhos de hdstia,
Cristos ou queijinhos do céu (com discos de hostia na base e no topo), pastelinhos de nata,
rebucados de ovos ou beijinhos, talhadas de bolo de Roldo, papos-de-anjo, trouxas-de-
ovos, figos de chocolate, carocos e passarinhos (que podiam ser aves ou outros animais,
pecas de fruta) de alcorca ou de alcorce, estes ultimos de demorada confecgdo, em molde
préprio, juntando aclcar, massa de améndoa, amido e alcatira.

33 Manuel Lopes, Abertura a Alquimia do Aglicar: da meditagcao provocada pela revelagdo dos “segredos” do precio-

so e Ginico manuscrito de receitas de doces do convento de Santa Clara de Evora, 1729, Lisboa, [s.n.], 1967.
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Eram também produzidos nos conventos doces secos, de pequeno e grande formato, e os
chamados doces de prato. Nas pecas maiores de doces secos revelava-se de forma mais
evidente a capacidade artistica das religiosas. Eram pecas figuradas (presuntos, queijos
duros ou de entorna, peixes, ou mesmo o pao, como Pao de Rala, termo derivado de Pdo de
Roldo), apresentados em caixas de cartao, madeira ou lata, que podiam ser circulares ou
elipticas, e enfeitadas com papel de varias cores, emoldurando os doces, acompanhados
de flores de papel, cobertos por finas rendas de papel recortado.

Cabem neste grupo os morgados, que tinham uma espécie de caixa circular exterior
feita de uma massa de farinha de trigo, coberta com um preparado de aculcar, e cuja
parte superior era inclinada para dentro, recebendo o recheio, formado por ovos-
moles, trouxas-de-ovos, fios de ovos, massa de améndoa, doce de gila e de cidrao, em
camadas sobrepostas.

Quanto aos doces finos de prato, destacam-se as trouxas-de-ovos, as lampreias, a barriga
de freira, o doce de gila guarnecido com fios de ovos, e particularmente na regido de Beja,
as fatias da China; nesta cidade as trouxas-de-ovos tinham um formato conico singular,
podendo atingir grandes dimensdes.

A docaria palaciana também ndo deve ser esquecida, particularmente nas grandes Casas,
sendo que, ao nivel popular, também surgem figuras aliadas a profusdao dos doces, como
0 vendedor de bolos.

O manuscrito a que acima aludimos, de Soror Maria Leocadia do Monte do Carmo,
abadessa do convento de Santa Clara de Evora, de 1729, é um dos Unicos manuscritos
conventuais de receitas dedicados exclusivamente a dogaria conservados em Portugal.
Nele surge a referéncia ao Manjar Celeste, e que é dado como sendo da autoria das
religiosas agostinhas de Santa Mdnica de Evora, mas que era confeccionado em Santa
Clara. Este Manjar, de origem incerta, em Santa Ménica seria a especialidade de irma
Teresa de Santa Rita**. Trata-se de um manuscrito muito estudado e citado, dada a sua
especificidade, e apresenta 10 receitas exclusivamente de doces praticados no convento
de Santa Clara de Evora, o que o torna, no século XVIII, essencial para a compreensao da
histéria da docaria, particularmente na regido de Evora.

Concebido para ser usado apenas no convento, ou quando muito nos da mesma Ordem, foi
feito por mulheres, contrariamente aos livros de cozinha que existiam, feitos por homens

34 “Manjar Celeste: 2 quartas de requeijdo e duas de aglicar; 6 ovos, gemas sem claras. Pée-se o agticar em ponto de fio e
deita-se-lhe o requeijdo ralado; em fervendo tira-se do lume e deitam-se as gemas. Torna a ir ao lume a ferver outra vez. Tira-

se depois do lume e deita-se em tigelinhas de barro pequenas. Deixa-se esfriar e vai ao forno a tostar.”
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normalmente servindo o rei. Porém, faz-se questdo de “dar o seu a seu dono”, uma vez que
as religiosas reconhecem outras autoridades na matéria, como as agostinhas no Manjar
Celeste, as dominicanas do convento do Paraiso, também de Evora, como especialistas no
Bolo do Paraiso, ou ainda as também clarissas reformadas do Calvario com o Pdo de Rala,
receita dada por soror Umbelina Inés de Jesus. S&o citadas as receitas da Broa de Milho de
Santa Clara, Barriguinhas de freira>, Alfitetes de Santa Clara, Queijinho do Céu, Trouxas-
de-Ovos, Pastelinhos de Nata, Fatias de Santa Clara, Pdo de Rala com azeitonas, e os ja
citados Bolo do Paraiso®*® e Manjar Celeste.

Na norma do final do manuscrito, em 26 de Outubro de 1729 é pedido sigilo absoluto pela
escriva Soror Maria do Rosario, escrevendo que “Este livro se nam entregara a outrem que
ndo seja pessoa desta casa nem por cedencia, nem por empréstimo por afectar os preceitos
da factura dos doces que nesta casa sam feitos”, sendo que sdo varios os trabalhos que,
desde ha algum tempo, vém divulgando estas receitas. Embora muitas receitas do mesmo
género se tenham perdido ou tenham ficado na posse de familiares de religiosas que ndo
as quiseram partilhar, outras acabaram por ser confeccionadas fora do espaco claustral
por criadas, educandas e meninas do Coro que entravam nos mosteiros e ndo seguiam a
vida religiosa, prolongando o saber adquirido através da confecgdao de doces para os ciclos
de maior solenidade da liturgia catdlica, nomeadamente o Natal e a Pascoa.

35 Ponha-se um arréatel de agicar em ponto de pasta. Tomem-se seis ovos com claras e dez gemas, tudo batido com uma porgédo
de p&o ralado, que ndo se va além de uma chdvena. Leve-se ao lume e logo que principiar a ferver, vai-se untando o tacho em
volta com manteiga para ndo pegar e deixe-se cozer a lume brando até ganhar por baixo uma camada aloirada.

36 “Doijs arrateis e meio de agucar em ponto de cabelo; tira-se do lume e desfaz-se um arratel de améndoas bem pisadas e
15 gemas de ovos, sendo 5 com claras. Vai depois ao lume até fazer castelo pequeno. Torna-se a tirar quando esteja nesse
ponto e mistura-se-lhe uma quarta de p&o ralado e canela. Pulveriza-se uma tabua de farinha de trigo peneirada, e deita-se-
Ihe a espécie cobrindo-a de aglcar claro. Assim ficard até ao dia seguinte em que se partem em talhadas e vai ao forno. Leva

recheio ao meio”.
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REFERENCIAS
FONTES

Arte de cozinha dividida em duas partes, a primeyra trata do modo de cozinhar
varios pratos de toda a casta de carne, & de fazer conservas, pasteis, tortas, &
empadas. A segunda trata de peyxes, marisco, fruttas, hervas, ovos, lacticinios,
conservas, & doces: com a forma dos banquetes para qualquer tempo do anno.
/ Composta, & de novo accrescentada por Domingos Rodriguez... Lisboa : na officina de
Joad Galrad : a custa de Manoel Lopes Ferreira,1683.

Arte de cozinha, dividida em tres partes. A primeira trata do modo de cozinhar
varios pratos de todo o genero de carnes, e de fazer conservas, pasteis, tortas,
e empadas. A segunda trata de peixes, marisco, frutas, hervas, ovos, lacticinios,
doces, e conservas, pertencentes ao mesmo genero. A terceira trata da forma
de banquete para qualquer tempo do anno, e do modo com [Iq se hospedaraodo
os embaixadores, e como se guarnece huma mesa redonda a estrangeira. /
Composta, e terceira vez accrescentada por Domingos Rodrigues... Lisboa Occidental: na
Officina Ferreiriana, 1732.

Biblioteca Nacional de Portugal, Codice 10763, Livro das Receitas de Doces e Cosinhados
varios deste Convento de Santa Clara de I'Evora, soror Maria Leocadia do Monte do
Carmo, Abadessa. Santa Clara de Evora 26 de outubro de 1729.

Biblioteca Nacional de Portugal, Céd. 3390, F.115, Livro da Cartuxa (Livro dos Conselhos
d’el Rei D. Duarte)

Biblioteca Nacional de Portugal, Céd. 11390, Livro de Cozinha para se governarem
os que curiosamente quiserem guizar [Manuscrito] / Feyto pello P.Fr. Manuel de
Santa Thereze e oferecido aos irmaos leygos desta Provincia dos Algarves para
aserto de seu laburiozo exercicio e por especial mercé do mesmo Autor He do
uso do Irmao Fr. Theodoro de Santa Ana. Com todas as Licencas necessarias em
a oficina do mesmo Autor que nao nega os frutos do seu trabalho mas sim os
despende por timbre de generoso.

Biblioteca PUblica de Evora, Céd. CXXXII/1-4.

Biblioteca PUblica de Evora, Cod. CXXXII/2-26.

Biblioteca PUblica de Evora, Céd. CXXXI/2-2.

Biblioteca Publica de Evora, Céd. CXXXII/1-3.

Biblioteca Publica de Evora, Livro 14 Fundo S. Bento, docs. 7 a 30.

Biblioteca Publica de Evora, Livro 24 Fundo S. Bento.
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Biblioteca Publica de Evora, Céd. CVII/1-29, Livro da Fazenda do Infante D. Henrique.

BLUTEAU, Raphael, Vocabulario Portuguez & Latino: aulico, anatomico,
architectonico...Coimbra, Collegio das Artes da Companhia de Jesus, 1712-1728, 8v.

Regra do Glorioso Patriarca S. Bento, Mosteiro de Singeverga, Ed. Ora et Labora, 1951.

RIGAUD, Lucas, Cozinheiro moderno ou nova arte de cozinha [...]. 3. ed. Lisboa,
Oficina de Simao Tadeu Ferreira, 1798.
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1.

Este CATALOGO/INVENTARIO DO RECEITUARIO CULINARIO DA REGIAO HISTORICA
DO ALENTEJO resulta de um inquérito desenvolvido pela Confraria Gastronémica do Alentejo em 2012,
resultado de uma contratualizagdo com a Entidade Regional de Turismo do Alentejo, celebrada em 2011.

A massa de informac&o que foi obtida, e que cobre, pela primeira vez, todo o territério administrativo
do Alentejo, cerca de um tergo do territdrio continental portugués, disponibiliza-se agora em mais de
1000 registos.

Estes registos cobrem as quatro regides que compdem este territorio: Alto Alentejo, Alentejo Central,
Baixo Alentejo e Alentejo Litoral.

A escassez de tempo entre a chegada dos inquéritos e a entrega de um documento na Entidade
Regional de Turismo do Alentejo ndo permitiu ao responsavel pelo tratamento a organizagdo desta
informacao de forma universal. Importa ressalvar que estas entidades foram criando a possibilidade de
uma entrega mais tardia do documento final.

Embora o confronto entre os niumeros dados pelo inquérito e os nimeros dados pelos registos tratados
possa parecer desconfortavel, importa entender o seguinte: a massa de informagao obtida € muito
grande e o seu tratamento total ndo implica que se obtenha mais informagao que altere a visdo que
este corpus ja nos entrega.

O documento agora entregue, e que pode ja ser disponibilizado, € um documento fundamental nao
apenas como base de uma estratégia turistica de afirmag¢ao de uma identidade alimentar, mas também
como um patrimoénio que pode ombrear com todo aquele em que o Alentejo € hoje reconhecido: Elvas,
Evora, o Cante, o Montado...

Podemos afirmar, com toda a certeza, que se o Alentejo tiver uma identidade, esta esta na sua pratica
alimentar. Nesta identidade alimentar, que se estende do Rio Tejo as serras do Algarve, da fronteira
com Espanha ao Atlantico, existem diferengas locais suportadas por uma mesma estrutura alimentar.

Com este trabalho, a Confraria Gastronémica do Alentejo e a Entidade Regional de Turismo do Alentejo
deram a Portugal e ao Mundo Mediterranico um primeiro documento estratégico que podera ser a base
de um plano de salvaguarda para as praticas alimentares da Regido Histérica do Alentejo. E quando
falamos de salvaguarda, falamos de reconhecimento, dignificagao, sustentabilidade e transmisséo.

Palavras fortes, e essenciais, para um reforco da identidade e do potencial econdmico que a pratica
culinaria tradicional representa.

E num momento em que Portugal se preparara para associar a si a distingao dada pela UNESCO a Dieta
Mediterrénica como patriménio cultural imaterial da humanidade, o esfor¢co de continuidade é essencial
num processo moroso e duro como € o de salvaguardar o bem cultural imaterial que é a alimentagao.

A construgcdo de um observatério para a alimentagao tradicional era fundamental. Este inventario/
catalogo é a sua base. Uma forte base.
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2.

A massa de informagao disponibilizada foi dividida pelas regides contempladas na NUT Il Alentejo,
e dividida entre municipios freguesias e locais. Desta forma, temos a localizacdo exata de uma
determinada pratica.

Os registos criados transportaram a informagao oral recolhida quer por investigadores, caso de
Joaquim Pulga para o Vale do Guadiana, no Alentejo Central e Baixo Alentejo, quer pelas associagdes
de desenvolvimento local para todo o territorio.

Estes registos foram divididos em varios itens, tendo com o objetivo tornar a leitura mais clara da
informacao, permitindo também um facil acesso por parte da restauragao a estes dados. Dai a inclusao,
sempre que possivel, de um item Servir/ apresentar a par da confegao.

Cada registo apresenta uma bateria de simbolos, estes além de colocarem a receita recolhida entre
a possibilidade ou impossibilidade de esta ser incluida na pratica culinaria do Alentejo, algumas
receitas possuem um simbolo que chama a aten¢&o para uma pratica culinaria que tem, hoje, que
ter em conta a ecologia.

Importa chamar a atencédo que este corpus resulta de recolhas orais feitas por diversas pessoas e
cujo tratamento textual foi feito de forma muito diversa. Assim, optou-se por manter a «oralidade»
dos textos, para que nada se perdesse. Da-se assim acesso a um precioso mundo onde a culinaria
tradicional se embebe no quotidiano do informante.

Importa também deixar uma atengéo: a necessidade criar uma carta de ética para o uso das praticas
culinarias. Onde, de forma ética, algo tdo simples como privilegiar na restauragao, a diversidade, a
sazonalidade da oferta, a presséo para obten¢ao de produtos locais... seja presente. A isto acresce
que esta oferta da restauracédo nao devera misturar receitas de uma sub-regido noutra sub-regiao.

3.

A oralidade presente no corpus agora disponibilizado € um renovar do nosso olhar sobre as praticas
alimentares do Alentejo. A sua, por vezes, rudeza descritiva permite regressar, sem media¢cdes dos
livros de culinaria, ao presente e entender este como uma continuidade de uma pratica cultural estavel.

Varias observagdes se podem fazer: forte presencga do pao, associado a caldos, quentes e frios, ou em
bolo; o porco como animal que sustenta 0 acesso a carne; 0s ovinos com um uso pouco extenso, apenas
incidindo na Pascoa; os legumes secos ou frescos, em diversas, e engenhosas, combinagdes; o peixe,
de rio ou de mar, usados quase sempre em caldeiradas, os animais de «bico» sao festivos; os doces
radicam nos bolos de azeite e nos fritos e quando de colher parecem resumir-se ao arroz doce ou papas.

Mas existem novidades. O uso de farinha de milho no territério, a mistura de peixe, o cagdo, com carne,
a de porco, o recuo impressionante do uso dos fluidos, o sangue e o leite.
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Os enchidos sao parte, essencial, de muita da confegao alimentar.

Por outro lado, o acesso ao mercado global de producéo alimentar rompe as épocas festivas. Tudo ja
se come em qualquer tempo. Muitas afirmacgdes o provam.

Mas o confronto com bibliografia e inéditos mostram que na Epoca Contemporanea a pratica alimentar
no Alentejo manteve-se estavel. Este corpus, com todas as marcas de modernidade que transporta,
mostra isso mesmo. Um dialogo, por vezes dificil, entre a tradicdo e a modernidade.

Mas importa dizer também que a partir de hoje a Historia da Alimentacéo no Alentejo tem que ser
reescrita. Importa que esta se afaste de esteredtipos de uma alimentagéao herdada de romanos, arabes
ou outros povos histéricos e se tente levantar por si. O primeiro passo é tentar criar-se um entendimento
com o Sul de Portugal e com a Cidade de Lisboa, sua capital econémica, numa ampla geografia que
vai da Serra da Estrela ao Algarve e que se confronte com o resto da Peninsula Ibérica, e depois que
se inicie um estudo das fontes documentais e bibliograficas.

Os clichés caem com este trabalho. Importa repensar a Histéria da Alimentacgao, e trazer para a
discussao as migracdes, as alteragdes... Seguir os ensinamento de Piero Camporesi seria de grande
fecundidade.

4.

Importaria dar continuidade a este trabalho. Disponibilizar esta informagao ndo apenas dentro de um
circuito mais ou menos restrito, mas criar condicdes universais de acesso a este patrimoénio.

O levantamento efetuado é de uma enorme riqueza. E Ginico em Portugal e ndo deve ser confundido com
livros de gastronomia disponiveis no mercado. Este corpus retrata uma identidade. Alias, é este bem
cultural imaterial, enquanto saber e pratica, que mantém viva toda a identidade cultural de uma regiéo.

Duas palavras ultimas.

A primeira € que este levantamento, agora disponibilizado, deve também ser usado para que a montante
se possa incentivar que se voltem a produzir produtos quase extintos, e a que a jusante possa contribuir
também para reintroduzir uma cozinha saudavel. Pela saude da regido e dos seus habitantes.

A segunda é para a Confraria Gastronémica do Alentejo e para Manuel Fialho. A primeira se deve o
esforgo que resulta neste trabalho.

Ao segundo, o reconhecer o trabalho que tem feito nas ultimas décadas, s6 ou acompanhado, pela
defesa e valorizagcédo da gastronomia do Alentejo. Falar hoje em gastronomia do Alentejo é falar em
Manuel Fialho.

Se a pratica alimentar tradicional da Regido Histérica do Alentejo tivesse que ter um «tesouro humano
vivow, distingéo criada pela UNESCO ha alguns anos, s6 a Manuel Fialho caberia essa distingdo. Como
gastrélogo que é.

alentejo

Turismo do Alentejo - ERT

CARTA GASTRONOMICA DO ALENTEJO 0090
Monumenta Transtaganae Gastronomica




Paulo Lima, Antropdlogo

A Carta Gastronomica do Alentejo, um novo bem Cultural
Imaterial do Portugal Mediterrénico

WBE o DereWMBL,

3 " . ) \(‘sguros Chatad . MeWusFERe ’
BREL corumne o -

D Rarwwins

A DIRDC TS

RSN
2. Ba's DORMTSY

%
¥

re
et

%

£SPARAOS tFLIBACH %

VO

DA Pe sPTRpp 4 Imm "”4?(07:&30 WOA?ZJﬂbvm +
DIARKKYevay DA Pest A Aécensnd ESPIGA e

BelDRoEGAN b amﬂeﬂ

HAD ABRIL

;l Zo1ZHAD N}
RODAS DAS ARTES CULINARIAS
A pratica culinaria inventariada esta presa a um tempo sazonal e a um tempo religioso que importa
entender. Dois passos, agora, seriam necessarios para a transformacgdo deste inventario/ catalogo
na Carta Gastrondmica que ambicionamos: i. a construcdo de dossiers tematicos, onde a par da
cartografia, a varios niveis, de produtos, ingredientes, técnicas..., se estruture a informagédo colhida;
ii. a experimentacdo e o desenvolvimento para a restauragdo de qualidade. A roda das praticas

culinarias, notas de um trabalho em curso, é um primeiro passo.

Nota: todas as sugestdes e criticas, que permitam melhorar e aprofundar este trabalho, podem ser
enviadas para forpeslima@gmail.com ou conf.gast.alent@sapo.pt.
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CODIGO DE SIMBOLOS

Receita cujos produtos e confeccgdo integra a pratica
gastrondmica da Regido Alentejo sem restricoes.

Receita cujos produtos e/ ou confecgdo integra a pratica
gastrondmica da Regido Alentejo com restricdes
(6leos, margarinas, caldos industriais...).

Receita cujos produtos e confeccdo ndo integra a pratica
gastrondmica da Regido Alentejo. T

Espécie ameacada.
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Alto
Alentejo

Alter do Chao
Arronches
Avis

Campo Maior
Castelo de Vide
Crato

Elvas
Fronteira
Gaviao
Marvao
Monforte
Mora

Nisa

Ponte de Sor
Portalegre
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0001
Filhoses de Enrolar

Doce

Natal e Santos

NUT III Alentejo: Alto

PT/Portalegre/Alter do Chao/Alter do Chéao

Produtos

Massa: 1 kg de farinha com fermento, 4 ovos inteiros, 125 g de banha, 125 g de margarina, trés
cascas de ovo de aguardente, azeite frito, sumo de uma laranja grande. Calda: agua e acucar.

Confeccao

Pde-se o quilo da farinha num alguidar. No meio da farinha, junta-se a banha e a margarina
derretidas, a aguardente, um pouco de azeite frito, o sumo de laranja e os ovos inteiros.
Misturam-se todos os ingredientes e depois amassam-se. Em seguida, estende-se a massa.
Fazem-se rolinhos e esticam-se com o pau. Cortam-se as ‘felhoses’ com a ‘cortadeira’ e depois
fritam-se em azeite médio, usando uns pauzinhos/ ferrinhos para as enrolar. O acto da fritura
requer atengao, pois as ‘felhoses’ ndo se podem pegar, somente a ponta se junta. Entretanto
prepara-se a calda. Para o efeito, pde-se agua a ferver, junta-se aclcar e vai-se mexendo até o
agucar estar no ponto. Seguidamente passam-se as ‘felhoses’ ja fritas pela calda e servem-se.

Fonte/ data

Entrevista feita a Maria José Pires Barreiros da Silva (Cabego de vide:1944-04-07), com o 1.0
ciclo, reformada/ empregada de limpeza, por Teresa Simao [Leader-Sor]/ 2012.

Organizacao/ data

Paulo Lima | antropdlogo/ 2012-Outubro/Maio-2013.
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0002
Pinhoada / Nogado

Doce

Natal

NUT III Alentejo: Alto

PT/Portalegre/Alter do Chao/Alter do Chéao

Produtos

6 ovos, 0/5 | de mel, 1 casca de limao, farinha para embeber os ovos, uma casca de ovo cheia
de azeite.

Confeccgao

Frita-se o azeite com a casca de limao e reserva-se até estar morno. Posteriormente acrescenta-
se aos ovos e a farinha, mistura-se tudo bem e amassa-se até dar para tender. Logo que a
massa esteja finta, fazem-se rolinhos compridos e delgados e fritam-se. Seguidamente, cortam-
se estes rolinhos em pedacinhos muito pequenos. Entretanto pde-se o mel ao lume até obter
o ponto. Depois acrescentam-se os pedacinhos da massa e envolve-se tudo muito bem. Logo
gue a massa arrefeca um pouco e permita mexer-lhe, moldam-se os négados ou pinhoadas.

Fonte/ data

Entrevista a Maria José Pires Barreiros da Silva (Cabeco de vide:1944-04-07), com o 1.° ciclo,
reformada/empregada de limpeza, feita por Teresa Simdo [Leader-Sor]/ 2012.

Organizacao/ data

Paulo Lima | antropdlogo/ 2012-Outubro/Maio-2013.
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0003
Bolo de Acafrao

Doce

Epocas festivas e, em especial, na Semana Gastrondmica do Acgafrao
NUT III Alentejo: Alto
PT/Portalegre/Alter do Chao/Alter do Chéao

Produtos

3 ovos, 2 copos de aglcar mascavado, 200g de margarina (a temperatura ambiente), 3 2 copos
de farinha, 1 colher de sopa de aroma de baunilha, 1 colher de sopa de fermento, 1 copo de
leite, raspa de laranja, 1 colher de sobremesa de agafrao, 3 colheres de sopa de nozes picadas.

Confecgao

Batem-se muito bem os ovos com o aglcar. Junta-se a margarina, o aroma de baunilha, a
farinha, o fermento e continua a mexer-se. Por fim, adicionam-se as nozes picadas e a raspa de
laranja. Deita-se a massa numa forma redonda, untada com manteiga e polvilhada com farinha,
e vai a cozer ao forno, durante cerca de 45m, a uma temperatura de 180°.

Fonte/ data

Entrevista feita a Maria Margarida Pires Cardoso Barradas (Cabeco de vide:1947-07-21), com o
1.9 ciclo, cozinheira, por Teresa Simao [Leader-Sor]/ 2012.

Organizacao/ data

Paulo Lima | antropdlogo/ 2012-Outubro/Maio-2013.
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0004
Mousse de Chocolate com
Molho de Acafrao

Doce

Epocas festivas e, em especial, na Semana Gastronémica do Acafrdo
NUT III Alentejo: Alto

PT/Portalegre/Alter do Chao/Alter do Chao

Produtos

400 g de puré de castanhas (enxuto), 200 g de acucar, 2 dl de natas, 2 claras de ovos, 2
iogurtes naturais, 1 pau de canela, canela em p6 q.b., 1 colher de sopa de rum, 1 colher de sopa
de agticar amarelo, 1 colher de cha de Acafrdo-das-indias e agua.

Confecgao

Leva-se o aglcar ao lume com um pouco de dgua e o pau da canela e deixa-se ganhar cor. Ja
fora do lume, ao preparado anterior acrescenta-se o puré de castanha, mexe-se bem e deixa-se
esfriar. Posteriormente adicionam-se as natas e as claras batidas em castelo. Para a confecao
do molho, misturam-se todos os ingredientes, ou seja, os iogurtes, o rum, o agUcar amarelo e
o acafrdo. No momento de servir a mousse, decora-se com o molho e polvilha-se com canela
em po.

Fonte/ data

Entrevista feita a Maria Margarida Pires Cardoso Barradas (Cabeco de vide:1947-07-21), com o
1.9 ciclo, cozinheira, por Teresa Simao [Leader-Sor]/ 2012.

Organizacao/ data

Paulo Lima | antropdlogo/ 2012-Outubro/Maio-2013.
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0005
Alhada de Sardinha

Prato

Todo o ano

NUT III Alentejo: Alto
PT/Portalegre/Alter do Chao/Seda

Produtos
Sardinhas pequenas, sal, farinha, alho, colorau, azeite, 1 raminho de salsa, louro e vinagre.
Confecgao

Destripam-se as sardinhas e salgam-se. Em seguida passam-se por farinha e colocam-se “a
carreirinha” num tacho. Por cima, adicionam-se rodelas de alho, colorau, o raminho de salsa,
regam-se com azeite e deixam-se fritar lentamente.

Fonte/ data

Entrevista feita a Alexandrina Serrano (Seda:1950-11-26), com o 1.9 ciclo, reformada, por
Teresa Simao [Leader-Sor]/ 2012.

Organizacao/ data

Paulo Lima | antropdlogo/ 2012-Outubro/Maio-2013.
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0006
Feijao com Cagarrinhas
ou Alabacas

Prato

Na altura das cagarrinhas ou das alabagas
NUT III Alentejo: Alto

PT/Portalegre/Alter do Chao/Seda

Produtos
Feijdo catarino, sal, alabacas ou cagarrinhas, azeite, dentes de alho e agua.
Confecgao

Poe-se o feijdo de molho. No dia seguinte, coze-se em agua e sal e reserva-se. Ripam-se
as cagarrinhas ou as alabacas e cozem-se em agua e sal. Num tacho, fritam-se, em azeite,
dentes de alho inteiros ou as rodelas. Quando estdo quase fritos, deitam-se as alabacas ou as
cagarrinhas e deixam-se refogar um pouco. Entretanto adiciona-se o feijao e o caldo da sua
cozedura, verifica-se o sal e deixa-se apurar a sopa.

Fonte/ data

Entrevista feita a Alexandrina Serrano (Seda:1950-11-26), com o 1.° ciclo, reformada, por
Teresa Simao [Leader-Sor]/ 2012.

Organizacao/ data

Paulo Lima | antropdlogo/ 2012-Outubro/Maio-2013.
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0007
Beldroegas com Bacalhau
e Ovos Escalfados

Prato

Na altura das beldroegas

NUT III Alentejo: Alto
PT/Portalegre/Alter do Chao/Seda

Produtos
Beldroegas, azeite, alhos, 1 folha de louro, agua, sal, batatas, bacalhau e ovos.
Confecgao

Depenicam-se as beldroegas, aproveitando somente as folhas e os talos fininhos. Numa panela,
coloca-se azeite, alhos inteiros, a folha de louro e deixa-se refogar tudo. Seguidamente juntam-
se as beldroegas e deixam-se também refogar um pouco. Entretanto junta-se agua, um pouco
de sal e as batatas cortadas aos quadradinhos e deixam-se cozer. Corta-se o bacalhau aos
pedacinhos e junta-se a sopa. Passado pouco tempo, acrescentam-se os ovos para escalfar,
retificam-se os temperos e deixa-se apurar.

Observacgoes
De notar que esta sopa nao fica com muito caldo.
Fonte/ data

Entrevista feita a Alexandrina Serrano (Seda:1950-11-26), com o 1.° ciclo, reformada, por
Teresa Simao [Leader-Sor]/ 2012.

Organizacao/ data

Paulo Lima | antropdlogo/ 2012-Outubro/Maio-2013.
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0008
Sopas Raivosas/ Sopas
de Cebola

Prato
NUT III Alentejo: Alto
PT/Portalegre/Alter do Chao/Seda

Produtos
Cebola, toucinho, chourigo, vinagre, sal, agua e pao duro.
Confecgao

Frita-se toucinho e chourico e reserva-se a carne. No pingo da fritura, refoga-se uma cebola
grande cortada as rodelas. Posteriormente acrescenta-se agua, um pouco de vinagre e retifica-
se o sal.

Servir/ apresentar

No prato ou numa bacia, colocam-se ‘sopas’ de pao duro e regam-se com o caldo anteriormente
preparado. Esta sopa acompanha com a carne frita.

Fonte/ data

Entrevista feita a Alexandrina Serrano (Seda:1950-11-26), com o 1.° ciclo, reformada, por
Teresa Simao [Leader-Sor]/ 2012.

Organizacao/ data

Paulo Lima | antropdlogo/ 2012-Outubro/Maio-2013.
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0009
Bolacha Batida

Doce

Quando se amassava o pao

NUT III Alentejo: Alto
PT/Portalegre/Alter do Chao/Seda

Produtos

Massa de pdo, 1 dl de azeite, café, aclcar branco, erva-doce em p9, bicarbonato de sddio ou
po6 Royal e agucar amarelo.

Confeccgao

No fundo do alguidar do pdo, deixa-se um pouco de massa, a qual se adiciona azeite, agucar,
café, erva-doce em pd e bicarbonato de sédio ou pé Royal. Desfaz-se tudo com a mao, ficando
um bolo bastante hiimido. Unta-se um tabuleiro com azeite, polvilha-se com farinha e deita-se
para la a massa. Por cima, polvilha-se com acglcar amarelo e vai a cozer em forno alto ao inicio
e posteriormente mais brando.

Fonte/ data

Entrevista feita a Rosa Ferreira Godinho (Seda:1931-11-08), com o 1.° ciclo, reformada, por
Teresa Simao [Leader-Sor]/ 2012.

Organizacao/ data
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-~ Roscas
Doce
Quando se amassava o pao

NUT III Alentejo: Alto
PT/Portalegre/Alter do Chao/Seda

Produtos

Massa de pdo, um dl de azeite, farinha, ovos, acucar, erva-doce em po e bicarbonato de sodio
ou po Royal.

Confeccao

No fundo do alguidar do pdo, deixa-se um pouco de massa, a qual se adiciona azeite, aglcar,
ovos, erva-doce em poé e bicarbonato de sddio ou pd Royal. Desfaz-se tudo com a mao e vai-se
acrescentando farinha até a massa dar para moldar. Moldam-se as argolas ou roscas e vao a
cozer ao forno numa lata barrada com azeite.

Fonte/ data

Entrevista feita a Rosa Ferreira Godinho (Seda:1931-11-08), com o 1.9 ciclo, reformada, por
Teresa Simao [Leader-Sor]/ 2012.

Organizacao/ data
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~— Broinhas

Tipo

Santos e outras épocas festivas
NUT III Alentejo: Alto
PT/Portalegre/Alter do Chao/Seda

Produtos
4 ovos, raspa de limdo, farinha, p6 Royal, 1 copo de azeite, 250 g de agucar.
Confecgao

Misturam-se os ovos com a raspa de limdo, o aglcar e o azeite. Em seguida, vai-se acrescentando
a farinha, previamente misturada com o fermento, até dar para moldar. Por fim, moldam-se as
broinhas e v@o a cozer ao forno numa lata untada com azeite.

Servir/ apresentar
Se se quiser, depois de cozidas, também se podem enfeitar com clara batida e agucar.
Fonte/ data

Entrevista feita a Rosa Ferreira Godinho (Seda:1931-11-08), com o 1.° ciclo, reformada, por
Teresa Simao [Leader-Sor]/ 2012.

Organizacao/ data
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-~ Polvaroes

Doce

Todo o ano

NUT III Alentejo: Alto
PT/Portalegre/Alter do Chao/Seda

Produtos
3 ovos, 125 g de banha, 250 g de agucar, raspa de limdo ou de laranja, farinha e p6 Royal.
Confecgao

Misturam-se os ovos com a raspa de limdo ou laranja, o aglcar e a banha. Em seguida, vai-se
acrescentando a farinha misturada com o fermento até dar para moldar. Por fim, moldam-se os
polvordes e vdo a cozer ao forno numa lata untada com banha ou azeite.

Servir/ apresentar De notar que estes bolinhos tém sensivelmente a forma de um rebucado.
Fonte/ data

Entrevista feita a Rosa Ferreira Godinho (Seda:1931-11-08), com o 1.9 ciclo, reformada, por
Teresa Simao [Leader-Sor]/ 2012.

Organizacao/ data
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Bolacha de Agua-mel

Doce

Epocas festivas

NUT III Alentejo: Alto
PT/Portalegre/Alter do Chao/Seda

Produtos

1/2 copo de dleo, 6 ovos, raspa de limao, 1 copo mal cheio de agua mel, 2 copos de aglcar, um
pouco de leite ou de café, 3 copos de farinha, pd Royal e manteiga para barrar.

Confeccgao

Separam-se as gemas das claras, batem-se estas em castelo e reservam-se. Misturam-se as
gemas com o azeite, o dleo, a raspa de limao, a agua mel, o agucar e o leite ou o café e mexe-
se tudo bem. Posteriormente adiciona-se a farinha misturada com o fermento e as claras em
castelo. Mexe-se delicadamente e vai a cozer num tabuleiro untado de manteiga e polvilhado
com farinha, ao inicio em lume forte e depois mais brando.

Servir/ apresentar

Quem quiser, depois de a bolacha estar cozida e estar quase fria, pode barra-la com clara
batida e agucar.

Fonte/ data

Entrevista a Antdnia Rita Casqueiro (Seda:1942-12-30), com o 1.° ciclo, reformada, por Teresa
Simao [Leader-Sor]/ 2012.

Organizacao/ data
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0014
Sopa de Peixe do Rio

Prato

Todo o ano

NUT III Alentejo: Alto
PT/Portalegre/Alter do Chao/Seda

Produtos

Peixe do rio, farinha, azeite, colorau, alhos, agua, sal, vinagre, poejos, salsa (facultativa),
coentros (facultativos) e pao duro.

Confeccgao

Num tacho, deita-se azeite, colorau e fritam-se os alhos esmagados. Tira-se o tacho do lume
e adiciona-se farinha, dgua e sal ao preparado. Volta a colocar-se no fogao e vai-se mexendo
sempre bem, para a farinha ndo encarogar. Quando o preparado levantar fervura, adiciona-se
o peixe do rio cortado ao meio ou as postas, retificam-se os temperos e deixa-se cozer. No
final, juntam-se poejos e um pouco de vinagre e deixa-se apurar. Quem gostar pode também
acrescentar salsa e coentros.

Servir/ apresentar

Entretanto migam-se ‘sopas’ de pdo duro para um prato ou uma bacia e, por cima, deita-se

’

o caldo de peixe anteriormente preparado. Para além do peixe cozido no caldo, estas ‘sopas
acompanham com peixe do rio frito.

Fonte/ data

Entrevista a Antdnia Rita Casqueiro (Seda:1942-12-30), com o 1.° ciclo, reformada, por Teresa
Simao [Leader-Sor]/ 2012.

Organizacao/ data
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Esparregado de Alabacas

Prato

Em janeiro e fevereiro, na altura da monda do trigo, época em que ha alabacas
NUT III Alentejo: Alto

PT/Portalegre/Alter do Chao/Seda

Produtos
Alabacas, azeite, alhos, uma folha de louro, pdo, agua, um ovo, sal e vinagre.
Confecgao

Cozem-se as alabagas em agua e sal e posteriormente escorrem-se. Num tacho, pde-se ao
lume, azeite, dentes de alho esmagados ou cortados as rodelas e uma folha de louro e deixam-
se fritar um pouco. Entretanto acrescentam-se as alabagas e deixam-se refogar. Em seguida,
adicionam-se miolos de pao, um ovo batido e sal e mexe-se tudo bem. Quando o esparregado
estiver quase pronto, junta-se um golo de vinagre, mexe-se e deixa-se apurar.

Fonte/ data

Entrevista a Antdnia Rita Casqueiro (Seda:1942-12-30), com o 1.° ciclo, reformada, por Teresa
Simao [Leader-Sor]/ 2012.

Organizacao/ data
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—~ Migas de Tomate

Prato

Verdo, na altura do tomate

NUT III Alentejo: Alto
PT/Portalegre/Alter do Chao/Seda

Produtos
Dois ou trés tomates, azeite, alhos, uma folha de louro, pdo, agua, sal e vinagre.
Confecgao

Num tacho, deita-se azeite, alhos esmagados ou as rodelas, os tomates migados (previamente
pelados e limpos de sementes), sal e deixa-se refogar tudo. Quando o tomate estd desfeito,
junta-se louro, o pdo as fatias finas e vai-se acrescentando agua suficiente para embeber o p&o.
Mexe-se bem, retificam-se os temperos e vai-se formando uma bola. No final, adiciona-se um
golinho de vinagre e deixa-se apurar.

Fonte/ data

Entrevista a Anténia Rita Casqueiro (Seda:1942-12-30), com o 1.9 ciclo, reformada, por Teresa
Simado [Leader-Sor]/ 2012.

Organizacao/ data
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0017
Favas com Bacalhau

Prato

Na altura das favas

NUT III Alentejo: Alto
PT/Portalegre/Alter do Chao/Seda

Histoérico
«A receita surgiu um dia porque o senhor ndo tinha carne. Como foi do agrado de todos,
continuou a fazé-la e tornou-se célebre na aldeia.»

Produtos
Bacalhau, favas, azeite, horteld, alho em pipa, sal e agua.

Confecgao

P6e-se o bacalhau previamente de molho para dessalar. Refogam-se as favas em azeite, alho
‘em pipa’ (preso num molhinho) e horteld. Seguidamente acrescenta-se agua e deixam-se
cozer. Sensivelmente a meio da cozedura, adiciona-se o bacalhau, verificam-se os temperos
e deixa-se apurar. Se o sal do bacalhau ndo for suficiente, acrescenta-se um pouco de sal até
estar a gosto.

Fonte/ data

Entrevista a Francisco Varela Navalha (Seda:1934-05-19), iletrado, reformado/trabalhador
rural, por Teresa Simdo [Leader-Sor]/ 2012.

Organizacao/ data
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0018
Feijao Preto Refogado
Prato
Todo o ano
NUT III Alentejo: Alto
PT/Portalegre/Alter do Chao/Seda

Produtos
Feijdo preto, toucinho, chourigo, azeite, cebola, sal e agua.

Confecgdo Coze-se o feijao preto e reserva-se. Frita-se toucinho e chourico e reserva-se a
carne. No pingo da fritura, refoga-se a cebola picada. Posteriormente acrescenta-se o feijao
cozido e um pouco da agua da sua cozedura, adiciona-se sal e deixa-se apurar.

Servir/ apresentar
O feijao refogado acompanha com a carne frita.
Fonte/ data

Entrevista a Francisco Varela Navalha (Seda:1934-05-19), iletrado, reformado/trabalhador
rural, por Teresa Simdo [Leader-Sor]/ 2012.

Organizacao/ data
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0019
Ovos com Labacas

Designacao

Prato

Quaresma

NUT III Alentejo: Alto

PT/Portalegre/Arronches/Assungdo:Arronches

Historico
Receita comum no distrito de Portalegre. Referida em varios documentos dos séculos XVII,
XVIII e XIX: E referida como receita de Quaresma em varios livros de Clareza e Receitas de

conventos. Era recomendada para a abstinéncia e tida como muito barata. Referida numa "...
homilia aos fiéis, em tempo de Quaresma.... pelo Prior de Arronches, em 1798....”

Produtos

Um molho de labacas, duas colheres de sopa de azeite, trés dentes de alho, um molho de
coentros, oito ovos, Sal

Confeccgao

Migue um molho de labagas em juliana muito fina e escalde-a em agua quente durante cinco
minutos. Ponha numa frigideira duas colheres de sopa de azeite e frite nele trés dentes de alho
inteiros. Depois de fritos retire-os da frigideira e deite as labagas. Tempere de sal. Mexa e deixe
que as labagas fiquem passadas. Bata oito ovos numa tigela e pique para dentro dos ovos um
molho de coentros, sé as folhas. Deite os ovos junte as labacas, deixe que os ovos ndo cozam
muito, e sirva.

Fonte/ data
Manuel Fialho
Organizacao/ data
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-~ Sopa de Batata com
Beldroegas

Prato
Verao

PT/Portalegre/Arronches/Assuncdo:Arronches

Produtos
Batata, cebola, azeite, pimentos e sal.
Confecgao

Refoga-se a cebola, junta-se as batatas as rodelas com as beldroegas. Junta-se o colorau,
louro, salsa e sal, e por fim adiciona-se agua pouco a pouco.

Fonte/ data

Entrevista a Bia Salgado (n/d:1932), com o 1.9 ciclo, reformada, por Francisco Semedo [ADER-
AL]/ 2012.

Organizacao/ data

Paulo Lima | antropdlogo/ 2012-Outubro/Maio-2013.

alentejo (%%

%’% @,)b CARTA GASTRONOMICA DO ALENTEJO 0114
Turismo do Alentejo - ERT Pa—""

Monumenta Transtaganae Gastronomica



0021
Tubaros de Porco Escondidos

Prato

Todo o ano

NUT III Alentejo: Alto
PT/Portalegre/Arronches/Esperanga

Historico
Em Arronches esta receita é conhecida desde 1732.
Produtos
Um quilo de tubaros de porco, um litro de leite, alhos, Sal, Salsa, azeite, sumo de limao
Confeccgao

Ponha um quilo de tubaros de porco num litro de leite durante um dia e mude o leite duas
vezes. Vera que o leite, ao fim de algumas horas, muda de cor por ter absorvido substancias
gue sé a lavagem com agua quente ndo consegue tirar. Retire os tubaros do leite, salgue-os,
polvilhe-os com alhos picados juntamente com um pouco de salsa e regue-os ligeiramente com
azeite. Apds esta operacdo de tempero embrulhe-os em papel manteiga e leve-os ao forno,
num tabuleiro, durante meia hora. Retire-os depois, do papel.

Servir/ Apresentar

Sirva-os cortados as rodelas com sumo de limao por cima.
Fonte/ data

Manuel Fialho.
Organizacao/ data
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=3 Massa com Atum

Prato

Todo o ano

NUT III Alentejo: Alto
PT/Portalegre/Arronches/Esperanga

Produtos
Atum, polpa de tomate, natas, cebola, dleo, massa (esparguete ou macarrdo) e sal.
Confecgao

PGe-se 6leo num tacho, com a cebola e sal e refoga-se. Junta-se a polpa de tomate, as natas e
por fim adiciona-se o atum e mexe-se. Depois de cozida a massa a parte, junta-se tudo.

Fonte/ data

Entrevista a Domitilia Martins (n/d:1970), com o 2.° ciclo, auxiliar de acgdo educativa, por
Francisco Semedo [ADER-AL]/ 2012.

Organizacao/ data
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0023
Migas com Entrecosto Frito

Prato
Todo o ano
NUT III Alentejo: Alto

PT/Portalegre/Arronches/Mosteiros

Produtos
Batata, tomate, alho, pimento, louro, sal e dleo.
Confecgao

P&e-se o dleo e o alho inteiro, o pimento, o louro e o tomate e refoga-se. Cozer as batatas com
sal, passam-se e misturam-se com o resto. Leva-se ao lume para envolver tudo e junta-se um
raminho de salsa. Fritar o entrecosto em 6leo com sal e alho e pimento moido.

Fonte/ data

Entrevista a Carla Vitorino (n/d:1980), com o ensino secundario, empregada de escritorio, por
Francisco Semedo [ADER-AL]/ 2012.

Organizacao/ data

Paulo Lima | antropdlogo/ 2012-Outubro/Maio-2013.

alentejo (%%

%’% @’w CARTA GASTRONOMICA DO ALENTEJO 0117
Turismo do Alentejo - ERT Pa—""

Monumenta Transtaganae Gastronomica



MAR MEDITERRANEO

0024
Sopa de Tomate

Prato
Todo o ano
NUT III Alentejo: Alto

PT/Portalegre/Arronches/Mosteiros

Produtos
Tomate, pimento, cebola, azeite, sal e ovo.
Confecgao

Faz-se o refogado com cebola, azeite e o pimento. Junta-se o tomate picado e refoga-se um
pouco. Num tacho com agua quente, junta-se o refogado e ferve um bocado. Junta-se os ovos
e o sal, e por fim junta-se a salsa.

Fonte/ data

Entrevista a Arsénia Rodrigues (n/d:1968), com 3.0 ciclo, assistente operacional, por Francisco
Semedo [ADER-AL]/ 2012.

Organizacao/ data
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0025
Cachola de Porco

Prato

Dezembro-Janeiro

NUT III Alentejo: Alto
PT/Portalegre/Avis/Alcérrego

Produtos

‘Versuras'’ [fressuras] do Porco, sangue, 200 gr banha de porco, cebola, alho, louro, cominhos,
salsa.

Confecgao

Cortam-se as ‘versuras’ aos bocadinhos, metem-se num tacho com a banha a cebola, alho e
louro, salsa, cominhos e vai refogando mexendo sempre. Adiciona-se agua e deixa-se cozer as
‘versuras’. Depois das ‘versuras’ bem cozidas, junta-se o sangue aos poucos, em lume brando,
e vai-se sempre mexendo. No fim junta-se vinagre e sal a gosto e retificam-se os temperos.

Servir/ apresentar
Serve-se acompanhado de rodelas de laranja e pao.
Fonte/ data

Entrevista a Maria José Garcia Martins Pexirra (n/d:1968), com o 3.° ciclo, cozinheira, feita por
Emilia Mena [Leader-Sor]/ 2012.

Organizacao/ data
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0026

Caldeta de Cacao
Prato

N Todo o ano
NUT III Alentejo: Alto
PT/Portalegre/Avis/Alcérrego

Produtos
Cacgao, alho, azeite, folha de louro, coentros, poejos, vinagre, farinha, sal.
Confecgao

Num tacho p&e azeite, alho as rodelas, louro, poejos e coentros (em menor quantidade), deixa-
se refogar um pouco e mete-se o cagdo. Junta-se um pouco de agua e deixa-se cozer o cagao.
Depois do cagdo cozido, retira-se e engrossa-se o molho com farinha (é desfeita primeiro com
um pouco de agua e vinagre e passada por um passador), retificam-se os tempéros e mete-se
de novo o cacao no caldo.

Fonte/ data

Entrevista a Candida Boino Varela (n/d:1970), com o ensino secundario, empresaria de
restauracdo, feita por Emilia Mena [Leader-Sor]/ 2012.

Organizacao/ data
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0027

Achiga Grelhado
Prato
Epoca da pesca: outubro a marco
NUT III Alentejo: Alto
PT/Portalegre/Avis/Alcérrego

Historico

Barragem do Maranhdo onde se apanha o peixe.
Produtos

Achigd, poejo, sal, azeite, coentros, farinha para panar.
Confecgao

Tempera o peixe com sal e vai a grelhar. [Servir/ paresentar:] Acompanha com batata cozida
regada com azeite. Pode-se aromatizar com coentros ou poejos pisados com azeite e aquecer o
azeite ligeiramente. Achiga Frito (mais pequeno):Passa por farinha e frita, [Servir/ paresentar:]
acompanha com salada ou arroz de tomate.

Fonte/ data

Entrevista a Candida Boino Varela (n/d:1970), com o ensino secundario, empresaria de
restauracdo, feita por Emilia Mena [Leader-Sor]/ 2012.

Organizacao/ data
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0028
Migas de Miolos com Carne
do Alguidar

Prato

Dias festivos

NUT III Alentejo: Alto
PT/Portalegre/Avis/Alcorrego

Histoérico
Este prato era feito em dia de festa. A mioleira e os rins eram apenas para ocasioes especiais.
Produtos

Entrecosto, perna de porco, rins, mioleira, alho, louro, banha, vinagre, pimentao de calda, sal,
pao do dia anterior, rodelas de laranja.

Confecgao

Tempera-se a carne com pimentdo de calda, alho e sal de véspera. Frita-se a carne na banha e
reserva-se. Abrem-se os rins e limpam-se, cortam-se aos pedacinhos e colocam-se em vinagre.
Mexe-se muito bem a mioleira e pde-se um pouco de vinagre. Refoga-se o alho as rodelas,
a folha de louro e a pimenta na banha onde se fritou a carne. Ndo deixar refogar muito.
Escorrem-se os rins e a mioleira e deita-se neste refogado vai-se deitando dgua aos poucos até
estar tudo bem cozido. Acertam-se os temperos com sal e vinagre e s6 depois é que se junta o
pao esfarelado. Se necessario pde-se mais um pouco de pingo [da carne], para darem a volta.

Servir/ apresentar
Sao servidas com carne e rodelas de laranja.
Fonte/ data

Entrevista a Candida Boino Varela (n/d:1970), com o ensino secundario, empresaria de
restauragao, feita por Emilia Mena [Leader-Sor]/ 2012.

Organizacao/ data

Paulo Lima | antropdlogo/ 2012-Outubro/Maio-2013.
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0029
Cozido de Graos Alentejano

Prato

Inverno

NUT III Alentejo: Alto
PT/Portalegre/Avis/Alcérrego

Historico
Na altura em que as pessoas trabalhavam no campo, pernoitavam |a e levavam panelas de
barro para a campanha do trabalho do campo. Havia sempre uma senhora que ia por ao lume

a panela de cada um [cocaria]. Fazia-se a matanca e tinham estas carnes para comer e para
terem forga suficiente para trabalhar.

Produtos

Enchidos: farinheira, linguicas, morcela; pé de porco, chispe, orelha, ossos, carne de vaca, beico de
porco, lingua, grao, feijdo-verde, cebola, tomate, alho, louro, cenoura, batata, abdbora, horteld, sal.

Confeccgao

Salgam-se as carnes de véspera e no dia seguinte vao a cozer com agua e horteld. Coze-se a
parte a farinheira e a morcela. Com a dgua de cozer as carnes faz-se ‘um picadinho’ com cebola,
tomate, alho e louro. Corta-se a abodbora, batata, feijdo-verde e cenoura aos bocadinhos.
Normalmente ndo precisa juntar sal devido as carnes salgadas. Deixa apurar junta tudo e deixa
cozer bem e quando estd quase cozido mete a hortela.

Servir/ apresentar

Serve em tacho de barro as carnes e a ‘sopa’ [de pao] em separado.
Observacgoes

Come-se no Inverno por ser caldrico.

Fonte/ data

Entrevista a Candida Boino Varela (n/d:1970), com o ensino secundario, empresaria de
restauracdo, feita por Emilia Mena [Leader-Sor]/ 2012.

Organizacao/ data
Paulo Lima | antropdlogo/ 2012-Outubro/Maio-2013.
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0030
-~ Sopa de Cacao

Prato
NUT III Alentejo: Alto

PT/Portalegre/Avis/Alcorrego

Produtos
Azeite, cebola, alho, sal, louro, &gua, cacdo, coentros, poejos, farinha, vinagre.
Confecgao

Pde-se num tacho ao lume um pouco de azeite, cebola picada, um dente de alho, sal e louro.
Quando o picado estiver alourado coloca-se um pouco de adgua e deixa-se ferver, ja a ferver
introduz-se o cagdo, coentros, poejos picados e, por fim, farinha com um pouco de vinagre para
engrossar o molho. Deixa-se cozer o cagao e esta pronto.

Fonte/ data

Entrevista a Maria José Garcia Martins Pexirra (n/d:1968), com o 3.9 ciclo, cozinheira, feita por
Emilia Mena [Leader-Sor]/ 2012.

Organizacao/ data

Paulo Lima | antropdlogo/ 2012-Outubro/Maio-2013.
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0031
Cozido de Grao a Alentejana

Prato

Inverno

NUT III Alentejo: Alto
PT/Portalegre/Avis/Alcérrego

Produtos

Carnes de porco, carnes de borrego, carnes de vitela, enchidos, feijao-verde, cenoura, batata,
abdbora, grao, hortela, sal.

Confeccgao

Temperam-se as carnes de véspera com sal. As carnes podem ser chispe de porco, toucinho,
0ssos, vitela, pezinhos, lingua, orelha, rabo borrego e enchidos. Cozem-se as carnes sé com
agua. Depois de cozidas reservam-se e aproveita-se o caldo para cozer os legumes que sdo
feijdo-verde, cenoura, batata e abdbora cortada em pequenos pedacos, grdo ja cozido e um
bom ramo de hortela.

Servir/ apresentar
Serve-se 0s Iegumes numa terrina e as carnes numa travessa.
Fonte/ data

Entrevista a Maria José Garcia Martins Pexirra (n/d:1968), com o 3.° ciclo, cozinheira, feita por
Emilia Mena [Leader-Sor]/ 2012.

Organizacao/ data

Paulo Lima | antropdlogo/ 2012-Outubro/Maio-2013.
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0032
Migas de Espargos

Prato

Inverno

NUT III Alentejo: Alto
PT/Portalegre/Avis/Alcérrego

Produtos
Espargos, Alho, Louro, Vinagre, Pdo moido, Carne de alguidar frita, Ovos.
Confecgao

Ponha num tacho onde deitou algumas colheres do pingo em que se fritou a carne, o louro e os
alhos migados e deixe alourar. Junte-lhe de seguida os espargos ja cozidos, o sal e o vinagre e
deixa-se refogar.

Quando estiver refogado, deita-se agua, o pao moido, os ovos e mexe-se bem até fazer uma
bola.

Servir/ apresentar
Serve-se com carne frita e rodelas de laranja.
Fonte/ data

Entrevista a Maria José Garcia Martins Pexirra (n/d:1968), com o 3.° ciclo, cozinheira, feita por
Emilia Mena [Leader-Sor]/ 2012.

Organizacao/ data

Paulo Lima | antropdlogo/ 2012-Outubro/Maio-2013.
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. 0033
—~ Migas de Tomate

Prato
NUT III Alentejo: Alto
PT/Portalegre/Avis/Alcorrego

Produtos

Carne de porco (enchidos e entrecosto), pao esfarelado, polpa de tomate, alhos, gordura, louro,
sal, ovos, rodelas de laranja.

Confeccao

Fritam-se alhos pisados e o louro na gordura onde ja se fritou carne de porco. Acrescenta-se
um pouco de agua e polpa de tomate. Quando o preparado estiver a ferver, junta-se o pao
esfarelado e os ovos batidos. Esta mistura tende a endurecer.

Servir/ apresentar
Deve-se acompanhar as migas com carne de porco frita e rodelas de laranja.
Fonte/ data

Entrevista a Maria José Garcia Martins Pexirra (n/d:1968), com o 3.° ciclo, cozinheira, feita por
Emilia Mena [Leader-Sor]/ 2012.

Organizacao/ data

Paulo Lima | antropdlogo/ 2012-Outubro/Maio-2013.
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0034
Migas de Miolos com Espargos

Prato
NUT III Alentejo: Alto
PT/Portalegre/Avis/Alcérrego

Produtos
Mioleira de porco, espargos, pao esfarelado, alhos, louro, sal, ovos, gordura, vinagre.
Confecgao

Levam-se os alhos pisados e o louro a fritar na gordura onde ja de fritou a carne. Acrescenta-
se os miolos de porco, que devem cozer nessa gordura com um pouco de agua, juntam-se
0s espargos ja cozidos, tempera-se de sal, vinagre e acrescenta-se a agua. Quando atingir a
fervura adiciona-se o pdo esfarelado e os ovos batidos. Molda-se dentro da frigideira tipo rolo.

Servir/ apresentar
Acompanha-se com carne de porco fritas e rodelas de laranja.
Fonte/ data

Entrevista a Maria José Garcia Martins Pexirra (n/d:1968), com o 3.° ciclo, cozinheira, feita por
Emilia Mena [Leader-Sor]/ 2012.

Organizacao/ data

Paulo Lima | antropdlogo/ 2012-Outubro/Maio-2013.
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0035
Sopa da Panela

Prato
NUT III Alentejo: Alto
PT/Portalegre/Avis/Alcorrego

Produtos

Metade de uma galinha, 500 g de borrego, 200 g de toucinho, 1 chourigo, 500 g de batatas, um
bom ramo de horteld, pao duro, sal.

Confeccao

Cozem-se as carnes em agua temperada com sal. Quando a carne estiver cozida juntam-se as
batatas cortadas ao meio e o ramo de hortela.

Servir/ apresentar

Parte-se o pdo em cubos grandes. Serve-se as carnes a parte e o caldo numa terrina com a
hortela.

Fonte/ data

Entrevista a Maria José Garcia Martins Pexirra (n/d:1968), com o 3.° ciclo, cozinheira, feita por
Emilia Mena [Leader-Sor]/ 2012.

Organizacao/ data

Paulo Lima | antropdlogo/ 2012-Outubro/Maio-2013.
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0036
Broinhas de Espécie

Doce

Natal

NUT III Alentejo: Alto
PT/Portalegre/Avis/Aldeia Velha

Produtos

500 g de aglcar, 2 dl de agua, 100 g de miolo améndoa, 100 g de pinhdo, quatro gemas mais
seis ovos inteiros, uma colher de sopa de farinha, papel de obreia para forrar o tabuleiro,
drageias para decorar.

Confecgao

Num tacho leve ao lume o acglcar com a agua até ferver e fazer ponto de fio. Junta-se a
améndoa moida e os pinhdes e deixa-se ferver um pouco. Depois de arrefecer, vdo-se juntando
as gemas, a farinha e as claras em castelo. Vai de novo ao lume até engrossar e fazer ponto de
estrada. Tendem-se as broinhas, forra-se o tabuleiro com o papel de obreia para ndo agarrarem
e vao ao forno apenas para corarem. Quando retiradas do forno, ainda quentes, sdo pinceladas
com gema de ovo (para secar) e polvilhadas com drageias. Para as broas secarem, recorta-se
cada uma com o papel por baixo para ndo se desmancharem.

Observacoes

Estas broas tém um processo um pouco demorado de secagem, por isso, sdo feitas com algum
tempo de antecedéncia do Natal, para estarem prontas no dia da Consoada.

Fonte/ data

Entrevista a Catarina Nunes Paulino Lopes (Montargil:1944-11-25), com o 9.° ano (Novas
Oportunidade), costureira, feita por Emilia Mena [Leader-Sor]/ 2012.

Organizacao/ data

Paulo Lima | antropdlogo/ 2012-Outubro/Maio-2013.
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0037
Broas de Batata Doce Fervidas

Doce

Santos

NUT III Alentejo: Alto
PT/Portalegre/Avis/Aldeia Velha

Produtos

1 kg de batata doce ja cozida, 1 kg de farinha de trigo, 750 g de agucar, 100 g de farinha de
milho, 100 g de manteiga, 4 dl de azeite, canela, erva-doce (5 g aprox.), raspa de limao, nozes
aos pedacinhos.

Confecgao

Passa-se uma panela por agua, nao se limpa e deita-se-lhe o aglcar para dentro. Quando este
comecar a escurecer (sem queimar), deita-se logo a batata doce que ja estd em puré. Vai-se
deitando a manteiga, a farinha de milho, canela, erva-doce, raspa de limdo e o azeite mexendo
sempre. Depois de ferver este preparado deita-se a farinha de trigo e as nozes mexendo
sempre muito bem. (Ndo se pode p6r muita farinha, se ndo as broas ficam muito duras). Barra-
se com gema de ovo e pde-se a noz no cimo. Vai a cozer ao forno.

Fonte/ data

Entrevista a Branca de Jesus Oleiro (Aldeia Velha:1957-03-21), com a 4.2 classe, trabalhadora
rural, feita por Emilia Mena [Leader-Sor]/ 2012.
Organizacao/ data

Paulo Lima | antropdlogo/ 2012-Outubro/Maio-2013.
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0038

Bolo de Espinafres
Doce
Todo o ano
NUT III Alentejo: Alto
PT/Portalegre/Avis/Aldeia Velha

Produtos

150 g de espinafres, 6 ovos, 1 chavena de dleo, 1 chavena de leite, 3 chavenas de farinha, 2
chavenas de acucar, 1 colher de cha de fermento, claras em castelo.

Confeccgao

Num recipiente colocam-se os espinafres crus, o leite, as gemas e o 6leo e passa-se com
uma varinha magica. Os restantes ingredientes vao-se batendo juntos até obter a consisténcia
necessaria. Mistura-se tudo. Vai ao forno em tabuleiro largo (o bolo é grande). Se desejar,
depois de cozido o bolo pode ser barrado com este preparado: Num tacho parte-se aos pedacos
uma barra de chocolate de culinaria com um pacote de natas, ferve um pouco e barra-se logo
com esta mistura.

Fonte/ data

Entrevista a Florentina Chamusco de Jesus (Montargil:1935-09-30), iletrada, reformada, feita
por Emilia Mena [Leader-Sor]/ 2012.

Organizacao/ data

Paulo Lima | antropdlogo/ 2012-Outubro/Maio-2013.
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0039
Pombo Bravo Estufado

Prato

Epoca de caca

NUT III Alentejo: Alto
PT/Portalegre/Avis/Aldeia Velha

Produtos

Pombo bravo, cebola, alho, louro, salva, sal, vinho branco, Vinho do Porto, pimenta, azeite,
banha, bacon, repolho lombardo.

Confeccgao

Limpam-se os pombos e arranjam-se partidos em quatro pedagos, e metem-se na seguinte
marinada: cebola, louro, alho, sal, salva, vinho branco, vinho do Porto, pimenta. Num tacho
faz-se um fundo com azeite e banha, frita-se o bacon e deitam-se os pombos e a marinada para
dentro e fica a estufar. Retira-se um pouco de molho da cozedura dos pombos e coze-se repolho
lombardo para ficar com o sabor da carne.

Servir/ apresentar
Pode também acompanhar com arroz.
Fonte/ data

Entrevista a Catarina Nunes Paulino Lopes (Montargil:1944-11-25), costureira, feita por Emilia
Mena [Leader-Sor]/ 2012.

Organizacao/ data

Paulo Lima | antropdlogo/ 2012-Outubro/Maio-2013.
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0040
Broas de Batata Doce

Doce

Santos

NUT III Alentejo: Alto
PT/Portalegre/Avis/Aldeia Velha

Produtos

2 kg de batata doce depois de cozida, 4 dl de azeite, 4 colheres de mel bem cheias, 0/5 kg de
acucar, 50 g de banha, 100 g de farinha de milho, 1 pacote de canela, 1 pacote de erva doce,
850 g de farinha de marca Branca de Neve.

Confecgao

Num alguidar amassam-se muito bem todos os ingredientes até terem consisténcia para tender
as broas. Tendem-se as broas com as mdos empoadas de farinha, fazem-se compridas e vao a
cozer no forno bem quente num tabuleiro polvilhado de farinha.

Fonte/ data

Entrevista a Catarina Nunes Paulino Lopes (Montargil:1944-11-25), costureira, feita por Emilia
Mena [Leader-Sor]/ 2012.

Organizacao/ data

Paulo Lima | antropdlogo/ 2012-Outubro/Maio-2013.
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0041
Filhozes

Doce

Natal

NUT III Alentejo: Alto
PT/Portalegre/Avis/Aldeia Velha

Produtos

1 kg de farinha marca Branca de Neve, 200 g de manteiga, 2 ovos, 1 cerveja branca, 1 dl de
leite, uma pitada de sal.

Confeccao

Pde-se a farinha num alguidar juntamente com o sal e a margarina derretida, e de seguida
deitam-se os ovos. Amassa-se tudo com o leite e a cervej