Capitulo V

RECURSOS ALIMENTARES E IDENTIDADES TERRITORIAIS
UMA PERSPECTIVA SOBRE A GASTRONOMIA LOCAL

Raquel Moreira

Os produtos [alimentares] contam-nos his-
tdrias, é preciso aprender a escutd-los.

Jacques Puisais!

e 0s soubermos “escutar” e observar com a disponibilidade ne-
S cessaria, os produtos alimentares “contam-nos histérias”, condu-
zindo-nos na interpretacio dos contextos em que se inserem. Ao
longo da realizacio deste projecto, através da alimentacio local e
dos recursos em que se baseia, apercebemo-nos de logicas de afini-
dade e de diferenciacio que estruturam diferentes espagos no inte-
rior do concelho, umas vezes de contornos mais marcados, outras de
modo mais ténue. O concelho de Alcicer encontra-se numa situagao
geografica particular, agregando territorios do litoral e do interior,
o que se traduz numa clara diversidade dos recursos alimentares
disp'om'veis e numa cozinha variada. 1 Cit. par Daniel Pautrel
.. E dessa diversidade que o presente capitulo procura dar conta. {2002), “Pedagogie du
H4 nesse proposito um duplo sentido: de um lado, trata-se de estabe- goit et développement
lécer um quadro que permita compreender a cozinha, os habitos :C’;‘f;:os‘pf:e;:iocjf
alimentares e outros aspectos que fundamentam a gastronomia local, Vi, Gastrondmib @ Tode
delineando tracos identitdrios em articulagdo com diferentes espa- risme, Les Cahiers Espa-
cos; do outro, pretende-se justamente salientar a dimensio local de ces, n.e 76, pp. 29-30.
. § . . P’ S s Jacques Puisais é o Pre~
um determinado tipo de gastronomia, estimulada pelo patriménio

sidente do Instituto Fran-
alimentar e culinario inerente a um territdério concreto e. as suas cés do Gosto (Tours).
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2 “Patrimonializacio e
transformacgéo das iden-
tidades Culturais”, in
José Portela e Jodo Cas-
tro Caldas (orgs.) (2003},
Portugal Chao, QOeiras,
Celta, p. 234,

3 Por alta cozinha entende-
-se uma cozinha cuidada,
no sentido da estética e do
gosto, que utiliza habi-
tualmente produtos raros
e caros, principios culina-
rios elaborados, receitas re-
sultantes de processos de
criagdo e de pesquisa
intencionais, e que se des~
tina a ocasides de excep-
ao, veiculando praticas de
distingdo social.

4 Os dados utilizados neste
capitulo foram recolhidos
através das entrevistas
e da metodologia referi-
das no capitulo anterior.

caracteristicas naturais e culturais. A gastronomia local representa,
assim, uma valorizagdo desse patrir_nériio, muitas vezes induzida a
partir do exterior. Esta valorizagdo insere-se num processo mais vasto,
que se tem designado por “patrimonializacao” e que abrange dife-
rentes dominios da cultura local, regional ou nacional. Conforme
refere Xerardo Pereiro Pérez, “por via da patrimonializaciio atri-
buem-se novos valores, sentidos, usos e significados a objectos, for-
mas, modos de vida e conhecimentos sociais”2, conferindo um sentido
presente 4 heranga que vem do passado. Esta perspectiva pressupde
uma visdo da gastronomia que abarca nio apenas a dimenséo classi-
ca que a identifica com a “alta cozinha"3 associada as elites de cada
época, como também as cozinhas populares especificas de contextos
locais e regionais. Simultaneamente, permite realcar a relagio de
interdependéncia entre a alimentacfio, o meio ambiente e a histdria,
como base das gastronomias locais4.

ALCACER DO SAL: LUGAR DE HORIZONTES, TERRITORIO
DE ENCONTRO

0 Sado surgiu também como via de
comunicagdo importante para o
transporte de pessoas e bens, propor-
cionando uma alternativa mais rdpi-
da e mais segura as vias terrestres.
Era ficil a travessia para a outra ban-
da, a caminho de Grandola, Santia-
go do Cacém, Sines e Algarve, o que
tornava Alcdcer uma encruzilhada,
um ponto de passagem quase obriga-
tério para multiplos destinos.

(M.T. Lopes Pereira, 2000: 246)

Situado a cerca de uma hora de Lisboa, por via rodovidria, as
portas do Alentejo interior, entre o Norte e o Sul do pais, avistando-
-se de uma das vias mais movimentadas do pais, Alcacer do Sal é um
lugar aberto, um lugar de passagem e de encontro.

Esta vocagdo vem-lhe dos tempos mais remotos da sua historia e
tem-se perpetuado através das novas actividades e fungées que a
mudanga dos tempos the tem conferido. Segundo Jodo Carlos Faria,
baseando-se nos estudos de Loreno Barradas e de José Morais Arnaud,
as raizes da ocupagio humana desta regifio remontam, pelo menos,
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ao Periodo Mesolitico, podendo mesmo ser anteriores, uma vez que
ja foram encontrados artefactos correspondentes ao Paleolitico Infe-
rior5, Durante o Mesolitico, desenvolveu-se a formacio de conchei-
ros, estrategicamente localizados nas proximidades do rio Sado, de
modo a proporcionar tanto o aproveitamento “dos recursos do estua-
rio (recoleccdo de moluscos) como os do “hinterland” (caga)”6. Des-
de cedo manteve contactos com povos navegadores do Mediterraneo.
Vestigios arqueoldgicos diversos - de que Abul € um conhecido
exemplo - revelam uma forte presenca fenicia e cartaginesa em toda
a zona do Baixo Sado”. A ocupagio romana conferiu-lhe uma gran-
de importancia econdmica e politica. Atribuiu-lhe a designacéo de
Salacia Urbs Imperatoria e conferiu-lhe o privilégio de cunhar moe-
da8. Continuando durante o periodo da presenca xﬁugulmana, esta
importancia é reafirmada, ao ser conquistada aos mouros por D. Afonso
Henriques, em 11589, e por nela se ter instalado a sede da Ordem de
Santiago, desde o final do século XII

Alcacer do Sal é também um lugar de contrastes, conferidos pela
diversidade de territorios, paisagens, modos de vida e valores
patrimoniais que a drea do concelho abrange. Relativamente proxi-
mo do mar, atravessado pelo rio Sado e integrando duas barragens
no seu interior, bem pode dizer-se que a agua constitui um dos ele-
mentos naturais de maior importincia na regifo. A sua presenca na
paisagem € constante e desde sempre desempenhou um importante
papel na estruturacdo de modos de vida proprios, como a pesca, a
extraccio de sal e mesmo a cultura do arroz. O sal, extraido das
marinhas situadas ao longo do rio Sado, desde a foz até a cidade, foi
dos produtos que mais relevincia conferiu a Alcacer, permitindo-
-lhe o comércio com outras regides.

O rio organiza os diferentes territérios ao longo das suas mar-
gens. Meio de comunicacéio, fonte de recursos alimentares, modo de
vida, inspiragdo de tradicdes locais, espago de lazer, o Sado “dese-
nha” a paisagem e estrutura a historia e os modos de vida de Alcacer
do.Sal. A seu respeito, no tempo da presenca romana, escreve Joio
Carlos Lazaro Faria

“o0 rio Sado, aparece-nos (...) divinizado, tal a importincia vital que pos-
suia. O rio significava riqueza econdmica, intercdmbio, via natural por
exceléncia, “porta aberta” a navegadores estrangeiros, meio por onde se
escoariam os produtos locais™10,

5 Alcdeer do Sal ao Tempo
dos Romanas, Alcacer do
Sal, ColibrifCamara Mu-
nicipal de Alcacer do Sal,
2002.

6 Idem, p. 29.

7 Maria Teresa Lopes Pe-
reira (2002), Aicacer do
Sal na ldade Média,
Alcacer do Sal, Colibri/
Camara Municipal de
Alcacer do Sal, p. 32.

8 Sobre a importancia de
Alcacer no periodo roma-
no, ver os diversos traba-
thos de Jodo Carlos Lazaro
Faria, nomeadamente
Alcdeer do Sal go Tempo
dos Romanos, op. cit.

9 Embora os muguimanos a
tenham tomado de novo
em 1191, sendo recon-
quistada em 1217. Ver
Maria Teresa Lopes Pe-
reira, op. cit.

10 “Trabalho de Homena-
gem a Domingos Maria
Rebelo", in O Rio, 05 Bor-
cos e os Homens. Minia-
turas de Domingos Maria
Rebelo, Alcacer do Sal,
AURPICAS (Associagio
Unitaria de Reformados
Pensionistas e ldosos do
Concelho de Alcacer do
Sal), 1990, p. 47.
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11 Maria Teresa Lopes Pe-
reira, op. cit,, p. 44.

12 Idem, ibidem.

13 Ver Capitulo VI, Percurso

"Ao longo do Sado: arro~
zais, matas e montes”

Durante o periodo medieval, Alcdcer continuou a constituir um
importante centro de ligacio “as princ‘ipais cidades do Al-Andalus,
pois era o local onde mais facilmente se poderia atravessar o Sado,
antes do seu alargamento no vasto estuario”!1.

Também ao nivel religioso, Alcicer é um local de passagem, ji
que era um dos pontos por onde passava “uma importante peregri-
nacdo cristd desde os tempos visigdticos”!2 e, mais tarde, um dos
caminhos portugueses para Santiago de Compostelal3.

Durante décadas, Alcacer foi ainda uma das localidades por onde
passava a estrada que ligava Lisboa ao Algarve, o que confirmaria
a sua localizacdo estratégica, bem como a ja longa vocagio de
ponto de encontro e de passagem, primeiro pelo rio, depois por
terra.

4
ga

Pontes de Alcacer vistas do Castelo

No presente, nem o rio, nem as estradas assumem a relevancia de
outrora, e o sal perdeu a sua importancia. Mas Alcédcer do Sal conti-
nua a ser um lugar de horizontes, de contrastes e também de encon-
tro. Encontro de diferentes paisagens, populacdes e modos de vida e,
até, de cores e odores. Ao azul cristalino das dguas contrapbe-se o
verde intenso do pinhal, interrompido pela brancura alva das casas.
Tal como as cores, os odores variam consoaunte a paisagem, a época
do ano e a hora do dia. A maresia resinosa do pinhal ou o odor

RECURASOS ALIMENTARES E IDENTIDADES TERRITORIAIS

adocicado das estevas sdo, sem duvida, algumas das sensagdes
marcantes que este lugar pode proporcionar.

A estas sensacdes juntam-se os diferentes paladares que a cozi-
nha local criou, ao utilizar os recursos que a terra, o rio e o mar lhe
oferecem. A terra, o rio e o mar sdo os grandes factores de ordem
natural a partir dos quais se estruturam os diferentes territérios no
interior do concelho, e que se traduzem fundamentalmente na
dicotomia litoral / interior. A “zona das areias” contrapfe-se a “zona
da serra e do barro”, ao estudrio, o interior. De um lado, a zona da
Comporta, marcada pelo estudrio e pela proximidade do mar; do
outro, Santa Susana e o Torrdo, espagos interiores marcados pela
terra, mas também pelo Sado e pelas duas barragens que irrigam os
campos de arroz. E no Torrdo, como na Comporta, sente-se a enorme
distancia simbélica que separa as duas zonas e a identidade concelhia
dilui-se no discurso dos habitantes. Sao mundos distantes e distin-
tos, que se encontram na Alcicer - sede de concelho - e que, entre
outras dimensdes, podem ser apreendidos através dos recursos ali-
mentares, da cozinha e de outros tragos que fundamentam a
gastronomia local.

0 concelho de Alcacer do Sal é, essencialmente, conhecido pelos
seus pratos de peixe (especialmente as sopas e as massas), mas tam-
bém por iguarias 4 base de came (borrego, porco, galinha e caga),
pelos petiscos ligados ao rio e ao mar e por aqueles que sao prepa-
rados sazonalmente com recursos silvestres (como os cogumelos ou
o0s espargos), pela sua dogaria de inspiracdo conventual e pela utili-
zacio do pinhdo e do mel e, mais recentemente, pelos pratos de
arroz. O pinhdo, o sal e o arroz revelam-nos muito da histéria do
concelho, pelo papel estruturante que imprimiram as actividades
produtivas, aos modos de vida, e a configuragio da paisagem local,
contribuindo também eles para a compreensio dos diferentes terri-
torios identitarios do espago concelhio. Falar de litoral e de interior,
das zonas “das areias” e da “serra e do barro”, da Comporta e do
Taorrdo, € também, de certo modo, remeter para os pinhais, para os
campos de arroz - e para a memoria das salinas que evocam - como
paisagens seculares humanizadas pela presenca dos povos que fize-
ram a historia do concelho.




14 A este respeito ver Pedro
Prista (1999), Etnografia:

Estudo etnogrdfico da
Herdade da Comporta,
Europraxis Group (poli-
copiada), que refere tam-
bém a importancia da
criacdo de animais do-
mésticos como recurso
alimentar nesta zona.
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A COMPORTA, O TORRAO E A RIBEIRA DO SADO

Da horta, batata-doce, batata bran-
ca, feijdo com couve, carne, quem
tivesse, e peive. E havia muito peixe,
Muita sardinha, muito carapau, muitq
cavala, muita améijoa...

(E.37, Comporta)

A alimentacdo, antigamente, era tudo
& base de pdo. Pdo e caldos!

(E.9, Santa Susana)

Os dois testemunhos locais em epigrafe, recolhidos, respectiva-
mente, na Comporta e em Santa Susana, traduzem a dicotomia entre
litoral e interior que caracteriza o concelho. Se a “zona das areias”
geograficamente se diferencia da “zona dos barros”, conforme foi re-
ferido atras, também a uma tradicio alimentar tipicamente alentejana
do interior, estruturada a partir do pao e de produtos provenientes da
terra, se contrapde um outro tipo de alimentagio, que vai buscar os
seus recursos ao estudrio e ao mar, dadda proximidade da costa.

A zona que vai desde Alcacer até a foz do rio Sado - o estudrio -
¢ territdrio de pescadores e de modos de vida e actividades ligados
ao rio e ao mar. As suas caracteristicas, tanto do ponto de vista
natural, como humano, sio bem diferenciadas do resto do concelho.
Aqui se situavam as famosas marinhas de sal de Alcacer, hoje aban-
donadas e ocupadas pela cultura do arroz ou por piscicultura. Aqui
se situa a aldeia piscatdria da Carrasqueira, com o seu cais de pesca
palafitico. Actualmente, como no passado, as actividades de borda-
-d'agua sdo complementadas com o cultivo de pequenas hortas fami-
liares, destinadas ao autoconsumo.

O trabalho aqui é sazonal. Faz-se uma época na pesca, que vai desde Margo
até aos finais de Setembro, e o resto do ano dedica-se & agricultura. A
maior producdo aqui é a da batata-doce, e batata branca... (E.16, Carrasqueira)

A gastronomia desta zona €, assim, identificada ndo apenas com
o0s recursos provenientes do estudrio e do mar, como também com as
culturas das hortas14. De entre essas culturas, a batata-doce destaca-
-se como um importante recurso alimentar, papel esse que néo se
estende ao resto do concelho, onde nio é utilizada. Um outro aspec-
to diz respeito & importancia actual do arroz como um dos tragos
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identitarios da gastronomia desta zona, em particular da Comporta.
Embora enraizado na tradigdo da orizicultura, trata-se de um aspec-
to relativamente recente, desenvolvido sobretudo ac nivel da res-
tauracio, e que evoca uma cultura agricola profundamente marcante
na paisagem e na vida das populacdes que a habitam.

Em sintese, dir-se-ia que a predominancia de peixes, crustdceos e
bivalves, juntamente com o consumo de batata-doce e uma cozinha
a base de pratos de arroz!5 constituem os tragos alimentares
identitarios desta “zona das areias”, distinguindo-a de outros terri-
torios do concelho. O contraste com o interior manifesta-se ainda
numa menor utilizacdo de determinados tipos de carnes, como a de
borrego, e do pido como ingrediente culindrio, e nos usos das ervas
aromaticas. Conforme referem os testemunhos recolhidos na Com-
porta, alguns dos pratos a base de pido mais emblematicos da cozinha
alentejana, como € o caso da agorda e das migas, sdo associados aos
territorios mais para interior do concelho.

Migas... as pessoas aqui da zona, ndo... ndo era muito... (...]. Migas de pao,
aquelas migas mesmo a alentejana? Ndo! Isso era mais na zona... Jd perto
de Alcdcer. A partir de Murta. E engracado que a partir de Murta para ld
utilizava-se muito migas, a acorda d’alho... (E.37, Comporta)

Quanto as ervas aromadticas, se, por um ladg, se utilizam por aqui as
mesmas que no resto do concelho, tais como os coentros, os orégios e a
horteld, por outro, recorre-se menos ao poejo e a hortela da ribeira.

Contrapondo-se a esta zona mais litoral, marcada pelo estudrio e
pela proximidade em relacéo & costa, as zonas do Torrdo e Santa Susana,
povoagoes situadas na margem norte do rio, junto as barragens de
Vale de Gaio e de Pego do Altar, respectivamente, apresentam outro
tipo de caracteristicas naturais e humanas. Esta, dizem-nos, ¢ a zona
mais alentejana do concelho, que na percepcio dos residentes nada
tem a ver com o litoral: Alcdcer, em relagdo ao Torrdo, ji ndo é
aquele Alentejo caracteristico. Qualquer pessoa chega ao Torrdo, mesmo
sem conhecer, € diz: - Isto é o Alentejo! (E.33, Torrio).

A historia local reforca esta distingfo territorial. Em 1249, o Torréo
separou-se do termo de Alcacer do Sal e constituiu um concelho autd-
nomo durante toda a época medieval, tendo recebido carta de foral do
rei D. Manuel, em 1512. Pertenceu depois ao concelho de Alvito, vol-
tando, mais tarde, a integrar de novo o termo de Alcacer do Salls,

15 A importancia local des-

tes dois ultimos produtos
tem dado lugar a reali-
zagdo de actividades de
animagao como a Festa
da Batata-Doce, na Car-
rasqueira, e o Festival do
Arroz, na Comporta.

16 Ver Maria Teresa Lopes

Pereira, op. cit, p. 3, e
Augusto Soares d'Azevedo
Barbosa de Pinho Leal
(1873), Portugal Antigo e
Moderno, Lisboa, Livraria
Editora de Matos Moreira
e Companhia, vols. | e IX.
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A alimentacdo reflecte esta polarizagio territorial e cultural, di-
ferindo daquela que ¢é praticada nas zonas mais proximas do litoral.
Por aqui, havia mais searas e mais rebanhos, por exemplo, e, de um
modo geral, mais recursos provenientes da terra. A utilizacio do pio
como ingrediente culindrio torna-se mais frequente, traduzindo-se
numa cozinha mais & base de acordas e de ensopados, sabiamente
enriquecida com as ervas aromdticas disponiveis. Por aqui, predo-
minam os aromas dos orégaos, dos coentros e muito do poejo e da
hortela da ribeira, abundantes onde ha dgua.

Nés utilizamos muito, por exemplo, a horteld da ribeira, ou poejo, ou orégio,
em qualquer acorda, mas em separado. Ou é com uma coisa, ou é com a
outra (E.7, Torrdo)

Nds temos acorda de alho, agorda de coentros, com bacalhau e ovos, ou s¢
com ovo, agorda de espinafres, acorda de beldroegas, acorda de cacéo,
acorda de poejo... (E.7, Torrio)

Outros tragos que identificam a cozinha local e que a diferenciam
das zonas mais proximas do litoral dizefn respeito a uma maior uti-
lizacdo da carne de porco e de borrego,A e do bacalhau e das sardi-
nhas como os peixes de mar tradicionalmente mais consumidos.

A alimentacdo era (...) 4 base de carne de porco e bacalhau. Nesse tempo
ndo havia gds, era tudo a lenha, portanto usava-se muito a comida da
panela de barro: era o grdo com o toucinho, o chourico, e depois a couve, ou
a massa, ou arroz {...). Tudo cozido! (E.7, Torrdo)

A estes recursos juntam-se os peixes Epanhados 1o 1io e nos seus
afluentes, bem como nas duas barragens existentes. Eiros, tainha,
carpa ou barbo sdo alguns desses peixes, que se preparam fritos, de
caldeirada ou em sopas, conforme a espécie e o0 tamanho: se tivessem
mais de 2Kg [barbo ou carpa] eram assados no forno com o tempero
da carne; peixes mais pequenos eram fritos (E.7, Torrdo).

Trata-se de uma alimentaciio baseada em recursos provenientes
da terra, a que a presenca de cursos de agua confere uma maior
diversidade. Em relagfo as zonas mais proximas da costa, este qua-
dro alimentar distingue-se pelo tipo de peixes e de carnes consumidas,
por uma maior utilizacdo do pao como ingrediente culinario e pelos
paladares subtis conferidos por diferentes ervas aromaticas.
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Entre um espaco e outro, o rio Sado € o elemento de ligacdo e
uma importante fonte de recursos alimentares. Do Sado provinham
diversas espécies piscicolas, que garantiam o sustento das popula-
cbes da borda de agua e que inspiraram todo um conjunto de pra-
tos e de petiscos que a cozinha local praticada nos restaurantes da
cidade de Alcidcer ainda reflecte. O choco e as enguias estdo na
base de pratos como o arroz de choco, o ensopado de enguias, as
enguias fritas ou de escabeche. Os camardes sdo um petisco que
ainda hoje se pode adquirir na rua, no Largo Luis de Camades, junto
ao rio. As sopas e as massas de peixe, que “acompanham” todo o
percurso do rio, sio talvez dos pratos mais representativos da ri-
beira do Sado e muito apreciados tanto por residentes, como por
quem visita o concelho. Da relacio com o rio se estruturou também
a malha urbana da cidade de Alcdcer e as identidades dos diferen-
tes bairros que formam o tecido urbano, polarizadas sebretudo entre
a ribeira e o castelo, numa demarcacio que vem ja desde tempos
medievais.

Se esta diferenciagio territorial interna ao espaco concelhio -
assente essencialmente na dicotomia entre as zonas humidas do
estudrio e as terras do interior e em que o rio é o elemento de
ligacdo -~ € bem marcada relativamente aos recursos alimentares
que estruturam a alimentacfo quotidiana, ela esbate-se suavemente
no que respeita aos momentos festivos. A festa ¢ um momento de
excepcio, de ruptura com o quotidiano, para retomar depois a con-
tinuidade do tempo, revestindo-se de diversos aspectos que assina-
lam essa paragem, e dos quais a alimentacdo representa uma das
mais importantes manifestacdes. De um modo geral, nos dias de
festa, come-se mais, com mais variedade e recorrendo a produtos
de melhor qualidade. A carne ocupa, habitualmente, um lugar de
destaque nestes dias e as bebidas alcodlicas e os doces completam
o quadro de uma refeicio festiva. Por vezes, certos alimentos ou
tradicdes alimentares especificos surgem simbolicamente associa-
dos a uma determinada festa ou ritual, traduzindo o seu significa-
do. E caso, por exemplo, do folar e dos ovos da Pdscoa, que
simbolizam a renovacio da vida, tal como a Ressurreicdo de Cristo
e a renovacdo dos campos na Primavera.

No concelho de Alcacer, como um pouco por todo o Alentejo, os
tipos de carne reservados para os dias de festa eram o borrego {em-
bora, como referimos atras, nas zonas mais préximas do litoral seja
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menos utilizado) e a criagio doméstica (sobretudo galinha ou galo),
enquanto que a carne de porco correspondia mais ao quotidiano.

Nés aqui, a tradicdo... hoje as pessoas em qualquer altura comem borrego.
Mas dantes, no meu tempo, nds estdivamos a espera do dia de Pdscoa para
comer o borrego, porque jd sabiamos que s6 para a outra Pdscoa é que
comiamos novamente. Também na noite de Natal estdvamos & espera que
chegasse para comermos o peru, porque jd sabiamos que s6 no outro Natal é
que iamos comer peru. Pronto, as coisas eram assim. Na altura da feira, era
festa, matava-se uma galinha, e aquilo era uma festa para todos nés, mas a
partir dai jd sabiamos que tdo depressa ndo havia galinha (E.33, Torrdo)

0 borrego ¢ uma comida de festa, e obrigatoriamente do almoco
do domingo de Pascoa: pela Pdscoa era sempre o borrego, fazia-se
um bocadinho de borrego... (E.22 e 23, Casebres). O borrego prepara-
-se de diversas formas, nomeadamente em ensopado, guisado e de
caldeirada, que diferem entre si ndo s6 nos procedimentos culind-
rios, como também nos acompanhamentps:

Hd muito quem confunda o ensopado de li:f;rrego com o borrego guisado.
Nio tem nada a ver uma coisa com a outra. O ensopado de borrego ndo leva
batatas, é com sopas. O guisado leva batatas, e ainda se pode adicionar
sopas (E.7, Torrio)

Quanto 4 carne de galinha ou galo, embora estivesse associada a
momentos festivos particulares, como o Natal e o Carnaval, era ge-
nericamente utilizada para qualquer circunstancia de excepgio ou a
qual se quisesse imprimir esse sentido.

Quando havia uma galinha era uma festa. (...) uma galinha (...) dava para dois
dias, mas dois dias a comer muito bem! Porque fuzia-se logo uma cabidela
{...). Mas era sé a cabidela. Punha-se o sangue (...) e um bocadinho das patas
e... e fazia a cabidela. Era o almocgo. Depois, para o jantar, jd se fazia, por
exemplo, um bocadinho de galinha com batatas, assim tipo um guisado (...). E,
se fosse preciso, no outro dia ainda se comia galinha (E.7, Torréo)

Era sempre! Também sé se comia por essa altura. Aquilo era uma maravi-
lha! Fazia-se ou a tal cabidela ou arroz de cabidela (...), fazia-se muita
cabidela aqui na zona (...). Nao havia festa nenhuma que ndo houvesse. Em
todas as festas havia. Mas também sé pelas festas (E.37, Comporta)

Galinha ou galo fazia-se de varias maneiras - guisada, de cabidela,
acerejada, ou simplesmente num cozido - e os testemunhos recolthi-
dos mostram-nos que a sua utilizacio é comum em todo o concelho.
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Esta diversidade de pratos é reveladora da versatilidade com que este
tipo de carne podia ser preparada, permitindo o seu aproveitamento
conforme as disponibilidades e as necessidades de cada familia.

Matava-se uma galinha e depois, numa panela de barro ao lume, punha-se
metade da galinha, ou um quarto, aos bocadinhos, e depois um bocadinho
de chourico, de toucinho, linguica, uma cebola inteira, dentes de alho, sal-
sa, e tapado com dgua, e estava ali duas horas a cozer lentamente. Nio
levava mais nada. Depois de estar bem cozido, faziamos os pratinhos com
sopas de pao e coberto de horteld. Havia quem misturasse uma batata as
rodelas ou aos cubos e bocadinhos de cenoura {...). Depois iamos acompa-
nhando as sopas com um bocadinho de linguica ou um bocadinho de carne.
Dava para duas ou trés vezes (E.33, Torrio)

A gente fazia arroz ou massa. Mas se fosse canja, como a minha mie nos
ensinou, era assim: é a carne inteira, agora jd fazem miudinha, mas a
minha mde ndo, era a galinha inteira ou um bocado, conforme quisesse
fazer, e depois uma cebola, inteira também, cravinhos de cabecinha, salsa
inteira e uns dentes de alho, e cozia. E depois de cozida, depois cozia o
arroz. As vezes aquela propria carne era... uns dentinhos de alho e azeite.
Neste tempo era azeite! Numa tachinho sé o azeite e os dentes de alho {...).
Era inteira. Espetava-se um garfo. Espetava-se um garfo, ia-se virando,
que era para passar os temperos (E.23, Casebres)

Apesar desta diversidade e versatilidade, a cabidela foi-nos refe-
rida como um dos pratos mais associados aos dias festivos: era gali-
nha, ou um galo. Normalmente andava assim por isso, por carne.
Fazia-se o arroz de cabidela, ou com batatas, mas normalmente nes-
ses dias fazia-se sempre o arroz de cabidela (E.16, Carrasqueira)

Uma das situagoes em que se podia comer galinha ou galo era
pelo Natal. Relativamente ao Natal constatdmos que o bacalhau nio
constitui, por aqui, uma tradi¢io muito arreigada como prato da
Consoada. Esta refeigio era assinalada também por uma comida me-
lhorada, que era muitas vezes representada pela carne de porco frita,
galinha ou peru e, sobretudo, pelos doces.

Os dois pontos anteriores constituem uma espécie de geografia
do concelho de Alcacer, através dos recursos alimentares locais. Fei-
to este enquadramento, nos dois pontos que se seguem, a abordagem
sera focalizada em tormo de trés produtos de extrema importincia na
histéria, na cultura e na paisagem locais e, deste modo, também eles
estruturantes na configuragdo do territério do concelho. Trata-se do
sal, do arroz e do pinhio.




17 A primeira citagdo € atri~
buida ao mestre medie-
val Isidoro de Sevitha
{Cartagena, 560 - Sevi-
lha, 6386).

18 Pedro Castro Henriques e
Renato Neves (2000),
Percursos. Paisagens e
Habitats de Portugal,
Lisboa, Assirio e Alvim/
[Instituto da Conservagdo
da Natureza.

19 Iria Gongalves, “Sal”, in
Joel Serrdo {dir.) (s.d.),
Diciondrio de Histdria de
Portugal, Porto, Livraria
Figueirinhas, vol. V.

20 Pedro Castro Henrigues
€ Renato Neves, op. cit.,
p. 47.

21 Jodo Carlos Lazaro Faria,
op. cit.

22 Quando se fala do sal de
Settbal, efectivamente,
trata-se do sal de todo o
estudrio do Sado, o que
inclui o das marinhas de
Alcacer, que era comer-
cializado em Setubal.

23 Iria Gongalves, op. cit,,
p. 416.
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JARDINS DE SAL E CAMPOS DE ARROZ

Nada € mais necessdrio do que o sal e
sol.

Simbolo de felicidade e de abunddn-
cia pela multiplicidade dos seus
grdos, o arroz] € atirado em punha-
dos sobre os noivos.

(M. Toussaint-Samat, 1994: 134 e 341)17

Jardins de sal era uma designacéo utilizada na Antiguidade para
referir as salinas, expressando a beleza dessa paisagem Unica entre a
terra e o marl8. No estudrio do Sado, as vicissitudes da histéria
levaram a que os jardins de sal de outrora dessem lugar aos campos
de arroz de hoje, sucedendo-se no mesmo espaco. Embora em termos
de caracteristicas e de fung¢des na alimentacéo, o sal e o arroz pouco
tenham a ver um com o outro, tornaram-se indissociaveis na histéria
do concelho de Alcdcer.

0O sal é um elemento indispensavel a %Iimentagio, tendo assumi-
do um papel de extrema importincia desde tempos imemoriais. Em
Portugal, a actividade da exploracéo do sal esta testemunhada desde
tempos anteriores a ocupacdo romanal?. O documento mais antigo
que se conhece sobre o sal portugués data de 959 e refere-se a uma
doagéo feita pela condessa Mumadona, de terras e marinhas de sal de
sua propriedade, situadas na Ria de Aveiro, ao mosteiro de Sdo Sal-
vador, em Guimaries20. No concelho de-Alcdcer, durante o periodo
romano, ja o sal era um produto de grande importincia, assim como
a “Industria” da salga de peixe?2!.

Settibal, Aveiro e Lisboa desde cedo se afirmaram como os cen-
tros de maior projeccdo a nivel nacional?2. Contudo, segundo os

Hene 8

" estudos existentes, Settbal ultrapassou “em muito a importancia dos

outros dois, principalmente no que se refere ao comércio com o
estrangeiro”23. A industria do sal do Sado atingiu a sua maior im-
porténcia entre o século XVI e os meados do século XIX, época em
que o inicio do regadio e a expansdo da cultura do arroz “ganhou
terreno” as salinas. Qual a razio desta importéncia do sal no nosso
pais, por um lado, e da supremacia do sal de Setubal, por outro?

A grande importancia do sal estd relacionada, como é sobeja-
mente conhecido, com a sua funcio de conservacio dos alimentos.
Desde sempre foi utilizado sobretudo para o peixe e também para a
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carne. Segundo Iria Gongalves, “a fortuna do sal [portugués} estd
ligada 4 do peixe, nomeadamente ao arenque”, e ao comércio com os
povos noérdicos24. Os mares onde este apreciado peixe abundava
registavam uma fraca salinidade, contrariamente aos mares do Sul
da Europa, com uma forte salinidade, climas quentes e ventos secos,
que favorecem a exploracio do sal. Assim, desde o inicio da forma-
¢do de Portugal, o sal estabeleceu a ligaciio entre o Norte e o Sul da
Europa. A Holanda foi um dos principais paises importadores, mas
também o Reino Unido, a Alemanha, a Noruega, a Dimanara e a
Suécia apreciavam o sal portugués.

A importéncia econdémica do sal foi de tal ordem que, por varias
vezes, a Coroa quis garantir o seu monopoélio (como, por exemplo,
em 1576, com D. Sebastido} e, em 1695, por decreto régio, foi ex-
pressamente proibido aos marnotos que emigrassem para outros pai-
ses, sob pena de morte e confisco de bens, para os impedir de levarem
os saberes ligados ao sal. O mesmo decreto obrigava ainda todos
aqueles que se encontravam no estrangeiro a regressarem ao pais no
prazo de seis meses e vedava a entrada a qualquer estrangeiro que

- quisesse vir aprender as técnicas da exploracio do sal25.

Quanto & supremacia do sal das marinhas do Sado, ela deve-se &
sua grande qualidade e 4 elevada produtividade das salinas. Estes as-
pectos decorrem essencialmente de dois factores: a existéncia de uma
alga de revestimento do fundo dos reservatorios, que tem um efeito
purificador, e a técnica de extraccio utilizada, distinta da de outras
regioes, designando-se mesmo a exploracio das salinas como “a moda
de Setubal”, ou “a moda de Aveiro”™ A diferenca reside, basicamente,
na proporcio entre o espaco das marinhas destinado a fase inicial de
evaporagio e o espaco destinado i cristalizagdo. Nas salinas do Sado,
0 espago da cristalizagao atingia, em média, 50% da superficie total,
enquanto que, em Aveiro, por exemplo, esse espaco nfo ia além dos 8
a 10%. Por outro lado, no Sado, o sal retirava-se menos vezes do que
noutras marinhas do pais. O resultado destas diferentes técnicas era
que, no Sado, bastavam 40 a 50 m?2 de marinha para obter 1 tonelada
de sal, enquanto que, em Aveiro eram necessarios 280 a 320 m2 26,

" Todo o estudrio do Sado, de Setdbal até Alcdcer, era ocupado por
marinhas de sal. O destino da produgio local era essencialmente a
exportacdo para o Norte da Europa, mas o sal do Sado servia tam-
bém o mercado portugués e era naturalmente um produto de comér-
cio com o interior do Alentejo. Muita gente trabalhou nas marinhas
de sal e, ao longo do rio, foram-se formando pequenas povoagdes

24 [dem, p. 417.
25 Idem.
26 Idem.




27 A Rodo do Sal de Setiibal

era uma instituicdo re-
gulamentar, criada nos
finals do século XVi,
para gerir todo o comér-
cio de sal das marinhas
do Sado. Através da
Roda estabeleciam-se
precos e garantia-se o
escoamento de todo o
sal, independentemente
da salina de que fosse
originario, assegurando
assim o mercado aos
pequenos produtores. Foi
extinta em 1852, depais
de uma vida atribulada
de trés séculos. Maria
Emilia Cordeiro Ferreira,
"Roda do Sal", in Joel
Serrdo (dir) (s.d.), Dicio-
ndrio de Histdria de Por-
tugal, Porto, Livraria
Figueirinhas, vol. V.
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que testemunham, no presente, essa memoria do passado. Actual-
mente, apenas a Salina Dona Catarina se mantém em funcionamento.

0O sal perdeu toda a sua importancia, devido a diversos factores,
mas sobretudo a atilizagéo do frio como técnica de conservacio dos
alimentos. No estudrio do Sado, o declinio da salicultura inicia-se
em meados do século XIX, com o incremento do regadio e com a
expansao da cultura do arroz. A abolicdo da Roda do Sal de Setiibal,
em 1852, € ja um indicio desse declinio, embora tenha contribuido
ainda mais para a ruina dos pequenos produtores, que, através da
Roda, viam garantida a venda da sua producio??. Em meados do
século XX, incentiva-se ainda mais a cultura do arroz e constroem-
-se as obras hidraulicas que fomentam a sua expansio. Aos poucos, o
sapal foi sendo reconvertido em arrozal.

Osaleoarroz

0 arroz, Oryza sativa L., ¢ uma graminea de origem chinesa, rica
em hidratos de carbono e sais minerais, especialmente fosforo e potas-
sio. Constitui um alimento bésico das civilizacoes asidticas e ¢ consi-
derado o simbolo da felicidade e da abundincia. Portugal é um dos
paises europeus com maior consumo de arroz per capita: 15 kg de
arroz por pessoa/ano, contra os 7 kg de Espanha e os 3 kg da média
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europeia?8. A sua preparacfio na cozinha portuguesa ¢ muito versatil,
combinando-se bem com quase todo o tipo de ingredientes: carne,
peixe, mariscos, legumes e leguminosas, sem faltar até um arroz-doce.

Segundo Armando de Castro, o conhecimento desta graminea no
territorio portugués € muito antigo, admitindo-se que remonta 4 “an-
tiguidade, provavelmente mesmo dois ou trés séculos antes de Cristo”
0s mugulmanos terdo difundido esta cultura de Oriente para Ocidente.
Ha referéncias dispersas que testemunham que a cultura e 0 consumo
de arroz eram praticados desde o reinado de D. Dinis, embora de uma
forma esporadica. S6 a partir de meados do século XIX, a orizicultura
verdadeiramente se estabelece e se desenvolve no nosso pais29.

Relativamente ao concelho de Alcdcer do Sal, ainda segundo a
mesmo fonte, sabe-se que 0 arroz ja era cultivado na Comporta, no
inicio do século XIX, mais precisamente em 1801. Contudo, o grande
incremento da orizicultura no resto do estuario, como noutras re-
gides do pais, data dos anos trinta do século XX. Nessa época, se-
gundo dados referentes a 1939, Portugal produzia cerca de 91% da
totalidade do arroz consumido30. No final dos anos quarenta, con-
cluiram-se as obras hidrdulicas necessédrias 4 sua cultura, ja entio
espalthada pelas margens do Sado e afluentes, desde a Comporta até
ao rio Xarrama.

O arroz € actualmente uma das culturas agricolas mais importantes
da regido e uma das mais marcantes na configuragiio da paisagem e dos
modos de vida locais. As exigéncias de mio-de-obra que requeria, an-
tes dos niveis de mecanizacio que atinge no presente, levavam ao re-
crutamento de trabathadores de outras regites do pais. Estes trabalhadores
vinham em grandes grupos, que se instalavam temporariamente em
Alcdcer, proporcionando contactos com a populagio local que deixa-
ram vestigios, entre outros aspectos, ao nivel da alimentagio.

0 arroz ¢, naturalmente, um dos ingredientes da cozinha local,
em particular na zona da Comporta. A generalidade dos restaurantes
locais inclui pratos de arroz nas suas ementas e realiza-se anualmen-
te.um Festival do Arroz, que inclui varias actividades.

Quanto ao sal, € certo que a sua importincia de outrora se per-
déu, em virtude das modernas técnicas de conservagio, mas assisti-
mos, actualmente, a uma revalorizacio do sal marinho e da flor de
sal 31, conferindo a este produto um novo interesse gastronémico.

N&o menos importante na estruturaciio das identidades locais do
que a histéria do sal e do arroz, é aquela que o pinhdo tem para
“contar”. Com ela se passa dos territorios ribeirinhos para os espacos

28 Revista Unica. Jornal Ex-
presso de 24 de Julho de
2004.

29 Armando de Castro, “Orizi-
cultura”, in Joel Serrdo (dir)
{s.d.), Diciondrio de Histé-
rig de Portugal, Porto,
Livraria Figueirinhas, vol. IV,
p. 479.

30 Idem, p. 481.

31 Florde sal é a designagdo
dada ao sal retirado a
superficie da agua, durante
a cristalizagdo. A flor de
sal & branca, humida e
cristalina, sendo ideal para
utilizar & mesa. O so/ ma-
rinho é o sal conforme €
retirado da salina, sem
aditivos quimicos e sem ser
lavado,




32 Margarida D'Alpuim, et al.

(sd.), Delimitagdo e Carac-
teriza¢do de Regides de
Proveniéncia de Pinus Pinea
L em Portugal, Estagdo Flo-
restal Nacional (Oeiras)f
[Direcgo Regional de Agri-
cultura do Alentejo (Evora)
{policopiada), p.51.
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florestais do conceltho, bem como para a conhecida docaria popular
e conventual de Alcdcer.

A DOCARIA LOCAL E A UTILIZACAO DO PINHAO

Aqui [Alcacer do Sal] se concentram
as maiores manchas de pinhal manso
puro e misto dominante {...), os melho-
res poveamentos produtores de fruto e
a maioria das fdbricas transforma-
doras, além de uma grande tradicdo
do seu uso na dogaria (..), desempe-
nhando um papel importante na frd-
gil economia da regido.

(M. D'Alpuim, s.d.: 51)

A docaria de Alcicer do Sal representa um dos tracos fortemente
emblematicos do concelho. Pinhoadas, bolos de pinhdo, bolo real e
outros tipos de doces, em que o pinhé‘o entra como ingrediente,
tornaram-se ex-libris da cidade. Contudo, as origens e os aspectos
alimentares que os envolvem sio bastante distintos, abarcando os
dominios da docgaria conventual e da docaria popular.

A importancia actual da dogaria local resulta do cruzamento im-
bricado de trés tipos de factores: a abundancia de pinhao na regiio,
o facto de Alcacer do Sal ter sido, até ao final dos anos oitenta do
século XX, local de passagem e de paragem a caminho do Algarve,
onde o turismo se intensificava desde 0s anos sessenta, e ainda a
existéncia de um convento feminino, até ao inicio do século XIX.
Aparentemente, estes factores pouco tém em comum, mas é a partir
deles que pode emergir a compreensio do papel da docgaria local no
presente, representando a abundéncia de pinhio na regido um factor
determinante nesse processo.

Alcacer do Sal insere-se na maior drea de pinheiro manso do
nosso pais, designada pelos especialistas por Charneca Miocénica e
Pliocénica das Bacias do Tejo e Sado, que ¢é delimitada

“a Sul pela vertente Noroeste da Serra de Grandola, a Norte pelo rio Tejo
(barragem de Castelo de Bode), a Oeste pelo Atlantico e a Este pelos contor-
nos da regido natural do Alto e Bairo Alentejo e pela vertente Oeste da
Serra de Monfurado™2.
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Dentro desta area, Alcdcer representa a zona onde “o dominio e a
importancia do pinheiro manso é a mais marcante”, ocupando uma
area de cerca de 36 750 ha {aproximadamente 54% da drea total do
pais), designando-se mesmo por “solar do pinheiro manso”. A maior
mancha de pinhal manso puro é a Mata Nacional de Valverde, mas
esta bonita arvore, de copa redonda e de um verde permanente, en-
contra-se disseminada por todo o concelho, de uma forma predomi-
nante ou em associagdo com outras espécies, como o sobreiro, o
pinheiro bravo, o eucalipto e, mais raramente, a azinheira.

Os pinhais de Alcicer sio muito antigos e a sua importincia é
indissocidvel da prépria histéria do concelho. O testemunho mais
recuado que se conhece relativamente a estes pinhais é o do geografo
drabe Edrisi33, datado do século XII, que refere que “a vila esta
rodeada por todos os lados de bosques de pinheiros, cuja madeira
serve a construcdo de numerosos barcos”34,

Conforme refere Maria Teresa Lopes Pereira, estes pinhais ali-
mentaram as actividades da construgéo civil e sobretudo da constru-
¢do naval, prevalecente na Alcdcer medieval, e muito contribuiram
para a importancia da regido:

“O desenvolvimento desta cidade durante a ocupagdo mucguimana deveu-se
a existéncia de uma riqueza vital - os pinhais das imediacgies de Alcdcer.
A abunddncia de madeira para a construcdo, quer de barcos, quer de casas,
era um importante trunfo numa Idade Média tdo tributdria de madeira. Nio
serd de estranhar, por isso, que, a partir de finais do século X, este porto
seja considerado o maior estaleiro mugulmano da fachada atlgntica. Se a
este quadro, jd por si favorecido, juntarmos a riqueza agricola, compreen-
de-se facilmente as possibilidades do trdfico da embocadura do Sado™35.

Nesta época, e durante os largos séculos que se lhe seguiram, o
principal recurso do pinhal era apenas e exclusivamente a madeira.
S6 a partir de meados do século XX, o pinhfo comeca a ser valoriza-
do enquanto produto comercial. Segundo um Relat6rio de Estagio
da Curso de Agronomia, realizado por Pedro Pinto, é apenas em
1968 que a Cooperativa Agricola do Vale do Sado cria uma secgio
de pinh&o36. Sendo esta cooperativa uma importante referéncia na
histéria da economia agraria da regifio, aquela data é seguramente
indicativa da emergéncia do interesse pelo pinhio. Segundo o mes-
mo estudo, nos primeiros anos, a cooperativa apenas funcionou como
apoio a recepcdo e comercializacio da pinha dos seus associados,
tendo o pinhio sido vendido em casca. S6 em 1972 a fabrica traba-

33 Abu Abd Mohamede al
Edrisi {Ceuta, 1100 -
Sicilia, 1171):

34 Anténio Borges Coelho,
cit. por Maria Teresa Lopes
Pereira, op. cit, p. 39.

35 Op. cit, p. 44.

36 O Pinheiro Manso. A In-
diistria do Miolo do
Pinhdo: Estudo da Maté-
rig-Prima, Relatério de
Estagiario do Curso de
Engenheiro Agronomo,
Lisboa, Instituto Superior
de Agronomia, 1973
(policopiada), p. 48.
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lhou em plena laboracio, desde a abertuga da pinha até 4 embalagem
do miolo. Sendo esta valorizacio do pinhio tio recente, como terg
surgido, entdo, uma dogaria nele baseada?

E dificil encontrar uma resposta para esta questio, uma vez que
pouco se sabe sobre o assunto. Ao que tudo indica, as pinhoadas -
uma espécie de nogados, feitos com mel e pinhdo - devem ser os
doces de pinhio mais antigos de Alcdcer. Ha quem diga que sio de
origem arabe ~ cujos saberes ligados a dogaria sdo bem conhecidos
- e ha também quem afirme que sdo mais antigas, remontando 3
longa presenca romana na regifo. As pinhoadas faziam-se na noite
da Consoada, ao serdo. Como o pinhio nio tinha o valor comercial
que actualmente atinge, as pessoas tinham um acesso mais facilitado
a este recurso. Apanhavam-se as pinhas ou comprava-se o pinhio
em casca, que era descascado e torrado em casa. Depois de feita a
pasta de mel e pinhoes, cortava-se em losangos que se dispunham
sobre folhas de laranjeira. Muito provavelmente, os bolos de pinhio
serdo mais recentes, resultando da substitui¢do do mel pelo agiicar,
decorrente da vulgarizacio deste altimd, ja que, do ponto de vista
culinario, sdo semelhantes as pinhoadas.

Pinhoadas e bolo de pinhdo
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Com a intensificacdo do trinmsito para o Algarve, este tipo de
doces ganha uma dimensio comercial, conferindo-lhes um papel de
souvenir que assinala e prolonga a experiéncia da viagem. Adaptan-
do-se as novas fungdes e condicbes de comercializagio e de consu-
mo, as pinhoadas passam a ser embrulhadas em papel. Entretanto,
intentarn-se outros tipos de doces — utilizando o pinhio como ingre-
diente e como marca diferenciadora, em relacio a outras regioes — e
experimenta-se também substituir a améndoa pelo pinhfio nalguns
dos doces conventuais, cujas receitas provinham do Convento de
Ara Coeli. O incentivo dado & utilizacio do pinhio nos concursos de
dogaria realizados no &mbito da PIMEL (Feira do Turismo e das Acti-
vidades Econdémicas do Concelho de Alcacer do Sal) acentuaria esta
tendéncia. E tera sido assim que, entre os anos sessenta e oitenta do
século XX, o pinhdo se torna no ingrediente diferenciador da dogaria
de Alcacer do Sal, espelhando a relacio com o meio ambiente e a
historia do concelho. Nessa historia se inscreve a existéncia do Con-
vento Feminino de Ara Coeli, que se cruza com a utilizacio do pinhio,
ao nivel da docaria local.

0 Convento de Nossa Senhora de Ara Coeli, da Ordem Religiosa
das Clarissas, foi mandado erigir no século XVI por Rui Salema,
sobre as ruinas da antiga alcagova mugulmana, que corresponde ac-
tualmente ao edificio onde esta instalada a Pousada D. Afonso II37.
Os conventos eram, como se sabe, nfio apenas espacos de espiritua-
lidade, como também locais de grande desenvolvimento de saberes,
nomeadamente alimentares e gastronomicos, onde se vivia com um
confortavel desafogo. Em todas as localidades onde existiram con-
ventos femininos, permanece, de uma forma mais ou menos acentua-
da, uma certa influéncia na gastronomia, e especialmente na dogaria,
muito embora a transposicio dos saberes, do interior das abadias
para o resto da sociedade, fosse um processo dificil, que colidia quer
com o secretismo das receitas, quer com a barreira das classes so-
ciais. Apesar dessa dificuldade, com a extingio das Ordens Religiosas,
em, 1834, necessariamente que os saberes acabam por se perpetuar
através das ultimas doceiras ligadas aos conventos. Em Alcacer do
Sal, segundo informacgdes orais recolhidas no decorrer deste traba-
1ho38, tudo se passou com as chamadas “Saras”. As “Saras” eram duas
irmas, filhas da ultima das doceiras ligadas as freiras Clarissas, co-
nhecida localmente por “Marianita do Convento”. E sdo estas duas
irmds -~ Maria da Conceicio e Sara (as “Saras”, como localmente sdo
designadas) - que estabelecem a transposiciio dos saberes conventuais

37 Mais precisamente em

1573. A este respeito ver
Maria Teresa Lopes Pe-
reira, op. cit., pp. 26, 37,
72 e 77, e também os
Diciondrios Coreogrifi-
cos de Pinho Leal e de
Américo Costa. O edifi-
cio foi modificado com o
proposito da sua adap-
tagdo a unidade hotelei-
ra, tendo-se mantido a
centralidade do claustro
e da igreja. Relativamen-
te a objectos que pudes-
sem testemunhar a vida
no interior do convento,
nomeadamente no que se
refere a alimentagdoe a
dogaria, existe nas reser-
vas do Museu Municipal
um almofariz em pedra,
de grandes dimensdes,
com a data de 1669 ins-
crita, e que, segundo in-
formagbes orais, seria
utilizado pelas freiras
para a moagem da amén-
doa.

38 E.24, Alcacer do Sal.
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39 O peixe e o presunto séo
doces conventuais mol-
dados a partir de uma
massa de améndoa com
recheio de doce de ovos.
Estas designagdes advém,
naturalmente, das formas
e do tipo de decoragdo
que lhes sdo dadas,

para a sociedade local. As suas descendentes, a residir actualmente
por Alcicer do Sal, Grandola e Setubal, continuariam a perpetuar
esta memoria do passado, trazendo para o presente algumas das re-
ceitas praticadas pelas Clarissas, preparando-as actualmente ao nivel
doméstico e através das encomendas esporadicas que lhes sdo feitas.

Entretanto, através de processos de transmissio oral dificilmente
perceptiveis no presente, estas receitas, ao sairem do convento, aca-
bam por se tornar patrimonio gastrondmico da cidade, sendo, nos
dias de hoje, praticadas por diversas doceiras e pastelarias e
comercializadas localmente. Para este processo contribuiram, ja nos
meados do século XX, factores ligados 4 histéria de Alcacer, atréas
referidos, nomeadamente a sua visibilidade no tempo em que foi
local de passagem dos fluxos turisticos ligados ao Algarve.

Deste patriménio gastrondémico originario do Convento de Ara
Coeli fazem parte doces como o tdo conhecido bolo real, os rebuga-
dos de ovos, os pingos de tocha, ou ainda o peire e o presunto39. Esta
docaria seria, como todo o universo dos doces conventuais, 4 base
de ovos, agucar e améndoa. S6 muito re“s&entemente, através da con-
jugacio de um conjunto de factores de ordem diversa, como vimos,
se experimentou utilizar o pinho em vez da améndoa.

Porque aqui era assim: nds tinhamos uma Ordem, que era a Ordem de
Santiago. E a Ordem de Santiago tinha tudo 4 disposicdo, desde a amén-
doa... (...). Esta estrada que vai daqui [junto ao rio, no centro da cidade]
até & Estagdo [do Caminho de Ferro] era toda de um lado e doutro de
amendoeiras, que pertenciam a Ordem. Era pertenca! Eu ainda me lembro
de os cantoneiros apanharem améndoa e dizerem: olha agora é para nés,
antigamente era para as freiras (E.24, Alcécer)

E porque este capitulo trata da docaria local, numa perspectiva
de identificar produtos alimentares com territérios no interior do
concelho, importa salientar que a dogaria conventual e a utilizagao
do pinhio correspondem, essencialmente, a cidade de Alcacer. Ha
ainda que fazer referéncia 4 dogaria do Torrdo (onde também existi-
ram dois conventos), nomeadamente s queijadas e a toda uma docaria
de cariz popular, praticada ao nivel doméstico e que esta associada,
sobretudo, aos momentos festivos. A maior parte dos doces que a
integram sfo fritos ou bolos secos proximos da massa do pio: pelo
Natal, por exemplo, faziam-se os brunhdis (fritos & base de abdbora)
e 0 bolo ou costas (preparados a partir da massa de pido enriquecida);
ja pelo Carnaval, a tradicio eram as filhoses e os pastéis ou bainhas
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de grdo, a designacdo local para as azevias, do resto do Alentejo.
Finalmente, refira-se ainda que, em Alcacer, também se fazem alguns
licores, nomeadamente o conhecido licor de poejo.

Agora so falta experimentar o que aqui ¢ revelado, percorrendo
os diferentes territérios geograficos e culturais do concelho de Al-
cacer do Sal, com o olhar centrado na paisagem, nas pessoas e nos
seus modos de vida, assim como nos aspectos que caracterizam e
explicam a gastronomia local. No ultimo capitulo, sdo apresentados
os itinerdrios turisticos, temdticos e integrados, definidos no ambito
do projecto, precisamente numa légica de articulacio entre ambiente,
patrimonio e gastronomia.
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