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Da dietética a gastronomia regional portuguesa:
um estudo de caso

From dietetics to Portuguese regional gastronomy: a case study

RESUMO

A gastronomia regional esteve ausente
dos primeiros receituarios. Comegou a
emergir quando os regimes politicos,
com base em seus projectos governa-
tivos, passaram a valorizar os ambitos
regional e local em busca de especifi-
cidades com fins utilitarios, quer eco-
noémicos quer culturais. Desse modo,
¢é impossivel entender a gastronomia
regional se ela nao for enquadrada
num amplo conjunto de opgdes que sao
em primeiro lugar politicas. Contudo,

a identificagdo dos produtos locais e

ABSTRACT
Regional gastronomy was absent of the
first recipe books. It was not included until
political regimes, based on their govern-
ment projects, started to value regional and
local levels, looking for specific economic
and cultural aspects, with utilitarian pur-
poses. Thus, it is impossible to understand
regional cuisine without taking into ac-
count a large number of options, primarily
political. However, previous identification
of local products and birth of the concept
of gastronomy helped substantiate current

options.

o nascimento do conceito de gastro-
nomia tiveram um desenvolvimento
anterior que ajudou a fundamentar as
opgoes da actualidade.

PALAVRAS-CHAVE: Aveiro; dietética; KEYWORDS: Aveiro; dietetics; gastronomy.

gastronomia.

Até ao século XVIII, variando de acordo com os espagos, a culindria
teve como fungao basica tornar os alimentos digestos, de acordo com as
concepgoes médicas em vigor desde a Antiguidade. Entendia-se que a
conservagao da saude resultava sempre de um equilibrio em que entravam
diversas variantes internas e externas ao individuo. Assim, durante séculos,
a culindria esteve cativa da medicina, na medida em que se entendia que as
doengas fisicas e mentais eram provocadas pela perturbagao de uma ou de
varias das chamadas faculdades principais, aimaginagao, o entendimento
e amemoria. Em qualquer doenga, ocorria, desse modo, um desequilibrio
dos quatro humores, sangue, fleuma, bilis amarela e bilis negra, segundo as
concepgoes de Hipdcrates e de Galeno'. Assim, as terapéuticas procuravam
precisamente a busca de reequilibrio dos humores, fundamentalmente, a
partir dos alimentos, das sangrias e dos purgantes®. No que se refere aos
primeiros importa lembrar que além de funcionarem como remédios, ne-
cessitavam de se adequar as caracteristicas de cada um®.

ArtCultura, Uberlandia, v. 16, n. 28, p. 129-142, jan-jun. 2014



Quadro 1: Os Quatro Humores

Elemento Humor ()rgéo Qualidade Constituicao
Ar Sangue Coracgao Quente e Sanguinea
humido
Agua Fleuma, linfa Cérebro Frio e htimido Fleumatica
ou pituita
Fogo Bilis amarela Figado Quente e seco Colérica ou
biliosa
Terra Bilis negra Baco Frio e seco Melancélica

A alimentagao adequada passaria pela ingestao de mantimentos
variados, em quantidades moderadas e de acordo com a estagao do ano, a
idade, a constitui¢ao, o sexo e o esforgo fisico que cada um exercia quoti-
dianamente. Entendia-se que as criangas eram quentes e himidas, os jovens
quentes e secos, os adultos frios e secos e os idosos frios e hiimidos, mais
raramente frios e secos. Consequentemente, os alimentos frios e secos eram
adequados as criangas, os frios e hiumidos aos jovens, os quentes e himidos
aos adultos e os quentes e secos ou quentes e hiimidos aos idosos, numa
personalizagao sempre suscetivel de ser corrigida e adaptada. Apesar de
aparecerem alimentos “temperados”, isto é, nem quentes nem frios, mas
himidos, como a galinha e a codorniz, embora essa tendesse para o calor,
a maioria foi qualificada como quente e seca ou fria e humida, como se
pode ver pelo quadro, realizado a partir das indicagdes de Francisco da
Fonseca Henriques, médico de D. Joao V*.

Quadro 2: Humores, Idade, Sexo e Alimentos

Humor | Quali- Consti- Idade Sexo Tipo de Alimentos
dade tuicao alimen- (exemplos)
tos
Sangue | Quente e | Sangui- | Criangas Frioe |Centeio, carnes de
hiimido nea seco |bode e vaca, laranjas,

magas, nata, peras.

Fleuma, Frioe Fleuma- | Idosos Femi- | Quente e | Acucar, arroz, agrides,
linfa ou | humido tica nino seco alhos, carnes de coe-
pituita lho, lebre, porco- mon-
tés e veado, cebola,
cenoura, couve, farelo
de trigo, feijao, grao,
hortela, mel, salsa.

Bilis Quente e | Colérica | Jovens | Mascu- Frioe | Alface, ameixas, ba-
amarela seco ou lino humido | nana, carnes de cabrito,
biliosa frangdo e vitela, cerejas,

cogumelos, ervilhas,
espinafres, favas, leite,
melancia, meldao, mo-
rangos, nabo, peixes e
mariscos, peras, pepi-
no, péssegos, queijo,
requeijao, sal.

Bilis Frioe Melan- | Adultos Quente e | Ananas, azeite, carnes
negra seco cOlica humido |de cordeiro, leitdo,
pato e porco, coco, fi-
g0s, macas, manteiga,
0vos, uvas.
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O desequilibrio do corpo humano poderia ser recuperado se fossem
seguidas algumas normas relativas as relagoes alimentagao e exercicio fisi-
co (trabalho e ou gindstica) a par de métodos cirtrgicos e farmacologicos.
Os alimentos adequados compensariam os humores insuficientes ou cor-
rompidos nas partes doentes do paciente. Este entendimento implicava o
conhecimento das caracteristicas dos alimentos, resultantes de descobertas
empiricas, de solicitagdes dos sentidos (gosto e tacto) e de experiéncias.
Indo um pouco mais longe, era necessario superar as qualidades dos ali-
mentos — que se entendiam instdveis — e ter em consideragao que poderiam
acentuar-se, reduzir-se ou transformar-se de acordo com as condi¢des do
meio, a preparacao e o tratamento culinario’. Ou seja, na Europa Medie-
val e Moderna as preocupagoes culindrias resultavam dos conhecimentos
de dietética, com as suas restri¢cdes, de forma a criarem ou consolidarem
equilibrios de acordo com a teoria dos humores. Estas realidades ficarem
patentes nas produgodes cientificas ou paracientificas da época, designada-
mente nos tratados de bromatologia escritos em latim durante os séculos
XVI e XVII, e em alguns livros de cozinha®.

A libertagdo da culindria face a medicina ocorreu a partir da cen-
taria de Seiscentos. Entao o entendimento comegou a mudar: deu-se o
menosprezo das questoes de saude e passou a valorizar-se, cada vez mais,
o gosto, naturalmente, o bom gosto. Dava-se 0 nascimento da gastrono-
mia, a pseudociéncia do bem comer que visava cuidar dos homens com a
melhor, leia-se a mais saborosa, alimentagao possivel’. Eis que se abriu a
porta a glutonaria. Note-se que a designagao gastronomia so se implantou
no século XIX, tendendo a enfatizar e legitimar a harmonia, o prazer e o
bom gosto com apelo a todos os sentidos®.

Em Portugal, a publicagdo do primeiro livro de cozinha, em 1680,
da autoria de Domingos Rodrigues, foi reveladora do desconforto sentido
pelo censor Antonio de Aguiar e Silva, face aos primeiros sinais de mu-
danga de paradigma. No parecer que emitiu acerca da obra com vista a ser
admitida a publicacdo, declarou conhecer os livros dos castelhanos Pedro
Moreto’ e Francisco Martinez Motifio'’ e sentir que corressem em Portugal,
acrescentando que lhe “parecera conveniente que se fizesse lei, em que se
proibissem, pelo prejuizo que redunda a republica e ainda ao servigo de
Deus destes incentivos a gula”, adiantando ainda que os Espartanos so
permitiam cozidos e assados, passando a uma certa genealogia da activi-
dade: ministério, arte e oficio, o que teria resultado da pratica luxuosa da
introducdo de manjares mais delicados'’.

Autores como Rafael Bluteau e Antonio de Morais Silva nao regis-
taram nos seus dicionarios setecentistas os termos alimentacao, culinaria,
dietética e gastronomia. Porém, ambos apresentaram as entradas cozinha e
gosto. No primeiro caso, a mesma foi definida como lugar em que se coze e
guisa o comer e arte e oficio do cozinheiro®, o que nao destoou da actuali-
zagao de Moraes, que entendeu também ser a cozinha o acto de cozinhar®.
Ja no que se refere a gosto, Bluteau definiu-o como o sentido pelo qual se
conhecem as diferencas dos sabores, referiu-se as delicias do gosto e nao
omitiu expressdes como “cousa que tem bom gosto” ao mesmo tempo que
articulou gosto fino e gosto delicado com as escolhas dos “comeres mais
esquisitos”'*. Moraes foi mais laconico salientando a sensacao que causam
0s corpos saborosos aplicados a ponta da lingua, deleites e delicias®. Ou
seja, 0 conceito gastronomia sé nasceu no século XIX. Porém, a partir do
século XVII, havia a clara ideia da questao mas nao a sua teorizagao sob o

ArtCultura, Uberlandia, v. 16, n. 28, p. 129-142, jan-jun. 2014



novo termo. Recordemos que a palavra deriva do grego e que parece ter
sido inventada por Joseph Berchoux, em 1801, que a utilizou no titulo de
um poema. Disseminou-se, em seguida, e deu origem a gourmand, entao
entendido como o glutao, ou seja, assumindo uma acepgao pejorativa, e a
gourmet, a pessoa de gosto refinado. Por seu lado, o gastronomo era mais do
que o gourmet, pois além de possuir bom gosto escrevia sobre a tematica'.

O nascimento das cozinhas nacionais

Sabemos que a existéncia de pratos nacionais e regionais nao foi uma
realidade contemporanea dos primeiros livros de cozinha. A afirmagao da
identidade culindria'” s6 aos poucos se foi tornando algo concreto. Nao es-
quecamos que, no espago europeu, em textos de proveniéncia diversificada,
podemos encontrar receitas com as mesmas designagdes e com um conte-
udo idéntico. Recordemos, por exemplo, o paradigmatico manjar branco,
presente em diversos receitudrios medievais europeus'®. Por outro lado,
as receitas “a moda de” constituiram uma pratica europeia, documentada
bastante cedo', o mesmo acontecendo com as receitas que apresentam
denominagdes de certas regioes®. Assim, tém total pertinéncia as palavras
de Martin Bruegel e de Bruno Laurioux :

L'alimentation d'un peuple, d'un groupe ou d'un individu, s'élabore a I'intersection
des contingences matérielles et des dispositions mentales: parmi tout 'éventail
des denrées disponibles, les acteurs sociaux font un choix qui discrimine entre le
comestible et l'immangeable, le potable et I'imbuvable; d'autre part, ils hiérarchi-
sent les nourritures, les techniques, les comportements a table. Ces opérations de
classification aboutissent a la construction d'un répertoire alimentaire singulier
qui, par sa composition et par les opérations qu’il autorise sur ses composants,
distingue les groupes les uns des autres.”!

O reconhecimento de determinados produtos e de alguns manjares
¢, contudo, diferente da identificacao de uma cozinha como um conjunto
de pratos e de regras. Isto é, os preparados locais, ligados a produtos da
zona existiram sempre e deles hd mengdes em livros de culindria um pouco
por toda a Europa. Esta pratica nao tinha como objectivo a valorizagao das
especialidades de um espago. Pelo contrario, aspirava a juntar experiéncias
diversas, evidenciando internacionalizagao e procurando um modelo de
culindria universal®. S6 com o nascimento das identidades regionais houve
lugar para o aparecimento das cozinhas de determinadas zonas. Por vezes,
em contextos particularmente paradoxais, tal foi o caso da Italia em que o
processo foi paralelo a unificagdo politica. Isto €, enfatizou-se o ruralismo
e o regionalismo ao mesmo tempo em que se promoveu a centralizagao
administrativa do Estado unitario®.

Fixemo-nos no caso portugués. Inicialmente alguns produtos, de
determinados locais, apareceram indicados em resultado de serem en-
tendidos como especialmente bons*. O ja referido Domingos Rodrigues,
autor do primeiro livro de cozinha impresso em Portugal, cuja primeira
edicdo datou de 1680, referiu-se ao acticar da Madeira, aos mexilhdes de
Aveiro e ao queijo e a farinha do Alentejo®. Lucas Rigaud, num classico
da cozinha portuguesa do século XVIII, salientou os presuntos de Lamego
e Melgaco e os bois da Beira*. Francisco Borges Henriques, autor de um
receitudrio manuscrito da primeira metade do século XVIII, revelou um
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4 Cf. COSTA, Leonildo de
Mendonga e Costa. Manual do
viajante em Portugal. Lisboa:
Tipografia da Gazeta dos Ca-
minhos de Ferro, 1907. A quinta
edicdo, ja com a colaboragao de
Carlos d’Ornellas, foi publicada
em 1924. Trata-se de um texto
mais completo apresentado as
localidades principais e seus
arredores, incluindo, tal como
aprimeira edigdo, mapas, plan-
tas e também alguma publi-
cidade.

4“4 SOARES, Fernando Soares.
Guia de hotéis e turismo em
Portugal. Lisboa: Livraria J.
Rodrigues, 1934.

% Cf. PLANTIER, Paul. O co-
zinheiro indispensavel, op. cit.,
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cardcter mais internacional e deu conta de ameixas de Guadalupe, café do
Levante, cacau das Indias de Castela, de Curagau, Martinica e Maranhao,
passas de Corinto e peras de Rio Frio”. Paralelamente foram surgindo os
pratos a portuguesa, a castelhana, a francesa, etc. ou com certas desig-
nagoes que apelaram a uma personagem que 0s inventou ou os comeu
em determinadas circunstancias especiais. Por exemplo, pratos, molhos
e sobremesas a Condé, a Colbert, a Melba, etc.?®. Importa salientar duas
realidades diferenciadas: os pratos “a moda de” e os pratos genuinamente
de determinado local. No caso das receitas “a moda de”, poderemos estar
apenas a combinar ingredientes e modos de preparagao tipicos de um
determinado local sem que nesse mesmo local se faca aquele prato dessa
mesma maneira, enquanto no caso das receitas nas quais se indica serem
genuinamente de certo pais ou regiao, estaremos perante uma receita
efectivamente originaria de determinado espago®.

Na obra de Domingos Rodrigues, apareceram pratos confeccionados
a moda de alguns paises, tais como empadas, frangdes, galinha em pota-
gem, olha e perdizes assadas, todos a francesa; empadas a inglesa, empadas
romanas e pombos turcos. Isto €, as receitas cuja nomenclatura revelou
influéncia estrangeira representaram 2% do total. Lucas Rigaud, em 1780,
apresentou algumas receitas idénticas as de Domingos Rodrigues, mas o
seu Cozinheiro moderno contem muitas outras diferentes e de terminologia
que aponta para um maior conhecimento da culindria europeia. Assim,
entre os pratos a francesa, contam-se: bacalhau, ervilhas, favas, linguados,
mexilhdes, molho e pombinhos de compota a provencal, capdes e frangos
a Villeroy, franga e peru a Montmorency, fatias a Pompadour, linguados e
compota de peras a borgonhesa, postas de salmao a maitre d” hotel, rolas
e codornizes a Perigord, trouxa de Noailles, além de sopa de arroz, sopa
de ervas para dias de peixe e sopa de repolho a francesa. Também nume-
rosos sao os pratos que nos remetem para Italia: creme, figados de vitela,
miolos, molho, nozes de vitela em popietas, timbale de macarrao, ovos
fritos, peru assado, quartos de cordeiro ou de cabrito, rolas e codornizes,
sopa de repolho, tudo a italiana, além de bolos de Sabdia, lingua e peito
de vaca a parmesa, sopa de crostas a piemontesa. Registe-se ainda o uso
de queijo parmesao e de pistacio em diversas receitas, como por exemplo:
alerdes de peru, cardos, ostras, ovos recheados, pepinos, perna de carnei-
ro com couve-flor, pombinhos em conchas, sopa de codeas de pao, sopa
a turca e trouxas, tudo com queijo parmesao, além de creme de pistacio,
pao de améndoas e pistacio e torta de creme gelada com pistacio. No que
se refere a este fruto, note-se que seria pouco vulgar em Portugal uma vez
que Lucas Rigaud anotou “certo fruto que vem de Italia e sao por forma
de pinhdes”®. Registam-se ainda frangas, massa, molho, peito de vitela,
ponta de alcatra, pudins e quartos de cordeiro a inglesa; molho, pargos
e outros peixes a holandesa; fatias, ovos e rabos de carneiro a prussiana;
massa e molho a espanhola; ervilhas e bolo a flamenga; bolo e lingua de
vaca a polonesa; creme a suiga, trutas a genebriana, molhos a moscovita,
a alema3, a alemoa, a tudesca e ao conde de Saxodnia; orelhas de vitela a
tartara e galinhas com arroz a persiana. Aparece ainda uma receita com
o curioso titulo de ovos a calvinista. Estas receitas representaram 12% do
total, salientando-se as receitas “a francesa”.

No século XIX, a mesma situacao continuou mas, no dominio dos
impressos, algumas questdes podem levantar duvidas acerca da pretensa
influéncia estrangeira aferida na designacao das receitas. Isto &, até que
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ponto é que a interpretacao linear que se tem feito tem ou nao pertinéncia,
atendendo a que alguns autores introduziram paralelamente as designagoes
“afrancesa”, “ainglesa”, etc. aindicagao “prato brasileiro”, “prato russo”,
etc. Vejamos alguns casos sintomaticos. O Manual do conserveiro e confeiteiro
(1875) apresentou diversos doces cujas designagoes apelaram a uma natu-
ralidade estrangeira: bolos de Moscovia, de Reims, e de Sabdia, fatias da
China, compotas de limdes e laranjas a chinesa, melindres a espanhola, a
mexicana e a napolitana, ovos tartaros, pao de Espanha, torrao de Alicante,
de Espanha e francés®. Na Arte de cozinha (1876), Joao da Mata descreveu
varias dezenas de receitas de diversas inspira¢des, com grande destaque
para a Franga, de tal modo que seria fastidioso enunciar, contudo usou e
abusou de termos franceses quer na designacao das receitas quer até nos
ingredientes e nos utensilios. Paralelamente — e este é o primeiro alerta nos
textos impressos — especificou um prato russo e um outro brasileiro®. O
Manual da conserveira (1890) ndo fugiu a realidade mais frequente, embora
de forma mais moderada, ao publicar receitas de biscoito de Sabdia, bolos
inglés, a polonesa e de Saboia, fatias da China, palitos a la reyna, pudins
a espanhola, a inglesa e inglés®. O cozinheiro indispensavel (1894) indicou
uma profusado de receitas de origens diversas: arroz doce a espanhola, a
brasileira e a japonesa, agorda a espanhola, a andaluza e a sevilhana, alca-
chofras a espanhola e a italiana, atum a provengal, batatas a inglesa, carne
estufada, coelho e croquetes de bacalhau a espanhola, coelho a valenciana,
dobrada a espanhola, ervilhas a francesa e a inglesa, feijoada a brasileira,
macarrdao com salsichas a italiana, mao de vaca a brasileira, mexilhao a
provencal, molhos alemao, espanhol e holandés, pimentos a espanhola,
pirdo a brasileira, rosbife a alema e a inglesa, sopa a inglesa, a italiana, a
espanhola e a brasileira®. Por seu lado, a Novissima arte de cozinha (1889),
além das situa¢des habituais antes descritas, teve o cuidado especial de
apresentar receitas genuinamente brasileiras, tais como: sopas de figado,
de cebola a mineira, de sagu e de peixe a Caiapd; molhos pardo a mineira,
para assar, de laranjas verdes e a mineiro além de diversos pratos de car-
ne, nomeadamente: churrasco a rio-grandense, lombo de vaca a mineira,
lingua branca, lingua ensopada parda, tripas de vaca a mineira, tripas de
vaca enroladas, chourigo de vitela, costeletas de vitela guisadas, guisado
de vitela com grelos, salame de cabeca de vitela, vitela assada de creme,
orelhas de vitela com inhame, carneiro com arroz, mitdos de carneiro
refogado, carneiro cozido com ameixas ou marmelos, bifes de figado de
porco, carne de porco cozida no sangue, frango frito com bananas, peru
assado a fluminense, canjica e bananas em compota®. Curiosamente, neste
ultimo livro, ja se desenharam regides concretas do Brasil.

As obras de culindria da segunda metade do século XIX, também
apresentaram pratos entendidos como especificos do pais, em numero
crescente, acentuando os antecedentes ja referidos, limitados aos pro-
dutos. Por exemplo, o Manual do conserveiro e confeiteiro (1875) indicou
diversos doces nacionais: compota de damascos a portuguesa, péssegos
a portuguesa, ovos-moles de Aveiro e manjar real de Arouca®. A receita
de ovos-moles de Aveiro ja tinha também aparecido no Almanach do co-
sinheiro e do copeiro (1870)%. Por seu lado, Joao da Mata, em 1876, na sua
Arte de cozinha, apresentou diversos pratos nacionais; torta de sardinhas,
sardinhas em pastelinhos, costeletas de porco fritas, dobrada guisada,
sopa de camarao, gdteau de favas e ervilhas, bifes de cebolada, ervilhas,
perdizes estufadas, salada de camarao ou de lagosta, camarao e ostras
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p-77.
* Jbidem, p. 251.

47 Sobre o interesse econdémico
do turismo, cf., por exemplo,
BORSAY, Peter. A history of
leisure: the british experience
since 1500. Hampshire/Nova
York: Palgrave Macmillan,
2006; BATTILANI, Patrizia, op.
cit., p. 23-51.

# Sobre as politicas estatais
de promocgao turistica e sobre
a relacao entre as ditaduras
e o turismo na Europa, cf. a
sintese de FARALDO, José M.
e RODRIGUEZ-LOPEZ, Caro-
lina. Introduccién a la historia
del turismo. Madrid: Alianza
Editorial, 2013, p. 124-146.

¥ Sobre esta instituigao, cf.
PINA, Paulo. Portugal: o tu-
rismo no século XX. Lisboa:
Lucidus, 1988, p. 14-19, passim.

% Cf. PINA, Paulo, op. cit.p. 21-
31, passim.

51 Sobre esta matéria, cf. PINA,
Paulo, op. cit., p. 53-63; Viajar:
viajantes e turistas a desco-
berta de Portugal no tempo
da Primeira Repuiblica. Lisboa:
Comissao Nacional para as
Comemoragoes do Centenario
da Republica, Turismo de Por-
tugal, 2010, em especial o texto
de Maria Alexandre Lousada,
Viajantes e Turistas. Portugal,
1850-1926, Ibidem, pp. 65-75.

%2 Cf. SOBRAL, José Manuel.
Nacionalismo, culinéria e clas-
se: a cozinha portuguesa da
obscuridade a consagragao
(séculos XIX-XX). Ruris, v. 1,
n. 2, Campinas, 2007, p. 40-43.

% Cf. PINA, Paulo, op. cit., p.
63; MELO, Daniel. Salazarismo
e cultura popular (1933-1958).
Lisboa: Instituto de Ciéncias
Sociais, 2001, p. 250-258.

* Veja-se uma sintese da si-
tuacao oitocentista in: MA-
TOS, Sérgio Campos. Historia
nacional e histéria local no
Portugal Oitocentista. Turres
Veteras 111. Actas de Historia
Contemporinea. Torres Vedras:
Camara Municipal de Torres
Vedras, Instituto de Estudos
Regionais e do Municipalismo
Alexandre Herculano, 2000, p.
9-17 e, sobretudo, uma panora-
mica da evolugdo dos estudos
de historia local portuguesa
in: TENGARRINHA, José.
Historiografia dos estudos
histéricos locais em Portugal.
In: AGIRREAZKUENAGA,
Joseba e URQUIJO, Mikel (dir.).
Perspectivas de histéria local: Ga-
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licia y Portugal. Bilbao: Servicio
Editorial Universidad del Pais
Vasco / Argitarapen Zerbitzua
Euskal Herriko Unibertsitatea,
1996, p. 29-48.

> Cf. MARQUES, A. H. de
Oliveira. Antologia da historio-
grafia portuguesa. V. 1, 2. ed.
Lisboa: Europa-América, 1974,
p- 85, também publicado in:
MARQUES, A. H. de Oliveira.
Esbogo histérico da historiogra-
fia portuguesa, Idem. Ensaios de
historiografia portuguesa. Lisboa:
Palas, 1988, p. 11-53. Veja-se
ainda Idem, A historiografia
regionalista na época do Abade
de Bagal. Ibidem, p. 85-91.

% Cf. MARQUES, A. H. de
Oliveira. A historiografia regio-
nalista, op. cit., p. 90; SILVA, Au-
gusto Santos. Os lugares vistos
de dentro: estudos e estudiosos
locais do século XIX Portugués.
Revista Lusitana, nova série, n.
13-14, Lisboa, 1995, p. 84.

7 SILVA, Augusto Santos, op,
cit., p. 71-73.

% Para Franga, cf. CSERGO,
Julia, op. cit., p. 393.

% Cf. MAIA, Carlos Bento da.
Tratado completo de cozinha e de
copa. Lisboa: D. Quixote, 1995.
A primeira edigao é de 1904.

% Cf. OLLEBOMA [Anténio
Maria de Oliveira Bello]. Culi-
ndria portuguesa. Lisboa: Assirio
& Alvim, 1999. A primeira
edicdo presume-se ser de 1936.

6 Por exemplo, em 1610, Duarte

Nunes do Ledo recordou a pra-
tica de enviar saveis, azevias,
sardinhas e polvos para Caste-
la. Cf. GAMA, Orlando (trans-
crigdo do texto, notas, aparato
critico e biografia do autor).
Descrigdo do reino de Portugal.
Lisboa: Centro de Histdria da
Universidade de Lisboa, 2002,
p-195-197. Sobre as exportagdes
portuguesas de atum, sardinha,
pescada e corvina para Sevilha,
no século X1V, cf. GONZALEZ-
]IMENEZ, Manuel Gonzalvez.
La pesca en Andalucia. Cader-
nos Historicos, v. 6, Lagos, 1993,
p- 45-48. Sobre as exportagdes
de atum para a Peninsula Italica
no século XVI e para Barcelona
no século XVIII, cf. MAGA-
LHAES, Joaquim Romero.
A conjuntura econémica. In:
VENTURA, Graga (dir.). O
Algarve da antiguidade aos nos-
sos dias (elementos para a sua
historia). Lisboa: Colibri, 1999,
p- 253-254.

62 Sobre a pesca fluvial nas
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com macarrao, gdteau de pao, doce de ovos, torrao de améndoas, filhds,
tudo a portuguesa, tal como dois jantares a antiga portuguesa®. Em suma,
a cozinha nacional de cada espago aparece por oposi¢ao e manifestagao
de identidade face a um outro pais.

O nascimento das cozinhas regionais

As cozinhas regionais desenvolveram-se a partir do século XIX, embo-
ra o século XX tenha acelerado de forma acentuada o processo. Comboios,
barcos a vapor e carros, em paralelo com alguma melhoria das condigoes
de vida, permitiram efectuar itinerdrios, descobrir locais, explorar espagos
de lazer e fomentar o turismo. A Inglaterra foi pioneira nesta pratica rumo
ao continente®”. Em Franga, a partir da década de 20 os guias de viagens®,
nomeadamente o Michelin, passaram a dar atengao as especialidades locais
e, na década seguinte, o nimero de paginas dedicadas a culindria regional
aumentou. Mais tarde, apareceram os guias gastrondmicos. Em Italia a si-
tuacdo nao foi muito diferente. Se a primeira tentativa de recolher os usos
regionais se deu em 1790, com Francesco Leonardi, ao publicar Lapicio
moderno, foi s6, em 1891, que Pellegrino Artusi deu a estampa La scienza in
cucina e l'arte di mangiare bene, visando unir a Itdlia. A cozinha aliava-se a
politica, no rescaldo da unifica¢do italiana ocorrida em 1861. E o interesse na
matéria continuara pois, em 1909, Vittorio Agnetti publicou La nuova cucina
della specialita regionali. No entanto, serd s6 durante o fascismo (1922-1943)
que o processo ganhard um ritmo mais acelerado uma vez que o regime
nao poupou esforcos através da promogao de feiras, festas e folclore regio-
nais*!. Neste contexto se compreende igualmente que o primeiro projecto
de inventariagao do patrimonio alimentar italiano tenha nascido em 1928,
durante uma reunido do Rotary Club di Milano. Mas, sera o Touring Club
Italiano a realizar e publicar, em 1931, o Guida gastronomico d’Italia, com
indicagOes sobre os produtos e as regides*.

Em Portugal, podem encontrar-se manifestagdes de praticas turisticas
com algum significado, alicercadas em fontes diversas, desde a segunda
metade do século XIX. Porém, limitadas ao ambito restrito dos grupos com
poder econémico. Os proprios guias turisticos tiveram origem durante essa
época, se bem que o primeiro com caracteristicas mais modernas se tenha
devido a Leonildo de Mendonga e Costa e tenha sido publicado em 1907.
Tratou-se do Manual do viajante em Portugal. Na primeira edi¢do, o autor
sugeriu varios percursos dentro do pais e alguns em Espanha e, para as
diversas localidades, forneceu informagées acerca dos hotéis, limitando-se
a designacao dos mesmos. Porém, a obra nada referiu acerca das cozinhas
regionais. Nas edi¢Oes seguintes, a mesma pratica continuou®. Refira-se
ainda, a publicagao, em 1934, do Guia de hotéis e turismo em Portugal, da
autoria de Fernando Soares, um texto em portugués, inglés, francés e cas-
telhano, no qual se apresentam plantas e mapas, praias, termas e estancias
de turismo, as distancias em quilometros entre Lisboa e diversas localida-
des do pais, a lista dos monumentos classificados além das companhias
de caminhos-de-ferro e de alguma publicidade. Nesta obra as referéncias
a culindria regional foram, contudo, muitissimo escassas*.

Nos livros de receitas, o percurso foi paralelo. No final do século XIX,
continuaram as referéncias aos pratos “a portuguesa” e acrescentaram-se
outras marcadamente regionais. Por exemplo, O cozinheiro indispensivel
(1894) salientou alguns produtos: manteiga nacional, nomeadamente a de
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Cambra, Caminha, Cete, Coura, Sintra e Vilar de Allen* e apresentou 18
receitas nacionais e regionais. A saber, arroz a antiga portuguesa, dobrada a
moda do Porto, salsichas a alentejana, mexilhoes a moda de Aveiro, alcatra
a acoriana e ainda arroz doce, bifes, bacalhau, iscas de figado de vaca, fa-
vas, coelho, savel, moqueca, salsichas, panela, lombos de pescada, capatao
recheado e ervilhas, tudo a portuguesa. A mesma obra salientou ainda que
“cada pais tem a sua arte de dogar ou fazer doce e cada localidade tem os
seus pratos especiais e os seus produtos peculiares. Assim, pois, em parte
alguma se fabricam morcelas como em Arouca, queijadas como em Sintra,
ovos-moles como em Aveiro, arrufadas como em Coimbra, pao-de-16 como
em Margaride, cavacas como em Resende e frigideiras como em Braga”*.
Evidenciavam-se, assim, alguns preparados regionais.

A partir daimplantacao da Republica (1910), o interesse pelo turismo
expandiu-se. Esta actividade, com dupla dimensao: econdmica e pratica
social e cultural?, foi acarinhada pelo novo regime e, posteriormente, pelo
Estado Novo*. Deste modo, se no final da Monarquia, em 1906, se criara a
Sociedade Propaganda de Portugal®, com jurisdi¢do sobre o turismo, em
1911, Lisboa acolheu 0 IV Congresso Internacional de Turismo, permitindo
a Portugal inserir-se nos érgaos federativos internacionais. Nesse mesmo
ano, foi criada a Reparti¢ao do Turismo, do Ministério do Interior®. Em
1916, a Revista de Turismo, passou a ser publicada e, no principio da dé-
cada de 20, foram identificados e classificados 135 lugares turisticos, com
destaque para 69 praias e 47 termas. Entretanto, a publicagdo de brochu-
ras, cartazes, folhetos e guias diversos, destinados a publicos distintos,
incluindo estrangeiros, foi tendo lugar. Destaque-se o Guia de Portugal,
cujos primeiros dois volumes sairam em 1924 e 1927, sob a tutela de Raul
Proenga®'. E neste contexto inicial®?, desenvolvido durante o Estado Novo,
nomeadamente pela mao de Antdnio Ferro, que se intensifica o interesse
pelos costumes locais e por uma certa “portugalidade”. No entanto, na
década de 30, o parque hoteleiro era precério tanto a nivel das instalagoes
quanto dos servigos prestados por pessoal nao qualificado. Refira-se, por
exemplo, que o primeiro curso de gerentes de hotéis datou de 1931 e que
em 1933 se promoveu uma exposi¢ao inaugurada em Lisboa sobre o Hotel
Modelo, na qual foram apresentados oito projectos arquitecténicos de hotéis
regionais (Minho, Douro, Tras-os-Montes, Beira Alta, Beira Baixa, Estre-
madura, Alentejo e Algarve), o que acabaria por dar origem a concepgao
das pousadas, a partir de 1940%.

Note-se que este interesse pelas escalas regional e local foi rela-
tivamente presente ao longo dos tempos, manifestando-se em varios
dominios, nomeadamente no da producao historiografica. Verificaram-
se preocupagOes mais ou menos entusidsticas pela histdria regional,
normalmente entendida como uma maneira de alicer¢ar o sentimento
nacional e a consciéncia histdrica, em particular a partir do século XIX*.
Especialmente na segunda metade da centtria, e no inicio do século XX,
sob o impulso das consideragdes de Alexandre Herculano, assistiu-se ao
incremento do interesse pela histdria regional baseada na necessidade de
langar os alicerces de uma histdria de Portugal devidamente fundamenta-
da>. Surgiram, deste modo, historiadores dedicados a diversas zonas do
pais®. Apareceram entao trabalhos eruditos, baseados em documentacao
inédita, que muitas vezes foi publicada pelos prdprios autores, a par de
algum trabalho mais voltado para o pitoresco”. As monografias do final
do século XIX e inicio do século XX tenderam a ser textos narrativos, voca-
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comunidades banhadas pelo
Tejo, cf. CATARINO, Maria Ma-
nuela. Na margem direita do baixo
Tejo: paisagem rural e recursos
alimentares (séculos XIV e XV).
Cascais: Patrimonia, 2000; Idem,
A carne e o peixe nos recursos
alimentares das populagdes
do Baixo Tejo. In: ALARCAO,
Miguel, KRUS, Luis e MIRAN-
DA, Maria Adelaide (coord.).
Animalia: presencga e represen-
tagdes. Lisboa: Colibri, 2002,
p- 49-59.

% Cf.BRAGA, Isabel M. R. Men-
des Drumond. A circulagio e a
distribui¢ao dos produtos. In:
SERRAO, Joel e MARQUES,
A. H. de Oliveira (dir.). Nova
histéria de Portugal. V. 5. Lisboa:
Presenca, 1998, p. 230-231 (dis-
ponivel em <https://www.aca-
demia.edu/7314174/>). Sobre as
pescas de algarvios no Norte de
Africa, f. MAGALHAES, Joa-
quim Romero de. Para o estudo
do Algarve econdémico durante
o0 século XVI. Lisboa: Cosmos,
1970, p. 160-161.

¢ Pensemos, por exemplo, no
que chegava da Galiza e das
Asturias ao Porto. Cf. FERREI-
RA, José Albino Pinto. Visitas de
satide as embarcagdes entradas na
Barra do Douro nos séculos XVI e
XVII. Porto: Camara Municipal,
1977, SILVA, Francisco Ribeiro
da. O Porto e o seu termo (1580-
1640): os homens, as institui-
¢Oes e o poder. Vol. 2. Porto:
Arquivo Histérico, Camara
Municipal, 1988, p. 748; MA-
CHADO, Maria de Fatima. O
central e o local: a vereagao do
Porto de D. Manuel a D. Joao
III. Porto: Afrontamento, 2003,
p- 120.

% O pagamento de tributos,
nomeadamente do dizimo,
nem sempre foi pontualmente
satisfeito pelos pescadores,
0 que suscitou ameacas de
excomunhdo por parte dos
visitadores de Santo André
de Mafra em 1505 e 1506. No
documento pode ler-se que a
dizima devida a igreja deveria
ser paga por inteiro, antes de
ser retirada a vintena perten-
cente ao Rei. Cf. PEREIRA,
Isaias da Rosa. Visitagdes de
Sao Miguel de Sintra e de Santo
André de Mafra (1466-1523).
Lusitania Sacra, t. 10, Lisboa,
1978, p. 208-209. A questao
dos tributos chegou a levar a
excessos por parte de alguns
pescadores. Por exemplo, na
visitagdo de 1613, a Sao Pedro
da Ericeira, o Doutor Tomas
Gongalves Ferreira, visitador,
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escreveu: “Achei este povo mui
escandalizado de Luis Palhano,
pescador, publicamente falar
algumas palavras sobre o pagar
o dizimo do pescado, as quais
tanto mais sao dignas de casti-
go quanto foi o escandalo que
causarao assi a quem o ouviu
como a quem as soube, pelo
que o condeno em dous arrateis
de cera aviada para a confraria
do Santissimo Sacramento, que
pagara em termo de quinze
dias sob pena de pagar em do-
bro, e lhe mando com pena de
excomunhao que em termo de
seis dias parega perante mim, e
ndo mostrando como apareceo
mando ao padre cura com pena
de mil reis o declare por exco-
mungado”. MACHADO, Joao
Liberata (transc.) Visitacdes e
pastorais de Sdo Pedro da Ericeira
1609-1855. Ericeira: Mar de
Letras, 1998, p. 49.

% Recorde-se a titulo de exem-
plo, os casos apontados por
COELHO, Maria Helena da
Cruz. A pesca fluvial na eco-
nomia e na sociedade medieval
portuguesa. Cadernos histdricos,
v. 6, Lagos, 1993, p. 85-87 e,
paramais tarde, o caso do mos-
teiro do Bustelo que detinha
a posse privada de parte da
agua do rio Sousa, o que nao
impediu um conflito judicial
com as freiras de Arouca, no
século XVII. Cf. MAIA, Fernan-
da Paula Sousa. O mosteiro do
Bustelo: propriedade e produ-
¢ao agricola no Antigo Regime
(1638-1670 e 1710-1821). Porto:
Portucalense, 1991, p. 95. Sobre
o entendimento de cobrar direi-
tos pela exploragao do mar, dos
rios e das lagoas, cf. também
AMORIM, Inés. Trabalho e
ocupagdes no sector das pes-
cas: esbo¢o de conhecimentos
e proposta para um sistema de
classificagdo e de investigagao
historica. In: MADUREIRA,
Nuno Luis (coord.). Histéria
do trabalho e das ocupagdes. V.
2, Oeiras: Celta, 2001, p. 7. Em
outros espagos europeus a
realidade era semelhante. Cf.,
para Navarra, SERRANO LAR-
RAYOZ, Fernando. La mesa del
rey: cocina y régimen alimen-
tario en la corte de Carlos III el
Noble de Navarra (1411-1425).
Pamplona: Gobierno de Navar-
ra, Departamento de Educacion
y Cultura, 2002, p. 169.

 Cf. GONCALVES, Iria (org. e
ver.). Tombos da Ordem de Cristo:
comendas a sul do Tejo. Vol. 1.
Lisboa: Centro de Estudos His-
téricos da Universidade Nova
de Lisboa, 2002, p. 57, 58, 104.
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cionados para a descrigao de factos sobretudo de caracter politico, militar
e institucional, estando ausentes ou subalternizados outros aspectos, tais
como a culindria.

As cozinhas locais, com os seus pratos tradicionais saidos dos
contextos econodmico e social que os produziram, por vezes de pobreza
considerdvel, comecgaram a fazer cada vez mais sentido, quer enquanto
recurso econdmico quer do ponto de vista da valorizacao cultural®, sendo
apresentados em novos meios. E estas realidades tiveram eco nos proprios
livros de culindria. Efectivamente, Carlos Bento da Maia, em 1904, publicou
a sua obra Tratado completo de cozinha e de copa, na qual, apesar de o titulo
nao o indiciar, contem um namero consideravel de receitas regionais, em
especial do Alentejo e de Tras-os-Montes™. Mais tarde, presumivelmente
em 1936, em edi¢ao pdstuma, Ollebona, anagrama lido ao contrario de An-
tonio Maria de Oliveira Bello, apresentou no seu livro Culindria portuguesa,
o primeiro grande conjunto de receitas de varias regides do pais®. As dé-
cadas seguintes foram igualmente proficuas quer nas ac¢des governativas
visando a promogao das especialidades regionais quer na saida de obras
especificas sobre a matéria. Nao esquecamos a mobiliza¢ao de esforgos
para salvaguardar identidades e para afastar falsificagdes, nomeadamente
com os estatutos de denominagao de origem protegida, a par da criagao de
diversas confrarias gastrondmicas, tdo em voga na actualidade.

O mar, a dietética e a gastronomia Aveirenses

Portugal, enquanto pais maritimo com uma longa costa, esteve sem-
pre vocacionado para a pesca, consumo e pontual exportacao de diversas
espécies piscicolas®. A esta realidade ha que juntar duas outras igualmente
nao negligenciaveis, embora com importancia diferenciada ao longo dos
tempos, a pescaria fluvial que facilitou o abastecimento de algumas zonas
do interior do pais® e a pesca em aguas internacionais, nomeadamente
na costa norte africana e no Atlantico Norte®. Nao obstante, a importacao
de peixe também aconteceu®. Ao longo da Epoca Moderna, a actividade
piscatdria nao sé assegurou rendimentos® nao negligenciaveis quer para
a Coroa quer para particulares que tinham privilégio de exploracao de
determinadas zonas fluviais® — ndo obstante os povos defenderem que os
rios nao deveriam ser coutados — como também permitiu que o pescado
entrasse nos foros de determinados contratos agrarios®”. A abundancia
geral de peixe, mas também a necessidade de o fazer chegar a certas zonas,
assegurando o regular abastecimento, as condi¢des de venda e os pregos,
tao baixos quanto possivel, estiveram presentes, desde a Epoca Medieval,
nas delibera¢des de muitas edilidades, um pouco por todo o lado®. No
século XVIII, alguns teorizadores da Academia Real das Ciéncias de Lis-
boa, em especial Constantino Botelho de Lacerda Lobo, preocuparam-se
em tragar o quadro da actividade piscatdria portuguesa que entao era vista
como decadente®.

A abundancia e a diversidade das espécies ictiologicas permitiam
que o peixe fosse um dos alimentos presente na dieta alimentar de ricos
e pobres”™, tanto mais que, os dias de jejum e abstinéncia prescritos pela
Igreja eram em nuimero elevado”, o que levou alguns autores a salientar
a influéncia daquela institui¢ao no consumo das populagdes’™. Por outro
lado, ndo esquegamos, que o peixe ocupou um lugar de relevo no regime
alimentar das comunidades monadsticas, um pouco por todo o lado” e
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até em alguns dias de festa. Nao admira, pois, que as verbas conventuais
despendidas na aquisi¢ao de peixe fossem elevadas™.

Obtido o peixe, importava transporta-lo para as diferentes zonas do
Reino, o que era feito por barca, besta e azémola, depositado em barris,
canastras, seiras e golpelhas™, nao se sabendo se, tal como em Castela
se utilizava neve para assegurar a frescura”. Além do peixe consumido
fresco era frequente o gasto de peixe salgado, seco, fumado, em empadas,
em escabeche e em conserva em barris, nomeadamente atum e salmao”.
Assim, as técnicas de conservagao, ainda que rudimentares, nao deixavam
de motivar o aparecimento de receitas destinadas a preservar por mais
tempo as espécies’.

Tal como outros géneros, os peixes conheciam uma hierarquia que se
traduzia no prego e, consequentemente, na possibilidade de aquisi¢ao de
algumas espécies so por parte dos mais abastados. Se a sardinha e o baca-
lhau” eram habitualmente entendidos como alimentos dos pobres, ja por
exemplo, alampreia e o linguado eram s6 para algumas bolsas. Nos grupos
privilegiados, o comportamento alimentar era marcado pela abundancia
e variedade de carnes, quase so se utilizando o peixe nos chamados dias
magros, devido aos preceitos de jejum e abstinéncia decretados pela Igreja,
ja nos mais humildes a situagao era diferente. Por exemplo, na alimentagao
medieval do campesinato, em matéria piscicola, o destaque incidia nas
sardinhas®. Por outro lado, junto da Ribeira, em Lisboa, durante o século
de Quinhentos, havia 10 cabanas com braseiros manipulados por homens e
mulheres que ai assavam sardinhas e outros peixes, os quais alimentavam
homens livres e escravos que trabalhavam nas imediagoes®'.

Em 1610, Duarte Nunes do Ledo tragou um quadro da actividade
piscicola do Reino, salientando irezes, saveis e solhos do Guadiana; aze-
vias, cagOes, corvinas, linguados, saveis, solhos e tainhas do Tejo; eiroses,
lampreias, linguados, relhos, salmdes, saveis e trutas dos rios Ave, Cavado,
Douro, Lega, Lima, Minho, Mondego, Neiva e Vouga e trutas — peixe de
agua doce — obtidas nas terras da Beira e de Entre Douro e Minho. A pesca
maritima foi ainda considerada, tendo merecido destaque besugos, cher-
nes, linguados, salmonetes, sargos, pescadas, peixes-agulha, rodovalhos,
sardas e sardinhas de Settbal e atum do Algarve, além de cagoes, corvi-
nas, linguados, lixas, pescadas, polvos e raias de Aveiro, Buarcos, Cascais,
Pederneira, e Peniche®.

Nos livros de culinaria, o peixe ocupou um espago relevante. Do-
mingos Rodrigues na sua Arte de cozinha, publicada pela primeira vez em
1680, dissertou acerca das épocas em que cada espécie piscicola era melhor,
escrevendo: “os linguados do rio, azevias, rodovalhos, cabras e pescadas,
sdao sempre bons todo o ano, e as lampreias no tempo em que as ha. Po-
rém saveis, gorazes, cachuchos, robalos, bogas e tamboril, sdo em janeiro,
fevereiro e margo. Congros, sargos, abroteas, e eirds, em todo o tempo de
janeiro até setembro. Cibas [isto ¢, polvos] e cagdes, de fevereiro até ao fim
de maio. Pargos, douradas, fanecas e sardas, de abril até outubro. Corvinas
s6 em maio e junho. Chernes, tainhas e carapaus, em junho e agosto. Sal-
monetes, besugos e choupas em agosto, setembro e outubro. Sardinhas e
raias, em novembro e dezembro”®. O autor apresentou 66 receitas de peixe
e de marisco, as quais representaram 11 % do total. Contudo, estas nao
incluiram todos os tipos de peixes que antes tinha enunciado. Em termos
de técnicas culindrias, o peixe apareceu cozido, frito e assado, mas também
para recheio, em caril, escabeche, conserva, empada, torta e pastéis.
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Um século depois, Lucas Rigaud, no Cozinheiro moderno, uma publi-
cagdo que conheceu sucesso imediato, mantido ao longo do século XIX*,
apresentou 112 receitas de peixe e marisco, as quais representaram 16% do
total das que deu a conhecer no seu livro. Referiu-se a espécies tao diver-
sificadas como atum, bacalhau, besugo, cachucho, cherne, choco, corvina,
dourada, eirds, goraz, lampreia, linguado, merlusa, pargo, pescada, pesca-
dinha, raia, robalo, rodovalho, salmao, salmonete, sarda, sardinha, savel,
solha, tainha e truta. No capitulo dos mariscos, foram citados, camardes,
galeirdes, lagostas, lagostins, mexilhdes e ostras. As receitas de peixes e
mariscos, no que se refere as técnicas culinarias, implicaram cozer, fritar,
assar, guisar, rechear e em fricand6®.

Nao podemos também esquecer que, ao longo do século XVIII,
comega a esbogar-se o entendimento entre os grupos privilegiados, que
se podia comer peixe ndo por necessidade, nos referidos dias de jejum e
abstinéncia, mas sim por gosto. Assim se compreende o aparecimento das
receitas de peixe para dias gordos, ou para dias de carne, apresentadas por
Lucas Rigaud, nas quais o peixe era preparado com carne, a par com as
tradicionais receitas para os dias magros.

Apesar dos parcos exemplos da Epoca Moderna e até mesmo do
século XIX, é s6 no século XX que Aveiro, tal como os restantes espagos
nacionais poderd evidenciar os produtos da gastronomia local. Ja referimos
as acgdes desencadeadas no final da Monarquia e durante a Republica,
acentuadas posteriormente no Estado Novo, nas quais se articulava o
turismo com as especialidades culindrias. Em termos praticos, podemos
verificar que, em 1924, saiu o primeiro volume do ja referido Guia de Por-
tugal, sob orientagdo de Raul Proenca. Nesta obra completissima e muito
aprofundada encontram-se mapas, plantas e informagodes sobre historia,
arte, ligacoes ferrovidrias, principais feiras, locais a visitar e dados pra-
ticos acerca da localizagao de hotéis, pensdes, restaurantes, pastelarias e
curiosidades locais. Um dos itens abordados referiu-se as especialidades
culindrias locais®*. A mesma metodologia foi sendo aplicada aos varios
volumes. Aveiro, s ird aparecer no volume trés, coordenado por Sant’Ana
Dionisio, saido em 1944, apds a morte de Proenga®. Quando se elencou a
lista de confeitarias, referiu-se que os ovos-moles eram especialidades re-
gionais que ali se podiam encontrar. Posteriormente, no item especifico das
referidas especialidades regionais informam-se os leitores que as mesmas
eram ovos-moles, enguias de escabeche e mexilhoes de conserva. Mais se
esclareceu que “nos restaurantes preparam-se as saborosas caldeiradas re-
gionais, ditas a ‘pescadora’. Os ovos-moles vendem-se em pequenos barris
na estagao do caminho-de-ferro e nas pastelarias da cidade”®. Antes, em
1934, Fernando Soares, no Guia de hotéis e turismo em Portugal, ja referira,
ndo acerca de Aveiro, mas a propésito da praia da Costa Nova ({lhavo) os
“belos restaurantes que se esmeram em servir as afamadas caldeiradas
regionais”®. Nao forneceu uma lista dos estabelecimentos de restauragao,
como fez, para cidades como Lisboa, Porto e Coimbra, por exemplo, ao
mesmo tempo que omitiu os ovos-moles.

Se consultarmos os ja referidos textos de culinaria de Carlos Bento da
Maia, de 1904, e de Olleboma, de 1936, ambos os autores deram conta da
mesma realidade. Assim, o primeiro apresentou as receitas de ovos-moles
(curiosamente com o recurso a arroz, além de gemas de ovos e de agucar
em ponto de espadana)® e de mexilhdes de Aveiro (entendidos como me-
xilhoes de escabeche)”, enquanto o segundo nao apresentou doces, mas
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todos os pratos de Aveiro tiveram como ingrediente base as enguias e, num
caso, o mexilhdo. Olleboma forneceu cinco receitas: sopa e caldeirada de
enguias a pescadora (Ria de Aveiro), sopa de peixe a pescadora (na qual
os peixes a utilizar podiam ser enguias ou fabaga, linguado, robalo, solho
ou outro), caldeirada de enguias, enguias a moda de Aveiro e mexilhdes
a moda de Aveiro™. Eis que estamos perante um conjunto de receitas que
constituiu o primeiro passo na apresentacao da gastronomia regional
aveirense. Efectivamente, se dermos um salto no tempo e passarmos para
um dos mais conhecidos livros de receitas tradicionais portuguesas, o de
Maria de Lourdes Modesto, cuja primeira edi¢ao datou de 1981, podere-
mos ai encontrar preparados semelhantes, nomeadamente a caldeirada de
enguias e os mexilhdes, ambos a moda de Aveiro, a par dos ovos-moles®™.

Note-se que Olleboma, no prefacio a sua obra esclareceu os seus
propositos acerca da compilagao das receitas: “nao pretendemos dar neste
modesto trabalho uma lista completa de todos os pratos nacionais e regio-
nais portugueses — alguns faltarao, sobretudo os que constituem especia-
lidades individuais, por se ignorar onde se encontram os seus preparados
ou inventores”, em seguida identificou as suas fontes: muitas senhoras que
lhe enviaram receitas e, finalmente, exp0s os seus objectivos:

evitar que caiam no esquecimento excelentes preparacoes, que mostram qualidades
de originalidade, de sabor caracteristico com perfumes equilibrados e agraddveis,
revelando personalidade que deixam impressoes de agrado, a nds portugueses e
aos estrangeiros que nos visitam [...], pretendemos também chamar a atengdo dos
hoteleiros e dos proprietdrios dos restaurantes, especialmente das regioes turisticas
e de passagem mais ou menos forcada do automobilismo, para as receitas culindrias
nacionais, lembrando a conveniéncia, para eles individualmente e para a regido
onde vivem e trabalham, em preparar especialidades, que executem com cuidado,
empregando s produtos das melhores qualidades, escolhidos de preferéncia entre
os produzidos ou transformados na propria regido e que ai se encontrem perfeitos
e com facilidade.”

Eis um programa que agradou na época e que nao perdeu actualida-
de, mesmo entre os seguidores de movimentos como o slow food.

* % %

A gastronomia aveirense fundamenta-se, tal como a de outros
espagos do pais, tendo em conta um conjunto diversificado de fontes e,
simultaneamente, sendo colocada sob a dptica da longa duracao. Ausente
dos primeiros receitudrios, comeca a emergir quando os regimes politicos
no ambito dos seus projectos governativos valorizam os ambitos regional
e local, em busca de especificidades com fins utilitarios, quer econémicos
quer culturais. Deste modo, € impossivel entender a gastronomia regional
se a mesma nao for enquadrada num amplo conjunto de opg¢des que sdao
em primeiro lugar politicas.

No caso concreto de Aveiro, é a ria e, em particular, a riqueza das
aguas que circundam a cidade, a responsavel pela abastanga proveniente
do comércio do sal e, no caso que nos interessa, pelas diversas espécies
ictiolégicas, com particular destaque para as enguias, secundadas pelos
famosos moluscos bivalves, os mexilhdes, ja saudados num passado de
séculos. Se as caldeiradas e outros preparados de peixe, nomeadamente as
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sopas, comegaram por ser consumidas por gente menos abastada, tendo
inicio nas preparagoes levadas a cabo pelos pescadores, muitas vezes nas
proprias embarcagdes de pesca, o pouco aprego inicial pelo peixe, consu-
mido especialmente em dias de jejum e abstinéncia, acabou por alterar-se e,
com o decorrer dos tempos, os pratos de peixe conseguiram pela qualidade
e sabor o merecido lugar de destaque.

A passagem da caldeirada — preparado nascido e desenvolvido num
contexto piscatorio pobre, insista-se —a prato apreciado por todos os grupos
sociais, digno de entrar em livros de cozinha conceituados, deu-se no inicio
do século XX, em paralelo com a valorizagao das especialidades locais, por
todo o pais. E, como nenhuma refei¢ao fica completa sem sobremesa, eis
que Aveiro produziu igualmente um dos mais apreciados doces suposta-
mente de origem conventual, os ovos-moles, cujas receitas homdnimas sao
muitas, embora utilizando proporgoes, ingredientes e técnicas nem sempre
semelhantes. Nesse caso, delas ha noticias desde o século XVII, embora
inicialmente sem se associarem a cidade de Aveiro.
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