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Resumo

A ancestral relagdo entre a arquitectura e a gastronomia estabeleceu-se desde que o
abrigo e a alimentacdo se assumiram como necessidades basicas do Homem. Enquanto
expressoes culturais materiais e imateriais do territério do sotavento algarvio, a arquitectura e a
gastronomia reflectem-se nas habitacdes vernaculas e na Dieta Mediterranica. Os alimentos ali
cultivados e confeccionados, e os espacos habitacionais dos montes, construidos com técnicas
tradicionais e complementados por estruturas de apoio a producdo agricola, constituem um

patriménio relevante, mas na sua maioria, pouco estudado.

Procurando identificar as expressdes da Dieta Mediterranica na arquitectura vernacula do
sotavento algarvio., investigagdo suportou-se em levantamentos arquitecténicos e em
investigacbes ja conduzidas na regidao do Algarve, seleccionando o monte de Fortes, no
concelho de Castro Marim, como lugar de estudo. Em trabalho de campo, detalhados registos
graficos e fotograficos foram complementados por entrevistas aos poucos habitantes que ainda
residem no monte. Conclui-se que, embora as praticas comunitarias inerentes estejam extintas,
resistem algumas das expressdes culturais, como o uso do patio como espago de
sociabilizagdo e partilha de alimentos, da Dieta Mediterranica na arquitectura vernacula da

serra do sotavento algarvio.

Palavras-Chave: Patriménio Material, Patriménio Imaterial, Arquitectura vernacula;

Mediterraneo, Algarve.
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Abstract

Cultural expressions of gastronomy in architecture: the Mediterranean Diet and the
vernacular architecture of the eastern Algarve

The ancestral relationship between architecture and gastronomy has been established
since shelter and nourishment was assumed as human basic needs. As tangible and intangible
cultural expressions in the eastern Algarve, architecture and gastronomy are reflected in the
vernacular dwellings and in the Mediterranean Diet. The food grown and made there, and the
dwellings that compose the montes, built using traditional techniques and complemented by

support structures for agricultural production, are a relevant but under-studied heritage.

To identify the expressions of the Mediterranean Diet in the vernacular architecture of the
eastern Algarve, the research was supported by architecture surveys and investigations already
conducted in the Algarve region, selecting the monte of Fortes, in the municipality of Castro
Marim, as place of study. In the fieldwork, detailed graphic and photographic records were
completed by interviews with the few inhabitants still residing in Fortes. It is concluded that,
although the inherent community practices are extinct, some of the cultural expressions still
resist, such as the use of the patio as a space for socialization and food sharing, of the

Mediterranean Diet in the vernacular architecture of the eastern Algarve.

Keywords: Tangible Heritage; Intangible Heritage; Vernacular Architecture; Mediterranean;

Algarve.
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Figura 1.0 — Introducdo. Loulé (fotografia de familia, 1972).
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A arquitectura e a gastronomia estdo presentes diariamente nas nossas vidas. O abrigo
e a alimentacdo, necessidades basicas a sobrevivéncia, tornaram-se formas de cultura,
ultrapassando o seu lado apenas funcional e transformando-se em experiéncia sensorial.
Ambas sao arte e ciéncia (Collins, 1965), pois, para além da sensibilidade necessaria a
qualquer arte, em ambas é essencial o conhecimento que permite conhecer materiais e
técnicas, e como o aplicar da melhor maneira, tirando partido das matérias-primas. Esses
conhecimentos fazem parte da cultura de uma comunidade, sendo transmitidos de modo
informal entre geracdes. Assim a cultura arquitectonica e a cultura gastronémica sao parte

essencial da identidade de uma comunidade, acabando por se influenciar mutuamente.

A Dieta Mediterrdnica e a Arquitectura Vernacula sao expressdes de cultura.
Reconhecida pela UNESCO como Patriménio Cultural Imaterial da Humanidade, desde 2013, a
Dieta Mediterranica corresponde a um conjunto de habitos e praticas. A arquitectura vernacula,
entendida como patriménio material, afirma-se como um dos suporte material da Dieta
Mediterranica, sendo possivel identificar as suas expressdes na arquitectura, em particular na

habitagdo. Assim se definiu o tema desta dissertagédo.

Objecto e Objectivo

A percepgao das semelhancas entre o acto de construir e de cozinhar surgiu inicialmente
de modo empirico, ainda durante os primeiros anos da licenciatura. A medida que o interesse
pela arquitectura e pela gastronomia aumentaram, aumentou também a curiosidade pelas suas
semelhangas, levando a pesquisa bibliografica sobre as relagdes entre ambas as artes. Essas
leituras orientaram-me para a Dieta Mediterrdnica e para a Arquitectura Verndcula, em

particular do Algarve, pelas relacdes afectivas e familiares com essa regiao.

A alimentagdo e o abrigo sdo necessidades basicas a sobrevivéncia do Homem, tendo
evoluido em simultaneo, potenciando as suas relagdes, desde as suas origens. Essa evolugao
acompanha a evolugdo do Homem, sendo a alimentacdo e o abrigo elementos constantes e
por isso parte importante da sua cultura.

A gastronomia é um importante modo de expressdo do Homem, reflectindo o meio que a
envolve, tendo nela implicitas regras, habitos e praticas que definem um povo (Montanari,
2006). A Dieta Mediterrénica, entendida como um estilo de vida que engloba um conjunto de
praticas associadas a uma vida saudavel, sustentavel e equilibrada, reflecte-se ndo apenas na
alimentacdo mas em tudo o que a ela esta associado (Queiroz, 2014). O mesmo se aplica a
arquitectura, em particular a arquitectura vernacula, em estreita relagdo com a populagao e
com o0 meio que a envolve, procurando responder as suas necessidades e tirando o melhor
partido das suas caracteristicas geograficas, geoldgicas ou climaticas (Fernandes, 2000).

As suas relagbes com o Homem e com a envolvente fazem da gastronomia e da

arquitectura importantes expressdes culturais, essenciais na caracterizagdo de uma

Capitulo 1
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comunidade. Tratando-se a Dieta Mediterrdnica de patriménio imaterial, a Arquitectura
Vernacula surge como o seu natural suporte material, sendo por isso possivel encontrar

mutuas influéncias.

Ao centrar o estudo na arquitectura vernacula e na Dieta Mediterranica, classificada como
Patrimonio Cultural Imaterial da Humanidade pela UNESCO, em 2013, considerando a
alimentacdo como um factor influenciador na criacao de alguns dos espacos que compodem a
habitacdo vernacula, tal é importante conhecer os conceitos de Dieta Mediterranica e da

arquitectura vernacula, entendendo-as como patrimonio imaterial e material, respectivamente.

Pretende-se compreender quais as expressdes da Dieta Mediterrdnica na Arquitectura

Vernacula da serra do sotavento algarvio.
Para responder a esta questdo foram estabelecidos os seguintes objectivos:

-Analisar as rela¢des entre arquitectura e gastronomia, entendendo-as como expressdes

culturais caracterizadores de comunidade;

N

- Explorar os conceitos de patrimoénio imaterial e material, associados a Dieta

Mediterranica e a arquitectura vernacula, respectivamente, no sentido de avaliar a

importancia da sua salvaguarda;

- Identificar quais as principais caracteristicas da Dieta Mediterrénica e da arquitectura

vernacula, no Mediterraneo e, em particular, no caso portugués, no algarve.

- Identificar e analisar os espagos da Dieta Mediterranica na habitagéo vernacula da serra
do sotavento algarvio, definindo os seus usos e fungdes, através da andlise qualitativa das

entrevistas realizadas aos habitantes de Fortes.

De uma analise conceptual, procura-se a sua aplicabilidade em Portugal, procurando
entender de que forma a cultura mediterranica se encontra presente no habitar tradicional do
Algarve. Identificados os espagos da habitacdo vernacula do Algarve relacionados com a Dieta
Mediterranica, procura-se compreender as suas principais caracteristicas construtivas, formais,

espaciais e funcionais, aprofundando o estudo nos modos de habitar da regido.

Os indicadores resultantes dessa analise serdo aplicados e verificados no caso de estudo
o monte de Fortes, freguesia de Odeleite, concelho de Castro Marim, distrito de Faro. A
escolha deste caso de estudo parte da bibliografia seleccionada sobre a arquitectura na serra
do sotavento algarvio. Apds a analise de alguns potenciais casos de estudos, onde se
procuraram lugares com culturas e habitados, optou-se por Fortes devido ao estado de
conservacao das caracteristicas originais da arquitectura e onde ainda permanecem o0s
espagos relacionados com a Dieta Mediterrdnica, bem como pela possibilidade de acesso aos
habitantes, para condugé@o de entrevistas. Face ao abandono de muitos desses lugares, a
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possibilidade de falar directamente com os habitantes foi considerado factor decisivo, pela
necessidade de captar os modos de habitar e a sua evolucao junto dos mais velhos.

Estado da arte

As semelhancas entre a arte de projectar/construir e de cozinhar, sdo descritas em varias
obras, como nos livros Eating Architecture (Horwitz e Singley, 2004) e The architect, the cook
and the good taste (Hodgson e Toyka, 2007) onde sdo comparadas caracteristicas como os

processos de criagao e de produgéo, reforgando as relagdes entre arquitectura e gastronomia.

Sdo0, no entanto, escassos os estudos dos espagos arquitecténicos dedicados a
alimentacdo, em particular em Portugal. No recente estudo Arquitectura e Comensalidade: a
evolugao dos espagos culinarios (Salvador, 2016) é apontada essa falta de investigagéo, sendo
essencial o recurso a literatura internacional, onde se encontra uma anélise do tema do espaco
da cozinha ao longo da histéria, referindo os principais acontecimentos, criando assim uma

cronologia da evolucao dos espagos relacionados com a alimentagéo.

A arquitectura e a gastronomia sdo expressées fundamentais de uma cultura,
influenciando-a e sendo influenciadas pelo meio que as rodeia. No livro La comida como
Cultura (Montanari, 2006) s&o revistos 0s aspectos culturais e sociais da alimentagao, desde a
produgé@o ao consumo, considerando-os como rituais simbdlicos que reflectem a cultura onde
se encontram. Partindo do principio de que existe uma “profunda interdependéncia entre o
patriménio cultural imaterial e o patriménio material cultural e natural” (UNESCO, 2003), e
sendo a Dieta Mediterranica reconhecida como Patriménio Imaterial, entende-se a arquitectura
vernacula, considerada na Carta sobre o Patriménio Construido Vernaculo como “expressao
fundamental da identidade de uma comunidade, das suas relagbes com o territério e, ao
mesmo tempo, a expressdo da diversidade cultural do mundo” (ICOMOS, 1999) como um

suporte fisico desse patrimoénio imaterial.

Assim as Cartas, Convengdes, Recomendagbes e Principios Internacionais de
conservacao e salvaguarda do Patriménio, como a Carta de Veneza (ICOMOS, 1964) e a Carta
sobre o Patriménio Construido Vernaculo (ICOMOS, 1999) constituiram documentos
fundamentais para identificar os conceitos de patriménio e arquitectura vernacula. De destacar
também Built to Mett Needs, Cultural issues in Vernacular Architecture (Oliver, 2006) e Dwelling
(Oliver, 2007), essenciais na definicdo de arquitectura vernacula.

Na definicdo do conceito de patriménio imaterial e Dieta Mediterranica foram essenciais
documentos como a Convengdo para a Salvaguarda do Patriménio Cultural Imaterial
(UNESCO, 2003), bem como o documento da candidatura a inscricdo da Dieta Mediterranica
na Lista Representativa do Patrimoénio Cultural Imaterial da UNESCO (Inscricdo / Dieta
mediterranica, 2013) (ver anexo 1).
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Uma breve contextualizacao histérica e geografica foi elaborada com base nas obras O
Mediterrdneo, o espaco e a histdria (Braudel, 1987) e Mediterrdneo — Ambiente e tradicdo
(Ribeiro, 1987) onde é feito o enquadramento histérico e geografico do Mediterraneo,

revelando a importancia e a ideia de unidade deste lugar.

O reconhecimento pela UNESCO vai muito além de um regime alimentar, sendo entendida
como um modo de vida. No livro Dieta Mediterranica - uma heranga milenar para a humanidade
(Queiroz, 2014) é descrito esse estilo de vida, ou diaita, que engloba rituais nao apenas ligados
a alimentagao, mas a uma vida equilibrada com o meio envolvente. Para a caracterizagéo da
Dieta Mediterranica foram ainda analisadas obras como The Mediterranean Diet For
Sustainable Regional Development (MEDITERRA, 2012) onde séao identificadas as suas

diversas caracteristicas.

Em Tradicional Mediterranean Architecture (European Comission MEDA-EUROMED
[ECMH] e CORPUS, 2002) encontra-se o estudo sistematico das principais caracteristicas da
arquitectura tradicional do Mediterraneo, através do levantamento de diversos elementos em
diferentes paises mediterranicos, analisando as suas semelhancgas. Este levantamento permitiu
estabelecer quais os principais elementos caracterizadores da arquitectura vernacula do
Mediterraneo. Também em Arquitectura Popular Mediterranea (Goldfinger, 1993) é
apresentada uma andlise da arquitectura vernacula, sendo explorado, para além das
caracteristicas construtivas, os tipos de assentamentos e os modos de habitar da regiéo.

No caso portugués, a arquitectura vernacula portuguesa, em particular a do Algarve, foi
objecto de investigacdo em obras como Arquitectura Tradicional Portuguesa (1992) dos
etnélogos Ernesto Veiga de Oliveira e Fernando Galhano, onde é feito o levantamento das
caracteristicas espaciais e funcionais das arquitectura popular das varias regiées de Portugal, e
Arquitectura Popular em Portugal, (Ordem dos Arquitectos [OA], 2004). Este dltimo, publicado
em 1961, pelo Sindicato Nacional dos Arquitectos, consiste num levantamento sistematico da
arquitectura popular em Portugal, estando dividido por regides (Minho, Tras-os-Montes, Beiras,
Estremadura, Alentejo e Algarve). No capitulo 6 apresenta uma recolha e andlise de casos da
arquitectura vernacula do Algarve, pelos arquitectos Artur Pires Martins, Celestino de Castro e
Fernando Ferreira Torres, onde se podem encontrar os espagos relacionados com a Dieta
Mediterranica. Mais recentemente, obras como Materiais, sistemas e técnicas de construgdo
tradicional. Contributos para o estudo da arquitectura vernacula da regido oriental da Serra do
Caldeirdo (Ribeiro, 2008), Patrimdnio rural construido do Baixo Guadiana (Sintra e Estevens,
2004) ou Casas e montes da Serra entre as estremas do Alentejo e do Algarve. Forma,
processo e escala no estudo da arquitectura vernacular (Costa, 2014), sdo estudos essenciais
para o entendimento da habitagdo vernacula, em particular do sotavento algarvio, analisando
as suas caracteristicas construtivas e formais, bem como os modos de habitar da regi&o.

As caracteristicas da Dieta Mediterrdnica no Algarve sdo analisadas em A Dieta
Mediterrédnica em Portugal: Cultura, Alimentacdo e Satde (Romano, 2014) que reune artigos
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de diversas areas cientificas, relacionados com a dieta no Algarve. Ainda sobre a Dieta
Mediterranica no Algarve destaca-se a obra Algarve Mediterranico: Tradigbes, Produtos e
Cozinhas (Valagao, Célio e Gomes, 2015), uma recolha dos principais alimentos e pratos da
regido, onde sao também descritos os seus reflexos na paisagem e nos modos de vida, bem

como as praticas associadas aos principais alimentos que compdem a gastronomia algarvia.

No caso de estudo de Fortes, o artigo O Lugar e a Horta na Montanha: o caso de Fortes
na serra do Algarve (2013) é essencial para o enquadramento do monte, pois descreve a sua
envolvente, bem como as principais culturas agricolas praticadas em Fortes. Em Patriménio
rural construido do Baixo Guadiana (Sintra e Estevens, 2004) e no ja mencionado Casas e
montes da Serra entre as estremas do Alentejo e do Algarve. Forma, processo e escala no
estudo da arquitectura vernacular (Costa, 2014) encontram-se levantamentos arquitecténicos
de Fortes, relacionando este monte com a producédo de azeite e com 0 modo de implantacdo e
dispersdo dos espacos que compdem as habitagbes, tendo estes levantamentos servido de

base a presente dissertacgao.

Em Maio de 2017, decorreu na Universidade do Algarve, entre os dias 9 e 10, a uma
conferéncia internacional, sobre o tema A Heranga Cultural da Dieta Mediterrdnica — Investigar,
educar e transmitir os valores universais da Dieta Mediterrdnica as actuais e proximas
geragcbes. A conferéncia teve como objectivo de apresentar e analisar estratégias de
investigagdo na divulgagao e preservacao dos valores da Dieta Mediterranica, na qual foram
apresentados trabalhos de investigagdo em diversos campos do conhecimento como
agricultura, ambiente, salde e sociologia. Mais recentemente, e reforgando a pertinéncia da
presente dissertacdo, o Museu Municipal de Tavira apresentou uma exposicdo sobre o
patriménio cultural da Dieta Mediterranica, intitulada Dieta Mediterranica — Patriménio Cultural
Milenar da qual resulta um catalogo onde sdo explorados os temas das paisagens culturais
agricolas, os alimentos e as tradicdes alimentares do Algarve (Museu Municipal de Tavira e
Palacio da Galeria, 2013).

Metodologia

Para o enquadramento da relagédo entre gastronomia e arquitectura, entendendo-as como
elemento cultural caracterizador de uma comunidade, recorreu-se a recolha selectiva e analise
bibliografia. Apds esse enquadramento foram exploradas cartas patrimoniais, tendo esses
conceitos sido posteriormente aplicados no caso do Mediterraneo e no Algarve. Seguiu-se a
identificagdo das principais caracteristicas da arquitectura vernacula e da Dieta Mediterranica
no Mediterraneo e no Algarve, também através da recolha e andlise bibliografica.

Identificados os indicadores da Dieta Mediterrdnica e da Arquitectura Vernacula do
Algarve os mesmo foram verificados no caso de estudo de Fortes, através da recolha e analise
bibliografica e documental, complementada com levantamentos graficos e fotograficos. Foram
definidos guides de entrevista que foram aplicados aos habitantes de Fortes. A andlise destas

entrevistas complementaram os levantamentos, permitindo compreender o0s habitos
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alimentares e os modos de habitar dos habitantes do monte de Fortes, na actualidade e no
passado.

A definicdo de Fortes como caso de estudo surgiu da analise de bibliografia existente,
nomeadamente de Patrimdnio rural construido do Baixo Guadiana (Sintra e Estevens, 2004) e
Casas e montes da Serra entre as estremas do Alentejo e do Algarve. Forma, processo e
escala no estudo da arquitectura vernacular (Costa, 2014), onde sdo analisados diversos
montes da serra do sotavento algarvio. Partindo de uma primeira analise dos levantamentos
efectuados por este autor e tendo em conta as principais caracteristicas dos espacos da Dieta
Mediterrdnica. Desse conjunto de montes foram inicialmente seleccionados trés: Fortes,
Beliches de Cima e Carvalhinhos. A opgao por Fortes deve-se a: as caracteristicas da sua
envolvente, onde foi possivel reconhecer, através de imagens aéreas (Google Earth), as
diversas culturas agricolas outrora praticadas; a possibilidade de encontrar exemplos de
espacos relacionados com a Dieta Mediterranica, ainda que muitos deles em ruinas; a
possibilidade de acesso aos habitantes, face estado de abandono da maioria dos montes da

serra do sotavento algarvio.

No caso de Fortes foi possivel encontrar habitantes que ali sempre viveram, com idades
compreendidas entre os 75 e os 85 anos, que preservam memorias do habitar, e praticas e
habitos relacionados com os espagos da Dieta Mediterrdnica. Apesar destes nao
reconhecerem o termo Dieta Mediterranica, reconhecem como suas as praticas e habitos a ela
associados. Estas entrevistas sdo complementadas com outras feitas a habitantes sazonais de
Fortes, de geragbes mais novas, com outros modos de vida e habitos. A realizagdo de
entrevistas permitiu a recolha de dados primordiais sobre os modos de habitar e praticas

associadas a Dieta Mediterranica.

Os estudos acima mencionados sobre Fortes, mostraram-se essenciais na analise feita
sobre ao monte, centrando-se, no entanto, em diferentes temas. Em Patrimdnio rural
construido do Baixo Guadiana (Sintra e Estevens, 2004), o levantamento grafico e fotografico
de Fortes é feito no ambito de um conjunto de levantamentos de montes dos concelhos de
Alcoutim, Castro Marim e Vila Real de Santo Anténio. Estes levantamentos do estado actual
dos montes sdo complementados com descrigdes dos habitantes. Em cada monte é tratado um
tema diferente da arquitectura vernacula do Algarve. No caso de Fortes é descrita a casa do
azeite, onde era produzido o azeite de modo artesanal, para uso doméstico.

Em Casas e montes da Serra enire as estremas do Alentejo e do Algarve. Forma,
processo e escala no estudo da arquitectura vernacular (Costa, 2014), os temas abordados em
relagado a Fortes, sdo a sua implantagao e a dispersao dos espacgos que compdem a habitagao.
E ainda destacada a relacdo com a envolvente, em particular com as culturas agricolas

praticadas em torno do monte.
Em ambas as obras sdo apresentados levantamentos arquitecténicos e urbanos onde sao

definidas as fungdes dos diferentes espacos, correspondendo o levantamento de Costa (2014)
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ao que seria 0 monte o terceiro quartel do século XX e o de Sintra e Estevens (2004) no inicio
do século XXI.

Estes levamentos foram essenciais nesta investigacao, tendo-se optado por aprofundar o
estudo dos espacos relacionados com a Dieta Mediterrdnica, analisando as suas
caracteristicas construtivas, espaciais e funcionais, dando principal atencdo aos modos de
habitar. Para tal foi fundamental o recurso as entrevistas. Infelizmente, e contrariamente ao que
seria pretendido, ndo foi possivel o levantamento grafico e fotografico do interior de alguns
espacos, por falta de autorizagéo dos proprietarios, assim como nao nos foi permitido o registo
fotografico de alguns dos entrevistados. Por esses motivos a presente dissertagdo apresenta
poucos registos fotograficos e graficos relativos aos interiores das casas, principalmente dos
espacos de caracter mais privado, tendo sido feitos levantamentos de palheiros e ramadas, por
estes se encontrarem abandonados e por ser possivel, através das suas caracteristicas
espaciais, identifica-los. No exterior foi feito o levantamento de patios, poiais, fornos e

fornalhas.

Assim como é possivel relacionar o que seria Fortes no século XX (Costa, 2014) com o
que seria no inicio do século XXI (Sintra e Estevens, 2004), com o recurso as entrevistas, que
permitiu a recolha de dados primarios, foi possivel analisar os modos de habitar os espacos a

partir da segunda metade do século XX até a actualidade.

Dado o uso de regionalismos por parte dos autores e entrevistados, foi elaborado um
glossario (ver anexo?7) (Sintra e Estevens, 2004; Costa, 2014; Ribeiro, 2008; Valagao, 2015),

com os principais termos utilizados, relacionados com a arquitectura e com a gastronomia.

Estrutura da dissertacao

Entendendo-se na presente investigacdo, a gastronomia como um influenciador do
espaco, a mesma sera apresentada, ao longo da dissertacdo, como enquadramento
conceptual, antecedendo por isso a arquitectura.

Assim a presente investigagado estrutura-se da seguinte forma: no Capitulo 2. Arquitectura
e Gastronomia, apresenta-se o enquadramento da relagdo entre arquitectura e gastronomia,
fazendo uma breve contextualizagdo das relagdes que se estabelecem, nomeadamente de
ambito cultural. Considerando a gastronomia e arquitectura como indicadores culturais, sdo
explorados os conceitos de patriménio imaterial, da Dieta Mediterrdnica e patrimdnio material,
da arquitectura vernacula, com o objectivo da sua operacionalizagdo nos Capitulos 3 e 4.

No Capitulo 3. A Dieta e a Arquitectura Vernacula no Mediterrdneo, e apds uma
contextualizagdo geografica e histérica desta regido, sdo exploradas as principais
caracteristicas da Dieta Mediterranica e da arquitectura vernacula do Mediterraneo, servindo de
base para o Capitulo 4. A Dieta Mediterrdnica e a Arquitectura Vernacula no Algarve. Neste
capitulo apresentam-se as caracteristicas da Dieta Mediterranica e da arquitectura vernacula
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no Algarve, com especial atencdo para os espacos da habitacdo relacionados com a
gastronomia da regiao.

No Capitulo 5. O Monte de Fortes, em Castro Marim, apresenta-se o caso de estudo do
monte de Fortes, situado da serra do sotavento algarvio. Descreve-se o lugar e a implantacao,
do monte, do qual se analisam as caracteristicas arquitecténicas, com base em desenhos de
levantamentos anteriormente efectuados (Costa, 2014; Sintra e Estevens, 2004)
complementados com visitas de campo. Segue-se a identificacdo dos espacos da Dieta
Mediterranica em Fortes, bem como a identificagdo dos habitos alimentares locais, na
actualidade e no passado, através das entrevistas aos habitantes. Finalmente o Capitulo 6
apresenta os resultados da investigacédo, concluindo-se sobre a fragil permanéncia da relagao
entre a Arquitectura e Gastronomia na Arquitectura Vernacula do sotavento algarvio. Esta
permanéncia, por se encontrar num débil equilibrio que o tempo tem colocado em risco,
justificard a proposta de salvaguarda deste patriménio imaterial e material, quer da Dieta

Mediterranica, mas principalmente da Arquitectura Vernacula do Algarve.
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Figura 2.0 - Gastronomia e Arquitectura.
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Tratando-se a alimentacdo e o abrigo de elementos fundamentais a sobrevivéncia
humana, estes acabaram por evoluir em simultaneo. Esta evolucdo potenciou as ligacoes e
semelhangas entre gastronomia e arquitectura, desde as suas origens, tendo o fogo como
elemento percursor, das relagcbes mais conceptuais. Esta evolugcdo acompanha a propria
evolucdo do homem, representando por isso parte importante da sua cultura. Este capitulo
tem como objectivo compreender essas ligacbes, estabelecendo relacées entre ambas e

entendendo-as como elemento cultural.

2.1 Identidade Cultural

O fogo foi objecto de estudo ao longo dos tempos, sendo varias vezes considerado
como a origem de toda a vida e o seu dominio um acontecimento importante para a
evolugdo dos humanos. O antropdlogo James Frazer (1930), dividiu a relagdo dos humanos
com o fogo em trés fases. Numa primeira fase os humanos ignoravam a existéncia do fogo,
a qual o autor da o nome de Fireless Age. Na segunda fase, Age of Fire Used, ja existiria
um reconhecimento do fogo e este seria utilizado como fonte de calor e para cozinhar
alimentos, estando, no entanto os humanos dependentes de fontes exteriores. Na ultima
fase, Age of Fire Kindled, ja seriam capazes de produzir o préprio fogo, através de técnicas
e conhecimentos que foram transmitidos entre geragdes durante milénios, sendo ainda
utilizados por algumas comunidades como o Unico acesso a uma fonte de calor. Frazer
concluiu entdo que, mesmo apds o homem ter atingido uma fase de evolugdo que permite
distingui-lo dos restantes primatas, é provavel que ainda nio fosse capaz de domesticar o

fogo, ou que desconhecesse por completo os seus beneficios.!

Segundo o Tratado de Arquitectura, escrito por Vitravio no século | a.C., o fogo tera
sido provocado por uma tempestade, e, ao perceber as vantagens do seu calor, 0s homens
reuniram-se em redor deste, alimentando-o e mantendo-o. Do convivio entre os homens em
torno do fogo (ver figura 2.1) terdo nascido os primeiros sons e vocébulos, na tentativa de
comunicarem entre eles (Vitravio, 2006), tornando homem um ser mais social, € dando lugar
a troca de conhecimentos.

1 «(...) as is now generally believed, mankind has been gradually evolved from much lower forms of
animal life, it is certain that our animal ancestors must had been as ignorant of the use of fire as all
animals but man are to this day; and even when the race had attained a stage which deserves to be
called human, it is likely that men long remained ignorant both of the use of fire and of the methods of
kindling it.” (Frazer, 1930; p.201)
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Fig. 2.1 — Gravura da domesticagao do
fogo, segundo Vitravio. Séc. XVI.

O recurso ao fogo e a sua domesticagao trouxe a necessidade do homem se fixar. A
habitacdo e o seu desenvolvimento sdo consequéncia dessa fixagdo, nascendo assim da
necessidade de manter e guardar o fogo (Pyne, 2001). Estes abrigos organizavam-se em
torno do fogo, recorrendo a este como fonte de luz e calor (Zabalbeascoa, 2013). Este é
assim entendido como elemento fundamental para o aparecimento da arquitectura,
chegando mesmo a ser visto como o primeiro elemento da prépria arquitectura por Semper ,
no século IX, definindo a lareira como o coragdo da casa e fundador do espago, dando
origem aos restantes elementos (0 chdo, as paredes e o tecto) que teriam como funcao
protegé-lo dos elementos naturais; terra, ar e agua (Semper, 2011), contrariamente a teoria
de Leon Battista Alberti que afirmava que os principais elementos da arquitectura seriam a
cobertura e as paredes.

Fernandez-Galliano (2000) defende que existe uma forte relagdo entre o fogo e a
casa, e que esta relacao tem vindo a ser desvalorizada. O fogo tera perdido o seu lugar
como centro da casa, quer ao nivel simbdlico e mistico quer ao nivel fisico. Essa ruptura
com o fogo tera como consequéncia uma arquitectura mecanizada, que cria espagos sem
qualidades, desarticulados, e uma crescente homogeneizacao térmica e visual da casa, que
levard a uma perda de memodria € nogdo do tempo cronolégico e meteorolégico
(Galliano,2000).

O dominio do fogo é visto como fundamental a arquitectura, mas este também é
essencial para o surgimento de outra arte: a culindria. Até entdo os alimentos eram

consumidos crus, 0 que requeria muito tempo e energia para a sua digestdo. Através da
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alteracdo dos alimentos pelo processo de cozedura, estes tornam-se mais macios,
facilitando todas as etapas da digestao e exigindo menos energia ao longo do processo.

A descoberta do fogo permitiu 0 acesso aos alimentos cozinhados e a sua
conservagao por periodos mais longos, sendo o acto de cozinhar um factor essencial a
evolucéo fisica e intelectual do homem, dispondo este agora de mais energia, permitindo o

desenvolvimento de outras capacidades (Ritchie, 1995).

O acto de cozinhar distingue-nos dos restantes animais, como sugere 0 antrop6logo
Levi-Strauss (1968) ao utilizar a ideia de cru e de cozido como metéfora entre natureza e
cultura. Considera entdo que o homem nao tem necessidade de cozinhar, que poderia
ingerir os alimentos crus, no entanto, fa-lo como forma de afirmar a sua diferenca. Levi-
Strauss encara o dominio do fogo pelo homem como algo natural, ndo associando a sua
descoberta a evolugao do homem. Esta ideia € contraria a do gastrénomo francés Brillan-
Savarin, do século XVIIl, que defendia que tera sido através do fogo que o homem tera
dominado a natureza. Ao aprender a dominar o fogo como recurso para manipular os
alimentos, nomeadamente a carne, tornando-se esta mais apetecivel, aumentando assim a
procura pelo alimento cozinhado (Brillan-Savarin, 2012). Estando o homem fisicamente mais
apto para cacar, cabia as mulheres a manutengao do fogo e a confecgao dos alimentos

(Wrangham, 2009), formando a ideia de vida em comunidade, e a primeira nogao de “lar”.

Tendo nascido em torno do mesmo elemento, sdo muitas as ligagbes entre a
alimentacéo e o abrigo, entre a arte de construir e de cozinhar. No ensaio The Gastronomic
Analogy (1965) Collins afirma que a arquitectura partilha semelhangas com a gastronomia
que nao partilha com outras artes, como a pintura, musica ou literatura, por duas razdes. A
primeira estara relacionada com o surgimento de ambas as artes, que, ao contrario das
outras, estéo relacionadas com o instinto de sobrevivéncia e ndo por luxo. A segunda por
ambas serem arte e ciéncia, requerendo, para além da intuicdo necessaria a produgao
artistica, conhecimentos sobre caracteristicas das matérias-primas, preparando-as e
organizando-as, recorrendo a métodos mais proximos dos cientificos do que dos empiricos,
de forma a obter o melhor das mesmas transformando-as numa experiéncia sensorial
completa, sem no entanto esquecer as suas principais funcdes, alimentar e proteger’
(Collins, 1965).

“Poucas descobertas terdo tido tanta importancia como a invengao do cozinhado. Em vez de

passar a maior parte do tempo a mastigar tentando triturar a carne (demasiado grelhada, ou crua em
demasia) 0 homem podia agora sentar-se frente ao que John Ruskin chamava «um bonito almogo».
As consequéncias da descoberta da arte culinaria ndo foram apenas de caracter gastronémico. «A
introdugdo da cozinha», escreve o grande antropélogo americano Carleton Coon, «pode muito bem ter
sido o factor decisivo que catapultou a existéncia do homem de um nivel essencialmente animal a
outro mais humano»” (Ritchie, 1995; p.23)
* “Both fields, i.e. preparing and consuming food and producing and using habitable space, are about
organizing sensual perception and aesthetic pleasure intelligently — and ultimately also about sheer
survival, about life and death. If you don’t eat, you die. And you die if you are left exposed to the
elements without protection.” (Moos, 2007: p.61)
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A gastronomia é utilizada muitas vezes como metafora no discurso arquitecténico.
Neumeyer (2007) recorre a triade Vitruviana da arquitectura do século | a.C., transportando-
a para a gastronomia e estabelecendo ligacdes entre ambas as artes.

Firmitas, refere-se a solidez conseguida através da utilizacao correcta dos materiais e
das técnicas, sendo o grande conhecimento quer dos materiais e suas caracteristicas, quer
das técnicas a aplicar, garantindo estabilidade e durabilidade das construcées. Este tipo de
conhecimento é considerado essencial no acto de cozinhar, sendo importante conhecer os

alimentos e as suas qualidades bem como as técnicas adequadas para a sua preparacao.

Utilitas, a funcionalidade do edificio, apenas conseguida através do correcto desenho
e organizagao espacial de acordo com as fungdes que vdo compreender, garantindo assim
o conforto e bem-estar de que habita os espacos. Transpondo estas noc¢des para a
gastronomia, Neumeyer compara-as ao cuidado necessario a ter aquando da preparagao da
refeicdo, de modo a garantir o seu correcto valor nutricional, bem como a sua facil digestao,

assegurando assim o bem-estar de quem a saboreia.

N N

Venustas estd associado ao lado estético do edificio, a beleza, apelando a
importancia do estimulo dos sentidos. Também na gastronomia os sentidos ocupam um
papel importante, sendo feita a comparagdo do uso de ornamentos na arquitectura ao uso

de especiarias na gastronomia, com o propdsito de estimular os sentidos.

Neumeyer (2007) menciona ainda o filésofo do século XVII George Hegel, que
considera a arquitectura um banquete para os olhos, comparando a arquitectura classica
dos templos gregos, que considerava completa, em oposi¢cao a gética, que entendia como
sendo uma arquitectura com pouca substancia, comparando as suas formas esguias aos
0ss0s, com pouco para oferecer. Neumeyer questiona que teria Hegel a dizer sobre a
arquitectura modernista do século XX, de Mies van der Rohe e Le Corbursier, que se
opunha as ideias de Brillan-Savarin sobre a haute cuisine, criticando os jantares demasiado
elaborados, comparando-os ao estado da arquitectura, onde a fungao principal é por vezes
deixada de lado, sendo dada mais importancia ao aspecto e aos excessos de decoragéao.
(Moos, 2007)

A gastronomia como metafora na critica de arquitectura (ver figura 2.2) foi também
utilizada por Baeza (2008) ao referir a importancia do tempo na arquitectura, utilizando o
tempo de cozedura do arroz como exemplo:

Um arroz cozinhado em cinco minutos, sai sempre rijo. E um arroz que se mantém
mais de meia hora, sai sempre empapado. O tempo do arroz é vinte minutos, nem
mais nem menos. (...) E a Arquitectura, por razbes mais sérias e mais profundas
que as do arroz, também necessita do seu tempo e do seu tempo. Tempo de
estudo e de analise para se conhecer bem os dados do problema. Tempo de
reflexdo para se chegar a uma sintese, a uma solugdo rigorosa. E um tempo
adequado para a sua construgdo. (Baeza,2008; p.26).
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Baeza critica assim aquilo a que apelida de “Arquitectura Kleenex” (idem; p.26) pouco
pensada e desprovida de qualidades, resultado de uma sociedade indiferente ao que a

rodeia.*

A palavra gosto, que originalmente se destinava a descricédo dos estimulos sentidos
nas papilas gustativas, foi utilizada nos séculos XVII e XVIIl como termo para o que mais
tarde viria a ser considerado estética, mostrando assim a importancia do paladar na vida do
homem. O termo foi sendo aplicado a outras artes, nomeadamente a arquitectura, sendo
considerado pela Academia Francesa de Arquitectura, em 1672, como algo que deve
proporcionar prazer (Collins, 1965). Flandrin (2001) cita César de Rochefort, em 1685, no
Dictionnaire Général Curieux, onde este afirma que “apesar de o gosto ndo ser o mais nobre

Fig. 2.2 Gastronomia (péo) e Arquitectura ( Tijolos macigos).

* “Uma Sociedade, a actual, cujo alimento espiritual sdo os “espertalhdes”. E cujo o alimento material
é o fast food. Nao sabem o que é um bom arroz. Tao rico e tao barato. (...) Nem sabem o que é a boa
Arquitectura. Tao simples. Tudo téo simples.” (Baeza, 2008; p.26)
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de todos aos sentidos, ele é nao obstante o mais necessario. Sao Jerdénimo diz que,
sem ele, o homem nao pode viver muito tempo, o que faz sem os outros...” (Flandrin, 2001:
p-275). A nogao de gosto engloba assim todos os sentidos, ndo estando limitada ao paladar.
E, portanto, necessario o estimulo de todos os sentidos para a obtengdo de uma
experiéncia sensorial completa. A arquitectura ndo deve apenas ser alimento para o olhar,
devendo sim sacia-lo, numa experiéncia completa para todo o corpo, entendendo que este e
as sensacoes nao existem isoladamente, mas sim como um s6 corpo equipado de todos os

outros sentidos (Neumeyer, 2007).

No entanto, em arquitectura, a visdao € habitualmente considerada o sentido
dominante, sendo por vezes sobrevalorizado, tornando a experiéncia arquitecténica mais
pobre. O aspecto visual ndo devera ser o Unico a ter em conta na experiéncia
arquitecténica, sendo necessario tocar, ouvir, cheirar e até saborear (Pallasmaa, 2005). De
todos os sentidos o mais negligenciado na arquitectura serd o paladar, por ndo estar
directamente associado a vivéncia arquitectonica. Apesar de sermos capazes de distinguir
as texturas e temperaturas dos diversos materiais utilizados na arquitectura através do olhar
ou do toque, essas sensagdes podem também ser sentidas na boca, através das memorias
que guardamos da infancia, altura na qual exploramos tanto com o toque das maos como
com a boca (Kubelka, 2007).

A forma como sentimos e apreciamos uma refeicdo €& reflexo de memdrias
acumuladas e o que gostamos resulta, geralmente, do tipo de alimentagéo e rituais que
assimilamos ao longo dos tempos. Transmitidos entre gerag¢des, forma-se assim um gosto
cultural, intimamente ligado a memorias sensoriais colectivas. A comida estimula varios
sentidos, principalmente o paladar e o olfacto, que estdo ligados a zonas do cérebro
responsaveis pela criagdo de emogodes (Hartmann, 2007). Esse estimulo produz memérias
tao fortes e presentes que nos leva muitas vezes a associar cheiros e paladares a certos
ambientes, remetendo-nos para referéncias espaciais, geralmente associadas a ambientes
familiares, como a cozinha de uma av6 (idem). Por outro lado, um determinado lugar ou
ambiente pode, através do estimulo dos sentidos e da memoria, remeter-nos para

determinados sabores e cheiros.

Hodgson (2007) refere Kant, afirmando que o gosto é a habilidade de julgar
esteticamente, de modo a escolher de acordo com o que é geralmente aceite. O bom gosto
€ assim definido socialmente, sendo 0s seus valores partilhados pela sociedade onde se
insere. Consciente da importancia do gosto como elemento social, Moravanszky (2007)
refere que Kant tinha como habito convidar amigos para sua casa com o intuito de
partilharem uma refeicdo. A comida tornou-se desde cedo um momento de comunh&o,
sendo dos primeiros actos sociais do homem. Nao é portanto de estranhar a importancia e o
simbolismo que o acto da alimentagao, e o espago onde esta decorre, assumiram ao longo
do tempo.
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Desde a ultima ceia de Jesus Cristo a mesa redonda do Rei Artur, € em torno da
mesa que se desenrolaram muitas das histérias da humanidade, estando a este espaco
associados diversos simbolismos, reflexos da sociedade. Em vérias sociedades a partilha
de uma refeicdo ainda € um acto carregado de simbolismo, que comporta regras e rituais,
que espelham a cultura dessa mesma sociedade, e que se reflecte nos espagcos onde
decorre. Também estes se modificam ao longo dos tempos, respondendo as alteracbes
sociais das épocas. E entre a nobreza que essas alteragdes sdo mais visiveis, com a
divisdo entre os espacos de confeccdo e de consumo, com a aparecimento de salas de
jantar, passando esta a ser, geralmente, a maior divisdo da casa, e o centro social da
mesma (Montanari, 2001). Mas as maiores altera¢gdes nos espacos relacionados com a
alimentacdo nas habitacées deram-se no seculo XX, com a mecanizacao da cozinha, com a
introdugdo de electrodomésticos, diminuindo assim a area necessaria, tornando-a num
espaco meramente funcional. Estas transformagdes acabaram por retirar a cozinha a ideia
de centro da vida social da casa, passando a ser vista e pensada como um espaco de
servigo e nao de estar (Hodgson, 2007).

A nossa alimentagao nédo tem apenas influéncia na arquitectura doméstica, afectando
também o meio que nos rodeia. A primeira alteragdo, e a mais 6bvia é a provocada pela
agricultura (Salvador, 2016), mas as zonas urbanas também se alteram consoante as novas
necessidades alimentares. Antes da época industrial, as cidades eram pensadas em torno
dos espagos onde a comida era comercializada, moldando as cidades consoante as suas
necessidades alimentares. Com a revolugao industrial e mais tarde com o aparecimento do
carro esses espagos comegam a sofrer grandes transformagdes. A comida, que era o centro
da cidade, passa para as periferias, passando os mercados anteriormente centrais, a
grandes lojas nos arredores das cidades (Steel, 2013). Estas alteragdes nas cidades e nas
habitagdes modificam a forma como nos relacionamos com a comida € com 0s espagos
com ela relacionados, estando esta cada vez mais funcional e mecanizada e menos social e

sensorial.

A evolugéo fisica e cultural do homem deu-se em simultaneo, completando-se, e
sempre ligada a natureza do meio onde decorre. O antropdlogo Clifford Geertz, do século
XX, afirma que o estudo do homem néo se pode reduzir apenas a uma disciplina, mas deve
ter em conta varias areas de estudo, como a biologia, sociologia, psicologia e antropologia,
de forma a ter o mapa completo daquilo que define um homem e a sua cultura.” Sem
homens nédo haveria cultura e sem cultura ndo poderia haver homens pois € a cultura que o

diferencia dos restantes animais, e sem esta ele estaria inacabado (Geertz, 2008).

>« Assim como a cultura nos moldou como espécie Unica — sem duvida ainda nos esta moldando-

assim também ela nos modela como individuos separados. E isso que temos realmente em comum-
nem um ser subcultural imutavel, nem um consenso de cruzamento cultural estabelecido.” (Geertz,
2008; p. 38)
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Em A Origem das Espécies de Darwin, publicada pela primeira vez em 1856, é
analisado o tema da evolucao bioldgica e da evolucdo cultural, distinguindo assim os
humanos dos restantes animais, sendo a cultura um elemento diferenciador. A sua tese
defende que todos os animais, incluindo o homem, evoluem e adaptam-se ao meio que os
rodeia, seguindo a Teoria da Seleccao Natural, considerando que, no caso dos humanos,
para além dessa evolucdo natural de adaptacao, existem ainda outro processo evolutivo, a
evolugéo cultural, que consiste na transmissao de conhecimento entre elementos da mesma
espécie (Darwin, 2010). Esta transmissdo de conhecimento permitiu o desenvolvimento da
linguagem e da tecnologia, criando a cultura e permitindo uma melhor adaptacdo do homem

ao meio ambiente envolvente (idem).

Para explicar esta diferengca entre o0 homem e os restantes animais, Claude Lévi-
Strauss (1968) utiliza a metafora do cru e do cozido, da natureza e da cultura, através do
tridngulo culinario (ver figura2.3), onde coloca aqueles que considera serem os trés estados:
0 cru, o cozido e o apodrecido. Recorrendo a metafora dos alimentos para se referir a
importancia da cultura para a criagdo do homem de hoje, Lévi-Strauss entende o cru como o
estado natural, o que se encontra na natureza. Este pode transformar-se através de dois
processos, um cultural ou elaborado, através do qual o cru se transforma em cozido, ou um

processo natural ou ndo elaborado, transformando-se em apodrecido, podendo este

processo natural ocorrer no cozido (Lévi-Strauss, 1968).°

- grilled af
=) roasted =)

(AIR) (WATER)

(+) (+)

/ smoked
COOKED ROTTEN

Fig. 2.3- Triangulo culinario de Lévi-Strauss. O cru, o cozido e o apodrecido (1968).

O tridngulo culindrio de Lévi-Strauss utiliza a metéfora do cru e do cozido para
diferenciar a cultura da natureza, entendendo a cultura como essencial a evolugado do

homem. A cultura permite o dominio do homem sobre o meio que o rodeia, dominando a

6 « . ~ . i . ~ . ~
Esta claro que, em relagéo a cozinha, o cru constitui o pélo ndo marcado e que os dois outros o séo

acentuadamente, mas em direcgdes opostas: com efeito, 0 cozido € uma transformagao cultural do
cru, enquanto o apodrecido é uma transformagao natural dele. Subjacente ao triangulo primordial, ha
portanto uma dupla oposigéo entre: elaborado/ndo elaborado, de um lado e entre: cultura/natureza, do
outro.” (Lévi-Staruss,1968; p.25)
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natureza a seu favor e distinguindo-se assim dos restantes animais. E, portanto, através da
cultura que o homem que torna homem.

Sendo a alimentacdo e o abrigo actos de necessidade a sobrevivéncia, sdo
geralmente interpretados como acc¢des naturais, principalmente a alimentacdo, no entanto
estes ndo podem ser entendidos como actos puramente naturais, pois sdo produtos
culturais que resultam do conhecimento e domesticacdo da natureza e do meio onde
decorrem (Montanari, 2006). O dominio e manipulacdo da natureza, que deram inicio a
agricultura, marcando o0 momento de ruptura entre natureza e cultura, passando o0 homem a
produzir assim os seus alimentos e o espago onde habita (idem). Esta ideia de que a
alimentagdo humana é resultado de processos culturais, € transporta para a arquitectura por
Salvador, em Arquitectura e Comensalidade, uma historia da casa através das praticas
culinarias (2016), onde afirma que também a arquitectura é resultado de processos
culturais, ndo se limitando o homem a ocupar abrigos existentes na natureza, mas criando

0s seus proprios abrigos, através do recurso a matérias-primas existentes na natureza.’

A cultura é vista como meio de dominar a natureza, e é através dela que séo
transmitidos os conhecimentos entre geracdes, permitindo a evolucdo do homem,
dominando o que o rodeia e garantindo a sua sobrevivéncia. Mas se a natureza se reflete
na cultura, também a cultura se reflecte na natureza. Com a necessidade de acesso a
alimentos para satisfazer as suas necessidades biolégicas, o homem tera comegado a
praticar a agricultura. Esta forma de dominio da natureza terd sido fundamental para o
aparecimento das primeiras civilizagdes (Montanari, 2006).

Estabelecer-se no mesmo lugar por longos periodos de tempo, alterou ndo apenas a
alimentacdo do homem mas também os seus abrigos, que necessitavam de ser mais
perenes. Com as condigdes basicas asseguradas, o desenvolvimento da arquitectura e da
cozinha, sempre ligadas aos ingredientes e matérias locais, formam uma cultura, que, se
por um lado é influenciada pela natureza envolvente, por outro influéncia e modifica o
territério e a paisagem, humanizando-a, sendo impossivel dissocia-la da cultura de uma
comunidade (Salvador, 2016). Com a criagdo de habitagbes e caminhos que as ligam, e
com o culivo dos campos, a fixagdo do homem é um dos principais factores
transformadores de paisagens, estabelecendo paisagens culturais, que refletem a cultura de

uma comunidade através do tipo de construgdo e alimentacdo (Santamaria, 2008).2

7 « . s . . ~ . . .
Assim, também a arquitectura é cultura porque o homem n&o se limita a ocupar os abrigos naturais

do territorio, mas cria 0s seus proprios abrigos, construindo-os nos lugares que escolhe para habitar. A
arquitectura também é cultura quando se projecta e constroi, porque 0 homem transforma os recursos
materiais disponiveis, ordenando-os segundo as suas ideias e conceitos; e € ainda cultura quando é
vivida, porque ao edificio o homem atribui dimensdes simbdlicas que determinam a forma como o
edificio é ocupado, vivido e 0s gestos que potencia.” (Salvador, 2016; p.26)

8 “Mi terra es mi cocina” (Santamaria, 2008; p.240)
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O conceito de paisagem cultural, tera, segundo Domingues (2011), origem no século
XVI, sendo entendida como a “terceira natureza” (p. 63). A 162 Convencao do Patrimonio
Mundial da UNESCO, em 1992, promove, pela primeira vez, a proteccao de paisagens
culturais. Esta é reconhecida como o produto do trabalho do homem com a natureza
(UNESCO, 1992). Trata-se do resultado da evolucdo da humanidade e da sua fixacdo em
determinados locais que |he proporciona determinadas condicées, levando esta fixacdo e

exploragao do territério a modificagdo do mesmo (UNESCO, 2008).

Assim a UNESCO divide a paisagem cultural em 3 categorias. A primeira é a
paisagem criada pelo homem, por razdes estéticas, como jardins ou parques, e
normalmente associadas a construcdes de caracter religioso ou outro. A segunda categoria
trata-se de paisagens que evoluiram organicamente, mas que tiveram origem social,
economica ou religiosa. Estas podem tratar-se de reliquias do passado, que conservam 0s
seus tragos originais ou que resultam de actividades sociais ou que evoluiram de um modo
de vida tradicional e que conservam as caracteristicas dessa evolugdo. A terceira categoria
corresponde a paisagem ou elementos naturais aos quais sao associadas praticas
religiosas, artisticas ou culturais (UNESCO, 1992). O conceito de paisagem cultural engloba

assim as diversas relagdes entre 0 homem e a natureza.

A cultura, nascida da transmissdo de conhecimentos entre elementos da mesma
espécie, garante uma melhor adaptagdo ao meio envolvente. A arquitectura e a gastronomia
sdo, portanto, elementos fundamentais na caracterizagéo cultural de uma comunidade, pois,
como resposta a necessidades basicas, estas estdo na base do desenvolvimento cultural do
Homem. Entendendo a arquitectura e a gastronomia como elementos culturais, importa
definir os conceitos de Dieta Mediterranica e Arquitectura Vernacula, entendendo-os como

patrimonio imaterial e patriménio material.

2.2 Patrimonio Imaterial: A Dieta Mediterranica

O termo Dieta Mediterrdnica foi criado por Ancel Keys em 1986, nutricionista e
fisiologista que analisou os niveis de colesterol e as doengas coronarias em sete paises
(Grécia, ltalia, Jugoslavia, Holanda, Finlandia Estados Unidos da América e Japao)
relacionando-os com o estilo de vida desses paises. Concluiu entdo que o modo de vida dos
paises mediterranicos se mostrava mais equilibrado, com uma menor manifestagdo de
doencas coronarias. Estes estilos de vida incluem uma dieta pobre em gorduras e proteinas
animais, e rica em legumes, vegetais e frutos da época, bem como frutos secos. O vinho,
em doses equilibradas, é também parte importante dessa dieta, contribuindo as suas
caracteristicas antioxidantes na prevencao de doengas cardiovasculares (Moreno, 2014).
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Embora a dieta alimentar represente um factor importante na diminuicdo das doencas
cardiovasculares, Keys e Keys (1963) considerava os modos de vida do Sul da Europa
outro dos factores fundamentais para uma vida saudavel. Estes incluiam a actividade fisica,
muitas vezes associada aos trabalhos realizados na agricultura, e os aspectos sociais, que
permitiam a criacdo de lacos sociais e afectivos, o que aumenta o bem-estar e diminui o
stress. Keys entende a Dieta Mediterranica como algo que ultrapassa a ideia de regime
alimentar, tornando-a num modo de vida. No entanto a alimentacao é a base desse estilo de
vida considerado saudavel, e onde os alimentos ndo sdo apenas considerados pelos seus
valores nutricionais, transformando a refeicdo numa experiéncia agradavel e num momento
de partilha, vivido em comunidade (idem). Apesar de criar o termo Dieta Mediterranica, Keys
viria a optar por ndo o utilizar, por considerar que o conceito de dieta poderia vir a ser
interpretado como um regime alimentar rigido, ideia oposta aquela que Keys tinha sobre a
alimentacdo mediterranica, caracterizada pela variedade de alimentos e formas de os

cozinhar (Reguant-Aleix, 2012).

A Dieta Mediterranica é assim entendida como muito mais do que um padréo alimentar
e que por isso tem o seu reflexo em muitos aspectos culturais e sociais, sendo um elemento
caracterizador de uma comunidade, tendo sido inscrita, em 2010 na lista de Patriménio
Imaterial da Humanidade, pela UNESCO. A essa primeira inscrigdo, feita por Espanha,
Italia, Grécia e Marrocos, junta-se, em 4 de Dezembro de 2013, em Baku, uma nova
candidatura, desta vez alargada a sete paises, que inclui, para além dos quatro ja inscritos,
Chipre, Croéacia e Portugal, cada um com uma comunidade representativa das praticas e
conhecimentos da Dieta Mediterranica, sendo Tavira o representante de Portugal9 (Queiroz,
2014). Esta candidatura foi aceite pela UNESCO, considerando que respondia aos critérios

pelos quais se inscrevia, sendo eles:

R.1: Transmitida de geragdo em geracdo, em particular através das familias, a dieta
mediterranica providencia um sentimento de pertenga e de partilha e constitui para
aqueles que vivem na bacia do mediterranio um marcador de identidade e um espago
de partilha e de dialogo;

R.2: A inscrigdo na Lista Representativa pode contribuir para incrementar a consciéncia
do significado das praticas relacionadas com a alimentacdo saudavel e sustentavel
noutras partes do mundo e ao mesmo tempo encorajar o didlogo intercultural,
testemunhar a criatividade e promover o respeito pela diversidade cultural, ambiental e
biol4gica;

R.3: As medidas de salvaguarda centram-se na consciencializagdo, na transmisséo, na
documentagdo, na revitalizagdo, bem como em acgdes legislativas; é enfatizado o

° “Estes Estados e comunidades ficaram na posse de um importante instrumento com implicagbes

juridicas e éticas na protecgao e valorizagdo das culturas mediterranicas, que inclui conhecimentos e
técnicas ancestrais, produtos locais, paisagens culturais, cozinhas tradicionais e gastronomias,
festividades e um padrao nutricional que potencia economias de proximidade, preserva as identidades
culturais, respeita a sustentabilidade dos territdrios e 0 ambiente.” (Queiroz, 2014, pp.222-223)
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estreitamento dos mecanismos de cooperagdo entre comunidades e os Estados
interessados;

R.4: Em diversas reunides, as comunidades interessadas, provenientes de sete paises,
participaram na preparacédo da candidatura e deram o seu consentimento livre, prévio e

informado;

R.5: A dieta mediterranica e as suas manifestagoes locais tém sido objecto de pesquisa
e de documentagdo em cada um dos Estados interessados e figuram em um ou mais
inventarios em cada Estado;

Esta candidatura tem como base a nog¢ao de “patriménio imaterial” presente na Convencao
para a Salvaguarda do Patriménio Cultural Imaterial, que decorreu em Paris, a 17 de

Outubro de 2003, como descrito no primeiro ponto do Artigo 2°: Definigbes:

Entende-se por “patrimonio cultural imaterial” as praticas, representagdes, expressoes,
conhecimentos e competéncias — bem como os instrumentos, objectos, artefactos e
espagos culturais que lhes estdo associados — que as comunidades, grupos e,
eventualmente, individuos reconhecem como fazendo parte do seu patriménio cultural.
Este patriménio cultural imaterial, transmitido de geragdo em geracéo, é constantemente
recriado pelas comunidades e grupos em funcdo do seu meio envolvente, da sua
interacgdo com a natureza e da sua histéria, e confere-lhes um sentido de identidade e
de continuidade, contribuindo assim para promover o respeito da diversidade cultural e a
criatividade humana. Para efeitos da presente Convengao, sO6 sera tomado em
consideracdo o patriménio cultural imaterial que seja compativel com os instrumentos
internacionais relativos aos direitos humanos existentes, bem como com a exigéncia do
respeito mutuo entre comunidades, grupos e individuos, e de um desenvolvimento

sustentavel. (UNESCO, 2003)

Este reconhecimento da Dieta Mediterranica como Patrimoénio Cultural Imaterial da
Humanidade contribui para a valorizagdo da mesma, bem como para a salvaguarda de
técnicas e conhecimento culturais, que vao muito além dos aspectos alimentares, incluindo

as paisagens resultantes das culturas praticadas, produtos e cozinhas locais e festividades.

2.3 Patriménio Material: A Arquitectura Vernacula

Antes de abordar a arquitectura verndcula é importante a definicdo do conceito.
Partiremos da analise etimolégica dos termos “arquitectura” e “vernaculo”, feita por Oliver
(2006). Segundo o autor arquitectura, de origem grega, significa “ciéncia da construgao” e
vernaculo, com origem no latim vernaculus, significa nativo, concluindo assim que
arquitectura verndcula podera ser definida como “ciéncia nativa da constru¢do”. Sendo o

termo vernaculo utilizado na linguistica para se referir ao dialecto de uma populagéo,
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quando associado a arquitectura este adquire o sentido de linguagem, de expressao de uma
comunidade (idem). O termo verndcula é por vezes substituido por termos como popular ou
regional, devido a estreita relacdo que estabelece, ndo s6 com a comunidade, como
também ao meio que a envolve e as necessidades, as quais procura dar resposta
(Fernandes, 2000).

Oliver (2007) entende como arquitectura verndcula todas as habitacées e outros
edificios construidos pelos proprietarios ou pela comunidade, relacionadas com o contexto
ambiental e os recursos disponiveis, recorrendo a técnicas tradicionais. Acrescenta que
todas as formas de arquitectura vernacula sédo construidas com o objectivo de responder a
necessidades especificas. Essas construgdes reflectem os valores, economias e modos de
vidas, que evoluindo e adaptando-se ao longo dos tempos, acompanhando as mudangas
das necessidades (idem). Trata-se de construgbes de e para as pessoas (Oliver, 2006),
feitas por membros pertencentes a sociedades tribais, folcléricas, camponesas ou
populares, sem o recurso a arquitectos ou técnicos especializados (Oliver, 2007).

Rapoport (1969) afirma que a grande caracteristica da arquitectura vernacula é a sua
relagdo com a envolvente e os elementos que a compdem. Esta relagdo faz com que a
arquitectura vernacula esteja em constante mudanca, aberta a modificagées por forma a
garantir uma adaptagao constante as novas relagbes e necessidades, sendo essa, segundo
o autor, uma das principais caracteristicas diferenciadoras da arquitectura vernacula da
erudita. Rudofsky (1964) refere-se a este tipo de arquitectura sem arquitecto como
“arquitectura sem pedigree” (p.2), mencionando o facto de ndo existir um termo fixo para a
definir, sendo geralmente utilizados termos como vernacula, anénima, espontdnea ou rural.

No caso portugués é muitas vezes utilizado o termo popular, como aquando do
Levantamento da Arquitectura Popular Portuguesa, investigagdo realizada pelo Sindicato
Nacional dos Arquitectos, entre 1955 e 1960, onde o termo é adoptado para se referir a
arquitectura ndo erudita, marcada pela sua relagdo com as caracteristicas geogréficas,
climaticas, econémicas e sociais (OA, 2004). Essa arquitectura nao erudita e em estreita
relagdo com a envolvente é também tratada como casa popular, por Oliveira e Galhano
(1992), sendo esta vista, mais do que um abrigo, como um instrumento agricola, dada a sua
forte ligacdo aos factores geogréaficos, historicos, econdmicos e sociais, adaptando-se as
necessidades funcionais da explorag¢éo agricola.

Devido a essa procura pela perfeita adaptagao ao meio e as necessidades, nao existe
uma uniformidade da arquitectura vernécula, divergindo esta entre regides (OA, 2004) nao
existindo também um termo fixo para a definir. Essa dificuldade em estabelecer uma
termologia podera ser o reflexo da pouca importancia dada a este tipo de arquitectura ao
longo da histéria, sendo o principal alvo de estudo exemplares arquitectonicos construidos
pelas e para as camadas mais nobres da sociedade (Rudofsky,1964). Esses exemplos,
estudados e analisados ao longo dos tempos, representam uma pequena parte da
actividade arquitecténica de cada época, e o seu estudo devera ser complementado com o
da sua envolvente, da arquitectura vernacula (Rapoport, 1969).
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Da necessidade do devido reconhecimento, valorizagdo e preservagcdao da
arquitectura vernacula nasce, na 122 Assembleia Geral da ICOMOS, que decorreu na
Cidade do Meéxico, entre 17 e 23 de Outubro de 1999, a Carta sobre o Patrimdnio
Construido Vernaculo. Estas construgdes sdo entendidas como a “expressdo fundamental
da identidade de uma comunidade, das suas relacées com o territorio e, ao mesmo tempo,
a expressdo da diversidade cultural do mundo.” (ICOMOS, 1999), tratando-se de um
processo evolutivo, que procura responder as necessidades sociais e ambientais de uma
comunidade. Esta carta pode ser vista como um complemento a Carta de Veneza de 1964,
onde o0 monumento histérico passa a englobar toda a sua envolvente, seja esta de caracter
urbano ou rural, alargando a nogdo de monumento “as obras modestas do passado que
adquiriram, com a passagem do tempo, um significado cultural” (idem), bem como a Carta
Europeia do Patriménio Arquitectonico, adoptada pelo Comité dos Ministros do Conselho da
Europa, a 26 de Setembro de 1975, em Estrasburgo, e posterior Declaragdo de Amsterdao,
1975. Nestas Ultimas o patriménio arquitectdnico é reconhecido como “expressdo
insubstituivel da riqueza e diversidade da cultura europeia” (ibidem) e “é constituido, ndao s6
pelos nossos monumentos mais importantes, mas também pelos conjuntos de construgdes
mais modestas das nossas cidades antigas e aldeias tradicionais inseridas nas suas
envolventes naturais ou construidas pelo homem.” (ibidem)

Retomando a Carta sobre o Patriménio Construido Vernaculo, de 1999, a alinea 1
dos principios gerais, reconhece como construgdes vernaculas as que apresentem as

seguintes caracteristicas:

a) Um modo de construir emanado da propria comunidade;

b) Um caracter marcadamente local ou regional em resposta ao meio
ambiente;

C) Uma coeréncia de estilo, de forma e de aspecto, bem como o uso de tipos

arquitecténicos tradicionalmente estabelecidos;

d) Um conhecimento tradicional da composigdo e da construgdo, que é
transmitido de modo informal:

e) Uma resposta eficaz as necessidades funcionais, sociais e ambientais;

f) Uma aplicagao eficaz das técnicas tradicionais da construgdo. (ICOMOS,
1999; I-1)

Pode, portanto, denominar-se como arquitectura vernacula as construgoes estreitamente
relacionadas com as caracteristicas naturais de uma regido, adaptando-se a essas quer na
escolha dos materiais como nas solugdes construtivas transmitidas e aperfeicoadas ao
longo de geracgbes, sem a participagdo de um arquitecto. Construgbes que procuram
responder a necessidades funcionais e sociais, com particularidades formais e espaciais
caracteristicas de uma determinada regido. A arquitectura vernacula constitui um elemento

cultural, fundamental na caracterizagao de uma comunidade.
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2.3 Conclusao

A alimentagéo e abrigo evoluiram em conjunto acompanhando a prépria evolugdo do
homem. Nascendo em torno do fogo, que permite a manipulagdo dos alimentos e que
representa, muitas vezes, o centro da habitagdo, ambas evoluiram e tornaram-se muito
mais do que simples respostas a necessidades béasicas. Criaram assim relagdes entre elas
e tornaram-se num elemento fundamental na evolugdo do Homem, ndo s6 a nivel fisico
como também social, representando a habitacdo e a alimentagdo elementos relevantes

dessas relagbes ao longo dos tempos e até aos dias de hoje.

A evolugédo da alimentagdo e do abrigo, em estreita relacdo com o meio que a
envolve e a transmissdo dos conhecimentos, muitas vezes de modo informal, entre
individuos, fez com que as mesmas representem parte fundamental da cultura de uma
populacdo. Entendendo a Dieta Mediterranica e a arquitectura vernacula como elementos
culturais e reconhecendo-as como patriménio imaterial e patriménio material,

respectivamente, estas sdo fundamentais na caracterizagdo de uma comunidade.

Interessa entdo conhecer os indicadores de ambas a serem identificados no caso de
estudo seleccionado. Da arquitectura vernacula os indicadores a aplicar serdo os
apresentados na alinea 1) dos principios gerais da Carta sobre o Patriménio Construido
Vernaculo, de 1999, destacando-se a relagdo com a envolvente, a resposta as
necessidades funcionais, sociais e ambientais e a transmissdo do conhecimento da
composi¢do e construcdo, de modo informal. Este Ultimo também se aplica na Dieta
Mediterranica, onde a transmissdo de conhecimento entre geragdes € uma das principais
caracteristicas. Destaca-se ainda, da definicdo de Patrimdnio Imaterial presente na
Convengdo para a Salvaguarda do patriménio Cultural e Imaterial, de 2003, as praticas,
conhecimentos e espagos culturais entendidos como Patriménio Cultural, relacionados com
a alimentagao e modos de vida sustentaveis, caracteristicos da Dieta Mediterranica.

Entende-se entdo a arquitectura vernacula como o suporte material da imaterialidade
da Dieta Mediterranica, partilhando aspectos que tornam ambos patriménio elementos

caracterizadores de uma comunidade.
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Figura 3.0 - A Dieta e a Arquitectura Vernacula no Mediterraneo.
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Ap6s uma breve contextualizagao histérica e geografica, importa reconhecer quais as
principais caracteristicas da Dieta Mediterranica e da Arquitectura Vernacula do Mediterraneo,
compreendendo quais os espacos da arquitectura vernacula relacionados com os habitos e
praticas da Dieta Mediterranica.

3.1 Contexto Geografico e Historico

O Mediterraneo é geralmente descrito como um mar entre terras (Ribeiro,1987),
delimitado a Norte pelo continente europeu, a Sul pelo africano, a Oeste pelo asiatico e a este
pelo oceano Atlantico, comunicando com este através do estreito de Gibraltar. E uma massa de
agua com cerca de 2 966 000 km? de superficie (The New Encyclopedia Brittanica, 1998) que
se divide em duas grandes partes, o Mediterraneo Oriental e o Mediterraneo Ocidental,
comunicando entre si pelo estreito de Messina, entre a ltalia e a Sicilia, e pelo canal da Sicilia,
entre esta ilha e a Tunisia (Doumenge, 1996). O mar € quase sempre rodeado por montanhas
que “por vezes caem a pique sobre o mar”’ (Braudel, 1983, p.15) formando falésias. Estas
montanhas, que entram pelo mar, criam peninsulas como a dos Balcas, da Italia, da Peninsula

Ibérica ou da Asia Menor, que por vezes formam bacias que ddo origem a mares dentro do

mar, como o mar Negro, Egeu, Jonico ou Adriatico (idem).
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Figura 3.1 — O Mediterraneo. Fotografia aérea (2018).

Como afirma Orlando Ribeiro (1987) “o Mediterraneo é, como o nome indica, um mar
entre terras, (...) Mas, mais exactamente do que um mar entre terras, € «um mar entre
montanhas».” (idem; p.42), o Mediterraneo, delimitado e caracterizado pelas suas montanhas,
localiza-se numa zona de acidentes e fracturas geoldgicas, numa “geologia efervescente”
(Braudel, 1983; p.12) que se faz sentir nas erupgdes vulcanicas e abalos sismicos frequentes
(ibidem). A geologia do Mediterrdneo é assim variada, composta tanto por cordilheiras altas,
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como os Alpes, os Balcas ou os Pirenéus, como por planicies vastas e secas. O litoral €, como
ja foi mencionado, quase sempre rodeado por falésias que se espalham de Este a Oeste,
tornando-se uma caracteristica da costa mediterranica (ibidem), sendo a Unica excepgao a Sul,
entre a Tunisia e a Siria, com uma paisagem oposta, a de um litoral plano, que marca o

encontro entre o Mediterraneo e o deserto do Saara™ (Braudel, 1985).

As caracteristicas climaticas acabam por marcar o tipo de vegetagao, caracterizado pela
predominancia de arbustos e pequenas arvores, com cerca de 2,5m de altura (The New
Encyclopedia Brittanica, 1998) de folha perene, como o sobreiro, a azinheira, o medronheiro, a
oliveira-brava ou a alfarrobeira (Ribeiro, 1998), adaptando-se este tipo de vegetagcdo aos
longos periodos de seca. A figueira € a Unica arvore tipicamente mediterranica de folha caduca
(idem), uma vez que as temperaturas amenas no inverno nao provocam o repouso hibernal da
vegetagdo. Para além da vegetagado natural o homem introduziu ao longo dos tempos novas
espécies que se adaptaram ao clima mediterr@nico e que se tornaram marca desta regido. Da
Asia vieram as mais caracteristicas, a vinha, o trigo e arvores de fruto como a amendoeira,
macieira, pereira, marmeleiro ou romézeira e mais tarde, durante a colonialismo, a laranjeira
doce, introduzida pelos portugueses e pela qual ficariam conhecidos. Os arabes terdo trazido
com eles o arroz, o limoeiro e a laranja azeda (idem). Da América tera chegado, durante a

expansao, o milho, a batata, as piteiras e figueiras da india (ibidem).

Ainda antes da introdugio de novas espécies, a ac¢ao do homem sobre as terras em
torno do Mediterraneo alterou a sua paisagem. Segundo Braudel (1983) as primeiras fixagdes
do homem no Mediterraneo terdo sido nas montanhas, uma vez que as planicies estariam
muitas vezes cobertas de aguas paradas e pantanais, onde proliferavam doengas como a
malaria, criando condi¢cbes adversas a fixagdo do homem. Estas condigbes levaram a
alteracdes, nas planicies com a drenagem dos pantanos permitindo assim o cultivo das terras e
a fixagdo das cidades. Também as montanhas sofreram transformagdes, com as encostas a

serem trabalhadas em pequenos socalcos que permitiam a agricultura (idem).

A fixagdo humana no Mediterraneo é anterior ao Paleolitico, tendo sido junto a sua bacia
que se formaram algumas das primeiras grandes civilizacdes do mundo ocidental, inicialmente
com os fenicios e os egipcios e posteriormente com os Gregos e os Romanos. Como escreve
Paul Valéry, citado por Queiroz (2014) o Mediterrdneo é “uma maquina de criagdo de
civilizagbes” (idem; p.13), tendo sido durante séculos palco de guerras pelo seu dominio. Por
ser um mar com poucas correntes maritimas superficiais (Encyclopedia Universalis, 1996), é
facil a sua navegacao, o que permitia o desenvolvimento do comércio maritimo, sobre o qual
todos os que habitavam as suas margens queriam ter dominio. Essas trocas maritimas ndo se

1%« Mas a grande excepgao a regra €, a sul, o extenso litoral invulgarmente plano, quase nu, que se

estende por milhares de quildbmetros, desde o Sahel tunisino até ao delta do Nilo e as montanhas do
Libano. Nestas costas interminaveis e monoétonas, o Saara encontra-se em contacto directo com o mar,
cujo os extremos de tocam; as suas cores contrastam, uma indo do azul ao violeta e até ao negro, a outra
do branco ao ocre e ao laranja.” (Braudel, 1985: p. 15)
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ficavam, no entanto, por bens materiais, sendo o Mediterraneo também um centro de troca de
conhecimentos (Braudel, 2001).

O Mediterraneo foi palco, ao longo dos tempos, de civilizagbes e correntes intelectuais
(ver figuras 3.2 e 3.3) que o apelidaram de diversos nomes. Os egipcios apelidavam-no de
“Grande Verde”, os Gregos de” Mar Interior”, os Romanos de” Mare nostrum” e durante a
segunda guerra mundial era conhecido como o “Mar Amargo” (Abulafia, 2001). Devido as suas
semelhangas com um continente, que engloba nele pessoas, culturas e economias, Abulafia
(2001) apelida-o de “Continente Liquido”.
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Figura 3.3 - O Mediterraneo. Carta corografica de Frangois Olive, Marselha, (1662).
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3.1.1 Portugal Mediterranico

Apesar de geograficamente Portugal ndo pertencer a bacia do Mediterréneo e das suas
costas nao serem por ele banhadas, mas sim pelo oceano Atlantico, sdo varias as
caracteristicas geograficas e culturais que o tornam tado mediterranico quanto os que circundam
o mar. Sao varios os autores que entendem Portugal como um pais mediterranico, como
Braudel (1983), que considera que a cultura e o espirito mediterrénico ultrapassam os limites
da sua bacia. Entendemos nesta dissertagdo, Portugal como um pais mediterranico, tendo
como base o trabalho do geografo portugués Orlando Ribeiro, em particular a sua obra
“Portugal, o Mediterraneo e o Atlantico” (1998).

Como refere Ribeiro (1998), citando Pequito Ribeiro “Portugal € mediterraneo por
natureza e Atlantico por posi¢cao” (Ribeiro, 1998; p.58), Portugal apresenta caracteristicas
mediterranicas, marcadas no entanto por algumas singularidades trazidas pela presenga do
oceano. As suas paisagens assemelham-se e enquadram-se nas paisagens mediterranicas. O
relevo, que se divide em zonas de montanha, mais a Norte e de planaltos e planicies mais a
Sul, com uma altitude média entre os 400m e 700m, enquadra-se nos limites mediterranicos
(idem). O clima, semelhante ao clima mediterranico, € marcado por longos verdes, quentes e
secos, e por invernos temperados e humidos, devido a presenga do oceano, com grande parte
da precipitagcédo concentrada no Norte do pais. A vegetacdo, influenciada pelo terreno e pelo
clima, é maioritariamente composta por arvores de baixo porte, de folha perene, como o
sobreiro ou a azinheira, principalmente no Sul. A agricultura praticada, que também influencia a
paisagem portuguesa, tem como base os principais produtos produzidos no Mediterraneo,

destacando-se o cultivo de cereais como o trigo, o centeio e o milho, os olivais e as vinhas.

Culturalmente Portugal também participou dos principais momentos da histéria deste
mar, como por exemplo o Império Romano, que se estendeu até ao territério que mais tarde
viria a ser Portugal, implantando consigo a cultura romana, com os seus habitos e
conhecimentos que ficariam marcados na histéria do territério. Ou a ocupagdo mugulmana que
também teve a sua influéncia, principalmente no Sul do pais, com a introdugdo de novos
costumes e culturas agricolas (Mattoso, 1993). Estes acontecimentos marcaram a histéria e a
cultura portuguesa, confundindo-se com a prépria histéria do Mediterraneo.

As suas caracteristicas geograficas e as influéncias sofridas ao longo dos séculos
marcaram a cultura e os modos de vida portugueses. Portugal é assim um pais de cultura e
geografia mediterranica, e que, segundo Ribeiro (1998) ndo pode ser compreendido fora do

seu contexto mediterranico (idem).
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3.2 Diaita

Como ja foi mencionado, o Mediterraneo foi berco de grandes civilizagcdes e palco de
trocas comerciais e culturais, sem no entanto perder a sua diversidade cultural. Marcado por
diferencas politicas, religiosas ou linguisticas, é nos aspectos mais basicos do dia-a-dia que se
encontram as grandes semelhancas (Moreno, 2014). As constantes trocas marcaram 0s
habitos e os modos de vida das comunidades que habitam as suas margens, reflectindo-se
essas influéncias na sua alimentagao, na Dieta Mediterranica (idem). Este conceito, que tem na
sua origem o termo grego diaita que significa modos de vida, engloba nele muito mais do que
um regime alimentar, sendo um modo de vida saudavel, sustentavel e equilibrado (Queiroz,
2014).

Uma das grandes manifestagdes da dieta no Mediterraneo é a sua influéncia na paisagem
(Costa, 2014). Apesar da vegetagdo originaria da regido do Mediterranio ser composta
maioritariamente por arvores e arbustos de folha perene, como a oliveira-brava, o sobreiro, a
alfarrobeira e a figueira, a Unica de folha caduca, (Ribeiro, 1998) as caracteristicas climaticas
do Mediterraneo favoreceram a adaptagao de outras espécies, que se tornaram caracteristicas

da paisagem, como a vinha, o trigo e arvores de fruto como a amendoeira e a laranjeira (idem).

A agricultura é assim um elemento fundamental na caracterizagdo da paisagem
mediterranica, tendo o Homem alterado a paisagem através desta. A paisagem mediterranica é
assim entendida como uma paisagem artificial, esculpida pelo Homem ao longo dos séculos,
desde as primeiras ocupagdes (Reguant-Aleix, 2012). Estas transformacoes, que vao desde o
cultivo de grandes areas de planicie com cereais, aos olivais e a modelagdo das encostas em
socalcos para o cultivo de arvores de fruto ou vinha, sdo reflexo da cultura alimentar
mediterranica, que se desenvolveu ao longo dos anos, adaptando-se a introdugdo de novos
alimentos e conhecimentos, procurando tirar o maximo partido das condi¢cdes geograficas e

climaticas disponiveis™ (idem).

Trés dos principais produtos agricolas caracteristicos do Mediterraneo, o trigo, a azeitona
e a vinha (Ribeiro, 1987), representam também os trés alimentos base da Dieta Mediterranica,
0 pao, o azeite e o vinho (Keys e Keys, 2006) (ver figura 3.4). Estes alimentos ocupam um

papel importante na histdria alimentar, cultural e comercial do mundo mediterréanico.

" “The Mediterranean is mostly a food-based landscape. It is the reflection of an agroforestry, livestock

and fishing history stretching back thousands of years and that began to take form at its eastern extreme.
Those incredible agricultural and livestock achievements in impossible territories announce the modeled
future of the land throughout the whole basin, turning it into a characteristic and unique landscape. A
landscape as fragile as it is obstinate, as austere as it is generous with a delicate functionality, producing
almost always to the limit of its capacities.” (Reguant-Aleix, 2012; p.33)
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Fig. 3.4 — Trilogia alimentar: Pao Vinho e Azeite.

O pao, com origem no Egipto e adoptado pelos Gregos, era a base da alimentagdo das
comunidades (Flandrin e Montanari, 1998). O mesmo aconteceria mais tarde no Império
Romano, onde, apesar de inicialmente ser um alimento das elites, se transformaria num
alimento comum na comunidades™ (Ansén e Postigo, s.d). O poeta grego Homero apelidou o
azeite de “ouro liquido”, dada a sua importancia na cultura grega (Queiroz, 2014). Roma
consumiria nos séculos | e Il entre 15 a 20 litros de azeite per capita (Ansén e Postigo, s.d). O
vinho, muito apreciado por gregos e romanos, veria divulgado pelo Império Romano, passando
a ser produzido por todo o Mediterranio e Peninsula Ibérica (Queiroz, 2014).

A forte presencga destes alimentos no dia-a-dia das populagdes do Mediterraneo levou que
a estes fossem associadas lendas e mitos, bem como divindades, sendo as suas
caracteristicas associadas a deuses da mitologia grega e romana (Martin, 1995). Essa

Py, poco a poco, el pan de Roma va consiguiendo una gran importancia, como ressalta el poeta latino

Juvenal con su famosa referencia “panem et circenses’. “(Anson e Postigo, s.d.; p. 28)
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importéncia também se viria a reflectir nas religibes monoteistas mediterranicas,
nomeadamente no Cristianismo. Na eucaristia cristd o pao simboliza o corpo de Cristo € 0
vinho o seu sangue. O azeite, por sua vez, é utilizado como combustivel para iluminar o altar,
simbolizando a luz e a esperanca (Queiroz, 2014)

A Dieta Mediterranica, que tem na sua base a alimentacao, é parte fundamental para a
compreenséo da cultura mediterranica. Produto da ocupagéo milenar de um espago geografico
propicio a constantes trocas culturais e comerciais, a Dieta Mediterranica é um estilo de vida
baseado, para além da alimentagéo, em aspectos sociais, onde o convivio e a partilha em torno
da mesa sdo elementos fundamentais (Queiroz, 2014). Esta sociabilidade é essencial na
transmissdo de conhecimentos, principalmente no que diz respeito a gastronomia, por esta se
tratar de uma arte efémera e muito ligada a ambientes familiares, como refere Valagao:

Este sentido importa aqui relembrar, que a parte mais significativa das tradigbes
se refere a uma cozinha familiar de subsisténcia. Estes saberes encerram em si
toda uma cultura inerente a vida do grupo doméstico. Sao indissociaveis das
condicdes de vida de uma dada época, bem diferentes da actual, com outros
tempos de trabalho e de sociabilidade, onde as praticas alimentares eram
ritmadas pelos ciclos agricolas e sazonais e ritualizadas por ciclos de festividades,
muitos deles religiosos. Quer seja a cozinha frugal do quotidiano, quer seja a
cozinha mais elaborada dos momentos festivos, ambas sdo expressdes de arte,
da arte mais efémera que se possa conceber. Se ndo vejamos: elaborada duas ou
trés vezes por dia, acontece e desaparece quase sem deixar vestigios. Os que
deixa sdo na memoria dos sentidos, ou em registo fotografico..., &€ assim que cada
momento gastronémico, a semelhanga de qualquer outro de criagdo artistica, é
sempre Unico. Esta diversidade, tdo caracteristica da identidade das cozinhas

mediterranicas, constitui um trunfo para o desenvolvimento das comunidades.
(Valagao, 2011; pp.26-27)

3.3 A habitacao vernacula

Como ja foi anteriormente descrita, a paisagem mediterranica é caracterizada pelo seu
relevo e vegetagcdo mas também pelas marcas deixadas pela ocupagdo humana (Aymard,
1987). Para além das marcas da agricultura, como as plantagdes de cereais ou pelos socalcos
que moldam as encostas, tornando possivel o cultivo de hortos, oliveiras, pomares ou vinhas
(Ribeiro, 1987), a fixagdo do Homem € outra das principais caracteristicas da paisagem
mediterranica (Braudel, 1983). Braudel (idem) afirma que as principais marcas da presenga do
homem no Mediterraneo traduzem-se em linhas e centros, que correspondem a vias de ligagao
e centros urbanos. Estes aglomerados, que nascem como pdélos de comércio, funcionam como
“centros de forga” (ibidem; p.311), interligados por rotas maritimas e terrestes (ibidem), que
reflectem o espirito de comunidade e convivio sentido entre os seus habitantes'?, traduzindo-se

geralmente em cidade ou vilas compactas (European Commission Meda-Euromed Heritage

3 “Onde viver? Nunca s6, mas em grupo, seja qual for o tamanho ou a riqueza do grupo.” (Aymard, 1987;
p.138)
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[ECME] e CORPUS, 2002). Além das cidades e vilas, existem modos de ocupacao dispersa,

composta por pequenos aglomerados e casas dispersas na paisagem™ (idem).

Segundo o levantamento da arquitectura tradicional mediterranica, levado a cabo pela
European Commission Meda-Euromed Heritage e pela CORPUS (2002), cerca de 80% da
ocupagao do territério em torno do Mediterraneo é organizada em aglomerados, desde cidades
a aglomerados de pequenas dimensdes, correspondendo menos de 20% a construcoes
dispersas na paisagem, sendo esta tipologia de ocupacdo mais comum no Norte de Africa
(idem). A presenca da agua e a qualidade dos solos e da vegetacdo, que permitem a
agricultura e a pastoricia, sao factores fundamentais para o assentamento dos aglomerados.
Estas condigbes encontram-se geralmente afastadas da linha de costa, pelo que sdo mais

comuns os aglomerados afastados do mar (ibidem).

A forma como os aglomerados se implantam e se adaptam a sua envolvente, uma das
principais caracteristica da arquitectura vernacula, como mencionada no capitulo anterior, é
bem visivel da arquitectura vernacula do Mediterraneo (Goldfinger, 1993). Como exemplo
dessa relagdo com a envolvente destaca-se o aglomerado de Benalmadena, na Andaluzia,
Espanha, descrito por Goldfinger em Arquitectura Popular Mediterranea (1993). Este realca a
relagdo entre 0 pequeno aglomerado e a sua envolvente, como uma das suas principais
caracteristicas, destacando as hortas e os terrenos de sequeiro que o cercam. As edificagbes
concentram-se de modo a existir um maior aproveitamento das terras disponiveis, adaptando-
se as construgbes de forma livre as condigbes do terreno, sendo outra caracteristica de
Benalmadena os seus telhados de telha vermelha e paredes caiadas. O autor considera este
povoamento um exemplo de como varias habitagées podem usufruir do mesmo territério que a
envolve, contrastando a densidade do aglomerado com os terrenos livres em torno do mesmo
(idem). Destaca-se ainda um pequeno aglomerado situado no vale da Urika, nos arredores de
Marraquexe, Marrocos, descrito na mesma obra (Goldfinger, 1993). Neste exemplo Goldfinger
realga a auséncia de uma hierarquia ou de organizagao especifica do aglomerado, existindo,
no entanto, uma forte coesdo da construgdo, o que acaba por criar uma unidade. Outras das
caracteristicas salientadas pelo autor sdo os espagos comuns, irregulares, resultado dos
espagos deixados entre habitacdes e acessiveis por estreitas passagens. Também neste
exemplo Goldfinger realg¢a a relagdo com a envolvente, destacando os muros de pedra e terra
e os seus telhados de telhas de barro e cana, que intensificam a ligagao orgéanica entre o
aglomerado e a natureza que o envolve (idem).

O modo de organizagdo dos aglomerados e a forma como estes sao vividos também
difere entre diversas regides do Mediterraneo, tendo como principal influéncia as diferentes

¥« Compact villages are organized around public spaces, integrating religious and political buildings,
symbols, markets, celebrations, feast and public events... their morphology and location are conditioned
by orography, the need for farming land and safety considerations. Dispersed villages are “bound together”
by the same force of social organization, but the means of production and property generate a different
layout in the landscape. (...) Actually in the Mediterranean area, if the tendency is to group houses in
villages, the tendency is also “to group” these villages in the landscape.” (ECME e CORPUS, 2002; pp.
22,23)
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crengas religiosas (ibidem). Essas diferentes religides alteram os modos de vida, reflectindo-se
na forma como o espago publico e privado é entendido e vivenciado. Assim, nas cidades do
Norte/Oeste, de pensamento cristdo, os espacgos publicos, como as pragas, sdo 0s centros da
vida citadina. Grande parte das actividades decorrem nos espacos publicos das cidades, € a
vida privada apropria-se muitas vezes da rua (Aymard, 1987). No Sul/este passa-se o oposto.
O mundo privado é valorizado, reduzindo-se 0s espacos publicos as mesquitas e banhos,
sendo estes espacos frequentados, na sua maioria, por homens. Em ambas as culturas o
espacgo publico é por norma um espago masculino, onde os homens passam grande parte do
seu tempo, seja em trabalho ou socializando, representando o espaco privado o mundo

feminino (idem).

Dentro desses diferentes modos de ocupagédo do territério e de o vivenciar, o ja
mencionado levantamento levado a cabo pela European Commission Meda-Euromed Heritage
e pela CORPUS (2002), divide os tipos de habitagcdes em trés tipologias, the basic house, the
compact house, the multiple structure house (ECME e CORPUS, 2002). Assim a basic house,
evolugdo dos primeiros tipos de abrigo, de planta circular e cobertura de colmo, € uma casa
Unica, de planta rectangular, onde os animais e os humanos partilham o mesmo espago (ver
figura3.5). Esta tipologia é actualmente rara, tendo muitos dos seus exemplares evoluido para
compact house, através da agregagao de novas construgdes. Apesar de, por vezes, 0s animais
e os humanos partilharem a mesma cobertura, nesta tipologia existe uma separagdo dos
espacos. As habitacdes sdo compostas por um ou dois pisos, podendo a zona da cobertura ser
utilizada, geralmente para actividades relacionadas com a produgdo. Existe uma separagéo e
hierarquizagcdo dos espacgos consoante os seus usos (ver figura3.6). A terceira tipologia,
multiple struture house, geralmente associada a um tipo de produgéo agricola, € constituida por
varias construgdes, sendo possivel acrescentar espagos se necessario, crescendo a estrutura
de acordo com as necessidades. As construcbes podem estar totalmente separadas, ou
ligadas entre elas por telhados (ver figura3.7). Nestas estruturas é visivel a hierarquizagao dos
espagos, ocupando a habitagdo um lugar de destaque.

No entanto, uma das principais caracteristicas dos modos de vida do Mediterranico é o
habitar o exterior, adquirindo esta caracteristica diversas tipologias, adaptadas a cultura onde
se insere, sendo as mais comuns o patio, o quintal e o jardim (ECME e CORPUS, 2002). Nas
habitagdes com patio, este representa o centro da casa, onde decorre grande parte das
actividades (Fentress, 2000). Rodeado por paredes ou arcadas, que enfatizam a transi¢do
interior-exterior, 0 patio é desenhado a escala humana (ECME e CORPUS, 2002), que
comunica com todas as divisdes da casa, tornando este o coragdo da mesma (Fentress, 2000).
O quintal, pelas fungdes maioritariamente relacionadas com o trabalho no campo, é pensado,
no & escala do homem, mas sim dos animais e das alfaias agricolas. E um espago geralmente
limitado por casas ou por paredes, criando um espago com menos qualidades espaciais do que
o patio, muito devido aos seus usos relacionados com aspectos laborais € ndo sociais. O
jardim por sua vez nao é limitado por paredes ou edificios como o patio e o quintal, sendo
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geralmente composto por flores, ervas aromaticas e arvores de fruto (ECME e CORPUS,
2002).

Goldfinger (1993) divide também as habitacées vernaculas do Mediterraneo em trés tipos.
Uma é a casa patio, habitual desde o Sul de Espanha até as ilhas gregas ou ao Norte de
Africa, que proporciona protecgdo contra o vento e garante um espaco exterior privado, onde
podem decorrer actividades laborais e sociais. O autor destaca ainda a casa em banda, com
espaco exterior nos terrenos na sua fachada posterior e anterior, podendo ter também terracos
ou varandas, como complemento desse espaco (idem), bem como a casa com terraco, que tira
benéfico do meio que a envolvente quer através das vistas quer da luz solar e da ventilagéo.
Este espago, muito mais do que uma cobertura, é utilizado de diversas formas, quer seja para
secar frutos e vegetais (Ribeiro, 2013), quer para fins sociais, representando mais um exemplo
do uso do espaco exterior nas sociedades mediterranicas (ECME e CORPUS, 2002).

O interior da casa tradicional do Mediterraneo altera-se consoante as actividades agricolas
e de produgao as quais procuram dar resposta, bem como a crengas religiosas (Braudel,1992)
A organizagdo espacial segue duas tipologias, a distribuicdo interna e externa (o patio e o
quintal sdo por vezes considerados em ambas as tipologias, uma vez que, apesar de
exteriores, oferecem privacidade suficiente para serem considerados interiores) (ECME e
CORPUS, 2002). A distribuigao interna pode ser feita de duas formas, central ou linear. A
central é caracterizada por um espago central, como o patio ou um compartimento especifico.
A distribuicéo linear é geralmente feita por um dos lados da habitagao, ligando por vezes duas
zonas exteriores, como a rua, na fachada frontal, e o quintal ou jardim, nas traseiras da casa
(idem). O principal espago interior da casa mediterranica € marcado pela presenga do fogo,
seja este utilizado para aquecimento ou para cozinhar. Este simboliza o centro da casa, onde
decorre grande parte das actividades no interior da casa (ECME e CORPUS, 2002). A sua
presenca € marcada no exterior da habitagdo, em alguns casos, onde a chaminé é parte
importante da fachada, comum nas casas alentejanas, ou na cobertura, na casa algarvia
(Oliveira, Galhano, 1992). E também habitual encontrar espacos de fogo no exterior da
habitacdo, como os fornos, muitas vezes de uso comunitario (ECME e CORPUS, 2002).

A caracterizagdo dos espagos interiores é influenciada pelas actividades que neles
decorrem e pela cultura onde se inserem. Voltando a dividir o Mediterraneo em duas grandes
culturas, Sul-este e Norte-Oeste, é possivel identificar duas formas distintas de caracterizacédo
do espago interior. Assim, a Sul-Este, regido onde domina o isldo, grande parte das actividades
decorrem no chao, pelo que é caracteristica a auséncia de grandes pecas de mobiliario,
adaptando-se o espacgo as diferentes fungdes que alberga ao longo do dia. No Norte-este, a
mesa ocupa O espago central da casa, bem como cadeiras e outros mobilidrios que
caracterizam os espagos consoante as fungdes. A presenga ou auséncia de mobiliario altera o

modo como o espaco € vivido, e a forma como é compreendido (idem).
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3.3.1 Materiais e métodos construtivos

Sao varios os elementos construtivos caracteristicos da arquitectura tradicional
mediterranica. Segundo Ribeiro (2013) as coberturas seriam um dos elementos mais
caracteristicos. Segundo o levantamento da European Commision Meda-Euromed Heritage e
da CORPUS (2002) ¢é possivel dividi-las em trés tipos: coberturas planas, coberturas inclinadas
e arcos ou cupulas, sendo estes ultimos os menos utilizados. Os arcos sdo geralmente
construidos com adobes ou tijolos, adaptando-se a escolha dos materiais e técnicas aos
diversos locais. A construgdo de cupulas requer mais conhecimento técnico, sendo o seu uso

quase restrito a edificios publicos e de maiores dimensfes, como mesquitas.

As coberturas inclinadas, assentam sobre estruturas de madeira, sendo utilizado como
cobertura telhas, lajes de pedra ou vegetagdo. Nas coberturas planas sdo utilizados varios
métodos construtivos, dependendo do uso da cobertura. Pode assim ser aplicada uma
argamassa directamente na estrutura de madeira, sendo essas superficie posteriormente
caiada. Nestes casos a cobertura é utilizada como terragco (ECME e CORPUS, 2002). Ribeiro
(2013) divide o tipo de coberturas nas habitagdes da Europa Ocidental em telhado com telhas
de canudo e com pouca inclinacdo, em zonas de pouca precipitacdo, em telhados de telha
chata ou placas de lousa e com maior inclinagdo, correspondentes a climas de muita

precipitacdo e neve, e os terragos ou agoteias, em climas secos e com rara precipitacao.

As solugbes construtivas alteram-se e adaptam-se ao clima e matérias-primas
disponiveis, Estas adaptagdes s6 sdo possiveis a partir de conhecimentos sobre métodos
construtivos, dos materiais e do clima, adaptando as habitagbes as necessidades especificas
de cada local. As construgdes do Mediterraneo sdo maioritariamente compostas por largas
paredes de pedra. O tipo de pedra e de assentamento é no entanto variado. O calcario € o tipo
de pedra mais utilizado, pela abundancia em grande parte do Mediterraneo. Este material é
extraido e trabalhado, sendo as paredes compostas por blocos organizados, podendo ou ndo
ser utilizada argamassa. Esta argamassa & geralmente composta por cal, terra e agregados,
como areias, ou pequenas pedras (ECME e CORPUS, 2002).

Ribeiro (1987) apelida a civilizagdo mediterrénica de “civilizagdo da pedra”, devido a
relagdo do homem com este elemento. A presenca da pedra em grande parte dos territérios em
torno do Mediterrdneo leva a esta relagdo constante com a pedra, que é retirada das terras
para dar lugar a agricultura, e que passa a ser utilizada na construgao, tanto de muros que
dividem os terrenos, como muros de suporte dos mesmos e também na construgdo das
habitagdes (Ribeiro,1998). O mesmo autor menciona a “arte da pedra solta”’, onde as pedras
sao sobrepostas, sem qualquer argamassa ou reboco, indo esta arte desde a sobreposicao de
pedras irregulares, que se travam entre si, ao trabalho da pedra, permitindo a sua sobreposi¢ao
de juntas regulares (idem).
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Outro método construtivo utilizado na arquitectura vernacula mediterranica recorre a terra,
seja pelo uso de taipa ou em adobes. Sao muitas as vantagens da sua utilizacdo, desde a
abundancia de matéria-prima aos métodos construtivos, que implicam menores conhecimentos
do que a construcdo em pedra. Por outro lado as construgées em terra sdo mais vulneraveis a
agua. Como solugao séao utilizadas pedras na base das construgdes, evitando a capilaridade, e
as fachadas sdo caiadas (ver figura 3.8), evitando a rapida degradacéo. Algumas fachadas de
construgdes em pedra também sao caiadas ou rebocadas com terra ou gesso, sendo as cores
predominantes os ocres e o branco, podendo, no entanto, ser utilizados diversos pigmentos

que vao dos azuis aos rosas ou verdes (ibidem).

Fig. 3.8 — Caiagéo em diversos paises do Mediterraneo: Italia (1983), Portugal (2002), Marrocos (2002).

3.3.2 Os espacos da Dieta

Sendo a alimentagdo um das expressdes caracteristicas das sociedades mediterranicas,
todas as actividades a ela directamente associadas, como a producdo e comércio de
alimentos, tém o seu reflexo no meio envolvente, na natureza, com as paisagens culturais,
como j4 foi mencionado, e nos espacos urbanos™ (Turmo, 2012). As primeiras grandes cidades
mediterranicas, fundadas junto a foz dos rios, sdo geralmente caracterizadas por grandes
portos, templos, pracas e mercados (Queiroz, 2014), ocupando estes um espago central da
sociabilidade da antiga cidade do mediterranio (Turmo, 2012). O mercado representa assim o
modo de vida do Mediterraneo, onde o trabalho e o convivio se encontram, tendo a
alimentagdao como pano de fundo. Este, muito mais do que um espago comercial, € um espaco

social e de troca de conhecimentos (idem). Para além dos mercados a vida social das cidades

> “It can be said that food and urban space are woven together in the Mediterranean fabric.” (Turmo,

2012; p.125)
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mediterranicas passa ainda por outros espacos onde se come e bebe em conjunto, como as
tabernas, que fazem parte da vida das cidades ha mais de 2000 anos, transformando-se esses
espagos, no presente, em restaurantes, bares, cafés e esplanadas (Moreno, 2014).

O acto da alimentacao representa, na cultura mediterranica, um momento de partilha e
convivio. Em torno da mesa compartilha-se alimentos e conhecimentos entre comensais,
representando esta um espago de grande importancia na vida publica e privada do
Mediterraneo (Queiroz, 2014). A partilha de alimentos estreita a ligacao entre os membros da
familia, estabelecendo ligacdes e hierarquias, que se traduzem tanto na posicdo que cada um
ocupa na mesa, bem como na ordem e quantidade dos alimentos servidos (Moreno, 2014). A
alimentacdo também se reflete no espago privado, ocupando a cozinha um lugar central, sendo
0 coragao da casa e o espago social por exceléncia. No exterior das casas vernaculas do
Mediterraneo encontra-se geralmente o forno, onde é cozido o pdo, base da Dieta
Mediterranica (Queiroz, 2014).

Os espagos relacionados com a Dieta Mediterranica sdo faciimente associados a
experiéncias sensoriais ricas, onde abundam as cores e aromas, quer seja em espagos
publicos, como os mercados (Turmo, 2012) quer seja em ambientes privados como cozinhas
familiares (Queiroz, 2014). E a mesa que essas sensacdes sdo verdadeiramente
experienciadas, através de pratos confecionados a partir de saberes transmitidos entre
geragbes. A mesa, como simbolo, representa assim o elemento central da cultura
mediterrénica, em torno do qual se partilha alimentos e se convive (Valagao, 2011; Queiroz,
2014).

3.4 Conclusao

As caracteristicas geograficas e histéricas, com constantes trocas de conhecimentos,
criam uma uniformidade entre os paises que rodeiam o Mediterraneo, nos quais se insere
Portugal, mesmo que geograficamente ndo se encontre no Mediterrdneo. Essas semelhangas
estao presentes na gastronomia e na arquitectura.

A Dieta Mediterranica é uma das expressdes culturais que une as comunidades que vivem
em torno do Mediterrdneo. As suas principais caracteristicas sao, para além da alimentagao, a
sociabilidade e sustentabilidade. Na alimentagéo a trilogia do p&o, azeite e vinho marca a
paisagem, com as principais culturas a transformarem e moldarem a paisagem, a economia,
com as trocas comerciais e de conhecimentos, e a vida social, com o pdo o azeite e o0 vinho
associados a praticas, habitos e rituais.

Na arquitectura também é possivel identificar elementos caracteristicos das comunidades
do Mediterraneo. Apesar de existir diversos modos de ocupar e vivenciar o territério, os
espacos e modos de habitar partiham semelhangcas. Uma dessas semelhangcas é a
importancia do espago exterior, geralmente presente na casa vernadcula do Mediterraneo,
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recorrendo a diversas solugées como o patio ou o terrago. O interior da habitagdo também
partilha semelhancas, como a sua organizacao espacial e a versatilidade dos espagos, que se
adaptam as diferentes necessidades, geralmente relacionadas com actividade agricolas.

Tratando-se a Dieta Mediterrnica de um dos elementos caracterizadores das
populagcdes do Mediterraneo, esta expressa-se na arquitectura, nos espacos relacionados com
as principais actividades agricolas, como é o caso do forno, ou na importancia do espaco da
alimentacdo, como a cozinha, que tende a ocupar um espacgo central na casa. Também a
sociabilidade se encontra na arquitectura, com o espaco da alimentagcdo a representar o
espaco social da casa, ou no uso do espaco exterior (ver figura 3.9). E assim possivel
reconhecer uma relagédo entre os habitos e praticas da Dieta Mediterranica e os espagos que

compdem a casa vernacula do Mediterraneo.

Fig. 3.9 — Uso do espago exterior. Catalunha,
Espalha (1930).
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Figura 4.0 - A Dieta Mediterranica e a habitagao vernacular no Algarve. Beliches de Cima.
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Este capitulo procura compreender de que forma a cultura mediterranica se encontra
presente no Algarve, em particular nos modos de vida do Sul do pais. Partindo da Dieta
Mediterranica e da arquitectura vernacula e das suas expressées no Mediterraneo, pretende-se
a sua identificagdo no Algarve e estabelecer uma ligagéo entre a gastronomia e a arquitectura
vernacula da regido.

Apds a contextualizagdo histérica e geografica do Algarve, entendendo-o como parte do
mundo mediterranico, apesar de nao pertencer geograficamente a sua bacia, sera abordada a
gastronomia algarvia, tendo como objectivo identificar as suas principais caracteristicas,
habitos e praticas a ela associada, bem como os espagos a ela associados. Estes espagos
serdo analisados posteriormente no presente capitulo, apds o estudo da habitagcdo vernacula
do Algarve. Procura-se assim compreender as suas principais caracteristicas construtivas,
formais e espaciais, aprofundando os modos de habitar da regido, em particular dos

relacionados com a alimentacéo.

4.1 Contexto Geografico e Historico

Situado a Sul de Portugal, o Algarve (ver figura 4.1) é considerado por Ribeiro (1998)
como “a Ultima Riviera mediterranica e a influéncia de todas colonizagbes maritimas da
Antiguidade” (Ribeiro, 1998; p.202), devido a sua posigdo geografica. Magalhdes (1988)
descreve a posicao geografia privilegiada do Algarve “O Guadiana a leste: o vazio alentejano a
Norte; a Oeste um mar de costas pouco hospitalares; a Sul uma antecamara do Mediterraneo e
do Atlantico, os mares dos grandes negécios.” (idem; p. 19). A regido é geralmente dividida
transversalmente em duas zonas, o Barlavento, a Oeste, e 0 sotavento a Este. Esta divisao
baseia-se nas caracteristicas da vegetagdo e do clima (Cavaco, 1976), em particular na
orientagdo dos ventos (Ribeiro 1998), predominando os ventos de Norte e Noroeste no
barlavento e dos de Norte e Nordeste no sotavento (Cavaco, 1976).

Fig. 4.1 — Algarve. Fotografia aérea (2018).
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Ribeiro (2013) adopta ainda outra divisdo, em trés faixas paralelas. O litoral,
correspondente a orla costeira e onde se situam as principais cidades, o barrocal, composto
por relevos calcarios, e a serra de xisto, no interior e que se estende até ao Alentejo. Para além
das diferencgas geoldgicas, o clima também difere nas diferentes faixas, sendo mais acentuada
nos meses de Inverno, com a precipitacdo a aumentar e as temperaturas a baixar com o
afastamento do litoral (idem). O verao apresenta-se semelhante em todas as faixas, sendo
prolongado e seco. Esta é a regido de Portugal onde o clima apresenta maiores semelhancas
como o clima mediterranico, com uma média de 11.52 no més de Janeiro e de 24° nos meses
mais quentes, prolongando-se estes por mais de quatro meses. A chuva é escassa mas a
presenca do Atlantico garante um alto nivel de humidade durante todo o ano (Ribeiro,
Lautensach e Daveau, 1997). A vegetacdao também se assemelha a encontrada nas margens
do Mediterraneo, predominando o pomar de sequeiro composto por alfarrobeiras, amendoeiras

e figueiras, culturas essenciais a economia rural (Ribeiro, 1998).

As suas caracteristicas geograficas, como a presenga da serra a Norte, acentua o
isolamento da regido em relagdo ao resto do territério, sendo dada preferéncias as ligagdes no
litoral e a0 mundo maritimo (Arruda, 1999), correspondendo as suas maiores povoagoes, a
excepgao de Loulé, a importantes portos maritimos (Ribeiro, 2013). Estes portos foram
espacos de contactos regulares com diversas culturas do Mediterraneo, como os Fenicios ou

os Gregos, fazendo parte das suas rotas de comércio maritimo (Arruda, 1999).

Ao longo dos tempos o Algarve tem sofrido varias influéncias, como a presenga do Império
Romano entre o século 1l a.C. e V d.C., que deixou marcas em cidades como Faro (Ossonoba)
Silves (Cilpes) ou Tavira (Talabira), nas vias e na agricultura. Desta destacamos as villae,
exploragdes agricolas compostas por habitagdes e equipamentos de apoio a produgéo, vistas

como um prolongamento da cidade as zonas rurais (Arruda, 1999).

No século VIII, e apés a queda do Império Romano, a regido passa para dominio arabe e a
fazer parte do Gharb-Andaluz, que se estendia pelo Sul da Peninsula Ibérica. Este califado,
que ocupava a regido correspondente ao Sul de Espalha e Portugal, da origem ao actual nome
da regido, Algarve, de Gharb, como refere Valagdo “Do Gharb, que significa ocidente em
arabe. A regido correspondia ao extremo ocidente do califado do Al-Andaluz” (Valagao, Célio e
Gomes, 2015, p.) e Louro “Com os godos, o Algarve era uma regiao da Lusitania, pois que eles
conservaram a divisdo territorial romana. A mesma Lusitania, pouco mais ou menos,
chamavam os &rabes al-Gharb.” (p.50).

Permaneceu sob dominio &rabe até o século Xll, sendo muitas as herangas mugulmanas
neste territério, visiveis em varias cidades algarvias, como Loulé, antiga al’Ulya, onde é
possivel identificar a antiga mesquita principal, onde hoje é a igreja de S. Clemente (Igreja da
Matriz) (Catarino,1999). Também nessa cidade, para além das ruas estreitas, caracteristicas
das cidades arabes, e que formam o centro histérico da cidade, podemos encontrar vestigios
arqueoldgicos do complexo de banhos publicos (hammam) (Pires e Luzia, 2014). Para além do
urbanismo, a influéncia moura é também visivel na arquitectura e nos modos de habitar, com
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caracteristicas construtivas que persistiram no Algarve mesmo apos a reconquista crista, como
as coberturas planas, as acoteias (Ribeiro, 1998) ou o uso de métodos construtivos como a
construgao em terra (Catarino, 1999). Outras marcas da presenca arabe no territério algarvio
sdo as arvores de fruto como a laranjeira ou o limoeiro, introduzidas por estes e apoiadas por

equipamentos agricolas como engenhos hidraulicos (Saramago, 1997).

Mesmo apos ja ser reconhecido como parte do Reino de Portugal o Algarve, muito devido
a morfologia do territério que dificultava as comunicacdes, permaneceu isolado do resto do
reino, continuando a localizar a sua vida social e econdmica maioritariamente no litoral
(Valagao, Célio e Gomes, 2015). Este afastamento do territério portugués e proximidade ao
comércio maritimo do Mediterraneo, acentuou as suas caracteristicas mediterranicas, visiveis

até aos dias de hoje.

Ribeiro (2013) descrevia o Algarve como uma “encruzilhada de influéncias e contrastes
naturais” (p.82), destacando a regido do resto do pais por considerar que esta se desenvolveu
devido as relagdes com o Mediterraneo enquanto o restante pais permanecia em isolamento,
sob influéncias barbaras, pela presenga mais prolongada dos romanos, pelas influéncias que
permaneceram dos periodos mucgulmanos, mas principalmente pela sua posicdo e
caracteristicas geograficas. Esta Ultima fez da regido uma zona de inUmeros portos, que
desempenharam papel importante na expansdo portuguesa e em relagdes maritimas com

diversas culturas (idem), distinguindo culturalmente esta regido do restante territério portugués.

Da idade média até ao século XVI as principais actividades econémicas da regido seriam
a produgéo de figos e a pesca, sendo o principal produto importado o trigo (Cavaco, 1976). No
entanto isso viria a alterar-se no século seguinte, com um aumento da producéo de cereais, de
modo a fazer frente aos valores cada vez mais elevados deste produto. Esse aumento de
producdo deu-se em particular na serra do sotavento algarvio, muito pela facilidade de
escoamento deste bem até ao litoral através do rio Guadiana (idem). No século XIX, no
entanto, a producdo de cereais ainda nao seria a suficiente para o consumo da regido, sendo
importado trigo e exportado, vinho e azeite e figos, a principal produgédo, assim como outros
frutos, como a laranja (Louro, 1996).

A partir da segunda metade do século XX a produgéo agricola, que até entdo era uma das
principais actividades econémicas da regido, em par com a pesca, entra em declinio, devido a
escassez dos recursos aquiferos, as dificuldades em escoar os produtos e aos dificeis acessos
viarios (Cavaco, 1976). A envelhecida rede vidria dificulta também o acesso a saude a
educacgao. Estes factores levaram ao éxodo das popula¢des mais jovens para o litoral, em
busca de melhores condigbes de vida (idem). Desta forma a produgdo agricola perde a méao-
de-obra, que agora procura novos empregos proporcionados pelo crescimento do turismo no
litoral. Verifica-se assim, a partir da segunda metade do século XX um abandono da serra
algarvia, concentrando-se grande parte da populacdo da regiao na faixa litoral (ibidem).
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Como consequéncia do aumento da procura da regido como destino turistico, houve
também um aumento da exploracéo do turismo no territério algarvio da construcdo de espacos
de apoio a essas actividades, transformando e descaracterizando a paisagem e a arquitectura
algarvia (Correia, 2010). Segundo Correia (2010) este aumento da construgao sem critérios, é
fruto da marginalizacao do territério algarvio em relacdo ao restante territério portugués, tendo
este sido incompreendido e portanto desvalorizado, principalmente até aos anos 60 do século
passado, quando comecaram a ser reconhecidas as suas potencialidades como destino
turistico. Esta marginalizacdo e desconhecimento sobre o patriménio potenciaram a sua
descaracterizagdo, sem que lhe fosse reconhecido valor algum (ibidem). Correia alerta ainda
para o perigo da perda do patrimoénio arquitecténico algarvio, em particular da arquitectura
vernacula, bem como a necessidade da inventariacdo e proteccdo do mesmo, podendo o
turismo ser utilizado como meio de valorizagdo do patriménio construido, assim como a

gastronomia, considerada também por Correia como parte importante do patriménio algarvio.

4.2 A Gastronomia Algarvia

Assim como todas as populagdes que rodeiam o Mediterraneo, os portugueses, em
particular o do Algarve, sofreram a influéncias de diversas civilizagbes e pensamentos, sendo
estas visiveis em varios aspectos do quotidiano (Ribeiro, 2013), e por sua vez, nos habitos
alimentares (Saramago, 2001). Dos primeiros responsaveis pelo enriqguecimento da
alimentacdo dos que habitavam os territoriais que hoje correspondem ao Algarve, terdo sido os
fenicios, entre o séc. VIl a.C. e VI a.C. (Mattoso, 1993), com a introdugdo de novas técnicas,
que permitiam uma melhoria na produgcdo de vinho e azeite, e de conhecimentos, que
possibilitavam a conservagao de alimentos, como a salga do peixe (Saramago, 2001). Seguiu-
se o Império Romano, com habitos alimentares que nao divergiam muito dos deixados pelos
fenicios no Sul da Peninsula Ibérica, sendo as principais influéncias a introdugado de novas
variedades de cereais e 0 uso de técnicas e instrumentos de cultivo que permitiam optimizar a
producdo agricola (Saramago, 2001; Quitério, 1987). Com o declinio do Império Romano, no
séc. V, e antes da ocupacao éarabe, séc. VIl (Mattoso, 1993), a alimentacdo do Sul da
Peninsula Ibérica era composta por habitos romanos, que tinha como base o0 pao, o vinho e 0
azeite, e pelos habitos dos barbaros do Norte da Europa, marcada pelo consumo de alimentos
recolhidos da natureza (Saramago, 2001). Misturava-se assim a mesa, a cultura civilizada, do
vinho com a cultura bérbara do leite (Flandrin e Montanari, 1998).

Mas a grande influenciadora da cultura alimentar do Algarve terd sido a cultura &rabe,
(Saramago, 2001). Para além dos conhecimentos de hidraulica, que permitiram aumentar os
cultivos e da implantagao de arvores de fruto como a laranjeira e o limoeiro (Saramago, 1997),
a cultura arabe esta na origem de alguns dos principais pratos da gastronomia do Sul de
Portugal, como é o caso dos tharid, um caldo aromatizado, no qual era mergulhado o pao, que
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estara na base de pratos como as acordas ou os arjamolhos (idem). Também na docaria se
encontram muitas influéncias arabes, com a utilizacdo de frutos secos e frutos passas, muito
apreciados por estes, sdo elementos fundamentais em grande parte da docaria algarvia'®
(Saramago, 2001). Apds a reconquista crista, e durante a época da expansdo, as principais
alteragbes nos habitos alimentares da regido foram a introducdo de novas culturas, como o
milho, tornando-se num dos alimentos base da alimentagao algarvia, utilizado na confecgao de
papas e pao (idem). Outros alimentos que entraram no Algarve nesta época e que comecaram
a fazer parte da alimentacdo dos locais, foram o tomate, o pimento e a batata, tendo estas
culturas entrado rapidamente nas hortas e nas cozinhas (ibidem).

Apesar de todas as influéncias, a base da alimentagdo algarvia é a mesma da Dieta
Mediterranica, assentando na trilogia pao, azeite e vinho. Os habitos de consumo do azeite e
vinho, trazidos pelos Fenicios e Gregos foram consolidados pelos Romanos, que
acrescentariam o terceiro alimento da trilogia, o pdo (Bernardes e Oliveira, 2014). Mantiveram-
se no territério algarvio durante varios seculos, mesmo durante a ocupagao arabe, com outros
habitos e regras que limitavam o consumo de alguns alimentos, como é o caso do vinho.
(Saramago, 2001). Outros dos principais ingredientes, para além da trilogia, sdo os frutos
secos, 0 alho e o vinagre, estes Ultimos dois encontram-se presentes em pratos como os
arjamolhos ou nas conservas, bem como o lim&o, utilizado como tempero, tanto em pratos de
peixe e marisco como em canjas ou como aromatizante na dogaria (Valagao, Célio e Gomes,
2015).

Uma das principais caracteristicas da alimentagéo algarvia é a diversidade de alimentos,
devido as suas condigbes geograficas e histéricas, que aproximam o mar e as serras. A
alimentacdo no Algarve vive, muitas vezes, da fusédo entre os produtos e modos de confec¢éo
da serra com os peixes e bivalves do mar'’, traduzindo-se numa alimentagao rica mas simples
(Valagao, Célio e Gomes, 2015). Os métodos de confecgéo tradicionais também contribuem
para a simplicidade da alimentagdo algarvia, sendo “frequentes na culinaria algarvia “as
comidas de panela” como os cozidos, os ensopados, os estufados e as caldeiradas” (Mateus,
2014; p. 95), retirando assim maior partido nutricional dos alimentos. A preferéncia pela
utilizacdo de produtos da época, caracteristica da Dieta Mediterranica, presente na alimentagéao
algarvia, e relacionada com os ciclos agrario (ver figura 4.2), torna-a ainda mais rica e
diversificada, onde a sazonalidade estd presente ndo sé nos alimentos mas também nos

métodos de preparagéo e confecgdo dos mesmos. Assim, nas esta¢des mais frias predominam

¢ “Do Algarve se costuma dizer que o mar comanda a mesa, e a terra, ou melhor duas arvores de fruto —

a amendoeira e a figueira — a sobremesa.” (Quiterio, 1987; p.61)

1 “Todavia, a diversidade gastrondmica da cozinha algarvia, assume-se como Unica «cozinha de fusdo».
Os peixes e mariscos capturados no exuberante Atlantico, as salgas e secagens, como as leguminosas, 0
tomate e a fruta. E na arte deste contraste de aromas e sabores que a sua cozinha se revé, afirma e
enobrece. E a ligacéo perfeita dos produtos da terra e do mar, do sol e do sal.» (Villa, 2001; p.18)
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as sopas € os cozidos. Nas primaveras sdo comuns os assados ou os estufados, € no verao
sdo consumidos pratos mais frescos, como os arjamolhos (Queiroz, 2014).

A excepcao aos alimentos e pratos simples sdo os consumidos nas festividades, sendo
estes pratos mais ricos e onde abundam as proteinas animais e a docaria*® (Valagao, Célio e
Gomes, 2015), estando a sua origem geralmente associada a crencgas religiosas ou pagas
(Oliveira, 1995). Destacam-se pratos como o galo guisado (Valagao, Célio e Gomes, 2015),
consumido no dia de entrudo (Oliveira, 1995), os “queijinhos de maio”, o primeiro alimento da
ser comido no dia 1 de maio, acompanhado com aguardente de medronho (idem), ou os
folares de Pascoa, decorados com ovos (Valagdo, Célio e Gomes, 2015). Estes pratos ou
doces eram confecionados e partilhados com familiares e vizinhos, reforgando e celebrando a

uniao entre estes, sendo esta pratica elemento fundamental para a troca de saberes (idem).

A convivialidade', caracteristica da Dieta Mediterranica, é uma pratica habitual entre os
algarvios, ocorrendo muitas vezes em torno da alimentagdo. Esta sociabilidade é essencial
para a transmissdo de conhecimentos, especialmente no que toca aos conhecimentos
relacionados com a confecgao de alimentos (Valagao, Célio e Gomes, 2015). Grande parte das
actividades relacionadas com a alimentagdo esta ligada a essa ideia de sociabilidade e
convivio, desde a produgdo dos alimentos, a comercializagdo, confeccdo e consumo dos
mesmos. Os mercados sdo exemplo disso, onde a comercializagao de produtos € um pretexto
para a socializagdo entre produtores, comerciantes e clientes, contribuindo assim para a
divulgagao e preservagdo da cultura local (idem). Estes habitos de partilha e convivio estao
presentes na cultura gastronémica algarvia, sendo prova disso a variedade de petiscos
(ibidem). O convivio em torno de uma refei¢do Iudica, é pratica cada vez mais habitual no
Algarve e se ha poucas décadas os petiscos pertenciam ao mundo dos homens, que se
reuniam nas casas, tabernas ou vendas, hoje trata-se de uma pratica transversal a géneros e
classes sociais, tendo aumentado o numero de espagos onde este tipo de actividade é
realizada, sejam publicos ou privados (ibidem).

A cozinha algarvia parte assim de ingredientes e técnicas simples, que sintetizam
conhecimentos e influéncias de varias culturas, adaptando-os aos ingredientes, necessidades e
gosto dos locais. Estes conhecimentos estao presentes tanto nos pratos mais simples do dia-a-
dia, como nos mais elaborados, preparados nas festividades e convivios, sendo a partilha dos
alimentos também ela uma caracteristica da cultura gastronémica algarvia.

18 « . A . . A s . .
Importa referir que, como em todas as tradigbes da cozinha mediterranica, existe uma substancial

diferenca entre as refeigbes da época festiva, com o seu caracter excepcional e por vez abundante, e as
refeicdes do quotidiano, que se pautam pela simplicidade e a sobriedade.” (Queiroz, 2014; p. 189)

19 “(...) na génese do significado de «convivio», com origem no termo latim convivium, refeicdo em
comum ou banquete.” (Valagédo, Célio e Gomes, 2015; p.221)
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Fig- 4.2 — Ciclos agrarios. De acordo com Bastos (1993).

4.2.1 Principais alimentos

Dos alimentos que fazem parte da cultura gastrondémica do Algarve opta-se neste estudo
por destacar quatro desses alimentos, o pao, o vinho e o azeite, que correspondem a trilogia
alimentar da Dieta Mediterranica, ao qual se acrescentam os frutos secos, pela sua importancia
na vida social e econémica da regiao.

Pao

Os cereais € 0 pao foram durante séculos a base da alimentagdo no Algarve, tendo-se
intensificado o seu consumo durante a ocupacdo Romana na regido, sendo estes uns dos
principais responsaveis pela introdugao de novas variedades de trigo (Valagao, Célio e Gomes,
2015). Na Idade Média outros cereais ja entravam no fabrico do pdo, como o centeio, a cevada
e a aveia (Barboff, 2011), representando estes um papel importante na alimentacao algarvia
(Martins, 2016). A cultura do milho tera sido introduzida mais tarde, no séc. XVI, trazida da
Ameérica do Sul durante o colonialismo (Barboff, 2011). Este dltimo comegou a ser parte
fundamental da alimentagéo algarvia no fabrico do pao, como em outras regiées de Portugal,
sendo utilizado nao sé no fabrico do pao como na confec¢do de papas, mais conhecidas no
Algarve como xarém (Valagao, Célio e Gomes, 2015).
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A producdo, preparacao e confecgao dos cereais, quer seja para o fabrico de pao, quer
para as papas, esta presente nos ciclos agrarios e nos habitos e costumes dos algarvios®™, até
finais do séc. XX (idem). Assim, a producédo de cereais € marcada por acontecimentos que
envolvem vérios elementos da familia e da sociedade®, como a adiafa, que assinalava o Ultimo
dia da ceifa, celebrada com um jantar oferecido aos trabalhadores, na maioria mulheres (Louro,
1996). Apos a ceifa, os cereais (trigo, cevada e aveia) eram atados e transportados para as
eiras, onde eram debulhados, limpos e posteriormente armazenados (idem). O milho era
tratado de modo diferente. Apdés apanhadas as magarocas, eram organizadas as “xcamisa e
desfeita” (ibidem; p.419), onde o milho era desencamisado por homens e mulheres, em
ambiente festivo, onde eram comuns os cantares e as trocas de beijos sempre que se
encontrava uma magcaroca encarnada. Quando terminavam os trabalhos era habitual

prolongar-se o serdo com bailes.

Os modos de moer os cereais também eram distintos. As farinhas utilizadas no fabrico de
pao eram geralmente moidas em moinhos de vento ou de agua (Louro, 1996) enquanto o milho
era muitas vezes moido em casa, em pequenas mos manuais (Vasconcelos, 1983). Estas,
geralmente apelidadas de moidéa, eram compostas por duas moés redondas, de pedra, que
assentavam uma sobre a outra, os graos eram colocados no orificio do eixo, sendo a mé de
cima acionada de forma manual, através de uma pega perpendicular. As moidéas eram
colocadas sobre uma alcofa larga, feita em palma, que recolhia a farinha (idem); com a qual
seriam confecionadas as papas.

Sé&o varios os rituais relacionados com os cereais, principalmente os relacionados com o
pao, que vao desde o seu cultivo a sua transformagéo e consumo. Destaca-se, no entanto, a
confecgéo, o “«dia da cozedura» ou «dia da amassadura»” (ver figura 4.3) (Valagao, Célio e
Gomes, 2015; p.136), representando um dos dias mais importantes do quotidiano algarvio até
aos finais do séc. XX (idem). Os trabalhos iniciam-se no dia anterior, com a peneiragdo da
farinha, a preparacao da lenha para aquecer o forno e a confeccdo do fermento, porcao de
massa feita com um resto de massa velha, de uma amassadura passada, a qual se adiciona
agua morna e farinha, amassando-se, ficando a repousar de um dia para o outro. O dia da
cozedura € descrito por Louro (1996):

- Cozedura. E como que um servico religioso. Alta Madrugada, levanta-se a pessoa para
amassar, em alguidares vidrados. Depois da-se fogo ao forno; ardida a primeira camada de
lenha, assola-se (espalha-se as brasas) com o rédo; depois nova camada, com o forcado.
Enquanto esta arde, tende-se o pao que se coloca em xadres nos tabuleiros. Depois o forno
€ varrido; primeiro sdo as brasas puxadas com o rédo, para um monte junto da bdéca do

2% “E ao trigo se vai buscar o sustento dos principais actores desta obra: o que, ainda na seara, ¢ ja

chamado de pgo. O ciclo do péo rege todo o quotidiano camponés: ritma o dia, a semana, as estagoes, o0
ano. Ritma ainda o ciclo mais largo das rotagdes e o largo pulsar das arroteias.” (Bastos, 1993; p.106)

?! “Nos trabalhos agricolas s&o frequentes as ajudas. A gente pobre, assalariada, reserva um até-mé-dia
ou uma tarde, ora para ajudar éste, ora aquele. E acto que faz jus & esmola pelo inverno afora, ou a
satisfagao de pedidos de bestas ou utensilios. E um acto de boa politica.” (Louro, 1996; p. 419)
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forno; apds isto, as estdbcas molhadas limpam-lhe o sélo. Comega logo a pa a meter o pao
no forno: em térno da parede o pao de centeio; ao centro o pao branco, a bdca, os bolos.
Tapado o forno, faz-se, com a pa, sobre a porta, uma cruz. Depois ainda, até ser tirado, é o

pao mexido com o pau do forno. (Louro, 1996; p.429)

Ap6s o0 pao ser cozido, o calor do forno era aproveitado para torrar figos, améndoas ou
favas, consoante a época do ano. Era também comum torrar farinha, com a qual eram
confecionados caldos, consumidos por vezes como substitutos do café (Valagao, Célio e
Gomes, 2015).

Fig. 4.3 — Confecgéo do pao.

Vinho

O consumo de vinho faz parte dos habitos de alimentagao da regiao do Algarve, existindo
provas da sua produgédo e consumo deste a ocupagao grega, e até mesmo durante a época
islamica, que, apesar das suas restricbes em relagdo ao consumo de bebidas fermentadas,
permitiu o consumo e o comércio da bebida no Sul da Peninsula Ibérica (Bernardes e Oliveira,
2014). Durante a ldade Média o vinho era misturado com agua, em diversas percentagens,
sendo consumido muitas vezes como substituto da agua, por se considerar que esta mistura

prevenia infecgdes, ao contrario da agua, que poderia estar contaminada (Martins, 2016).

As vinhas eram geralmente plantadas junto as cidades e casa dos produtores, pois 0 seu
cultivo exigia atengdo permanente durante todo o ano (Bernardes e Oliveira, 2014). As
parreiras eram também plantadas entre culturas ou isoladas, sendo muitas vezes utilizadas
como delimitadoras dos terrenos e das hortas (Valagéo, Célio e Gomes, 2015), ou junto as
fachadas das casas, garantindo assim o sombreamento dos principais vaos durante os meses
de maior calor (OA, 2004). As uvas produzidas eram consumidas frescas ou em passa, mas
grande parte da colheita era destinada a produgao de vinho e vinagre (Bernardes e Oliveira,
2014). Este ultimo encontra-se presente em grande parte das receitas tradicionais algarvias,
embora fosse um elemento identitario da gastronomia local (Valagao, Célio e Gomes, 2015).No
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século XX grande parte do vinho e vinagre era feito de forma artesanal e nas casas dos
produtores, sendo poucas as adegas existentes (Louro, 1996). Devido a estes habitos de
fabrico artesanal do vinho, e a pouca procura de meios mecanizados de esmagar a uva, este
trabalho era por vezes feito em lagares, que tanto serviam a produgéo de vinho como de azeite

(Valagao, Célio e Gomes, 2015).

A producao artesanal do vinho (ver figura 4.4) era geralmente feito por homens, como
descreve Emanuel Sancho, citado por Godinho (2006):

Dentro da serapilheira deitavam-se alguns quilos de uva, logo apertada com o garrocho em
movimentos concéntricos até o conteido comecgar a verter o precioso liquido. Com gestos
de lavadeira, inicia-se entdo o processo de esmagamento do fruto que, dentro do saco, era
esfregado vigorosamente sobre o tampo de madeira. Pelo bico da burra corria
abundantemente o sumo de uva para os baldes. (...) No fim, restava no fundo do saco uma
massa espessa composta de engacos, peles e grainhas que eram jogadas as galinhas nos
dias seguintes. E o processo repetia-se. (Godinho, 2006; p.57)

A burra acima referida assemelha-se a uma mesa, em madeira de azinho, de quatro
pernas grossas, sendo duas delas mais curtas de forma a garantir a inclinagdo necessaria para
que o liquido escorra pelo bico. A superficie da mesa era escavada de forma a néo deixar
verter o liquido. Este objecto era geralmente partilhado entre vizinhos, pertencendo a

comunidade, como acontecia com alguns fornos.

Este espirito de comunidade, caracteristico da Dieta Mediterranica e dos modos de vida
do Algarve, esta bem presente na cultura do vinho. Apesar de ser muito apreciado e de fazer
parte dos habitos alimentares algarvios, o vinho ndo se encontra presente em todas as
refeicdes, até finais do século XX, sendo consumido em momentos de convivio (Valagao, Célio
e Gomes, 2015). Assim, este & muitas vezes associado a convivialidade, sendo raramente
consumido sozinho, era guardado para em momentos de partilha e festa, como as ja referidas
adiafas, ou em petiscos. A prova do vinho esta também ela associada a esse convivio, estando
integrada num conjunto de festividades religiosas e pagas (Queiroz, 2014)

Fig. 4.4 — Vinho, produgéo artesanal.
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Azeite

A cultura do azeite esta presente em Portugal e no Algarve ha mais de dois mil anos,
sendo utilizado ndo apenas na alimentagao, mas como conservante e na iluminagao (Valagéo,
Célio e Gomes, 2015). Segundo as actas de vereacdo do concelho de Loulé, entre 1384 e
1484, analisadas por Martins (2016), os termos relacionados com o azeite constam 102 vezes,
ndmero superior aos registados nos vocabulos relacionados com o pao (89) e com o vinho
(69). Lopes (1987) refere, nos finais do século XIX, que o Algarve produz quantidades de azeite
suficientes para satisfazer as necessidades da regiao, podendo assim exportar os excedentes.
No entanto, o autor critica os métodos de produgdo, considerando-os “defeituosos”. Muitos

desses métodos continuam a fazer parte da produgéo tradicional de azeite (Queiroz, 2014).

A azeitona destinada ao azeite € colhida ja madura, grande parte através de métodos
tradicionais. Os homens ripam ou varejam, cuidadosamente as azeitonas para os panais
estendidos pelas mulheres, que apanham as azeitonas a méao. Estas sao posteriormente
transportadas para a casa do proprietario onde sédo retiradas as folhas e outras sujidades
(idem). A azeitona é depois levada para o lagar onde é moida. Parte do azeite é pertence ao
lagar e o restante ao proprietario (Louro, 1996). Outros optam pelo fabrico caseiro do azeite
(ver figura 4.5), assemelhando-se este a produgado do vinho. Louro (1996) descreve o processo

de produgéao de azeite caseiro, no século XX em S&o Bras de Alportel:

A gente pisa a azeitona em pias e ajuda do homem. Pisada a azeitona, mete-se dentro
de uma saca grande e, dentro dela, pdem-se também agua a ferver. Depois 0 homem pisa
a azeitona dentro da saca e vai-a comprimindo pouco a pouco, com um arrocho grande.
Todo éste servigo é feito dentro de um pequeno lagar — a lagareta. A sacada de azeitona
leva agua a ferver, 3 a 4 vezes e é, outras tantas, apertada, espremida, comprimida. Por
baixo da lagareta estda uma celha, um barril sem fundo, ou uma dorna. Esta vasilha tem dois
orificios: um em baixo, para a saida da 4gua; outro mais a cima para a saida do azeite que
veio da lagareta, misturado com a agua. (...) O homem como em casa com a familia e,
quasi sempre, se lhe da vinho ou aguardente, porque é um trabalho que carece de
resguardo. No Ultimo dia, a ceia é mais lauta, quasi que uma adiafa. (Louro, 1996; p.420)

Era também habito a prova do azeite apds a sua produgao, molhando-se pao tostado com
alho, no azeite. Este petisco, a tiborna, tipico do Algarve, transforma-se num momento de
celebracdo e de convivio em torno de dois dos principais produtos da Dieta Mediterranica, o
pao e o azeite (Valagao, Célio e Gomes, 2015).

Fig. 4.5 — Azeite. Produgao artesanal, com recurso a queijeira.
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A azeitona esta presente na alimentacao algarvia, ndo apenas no azeite mas também em
conservas. A azeitona destinada a conserva, azeitona britada, € apanhada nos finais de
setembro, ainda verde. Esta é pisada, uma a uma, com um malho de madeira sobre um cepo,
e de seguida armazenada em vasilhas com agua, durante dois a trés dias, sendo a agua
mudada todos os dias durante poucas semanas. Apds esse periodo sdo colocadas em vasilhas
fechadas, com sal e, ao fim de 15 dias, sdo temperadas com limao, alho e ervas aromaticas, e
prontas a serem consumidas (Valagdo, Célio e Gomes, 2015). As azeitonas de conversa,

consumidas com pao, constituiam muitas vezes a refeigdo dos menos favorecidos (id em).

Frutos secos

Para além dos alimentos da trilogia da Dieta Mediterranica, existem outros alimentos
importantes para a economia e arquitectura Algarve, nomeadamente os frutos secos. Os
habitos de consumo e produgdo destes produtos sdo um dos legados da influéncia das
populagdes do Norte de Africa, aquando da ocupagado arabe da regido, por este tipo de

produtos ser muitos apreciados pelos arabes, mais do que as frutas frescas (Saramago, 2001).

Estes estdo presentes nas paisagens algarvias, marcadas por figueiras, amendoeiras e
alfarrobeiras, representando os trés principais frutos secos da regido, o figo, a améndoa e a
alfarroba® (Soares, 1965). Este (ltimo é o que tem menos expressao na gastronomia algarvia,
sendo grande parte da alfarroba produzida utilizada na producéo de farinhas e na alimentagdo
dos animais. No entanto, o valor econdémico deste é superior ao dos figos e das améndoas,
representando um papel importante na economia agricola da regido. (Valagao, Célio e Gomes,
2015). Apds 11 meses de amadurecimento, a alfarroba é apanhada, a partir de Agosto e até
finais de Setembro (idem). Depois de apanhadas, sdo colocadas nos almeixares ou em casa
para secarem e s6 depois serem vendidas ou armazenadas para alimentos dos animais (Louro,
1996).

A améndoa requer mais trabalho do que a alfarroba, o que a torna menos rentavel. Apds
varejada pelos homens e apanhada pelas mulheres, entre agosto e setembro, a améndoa é
descascada e exposta ao sol para secar nos almeixares. Posteriormente é partida para se
retirar o miolo (Valagéao, Célio e Gomes, 2015). O miolo é consumindo ao natural ou tostado,
sendo também muito utilizado na dogaria tradicional do Algarve.

O figo destaca-se entre os frutos secos ja mencionados, tendo este maior presenca do
que os restantes. A sua producdo estdo associados saberes e técnicas passadas entre
geracbes até aos dias de hoje (Valagao, Célio e Gomes, 2015), como a “caprificagdo”, que

22 . .y s . . . - .
As caracteristicas climaticas e a diversidade de solos descritos ddo ao Algarve as condi¢gbes para o

desenvolvimentos das mais variadas espécies arboéreas, encontrando-se por toda a parte fruteiras, quer
isoladas, quer constituindo nucleos bem definidos.

A fruticultura constitui, assim, o primeiro valor econémico entre as actividades agricolas, sendo a
amendoeira, a alfarrobeira e a figueira as principais espécies exploradas” (Soares, 1965; p. 13)
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consiste na fecundacao cruzada dos figos, através de um insecto que deposita os ovos nos
figos maduros das figueiras bravas. Quando atinge o estado adulto o insecto sai do figo e vai
depositar os seus ovos nos figos das figueiras mansas, o que garante o correcto
amadurecimento dos figos. Para que isso acontega € habitual plantar figueiras bravas,
apelidadas de figueira toca, por serem utilizadas para focar as outras figueiras, entre figueiras

mansas (idem).

Os figos que nao sao consumidos frescos, que corresponde a grande parte da produgéo,
sao apanhados e levados para o almeixar para secarem sobre esteiras de cana (Valagao, Célio
e Gomes, 2015). Ao final do dia, cobrem-se os figos, protegendo-os da humidade da noite
(Costa, 2014). Passados 5 ou 6 dias os figos estdo secos e podem ser recolhidos e guardados
em montes (Louro, 1996). Os figos para consumo da casa séo depois lavados com agua e
azeite e colocados novamente a secar no almeixar (Valagao, Célio e Gomes, 2015). Os frutos
mais pequenos sao torrados e os melhores séo entulhados (ver figura 4.6), como descreve
Costa (2014):

Na fase de entulhamento colocavam-se os figos nas “tulhas”, em camadas muito bem
calcadas, por forma a evitar a circulagdo de ar entre elas, cobrindo-se a ultima com um
pano ou capacho. Esta operagdo procurava conferir uma cor homogénea as passas,

amaciar a sua pele e evitar possiveis reinfestagbes. (Costa, 2014; p.77)

Os figos, juntamente com as améndoas, sdo frutos caracteristicos da dogaria algarvia, de
onde fazem parte os queijos de figo, tradicionalmente consumidos no dia 1 de maio e em
outros momentos de convivio (Valagao, 2016). O ambiente de comunidade esta presente nos
trabalhos relacionados com os frutos secos, sendo habitual as ja referias ajudadas na apanha e
tratamentos dos frutos (Louro, 1996).

Fig. 4.5 — Figos secos.
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4.3 A habitacao vernacula do Algarve

Ribeiro (1998) afirma que existem dois Algarves “(...) o povo s6 conhece por este nome a
orla do macigo antigo; o resto é serra, um mar de cerros de xisto que sobe a mais de 500mm.”
(p.161). No entanto, entende ser possivel dividir a regido em trés faixas, diferenciadas pelas
suas caracteristicas geograficas, que se traduzem em trés formas de vida diferentes.

Os arquitectos Artur Pires Martins, Celestino de Castro e Fernando Torres, responsaveis
pela zona correspondente ao Algarve, no inquérito a arquitectura realizado pelo Sindicato
Nacional dos Arquitectos entre 1955 e 1960, adoptaram a divisdo da regido sugerida por
Gouveia (1938) em trés faixas, Alto Algarve, Algarve Calcario e Baixo Algarve, a par da
sugerida por Ribeiro (1998), tendo sido produzidos, através do estudo dessas divisbes, mapas
de andlise que auxiliaram o inquérito (ver figura4.7). Para além desta divisdo em trés sub-
regides no sentido Norte-Sul, é possivel ainda a divisdo do Baixo Algarve em duas outras
areas, o barlavento e o sotavento, desta vez no sentido Este-Oeste, correspondendo o
barlavento a regido ocidental e o sotavento a oriental. Esta divisédo, de origem erudita, tem

como base a orientacdo dos ventos predominantes (Ribeiro, 1998).

)

Baixo Algarve

Algarve Caledrio

Macigo Eruptivo de Monchique

Alto Algarve

Baixo Alentejo Inferior

Relevos Ocidentais

IR RI

NENBR L

Bacia do Sado

Fig. 4.7 - Divis&o do territério do sul de Portugal. (1961).

A divisao, visivel nas caracteristicas geograficas, econémicas e sociais de cada sub-regiao
(Ribeiro, 1998) encontra-se também presentes na arquitectura (OA, 2004). Apesar da forte
relagdo com o mar e com as actividades econdmicas com este relacionadas, nomeadamente a
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pesca, a industria das conservas e as salinas, é da economia rural, segundo Ribeiro (1998),
que grande parte da populagdo tirava o seu sustento nos inicios do século XX, onde
predominam as culturas de sequeiro como a amendoeira a figueira, a alfarrobeira e a oliveira
(OA, 2004). A densidade populacional diminui de Sul para Norte, sendo esta menos densa e
mais dispersa na serra, caracterizada por pequenos aglomerados com poucos fogos®® (Costa,
2014; Ribeiro, 1998).

No Algarve Calcario, zona intermédia entre a serra e o litoral, a ocupacdo faz-se
principalmente junto as vias que unem os aglomerados do litoral as pequenas aldeias em
zonas mais isoladas (OA, 2004). A tipologia dos aglomerados também apresenta variagoes
consoante as principais actividades econdmicas, representando o pogo, muitas vezes, o

elemento central da estrutura urbana (idem)**.

A habitacdo também se diferencia entre regiées, sendo a cobertura uma das principais
caracteristicas diferenciadoras das habitagdes de cada sub-regido segundo Ribeiro (2013).
Estas variam entre as coberturas de duas aguas, em telha de canudo, predominante em todo o
Algarve, de uma agua, na serra e no litoral Oeste, das agoteias, caracteristicas de Olhdo mas

também encontradas em zonas rurais € os telhados de tesouro de Tavira (idem).

As coberturas de uma s6 agua, mais comuns no Alto Algarve (OA, 2004), estao
geralmente associadas a casa de planta rectangular ou quadrada. Situadas em zonas de
encosta, a inclinagcdo da cobertura acompanha o declive da encosta, sendo parte da habitagéo
encaixada no terreno, pois, apesar de muitas vezes a altura das paredes da frente e das
traseiras pouco diferenciar em altura, no interior o pavimento encontra-se todo ao mesmo nivel.
As fachadas sdo geralmente cegas, limitando-se os vao a porta de entrada, com um postigo

que permite a entrada de luz (Ribeiro, 2013)

Em contraste com a cobertura de uma agua do Alto Algarve estdo as coberturas em
acoteia, caracteristicas da zona de Olhdo (idem). Este aglomerado, juntamente com o da
Fuzeta, & caracterizado por casas de um sé piso e de coberturas planas, as quais foram
acrescentados novos volumes, o mirante e o contra-mirante, acessiveis por uma escada
exterior (OA, 2004). Este tipo de cobertura permite 0 seu uso para diversas actividades, como a
secagem de frutos como o figo, ou de roupas e objectos relacionados com a pesca, sendo rara
a secagem de peixe, com excep¢do do polvo (Ribeiro, 2013). Sdo também utilizadas como
locais de 6cio e de vigia do mar (idem).

o) povoamento é recente e ainda ralo; ndo ha lavouras que precisem de montes nem terras para
grandes aldeias; apenas grupos de poucos fogos, indicio de uma colonizagdo quase familiar que, partindo
das baixas, progrediu ao longo dos barrancos. “ (Ribeiro, 1998; p.162)

" “Um dos problemas que se coloca ao algarvio, quer trabalhe no mar, quer trabalhe no campo, e aqui
essencialmente, € o da obtengdo da agua; (...) Nas muitas povoacgdes “visitadas” podemos verificar que,
na sua maioria, sobretudo nas de mais antiga origem, e menos evoluidas, elas tém como principal
elemento de equipamento da sua estrutura urbana o pogo — rarissimamente a fonte de chafurdo.” (OA,
2004; p. 265)
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No Baixo Algarve e no Algarve Calcario, regiao de transigdo entre o litoral e a serra, é
comum o uso de coberturas mistas, com telhados de uma ou duas 4guas aos quais se junta a
acoteia (ver figura 4.8). Assim o terraco substitui muitas vezes a vertente Sul do telhado de
duas aguas, tornando-o um espaco exterior acessivel de diversas maneiras quer pelo interior,
através de escadas cobertas por uma guarita®® ou numa abertura na parede que suporta a
cumeeira da cobertura. O acesso pelo exterior, pode ser feito por escadas, fixas ou moveis
(ibidem). Esta solugdo de cobertura permite a sua utilizacdo para a secagem de frutos e

cereais, libertando assim os pavimentos térreos para o seu cultivo.

A organizagdo deste tipo de habitacdo assemelha-se a do Alto Algarve, sendo,
geralmente, de planta rectangular, composta por dois quartos que correspondem a fachada
principal, separados por um corredor que faz a ligagcdo entre a fachada principal e as traseiras

da casa, composta por uma cozinha e um estabulo ou ramada (Oliveira e Galhano, 1992).

Moutinho (1995) divide as tipologias de habitacdo do Algarve em dois grandes grupos, a
casa de pescadores e a casa rural, sendo a casa de pescadores de um s6 piso, planta
rectangular e caracterizada pela agoteia, com interiores abobadados. A casa rural, também de
um sé piso e planta rectangular, difere na organizagéo, sendo geralmente complementada com

dependéncias como o forno, a ramada ou o galinheiro, que se destacam da habitagédo (idem).

Apesar das diferengas entre litoral e serra, de forma geral, a casa vernacula do Algarve é
marcada pela simplicidade da sua planta rectangular, com poucas divisdes, as quais
correspondem fachadas com poucos vaos, resumindo-se estes, por vezes, a porta de entrada
(OA, 2004) Sao habitagdes simples, com caracteristicas que divergem entre sub-regides de

forma a responder aos diferentes aspectos geograficos e sociais (idem).

>« A escada de acesso a acoteia parte quase sempre da cozinha e termina numa pequena casota que

Ihe abriga a saida — o pangaio.” (Oliveira e Galhano, 1992; p.174)
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Fig. 4.8 — Coberturas mistas. Agoteias em casas rurais no Algarve.
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4.3.1 Modos de habitar e o monte algarvio

No Algarve, e em particular na Serra do Caldeira, é habitual empregar-se o termo “casa”
para designar “cada uma das células que constituem a edificagéo, servido, de forma indistinta,
para nomear os compartimentos da habitacdo ou as dependéncias agropecuarias. Mais que ao
conjunto da habitagdo o termo traduz, entre as gentes mais velhas, cada um dos
compartimentos que a compdem.” (Costa 2014; p. 79). Assim, é habitual dividir a habitacdo em
duas zonas, no sentido paralelo a fachada principal, formando a casa de fora e a casa de
dentro (Costa, 2014). Assim a casa de fora pode ser um sd compartimento versatil ou
composta pelos quartos e uma sala, pela qual se entra na habitacdo e que comunica, ndo
apenas com os quartos, como com 0s espagos na zona posterior (Oliveira e Galhano, 1992). O
espaco da sala é por vezes reduzido a um corredor de ligagdo a casa de dentro. Esta é
geralmente composta pela cozinha e pela ramada, que podera comunicar directamente com a
cozinha ou ter apenas uma entrada pelo exterior (idem).

A imagem do que acontece na arquitectura tradicional do Mediterraneo, os espacgos que
compdem a estrutura da casa vernacula algarvia, sdo muitas vezes descaracterizados em
relagdo as suas fungoes, tornando-se versateis e flexiveis, 0 que permite a sua apropriagéo
para diversos usos, sofrendo, por isso, diversas alteragées ao longo do tempo (Bastos, 1993)°°.
No entanto o posicionamento dos espagos no conjunto determina as actividades que decorrem
nos mesmos, sendo o acesso a luz natural o principal factor (Costa, 2014). Essa falta de
especializagdo reflecte-se na sua denominagdo, nomeadamente a casa de fora e casa de

dentro (idem)”’.

No entanto, e apesar da sua versatilidade, os espagos da casa de dentro e de fora tendem
a receber, cada um deles, um determinado tipo de actividades. Na casa de dentro, pelo seu
afastamento da fachada principal e dos vaos, decorrem actividades que impliguem uma menor
estadia, como arrecadagao de bens, alimentos, animais e cozinha. Por outro lado, a casa de
fora, por ser mais iluminada e proxima do exterior, compreende os espagos de dormir e
actividades que impliquem maior permanéncia no espaco (Costa, 2014). Costa (2014) refere
que dois dos factores responsaveis pela organizagdo da casa da serra algarvia em casa de

2% “Tal como se recorta e agrega, também se convertem as «casas» que as paredes interiores definem
aos usos que convém a quem nelas vive. O que hoje é lugar para dormir pode ser na geragao seguinte
um palheiro, e vice-versa; uma ramada pode ja ter sido uma casa de tear, um quarto pode ja ter sido um
armazém de sementes, e praticamente tudo se pode converter em tudo.” (Bastos, 1993; p. 153)

?7 “O nome das casas provem de circunstancias diferentes, podendo decorrer da posi¢gdo que ocupam no
conjunto (casa de fora e casa de dentro), estar associados a uma determinada actividade (casa de fogo
ou palheiro) ou a um certo tipo de construgdo (ramada ou também cabana que é, por vezes, empregue
com o mesmo sentido). Ora, a importancia que adquirem designa¢des como casa de fora e casa de
dentro, cuja génese nao esta relacionada com o tipo de actividade que nelas se desenvolve, é congruente
com a auséncia de uma especializagdo muito vincada que, naquele periodo, marcava os diferentes
espacos da residéncia.” (Costa, 2014; p. 80)
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fora e de dentro, sdo a iluminacédo e a proximidade ao exterior. A primeira € entendida como
factor determinante na duracdo da permanéncia em cada uma das casas, sendo a de fora
privilegiada. O segundo factor, a proximidade com o exterior, também privilegia a casa de fora,
onde se localiza a porta de entrada. Esta é entendida como um espaco de transicdo entre o
exterior/interior, publico/privado. Assim a casa de fora é o espaco mais social da habitacao,
onde se recebe as visitas (Louro, 1996). Leite Vasconcelos (1983) descreve a casa de fora de
diversas localidades do Algarve como o compartimento de entrada, geralmente decorado com
ornamentos nas paredes e “mesas enfeitadas” (idem; p.290), que antecede a cozinha, ao

contrario do que acontece no Alentejo, onde a entrada da habitagao é feita na cozinha.

A casa de dentro, ao contrario da casa de fora, € composta por espagos menos cuidados,
como é o caso da cozinha (OA, 2004). Esta resume-se por vezes, a um espago de fogo feito no
chao, junto a uma parede (Costa, 2014), muitas vezes sem chaminé para a extracgdo do fumo
(OA, 2004). A casa de dentro engloba ainda outros espagos como a cabana, também
denominada de ramada ou arramada, e o palheiro (Oliveira e Galhano, 1996). E também a
partir da casa de dentro que se acede, por vezes, a agoteia, através de uma escada localizada
na cozinha, que da acesso a um pequeno espacgo coberto, “o pangaio” como refere Oliveira e
Galhano (1996; p.174).

Para além destas duas casa que compdem o nlcleo habitacional, acrescentam-se,
geralmente, outros espagos e dependéncias, como o forno, a fornalha, o palheiro ou a ramada
(OA, 2004). Destacam-se as dependéncias directamente relacionadas com a alimentagéo,
correspondendo estas aos locais do fogo. O fogo é geralmente afastado das duas casas que
compdem a habitagdo, originando a casa do fogo (Costa, 2014) elemento auténomo, sendo,
em alguns casos, associada ao forno (Sintra e Estevens, 2004). O mais comum seria a
auséncia de chaminé, o que impossibilita a correcta extracgdo dos fumos, tornando-o um
espaco escuro, de paredes negra, onde o fogo é feito no chao, junto a uma parede (Costa,
2014). Nos casos em que existe chaminé a solugdo mais comum seria a chaminé de fogo livre,
que consistia no levantamento de uma ou mais telhas da cobertura, para a evacuagao dos

fumos do fogo feito o chao, junto a uma parede ou num canto da habitagao (Santos, 2008).

Outro elemento associado a casa de fogo é o chupdo, estrutura semelhante a uma lareira,
mas de menores dimensdes, colocada geralmente num canto, formada por uma trave de
madeira apoiada entre duas paredes, sendo o pano construido em adobes, canicos ou tijolo
macigo (Costa, 2014). O fogo, para além do geralmente feito no chao, sobre uma laje de pedra
ligeiramente elevada em relagdo ao restante pavimento, este poderia também ser feito numa
bancada, em tijolo macico e ladeada por uma pequeno murete, estando esta solugao
normalmente associada as chaminés de pano, solu¢do associada a habita¢cdes mais abastadas
(Santos, 2008).

E na casa de fogo que se cozinha e que comem os membros da familia, sendo também,

frequentemente utilizado como casa de despejos. Em oposicéo a casa de fora, mais cuidada, a
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casa do fogo € um espacgo sujo, pelo que se procura o seu afastamento do restante nicleo
habitacional (Costa, 2014). A separacdo do fogo da habitacdo, por razdes de higiene, da
origem a elementos autbnomos, que adquirem diferentes formas. Assim, para além da casa do
fogo, que pode ou nao relacionar-se directamente com a casa de dentro, o forno e a fornalha
sdo elementos importantes na organizacdo da casa vernacula algarvia, que realca a
importancia do habitar também o espago exterior (Costa, 2014). A fornalha, elemento
caracteristico da casa algarvia (OA, 2004), assume diferentes localizagbes e relevancia nas
sub-regides. Na Fuzeta, Baixo Algarve, esta chega mesmo a substituir por completo a cozinha,
saindo para o exterior da casa, adogando-se geralmente a casa e debaixo das escadas de

acesso a agoteia, apenas protegida por um pequeno telheiro (ver figura 4.9) (OA, 2004).

Fig. 4.9 - Fornalha no exterior, debaixo das
escadas de acesso a agoteia. Fuzeta (1961).

Ja no Alto Algarve, a fornalha podera adogar-se a fachada principal ou funcionar como
elemento auténomo. Geralmente relacionada com o forno, esta pode encontrar-se no poial que
Ihe serve de apoio, resumindo-se a um buraco, no qual sdo colocadas as brasas do forno, ou
incorporada em muros junto a habitacao (Ribeiro, 2008). Nesta regido ndo € utilizada como
Unico espago para a confeccdo dos alimentos, mas sim como complemento ao espago de
cozinha/fogo, no interior da habitacao, sendo utilizada durante o verao (Costa, 2014). Nesta
sub-regido, a fornalha adquire aspectos diferentes, a de lar alto e a de lar baixo (idem). As mais
comuns sao as de lar alto (ver figura 4.10), compostas por duas linhas de telhas apoiadas entre
elas e assentes em muretes laterais, podendo ou ndo serem caiadas. As de lar baixo (ver
figuras 4.11 e 4.12) resumem-se a uma protec¢do, muitas vezes em alvenaria de xisto, com

uma abertura num dos lados e integradas em muros (ibidem).
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O forno, maioritariamente exterior € independente da habitacdo, a excepcéao de alguns
casos’®, ¢ um elemento caracterizador dos modos de habitar do Algarve® (OA, 2001; Costa,
2014), geralmente de uso comunitario, servindo todo o aglomerado, um determinado nimero
de familias, ou, raramente, um s6 nicleo habitacional. Este assume também varias formas,
consoante os materiais e técnicas das diferentes regides (OA, 2004), podendo associar-se a
fornalha ou um alpendre, constituindo um tipo de transicdo entre o forno e a casa do fogo
(Sintra e Estevens 2004).

Para além dos elementos j& mencionados que compdem a habitagdo vernacula algarvia,
existem outros espagos identitarios do modo de habitar desta regiao, entre eles o espago que
antecede a entrada de grande parte das casas algarvias, o patio algarvio, como é descrito em
Arquitectura Popular em Portugal: “O sentido de patio no Algarve difere do que vulgarmente lhe
€ atribuido. Aqui, € um pequeno terreiro ligado a fachada da entrada das casas, geralmente

pavimentado e murado” (idem, p.288).

Fig. 4.10 — Fornalha de lar alto, adogada a fachada principal (1961).

Fig. 4.11 — Fornalha de Lar baixo, incorporada num muro. Corte Gago,
Castro Marim (2003).
Fig. 4.12 — Fornalha de lar baixo. Vale Rosa, Alcoutim (2003).

B p regido da serra de Monchique, na sua vertente Norte, apresenta aspectos diferenciados no caracter
tanto da organizagao da habitagdo, como no modo de vida dos seus habitante; (...) A utilizagdo de uma
s6 pendente para o telhado, a auséncia de chaminé, como na serra do Caldeirdo, o forno dentro da
cozinha, a rudeza dos moéveis e a sua disposi¢cdo sdo outros tantos elementos de confronto.” (OA, 2004;
p.335)

“ A abertura da boca do forno para o interior da habitagdo € uma solugao que, apesar de tudo, ndo é
muito frequente” (Costa, 2014; p. 254)

PeEg dependéncia que menos falha, nas casa menos pobres. Umas vezes, esta dentro do alpendre,
outras vezes isolado. Como as outras dependéncias, ou estd contiguo a casa, ou muito préximo dela.”
(Louro, 1996; p.387)
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Estes estdo presentes em todas as sub-regides, tomando diferentes formas, desde as
mais simples no Alto Algarve, em que a ideia de patio é dada através de uma area empedrada,
frente a entrada e pela presenca da parreira, elemento caracteristico do patio algarvio (OA,
2004); ao mais cuidado, com pavimento em tijoleira, lajeado ou empedrado em pedra mildo,
ladeado por um muro com cerca de 60cm de altura, caiado e por vezes com capeamento em
tijoleira (idem). E comum ainda a presenca da ja referida parreira (ver figura 4.13), que permite
o sombreamento do patio e da fachada principal no verdo, bem como a exposicao solar da
habitacdo durante os meses mais frios (ibidem). Este espago € utilizado tanto para a realizagéo
de tarefas domésticas e agrarias, como a secagem dos frutos secos, como para o 6cio e
descanso, funcionando como um prolongamento do espaco de casa para o exterior. E aqui que
se recebem as visitas durante o verao, estando muitas vezes equipado, para além do murete

que o delimita e que funciona como banco, de floreiras e poial (OA, 2004).

O poial é outro elemento geralmente presente na casa vernacula do Algarve, tratando-se de
um assento ou bacada em pedra ou alvenaria, encontrando-se tanto no interior como no
exterior da habitagdo. No interior adquire a fungcdo de bancada de apoio, sendo também
chamado de poial dos cantaros (ver figura 4.14) localizando-se na casa de fora ou do fogo,
normalmente junto a porta de entrada, e onde eram colocados os cantaros de agua. No exterior
o poial encontra-se ao longo da fachada principal da habitagdo, ou associado ao forno e a
fornalha (Costa, 2014) funcionando por vezes, através do seu prolongamento, como elemento

de ligacéo entre o forno ou a fornalha e a habitagéo (OA, 2004).

O uso do exterior como prolongamento do espago doméstico € uma caracteristica dos
modos de habitar no Mediterraneo, como ja foi referido nos capitulos anteriores, adquirindo
diversas formas, como o patio, o jardim ou a quintal, destacando-se no Algarve o patio como
prolongamento da casa de fora para o exterior. Para além desses espagos, outra caracteristica
do uso do espago exterior é a dispersdo dos elementos que compdem a habitagdo (Costa,
2014), sendo o mais comum ¢é a existéncia de um nulcleo habitacional composto por casa de
fora e casa de dentro, complementado por dependéncias que poderiam encontrar-se em
pontos opostos do aglomerado (idem). Segundo Costa (2014) esta dispersdo podera resultar
da impossibilidade de ampliacdo dos espacgos ja existente, levando a construgdo de novas
dependéncias apartadas do nucleo existente, da heranga de uma fracgdo de um conjunto ou da
aquisi¢cdo de um ou mais imoveis dispersos no aglomerado (ibidem). A organizacdo dispersa
da habitacao, existindo ou ndo um nucleo habitacional, leva a criagdo de percursos e espagos

de uso comum entre diversos membros da comunidade.
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Fig. 4.13a — Pétios com parreiras. Corte Serrano,
Alcoutim (1961).

2 ,?.%J"}J%_A o R A
Fig. 4.13b — Patios com parreiras. Bordeira,
Aljezur (1961).

Fig. 4.13c — Patios com parreiras. Benafim, Loulé
(1961).

Fig. 4.14 — Poial dos cantaros (1961).
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O monte algarvio

Fig. 4.15 - Monte Algarvio. Fortes.

A designagao monte refere-se, no Algarve, a dois tipos de assentamento, consoante a
area onde se encontra (Costa 2010). No barlavento, na area correspondente a serra de
Monchique e de Espinhago de Céo, a designagdo monte corresponde a uma unidade isolada,
apartada de outros assentamentos (idem) enquanto no sotavento, na serra do Caldeirao,
corresponde a pequenos aglomerados urbanos, constituidos por alguns fogos habitacionais,
complementados por outros elementos como ramadas, palheiros, fornos, eiras e hortas (Costa,
2010; Bastos,1993). Na presente dissertagdo, o caso de estudo seleccionado apresenta a

segunda configuragéo.

Bastos (1993) menciona duas possiveis teses sobre a origem dos montes da serra do
sotavento algarvio. O primeiro esta relacionado com um tipo de ocupacao especifico daquela
regido, anterior a ldade Média, tendo-se mantido inalterada. Esta hipétese baseia-se na
descoberta de achados arqueolégicos que demonstram assentamentos semelhantes aos dos
montes do Algarve analisados pela autora. A outra tese apresentada relaciona os montes
algarvios ao monte de lavrador (idem; p.150), apresentando semelhangas com os montes do
Alentejo, nomeadamente na toponimia destes aglomerados, tendo muitas vezes nomes de
pessoas, podendo estes referir-se aos proprietarios do monte do lavrador que estava na origem
do aglomerado. O monte do sotavento algarvio é composto por varias habitacoes
complementadas com elementos de apoio a pequenas exploragdes agricolas (ibidem). Estes
elementos, assim como os que compdem o nucleo habitacional de casa de fora, casa de dentro
e casa de fogo, encontram-se, geralmente, dispersos pelo monte (ibidem). Essa dispersao é
também visivel nas exploragdes agricolas que rodeiam os montes, e tera a sua origem no
parcelamento de herangas, onde tanto a habitacdo como as terras seriam divididas entre os
herdeiros (Costa, 2014). Assim, no acto da divisdo das herangas, uma habitacdo composta por
varias casas, pode ser dividida, herdando-se ndo um conjunto habitacional mas parte das
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casas que o compdem. Por vezes existe a necessidade de complementar essas casas
herdadas, pelo que se construia junto a estas ou apartadas, novas casas, formando um novo
conjunto habitacional, sendo este um dos principais processos de crescimento dos
aglomerados (Bastos, 1993; Costa, 2014). Dos elementos que compdem a habitacdo, os fornos
sao geralmente, as Unicas estruturas que nao sdo divididas em herancas, tornando-se este de

uso comum as novas habitacoes (Costa, 2014).

As terras também seriam emparceladas, segundo logicas semelhantes a divisdo da
habitagao (idem). Desta forma garantiam que todos tinham parcelas de terrenos “aptos” as
diversas culturas, desde a produgédo de cereais, ao olival e as hortas (Bastos, 1993). Esta
divisdo era assegurada com recurso a construgao de valados, muros em alvenarias de pedra
seca (Costa, 2010). Deste emparcelamento resulta uma paisagem estratificada, que combina
zonas de hortas nas terras baixas e proximas a linhas de &agua, a zonas de cereais,
intercaladas por pomares de sequeiro. Este tipo de parcelamento da paisagem € mais
acentuado na Serra do Caldeirao (Costa, 2014), onde o monte tende a posicionar-se em zonas
de cumeeira, estendendo-se as terras cultivadas nas terras aplanadas em torno do monte,
sendo exemplo disso o0 monte de Fortes, caso de estudo desta dissertagéo.

O monte da serra do sotavento algarvio é assim um pequeno povoamento, constituido por
alguns nucleos familiares, que reline 0s espagos necessarios para a habitagdo e producao
agropecudria, dispersos por todo o monte, tornando-o um espago multifuncional e que garante
a sustentabilidade de quem o habita.

Monte do Lavrador

Distinto dos montes do Alentejo, tratando-se estes geralmente, de estruturas de maiores
dimensbes, 0 monte do lavrador da serra algarvia corresponde as habitagées dos proprietarios
de exploragdes agricolas, muitas vezes relacionadas com a produgao de cereais (Costa, 2014).
Estas habitagcbes, apesar de apresentarem muitos aspectos em comum com as casas dos
restantes habitantes do monte (Bastos, 1993), como as coberturas de uma agua ou o reduzido
namero de vaos, resumindo-se geralmente ao vado da porta de entrada (Costa, 2010)
distinguem-se pelas suas dimensdes e pelo tratamento de elementos na fachada como
cantarias, onde, por vezes se encontra inscrita a data da construcdo (Costa, 2014). Outra
caracteristica é a existéncia de um maior nimero de compartimentos, principalmente os
relacionados com a produgdo, como palheiros e ramadas, procurando assim dar resposta as
necessidades da producéo agricola de maior escala, existindo uma relagao entre a dimenséo
da area de produgéo e a dimensao do monte (idem).

A organizagdo dos espacgos que compde o monte do lavrador tende a repetir a estrutura
encontrada na generalidade das habita¢cdes vernaculas do Algarve, encontrando-se na sua
génese a casa de fora e a casa de dentro ou casa de fogo, como nucleo da habitagéo, ao qual
de juntam os restantes compartimentos. Em alguns casos a casa de fogo ou a cozinha surge
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associado a casa de fora, fazendo parte da fachada principal (Costa, 2014). A partir do século
XX comega a aparecer, associado a casa de fora e cozinha, a casa de jantar, apenas utilizada
quando recebiam visitas, sendo as refeicdes do dia-a-dia feitas na cozinha (idem). A casa de
fora teria um caracter mais social, sendo habitual o uso destes espaco para receber visitas e

outros lavradores, que, por vezes, pernoitavam no mesmo (ibidem).

Os restantes compartimentos que compunham o monte do lavrador, relacionados com a
producao, transformacao e arrecadacao dos produtos agricolas como as farinhas e cereais ou
as salgadeiras e os potes de azeite, poderiam agregar-se aos restantes compartimentos da
habitagéo, em ligagdo com a casa de dentro ou do fogo. No entanto é também comum a sua
dispersdo, o que por vezes levava a formagéo de dois nucleos distintos, o dos espagos de

habitagéo e os espacos de producdo, como a ramada e o palheiro (ibidem).

4.3.2 Materiais e métodos construtivos

A arquitectura vernacula esta fortemente ligada as condigdes geograficas e climaticas do
territério onde se encontra (Caldas, 2010). Na regido do Algarve essa ligagao a envolvente é
perceptivel na escolha dos materiais e técnicas utilizados, sendo dada preferéncia a matérias-
primas locais (Ribeiro, 2008). Sao assim utilizados diversos materiais e técnicas, de acordo
com o que se encontra disponivel na envolvente, o que diversifica a arquitectura vernacula
algarvia, sendo essa diversidade particularmente visivel nos paramentos, onde sdo utilizados

materiais como taipa, adobes, calcario e xisto (OA, 2004).

A diversidade geol6gica da regido proporciona a uma variedade de materiais disponiveis,
enriquecendo assim a arquitectura vernacula (idem). Este cruzamento entre caracteristicas
geoldgicas e os materiais utilizados na construgdo é analisado em Arquitectura Popular em
Portugal (2004), onde sao relacionados os diferentes tipos de solo na regido e os principais
materiais utilizados (ver figura 4.16). Através dessa analise é possivel dividir a regidao do
Algarve em duas faixas, no que diz respeito aos materiais e técnicas utilizadas, sendo a sub-
regido do Baixo Algarve caracterizadas pelo uso da taipa e as zonas correspondentes ao
Algarve Calcéario e Alto Algarve pelo uso maioritario de alvenaria de xisto ou calcario (idem).
Ribeiro (2013) refere o uso da pedra e a taipa em simultaneo, considerando que o0 uso dos dois
métodos construtivos € resultado de influéncias culturais. Para isso contribuiram dois factores,
a abundéancia do material, no caso da taipa, e a influéncia de um dos elementos primitivos da
construgao do Mediterraneo, a casa redonda de pedra, influéncia trazida do Norte de Africa
(idem).

O uso da taipa, material mais utilizado na construcdo (OA, 2004), € comum em terrenos
argilosos, tendo como principais vantagens, ndo apenas a facilidade na obtencdo da matéria-
prima, como a sua durabilidade, quando correctamente rebocada e caiada, e caracteristicas de
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isolamento térmico (idem). Devido a espessura das paredes, que variam entre os 60 e 70 cm
(Costa, 2008), este material funciona como isolamento térmico, mantendo os interiores frescos
no verao e amenos no inverno (OA, 2004). Um dos principais problemas da construgdo em
taipa é a sua vulnerabilidade a humidade, pelo que é necessaria a construcdo de fundacgdes
em alvenaria de pedra, de forma a evitar o seu contacto com o solo (idem). O processo
construtivo é simples, requerendo poucos conhecimentos técnicos e poucos instrumentos,

sendo apenas necessario os taipais e os macos.

Sobre 0 embasamento de pedra assentam-se os taipais, constituidos por duas pranchas de
madeira ligadas entre si por um varao metalico ajustavel e por duas tampas, também de
madeira, colocadas nos topos. Apds o preenchimento e compactagao da terra, os taipais
eram imediatamente desmontados e remontados ao lado do troco ja executado, repetindo-
se o0 processo. Sé depois de concluida toda uma fiada horizontal se passava a superior e
assim sucessivamente até se atingir a altura de parede desejada. Neste processo, todas as
juntas verticais dos taipais eram desencontradas, inclusive nos cunhais, também de taipa,
do edificio. (Costa, 2008;p.72)

Apesar de simples é um trabalho arduo e demorado, que necessitava, no minimo, de
quatro trabalhadores, dois para preparar e fornecer a terra e dois dentro dos taipais para
compacta-la. Por se tratar de um trabalho que exigia poucos conhecimentos técnicos, era
muitas vezes executado pelos préprios proprietarios e membros da familia ou da comunidade,
de forma a diminuir os custos (idem).

A abertura dos vaos era feita através de estruturas de madeira que deixavam negativos
nas paredes. Por vezes eram ainda colocados lintéis de pedra, sendo a terra posteriormente
colocada e batida sobre estes (ibidem). Apds a sua construgdo, as paredes permaneciam sem
reboco durante um inverno, para que as chuvas lavassem a sua superficie, libertando-as assim
de materiais soltos, e deixando uma superficie rugosa, ideal para receber o reboco de barro ou
cal (OA, 2004).

A alvenaria em xisto € comum no Alto Algarve, principalmente na zona da Serra do
Caldeirao, onde predomina este material. Ao contrario da taipa, o processo de construgio da
alvenaria de xisto € mais complexo, sendo necessario conhecimentos que passavam entre
geracbes. ApOs a construgdo de uma fundagado, que podera ficar parcialmente a vista ou
totalmente enterrada, sédo executadas as paredes sobre esta, como descreve Costa (2008)

As paredes sdo constituidas por dois paramentos que se interligam e travam entre si
estabilizando toda a estrutura, ficando as faces mais perfeitas das pedras viradas para o
exterior e as mais irregulares viradas para o interior da parede. Entre um paramento e o
outro faz-se um enchimento com pedras mais irregulares e sem faces adequadas as
superficies exteriores da parede. (Costa, 2008; p.65)

Capitulo 4
77



Expressoes culturais da gastronomia na arquitectura
— Dieta Mediterranica e a arquitectura vernacula do sotavento algarvio

N !:xill‘
”[""r RN
|‘1 llll RRRFANRRN
(K x | \.lu‘
,‘I.< |‘]|‘ |‘>

g

Fig.4.16 - Mapa de solos e mapa de materiais e métodos construtivos.(1961).
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O mesmo autor menciona ainda alguns pontos criticos na construgcdo em alvenaria de
xisto, como 0s cunhais e os vaos. Os cunhais correspondem ao encontro entre duas paredes,
funcionando como pilares, sendo utilizadas pedras de maiores dimensoes, travadas entre si,
que fazem a unido entre as duas paredes. Os vaos, por interromperem o plano de alvenaria,
sdo elementos que requerem alguns cuidados na sua execucdo, sendo para isso escolhidas
pedras com caracteristicas especificas para cada elemento que compdem o vao, as ombreiras,
vergas e os peitorais ou soleiras, no caso das portas (idem). Este tipo de construcdo é
raramente rebocada, ficando a pedra a vista ou sendo por vezes caiada, conferindo-lhe um
maior valor plastico (OA, 2004)

O calcario, apesar de ser dada preferéncia ao seu uso nas zonas onde predomina, &
comum encontrar-se associado a taipa, sendo o seu uso visivel nas molduras das portas e

janelas (idem).

Outros dos materiais utilizados na construgdo de paramentos na regido do Algarve séo o
adobe, o tijolo cozido e o tabique, tendo estes menor expressdao do que os ja mencionados
(ibidem) e sendo maioritariamente utilizados na construgdo de paredes divisorias interiores
(Costa, 2008) O adobe, que consiste em blocos de barro cru e que sdo geralmente feitos e
secos no local onde v&o ser aplicados. A semelhanca da taipa, o adobe é uma opgdo mais
econoémica do que, por exemplo o tijolo cozido, mas requer mais mao-de-obra. Apds 0 seu
fabrico é utilizado para o seu assentamento, uma argamassa de barro com juntas verticais
desencontradas (Ribeiro, 2013). O tabique, utilizado apenas na construgdo de paredes
interiores, € um método construtivo simples e econoémico.

Este pode ser executado de varias formas, mas a sua construgédo consiste, sobretudo, na
utilizagcao de elementos vegetais, como a madeira e as canas, para execug¢ao da estrutura e
eventual aplicacdo de pedra ou barro para os preenchimentos. Os rebocos, quando
existentes, também poderiam ser de barro ou de cal. (Costa, 2008; p.77)

O tijolo de barro cozido é raramente utilizado na construgdo de paramentos, sendo a sua
aplicagdo mais comum na construgao de abdbadas, principalmente nas ab6badas dos fornos,
bem como nos panos de chaminé, arcos, portas e janelas (idem). Aos paramentos sao
geralmente revestidos, pelo exterior, por outro material caracteristico da arquitectura vernacula
do Algarve, a cal (Prista, 2014). Esta é extraida por “mestres caleiros” (Santos, 2008; p.45) de
rochas calcarias, e obtido através de processos de cozedura (em fornos de cal) e hidratagéao,
antes da sua utilizagdo, sendo utilizada em argamassas, revestimentos e caia¢do (idem). Para
além da sua utilizagdo no exterior, na caiacdo dos diversos volumes que compdem a
habitagao, a cal € também utilizada no interior, principalmente na zona da chaminé, de modo a
manter estes espaco mais limpo e salubre (Prista, 2014) Este trabalho era executado

regularmente pelas mulheres, assim como a caiagao no exterior, traduz-se esta num momento
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de convivio® assim como grande parte das actividades relaccionadas com a construcdo

vernacula algarvia (Santos, 2008; Prista, 2014).

A cobertura da casa do Algarve foi objecto de estudo de Ribeiro (2013), considerando esta
regido a mais rica em tipos de coberturas. Predomina o telhado de duas aguas, com telha de
canudo ou de marselha, no baixo Algarve, e de uma agua na serra e no litoral Oeste. Destaca-
se ainda as acoteias, caracteristicas da regido de Olhdo, sendo também comuns noutras no
sotavento e na regido de Loulé (Oliveira e Galhano, 1992), e os telhados de tesouro, em Tavira
(Ribeiro; 2013). Os métodos construtivos das coberturas de uma ou duas aguas assemelham-
se aos utilizados em outras regides do pais, com estrutura em madeira e revestimento em telha
(OA, 2004). Destaca-se o forro de canas®', colocado sobre a estrutura de madeira, e sobre o
qual é aplicada uma camada de argamassa de barro, sendo posteriormente colocadas as
telhas (Ribeiro, 2008)

Nas coberturas planas é aplicado o ladrilho sobre a estrutura de madeira, sendo esta
tipologia conhecida como cobertura dormente®. Outro sistema construtivo utilizado na
construgédo de coberturas planas sao as abdbadas, em ladrilho ou tijolo macigo (OA, 2004). Os
ladrilhos da cobertura eram geralmente caiados, garantindo maior impermeabilidade (idem). O
ladrilho é também utilizado no revestimento de pavimentos interiores e exteriores, ou no
capeamento de muros exteriores, como 0s que rodeiam o patio algarvio. E também comum a
sua utilizagdo no pavimento do forno, sendo este tipo de ladrilho também conhecido como
“ladrilho do pao” (Ribeiro, 2008; p. 185)

A platibanda, elemento caracteristico da casa algarvia (Oliveira e Galhano, 1992), serve
de resguardo a agoteia, sendo também utilizada em telhados de duas aguas, escondendo, nao
sO a sua inclinagdo, como as caleiras de recolha da agua. As platibandas apresentam
decoragbes com desenhos geométricos, em relevo, caiados de branco ou com pigmentagao
diversa (OA, 2004). Estas, a par da chaminé algarvia e das coberturas planas, sdo entendidas
por Caldas (2010) como elementos que nao representam a verdadeira arquitectura vernacula
algarvia, sendo estes elementos pouco comuns na casa rural algarvia até ao século XIX. A sua
difusdo ter-se-a dado a partir do final desse século, sendo estes entendidos pelo autor como
elementos caracteristicos da nova casa vernacula algarvia. Prista (2014) por outro lado,
considera a chaminé um dos principais elementos identitarios da habitagdo do Sul, sendo o
outro o uso da cal.

30 « st . = . . . e .o .. .
As praticas de caiagado faziam parte das actividades quotidianas, em alegres convivios sociais de vida

em comunidade, nas permanentes tarefas de manutencéo da habitagdo.” (Santos, 2008; p. 45)

3 “Registamos apenas a substituicdo do ripado vulgar por aquilo a que chamam o «encanigado», isto é,
um conjunto de canas ligadas umas as outras e aos barrotes por meio de cordel.” (OA, 2004; p. 302)

%2 “Sobre o vigamento de madeira, modulado ao tamanho do ladrilho (3x15x30), é colocada uma primeira
fiada, a qual se sobrepbe mais duas ou trés fiadas, argamassadas e com as juntas contrafiadas. O
exterior € em regra caiado.” (OA, 2004; p. 302)
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4.4 Os espacos da Dieta Mediterranica na habitacao vernacula

Os espacos que compdem a casa vernacula algarvia no século XX reflectem as
necessidades e os modos de vida de quem os habita. Sendo a alimentagdo uma das principais
necessidades a sobrevivéncia, esta representa um papel importante no dia-a-dia, reflectindo-se
nos espagos onde decorre. Como ja foi anteriormente mencionado, a base da alimentagao
algarvia é a mesma da Dieta Mediterranica, sustentada na trilogia pao, vinho e azeite, aos
quais se acrescentam outros alimentos como os frutos secos e a sociabilidade, promovida

durante a sua confeccéo ou consumo.

O péo é o alimento que se relaciona com mais espagos, que vao desde a sua produgéo,
tratamento e armazenamento dos cereais a sua confecgdo e consumo. A eira € um desses
espagos relacionados com a producao e tratamento dos cereais, variando as suas dimensdes
de acordo com as dimensbes do nucleo habitacional correspondente (Sintra e Estevens.,
2004). Os materiais utilizados também sao variaveis, como a tijoleira de barro ou lajes de xisto,
predominando, no entanto, as eiras feitas de barro e palha (idem). Estas Gltimas eram feitas
todos os anos, recorrendo ao gado para pisar a terra molhada e a palha. Situavam-se em
locais ventosos, pois este elemento € essencial no processo de debulha e escolha do trigo
(ibidem). Os trabalhos na eira prolongavam-se ao longo do dia, estando dependente do vento,
sendo habitual que alguns membros do nicleo familiar pernoitassem junto a esta, ao relento,

aproveitando os periodos de vento durante a noite (Costa, 2014)

O espago relacionado com o pao que adquire maior importancia no conjunto habitacional é
o forno. Este encontra-se geralmente separados da habitagdo, representando um
prolongamento do espago doméstico no exterior (Sintra e Estevens, 2004). Até ao final do
século XIX os fornos tinham um caracter comunitario, existindo, muitas vezes, um forno de uso
comum a todo o monte, tendo a sua utilizagdo diminuido devido ao aumento do ndmero de
fornos, passando a existir um forno por habitagdo ou por um numero mais reduzido de
habita¢des (idem). Inicialmente de planta circular, e mais recentemente de planta quadrada,
sao diversas as solugdes construtivas utilizadas na execugao dos fornos. Em fornos de planta
circular, mais antigos, recorria-se ao uso da pedra para os paramentos, de alvenaria aparente,
e xisto para a porta® e cupula, com cobertura em terra. Mais recentes, os fornos de planta
quadrada utilizam o tijolo maci¢co para cupula, boca e paramentos, sendo estes rebocados e
caiados, e com cobertura em telha. Os fornos de planta circular encontram-se separados da
habitagao, podendo estar préximo desta, mas constituindo um elemento autébnomo, enquanto
os de planta quadrada sofrem uma maior variagdo quanto a sua localizagdo. Estes
encontrando-se muitas vezes préximos da habitacdo, chegando mesmo a associar-se a esta,

ficando, no entanto, a boca do forno no exterior, existindo raramente uma abertura para o

* “Paraa porta, também designada por boca do forno (...)" (Costa, 2014; p. 252)
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interior da habitacao (Costa, 2014). O forno encontra-se por vezes associado a casa do fogo ou
a um alpendre que podera fazer a ligagdo ao nucleo habitacional (idem).

Os espagos relacionados com o vinho e o azeite tém menor expressao na arquitectura
vernacula algarvia, destacando-se, no caso do vinho, a utilizagdo da parreira como elemento
de sombreamento da habitagdo. Esta € utilizada em quase toda a regido, sendo um elemento
identitario do ja referido patio algarvio, cobrindo-o total ou parcialmente (OA, 2004), garantindo
o sombreamento da fachada principal da habitacdo durante os meses mais quentes, e a sua
exposigao solar durante o inverno. Esta, em complemento com os restantes elementos que
formam o patio, cria uma zona de extensdo do espago doméstico para o exterior da habitagao
(idem). Destaca-se também o uso da parreira como delimitador de terrenos ou hortas (Valagao,
Célio e Gomes, 2015).

A produgdo, tanto do vinho como do azeite, ndo adquire, na arquitectura vernacula do
Algarve, um lugar especifico. Tratando-se de um processo artesanal e sazonal, o fabrico
desses produtos era geralmente efectuado por individuos exteriores ao nucleo familiar, e com
instrumentos de uso comunitario. No caso do azeite, a azeitona era pisada na casa de fora e o
azeite feito na casa de dentro ou em dependéncias geralmente associadas a cisterna ou a
fornalha. O seu armazenamento era geralmente feito em potes guardados nos celeiros ou nas
casas de despejo, um compartimento que tinha como fim o armazenamento de produtos e
alfaias agricolas, podendo estar associada a habitagdo, mas com acesso pelo exterior (Costa,
2014).

Os principais frutos secos, a alfarroba, a améndoa e o figo, partilham os mesmos espagos.
Apds a sua colheita, os frutos sdo colocados nos patios ou agoteias (OA, 2004) existindo ainda
um terceiro espaco destinado a receber os frutos, o almeixar ou almanxar’* tratando-se este de
um tereno, junto a habitagdo, onde era feita a secagem dos figos (Louro, 1996) (ver
figura4.17). Segundo Valagao (2015) este é fundamental na organizagdo da habitagao,
chegando a condicionar a implantacdo da mesma, sendo essencial a existéncia de um espago,
construido ou nao, virado a Sul e proximo da casa, capaz de receber as tarefas do almeixar.
Enquanto as alfarrobas e améndoas sdo colocadas em montes nos almeixares, patios e
acoteias (Louro, 1996), os figos sdo espalhados, em estreitas camadas, sobre esteiras de cana
ou junco, ou em tabuleiro de madeira, com o fundo em ripado de madeira, com afastamentos
que garantem a circulagdo do ar (Louro, 1996; Costa, 2014).

34 4 & N . . . P
* «Este, a falta da eira, faz-se, em regra, junto da casa, na montureira que € o pedago de terra em torno

da casa, a que se tirou o quintal e o lugar da casa. Serve para a seca do figo.”( Louro, 1996;p.387)
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Fig.4.17 - Almeixar. Almadena; Lagos (1961),

Uma das principais caracteristicas da Dieta Mediterranica, a sociabilidade, é também
visivel na casa vernacula algarvia. De todos os espagos que a compdem, os relacionados com
a vida social sdo os que recebem maiores cuidados. A divisdo da habitagdo em casa de dentro
e casa de fora enfatiza isso mesmo. A casa de dento, de caracter mais privado, menos
cuidada, e a de fora, de caracter publico, mais tratada e ornamentada, onde se recebem as
visitas (Vasconcelos, 1983); Louro, 1996). Durante os meses mais quentes, estes espagos da
casa de fora prolongam-se para o exterior, para o patio, onde se recebem as visitas (OA, 2004)
e decorrem grande parte dos trabalhos domésticos e agricolas, principalmente no final do dia
(Louro, 1996). A utilizagao dos patios e a sua importancia no dia-a-dia reflecte-se nos cuidados
e na sua organizagdo. Estes espagos, como ja foram anteriormente descritos, podem
apresentar-se como uma simples area empedrada, em frente a habitagdo, como uma zona
ladeada por um muro baixo, caiado e com pavimentos em tijoleira ou composto por varios
elementos, como o patio descrito em Arquitectura Popular em Portugal (2004):

Logo de entrada, e no percurso desde a cancela da rua até a porta da habitagéo, surge
0 grupo mais valioso, 0 pogo, o tanque e a floreira, adossados e protegidos por uma
parreira cobrindo a zona de lavagem. Ao fundo, o conjunto das instalagdes dos animais, a
pocilga e o galinheiro, etc.

As superficies generosamente caiadas harmonizam-se, e os volumes recortam a sua
alvura no colorido forte da cerdmica do pavimento. (OA, 2004; p. 352)

Esta projeccdo do espaco interior para o exterior ndo se resume ao uso do patio. Outras
dependéncias que compdem a habitacdo tendem a separar-se do nucleo habitacional, como o
forno, de uso geralmente comunitario, partilhado por varias familias, realgcando a vida em
comunidade e a importancia da sociabilidade (Costa, 2014). A importancia dos fornos nos
aglomerados é referida em Arquitectura Popular em Portugal, considerando-os elementos

fundamentais, que contribuem para o “enriquecimento espacial dos aglomerados” (OA, 2004).
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A disposicao destes elementos que compdem a habitagao, como o forno ou a fornalha, altera o
uso do espaco exterior, existindo uma grande apropriagao deste e, ao mesmo tempo, a sua

partilha com toda a comunidade® (Costa, 2014).

Os principais indicadores da Dieta Mediterranica no Algarve expressam-se assim na
arquitectura vernacula da regido, através de espacos que procuram responder as
necessidades funcionais exigidas pelas praticas relacionadas com os alimentos. Alguns dos
espagos relacionam-se de modo mais directo, como o caso do forno ou das eiras, directamente
ligadas ao pao. Outros espagos, com um caracter mais sazonal, que surgem como resposta a
necessidades especificas, como o caso do almeixar. As caracteristicas deste, e mesmo que

sazonal, chegam mesmo, em alguns casos, a condicionar a prépria implantagao da habitagao.

Existem ainda relagbes nédo tdo directas mas igualmente importantes, como a casa do
fogo, casa de dentro ou o palheiro, sendo estes espagos importantes nas diferentes fases dos
processos de confeccdo e armazenamento dos alimentos. Para além da trilogia da Dieta
Mediterranica e dos frutos secos, a sociabilidade reflecte-se também na arquitectura vernacula
do Algarve, com espagos tanto interiores, como a casa de fora que tem como uma das
principais fungdes receber as visitas, como em espagos exteriores, como o patio, extensao da

casa de fora para o exterior, sendo utilizado como espago de convivio ou de refeigdes.

4.5 Conclusao

As caracteristicas geogréaficas do Algarve e a sua histéria, com a presenga de diversas
culturas ao longo dos tempos na regido, reflectem-se na sua cultura gastronémica e cultura

arquitecténica.

Essa diversidade de influéncias encontra-se presente na gastronomia algarvia, variada e
rica, que junta ingredientes da terra e do mar. Tal como acontece na Dieta Mediterranica, a
gastronomia algarvia assenta também na trilogia do pao, do azeite e do vinho, aos quais se
juntam as frutos secos, cultura fundamental na economia local, e que se encontra também
presente na alimentacao algarvia. A essas caracteristicas junta-se ainda a sociabilidade, onde
a partilha de tarefas e alimentos entre membros da comunidade é pratica comum, e que
garante a transmissao de conhecimentos entre gera¢des, de modo informal.

Também as principais caracteristicas da arquitectura se assemelham as mencionadas na
arquitectura vernacula do Mediterraneo, com espacos simples e versateis, e modos de habitar
semelhantes, onde o uso do espaco exterior € uma constante. Este manifesta-se em espacos

como o pétio ou a fornalha, que funcionam como um prolongamento do interior. Este uso do

%> “Se em cada um dos conjuntos edificados serranos se constitui, quase sempre, um nucleo fundamente
da habitacdo, esse nudcleo tende a projectar-se num espago exterior domestico mais ou menos
formalizado” (Costa,2014; p. 105)
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exterior € também um reflexo da sociabilidade da Dieta Mediterranica, para além dos espacos
relacionados com a alimentacdo, como a casa do fogo ou o forno, de caracter mais
permanente, ou outros de uso sazonal, como a eira e o almeixar.

E assim possivel relacionar a maioria dos espagos que compdem a habitagao (ver figura
4.18) com os alimentos da Dieta Mediterranica, influenciando estes a criagdo dos espagos da
habitagao vernacula do Algarve.

Fig. 4.18 — Relagao entre alim‘ehtos‘ou praticas e espagos.
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Figura 5.0 — O Monte de Fortes, em Castro Marim.
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Ap6s a andlise da Dieta Mediterranica e da arquitectura vernacula do Algarve, e
identificados os respectivos indicadores, os mesmos foram entdo aplicados no caso de estudo
de Fortes, em Castro Marim. A escolha deste monte da serra do sotavento algarvio surgiu na
sequéncia da pesquisa bibliografica, sendo o respectivo monte referido em algumas
publicagbes, assim como outros montes da serra algarvia. Apds a analise de alguns possiveis
casos de estudo optou-se por Fortes devido ao estado de conservacdo das caracteristicas
originais da arquitectura e dos espacgos relacionados com a Dieta Mediterranica. A facilidade de
acesso a habitantes do monte com experiéncia e conhecimento daqueles que seriam os modos
de habitar, bem como a sua disponibilidade para participar na investigagdo, também
contribuiram para a escolha do caso de estudo. Como referéncias bibliograficas
indispenséaveis, foram utilizadas, para a definicdo do caso de estudo, as obras Patriménio rural
construido do Baixo Guadiana (Sintra e Estevens, 2004) e Casas e montes da Serra entre as
estremas do Alentejo e do Algarve. Forma, processo e escala no estudo da arquitectura
vernacular (Costa, 2014), que serviram de base a andlise arquitectdénica do monte. Recorreu-se
portanto os levantamentos presentes nessas obras, como base de vectorizagcdo elaborada
especificamente para a presente investigacdo, complementada com informag&o recolhida em

visita de campo, de modo a serem analisados e reinterpretados.

A paisagem que rodeia Fortes foi outro dos factores que levou a escolha deste, pois séo
ainda visiveis na mesma marcas de antigas culturas praticadas no monte, nomeadamente as
culturas relacionadas com a Dieta Mediterranica, como os cereais € o olival, mas também
zonas de horta. Outro dos factores da escolha deste caso de estudo foi 0 acesso a comunidade
local. Devido ao abandono sofrido em muitos dos aglomerados da serra algarvia, muitos destes
montes encontram totalmente abandonados. No caso de Fortes foi-nos possivel encontrar
habitantes naturais do monte e que tém presentes as memorias do habitar e das praticas e
habitos relacionados com os indicadores da Dieta Mediterranica, permitindo a elaboragao de
entrevistas. Estas mostraram-se um elemento fundamental para a correcta interpretagédo, ndo
sO a bibliografia existente, como também dos levantamentos graficos e sobretudo fotograficos
realizados.

Foram realizadas entrevistas entre Maio e Junho de 2019, tendo como objectivo
compreender quais as expressdes da Dieta Mediterranica na habitagdo vernacula no Algarve.
Pretende-se assim identificar os espacos relacionados com a Dieta Mediterranica e a sua
importancia no modo de habitar da actualidade.

Para a elaboragdo do guido de entrevistas foi definido o modo de andlise (ver anexo 2),
onde foi estabelecida a questdo de partida e os objectivos das entrevistas, os conceitos a
serem abordados, a metodologia a aplicar e o perfil dos entrevistados. Partido da questao
“Quais as expressdes da Dieta Mediterranica na habitagdo vernacula da serra do sotavento
algarvio, na actualidade?” pretende-se:

- Identificar os espagos identificados na bibliografia como relacionados com a dieta

mediterrénica e compreender a sua relevancia no modo de habitar actual e anteriormente.
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- Compreender os habitos alimentares dos entrevistados, bem como as praticas,

instrumentos e espagos associados a alimentacéo.

Optou-se pelo modelo de entrevista estruturada, com questdes fechadas,
complementadas com questdes abertas, recolhendo informacao quantitativa, com as questbes

fechadas, complementando-as, de modo a aprofundar a investigagdo (Guerra, 2006).

Foram feitas um total de seis entrevistas, tendo sido entrevistados individuos que habitam
em Fortes de modo permanente e sazonal. Dos seis habitantes permanentes de Fortes foi
possivel entrevistar quatro, aos quais se juntaram mais dois habitantes sazonais, que se

mostraram disponiveis.

Deste modo foi possivel identificar os espagos que compdem as habitagdes, as suas
principais caracteristicas e fungdes, definindo a sua importédncia no conjunto habitacional,
compreendendo os modos de habitar. Em relagéo a Dieta Mediterranica foi possivel definir a
importancia da trilogia alimentar da Dieta Mediterranica, a qual se adicionou os frutos secos e a
sociabilidade, recolhendo informagédo sobre a relevancia desses alimentos na alimentagao
diaria dos entrevistados, bem como as praticas a eles associados.

5.1 Territério e implantacao

Localizado na freguesia de Odeleite, concelho de Castro Marim (ver figura 5.1), Fortes
implanta-se na margem Sul da ribeira de Odeleite, numa zona mais elevada do vale, rodeada
por uma varzea em ferradura (Sintra e Estevens, 2004) (ver figura 5.2). Estas terras férteis
correspondem ao antigo meandro “sinuosidade no leito de um rio quando o seu tragado se
afasta, sem razao aparente, da direcgcdo do escoamento, para novamente ai voltar depois de
ter descrito uma curva pronunciada.” (Garrido e Costa, 1996; p.101), que tera sofrido
alteragbes com a construgao de barragens (Baptista e Costa, 2013). A fertilidade dos solos € a
facilidade no acesso a agua, quer da ribeira quer através da sua captagao durante os periodos
mais secos, permitiam a agricultura e o cultivo em hortas, garantindo a subsisténcia do monte.
Nestes terrenos férteis os habitantes de Fortes produziam produtos horticolas como o “milho,
batata, batata-doce, tomate, pimento, feijao-verde, favas e couves” (Baptista e Costa, 2013;
p.38), que complementavam a trilogia mediterrénica do pao, azeite e vinho, também presente

na paisagem em torno do monte.

A véarzea que rodeia Fortes é delimitada a Norte e a Oeste pela ribeira de Odeleite e a Sul
e a Este pela presenca da sanja, uma vala de que tem como objectivo a drenagem das terras
de cultivo, evitando inundagdes, marcada pela presengca de um muro de pedra e de
marmeleiros e romazeiras (idem). As terras a Sudeste, divididas em parcelas estreitas, sendo
ainda clara a distribuicdo radial das parcelas, através de imagens aéreas (ver figura 5.3),
correspondem as antigas hortas, bem como as localizadas a Oeste do monte, sendo estas
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regadas com a agua da ribeira. Entre estes ultimos, onde também seriam cultivados os cereais
(ibidem), e o monte encontra-se um olival, que se estende até a vertente Nordeste (ver
figura5.3). A produgédo agricola é ainda complementada pelo pomar de sequeiro, sobreiros,
azinheiras e carvalhos, na encosta a nascente, virada para o monte. As hortas e o seu
parcelamento, radial e em estreitas faixas que vao dos limites do monte ao limite da varzea,
procuram tirar o maior rendimento destes terrenos férteis (ibidem). A sua divisdo € marcada por
diferentes cultivos, pela presenca de vinha e arvores como as oliveiras, dispostas em linhas

paralelas, e pela construcdo de muros de pedra de alvenaria seca (ibidem).

Analisando o cadastro da propriedade rural rastica (ver figura 5.4), grande parte dos
terrenos envolventes de Fortes, classificados como zona de cultura arvense de sequeiro,
destinadas a culturas de sequeiro para grao e folhagem (ver figura 5.5). A grande area
destinada a este tipo de cultura demonstra a importancia da mesma, sendo o cultivo de gréo,
como o trigo, essencial para garantir o acesso a um dos principais alimentos, o pdo. Para além
desta e das manchas de mato que rodeiam a varzea e parte da mesma, destaca-se as zonas
de olival, encontrando-se a maior mancha a Sul, as vinhas, pequenas parcelas que se
concentram a Norte e a Sudeste e ainda pequenas parcelas classificadas como hortas. Apesar
de ndo se encontrar classificada como areas de hortas, a Norte encontra-se uma area
denominada de “Horta de Baixo”, sugerindo a toponimia o uso destes terrenos como hortas.
Nos limites da varzea, e para além das zonas classificadas como cultura arvense de sequeiro e
de mato, ja mencionadas, encontram-se também areas de amendoal. Estao ainda assinalados
duas eiras, uma a Este e outra a Sul, bem como o moinho. Actualmente grande parte dos
terrenos, em torno de Fortes, encontra-se abandonado ou sem qualquer tipo de cultura, a

excepg¢ao do olival, a principal da cultura ainda praticada.
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Fig. 5.1 — Fortes: localizagao.



Fig. 5.2 — Implantagdo de Fortes. Planta feita a partir da vectorizagéo dos 0 40 80 160 m
levantamentos de Costa (2014).

Capitulo 5
93



\‘\‘/ STy

VO

Fig.5.3 — Fotografia aérea. Localizagdo Fortes. ( 2017)
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INSTITUTO GEOGRAFICO E CADASTRAL N* de Prédios 27
Campanha de 19

|
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Fig. 5.4 — Cadastro geométrico da propriedade rural (sem data).Consultado em Camara Municipal de Castro Marim.
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Fig. 5.5 — Cadastro geométrico da propriedade rural. Denominagéo das areas.
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5.2 Analise arquitectonica

Forte é composto por um nucleo principal, numa zona mais elevada, num antigo meandro,
como ja foi mencionado, implantando-se grande parte das construcdes transversalmente a
linha de festo, ndo sendo perceptivel no entanto uma direccao de crescimento do monte (Sintra
e Estevens, 2004). Os limites do assentamento sdo marcados pela transicdo entre as areas
aplanadas do cimo do meandro e as suas vertentes de maior declive, acabando as
caracteristicas do terreno por delimitar o assentamento do monte em “forma de feijao”, como
descrita por Costa (2014). Para além deste nlcleo existe ainda outro (mais recente e que tera
as suas origens no inicio do séc. XX (idem) situado a poente, de menor expressao e através do
qual se acedia a um moinho de agua, a Norte, e do qual apenas resta o que seria a casa do

moleiro (Sintra e Estevens 2004).

Segundo Silva Lopes (1841) em 1839 existiriam 13 fogos em Fortes. Esse nimero tera
aumentado para 23 fogos nos finais do terceiro quartel do século XX, segundo a reconstituicao
da organizagdo do monte no século XX (ver figura 5.6 e 5.7), feita por Costa (2014) através da
recolha de descrigbes dos habitantes. Através da analise da reconstituicdo da organizagéo do
conjunto edificado de Fortes nos finais do terceiro quartel do século XX, feita por Costa (2014),
bem como o levantamento presente em Patrimdnio rural construido do Baixo Guadiana (2013),
é possivel encontrar grande parte dos espagos identificados na bibliografia, como espagos da
Dieta Mediterrnica na arquitectura vernacula no Algarve. Segundo esses levantamentos, a
maioria das habitagbes de Fortes seriam compostas por casa de dentro, casa de fora, cozinha
ou casa de fogo e geralmente complementadas com outras dependéncias como palheiro,

ramada, casa de despejo e forno.

Para além dos espacgos que compdem as habitagdes de Fortes, é ainda possivel identificar
nestes levantamentos outros elementos caracteristicos dos modos de habitar da arquitectura
vernacula no Algarve, sendo estes o uso do espago exterior como prolongamento do espago
interior, caracterizado pelo patio e o poial, bem como os espagos de uso comunitario como o
forno e a eira.

Actualmente, e ap6s as entrevistas realizadas concluiu-se que existem apenas 3 fogos de
habitagdo permanente e 5 de ocupagéo sazonal. Segundo os testemunhos dos habitantes de
Fortes, naturais do monte e com idades compreendidas entes os 70 e 0os 90 anos, na segunda
metade do século XX existiriam em Fortes mais de 20 nucleos familiares, tendo o nimero de
habitantes baixado drasticamente nas Ultimas décadas do século passado. A diminuicdo de
populagdo deve-se a saida dos habitantes mais novos, em busca de melhores condigdes de
vida, com as oportunidades oferecidas pelo crescimento do turismo no litoral algarvio. O éxodo
rural levou ao abandono de grande parte das habitagdes do monte, encontrando-se a maioria

em ruinas.
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Devido a esse abandono a grande maioria das habitagcbes mantém a sua construcao
original, em alvenaria de pedra, no entanto, muitas encontram-se rebocadas com argamassa
de cimento e pintadas ou caiadas. Mantém-se as coberturas de uma ou duas aguas, em telha
de canudo, e o numero reduzido de vaos (ver capitulo 4.3), sendo, muitas vezes o Unico vao
existente a porta na fachada principal. As portas, originalmente em madeira e com postigo,
como ainda é possivel encontrar exemplares em algumas habitacbes de Fortes, foram
substituidas por portas de aluminio, com painéis de vidro fixo que substituem o postigo. Para
além dos espacos da habitacdo € ainda possivel identificar actualmente os elementos acima

mencionados, tendo estes sofrido algumas alteracoes formais e funcionais.
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Fig. 5.6 —" Planta de reconstituicdo da organizagao do conjunto edificado de Fortes
em finais do terceiro quartel do século XX (a partir da descricdo dos habitantes),
escala 1/600.” (Costa, 2014)
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Habitacdo (1) — 1 casa de fora 2 casa dissociada 3 ramada/casa de fogo 4 palheiro;

Habitacdo (2) — 5 casa de fora 6 casa de dentro 7 casa de fogo 8 casa de dentro 9 ramada 10 palheiro;

Habitacdo (3) — 11 casa de fora 12 casa de dentro;

Habitacdo (4) — 13 casa de fora 14 casa de dentro 15 casa de fogo 16 ramada/palheiro;

Habitagdo (5) — 17 casa de fogo 18 casa de dentro 19 forno de pao (comum as Habitagdo 1, 2, 3, 4, 5 e 6) 20 ramada 21 palheiro (os
espacos 9, 20 e 19, 21 resultaram de partilha da ramada e do palheiro original, como grande parte dos compartimentos deste alinhamento
edificado);

Habitacdo (6) — 22 casa de fora 23 casa de dentro 24 casa de fogo 25 ramada 26 palheiro;

Habitagdo (7) — 27 casa de fora 28-29 quarto 30 cozinha 31 casa de despejo 32 forno de pdo 33 casa de despejo (antigo palheiro?)
34 ramada/palheiro 35 curral;

Habitacdo (8) — 36 casa de fora 37 quarto 38 cozinha 39-41 quarto 42 casa de despejo 43 ramada 44 palheiro 45 casa de fogo 46 casa
de despejo;

Habitacdo (9) — 47 casa de fora 48 casa de dentro 49 casa de fogo 50 forno de pdo 51 ramada/palheiro;

Habitagdio (10) — 52 casa de fora/casa de fogo 53-54 casa de dentro 55 sétdo (salgadeira) + sobrado (celeiro) 56 casa de despejo (antigo
palheiro?) 57 ramada;

Habitacdo (11) — 58 casa de fora 59 casa de fogo 60 casa de dentro 61 casa de dentro 62 ramada + palheiro 63 ramada 64 curral com
alpendre (partilha com Habitagdo 10);

Habitacéo (12) — 65 casa de fora 66 casa de dentro 67-68 quarto (antigas dependéncias?) 69 casa de fogo;

Habitacdo (13) — 70 casa de fora 71 casa de fogo;

Habitacdo (14) — 72 casa de fora 73 casa de fogo 74-75 casa de dentro 76 casa de despejo 77-78 palheiro 79 ramada 80 curral;
Habitagdo (15) — lavrador remediado 81 casa de fora 82 casa de fogo 83-84* casa de dentro 85 sétdo (salgadeira) + sobrado (celeiro) 86
forno de pdo 87-88 casa de despejo 89-90 ramada das vacas/palheiro 91 ramada das bestas 92 palheiro 93-94 curral;

Habitagio (16) — 95 casa de fora 96-99 casa de dentro 100 casa de fogo 101-103 casa de despejo 104-105 ramada 106 palheiro 107
quintal 108 curral;

Habitacdo (17) — 109 casa de fora 110-111 casa de dentro 112 casa de fogo 113 casa de despejo 114 ramada 115 palheiro 116 curral;
Habitagdo (18) — 117 casa de fora 118 casa de fogo;

Habitagdo (19) — 119 casa de fora + casa de fogo 120 casa de dentro;

Habitagdo (20) — 121 casa de fora 122-123 casa de dentro 124 ramada (fogo?) 125 palheiro;

Habitacfio (21) — 126 casa de fora 127-129 casa de dentro/quarto 130 casa de fogo 131 casa de despejo 132 forno de pédo 133 ramada
134 palheiro 135 curral com alpendre;

Habitagdo (22) — 136 casa de fora 137-140 casa de dentro/quarto (fogo?) 141 ramada (fogo?) 142 palheiro;

Habitagdo (23) — 143 casa de fora 144-146 casa de dentro/quarto 147 casa de fogo 148 forno de p&o 149 casa de despejo 150 ramada/
palheiro 151 palheiro 152 forno de pdo comunitario.

Fig. 5.7 — Legenda da planta de reconstituigao da organizagao do conjunto edificado de Fortes em finais
do terceiro quartel do século XX (a partir da descricdo dos habitantes), escala 1/600.
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5.3 A Dieta

Através das questbes presentes nas entrevistas, procurou-se compreender quais 0s
habitos alimentares dos entrevistados, bem como a relevancia dos indicadores da Dieta
Mediterranica no Algarve definidos no capitulo 4. Apés a andlise dos dados recolhidos nas
entrevistas, foi possivel perceber a importancia destes no dia-a-dia da maioria dos habitantes
de Fortes, desde a sua producdo ao seu consumo (ver anexo 4 e 5). Os alimentos como o pao e
azeite traduzem-se em duas das principais culturas agricolas do monte, os cereais e o olival,
reflectindo-se estes na paisagem. O pao é considerado um dos principais alimentos, estando
na base da alimentacdo de todos os entrevistados. A este, como aos outros alimentos, o
azeite, o vinho e os frutos secos, estdo associadas praticas como as ajudadas da ceifa dos
cereais ou a produgéo artesanal do vinho e do azeite. Outro dos indicadores, a sociabilidade, é
também considerado um elemento essencial para os entrevistados, com habitos e praticas
relacionadas com a partilha de instrumentos, com a entreajuda em tarefas agricolas ou com

momentos de partilha de alimentos.

De destacar ainda o facto de, com a excepcao do dois entrevistados mais novos, todos os
outros entrevistados nado reconhecerem o termo Dieta Mediterranica, reconhecendo, no

entanto, as praticas e habitos a ela associados, como parte dos seus modos de vida.

Pao
O cultivo dos cereais € mencionado como uma das principais culturas agricolas praticadas

em Fortes, nos finais do século XX:

Isto era tudo semeado. N&o havia um pé de mato. (...) Semedvamos trigo, cevada e

tremogo.(entrevistado 1)

Todos os entrevistados mencionam o seu cultivo e a necessidade do mesmo, pois quem
nao semeava trigo teria dificuldade em ter acesso a farinha e ao p&o. Este é descrito como a
base da alimentagao, estando presente em todas as refei¢des, sendo, por vezes, o ingrediente
base de alguns pratos que ainda fazem parte da alimentagdo dos entrevistados, como as
acordas e os arjamolhos, consumidos por todos de modo regular.

O pao seria, por vezes, o Unico alimento disponivel:

O péo era muitas vezes a Unica coisa que havia. lamos para o campo e levdvamos um bocado de

pdo, com umas azeitonas ou uma chourigca. Quando néo havia nada era sé o pdo. (entrevistado 3)

Todos os membros da familia participavam no cultivo dos cereais, no entanto a
preparagdo do pao era da responsabilidade das mulheres da familia, desde o tratamento das
farinhas (moidas no moinho de agua junto ao monte ou em moinhos de ventos de montes
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vizinhos) a confeccao da massa, preparacao do forno e cozedura. No processo de amassadura
e cozedura do pao é enfatizada a importancia do pao para a sobrevivéncia da familia:

Ponhamos ali um pedaco de massa velha (fermento), a farinha, a agua e amassavamos com uma
pedrinha de sal. Depois descansava a massa, para crescer, e quanto tivesse boa tendiamos e ficava ali

até o forno estar capaz. (entrevistado 3).

Actualmente o pao ainda representa parte importante da alimentagao dos entrevistados. E
referido por todos o seu consumo diario, sendo este adquirido em superficies comerciais. A
maioria dos entrevistados queixa-se da qualidade do mesmo, apontando as farinhas como
principal factor para a baixa qualidade do pdo. Nenhum dos entrevistados cultiva cereais ou
produz o préprio pdao, mas ainda guardam objectos relacionados com essas tarefas como

arados, pdas do forno ou tabuleiros do pao (ver figura 5.8).

Fig. 5.8 — Tabuleiros do péo. Fortes, 2019.

Azeite

Todos os entrevistados reconhecem a importancia da cultura do olival, sendo mesmo
mencionada como a segunda maior cultura, a seguir aos cereais. Sao referidas por todos as
areas de olival em torno do monte, principalmente a Oeste. E a Unica cultura que promove o
regresso a comunidade:

(...) E o que ainda traz alguns de volta ao monte, é o azeite, na altura da apanha da azeitona.

(entrevistado 4).

Actualmente as azeitonas s&o transportadas até lagares industriais, onde séao
transformadas, mas nos finais do século XX, o azeite era feito no monte, com recurso as

queijeiras.:
Usédvamos a queijeira. E uma espécie de mesa em madeira, com trés pés. (entrevistado 2)

Existe ainda, pelo menos, um exemplar em Fortes tendo sido possivel fazer o seu registo

fotografico (ver figura5.9). A producéo de azeite € descrita da seguinte forma:
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As azeitonas eram metidas numa saca, atadas com cordas que eram apertadas para espremer as
azeitonas. Ao mesmo tempo era deitada agua quente sobre a saca. A dgua e o azeite escorriam para
vasilhas colocadas debaixo da queijjeira. O azeite ficava em cima e era tirado para outras vasilhas, onde

era armazenado. (entrevistado 2)

Faziamos o azeite na queijjeira. Calcavam as azeitonas com magos. Depois metiamos nuns talegos

proprios, e apertavam tudo e deitavam agua quente por cima para tirar o azeite. (entrevistado 3).

Esse trabalho seria repartido entre as mulheres, responsaveis por moer as azeitonas, e
os homens, que tratariam do resto do processo. Segundo o entrevistado 2, a tarefa decorria
geralmente na rua, junto a fornalha, ou numa casa de despejo ou palheiro, por ser um trabalho
sujo. Actualmente o azeite é produzido nos lagares industriais, para onde s&o levadas as
azeitonas, em troca de azeite. Apenas uma pequena parte dos entrevistados adquire o azeite
em superficies comerciais. Em Patriménio rural construido do Baixo Guadiana (Sintra e
Estevens, 2004) é referida a casa do azeite, no entanto nenhum dos entrevistados mencionou

a existéncia de um espago especifico para a produgéo de azeite.

Assim como o pao, o azeite é referido por todos os entrevistados como elemento
importante na sua alimentacdo, encontrando-se presente na grande maioria dos pratos

confeccionados:
Quase toda a comida levava, e leva, azeite. E o tempero. (entrevistado 1)

E ainda referido o consumo das azeitonas em conserva, sendo estas e o pdo ou os figos
secos, a os Unicos alimentos levados para o campo, em dias de trabalho:

Levavamos azeitonas britadas e pdo para o campo, as vezes, era o nosso almogo. (entrevistado
4).

Sa T

Fig. 5.9 — Queijeira. Fortes, 2019.
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Vinho

Dos alimentos que compdem a trilogia alimentar da Dieta Mediterranica, o vinho é o que
tera menor expressdo na alimentagdo dos habitantes de Fortes. No entanto todos os

entrevistados mencionam a existéncia da vinha, junto as hortas, com uvas de vinho e de mesa:

Havia ai muita vinha. Cheguei a trazer o macho carregado de uva desde la de baixo (zona das

hortas), (entrevistado 1).

Existem ainda objectos relacionados com esse trabalho, como cestos entdo eram
colocados nos animais para o transporte das uvas (ver figura 5.10). Actualmente o vinho j&a ndo
€ produzido no monte, mas alguns entrevistados descrevem a produgdo de vinho como uma
tarefa habitual em Fortes, feita pelos homens em ambiente de convivio. A sua produgao seria
semelhante a do azeite, com o recurso a queijeira, onde seriam espremidas as uvas, dentro de

sacas.

O vinho era igual ao azeite, a diferenga era que no vinho ndo deitavam a &gua quente.

(entrevistado 3).

A maioria dos entrevistados ja ndo consome vinho, no entanto descrevem que seria

consumido diariamente, mas com moderagao, principalmente pelos homens.

Fig. 5.10 - Cestos para carregar as uvas.
Fortes, 2019.

Frutos secos

Os frutos secos e a sua produg¢ao no monte sdo mencionados por todos 0s entrevistados,
afirmando, no entanto, que grandes partes dessas culturas se encontram actualmente
abandonadas. Todos mencionam a existéncia de alfarrobeiras, amendoeiras e figueiras, sendo
estas culturas consideradas importantes para a economia familiar, destacando-se a figueira, e
a produgao de figos secos. E ainda possivel encontrar no monte objectos relacionados com os
frutos secos, como tabuleiros utilizados na escolha da améndoa (ver figura 5.11)
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A sua preparacao nao é descrita, apenas é referido o processo da apanha dos figos no fim
do verdo, sendo estes dispostos no almeixar para secar. Posteriormente estes seriam
armazenados para consumo de pessoas e animais, ou seriam torrados, apds a cozedura do

pao, aproveitando o calor do forno, conservando-se assim por mais tempo.

O consumo dos figos secos ou torrados € descrito por alguns dos entrevistados, como

parte da sua alimentagao, principalmente durante o trabalho nos campos:

Quando iamos para o campo levavamos figos para ir comendo. Quando dava a fome ndo se podia
parar o trabalho para ir comer, entdo levdvamos figos (torrados) nas algibeiras e iamos comendo um

figuinho para enganar a fome. (entrevistado 3)

Actualmente os figos secos ou torrados sdo consumidos por uma pequena parte dos
entrevistados, sendo estes adquiridos em feiras ou lojas especializadas. O entrevistado 1
destaca as améndoas, sendo estas apanhadas e descascadas e o miolo utilizado para

consumo da familia, e ainda vendido. Esta pratica mantem-se na actualidade:

(...) Ainda hoje estive aqui (no patio) descasando umas améndoas. (entrevistado 1)

Fig. 5.11 - Tabuleiro para escolher

améndoas. Fortes, 2019.

Sociabilidade

A sociabilidade da Dieta Mediterranica expressa-se de varias formas em Fortes, embora a
maioria dos entrevistados afirme serem raros os momentos de partilha e convivio. Apenas 0s
entrevistados 5 e 6, que visitam Fortes sazonalmente, referem o convivio entre familiares e
amigos, geralmente em torno das refeigbes. Os outros entrevistados referem a partilha de
instrumentos, como a queijeira, pois existiriam poucas no monte, e seriam por isso partilhadas

entre familias:

A queijeira, havia uma ou duas ai, ali ainda temos uma. Onde faziamos o azeite e o vinho. {(...)

Praticamente que ndo havia, entdo quando alguém quisesse, usavam uns dos outros. (entrevistado 2).

Existiam também espacos que seriam partilhados como a eira:
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Havia um ou outro que serviam-se juntos, mas a eira ndo era de meias. Uns autorizavam que os

outros debulhassem l4. (entrevistado 1)

Ali numa eira que ali havia, que era das maiores do monte, chegaram a juntar-se 8 ceeireiros. Cada

um tinha o seu dia, mas todos ajudavam, para ser mais rapido. (entrevistado 4)
O forno seria outro dos espacos:

Antigamente s6 havia um (forno), uma pessoa queria cozer amanhag, ia la e metia um pedacinho de
lenha, porque era sinal que iam fazer. Mas depois era assim, agora puseste este primeiro e aqueceste o
forno, agora a outra vez tenho eu que aquecer o forno. Porque depois a outra que cozesse atrds ja ndao

gastava tanta lenha.” (entrevistado 2),

S6 havia um ou dois (fornos). Coziam 3 ou 4 mulheres no mesmo dia. Umas amassavam primeiro e
outras mais tarde, para dar tempo para as outras tirarem o pdo, para a massa ndo passar a finta.

(entrevistado 3).

Sobre a partilha de alimentos encontrou-se uma forte associagdo desta a tarefas como a
matang¢a do porco:

Pela matagao do porco é que era um convivio. Quando matavam um porco, juntava-se tudo. Um

porco ou as vezes uma galinha ou um borrego. Juntavam-se ali a comer. (entrevistado 4)

Outras ocasides de partilha encontram-se no trabalho do campo, nas épocas festivas,
como o carnaval e a pascoa, a momentos de partilha e entreajuda, com a troca de alimentos
proporcionada por visitantes da comunidade:

Os marujos de Monte Gordo, que vinham ca vender peixe, muitas vezes comiam com a gente. E
pelo peixe levavam péo, figos, chourigas, essas coisas. As vezes traziam umas botjias e levavam uma

pinguinha de azeite ou vinho. (entrevistado 3)
A partilha por bem-fazer e o auxilio aos mais desfavorecidos também é referida:

Andavam por ai os pobrezinhos pedir. Gente que néo tinha nada (...) e a gente dava-lhe um pedaco
de péo ou uns figos. As vezes, quando havia os jantares, ddvamos um pratinho de comida e sentavam-se

a mesa com a gente a comer. (entrevistado 3)
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5.4 Espacos da Dieta Mediterranica

Ap6s a anadlise arquitecténica de Fortes e com o recurso ao levantamento grafico,
fotografico e das entrevistas, € possivel identificar no monte os espagos anteriormente
identificados no capitulo 4.4. Alguns desses espacos sao facilmente identificados, como o
poial, o forno, a fornalha e o patio, no entanto, encontramos maior dificuldade em identificar
outros espagos, por se tratar de espacos mais privados, como a casa de dentro, a casa de fora,
a casa de despejo e casa de fogo, ou outros espagos temporarios, relacionados com tarefas

agricolas que ja ndo sao praticadas em Fortes, como a eira e 0 almeixar.

Dado o actual estado de abandono da maioria das habitacées de Fortes, a recolha de
dados através das entrevistas revelou-se fundamental, ndo s6 na identificagdo dos espagos,
mas principalmente na caracterizagéo dos seus usos e fungfes. Dessa recolha resultaram a
tabelas de caracteristicas construtivas, espaciais e funcionais (ver anexo 6). Na impossibilidade
de realizar levantamentos de alguns dos espacos, serdo utilizadas as vectoriza¢des efectuadas

com base nos levantamentos de Costa (2014).

Nao tendo sido possivel o levantamento dos diversos espacos, das suas relagdes e partindo
do levantamento de Costa (2014), em particular o conjunto identificado pelo autor como Casa
do Lavrador, serve este de exemplo para analise das relagées entre os espagos que compdem
a habitagdo. Sendo propriedade de um dos entrevistados, apesar de ndo se encontrarem
habitados, foi possivel aceder a estes espagos. A habitagéo (ver figura 5.12) era composta por
dois nucleos, um principal, composto por casa de fora, casa de dentro e casa do fogo, através
da qual se acedia a uma outra casa que correspondia ao celeiro e s6tdo ou casa das
salgadeiras, sendo o Unico acesso a esta divisdo feito a partir do interior da casa de fogo. Este
nucleo era complementado por um outro, situado a Sul, composto por casas de despejo,
palheiros, ramadas e pelo forno.

Estas dependéncias encontravam-se desassociadas, formando um espago exterior entre
elas, delimitado por muros, formando assim o espago de transi¢cao entre o publico e o privado,
sendo alguns destes espacos utilizados como currais. No uso do espago exterior destaca-se
ainda a fachada principal do primeiro nucleo. Apesar de se encontrar orientada a Noroeste, ao
contrério da habitual orientagdo Sul (ver capitulo 4.3.1) da casa vernacula do Algarve, esta é
marcada pela auséncia de janelas, sendo 0s Unicos vaos as portas, e pela presenga de poiais.

Foram identificados alguns dos espagos estudados (ver figura 5.13), sendo os mesmos
descritos neste subcapitulo. Esta planta, feita a partir da vectorizagdo dos levantamentos de
Sintra e Estevens (2004), compreende as alteragdes encontradas na estrutura do monte, com o
desaparecimento do antigo forno do monte e com a construgdo no seu lugar de um anexo a

uma das habita¢des proximas, bem como de muros e ruinas assinaladas nesse levantamento,
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Fig. 5.12 — Espagos que compdem a habitagdo. Casa do lavrador.

CD - Casa de Dentro CF- Casa de Fora CFG- Casa de fogo CDP- Casa de Despejo
P/R- Palheiro/ Ramada F-Forno
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Fig. 5.13 — Planta de Forte: com indicagao dos espagos da Dieta
Mediterranica.
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Casa de dentro

A casa de dentro é identificada por todos os entrevistados. Os poucos que descrevem o
espaco dizem tratar-se de um sitio escuro, geralmente sem vao para o exterior (ver figura 5.14
e 5.15). O entrevistado 4 apelida-a de casa de tras por se encontrar a seguir a casa de fora, na
frente da habitacdo. O entrevistado 2 destaca um elemento que diz ser comum na casa de
dentro, o friso, uma saliéncia decorativa que percorre uma ou mais paredes na sua totalidade e
que serviria como elemento decorativo e de apoio, onde eram dispostos diversos objectos,

como as loigas.

A casa de dentro serviria como espacgo de dormir e de armazenamento de objectos:
Era onde se guardava algumas coisas, era onde tinhamos a salgadeira. (entrevistado 3)

Onde guardavamos as coisas e onde dormiam alguns. As casas eram pequenas, uns dormiam aqui,

outros ali. (entrevistado 4)

Actualmente as casas de dentro que ndo se encontram abandonadas foram adaptadas a
quartos, com o melhoramento das condi¢cdes, como o arranjo dos telhados, ou sédo utilizadas
como espago de arrumos.

Originalmente a casa de dentro seria, a imagem das restantes construgées em Fortes, em
alvenaria de pedra, com telhado de uma agua, em estrutura de madeira, com telha de canudo
e canigado no interior. Outra das caracteristicas do espago é a auséncia de vaos, a excepgao
da porta, que poderia dar para o exterior ou para a casa de fora. Actualmente alguns desses
espacos encontram-se reabilitados, tendo sido rebocadas as paredes interiores e exterior, e,
em alguns casos, colocadas novas coberturas, bem como pavimento cerdmico. Apesar de nos
ter sido mostrado o interior de algumas das casas de dentro, ndo nos foi dada autorizagado, por
parte do proprietario, para fotografar, ndo existindo por isso registos desses espagos e das
alteragtes. No exterior a principal alteragao encontrada é o reboco e pintura das fachadas e a
colocagéo de novas caixilharias em madeira ou aluminio, mantendo-se, no entanto, a porta

como o Unico vao do espago.
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7

Fig.5.14 —Casa de dentro. Com acesso pelo exterior (1). Planta a partir da vectorizagao — 1 ]
dos levantamentos de Costa (2014).

A

0 2 4m
Fig.5.15 —Casa de dentro. Com acesso pela casa de fora (2). Planta a partir da L —
vectorizag&o dos levantamentos de Costa (2014).
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Casa de fora

As caracteristicas espaciais da casa de fora sdo descritas apenas por um entrevistado.
Este caracteriza o espaco como sendo o0 mais cuidado da habitacao e a casa de acesso a casa
de dentro (ver figura 5.16 e figura 5.17), sendo descrita pelo entrevistado 1 como a “zona de
entrada da habitacdo”. Este seria 0 espaco de estar e de receber, mas a principal actividade

que decorreria na casa de fora seriam as refeigdes, diariamente ou quando se recebiam visitas:
Era onde se comia. Na casa de fora comia-se, mas nao se cozinhava.(entrevistado 1)

Era onde estava a mesa e era onde se comia quando havia mais gente. Quando eram s6 os da casa

comiamos na casa do fogo. (entrevistado 3).

Actualmente esse espago é denominado por alguns entrevistados por sala ou sala de estar.
No caso do entrevistado 5 a casa de fora é utilizada como espago de estar, cozinhar e para
algumas refeicoes, tendo sofrido algumas alteragdes espaciais com a colocacdo de uma

bancada de cozinha, com um ponto de agua e uma chaminé para extracgao de fumos.

O entrevistado 4 menciona a casa de fora como o principal espago da sua habitagdo
actualmente, sendo neste onde passa grande parte do seu dia, principalmente durante o

inverno.

As caracteristicas construtivas das casas de fora sdo as mesmas descritas na casa de
dentro, com excepg¢ao do nimero de vaos, existindo, geralmente, mais do que um. Nos casos
em que estes espago ndo se encontra abandonado, foram feitas alteragbes também elas
semelhantes as mencionadas nas casas de dentro, como o reboco das paredes e a colocagao
de novas coberturas e de pavimento ceramico. De assinalar ainda, nos casos em que nao
existia casa de fogo ou por questdes de comodidade, a adaptagdo deste espaco a zona de
cozinha. Como ja foi referido, também neste espago ndo nos foi possivel fotografar o interior,
existindo apenas registos fotograficos exteriores, onde séo visiveis as alteragdes feitas, como o
reboco e pintura da fachada, colocagdo de caixilharias de aluminio, substituicdo da laje de
pedra do poial por ladrilhos e colocagéo de iluminagéo exterior e chaminés
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y
0 2 4m
Fig.5.16 — Casa de fora (3). Planta a partir da vectorizagao dos levantamentos de 1
Costa (2014).
0 2 4m
Fig.5.17 — Casa de fora (4). Planta a partir da vectorizag&o dos levantamentos de I —
Costa (2014).
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Casa do fogo

Os entrevistados que descrevem a casa de fogo dizem ser um espago “escuro e sujo”,
sendo o fogo feito no chdo e com ou sem chaminé para extracdo de fumos. O entrevistado 2
menciona o cuidado que havia em tentar manter a salubridade do espaco:

Fazia-se o fogo, muitas casas ndo tinham chaminé, aquilo enchia-se tudo de fumo. Por mais que
caiassem estava sempre preto. Mais delas faziam com barro, por cima, que era para nao parecer tao
sujas. Agora fazia-se isso, depois iam cuidar das chourigas, havia fumo ali por todos os lados e pronto,

ficava preto outra vez.

Apesar de ser reconhecida por todos os entrevistados, nenhum tem actualmente casa do
fogo, encontrando-se muitas destas casas abandonadas ou tendo sofrido alteragdes tornando-
as mais praticas e salubres, como a adicdo de chaminés e a substituicdo do fogo, feito
geralmente no chéo, por fogbes a gas, passando agora a ser denominada de cozinha:

Dantes era a casa do fogo, ndo chamava cozinha. (entrevistado 2)

Era neste espago que era feito o fogo no interior, onde se cozinhava e se fazia o fumeiro.
Durante os meses de frio era também neste espago onde se passavam as noites, junto ao

fogo, cozinhando, socializando ou executando outras tarefas como fiar o linho.
De referir também o uso da casa de dentro como espago de fogo:

Fazia-se o fogo, para fazer a comida, mas nem toda a gente tinha casa de fogo. Quem n&o tinha

fazia o fogo na casa de dentro ou na rua. (entrevistado 4)

Os materiais e métodos construtivos da casa de fogo séo os mesmos mencionados na
casa de dentro. Acrescenta-se, em alguns casos, a presenga da chaminé ou chupéo, para a
extraccdo de fumos, bem como o poial (ver figura 5.18 e 5.19). Este serviria de apoio as
actividades que decorriam na casa de fogo, servindo de bancada onde eram colocados
objectos como alguidares. O espago debaixo do poial estava geralmente reservado aos
cantaros de agua. O desaparecimento deste elemento, sendo substituido por novas bancadas
de cozinha, em diversos materiais, bem como a introdugao de electrodomésticos como o fogao,
em substituicdo do fogo feito muitas vezes no chao, sdo algumas das alteragbes espaciais das
casas de fogo. Destaca-se também o reboco ou colocagcado de revestimento cerdmico nas
paredes e no pavimento, e a instalagdo de 4gua canalizada e esgotos.

Este é 0 espaco que apresenta maiores alteracdes espaciais, apesar das suas fungdes se
manterem na maioria dos casos.
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2 4
Fig.5.18 — Casa de fogo. Com poial (5). Planta a partir da vectorizagao dos Oﬁ_'m
levantamentos de Costa (2014).
/ . |
Fig.5.19 — Casa de fogo. Com chaminé (6). Planta a partir da vectorizagao dos 0 2 4m
I —
levantamentos de Costa (2014).
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Palheiro e Ramada

Os palheiros e ramadas identificados em Fortes encontram-se, grande parte, em abandono
ou ruina. Apresentam as suas caracteristicas construtivas e formais originais, com paredes em
alvenaria de pedra, com cobertura de uma ou duas aguas, com estrutura em madeira, telha de
canudo e canicada no interior (ver figura 5.22).A maioria apresenta apenas um vao de entrada,
no entanto destaca-se o boqueirdo do palheiro 7, através do qual era colocada a palha (ver
figuras 5.20 e 5.21).

Apesar de se encontrarem abandonados, muitos conservam vestigios das suas antigas
funcdes, sendo possivel encontrar no seu interior, para além das manjedouras (ver figura 5.23),
no caso das ramadas, objectos e utensilios relacionados com as actividades agricolas e de
armazenamento de bens, como potes, onde seria armazenado azeite, arados, rodos (utilizados
para retirar as cinzas do forno) e pequenos tabuleiros de madeira utilizados em actividades
domésticas e agricolas.

Actualmente apenas os entrevistados 1 e 2 referem o palheiro e a ramada como parte da
sua habitagao, apesar das suas fungdes nao serem as mesmas, como € o exemplo da ramada,
que tera sofrido alteragdes, como a remogado das manjedouras, servindo agora o espago como
garagem.

O palheiro e a ramada séo reconhecidos pelos entrevistados 3 e 4 como parte do conjunto
habitacional, tratando-se de espacos semelhantes, sendo a principal caracteristica
diferenciadora a existéncia de manjedouras na ramada. Falam de espagos pouco cuidados,
geralmente com apenas um vao. O entrevistado 4 descreve ainda que seria comum destelhar

parte do telhado para facilitar o armazenamento da palha.

As fungdes do palheiro e da ramada seriam armazenar o alimento do gado e guardar o
gado, respectivamente:

No palheiro guardavamos as comidas para os animais. Eles (os animais) dormiam na ramada.

(entrevistado 3)
O palheiro serviria ainda como espago de dormir para alguns membros da familia:

Quartos? Eram palheiros! Os homens batiam todos com as costas no palheiro! (entrevistado 1)
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Fig.5.20 — Palheiro com boqueirdo. Corte transversal (7). R S—
Fig. 5.21 — Palheiro com boqueirdo. Algado norte (7).

Fig.5.22 —Canig¢ada no interior de um Fig.5.23 —Manjedoura no interior de uma
palheiro. Fortes, 2019 (7). ramada. Fortes, 2019 (8).
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Forno

E possivel encontrar, actualmente, seis fornos em Fortes, sendo que grande parte se
encontra abandonado e em ruina, tendo sido possivel fazer o levantamento de alguns
exemplos (ver figuras 5.24, 5.25, 5.26). Dois desses fornos apresentam planta circular, em
alvenaria de pedra e cobertura conica, em telha de canudo. A cupula interior, para além da
pedra, contem elementos ceramicos, como pedacos de telhas. Estes fornos terdo sido
rebocados com argamassa de cimento e pintados de branco. O forno 9 encontra-se
abandonado, tendo parte da cobertura ruido (ver figuras 5.27 e 5.28). O forno 10 encontra-se
restaurado com recurso a adobes, tendo sido colocado um aro metalico na porta do forno,
sustentando o seu arco. Este forno, ainda utilizado, tem adogado um poial de apoio, em
alvenaria de pedra (ver figura 5.29).

Os fornos 11 (ver figura 5.30) e 12, de planta quadrada, encontram-se em ruina.
Apresentam sistemas construtivos e materiais iguais aos ja mencionados nos fornos de planta
circular. Os fornos 11 (ver figura5.31) e 12 (ver figura 5.32) sdo fornos mais recentes, tendo o
forno 13 sido reconstruido recentemente. Ambos apresentam semelhangas quanto aos
materiais e sistemas construtivos, sendo estes em alvenaria de tijolo, rebocada e pintada, e

revestidos no interior com tijolo refractario, com clpula no mesmo material.

Destacam-se ainda outros dois fornos, presentes nos levantamentos anteriormente
referidos, e que terdo sido destruidos. Um deles tera pertencido a ja referida casa do lavrador,
tendo desaparecido por completo. O outro (15) é referido em Patrimdnio rural construido do
Baixo Guadiana como sendo o forno do monte e descrito como o primeiro forno de Fortes (ver
figura 5.33). Teria planta quadrada e cobertura plana. Actualmente esse forno foi destruido e
no seu lugar foi construido um anexo de uma habitagéo incorporada no conjunto a Norte,

constituido por despensa e instalagdes sanitarias (ver figura 5.34).

Nenhum dos entrevistados descreve as caracteristicas espaciais do forno, mas todos
reconhecem o espacgo, fazendo este parte de todas as habitagdes, a excepcao do entrevistado
5. A sua principal fun¢do seria cozer pao, sendo mesmo chamado de forno do pé&o pelo
entrevistado 1. Seria também utilizado para fazer bolos, em épocas festivas, e assados:

O forno era para fazer o pdo. Também faziamos bolos nas festas e assados. (entrevistado 3)

Destaca-se ainda o caracter comunitario dos poucos fornos, existindo, durante anos,

apenas um ou dois fornos no monte, sendo o seu uso partilhado:

S6 havia um ou dois (fornos). Coziam 3 ou 4 mulheres no mesmo dia. Umas amassavam primeiro e
outras mais tarde, para dar tempo para as outras tirarem o pdo, para a massa ndo passar a finta.

(entrevistado 3)
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Fig. 5.24 — Forno (9). Planta e corte. 0
I S
Fig. 5.25 — Forno (13). Planta e corte.

Fig. 5.26 — Forno (14). Planta e corte.
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Fig. 5.27— Forno de planta circular (9). Fig. 5.28 — Forno de planta circular (9).
Fortes. 2019. Fortes. 2019.

N
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Fig.5.29 —Forno com planta circular Fig. 5.30- Forno de planta quadrada
(10). Ainda em uso. Fortes, 2019. (11). Fortes, 2019.

Fig. 5.31 — Forno reconstruido (13). Fig. 5.32 —Forno em alvenaria de tijolo
Fortes, 2019. (14). Fortes, 2019.
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Fig. 5.33 - Antigo forno (15). Fortes, Fig. 5.34 — Despensa e instalagoes
2004. sanitarias (15). Fortes,2019.
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Fornalha

A fornalha, identificada no capitulo 4.4 como espaco da Dieta Mediterranica na arquitectura
vernacula do Algarve, ndo aparece mencionada em nenhum dos levantamentos sobre Fortes
anteriormente referidos. No entanto, actualmente ainda é possivel identificar uma fornalha, de
lar alto (16) (ver capitulo 4.3.1) em alvenaria de tijolo, rebocada e pintada de branco. Esta
encontra-se perto da entrada da cozinha da habitagao, parcialmente adogada a mesma, sobre
parte de um antigo poial, servindo este de apoio a fornalha (ver figuras 5.35).

Existem outros elementos dispersos pelo monte e de caracter temporario ou mével, onde é
feito o fogo. Destaca-se o exemplo 17, onde o fogo é feito no chao, sobre tijolos refractarios,

sendo protegido por tijolos (ver figura 5.36).

O entrevistado 3 descreve a fornalha como espago onde se fazia o fogo, adogada a fachada
da casa do fogo e junto ao poial. O entrevistado 1 ndo reconhece nenhum espago como
fornalha, mas refere o fogo feito no exterior, sem um lugar especifico como o mesmo. A

fornalha seria utilizada para cozinhar a alimentagao dos animais refei¢cdes da familia:

Ainda temos a fornalha. As vezes fago comida ali, ao fogo. Para assar um peixe por exemplo. Mas
faco outras coisas. Ha comidas que sabem melhor feitas no fogo. As papas por exemplo, tém de ser feitas

ao fogo, num tacho de cobre. As papas feitas numa panela no fogdo ndo ficam tdo boas. ( entrevistado
3)

Apesar de ser reconhecida por todos os entrevistados, poucos a identificam a fornalhaNorte
como parte do seu conjunto habitacional.

Fig. 5.35 — Fornalha (16). Fortes, 2019. Fig. 5.36 — Fogo feito no chao (17). Fortes,
2019.

Capitulo 5
121



Expressdes culturais da gastronomia na arquitectura
— Dieta Mediterranica e a arquitectura vernacula do sotavento algarvio

Patio

Sao varios os tipos de patio existentes em Fortes. Partindo do modelo ja referido do patio
algarvio (ver capitulo 4.3.1), podemos identificar alguns exemplos como o patio de uma das
habitagbes mais recentes de Fortes (18) e uma das poucas habitadas em permanéncia. Este é
composto por uma zona lajeada em frente a habitacao, delimitado por muretes em alvenaria de
tijolo, rebocada e pintada de branco, sendo ainda complementado por uma parreira. Outro dos
patios de caracteristicas semelhantes € o 19. Este ndo se encontra totalmente ladeado por um
murete, como o anteriormente descrito, existindo no entanto, um murete que o delimita a este,
sendo a restante zona marcada pelas construgdes préximas da habitagdo, formando um patio
que, para além do poial junto a fachada, serve de acesso a uma antiga ramada (ver figura
5.37). O patio é delimitado a Oeste por um muro em alvenaria de pedra e por um forno de

planta quadrada.

A sugestdo do patio dada apenas pela utilizagdo de um pavimento (ver capitulo 4.3.1)
encontra-se também presente em Fortes, como o observado em 20, onde o patio € marcado
pelo pavimento em pedra e cimento, em frente & habitagdo (ver figura 5.38). Outro exemplo
deste tipo é o patio 21 sendo neste caso o pavimento marcado pelo assentamento de lajes de
pedra (ver figura 5.39). Ainda de assinalar o patio 22, de caracteristicas semelhantes ao patio
algarvio, composto pelo murete, tendo este sido recentemente coberto, com recurso a painéis
fotovoltaicos, adquirindo um caracter mais fechado e funcionando actualmente com espago
exterior coberto (ver figura 5.40).

O patio é identificado por todos os entrevistados como espago da sua habitagdo. O
entrevistado 1 e 4 descrevem o péatio como o espago junto a fachada da habitagdo, ndo tendo

que ser necessariamente delimitada por um muro:

O patio era em frente a casa, junto ao pial. Muitos ndo tinham muro nem nada, mas frente a casa era

sempre o patio. (entrevistado 4)

E ainda referida pelo entrevistado 3 a parreira como elemento habitual do patio, sendo
utilizada como sombreamento, e como é o caso do patio 23 e 24 (ver figuras 5.41 e 5.42). O
patio seria um espago utilizado como zona de estar, de refei¢cdes e de convivio, mas também
de trabalho:

A noite ainda me sento ali, a apanhar aquele fresquinho. (...) As vezes pego no prato e vou comer

para além (para o pétio). (entrevistado 1)

Secavamos coisas, faziamos alguma coisa que houvesse para fazer, descascar favas ou griséus,

essas coisas. (entrevistado 3)

Os entrevistados 5 e 6 destacam o péatio como zona para receber as visitas, para refeicées

e outros momentos de convivio, principalmente durante os meses de calor.
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Fig. 5.37 — Patio parcialmente murado Fig. 5.38 — Patio delimitado pelo
(19). Fortes, 2019. pavimento empedrado (20). Fortes, 2019.

Fig. 5.39 — Sugestéo de patio dada por Fig. 5.40 — Patio coberto por painéis
area com lajes de pedra (21). Fortes, 2019.  fotovoltaicos (22). Fortes, 2019.
i |

Fig. 5.41 — Patio com parreira (23). Fortes, Flg 5.42 — Pétio com parreira e banco
2019. em pedra (24). Fortes, 2019.
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Poial

O poial encontra-se presente em grande parte das habitagcdes do monte, como por exemplo
no ndcleo composto por varias habitacdes, situado na zona Norte do monte, assinalado na
planta do levantamento actual de Fortes com o numero 25 (ver figura 5.43). Este conjunto
apresenta, quase na totalidade da sua fachada principal, poiais que actualmente ainda sao
utilizados como zona de estar e para a execucado de algumas tarefas domésticas (ver figura
5.44). A grande maioria dos poiais exteriores encontrados em Fortes ainda apresenta as suas
caracteristicas originais, sendo construidos em alvenaria de pedra, com lajes (ver figura 5.45)
Muitos encontram-se rebocados e caiados ou pintados (ver figura 5.46). Existem ainda
exemplos em alvenaria de tijolo, rebocados e pintados (ver figura 5.47). As dimensbes sdo
variaveis, podendo o poial ocupar a totalidade da fachada principal ou apenas uma pequena
zona junto a porta. A altura aproxima-se geralmente dos 60cm, podendo ser variavel, caso

exista um declive acentuado do terreno.

Nas habitagdes de uso permanente, o poial é actualmente utilizado como zona de estar e
lazer, bem como para a execugdo de tarefas agricolas e domésticas, como a preparagdo de
alimentos ou a lavagem de loigas e utensilios, representando uma extensao do espago privado
da habitacdo para o exterior. Nas habitagbes de uso sazonal, apesar de serem utilizados de

forma semelhante, encontram-se por vezes ocupados com vasos de plantas ornamentais.

E também possivel identificar alguns poiais no interior de algumas habitagées, que ainda
preservam as suas caracteristicas originais. A maioria encontra-se, no entanto, em ruinas (ver
figuras 5.48 e 5.49). O entrevistado 1 descreve o poial como um banco em pedra, junto a
fachada, enquanto os entrevistados 2, 3 e 4 destacam a existéncia de dois tipos de poial (ou
pial, termo utilizado pelos entrevistados 3 e 4) com caracteristicas e fungdes distintas, um no

interior e outro no exterior. O entrevistado 2 destaca o poial no interior da habitagao:

Aqui na cozinha havia um poial antigo. Era um poial e depois tinha uns arcos na parte de baixo. Era
onde se punha os céntaros da dgua. Muitos poiais eram para por os alguidares em cima. (entrevistado
2)

O poial do exterior é descrito pelo entrevistado 4 e 3:

O pial da rua era para descansar e apanhar fresco. (...) A matagdo do porco era no pial. Metiamos

o0 porco ali em cima, arrumada a parede, com os homens a segurar. (entrevistado 4)

Meto ali uns alguidares e é onde eu lavo a loica. Para néo ir molhar a casa. Lavo ali e fica ali ao sol a

secar. Sempre fiz assim. (entrevistado 3)
A diferenciagéo entre o poial do interior e do exterior é também feita pelo entrevistado 3:

Havia pial em casa e pial na rua. O de casa servia para meter os alguidares do pao e as infusas da
agua, em cima. E de baixo os cantaros da agua. (...) O da rua era para descansar e fazer alguma coisa
que fosse preciso.
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Fig. 5.43 — Algado do conjunto norte, com poiais (25).

- 2% i~ \ " 5 ¥ v 2o
Fig. 5.44 — Poial do conjunto norte (25). Fig. 5.45 — Poial em alvenaria de pedra
Fortes, 2019. (26). Fortes, 2019.

Fig. 5.46 — Poial em alvenaria de pedra, Fig. 5.47 - Poial em alvenaria de tijolo (28).
rebocado (27). Fortes, 2019. Fortes, 2019.
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Fig. 5.48 — Poial interior. Em ruina (29). Fortes, 2019.

Fig. 5.49 — Poial interior (poial dos cantaros). Em ruina (30). Fortes, 2019.

Eira

Partindo dos levantamentos de Fortes existentes, ja mencionados, do cadastro e com o
recurso a imagens aéreas (ver figura 5.50), é possivel identificar cinco eiras junto ao monte,
podendo ter existido mais. Actualmente estas eiras encontram-se abandonadas, sendo por isso
dificil a sua identificagdo no local. Destaca-se a localizada a Norte do monte (31), sendo ainda
visiveis os seus limites (ver figura 5.51).

Os entrevistados 1, 2, 3 e 4 referem o caracter temporario da eira, sendo esta refeita todos
0s anos, na altura da ceifa:

A eira era feita antes da aceifa. Traziam cabras e ovelhas, jogavam dgua na terra e metiam os
animais a andar Ia, a pisar tudo. Era até ficar em chdo duro. (...) Depois podiam trazer o trigo e a cevada
para debulhar. Debulhavam também com os animais a andar em cima do trigo até partir a palha toda.
Depois escolhiam o trigo da palha. Langavam tudo ao ar e o vento levava a palha e deixava o trigo.

(entrevistado 3)

A principal fungéo da eira seria debulhar os cereais e poderia ser partilhada por dois ou

mais nucleos familiares:

Ali numa eira que ali havia, que era das maiores do monte, chegaram a juntar-se 8 ceereiros. Cada

um tinha o seu dia, mas todos ajudavam, para ser mais rdpido. (entrevistado 4)
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A eira era ainda utilizada como espaco onde pernoitavam alguns elementos da familia,

nas noites quentes de verao:

As vezes no verdo dormiamos na eira. Eu quando era pequena as vezes ia para além dormir, mais

0 meu pai, era mais fresco. (entrevistado 2)

Fig. 5.50 — Eiras visiveis em fotografia aérea. (Google Earth; 2019).

Fig. 5.51 — Limites de eira abandonada (31).Fortes, 2019.
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Almeixar

O caracter temporario do almeixar ndo nos permite identificar actualmente, alguma
referéncia da existéncia deste espaco em Fortes. No entanto foi possivel comprovar a sua
existéncia através das entrevistas, tendo o almeixar sido reconhecido por alguns dos
entrevistados. Os entrevistados 1 e 2 referem o almeixar como um espaco sem localizacdo

especifica, geralmente feito junto as figueiras, destacando o uso de palha e canas:
Arranjavam palha de centeio e com pastos e deitdvamos (os figos) em cima. (entrevistado 1)

Os entrevistados 3 e 4 mencionam o almeixar como um espago junto a habitagdo, num

sitio solarengo, bem como o recurso a outros materiais:

Faziamos umas esteiras, com canas que apanhavamos la na ribeira. Atdvamos umas as outras

com junga e faziamos as esteiras para os figos. (entrevistado 3)

Faziamos junto a casa, onde apanhasse mais sol, para secar bem os figos. Havia quem fizesse
no pétio. (...) Metiamos os figos nas esteiras a secar e para os caes e os bichos ndo irem Ia roubar
faziamos uma espécie de curralinho com lenhos e mato, em volta das esteiras. Faziamos isso ali junto as

casas. (entrevistado 4)

A Unica fungdo do almeixar seria secar os figos. Uma vez que actualmente ja ndo sédo
produzidos figos secos em Fortes, este espago deixou de existir, sendo mesmo desconhecido
para os entrevistados 5 e 6.

5.5 Conclusao

= ~ m : e

Fig. 5.53 — Habitantes de Fortes. Fortes, 2019.

Apds a andlise das entrevistas realizadas foram elaboradas tabelas que sistematizam
essa mesma informacao (ver anexos 4, 5 e 6). Da analise das respostas fechadas do
questionario podemos verificar que, em relacdo as actividades agricolas praticadas em Fortes,
todos os entrevistados naturais de Fortes, reconheceram as culturas identificadas na
bibliografia como sendo representativas da Dieta Mediterranica (ver capitulo 4.2) como tendo
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sido praticadas no monte, sendo estas o cultivo de cereais, produtos horticolas, olival, vinha,
pomar de regadio e de sequeiro e criacdo de gado, bem como o cultivo de linho e de tremocgo,
tendo estas duas Ultimas culturas mencionadas pelos entrevistados como culturas

habitualmente praticadas em Fortes.

Actualmente apenas o cultivo de vinha e olival € mencionado por todos os entrevistados. A
estas culturas junta-se o pomar de sequeiro, referido por alguns dos entrevistados, assim como
o cultivo de produtos horticolas e o pomar de regadio. Podemos assim verificar que as culturas
que se mantém em Fortes sdo as que requerem menor manutencao, sendo essas as culturas
de sequeiro, tendo-se perdido aquela que seria a principal cultura do monte, o cultivo de
cereais. O abandono dessas culturas leva também ao abandono dos terrenos que rodeiam

Fortes, alterando-se aquela que seria a paisagem até aos finais do século XX.

Como consequéncia desse abandono, as praticas associadas a essas culturas também se
perderam, como € o caso das “ajudadas” da ceifa. Estas eram pagas, por vezes, com refeigcdes

oferecidas aos trabalhadores no final dos trabalhos:

la tudo para o campo, levavamos tudo para fazer a comida, panelas, trempe, tudo o que fosse
preciso. Havia até quem ficasse la a dormir nos campos. Depois andavamos a ceifar aqui e ali ao fundo,
afastado, faziamos o fogo e metiamos as coisas dentro das panelas, umas vezes era jantar de grdo

outras de feijjdo... E as panelas ficavam ao fogo a manhd toda, até ser hora de comer. (entrevistado 3)

No entanto, e apesar do abandono das culturas, os principais alimentos da Dieta
Mediterranica continuam a fazer parte da alimentagéo diaria de todos os entrevistados, com
excepgao do vinho, muito devido a avangada idade de parte dos entrevistados. Assim o pao e
0 azeite sdo mencionados por todos 0s entrevistados como presentes na sua alimentacéo
diaria:

O péo era comido todos dias. Ainda hoje ndo passo sem um pedago de péo. (entrevistado 1)

Quase toda a comida levava, e leva azeite. E o tempero. (entrevistado 1)

De notar ainda a diminui¢gdo no consumo de produtos horticolas e o0 aumento do consumo

de peixe, muito devido a facilidade do acesso ao mesmo que ndo existiria anteriormente.

Existem assim algumas alteracées nos habitos alimentares, com a perda de alguns
alimentos e a introdugdo de novos, mas a base da trilogia alimentar da Dieta Mediterranica
mantem-se enraizada nos habitos alimentares, com especial atengcéo para o pado, apesar de a
sua qualidade ter diminuido, segundo alguns entrevistados, e do azeite, outrora produzido no
monte ou em lagares prdéximos, e actualmente adquirido por alguns entrevistados em lagares,

onde sao depositadas as azeitonas da colheita, ou comprado em superficies comerciais.

Esse acesso aos alimentos em superficies comerciais € uma das alteragdes de habitos
visiveis através da analise das respostas ao questionario. Os entrevistados naturais de Fortes
mencionam espacos da habitacdo onde esses alimentos seriam preparados, sendo esses a
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casa de dentro, casa do fogo, forno, fornalha, casa de despejo e ainda os palheiros.

Actualmente todos os entrevistados referem adquirir os alimentos em superficies comerciais.

A regularidade com que sdo consumidos os alimentos da trilogia também nao se alterou,
novamente com a excepg¢do do vinho. Assim, 0 pao e o azeite sdo consumidos diariamente,

existindo também um aumento da regularidade do consumo de carne e peixe.

Quanto aos pratos consumidos mantém-se as assadas, guisados, comidas de panela,
sopas, acordas e arjamolhos, sendo a principal diferenca a introducdo da docaria nos habitos
alimentares actuais. Altera-se no entanto a regularidade com que sdo consumidos. Assim, 0s
entrevistados naturais de Fortes identificam as comidas de panela, sopas e as agordas e
arjamolhos como os pratos consumidos com maior regularidade, assim como as papas, sendo
os assados, os guisados e a dogaria consumidos com pouca regularidade, estando por vezes

relacionados com momentos de festas ou convivios:

Os bolos era sé nas festas do carnaval ou da pascoa. As vezes faziam uns pelo natal também.

(entrevistado 3)
Quando se matava um galo fazia-se guisado e juntavam-se uns quanto a comer. (entrevistado 4)

Actualmente essa regularidade é menor, apontando-se, no entanto, o consumo de
comidas de panela, sopas e agordas e arjamolhos como os pratos consumidos regularmente
ou com muita regularidade. E de destacar ainda a introducéo de novos pratos, o que reforca a

ideia anteriormente referida neste subcapitulo, da alteragdo dos habitos alimentares.

Os espacgos onde estes sao confeccionados também se alteraram. Os naturais de Fortes
apontam como espagos de confeccdo na segunda metade do século XX, a casa de dentro,
casa do fogo, forno, fornalha, poial e ainda o campo, como mencionado com o depoimento do
entrevistado 3. Actualmente o principal espago mencionado por todos entrevistados € a
cozinha, sendo também mencionado o forno, a fornalha e o patio. O principal motivo desta
alteracdo é o facto de espagos anteriormente identificados como casa de dentro ou cada do
fogo, sofrerem modificagdes espaciais, tendo também alterado a sua designacéo, passando a

serem chamados de cozinhas:
Dantes era casa do fogo, ndo se chamava cozinha. Agora é que é tudo cozinhas. (entrevistado 2)

Essa alteragdo é também visivel quando questionados onde eram consumidos esses
pratos. Os naturais de Fortes identificam a casa de fora, casa de fogo e o patio como principais
espagos, aos quais se junta o campo. Actualmente mantém-se a casa de fora e o patio, tendo a
resposta casa de fogo sido substituida pela opgdo cozinha. E ainda mencionado por um
entrevistado a sala de jantar.

Esta alteracdo do uso dos espacos é visivel através da anadlise as respostas relacionadas
com a habitacdo. Os entrevistados naturais de Fortes identificam como espagcos que
compunham a sua habitagdo na segunda metade do século XX, identificados no capitulo 4.4,
sendo estes a casa de dentro, casa de fora, casa do fogo, palheiro/ramada, forno, fornalha,
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poial (interior e exterior), patio, eira e almeixar, aos quais se junta a casa de despejo. O forno,
no entanto, é referido por dois dos entrevistados como espaco da sua habitagdo, tendo os

outros dois entrevistados referido o caracter comunitario do forno:

Houve tempos em que s6 havia um forno. Coziam todas no mesmo forno. Depois comegaram a
fazer cada um o seu e eram poucos 0s que coziam no forno antigo. (...) Esse forno ja nem existe,

ninguém usava, deitaram a baixo. (entrevistado 4)

Actualmente a maioria desses espacos continuam a ser identificados pelos entrevistados,
com excepgao da casa do fogo e aos directamente relacionados com praticas agricolas, como
as eiras e o almeixar. Destaca-se a casa de dentro, sendo identificadas actualmente apenas
por 2 entrevistados, bem como o palheiro e ramada. Por outro lado de realgar também o
aparecimento de novos espagos, sendo estes o quarto, resultando, geralmente, da adaptagéo
da casa de dentro a novos usos, a cozinha, em substituicdo da casa do fogo, e as instalacdes
sanitarias, tendo estas sido construidas como anexo as habitagcbes ou resultado da

modificacado da casa de dentro.

Na sequéncia da andlise das respostas ao questionario foram ainda elaboradas tabelas
que relacionam os espagos com as tarefas que decorriam e decorrem nos mesmos. A maioria
dos espagos que compunham as habitagées de Fortes na segunda metade do século XX eram
utilizadas para tarefas agricolas ou domésticas, com a excepgéo da casa de fora, destinada a
actividades de caracter mais social, como refeigdes ou receber visitas. Seria também utilizada
como espago de dormir por alguns membros da familia, assim como a casa de dentro, o

palheiro, e 0 patio e a eira, estes Ultimos utilizados durante os meses de maior calor.

Com a excepgéo da casa de fora, todas as actividades sociais decorriam em espagos

exteriores, como o patio ou o poial:

Ao fim do dia juntavam-se ali, sentados no pial a descansar. Era quando os mogos aproveitavam

para namorar as mogas. (entrevistado 4)

Esse uso mantem-se sendo esses espacgos ainda utilizados como zonas de estar e de
convivio, juntando-se a esses dois novos espagos: a sala de estar e a sala de jantar, sendo
estes, muitas das vezes, novas denominag¢des para a antiga casa de fora. Deste modo
comprova-se uma das caracteristicas da Dieta Mediterranica, a sociabilidade.

Os espacos de cozinhar seriam a casa do fogo ou casa de dentro, na auséncia da casa do
fogo. Como complemento a esses espagos era também utilizada a fornalha e o forno. A
fornalha era utilizada para confeccionar diversos pratos. Desta forma retirava-se o fogo do
interior da habitagdo, sendo este espago utilizado tanto na confecgdo de alimentos para os
animais domésticos, como de diversos pratos como papas e comidas de panela:

Era onde se fazia a comida. Para ndo fazer fogo em casa. Tinhamos a fornalha, faziam o fogo e
cozinhavamos a comida ali. (...) Faziam o fogo e deixavam la as panelas, em cima das brasas a manhéa

toda. la cozendo devagarinho, dava outro sabor a comida. (entrevistado 4)
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O forno destinava-se principalmente a cozedura do pao:
O forno era para cozer o pdo. Era o forno do pao, como chamavam. (entrevistado 1)

As refeicdes decorreriam na casa do fogo ou na casa de fora, como ja foi mencionado. O
entrevistado 3 realca o uso da casa de fora apenas para refeicoes festivas ou quando recebiam
visitas:

No dia-a-dia comiamos na casa do fogo ou no campo, era onde calhava. Mas nos dias de festa ou
quando vinha gente de fora era na casa de fora, que era mais limpinha. (...) Era onde estava a mesa e
onde se comia quando havia mais gente. Quando eramos s6 0s da casa era mesmo na casa do fogo.

(entrevistado 3).

As refeigbes, outrora confeccionadas na casa do fogo ou casa de dentro, passaram agora
para a cozinha, mantendo-se o uso da fornalha e o forno no exterior, mas de modo mais

sazonal.

O fogo para a confecgéao dos alimentos e para aquecimento nos meses de inverno seria
feito na casa do fogo, como o proprio nome indica. Na auséncia desse espago seria feito na

casa de dentro ou no exterior, na fornalha:

Fazia-se o fogo, para fazer a comida, mas nem toda a gente tinha casa de fogo. Quem n&o tinha

fazia o fogo na casa de dentro ou na rua. (entrevistado 4)

Este passou a ser feito exclusivamente na rua, com recurso a fornalha ou ao forno:

As vezes fago o fogo no forno, ja ndo o uso para cozer pdo... Sempre fica o fogo mais abrigado.

(entrevistado 3)

Destaca-se ainda a auséncia, actualmente, de espagos destinados a tarefas
agropecuarias, reflectindo-se deste modo o abandono das praticas agricolas na arquitectura.

Da andlise das entrevistas resultou ainda outra tabela que relaciona os elementos da Dieta
Mediterranica identificados no capitulo 4, com os espagos que compdem a habitagdo. Assim,
dos alimentos que compdem a trilogia, 0 pdo € o que reline mais espagos associados. Desde a
producdo, com o uso da eira na debulha dos cereais, ao armazenamento das farinhas na casa
de dentro ou na casa de fogo. Estas farinhas seriam moidas num moinho de agua nas

proximidades do monte, ou em moinhos de vento localizados nos arredores:

Quando de aproximava o sinal de secar a ribeira, levavam muita coisa para moer, e deixavam ali
(na casa de dentro) para umas poucas amassaduras para uns poucos meses. Outros iam moer aos

moinhos vento, como aquele que ainda ali esta, na estrada que vai para Castro Marim. (entrevistado 1)

O péo seria amassado na casa do fogo ou na casa de dentro, sendo por vezes amassado
em cima do poial no interior da habitagao:

Havia quem amassasse no pial. Acabava de amassar, lavava o alguidar e ficavam la a secar. E ali

ficava até a préxima amassadura. (entrevistado 3)
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Ap6s amassada a massa seguia para o principal espaco relacionado com o pao, o forno,
de uso quase exclusivo para a cozedura do pao.

Dos restantes elementos caracteristicos da Dieta Mediterranica a sociabilidade é a
segunda a reunir mais espacos, sendo estes a casa de fora, onde eram feitas as refeicoes e
onde se recebiam as visitas, e a casa do fogo, onde eram feitas grande parte das refeicdes em
familia. Os restantes espagos encontram-se no exterior da habitacdo. Alguns desses espacos
estariam relacionados com tarefas agricolas ou domésticas que eram partilhadas entre
diversos habitantes, como € o caso da eira, onde a debulha era feita com recurso a ajudadas,
ou o forno, com a cozedura do pao, que respondia a regras préprias de um espago de uso

partilhado, como ja foi descrito no capitulo 4.2.

Os usos do poial exterior e 0 patio estariam relacionados com momentos de 6cio e de
lazer. Estes eram utilizados como espagos de estar, de descanso e de convivio entre membros
da comunidade. O patio seria também utilizado para tarefas domésticas e agricolas,
relacionadas com outro dos elementos destacados da Dieta Mediterranicas, os frutos secos. O
espaco do patio poderia ser utilizado para a colocagdo do almeixar, na auséncia de lugares
ensolarados perto da habitagdo. Outra das tarefas relacionadas com os frutos secos praticadas
no patio estaria ligada as améndoas. Este espaco seria utilizado para descascar améndoas,

sendo ainda utilizado desse modo:
(...) Ainda hoje estive aqui (no patio) descasando umas améndoas. (entrevistado 1)

Ainda relacionado com os frutos secos, destaca-se a fornalha, que seria utilizada para
cozer figos para alimentagdo do gado. Esta seria também utilizada na produgéo do azeite,
sendo necessdria para o aquecimento da &gua que seria derramada sobre as sacas com as
azeitonas pisadas e apertadas, de modo a retirar o azeite. Esta tarefa decorreria na casa de
dentro ou no palheiro, por se tratar de uma tarefa suja. O mesmo aconteceria com o vinho,
sendo este produzido de modo semelhante ao azeite, nos mesmos espagos. O vinho seria
armazenado nestes mesmos locais, em pipas ou engarrafado. O vinho é, no entanto, o que
reine um menor nimero de espagos, 0 que demostra uma menor expressdo do mesmo no
monte de Fortes.

Podemos assim observar uma alterag@o nos habitos alimentares, mantendo-se no entanto
a base da trilogia da Dieta Mediterranicas presente na alimentagéo diaria dos habitantes de
Fortes. Os pratos consumidos também sofrem algumas alteragdes, sendo actualmente mais
variados, sem que se tenha perdido nenhum dos pratos habitualmente consumidos, existindo
apenas uma alteracédo da regularidade com que os mesmos sdo consumidos. No entanto os
espagos relacionados com esses alimentos e pratos alteraram-se. Desde a paisagem, com o
desaparecimento das culturas, como os proprios espagos que compdem a habitacdo, com
principal destaque para a substituicdo da casa do fogo ou casa de dentro pela cozinha, fazendo
esta parte das habitagdes de Fortes actualmente.
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Como consequéncia do abandono das praticas agricolas observa-se ainda que os
espacos relacionados com os alimentos da Dieta Mediterrénica tém menor expressdo na
habitagao dos entrevistados. No entanto a maioria dos espacos relacionados com outra das
caracteristicas da Dieta Mediterranicas, a sociabilidade, ainda se expressa na actualidade nos

mesmos espagos com usos semelhantes aos das suas funcgdes originais.
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Figura 6.0 — Concluséo. Loulé (2019).
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Conclusao

A gastronomia algarvia, a imagem da Dieta Mediterranica, é caracterizada por uma
alimentacdo simples mas variada, que tem como base trés alimentos fundamentais: o pao, o
azeite e o vinho, que influenciam a agricultura, a paisagem e os modos de vida. A esta trilogia
alimentar juntam-se os frutos secos, como a améndoa, a alfarroba e o figo, representando
estes um alimento importante, ndo apenas na alimentacdo, mas na economia de subsisténcia,
e na sociabilidade identificada na partilha de alimentos, instrumentos e conhecimentos. Estas
caracteristicas sdo a base de um modo de vida saudavel e sustentavel, em constante relacao
com a envolvente (UNESCO, 2003), baseado em praticas, habitos e conhecimentos

transmitidos de modo informal entre geragdes (ICOSMOS, 1999).

A Arquitectura Vernacula do Algarve, também ele em estreita relacdo com o meio
envolvente e com as comunidades, e os modos de habitar, tem como uma das principais
caracteristicas a dispersdo dos espagos da habitacdo, sendo esta geralmente composta por
casa de dentro e casa de fora, complementada com espagos como casa de fogo, forno,
fornalha, patio, poial e ainda outros, directamente relacionados com as actividades agricolas
como o palheiro e a ramada, a eira e 0 almeixar. O uso de espagos comunitarios, como o forno
e a eira, € outra das caracteristicas dos modos de habitar do Algarve, assim como o uso do
exterior como prolongamento do interior da habita¢é@o, através de elementos identitarios como
0 patio, o poial ou a fornalha, onde decorrem actividades domésticas mas também de caracter

social.

Através da definicdo destas caracteristicas e da sua aplicagdo no caso de Fortes, foi
possivel identificar as expressbes da Dieta Mediterrdnica na Arquitectura Vernacula do
sotavento algarvio. Assim, espacos como o palheiro e a casa de dentro, relacionados com a
producdo e o armazenamento dos alimentos, ou a casa do fogo, o forno, a fornalha e o poial,
surgem como espagos de caracter funcional, com caracteristicas espaciais que procuram
responder as necessidades das actividades sociais e culturais de tratamento e confecgado dos
alimentos que neles decorrem. A casa de fora e o patio, apesar de também estarem por vezes
associados a tarefas relacionados com o trabalho agricola e doméstico, sdo espagos de
caracter social, onde séo recebidas as visitas e onde, muitas vezes, sdo partilhas refei¢des.
Devido a esse lado social, destes dois espacos, em particular a casa de fora, tende a ser o
espago mais cuidado da habitagdo. Ainda de referir a eira e 0 almeixar, espagos sazonais e
directamente relacionados com dois dos alimentos base da gastronomia algarvia, o péo e os
figos secos.

Embora o reconhecimento da Dieta Mediterranica como Patriménio Cultural Imaterial da
Humanidade vise a salvaguarda dos modos de vida inerente, muitos desses habitos e praticas
ja ndo se identificam no dia-a-dia das comunidades. No caso de estudo de Fortes, no concelho
de Castro Marim, na serra do sotavento algarvio, as entrevistas realizadas aos poucos
habitantes do monte, revelaram que muitas das praticas e habitos ancestrais e enquadraveis
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na Dieta Mediterranica ja nao fazem parte do quotidiano dos habitantes. Comecando pela
alimentacéo, e apesar dos alimentos da trilogia ainda constarem na base da sua alimentagao
(com excepgao do vinho, face a avangada idade da maioria dos habitantes), a baixa qualidade
dos alimentos é referida pela maioria dos entrevistados, em particular a do pao, anteriomente
confeccionado pelas mulheres do monte, com farinhas com origem nas searas que rodeavam

Fortes, € hoje em dia adquirido em superficies comerciais.

A economia de subsisténcia que garantia o sustento da grande maioria dos habitantes do
monte até aos finais do século XX, nao garante a qualidade de vida desejada actualmente
pelas geragbes mais recentes, levando ao abandono do monte e das praticas agricolas. Esse
afastamento leva mesmo ao desconhecimento, por parte dos entrevistados mais novos, das
técnicas e praticas agricolas tradicionais e, por consequéncia, ao abandono dos espacgos a elas
associados, e as praticas da confecgdo e tratamento dos alimentos, descontinuando uma
actividade sécio-cultural com tradicdo nesta regido. Exemplos desses espagos sédo as eiras,
almeixares, palheiros, ramadas e até fornos. Enquanto alguns desses espagos, como as eiras,
se encontram totalmente abandonados, outros, como os palheiros e as ramadas, sofreram, em
alguns casos, alteragdes funcionais e espaciais, procurando responder a novas necessidades,
como é o caso da ramada, em que foram removidas as manjedouras e alterado o vao da porta

de modo a transformar o espago huma garagem.

O mesmo é possivel verificar noutros espagos que compdem a habitagdo. Destaca-se as
casas de fogo, outrora zonas escuras e sujas, que foram actualmente modificadas, procurando
melhores condi¢bes de salubridade e higiene, encontrando-se alguns casos em que o0s
espagos sofreram uma descaracterizagdo com a colocagao de revestimentos ceramicos nas
paredes e chdo e com a substituicdo do poial por bancadas de cozinha. A descaracteriza¢éo
dos espagos ndo é apenas material ou funcional. Os nomes utilizados para os identificar
também se alteraram, acentuando as modificagcdes espaciais e funcionais dos espagos,
passando, por exemplo, a “casa do fogo” a “cozinha”, a “casa de dentro” a “quarto” ou a “casa

de fora” a “sala”.

A sociabilidade também esta presente na Arquitectura Vernacula da serra do sotavento
algarvio, onde o uso do espaco exterior € uma constante, quer na propria organizagéo espacial
da habitacdo, composta por diversos nucleos, grande parte deles com acessos feitos
exclusivamente pelo exterior e espagos de uso comum, para usufruto de varios membros da
comunidade, quer de espagos, como 0s patios e os poiais. Os patios sdo mencionados por
todos os entrevistados como um dos principais espacos da habitacdo. Entre os habitantes
sazonais, este é referido como o espag¢o mais utilizado, principalmente em momentos de
convivio e de refeicdes entre familiares e amigos, 0 que confirma a pratica de habitos sécio-

culturais nestes espacos exteriores relacionados com a alimentacgao.
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Actualmente mais de metade das habitacdes de Fortes, encontra-se abandonada,
conservando grande parte das suas caracteristicas originais. Devido ao avangado estado de
degradacao de algumas habitacées, encontrando-se mesmo cerca de cinco em ruinas, corre-
se o risco de se perder esses exemplos da Arquitectura Vernacula, assim como ja se perdeu
parte das praticas associadas a Dieta Mediterranica.

Através da confirmagdo no terreno da informagdo contida nos levantamentos
arquitecténicos existentes (Sintra e Estevens, 2004; Costa, 2014) das entrevistas realizadas
aos habitantes de Fortes, ainda foi possivel identificar o desenvolvimento dos modos de habitar
e dos usos dos espagos relacionados com a Dieta Mediterrdnica, bem como as praticas a ela
associadas. Tratando-se grande parte dessas praticas de actividades sazonais, relacionadas
com 0s proprios ciclos das culturas agricolas e sendo as mesmas transmitidas entre geragées
de modo informal, caracteristica comum do patriménio cultural imaterial, & urgente a recolha

destes testemunhos junto das populacdes, de modo a evitar a sua perda total.

O recurso as entrevistas, que permitiram a recolha de dados primordiais junto dos
habitantes de Fortes, foram essenciais para o desenvolvimento desta investigacdo. No entanto,
e por falta de autorizagao dos habitantes, ndo foi possivel registar essas entrevistas em suporte
audiovisual assim como nao foi autorizado o levantamento fotografico, grafico e métrico de
alguns dos espacos, como a casa de dentro, casa de fora e casa de fogo, ficando por
aprofundar elementos como os poiais e os espagos de fogo no interior das habitagdes. Esta
limitacdo sugere que seria importante a entrevista de mais habitantes sazonais, mas a
dificuldade em entrar em contacto com os mesmos, bem como a sua disponibilidade nao
permitiu a recolha de mais dados sobre os modos de habitar de quem visita Fortes de modo
sazonal. A recolha de testemunhos e a execugdo de levantamentos gréaficos, métricos e
fotograficos, mas também a sua divulgagdo, em particular junto das comunidades locais,
podera contribuir para a sensibilizagdo em relagdo ao valor deste patrimoénio. Sugere-se ainda
o envolvimento do Estado de modo a garantir a salvaguarda do patriménio material e imaterial,
para beneficio das geragdes futuras.

No entanto, e de modo geral, o desconhecimento e o pouco valor dado a arquitectura
vernacula do Algarve, leva a uma indiferenca e desapego a essas mesmas habitagdes, e, por
consequéncia, a alteragdo das mesmas, sem critérios que respeitem as suas caracteristicas
originais e identitarias, insensiveis o seu valor patrimonial. Em varios lugares, onde as casas
sao mantidas e habitadas, as adaptacdes dos edificios alteram alguns dos seus elementos
caracteristicos, mas permitem manter os rituais de partilha da refeicdo e da confeccao dos
produtos da Dieta Mediterranica. No entanto em Fortes, o abandono das casas, do campo, do
tratamento tradicional dos alimentos e até das pessoas, indica que este patriménio estd em
perigo. Nao se pretende com esta investigacdo defender um retorno aos modos de vida e de
habitar de outrora na serra algarvia, uma vez que se compreende as razdes que levaram ao

seu estado actual. Defende-se sim a investigacao e valorizagao das estruturas arquitecténicas
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que dao suporte ao habitar destes montes, com a consciencializagcdo das comunidades locais e

externas para o seu valor patrimonial.

Partindo da metodologia utilizada na presente investigacao, propéem-se a aplicacdo da
mesma noutros montes, contribuindo assim para o conhecimento, divulgacdo e salvaguarda do

patriménio material e imaterial da serra do sotavento Algarvio.
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. Representative List

United Nations + Intangible
Educational, Scientific and + Cultural
Cultural Organization . Heritage

CONVENTION FOR THE SAFEGUARDING
OF THE INTANGIBLE CULTURAL HERITAGE

INTERGOVERNMENTAL COMMITTEE FOR THE
SAFEGUARDING OF THE INTANGIBLE CULTURAL HERITAGE

Eighth session
Baku, Azerbaijan
December 2013

NOMINATION FILE NO. 00884
FOR INSCRIPTION IN 2013 ON THE REPRESENTATIVE LIST
OF THE INTANGIBLE CULTURAL HERITAGE OF HUMANITY

A. State(s) Party(ies)

For multi-national nominations, States Parties should be listed in the order on which they
have mutually agreed.

Cyprus, Croatia, Spain, Greece, Italy, Morocco and Portugal

B. Name of the element

B.1. Name of the element in English or French
This is the official name of the element that will appear in published material.
Not to exceed 200 characters

Mediterranean Diet

B.2. Name of the element in the language and script of the community concerned,
if applicable

This is the official name of the element in the vernacular language corresponding to the
official name in English or French (point B.1).

Not to exceed 200 characters
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Meooyeiakn Alatpogr (Mesogiaki Diatrofi)
Mediteranska prehrana

La Dieta mediterranea

Meooyeiokn Alarpogn (Mesogiaki Diatrofi)

La Dieta Mediterranea

NN E A (Attibakha al Moutaouassittiya)

A Dieta Mediterranica

B.3. Other name(s) of the element, if any

In addition to the official name(s) of the element (point B.1) mention alternate name(s), if any,
by which the element is known.

C. Name of the communities, groups or, if applicable, individuals concerned

Identify clearly one or several communities, groups or, if applicable, individuals concerned
with the nominated element.

Not to exceed 150 words

The community represented by the element, in the framework of this nomination, is all national
communities in the seven States Parties submitting it though, in the general context, it relates to|
the communities of the Mediterranean basin that found their identity and continuity in great part
on the collective and ancestral experience of the Mediterranean Diet — the result of constant
sharing, know-how, traditions and symbols transmitted from generation to generation, of cultural
and social sharing and of a rich palette of regional tones.

To ensure a more detailed and accurate approach, we have identified seven emblematic
communities: the Mediterranean Diet is still alive, transmitted, protected and celebrated by the
communities that recognize it as part of their common intangible cultural heritage: Agros
(Cyprus), Bra¢ and Hvar (Croatia), Soria (Spain), Koroni/Coroni (Greece), Cilento (ltaly),
Chefchaouen (Morocco), Tavira (Portugal).

D. Geographical location and range of the element

Provide information on the distribution of the element, indicating if possible the location(s) in
which it is centred. If related elements are practised in neighbouring areas, please so
indicate.

Not to exceed 150 words

1. The geographic location of the element falls within the territorial boundaries of
the seven States Parties and involves their respective human communities. We specify the
geographic location of the seven emblematic communities:

2. -Agros (Aypog)/Cyprus: 806 h (2012) village, in the centre of the island, on the
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Troodos mountain range, Pitsilia region.

3. -Bra¢ and Hvar/Croatia: islands of Central Dalmatia. Bra¢ covers 13,012 h
(2001) and 395 km2 and Hvar covers approximately 12,000 h and 300 km2. Bra¢ is the
largest island in Central Dalmatia.

4, -Soria/Spain: capital of the province of the same name, located in north-
eastern Spain. It covers 271 km2 and has a population of 39,987 people (2011).

5. -Koroni/Coroni: town in Messenia, Peloponnese, Greece. Seat of Koroni
county, belonging to Pylos-Nestoros municipality, covers 105,163 km2 and has a population
of 5,067 people (2001).

6. -Cilento/ltaly: sub-region of Campania, southern ltaly, covers 24,400 km2 and
has a population of 269,759 people (2007).

7. -Chefchaouen/Morocco: capital of the province and located in northwest
Morocco, covers 435,000 ha and has a population of 54,562 people.

-Tavira/Portugal: capital of the municipality of the same name, located in the Algarve,
Portugal, covers 611 km2 and has a population of 26,167 people (2011).
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1.

Identification and definition of the element

For Criterion R.1, the States shall demonstrate that ‘the element constitutes intangible
cultural heritage as defined in Article 2 of the Convention’.

Tick one or more boxes to identify the domain(s) of intangible cultural heritage manifested
by the element, which might include one or more of the domains identified in Article 2.2 of
the Convention. If you tick ‘others’, specify the domain(s) in brackets.

X oral traditions and expressions, including language as a vehicle of the intangible

cultural heritage

] performing arts

X social practices, rituals and festive events

X knowledge and practices concerning nature and the universe
X traditional craftsmanship

[] other(s) ( )

This section should address all the significant features of the element as it exists at
present.

The Committee should receive sufficient information to determine:

a.

that the element is among the ‘practices, representations, expressions, knowledge,
Skills — as well as the instruments, objects, artefacts and cultural spaces associated
therewith —’;

‘that communities, groups and, in some cases, individuals recognize [it] as part of
their cultural heritage’;

that it is being ‘transmitted from generation to generation, [and] is constantly
recreated by communities and groups in response to their environment, their
interaction with nature and their history’;

that it provides communities and groups involved with ‘a sense of identity and
continuity’; and

that it is not incompatible with ‘existing international human rights instruments as
well as with the requirements of mutual respect among communities, groups and
individuals, and of sustainable development’.

Overly technical descriptions should be avoided and submitting States should keep in mind
that this section must explain the element to readers who have no prior knowledge or direct
experience of it. Nomination files need not address in detail the history of the element, or
its origin or antiquity.

(i)  Provide a brief summary description of the element that can introduce it to readers

who have never seen or experienced it.

Not to exceed 250 words
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The Mediterranean Diet — derived from the Greek word diaita, way of life — is the set of
skills, knowledge, rituals, symbols and traditions, ranging from the landscape to the table,
which in the Mediterranean basin concerns the crops, harvesting, picking, fishing, animal
husbandry, conservation, processing, cooking, and particularly sharing and consuming the
cuisine. It is at the table that the spoken word plays a major role in describing, transmitting,
enjoying and celebrating the element.

Served for millennia, the Mediterranean Diet, the fruit of constant sharing nourished as
much by internal synergies as by external contributions, a crucible of traditions, innovations
and creativity, expresses the way of life of the basin communities, particularly those of the
seven States Parties submitting this nomination and more precisely that of the communities
of Agros, Bra¢ and Hvar, Soria, Koroni/Coroni, Cilento, Chefchaouen and Tavira.

With regard to its utilitarian, symbolic and artistic popular expressions, it is important to
highlight the craftsmanship and production of ancestral domestic objects linked to the
Mediterranean Diet and still present in everyday objects, such as receptacles for the
transport, preservation and consumption of food, including ceramic plates and glasses,
among others.

As a unique lifestyle determined by the Mediterranean climate and region, the Mediterranean
Diet also appears in the cultural spaces, festivals and celebrations associated with it. These
spaces and events become the receptacle of gestures of mutual recognition and respect, of
hospitality, neighbourliness, conviviality, intergenerational transmission and intercultural
dialogue. They are opportunities to both share the present and establish the future. These
communities thus rebuild their sense of identity, belonging and continuity, enabling them to
recognise this element as an essential component of their common and shared intangible
cultural heritage.

(i)  Who are the bearers and practitioners of the element? Are there any specific roles or
categories of persons with special responsibilities for the practice and transmission of
the element? If yes, who are they and what are their responsibilities ?

Not to exceed 250 words

In our communities, the richness of the cultural expressions of the Mediterranean Diet,
which is still alive and dynamic today, stems from the power of its human vectors. These
women and men of all ages and conditions, the true bearers and practitioners of this
element, are found within the family, the brotherhood, the association, the corporation and
the population as a whole. Local institutions, by virtue of their proximity, play a vital role in
creating a framework propitious to protecting the element and supporting community
initiatives.

One category deserves to be highlighted: women, who always play an increasingly
important role in transmitting know-how and knowledge, in recreating rituals, traditional
gestures and celebrations, in safeguarding techniques, in respecting seasonal rhythms and
calendar holidays and in including all the cultural, social and environmental values of the
element as they educate the new generations.

Today, new social networks help support and promote the practice and transmission of the
element, thereby reinforcing traditional structures. School teachers who conduct professional
and vocational training, restaurateurs and culinary training centres that adhere to the element
and its values, cultural and rural tourism that respect the environment and local qualities, all
are new avenues that open up new horizons for presenting, practising and transmitting the
element while supporting its practitioners.
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(iii) How are the knowledge and skills related to the element transmitted today ?
Not to exceed 250 words

- Festivals and celebrations, which are not everyday occasions but are nevertheless quite
frequent in the Mediterranean, allow exchanges and meetings beyond individual horizons
and promote sharing the festivals, rituals and preparations of neighbouring communities.
Such is the case for the Rose Festival in Agros, the St. Prosper Festival in Bra€ and Hvar,
the romerias, fiestas or patronales in Soria, the panigiria in Koroni/Coroni, the sagre in
Cilento, the moussem in Chefchaouen or the santos populares in Tavira. There, the orality
and convivial sharing of local dishes, as a group, occupying their most symbolic spaces,
enjoying nature or the open air, brings people of all ages, classes and conditions, together
and is a privileged vector for transmitting the element as well as renewing alliances and a
feeling of belonging and continuity.

- The family always retains a great capacity for togetherness and transmission. Women play
a vital role in transmitting and incorporating the social and environmental values of the
element in the education of new generations. At the public and community scale, markets
are special spaces of “culture” and transmitting the Mediterranean Diet during the daily
practice of exchange, mutual respect and agreement.

- The associative network, which is eminently present in our communities, is a vital vector
for transmitting knowledge and expertise through workshops, festive preparations, popular
contests, intergenerational togetherness and exchanges and school activities.

(iv) What social and cultural functions and meanings does the element have today for its
community?

Not to exceed 250 words

- Social functions of bringing people together and strengthening social links. Taking into
account that eating together is the relational foundation and assurance of the cultural
identity and continuity of these communities and their individuals. It is a ‘quasi-religious’
ritual moment — both intense and solemn, more or less explicit but always felt — of social
exchange and communication, affirmation and ‘rebuilding’ of the family, the group or the
community, its values, history, environment, symbols, beliefs and way of life. It is an
inherited secular value: ‘We do not sit at the table to eat, but to eat together’ (Plutarch, s. |-
II). It also acts, in this sense, as a true instrument of integration and daily practice of
hospitality and intergenerational dialogue.

- Cultural functions based on the symbolic and ethical relationship our communities have
forged with nature, landscapes, seasonal cycles and the sustainable management of natural
resources, particularly water. Cultural functions based on physical and emotional well-being
and creativity as in Juvenal’s ‘mens sana in corpore sano’ (S. I-Il). Thus in the Mediterranean
basin and in our communities, food means more than nutrition of which the Mediterranean
Diet is an outstanding and globally recognized model, endowing food products with sacred,
symbolic, artistic, ritual and festive dimensions. To our communities, the Mediterranean Diet
signifies a daily ‘culture of life’.

(v) s there any part of the element that is not compatible with existing international human
rights instruments or with the requirement of mutual respect among communities,
groups and individuals, or with sustainable development?

Not to exceed 250 words

The element is fully in accordance with existing international human rights instruments and
with the requirement for mutual respect among communities, groups and persons and is in
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fact not only compatible, but an example of sustainable development. It bears noting that
the element has been used as an example, for the entire international community, by the
most important agencies of the United Nations, such as the Food and Agriculture
Organization (FAQO), which considers it a model of a sustainable diet respectful of natural
resources and biodiversity, local landscapes and know-how, and the environment; the
World Health Organization (WHO), which recognizes it as a nutritional model contributing to
the health and well-being of populations; UNESCO, which recognized it for the first time in
2010 as an intangible cultural heritage of humanity.

The Mediterranean Diet is the paradigm of hospitality, of neighbourliness, of sharing, of
intercultural dialogue and mutual respect, of creativity and a way of life based on a permanent
dialogue with nature and guided by respect for cultural, biological and environmental diversity.
Indeed, the spirit of hospitality, a fundamental trait of Mediterranean communities, fosters
contact and dialogue among these populations and visitors, thus helping to disseminate and
promote the values of the element. The Mediterranean Diet is a daily school of mutual respect
and sustainable development for all the individuals without distinction of the communities
represented in this nomination.

2. Contribution to ensuring visibility and awareness and
to encouraging dialogue

For Criterion R.2, the States shall demonstrate that ‘Inscription of the element will contribute
to ensuring visibility and awareness of the significance of the intangible cultural heritage and
to encouraging dialogue, thus reflecting cultural diversity worldwide and testifying to human
creativity’.

(i) How can inscription of the element on the Representative List contribute to the
visibility of the intangible cultural heritage in general and raise awareness of its
importance at the local, national and international levels?

Not to exceed 150 words

The Mediterranean Diet is a heritage recreated daily and felt and experienced by all
individuals of all ages and conditions. It is a transversal element, from the landscape to the
table, a prominent example of the links between intangible and tangible heritages and the
cultural, historical and identity references embedded in our communities. The element is
extensively known, recognized and studied beyond the basin, at a global level. Thus, both
the nomination and its inscription will have strong and positive repercussions on the
promotion of the intangible cultural heritage.

The element’s characteristics will contribute to enriching the Representative List. The
nomination process and the first inscription in 2010 have already resulted in a spectacular
increase of knowledge and awareness of the richness and importance of the intangible
cultural heritage at the local, regional and international levels. Today, this increased
multinationality and the reinstatement of the element will multiply visibility and public
awareness.

(i)  How can inscription encourage dialogue among communities, groups and
individuals?

Not to exceed 150 words

The Mediterranean Diet is a privileged intangible space for intercultural dialogue. It is an
area of meetings, exchanges, mutual recognition and joy of living always permeated by the
festive spirit, convivial sharing, solidarity, hospitality and respect. Through its visibility and
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universal recognition, the inscription will help strengthen these values and foster mutual
understanding and mutual recognition, thus fostering dialogue and closeness of
communities and their individuals.

The element’s commonality to all our communities, shared by them and their individuals, will
be critical in the context of the inscription, because it will result from a joint effort over several
years and success will belong equally to all these communities, thus strengthening their
linkages and dialogue. The singular and universal character of the element will not only
strengthen this dialogue at the level of the basin, but also at the global level.

(iii) How can inscription promote respect for cultural diversity and human creativity ?

Not to exceed 150 words

The inscription of the element, thanks to the characteristics of its intra- and intercultural
social practices, will promote respect for cultural diversity in our communities. Indeed, the
Mediterranean Diet, because of its transversality, is the paradigm for biological,
environmental and cultural diversity. Moreover, this element grew, developed and thrived
thanks to exchanges, recognition and respect for the Other, the acceptation and integration
of neighbours’ knowledge and know-how or of contributions from beyond the basin. The
element draws as much from ancestral tradition as from permanent innovations, given that
creativity is one of its distinctive and essential traits.

The inscription will highlight these characteristics and values and help overcome prejudices
and atavistic cultural conceptions linked to different religions, languages or historical events,
thus fostering respect for cultural diversity and creativity and thereby setting an international
example.

3. Safeguarding measures

For Criterion R.3, the States shall demonstrate that ‘safeguarding measures are elaborated
that may protect and promote the element’.

3.a. Past and current efforts to safeguard the element

(i)  How is the viability of the element being ensured by the concerned communities, groups
or, if applicable, individuals? What past and current initiatives have they taken in this
regard?

Not to exceed 250 words

The viability of the element is ensured through:

- Transmission: for centuries, our communities have internalized the transmission of the
element as a gesture of survival for their way of life and identity. The knowledge and
practices of the element are vital to transmitting the heritage from generation to generation.

- Documentation, identification and research: especially since the late twentieth century,
media, publications, websites, conferences and festivals have demonstrated momentum
and interest to deepen the knowledge, breadth and diversity of the element at the
community, regional and national levels. Foundations, institutes and universities support this
popular effort.

- Preservation, protection and promotion: the great interest aroused by the element
worldwide has helped enhance our communities’ awareness of and investment in this
intangible heritage. Through their associative network, they have stepped up workshops,
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trainings and dissemination of knowledge, know-how and rituals in order to preserve them
and have taken initiatives with institutions to revive or support protective and promotional
measures.

- Revitalization: the communities are decisive, essential and highly effective, given that
revitalizing the element means revitalizing their own way of life. They succeed through
popular, vicinal and associative activities.

We provide as evidence a very small sample of examples from our communities of the
above-described:

The district of Agros organizes three annual festivals which attract visitors and offer local
foods and dishes: the Rose Festival (May), the August Festival and the Feast of the Virgin
(November). A festival is organized on the island of Bra¢ to promote and transmit knowledge
of a special recipe of the hrapaCuSa cake. The women’s association ‘Forske uZonce’
revitalized the feast of St. Prosper (city of Hvar), during which it organizes the Dobar kus (le
bon morceau) culinary competition. ‘Breakfasts of the Mediterranean Diet’, organized each
year since 1997 in the schools of Soria, educate the new generations on the values of the
element. The Koroni/Coroni Agricultural Cooperative has worked for years to safeguard the
traditions of the Mediterranean Diet and the local identity through local producers. Museo
Vivente de la Dieta Mediterranea de Pioppi, at Cilento, conducts great outreach to transmit
the knowledge, emotions and sensations of the element; The Talassemtane Association for
the Environment and Development, in Chefchaouen, strives to enhance the social, cultural
and economic benefits of the Mediterranean Diet and respect for traditional techniques and
natural resources; The study on the ‘Quality of the Mediterranean Diet of a Young Population
in Southern Portugal,” conducted under the aegis of Tavira, analysed the nutritional habits of
this population. The Municipal Museum of Tavira conducts research and investigation on the
‘heritage of the sea’ and ‘agrarian societies’.

Tick one or more boxes to identify the safeguarding measures that have been and are
currently being taken by the communities, groups or individuals concerned:

X transmission, particularly through formal and non-formal education
X identification, documentation, research

X preservation, protection

X promotion, enhancement

X revitalization

(il  How have the concerned States Parties safeguarded the element? Specify external or
internal constraints, such as limited resources. What are its past and current efforts in this
regard?

Not to exceed 250 words

Tick one or more boxes to identify the safeguarding measures that have been and are
currently being taken by the State(s) Party(ies) with regard to the element:

X transmission, particularly through formal and non-formal education
X identification, documentation, research

X preservation, protection

X promotion, enhancement

X revitalization

Safeguarding measures are applied at the national, regional and local levels. This cross-
institutional action benefits from private collaboration and sponsorship, as well as from the
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supportive and dynamic community associative network, decisive in conceiving, appropriating
and applying measures. The element is supported by legislative and diagnostic measures,
allowing for a variety of approaches according to the territory and the communities.

Cyprus: Study of local products, rose water and drawing up of an inventory of the elements
comprising the Mediterranean Diet with the support of the University and Technological
University of Cyprus. The Ministry of Agriculture plans to establish an Agricultural Museum of
Cyprus.

Croatia: Creation of a database of the Mediterranean Diet by the Institute of Ethnology and
Folklore of Zagreb; creation of a Centre for Study of the Mediterranean in Split and promotion
of the Mediterranean Diet in nutrition education with the support of the State, municipalities
and others.

Spain: Plan Nacional de Salvaguardia del Patrimonio Inmaterial 2011, Regional level:
Autonomous Communities:2007 Declaration of the Mediterranean Diet as an Element of
Cultural Interest and inclusion in the atlases of the ICH,Local level: specific inventory of the
Mediterranean Diet, Soria, 2009.

Greece: Ratification of the Convention, Law 3521/2006, Law 3028/2002, for the Protection of
Antiquities and Cultural Heritage. Inventories of the Centre for Ethnological Research of the
Academy of Athens. Supreme Scientific Health Council: Adoption of Dietary Guidelines for
Adults in Greece. Ministry of Health and Welfare, 1999. Regional level: the Maniatakeion
Foundation works to safeguard and promote the cultural heritage, fosters social and
humanitarian projects and catalogues and produces films and other products documenting
ICH.

Italy: Decree No. 8 (9 April 2008) of the Ministry of Agricultural, Food and Forestry Policies
and the Ministry of Cultural Heritage and Activities declaring the Mediterranean Diet a
National Cultural Heritage;Regional level: law of the Campania region for the protection and
promotion of the element: ‘Promotion of the model of sustainable development focusing on
the Mediterranean Diet as intangible heritage of humanity’; Local level: creation of the
Observatory of the Mediterranean Diet and the ‘Angelo Vassallo’ study centre in Pollica,
Cilento.

Morocco: The Ministry of Culture continues its efforts to inventory and document the
intangible cultural heritage, including culinary and gastronomic specialties. At the regional
level: civil society seeks to promote local and gastronomic products. At the international level:
creation of a cultural heritage portal for the Tanger-Tetouan-Larache region, in partnership in
partnership with the region of Sardinia.

Portugal: Development of specific legislation, following the ratification of the UNESCO
Convention, the legal framework for the Safeguarding of the Intangible Cultural Heritage and
creation of a National Inventory. The universities, the Ministry of Agriculture and the Tavira
Museum continue to investigate the Mediterranean Diet.

Trans-Mediterranean Trans-Mediterranean level: the International Centre for Advanced
Mediterranean Agronomic Studies — CIHEAM celebrated its 50" anniversary with the
publication, (7 March 2012), of its MediTerra dedicated to the Mediterranean Diet.

3.b. Safeguarding measures proposed

This section should identify and describe safeguarding measures that will be implemented,
especially those intended to protect and promote the element.

(i)  What measures are proposed to help to ensure that the element’s viability is not
jeopardized in the future, especially as an unintended result of inscription and the
resulting visibility and public attention?
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Not to exceed 750 words

We are seeing lately, generally in the Mediterranean basin and specifically in Cyprus,
Croatia, Spain, Greece, Italy, Morocco and Portugal, rising awareness at all levels of the
need to protect the intangible cultural heritage represented by the Mediterranean Diet and to
safeguard its knowledge, techniques, expressions and cultural spaces, as well as its
benefits for health, well-being and the environment, while ensuring their transmission to
future generations. The inscription of the Mediterranean Diet in 2010 had aroused great
interest, focused attention on the intangible heritage and fostered the development of
associations, universities and institutions studying the element. Today, this new and
extended nomination amplifies and multiplies the element’s echoes and interest. This
interest also relates to its viability, its future and the consequences of this attention both at
the national, basin, and global levels. The seven States are fully invested in and committed
to all these issues.

Over the past three decades, all of our States have acquired great experience and
continuously undertaken a large number of major transnational and national actions, despite
the erosion caused by globalization on the intangible heritage — and specifically on the
Mediterranean Diet — by laminating cultural diversity and identities and local biological,
landscape, environmental and cultural assets, with serious consequences on their
communities’ health and well-being. These efforts are beginning to bear fruit and are
reversing the trend in all areas. Research, permanent observatories, legislative initiatives,
programmes to raise awareness and present the element, community actions, and
especially school and youth programmes, denote positive progress.

Over the past decades, our States have also experienced tourism development. Our visitors
are partly attracted by the cultural heritage and the Mediterranean Diet. In this respect, our
States accumulate a great number of measures to protect the element against the
undesirable erosion stemming from this increased attention. They work to document,
inventory and protect the knowledge, know-how, festivals and other traditional cultural
expressions, while supporting, through financial assistance or enhancing and recognizing its
role, the overall associative network that supports and nurtures the element. Moreover,
progress has been made on the legislative front to label and protect landscapes, cultural
spaces and artisanal, traditional and local productions, while promoting their rural
communities. Research institutions, universities and foundations engage in this effort and
continuously support progress in training, in safeguarding landscapes and biological
diversity, in the sustainable use of natural resources and in the promotion of traditional
techniques and, above all, innovation related to the element.

Our States and respective communities have woven for years a network of preventive and
mitigation measures, ensuring the appropriate skills and legal frameworks to support the
peaceful and adequate inscription of the Mediterranean Diet, its effects and consequences.
Beyond the wealth of accumulated expertise and experience, the preparation of the
nomination sparked a new impetus, this time fully transnational and trans-community, which
has already led to present achievements and future projects intended as measures to
ensure the viability of the element and adequately manage the inscription:

Three trans-community meetings have already taken place in Chefchaouen, Cilento and
Koroni. Up to seven more meetings will take place in the coming months in the other
communities. The goal is to better know each other, to strengthen linkages, to create stable
collaborations, to share projects, information and experience and to promote the mobility of
schoolchildren, academics, young researchers and craftspeople, with the goal of
safeguarding the element and ensuring both its protection and promotion.

The seven communities, as well as the cluster of States Parties, will develop awareness-
raising programmes and campaigns. Legal, technical and financial measures are under
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study, underway or pending adoption. Forums, round tables and regular congresses and
other means to promote the element will be established. Scientific, technical and cultural
studies of the element, as well as documentation, research and inventorying, will be
encouraged and supported. Special attention will be given to the associative network, by
encouraging its development, dynamism and role, given its vital importance to the
safeguarding and dynamism of the element. The inscription will serve to strengthen the
commitment and investment of all actors at all levels, given the universal recognition it
brings to our communities.

(i) How will the States Parties concerned support the implementation of the proposed
safeguarding measures?

Not to exceed 250 words

The renewed interest in the Mediterranean Diet in recent years from the fields of science
and culture represents an important impetus for supporting safeguarding measures,
generating synergies and catalyzing efforts. The State institutions at all levels strive to
create or adapt favourable frameworks and conditions to energize the associative network,
particularly since the approval of the 2003 Convention, with numerous changes to the
legislative frameworks, the creation or enhancement of ICH services at the national,
regional or local level, awareness campaigns and support for associations and centres
working on ICH and on the element.

Where human and material resources are concerned, the implementation of safeguarding
measures benefits from this extensive institutional / associative / private and popular /
professional/scientific network. Indeed, the budgets of national, regional and local
administrations all provide for positions to support actions. Resources are also drawn from
the associative network and the private or academic sector. This diversification of financing
sources and actors ensures the implementation, beyond economic climates, of a significant
portion at least of the safeguarding measures, thus ensuring temporal and territorial
continuity.

The documents appended to point 5 of this form confirm the effectiveness of this network in
supporting the safeguarding measures and related human and material resource capacity.

(i)  How have communities, groups or individuals been involved in planning the proposed
safeguarding measures and how will they be involved in their implementation?

Not to exceed 250 words

Given the characteristics of the element, its deep roots in our communities and their
individuals and their intimate identification with the Mediterranean Diet, which they practise
on a daily and permanent basis, community involvement in planning and implementing the
safeguarding measures is both a natural and an unavoidable reality. It is a tradition.

Our communities have long demonstrated their commitment and will to safeguard ‘their’
intangible cultural heritage, the Mediterranean Diet. To them, it is a source of pride and an
essential vehicle of their way of life, their memory and their future. This nomination process
has exacerbated these attitudes and synergies and catalyzed efforts.

It is these communities’ rich associative network that has always conducted, and continues to
conduct, the planning and implementation of safeguarding measures. This network is present
in all areas of social and economic activities and at all community levels. This ensures that
the measures, and their application, are perfectly matched with the element’s transversality
and that the responsibilities and commitments are well spread out over the entire community
and thus well guaranteed. Thus, an efficient web of solidarity is woven through brotherhoods
of fishers, groups of shepherds, associations of farmers, artisan corporations, women'’s
groups, market federations, congregations for ritual festivities, NGOs, and in addition,
universities, institutes, research centres and foundations, giving them extra scientific and
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technical credibility.

4, Community participation and consent in the nomination process

For Criterion R.4, the States shall demonstrate that ‘the element has been nominated
following the widest possible participation of the community, group or, if applicable,
individuals concerned and with their free, prior and informed consent’.

4.a. Participation of communities, groups and individuals concerned in the
nomination process

Describe how the community, group or, if applicable, individuals concerned have participated
actively in preparing and elaborating the nomination at all stages.

States Parties are encouraged to prepare nominations with the participation of a wide variety
of all concerned parties, including where appropriate local and regional governments,
communities, NGOs, research institutes, centres of expertise and others.

Not to exceed 500 words

It should be noted from the outset that the initiative of preparing and presenting the
nomination grew (in 2004) from civil society, within the communities of the States presenting
this nomination. It transited and was nurtured in associations, groupings, cooperatives, in
cities and the countryside, in the media and institutes, at home and at markets, and in local
institutions, before spreading out and upward, slowly but surely, to the regional and national
levels. The initiative of presenting this nomination permeated, gradually but intensely, the
respective societies of the States presenting it.

Certainly, local, regional and national institutions offered great support for the nomination
but, from its inception and throughout the process until its presentation, it is the communities
that worked relentlessly and constantly, investing all their skills and knowledge, with great
contribution from volunteerism, so that the nomination could be developed and presented.

The multinational character was not an obstacle, on the contrary. The fact of sharing, with
other ‘so remote’ Mediterranean communities, an effort to promote an element of the
cultural heritage that the communities represented by this nomination not only recognize as
‘their’ heritage, but experience as an essential part of their identity, awoke in all of the
communities a great emotion and a keen interest and commitment. While spatially separate,
these communities felt strongly united, through the nomination process, in safeguarding
‘their’ shared and common heritage. The meetings already held in Chefchaouen, Cilento
and Koroni clearly demonstrate the strength of their involvement and commitment.

The communities have participated in:

-Explaining the Mediterranean Diet, its social dimension, its meaning and symbolism and the
values associated with it;

-Showing the practices, gestures, rituals — from the landscape to the table — the celebrations
and festivals and explaining their meaning and the feelings of identity and continuity they
engender;

-Showing the importance to the element of orality in transmitting popular wisdom, knowledge
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of nature, legends, sentences, but also preparations or techniques;

-Drawing up the inventory of craftspeople, associations, initiatives and events at work in each
community, sometimes discreetly but effectively, to safeguard the element;

-ldentifying issues and approaches, initiatives to protect the Mediterranean Diet, as well as
perceived or potential dangers to it.

This participation has also generated strong momentum in these communities and recharged
and focused their energy and dynamism on the will to safeguard, present and transmit this
vital element of their intangible heritage and their identity.

4.b. Free, prior and informed consent to the nomination

The free, prior and informed consent to the nomination of the element from the community,
group or, if applicable, individuals concerned may be demonstrated through written or
recorded concurrence, or through other means, according to the legal regimens of the State
Party and the infinite variety of communities and groups concerned. The Committee will
welcome a broad range of demonstrations or attestations of community consent in preference
to standard or uniform declarations. They should be provided in their original language as well
as in English or French, if needed.

Attach to the nomination form information showing such consent and indicate below what
documents you are providing and what form they take.

Not to exceed 250 words

The Mediterranean Diet is a transversal intangible cultural heritage, from the landscape to the
table, which concerns people of all ages and conditions, without exception. This implies that
the supporting documents that are presented come from a wide variety of sectors and
backgrounds, further demonstrating this element’'s deep penetration in the respective
societies of the States presenting this nomination. Thus, academies, research institutes, local
institutions, professional associations, neighbourhood associations, women's groups,
agricultural cooperatives, market federations markets, local institutions, NGOs, foundations,
the entire social fabric of these communities wished to participate, demonstrating their
consent, commitment and enthusiasm and total involvement with this fundamental element of
their cultural heritage and the nomination.

Over 200 documents have thus been collected and submitted, reflecting a wide diversity of
events and testimonies, the fruit of the rich cultural diversity of the basin and its associative
network. All the documents are on paper and the accompanying global list allows a synthetic
and rapid review of their characteristics.

Please find in Annex the supporting documents corresponding to point 4.

4.c. Respect for customary practices governing access to the element

Access to certain specific aspects of intangible cultural heritage or to information about it is
sometimes restricted by customary practices enacted and conducted by the communities in
order, for example, to maintain the secrecy of certain knowledge. Indicate whether or not
such practices exist, and if they do, demonstrate that inscription of the element and
implementation of the safeguarding measures would fully respect such customary practices
governing access to specific aspects of such heritage (cf. Article 13 of the Convention).
Describe any specific measures that might need to be taken to ensure such respect. If no
such practices exist, please provide a clear statement on it.

Not to exceed 250 words

The Mediterranean Diet does not include practices or knowledge that the communities of the
States presenting the nomination consider of restricted or limited access. Indeed, the
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Mediterranean Diet continuously feeds on exchanges, hospitality, dialogue, curiosity,
discovery and creativity. It belongs to both the private and domestic space and to the public
space and community, on a daily basis as well as during celebrations and festive moments.
This festive and hospitable spirit is one of the fundamental features of the element,
encouraging dialogue between Mediterranean communities and visitors. The Mediterranean
Diet is the paradigm of boundless hospitality and as such is a heritage that is open to all
without restrictions. Given that the Mediterranean Diet is a universal element in the
communities where it is recreated and transmitted, access to this heritage is fully, naturally
and permanently ensured without any limitation whatsoever.

It is therefore obvious that both the ongoing and proposed safeguards and the inscription on
the Representative List will only have very positive effects on the practice and knowledge of
this heritage as they will help strengthen the values described above through its open-
minded, public and hospitable character and spirit. Indeed, the States Parties presenting this
nomination undertake to preserve access to this heritage and ensure its biological,
environmental and cultural diversity.

5. Inclusion of the element in an inventory

For Criterion R.5, the States shall demonstrate that ‘the element is included in an inventory
of the intangible cultural heritage present in the territory(ies) of the submitting State(s)
Party(ies), as defined in Articles 11 and 12 of the Convention’.

Identify the inventory in which the element has been included and the office, agency,
organization or body responsible for maintaining that inventory. Demonstrate that the
inventory has been drawn up in conformity with the Convention, in particular Article 11(b) that
stipulates that intangible cultural heritage shall be identified and defined ‘with the participation
of communities, groups and relevant non-governmental organizations’ and Article 12 requiring
that inventories be regularly updated.

The nominated element’s inclusion in an inventory should not in any way imply or require that
the inventory(ies) should have been completed prior to nomination. Rather, a submitting State
Party may be in the process of completing or updating one or more inventories, but has
already duly included the nominated element on an inventory-in-progress.

Attach to the nomination form documents showing the inclusion of the element in an inventory
or refer to a website presenting that inventory.

Not to exceed 200 words

Our seven States and our communities have a long tradition of presenting and providing legal
protection to the tangible and intangible cultural heritage. While sometimes fragmented and
dispersed, the overall heritage represented by the Mediterranean Diet has long been featured
in inventories and official catalogues. However, in recent years, the momentum provided by
the 2003 Convention has spurred great efforts covering the methodology, streamlining and
strengthening of the documentation and protection of the intangible heritage, and particularly
the Mediterranean Diet. This effort has also benefited from the involvement and participation
of the communities, which have played a decisive role not only in promoting awareness,
protection and presentation of their heritage but also in helping to draw up and update the
inventories and developing protective measures. This is true at the local, regional and
national levels. Their participation is today essential and unavoidable, especially in the case
of the intangible heritage as the communities consider and experience it as a vital part of their
identity and an assurance of continuity.

Below are two paradigmatic examples of these inventories for each State:
CYPRUS
At the level of Agros: Inclusion of Agros products (rose water, charcuterie, hazelnuts) in the
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Cyprus Gourmet Charter (2010, information paper only), prepared by the Ministry of
Agriculture, Natural Resources and the Environment.

At the national level: The Mediterranean Diet is included in the Archives of Oral Tradition of
the Scientific Research Centre of Cyprus, which preserve the material collected over the
years by researchers through interviews with individuals and groups and field trips to rural
communities. The Mediterranean Diet has also been included in the National Inventory of
Intangible Cultural Heritage of Cyprus, recently created by experts at the Centre for Scientific
Research of Cyprus from the Centre’s Archives of Oral History according to Article 12° of the
UNESCO Convention 2003. The material included in the National Inventory was updated with
the active participation of the communities, groups and NGOs. Publication of a printed volume
of the National Inventory is planned for 2012 and will be followed by the creation of an
electronic edition allowing continuous updating.

CROATIA
At the level of Bra¢ and Hvar: preparation of Starograjski paprenjok and Soparnik.

At the national level: In accordance with Article 9 of the Law on the Protection and
Preservation of Cultural Goods (Official Journal 69/99, 151/03, 157/03, 87/09, 88/10, 61/11,
25/12) which also governs the intangible heritage category, the Ministry of Culture adopted
the decision to protect the Mediterranean Diet of the Croatian Adriatic as an intangible
heritage under the number P4192 and of inscribing it in the Register of Cultural Goods of the
Republic of Croatia, a public book maintained by the Ministry of Culture.

The Republic of Croatia has so far inscribed in the registry 109 intangible cultural heritage
elements; inscription is underway for another 150 elements. The list is continually
supplemented by new intangible cultural elements. So far, Croatia has inscribed the
preparation of several local dishes of cultural and social importance, as well as several social
and religious customs in which preparing and consuming food plays an important role, for
example: the preparation of Starograjski paprenjok, the traditional cake of the island of Hvar
(Z 3909) and the preparation of Soparnik — the traditional chard cake (Z 3325).

Link to the inventory (site of the Ministry of Culture): www.min-
kulture.hr/default.aspx?id=3650 / www.min-kulture.hr/default.aspx ?id=3646.
Inscription of cultural elements online:

http://www.minkulture.hr/default.aspx ?id=6212ekdld=42201157 - (Finding element in
Croatian is: Mediteranska prehrana na hrvatskom Jadranu).

SPAIN

At the level of the community of Soria: Creation of a specific inventory of the Mediterranean
Diet (Inventory 01/09/2009). The inventory includes sections for: oral traditions; social
practices, rituals and festivities; knowledge and know-how related to nature and the universe;
traditional techniques. Created by the Archives of the Municipality of Soria, a municipal body
charged with inventorying and safeguarding the tangible and intangible cultural elements of
the community of Soria. It actively participates, through its network of associations and
individuals, in identifying, documenting and updating the various elements included in the
inventory. The close proximity of the municipal institution, the safeguarding instrument and
the community concerned, promote ongoing interaction.

At the national level: Declaration of the Mediterranean Diet as Element of Cultural Interest
(BIC), the highest level of protection in Spain both at the national level and at the level of the
Autonomous Communities. Included in the Registry/Inventory of Cultural Interest (CARM)
under the [1-B-999-00002 code. Declaration made at the demand of civil society, with the
participation of communities, associations, academies and institutes during the process.
Participation guaranteed in the updating process. Inventory in charge of the Consejeria de
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Cultura.
GREECE

At the level of Koroni/Coroni: Collaboration of the Maniatakeion Foundation, focused on local
action in Koroni, with the Ethnographic Research Center of the Academy of Arts, that directs
the indexing and cataloguing of the cultural elements of the Mediterranean Diet and drives
any related research initiative. Publication of a book of oral testimony on the methods of
preparation of food items associated with customary practices in the agricultural calendar —
2011. The management of inventories in Greece is centralized by their competent Ministries;
in the case of the ICH, this is the Hellenic Ministry of Culture and Tourism.

At the national level: incorporation of the Mediterranean Diet in the National Inventory of the
Intangible Cultural Heritage relative to the five main categories of intangible elements
(according to the definition of ICH in the 2003 Convention, Article 2). The inclusion and
updating of elements in the National Inventory relies on the close involvement of the
concerned communities throughout the process. The Hellenic Ministry of Culture and
Tourism, through the Directorate of Modern Cultural Heritage, is in charge of this inventory.
Link to the inventory at http://ayla.culture.gr/?g=en/inventory inventory

ITALY

At the level of Cilento: Creation of the Specific Inventory of the Mediterranean Diet by the
community of Cilento at the Museum of Herbal Teggiano (SA) — Museum of Popular Arts and
Traditions of the Vallo di Diano. The community actively participates in creation,
documentation and regular updating.

At the national level: Decree of the Central Institute for Cataloguing and Documentation —
ICCD of the Ministry of Cultural Heritage and Activities 1/10/2008 instituting the inventory
dedicated to the Mediterranean Diet, formalized on the basis of an inventory worksheet for
the Intangible Heritage dedicated to the element. The ICCD always collaborates with closely
involved communities (http://www.iccd.beniculturali.it/index.php?it/153/archivio-schede-di-
catalogo).

MOROCCO

At the level of Chefchaouen: inclusion of a section specific to the Mediterranean Diet in the
General Inventory of the Ethnographic Museum of the Qasba, Chefchaouen, 20-11-2011.
The inventory will ensure the documentation and safeguarding of the intangible cultural
events and expressions of the Mediterranean Diet. This community’s very active associative
network has and continues to participate in the inventory process.

At the national level: in Morocco, the cataloguing and inventorying of the Mediterranean Diet
is an ongoing project conducted by the Ministry of Culture in the framework of the Inventory
of Intangible Heritage, in collaboration with the communities.

The data produced by this groundwork and by the systematic inventorying of all the aspects
of the intangible cultural heritage related to the diet characteristic to the region of
Chefchaouen have been included in the inventory system of the national cultural heritage
(www.idpc.ma). The inventory worksheet specific to this element bears the number
idpc:7B278 and can be consulted through the internet link:

http://www.idpc.ma/view/pc_immateriel/idpcm:7B278?num=17
PORTUGAL

At the level of Tavira: Deliberations of Tavira’s Municipal Council (13 June 2011) and of the
Municipal Assembly (20 June 2011) which commit to drawing up an inventory of the
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element. The Municipal Museum has created a specific inventory system for the
Mediterranean Diet with the active participation of the community.

At the national level: Decree regulating the statutory order of the legal framework for
safeguarding the Intangible Cultural Heritage and approving a specific form for the National
Inventory. Instituto do Museus e da Conservacao (IMC) has information on this matter. See
link: http://www.ipmuseus.pt/pt-PT/patrimonio_imaterial/ContentDetail.aspx.

Documentary evidence of the instruments presented is appended.

6. Documentation

6.a. Appended documentation

The documentation listed below is mandatory, except for the edited video, and will be used in
the process of examining and evaluating the nomination. It will also be helpful for visibility
activities if the element is inscribed. Tick the following boxes to confirm that related items are
included with the nomination and that they follow the instructions. Additional materials other
than those specified below cannot be accepted and will not be returned.

X 10 recent photographs in high definition
X cession(s) of rights corresponding to the photos (Form ICH-07-photo)
X edited video (up to 10 minutes) (strongly encouraged for evaluation and visibility)

X cession(s) of rights corresponding to the video recording (Form ICH-07-video)

6.b. Principal published references

Submitting States may wish to list, using a standard bibliographic format, principal published
references providing supplementary information on the element, such as books, articles,
audiovisual materials or websites. Such published works should not be sent along with the
nomination.

Not to exceed one standard page.

ABU-SHAMS, L.: 2004 ‘Marruecos: haram y halal. Una sociedad, una forma de vivir’, en
Millan, A. (dir.) Arbitrario cultural. Racionalidad e irracionalidad del comportamiento
comensal. Homenaje a Igor de Garine: 349-360. La Val de Onsera, Huesca.

- Alimentos Sagrados, Pan, vino y aceite en el Mediterraneo Antiguo. 2001. Museu
d'Historia de la Ciutat, Barcelona

- AUBAILE-SALLENAVE, F.: 1996 ‘La Méditerranée, une cuisine, des cuisines’, en
Information sur les Sciences Sociales, 35.

- BALTA, P.: 2004 Boire et manger en Méditerranée. Actes Sud. Arles .

- BELJAK-RITTIG, Nives. 2007. People of the sea: diet as an aspect of the common life of
the population in the Classical and Slavonic periods on the Adriatic. In: Split and other
cultural-anthropological and cultural-educational supplements), ed. Prica, Ines and Skokié
Tea. Zagreb: Institute of Ethnology and Folklore and Croatian Ethnological Society (184-
201).

- BIVONA, R: 2005 ‘La mensa in scena magrebina, ovvero il cibo come pre-testo narrativo’,
Napoli, Arte Tipografica Editrice, Lo specchio del Mediterraneo, 2005, 288 p.

- BRAUDEL, F.: 1985 La Méditerranéenne: L’Espace et I'Histoire/ La Méditerranéenne:les
Hommes et I'Héritage. Flammarion. Paris
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- CAMARA MUNICIPAL DE TAVIRA, ‘Cidade e Mundos Rurais - Tavira e as Sociedades
Agrarias’ , Museu Municipal de Tavira, 2010 (catalogo de exposigao)

- COMISSAO DE COORDENACAO E DESENVOLVIMENTO REGIONAL DO ALGARVE,
‘Festa da Gastronomia e das Receitas Tipicas das Aldeias do Algarve — A descoberta dos
Sabores Tradicionais’, 2005 (Livro e DVD);

- CONTRERAS, J., RIERA, A. Y MEDINA, X. (dir.): 2005 Sabores del Mediterraneo.
Aportaciones para promover un patrimonio alimentario comun. IEMed, Barcelona.

- CRESTA, M. AND TETI, V. (eds.): 1998 ‘The Road of Food Habits in the Mediterranean
Area’, in Rivista di Antropologia. Supplemento al volume 76, Istituto Italiano di Antropologia,
Rome.

- FOURNIER, D. and D'ONOFRIQO, S. (eds.): 1991. Le Ferment Divin, Maison des Sciences
de 'Homme, Paris

- GARINE, I. DE: 1997 ‘Alimentacion méditerranéenne et réalité’, en Gonzalez Turmo, |. y
Romero de Solis, P. (eds.) Antropologia de la Alimentacion: nuevos ensayos sobre la Dieta
Mediterranea’, Universidad de Sevilla.

- GLOBALGARVE, Agéncia Regional de Desenvolvimento do Algarve, ‘Dieta Mediterranica
Algarvia’, Globalgarve, Abril de 2008

- GONZALEZ TURMO, I. Y MATAIX VERDU, J.: 2008 Alimentacién y Dieta Mediterranea.
Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad. Consejeria de Agricultura, Junta de
Andalucia, Sevilla.

HADJIPETRIS, I. P., H tpiavtaguAAid (PodA n dapaoknvh) Kal Ta TpoidvTa Tng [Le rosier
(Rosa damascena) et ses produits], Nicosie, 1992.

- KANAFANI-ZAHAR, A., 1999 Le mouton et le mirier. Rituel du sacrifice dans la montagne
Libannaise. PUF, Paris.

- KEYS AB, KEYS, M: 1975 How to Eat Well and Stay Well the Mediterranean Way,
Doubleday, Garden City, N. York.

- KEYS AB: 1980. Seven Countries: A multivariate analysis of death and coronary heart
disease.: Harvard University Press, Cambridge.

- KYPRI, Th. - PROTOPAPA, K., NMapadooiakd C(uuwuata Tng KOtrpou: n xpron Kai n
onuacia Toug oTnv €BIpIKA Cwn [Produits chypriotes traditionnels de farine: leur usage et
leur importance dans la vie coutumiére], Publications du Centre des Recherches
Scientifiqgues XVIII, Nicosie, 1997.

- LAZAROU C., PANAGIOTAKOS, D.B., MATALAS A.-L., ‘Children’s Adherence to the
Mediterranean diet in Cyprus: The CYKIDS study’, Public Health Nutrition, 12/7 (2009), pp.
991-1000.

- LUPTON, DEBORAH: 1994. ‘Food, Memory and Meaning: The Symbolic and Social
Nature of Food Events’, The Sociological Review 42 (4): 665-685.

- MATALAS A.-L., ZAMPELAS, A., STAVRINOS, V., The Mediterranean Diet: Constituents
and Health Promotion, CRC Press, 2001.

- MEDINA, F. X. (ed.).: 1996 La alimentacion mediterranea. Proa, Barcelona.

- MEDITERRA 2012, La Mediterranean Diet pour un développement régional durable.
CIHEAM, Paris.

- MINISTERE DE L'AGRICULTURE, DES RESSOURCES NATURELLES ET DE
L'ENVIRONMENT, Tlaotpovopikdg xaptng tng Kumpou [La charte gastronomique de
Cyprus], Nicosie: www.moa.gov.cy/moa/da/da.nsf/.../GastronomikosXartisKyprou.

- PADILLA, M.(ed): 2000 Alimentation et nourritures autour de la Méditerranée.
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CIHEAM/Karthala, Paris.

- RANDIC, Mirjana. 2006. Culinary Traditions of the Mediterranean. Traditional Aspects of
the Nutrition of the Adriatic Islands. In: Mediterranean Food. Concepts and Trends, ed.
Beljak-Rittig, Nives and Lysaght, Patricia. Zagreb. Institute of Ethnology and Folklore and
Ethnographical Museum Zagreb (27-41).

- RIBEIRO, Orlando, ‘Portugal o Mediterraneo e o Atlantico’, (1945);

- RIZOPOULOU-EGOUMENIDOU, E., ‘H autreAokaAAIEpyela Kal oI TTapadoaiakoi Anvoi Tng
KuTtrpou’ [La viticulture et les ‘lini’ traditionnels de Cyprus’, Technologia 3 (1989), pp. 20-22.

- SERRA-MAJEM, L, ROMAN, B, ESTRUCH, R: 2006. ‘Scientific evidence of interventions
using the Mediterranean diet: a systematic review’. Nutr Rev.;64(2 Pt 2): S27-47.

- SOFI F, ABBATE R, GENSINI GF, CASINI A.: 2010 ‘Accruing evidence on benefits of
adherence to the mediterranean diet on health: an updated systematic review and meta-
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v UNIVERSIDADE DE EVORA
ESCOLA DE ARTES
DEPARTAMENTO DE ARQUITECTURA

Expressoes culturais da gastronomia na arquitectura — a Dieta Mediterranica e a
arquitectura vernacula do sotavento algarvio.

Patricia Pontes

Orientagao: Prof. Dra. Sofia Aleixo
Mestrado Integrado em Arquitectura
2019

Apresentacao e objectivos da entrevista

Bom dia. Sou aluna da Universidade de Evora e encontro-me a desenvolver uma
dissertacdo de mestrado sobre a relacdo entre a gastronomia e a arquitectura, com o titulo
“Expressoes da gastronomia na arquitectura: a Dieta Mediterranica e a arquitectura vernacula

no Algarve.”.

Pretendo analisar a relagdo entre as actividades relacionadas com a alimentagdo e os
espacos onde estas decorrem, compreendendo as suas caracteristicas funcionais e espaciais,
bem como a sua posi¢do na habitagdo e a sua importancia no quotidiano, e para desenvolver
esse estudo seleccionei a aldeia de Fortes, onde a comunidade residente é convidada a

participar.

Assim a seguinte entrevista destina-se a habitantes de Fortes, que tenham presentes
memoérias do modo de habitar, por forma a perceber quais os espagos onde decorriam ou
decorrem as principais actividades relacionadas com a alimentagao, bem como os seus habitos

alimentares.

Nenhum dos seus dados sera associado a informagdo que me fornega, sendo o nome do
entrevistado codificado.

Quero que se sinta a vontade durante toda a entrevista, podendo, se preferir, ndo
responder a alguma questéo. Trata-se de uma entrevista que tem como objectivo a recolha de

informagéo, ndo existindo respostas certas ou erradas.

Agradeco desde ja a sua disponibilidade e, se concordar, peco que assine este documento
de consentimento, antes de passar a realizacao da entrevista.

Guiao de entrevista

Entrevista n®
Localizagao:
Data: Hora:
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Dados:

e Nome:

e Género:M___F

e Ano de nascimento:

e Naturalidade:

e Profisséo:

e Qual a sua relacdo com Fortes? [primeira habitacdo ou habitacao
secundaria/sazonal]

e Ha quanto tempo habita em Fortes?
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Dieta Mediterranica no Algarve
Trilogia alimentar + frutos secos; sociabilidade

[Naturais de Fortes]

e Das culturas e actividades agricolas seguintes, quais eram praticadas em
Fortes?

Cereais k" Vo, (W"J") fuer)  pomar

| Ve PAS Ame xas
Criacdode gado [g Pomar de sequeiro [
Produtos horticolas Toms 3 Vinha R
B‘*MA‘#S

T/\U\\Od\_ Olival { V\metoy
Outros: 44T Doc€ | Lo, u|Ho

[Todos os entrevistados]

e Das culturas e actividades agricolas seguintes, quais sao praticadas
actualmente em Fortes?

Pomar [g L4 AU/ A> Fets

Cereais
D Mevx Ay,
Criacdo de gado [ Pomar de sequeiro [ Ameypoe za,
Produtos horticolas A\face; Vinha g ( Pcucﬁr)
) Brmate )
Olival - P
Outros: Bavatay
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[Naturais de Fortes]

e Dos seguintes alimentos e pratos, quais faziam parte da base da sua

alimentacéo:
Alimentos:
Pao Horticolas [ | t€
tesAL
Vinho [ Cammes @
Azeite Peixes @ Da Rbea

Frutos secos [ Ticoy seees
Outros: PExSs 94 Lbewa

e Quem preparava esses alimentos? .45 //luuﬂ(; J» f,w.\\h
A nae” 0 ekt to by e *‘\"\o Y”“T’ nomns

e Onde eram preparados?
Vend(e '\ (l(\D

Casa de dentro /[z Forno [y
Casadefora [ Fornalha AssaDo . B e i

Casadofogo [ (uzinher  Poial

Cozinha [ Patio [ Alt)m> ,}1/”%‘]:/\
Outros: 1., 15

¢ Quem consumia esses alimentos?

Nocdos © L < N :
& > Menmbrp, /’L ( M\l\L Come oy oc%a) /(o mMtsag \)‘ 2
v ) ol \ :

¢ Onde eram consumidos?

Casadedentro Sala de jantar [
Casadefora g Poial g
Casadofogo [J Patio -“awd [\03( &S EBHS  fess oo
-~ - { J;
COZInha D ‘(7E € oY T b \0~ {c l/\ 4 r l)-* o ?
Outros: CAMPo
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e Com que regularidade eram consumidos:

Nunca rggg; a%%l;?jae Regularmente ?ec;ﬂaa:.%irgz Diariamente
Pao O - - 0 -
Vinho O -~ - .
Azeite 0 O - 0 -
Frutos secos O = - o 0
Horticolas O O 0 o
Carnes O O - . g
Peixes O - - 0
Outros O - 0 0 .
S0t proes : |
\/‘w\'%u Co—  Cen<lyey =S (a)lc) //;;cl"f (/7
Colevn~  bom, dialii o9 « Voes e
O 4Oy
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» ,\‘\( F§
Pratos: Qe caﬂ’,(l*" .

Assados [@ Sopas 5|

(cint L.‘{-‘i ?’D'C‘)

de\v‘h “~ Guisados Acordas / arjamolhos 5 |
A :
i Comidas de panela [ SR K Ff(@ Ceineve|
(jantares, papas ...) ’ Wo(mcljcd{_

Outros: M. GRS

e Quem confeccionava esses pratos?
L [ &% |
A done (/((/ cext” Ao, :H,xl(

e Onde eram confeccionados?

Casadedentro Fomo @ %Olﬁ‘)/ Comiel J ) VA
Casadefora Fornalha @ (o ~Je; Qede ©y BNy
Casadofogo m Poial

Cozinha Patio
“ N\ﬂgJ(v;p Cch.»-qu D
Outros: Yl ?

¢ Quem consumia esses pratos?
R
O:‘ C{L CCcie, ; ;
\J\B\htm NS Q(,xg, F«(Auo)' Ex. M‘l*t';u 0@ {)ol<o

e Onde eram consumidos?

Casadedentro [ Sala de jantar [

Casadefora [ Poial

Casadofogo [@ Patio [
Cozinha

Outros: CAMmpo
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Com que regularidade eram consumidos:

Nunca Com PRLICE Regularmente algﬁma Diariamente
regularidade regularidade

Assados O | a a a
Guisados O & O O O
Comidas de panela O O O O Ed
Sopas O O O O O
Acordas/arjamolhos [ O O O B
Docaria O o~ O O O
Outros O O O O a

—QO”‘&(L) V(f‘ QL\w(\L- (OZ\U\—')(’ Covuly ,mw\c) (ouvﬁ/ (.(?.)\L-)) -

Ne Qt—vf%\k, ¢ nO\\( ' a(\ cug{(, c/g [930. \ G (‘2-(“»‘5:.)
f =5 J?Z() 0(\ {\(:\J‘»\'\, ‘DC{L COV\-\‘Q('{.\' Y\ o)\\(g 0(\1
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[Todos os entrevistados]

¢ Dos seguintes alimentos e pratos, quais fazem parte da base da sua
alimentagao:

Alimentos:
Pédo Horticolas [®
Vinho O Cames M
Azeite | Peixes
Frutos secos ]

QOutros:

e Quem prepara esses alimentos?

“A Done 0/;, (&3,
\C\JV’).‘/ A[\h—-ﬁ_x\/)

(OVV\QU,M a e
V4 Q(OOL:(J.S 3 AZ@\\, L‘Dr\‘(u\_‘)

\—n\)o) S/co)l AM.,([\,cw) ' ,A&Akmc;

e Onde sao preparados?

Casadedentro [ Forno O
Casadefora [ Fornalha O s Cove ofs ("uso ey € < nd
Casadofogo [ Poial O Viemgy AXK 3; \L?L M“: A
Cozinha R Patio [ Chermans
Outros:
e Quem consume esses alimentos?
: O ce Se ;
¢ Onde sdo consumidos?
Casadedentro Sala de jantar g
Casadefora [ Poial O
Casadofogo [ Patio [
Cozinha K
Outros:
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e Com que regularidade sdo consumidos:

Alimentos:
Nunca Com praLEa Regularmente Cam alguma Diariamente
regularidade regularidade
Fee O O O O B
Vinho O 0 0 0
Azeite 0 O O 0 X
Frutos secos O & O O 0
Horticolas O O s 0 &
Cames O O O K 0
Peixes O O 0 s 0
Outros 0O 0 0 O 0
Pratos:
Assados B Sopas [ ©
Guisados &@ Acordas / arjamolhos [
Comidas de panela & Dogaria [

(jantares, papas ...) RAZo

Qutros:

¢ Quem prepara esses alimentos?
“ Yy
A naolhec

e Onde sédo preparados?

Casadedentro [ Forno O
Casadefora [ Fornalha O
Casadofogo [J Poial O
Cozinha [ Patio O
Outros:
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e Quem co?sume esses alimentos?
1
0 Cese

e Onde sao consumidos?

Casa dedentro ] Salade jantar @
Casadefora [ Poial O
Casadofogo Patio &
Cozinha [
Outros:

Com que regularidade sdao consumidos:

Nunca rggg;a?%:%i Regularmente algzr.r?wa Diariamente
regularidade

Assados O a K O a
Guisados O | @ O O
Comidas de panela O B O O O
Sopas O O O K O
Acordas/arjamolhos O O 158 O O
Docaria O @ O O O
Outros O O a a O
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Habitagcdo vernacular da serra do sotavento algarvio

[Todos os entrevistados]

e Localizagdo da habitagcdo/elementos que compdem a habitacéo [através

da utilizacdo de plantas de localizagao]

[Naturais de Fortes]

1

Alne 24ne Lcasa de dentro &

(oni\uis — Casa de fora =
Koo 0 ‘,-—Casa dofogo [
()\0)(\(()

L]

Casa de despejo
ACctee JL ((Z,_;v

0(/3 V\\A\AO

Outros: cAse

Quarto
Cozinha

I.S.

Sala de estar

¢ Quais dos seguintes espacos e elementos, compunham a sua habitacao?

O Sala de jantar ] Poial
] Palheiro/Ramada Eg Patio
AEmcztner Covw
O A L Forno = Eira
Co2ec Pac
O Fomalha i  Almeixar
(\\m\orj&b)
Avianec 1Y

e Quais as principais funcdes dos espagos acima identificados?

[Todos os entrevistados]

e Quais dos seguintes espacos e elementos compde a sua habitagao?

Casa dedentro [
Casadefora O
Casadofogo @

Aes¢tnen
Casadedespejo [

Qutros:

Quarto
Cozinha
I.S.

Sala de estar

MWQ ERAEY

4 Sala de jantar Poial

® | Palheiro/Ramada @ Patio
CARAGE ™

K Forno @® Eira

XL Fornalha [  Almeixar

Abb"‘ J/\)n, J’\)

e Quais as principais funcdes dos espagos acima identificados?
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Espacos de uso comunitario
[Naturais de Fortes]

e Quais dos seguintes espacos eram de uso comunitario?

\

Palheiro / Ramada o \ Patio
D E)(‘)*‘_xﬁ\ D
kol po Y———Fomo g APt uw Eira
T, Forro °
Ty Fornalha 7 Almeixar ]
) €5\ <o 6/‘~
Poial Horta
QOutros:
|
A
- ) “ ~ T : T |- 2 &
Porqué? 5‘*{“ f£2) ex »‘m/'v;. Felte e oy

(o'f\»-:cf.‘/c o"(

[Todos os entrevistados]

e Considera que existem, actualmente, espagos de uso comunitario em
Fortes?

\

‘L’P "\‘f' » = 2
I PO eywelos copmontero

Quais?
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Planta de localizagdo da habitagao.
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Modelo de analise
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Modelo de analise

Questao de investigacao e objectivos gerais
Questao de investigacao:

Quais as expressdes da Dieta Mediterranica na habitagdo vernacula da serra do
sotavento algarvio, na actualidade?

Objectivos gerais:

1- Identificar os espagos indicados na dissertagdo como relacionados com a Dieta
Mediterranica e compreender a sua relevancia no modo de habitar

2- Compreender os habitos alimentares dos entrevistados, bem como as praticas,
instrumentos e espagos associados a alimentacao.

Conceito Dimensao Indicadores
- Casa de dentro
- Casa de fora
- Espagos
o } - Casa de fogo
Habitacao - Funcéo
- Fornalha
- Uso )
- Palheiro
o - Ramada
Habitacao
) Elementos - Forno
vernacula da ) i o
Interior/ exterior arquitecténicos que | - Fornalha
serra do B .
Extenséo do espaco suportam as - Pétio
sotavento o ) - )
i domeéstica para o exterior actividades no - Poial
algarvio ) )
exterior - Almeixar
- Forno
- Espagos - Eira
Espacos de uso comunitario - Funcao - Almeixar
- Uso - Espacos de
cultivo
o - Alimentos
Trilogia alimentar + Frutos .
. - Préticas
Dieta secos
o - Espacos
Mediterranica no i i
- Partilha de alimentos
Algarve - ) )
Sociabilidade - Preparacao, confecgcao e consumo.
- Petiscos e pratos festivos
Anexo 3
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Metodologia

Optar-se-a pelo modelo de entrevista com questdes fechadas complementado com questdes
abertas (Guerra, 2006). Este modo de entrevista procura facilitar o tratamento dos dados,
através da recolha de informacao quantitativa, com as questdes fechadas, complementando-a
com a recolha de dados adicionais, de modo a completar a investigacdo. Este método facilita o
tratamento da informacéao recolhida, sem comprometer o seu objectivo.

Entrevistado: perfil, amostra, recolha e analise de dados

- Habitantes permanentes e sazonais de Fortes, de diversos sexos e faixas etarias.
-Tipo de amostra: Bola de neve

- Questionario com questdes fechadas e abertas, presencial individual e de grupo.

- Registo de dados: Gravagao de audio e video e fotografia, mediante autorizagdo prévia,
apontamentos e recolha de desenhos em suporte a fornecer pelo entrevistador.

- Andlise quantitativa dos inquéritos.
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Dieta Mediterranica no Algarve

Tabela 1- Das culturas e actividades agricolas seguintes, quais eram/sao praticadas em
Fortes?

Naturais de Fortes Todos os habitantes
(segunda metade do século XX) (Actualmente)
Cereais seoe
Criacao de gado O0Co
Produtos horticolas seece oo
Olival (YYY) ecccoe
Pomar YYY) eoe
Pomar de sequeiro 000C ecee
Vinha YY) ecccee

(linho e tremocos)

Outros

Tabela 2- Dos seguintes alimentos, quais faziam/fazem parte da base da sua alimentacao?

Naturais de Fortes Todos os habitantes
(segunda metade do século (Actualmente)
XX)

Pio eooe ecccce
Vinho ecoe eooe

Azeite eooe ecccce
Frutos secos eoee eoee

Horticolas e oo

Carnes ) ooe
Peixes oo eee
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Tabela 3 -Onde eram/sao preparados esses alimentos:

Naturais de Fortes
(segunda metade do século XX)
Casa de dentro eece
Casa de fora
Casa do fogo ecoe
Cozinha
Forno Yy
Fornalha oo
Poial
Patio

(palheiro e casa de despejo)

Outros

Todos os habitantes

(Actualmente)

Obs.: Actualmente todos estes alimentos s&o adquiridos em superficies comerciais ou a

vendedores ambulantes.

Tabela 4 -Onde eram/sao consumidos esses alimentos?

Naturais de Fortes
(segunda metade do século XX)

Casa de dentro

Casa de fora eeee
Casa do fogo YY)
Cozinha

Sala de jantar

Forno
Fornalha
Poial
Patio Y
Outros soee

(No campo)

Todos os habitantes
(Actualmente)
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Tabela 5 -Com que regularidade eram consumidos os alimentos?

Com pouca Com muita

Nunca regularidade  hegularmente .. laridade
Pao
Vinho oo *°
Azeite
Frutos oo ')
secos
Horticolas
Carnes e *°
Peixes eooe

Tabela 6 -Com que regularidade sdo consumidos os alimentos:

Com pouca Com muita
Nunca regularidade Regularmente regularidade
Pao

Vinho (YY) ° ()

Azeite

Frutos cooe .o

secos
Horticolas oo

Carnes ) oo

Peixes YY) P
Anexo 4
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Tabela 7-Dos seguintes pratos quais faziam/fazem parte da base da sua alimentacao?

Naturais de Fortes Todos os habitantes
(segunda metade do século XX) (Actualmente)

Assados oooe TYYYY)
Guisados eceo LYY Y

Comidas de panela soece ecccee

Sopas (XXX eoo000
Acordas/ arjamolhos eooo T
Dogaria (YY)

Tabela 8 -Onde eram/sao preparados esses pratos?

Naturais de Fortes Todos os habitantes
(segunda metade do século XX) (Actualmente)
Casa de dentro eooe
Casa de fora
Casa do fogo eoece
Cozinha ccceee
Forno e ®
Fornalha oo ®
Poial ®
Patio oo
Outros °°
(no campo)
Anexo 4
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Tabela 9 -Onde eram/sao consumidos os pratos?

Naturais de Fortes Todos os habitantes
(segunda metade do século XX) (Actualmente)
Casa de dentro
Casa de fora eoee eoee
Casa do fogo eeee
Cozinha eooe
Sala de jantar o
Forno
Fornalha
Poial ®
Patio Y YY)
Outros eoee
(no campo)

Tabela 10 - Com que regularidade eram consumidos os pratos?

Nunca rce:gm a?';:;:(:;lae Regularmente rggot:'I]arr'i]:::e Diariamente

Assados eoe .

Guisados cece
Comidas de cooe

panela

Sopas ecoe

Acordas/ cooe

arjamolhos

Docaria ecee
Anexo 4
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Tabela 11 - Com que regularidade sao consumidos esses pratos?

Com pouca Com muita o
Nunca regularidade Regularmente regularidade Diariamente
Assados ece ° oo
Guisados ecoe oo
Comidas de . . .
panela
Sopas ' oo oo
Agordas/ ° ° (XXX}
arjamolhos
Docaria oo oo oo
Anexo 4
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Habitacao vernacula da serra do sotavento algarvio

Tabela 12 - Quais dos seguintes espacos compunham/ compoe a sua habitacdo?

Naturais de Fortes Todos os habitantes
(segunda metade do século XX) (Actualmente)
Casa de dentro ecee oo
Casa de fora ecee cooe
Casa do fogo ceoe
Casa de despejo XYY ceoe
Quarto scccee
Cozinha scccee
I.S. seccce
Sala de estar °
Sala de jantar .
Palheiro/Ramada YY) oo
Forno oo scoce
Fornalha YY) ooe
Poial ecee Yy
Patio YY) eccooe
Eira ccee
Almeixar ooo

Anexo 4
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Tabela 13 - Tabela das actividades que decorriam nos espacos da habitacao.

Actividade

© n
(%] (2] = [
= @ o S o o 8 ] ‘§ 8,
€ < S, Q T © 8= S 3 ©
= [= 2 1= el o 9 [T} >
o N () (o] S 8 = ‘O = 8 j
A o oy L =9 © c © o) [0}
o o 3} = s = = 2
Espago < © & )
Casa de o o . .
dentro
Casa de fora ° ° °
Casa do fogo ° [ [ [
Casa de o . Producéo de azeite
despejo e vinho
Palheiro/ . . Producgéao de azeite
Ramada e vinho
Forno ° ° °
Fornalha ° ° °
Poial ° ° °
Patio ° o o o o
Eira ° ° ° °
Almeixar [ Espago sazonal
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Tabela 14 - Tabela das actividades que decorrem nos espacos da habitacao.

© %]
2] wn — o)
- 0 o} @® G Q
= 8 8y o T .2 88 &S 'S
£ c o > T © = B = 0 ©
5 N ‘© o 80 o3 20 b
a 8 © L = S E S o @
o < _8 S o
© O
Espaco
Casa de o .
dentro
Casa de fora ° °
Casa do Arrumos
fogo
Casa de Arrumos
despejo
Quarto °
Cozinha °
Sala de o o
jantar
Sala de o o .
estar
Palheiro Utireade samo
Ramada
garagem
Forno . Abandonado ou em
ruinas
Fornalha ° ° °
Poial (] .
Patio ° ° ° ° .
Eira Abandonada
Almeixar Nao existem
Anexo 4
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Tabela 15 - Tabela interpretativa dos espacos da Dieta Mediterranica em Fortes.

ieta Mediterranica

Pao Vinho Azeite Frutos secos Sociabilidade
Espacgos
Casa de dentro o ° °
Casa de fora °
Casa do fogo o °
Casa de despejo °
Palheiro/Ramada o ®
Forno ° °
Fornalha ° °
Poial o °
Patio ° °
Eira J °
Almeixar o
Anexo 4
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Tabela 16 - Dieta Mediterranica no Algarve: Trilogia alimentar + Frutos secos e
Sociabilidade, entrevistado 1.

Dieta Mediterranica no Algarve: Trilogia alimentar + Frutos secos e Sociabilidade

Género:
Masculino o o
Entrevistado 1 Idade: 78 Ftagao som Rontes: Habitante permanente
Naturalidade: ¢ : P
Fortes
Pao Azeite Vinho Frutos secos Sociabilidade

Cultivo: Cultivo: Cultivo: Cultivo: Pela matagcdo do
Isto era tudo Olival havia muito, Havia ai muita M'-?”CA'C’”? a porco & q‘é?e era;’um
semeado. No havia e ha. vinha. Cheguei a existéncia de contwv:o. uandao
havia um pé de trazer o macho figueiras, '.n,‘? tg\‘;:?;eur cﬁa ort Lcﬁn
mato. Onde podiam B carregado de uva amendoeiras e Ju ' > Ldo.
ir as bestas era Preparacao: desde I de baixo alfarrobeiras. Os pﬁqj" Z;fnii‘;eze;
lavrado com bestas, | Menciona o (zona das hortas) frutos eram g g e uu
onde ndo podia, era | recurso a orrego. Juniavam-

cavado, tudo a
mao. Semeavamos
trigo, cevada e
tremogo.

Preparacao:
Levava-se aos
moinhos. Uns s6
moiam trigo, outros
moiam mistura para
0 porco e outros
animais. Depois a
farinha, a mulher
peneirava, e o
farelo era para
alimentagdo do
porco. (...) e
amassavam o p&o e
metiam no forno.
Arrancava-se a
lenha que havia, os
loendros, aqueciam
o forno e faziam o
péo.

Consumo:

O péo era comido
todos dias. Ainda
hoje ndo passo sem
um pedago de p&o.

queijeira para o
fabrico do azeite.
Descreve o
processo

As azeitonas eram
colocadas em
sacas e apertadas,
enquanto deitavam
dagua quente para
tirar o azeite.

Para fazerem o
azeite também
havia uns moinhos,
com duas rodas em
marmore e aquilo
moia as azeitonas.
Aqui no monte
havia dois. (...) e
eles cediam para
que os outros
usassem.

Consumo: Quase
toda a comida
levava, e leva
azeite. E o tempero.

Preparacao:
Quase todos faziam
o seu vinho. Uns
melhores outros
piores, mas faziam
para aproveitar as
uvas.

Consumo:
Bebiamos um
copinho ou dois a
refeicdo, mas sem
exageros.

utilizados para o
consumo da
familia e animais
e para venda.

Preparacao:
Destaca a
améndoa. Refere
o tratamento
dado as
améndoas, sendo
estas
descascadas e o
miolo utilizado
para consumo da
familia e o
restante vendido,
sendo mais
rentavel vender o
miolo do que a
améndoa inteira.
Ainda apanha
améndoas para
vender.

Ainda hoje eu
estive aqui, pelando
umas améndoas.

Consumo:
Menciona os
figos secos. Fazia
aqueles figos tipo
passas

se ali a comer.

Havia um (forno)
comunitario, mas ja
o eliminaram. Era
de todos. E depois
as pessoas
comegaram a fazer
os deles e entdo
aquilo so servia
para um ou outro.

Agora nao ha nada,
é cada um em sua
casa.

Havia um ou outro
que serviam-se
juntos, mas a eira
néo era de meias.
Uns autorizavam
que os outros
debulhassem la.
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Tabela 17 — Habitacao da serra do sotavento algarvio, entrevistado 1.

Género: Masculino
Idade:78
Naturalidade: Fortes

Profissdo: Reformado (militar)

BiiEEEe Relagao com Fortes: Habitante permanente

Casa de Dentro

Casa do Fogo

Actualmente as
funcoes desses

Poial

Eira

Espaco: Espaco: espagcos foram Espaco: Banco | Espaco: Refeita
Descreve como | Escuro, com ou sem ﬁgsgtsadas a em pedra, junto | todos 0s anos no
um espago chaminé para a o esidades a fachada da mesmo lugar.
escuro e sem extragao dos fumos. e fof tui : habitagao. A eira era
= ~ sso foi tudo 30" d. m
vaos para o . Funciao: preparada com as
P Funcao: modificado, tudo ¢ cabras ou as
exterior. . Descansar. )
- Cozinhar e para o alterado. A ramada o » ovelhas, para aquilo
Funcéo: fumeiro. Espago do burro hoje é uma | Ha ali uns poiais... | ficar tino barro

Utilizado como
zona de dormir e
arrumos.

onde passavam as
noites,
principalmente nos
meses mais frios.

garagem. As coisas
foram-se
modificando a
medida que o
sistema se foi

eram para ficar
sentados a
descansar. (...) as
vezes ao fim da
tarde ainda vou

batido, para se
poder fazer a eira.
Depois debulhava-
se.

Funcgao: Debulhar

o
2 ‘
] alterando. para ali sentar-me : "
3=d a descansar. 0S cereals apos a
o ceifa.
o
£
3
> A £an .
8 Casa de Fora Palheiro/Ramada Forno Patio Almeixar
<]
m .
S Espaco: Espago:. Destaca Espaco: Espaco: Espago: .Feltp
o | Naodescreveo | Queaunica N&o descreve o Descrito como o | Junto as figueiras
S . by
5 | espago diferenca espamal espaco. espago junto a COMm recurso a
7] s entre o palheiro e a s . fachada da lenhos e palha.
g | Funcao: ramada é a Funcao: Usado habitacio Arranjavam palha de
S | Zona de entrada isténci apenas para cozer 1agao, centeio e com
= s existéncia de 5 delimitado por ;
3 | da habitagao. manjedouras na 0 pao. UM MUro pastos e deitava-
'@ | Espago de estar | ramada. O forno era para o o mos (os figos) em
5 d = péo. Era o forno do Funcao: cima.
g |¢conde Funcao: 5 ~
; decorriam 0 oalh .' J Pﬁo, como Zona de estar, Funcao: Secar os
g | algumas UZ‘? dé?/’; (r’nirs aa"” € chamavam. realizagdo de figos e prepara-los
8 | refeigdes. gom,. oA dos animais. a Fornalha tarefas para serem
Q| Nacasa de fora ramada era onde eles | Nao reconhece doméstica e conservados (para
T | comia-se, mas ndo | dormiam. agricolas e alimentagdo do
se cozinhava. O valhei , COMO UM eSpago | zjimentagao. gado) ou torrados
palheiro sera especifico. A noite aind. para consumo dos
Casa qe também utilizado Menciona o fogo Se?q?éz;,aﬂ; ame membros da
Despejo como espago de feito no exterior da | oannar aquele | familia.
Espaco: dormir. habitagdo, mas fresquinho. (...) As
N3o descreve o | Quartos? Eram sem destacar um vezes pego no
espaco. palheiros! Os homens | espago especifico | prato e vou comer
i batiam todos com as para 0 mesmo. para além (para o
Funcao: costas no palheiro! patio).
Guardar
objectos e
produtos
agricolas.
Anexo 5
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Tabela 18 - Dieta Mediterranica no Algarve: Trilogia alimentar + Frutos secos e
Sociabilidade, entrevistado 2.

Entrevistado

Género: Feminino

Profissdo: Pensionista (doméstica)

Dieta Mediterranica no Algarve: Trilogia alimentar + Frutos secos e Sociabilidade

Idade: 76 = . ;
2 Naturalidade: Fortes Relagao com Fortes: Habitante permanente
Pao Azeite Vinho Frutos secos Sociabilidade
Cultivo: Cultivo: Cultivo: Cultivo: Partilha de
Menciona a N&o descrevo o | Nao descreve Confirma a instrumentos
ceifa como um cultivo existéncia de agricolas e do
trabalho duro figueiras, forno.

mas
indispensavel.
Quem ndo
semeava tinha
dificuldade em
arranjar farinha
para fazer o pao.
Preparacao:

N&o descreve.

Consumo:
Consumo diario
do péo.
Comiamos pao
todos os dias, e
ainda comemos.

Preparacao:
Usdvamos a
queijjeira. E uma
espécie de mesa
em madeira, com
trés pés. As
azeitonas eram
metidas numa
saca, atadas com
cordas que eram
apetadas para
espremer as
azeitonas. Ao
mesmo tempo era
deitada agua
quente sobre a
saca. A dguae o
azeite, escorria
para vasilhas
colocadas debaixo
da queijeira. O
azeite ficava em
cima e era tirado
para outras
vasilhas, onde era
armazenado.

Consumo:

Presente na
maioria dos
pratos. Toda a
comida leva um
fiozinho de azeite.

Preparacao:
Menciona o uso
da queijeira para
fazer o vinho.

Consumo:

Nao
consumia/consum
e vinho.

amendoeiras e
alfarrobeiras,
considerando
estas arvores
como elementos
importantes da
economia familiar.

Preparacao:
Nao descreve
Consumo:

Afirma fazerem
parte da
alimentacao, em
particular os figos
torrados.
Utilizados também
para a
alimentagao do
gado.

Coziam os tremogos
e os figos para dar
aos porcos. Era o

que eles comiam
durante o inverno.

A queijeira, havia uma
ou duas ai, ali ainda
temos uma. Onde
faziamos o azeite e o
vinho. (...)
Praticamente que nao
havia, entao quando
alguém quisesse,
usavam uns dos
outros.

Antigamente sé havia
um (forno), uma
pessoa queria cozer
amanha, ia la e metia
um pedacinho de
lenha, porque era
sinal que iam fazer.
Mas depois era assim,
agora puseste este
primeiro e aqueceste
o forno, agora a outra
vez tenho eu que
aquecer o forno.
Porque depois a outra
que cozesse atras ja
ndo gastava tanta
lenha.
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Tabela 19 — Habitacao da serra do sotavento algarvio, entrevistado 2.

Entrevistado 2

Género: Feminino

Idade. 76

Naturalidade: Fortes

Profissdo: Pensionista (domestica)

Relagao com Fortes: Habitante permanente

la da serra do sotavento algarvio

40 vernacu

Habitag

Casa de Dentro Casa do Fogo Palheiro/Ramada Patio Eira
Espaco: Espaco: Espaco: Espaco: Zona Espaco:
Descreve como Descreve como Nao descreve. frente & Sempre no
um espago sem sendo um espaco | Fungo: habitagdo, com ou | mesmo local
vAos para o escuro e sujo, sem cobertura e mas refeita
exterior. Refere a | devido & auséncia | Armazenamento | muro. todos os anos.
existéncia do de uma correcta de ragoes para o Funcao: Funcao:
friso, saliéncia extragdo de ?ni?&rigmﬁgsos Zona de estar e Debulhar os
que percorre uma fumos. agricolas no onde sio cereais. Durante
ou mais paredes Fazia-se o fogo, palheiro e espaco executadas 0s meses mais
na suatotalidade | muitas casas no para os animais algumas tarefas quentes era
e que serviria tinham chaminé, domésticas. habitual alguns
como prateleira aquilo enchia-se ha ramada. membros da
onde eram tudo de fumo. Por familia
dispostos diversos | Méis que caiassem Forno Poial pernoitarem na
objectos. zfet‘?ga,\j:;:‘;reelas eira.

Funcao: faziam com barro, Efpago' S:]p:lsgr; aBr?; gzs As vezes no verdo

Espaco de dormir | Por cima, que era Nao descreve. pedra junto & dormiamos na
para ndo parecer Funcao: eira. Eu quanqo

e de 4o sujas. Agora fachada. era pequena as

armazenamento. | fazia.se isso, depois | COzer pao. Menciona também | vezes ia para alem
iam cuidar das o poial no interior | dormir, mais o
chourigas, havia da habitagao, meu pal, era mais
furr;oda/i por todtos geralmente na fresco.
QS iados e pronio, casa do ngO, Almeixar

Casa de Fora ‘f;g.z.va preto outra servindo como

Espaco: Nao . bancada de apoio. | Espago: Sem

descreve. Funcao: . Fornalha Funcio: local especifico,

Funcao: Onde faziam o No exterior é mas geralmente
fogo para Espaco: flizad junto as

Espagode | cozinhar e onde utilizado figueiras. Feito

algumas refeigdes | oram feitas Apenas descreve | como zona de com palha e

e de estar. algumas refeicoes gor‘?o uma zona descanso. canas.

Casa de Despejo | © farefas et 030 no Destaca o poial Funcao: Secar
domésticas. ex erl?r. no interior da os figos

Espaco: Nao Dantes era a casa Funcao: casa. 0 almeixar era

descreve o do fogo, néo Cozinhar Aqui na cozinha feito junto as

espago. Refere ter | chamava cozinha. alimentos para o ha\(ia um poial _ figueiras.

semelhangas com gado. antigo. Era um poial | phanpaya e os

a casa de dento.
Funcao:
Armazenamento.
Actualmente
algumas das
outras casas
transformaram-se
em casas de
despejo.

Tinhamos duas,
mas ja foi tudo a
chéo. (...) Era onde
coziam tremogo ou
figos para o porco,
por exemplo.

e depois tinha uns
arcos na parte de
baixo. Era onde se
punha os cantaros
da agua. Muitos
poiais eram para por
0s alguidares em
cima.

figos e metiam
logo ali.
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Tabela 20 - Dieta Mediterranica no Algarve: Trilogia alimentar + Frutos secos e
Sociabilidade, entrevistado 3.

Género: Feminino

Profissao: Pensionista (trabalhador rural)

Entrevistado 3 Idade: 79 Relagdo com Fortes: Habitante permanente desde os
Naturalidade: Galachos 21 anos
Pao Azeite Vinho Frutos secos Sociabilidade
Cultivo: Cultivo: Cultivo: Cultivo: Partilha de
Menciona o Confirma a N&o descreve Menciona as Instrumentos
cultivo de cereais | existéncia de amendoeiras, agricolas, do
em grande parte | olival. _ figueiras e forno e de
dos terrenos em Preparagao: alfarrobeiras. alimentos.
torno do monte e 5 Menciona o uso Andavam por ai 0s
das hortas. Preparacao: da queijeira para B pobrezinhos pedir.
= Faziamos o azeite fazer o vinho Preparacao: Gente que ndo
Preparagao: na queieira. sendo este feito Destaca os fi tinha nada (...) e a
gos
Descreve: Calcavam as de maneira Secos e 0s gente dava-lhe um

Dieta Mediterranica no Algarve: Trilogia alimentar + Frutos secos e Sociabilidade

Ponhamos ali um
pedaco de massa
velha (fermento), a
farinha, a agua e
amassavamos com
uma pedrinha de
sal. Depois
descansava a
massa, para
crescer, e quanto
tivesse boa
tendiamos e ficava
ali até o forno estar
capaz.

Consumo:

Pao como o
principal alimento.

O péo era muitas
vezes a unica coisa
que havia. lamos
para o campo e
levavamos um
bocado de pao, com
umas azeitonas ou
uma chouriga.
Quando néo havia
nada era s6 o pao.

azeitonas com
magos. Depois
metiamos nuns
talegos prdprios, e
apertavam tudo e
deitavam agua
quente por cima
para tirar o azeite.

Consumo:

Uso diario do
azeite em
cozinhados ou
com péo. Refere
também a
importancia das
azeitonas de
conserva. Estas e
0 pao substituiam
uma refei¢cdo, em
alturas de
maiores
necessidades.

semelhante ao
azeite.

O vinho era igual ao
azeite, a diferenga
era que no vinho
n&o deitavam a
agua quente.

Consumo:

Nao
consumia/consum
e vinho.

torrados no forno,
aproveitando o
calor do forno
apods a cozedura
do péo.
Consumo:

Quando iamos para
0 campo levavamos
figos para ir
comendo. Quando
dava a fome nao se
podia parar o
trabalho para ir
comer, entdo
levavamos figos
(torrados) nas
algibeiras e iamos
comendo um
figuinho para
enganar a fome.

pedago de péo ou
uns figos. As
vezes, quando
havia os jantares,
davamos um
pratinho de
comida e
sentavam-se a
mesa com a gente
a comer.

Os marujos de
Monte Gordo, que
vinham ca vender
peixe, muitas
vezes comiam
com agente. E
pelo peixe
levavam pao,
figos, chourigas,
essas coisas. As
vezes traziam
umas botijas e
levavam uma
pinguinha de
azeite ou vinho.

S6 havia um ou
dois (fornos).
Coziam 3 ou 4
mulheres no
mesmo dia. Umas
amassavam
primeiro e outras
mais tarde, para
dar tempo para as
outras tirarem o
péo, para a massa
n&o passar a finta.
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Tabela 21 — Habitacao da serra do sotavento algarvio, entrevistado 3.

Participante 3

Género: Feminino

Idade: 79

Profissao: Pensionista (trabalhador rural)
Relagdo com Fortes: Habitante permanente desde

la da serra do sotavento algarvio

40 vernacu

Habitag

Naturalidade: Galachos os 21 anos
Casa de Dentro Casa do Fogo Fornalha Poial Eira
Espaco: Nao Espaco: Espaco: Adogcada | Espaco: Espaco: A eira
descreve. a fachada da casa | Menciona o era feita antes da

Funcao: Espacgo
de dormir e de
armazenamento.
Era onde se
guardava algumas
coisas, era onde
tinhamos a
salgadeira.

Descreve como
sitio escuro, com
chaminé num dos
cantos.

Funcao:
Cozinhar,
refeigbes, espago
de estar e para
execugao de
tarefas
domésticas.

Casa de Fora

Palheiro/Ramada

Espaco:
Descreve como o
espago mais
cuidado da casa.
Funcao: Espago
de estar, de
refeicdes e de
receber visitas.
Era onde estava a
mesa e era onde se
comia quando havia
mais gente. Quando
era s os da casa
comiamos na casa
do fogo.

Espaco: Ndo
descreve.

Fungao: No
palheiro
guardavamos as
comidas para os
animais. Eles (os
animais) dormiam

do fogo, junto ao
poial.

Funcao:
Cozinhar.

Ainda temos a
fornalha. As vezes
fago comida ali, ao
fogo. Para assar um
peixe por exemplo.
Mas fago outras
coisas. Ha comidas
que sabem melhor
feitas no fogo. As
papas por exemplo,
tém de ser feitas ao
fogo, num tacho de
cobre. As papas
feitas numa panela
no fogdo nao ficam
tao boas.

Casa de Despejo

Espaco: Nao
descreve
Funcao: Guardar
objectos
relacionados com
tarefas
domeésticas.

na ramada.

Forno Patio
Espaco: Nao Espaco: Espaco
descreve. em frente 4 casa

Funcao: O forno
era para fazer o
pao. Também
faziamos bolos nas
festas e assados, as
vezes.

O forno ainda esta
bom para cozer péo,
mas ja ndo ha
farinhas boas. E os
bragos também ja
estdo cansados
para amassar.

de fora. Refere o
uso da parreira
para
sombreamento.
Funcao:
“Secavamos
coisas, faziamos
alguma coisa que
houvesse para
fazer, descascar
favas ou griséus,
essas coisas.”

poial daruaeo
poial de casa. O
da rua descreve
como “banco de
pedra junto a
parede”. O do
interior descreve
como espago de
apoio, com
“arcos por
baixo”.

Funcao: “Havia
pial em casa e pial
na rua. O de casa
servia para meter
os alguidares do
péo e as infusas
da agua, em cima.
E de baixo os
céantaros da agua.
Havia quem
amassa-se no pial.
Acabavam de
amassar, lavavam
o alguidar e
metiam ali a secar
e ficavam ali até a
proxima cozedura.
(...) O daruaera
para descansar e
fazer alguma coisa
que fosse preciso.

Meto ali uns
alguidares e é
onde eu lavo a
loiga. Para n&o ir
molhar a casa.
Lavo ali e fica ali
ao sol a secar.
Sempre fiz assim.

ceifa. Traziam
cabras e ovelhas,
jogavam agua na
terra e metiam os
animais a andar
14, a pisar tudo.
Era até ficar em
chao duro. (...)
Depois podiam
trazer o trigo e a
cevada para
debulhar.
Debulhavam
também com os
animais a andar
em cima do trigo
até partir a palha
toda. Depois
escolhiam o trigo
da palha.
Langavam tudo ao
ar e o vento
levava a palha e
deixava o trigo.

Funcao:
Debulhar os
cereais.

Almeixar

Espaco:
Faziamos umas
esteiras, com
canas que
apanhavamos la
na ribeira.
Atavamos umas
as outras com
junca e faziamos
as esteiras para
os figos.

Funcao: Secar
figos.
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Tabela 22 - Dieta Mediterranica no Algarve: Trilogia alimentar + Frutos secos e
Sociabilidade, entrevistado 4

Entrevistado 4

Género: Masculino

Idade: 82

Naturalidade: Fortes

Profissdo: Pensionista (trabalhador rural)
Relagao com Fortes: Habitante permanente

Dieta Mediterranica no Algarve: Trilogia alimentar + Frutos secos e Sociabilidade

Pao Azeite Vinho Frutos secos Sociabilidade
Cultivo: Cultivo: Cultivo: Cultivo: Partilha de
Menciona o N&o descreve Refere as vinhas Menciona a alimentos e
cultivo dos mas diz ser a junto as hortas e existéncia de momentos de
cereais mas ndo | segunda maior as casas. figueiras, convivio como
o descreve. cultura do monte, | Produgdo de uvas | amendoeiras e matancas de
Preparacéo: sendo a maior a para vinho e uvas | alfarrobeiras. porcos ou festas

dos cereais. de mesa. no carnaval e na
Davam fogo ao pascoa.
forno e 0.
amassavam o P . P . Preparacao: Juntava-se tudo a
péo. Quando a reparacao: reparacao: N&o descreve comer. Ou porque
boca do forno Menciona o uso Descreve como Consumo: iam cacar e
estivesse branca o | da queijeira e a uma tarefa feita apanhavam

forno estava
quente. Tiravam
algumas brasas
cinzas, com o
rédo, e passavam
as toucas, para
limpar o solo. S6
depois é que ia o
péo.

Consumo:

Consumo diéario
do péo.

Era a primeira
coisa que se a
gente comia, era
logo um pedaco
de pao de manha.

partilha deste
objecto entre
varias familias.

Consumo:

Uso do azeite nos
cozinhados e
consumo de
azeitonas em
conserva.
Levdvamos
azeitonas britadas e
pao para o campo,
as vezes, era o
nosso almogo.

pelos homens, em
convivio.

Consumo:

Consumo diario
mas moderado.
Actualmente nao
consume.

“Os homens
bebiam mais do
que as mulheres.
Mas quem
trabalhava no
campo tinha que
beber um
copinho. Era onde
iam buscar a
forga.”

Refere os figos
$ecos como parte
da sua
alimentacao,
sendo utilizados
também para a
alimentagao do
gado.

qualquer coisinha
para petiscar. Ou
quando matavam
um porco ou um
galo.” “No fim da
aceifa também se
juntava gente a
petiscar. Nem que
fosse s6 pao,
azeitonas e uma
chouriga.

Entreajuda nas
tarefas
agricolas.

Ali numa eira que
ali havia, que era
das maiores do
monte, chegaram
ajuntar-se 8
ceereiros. Cada
um tinha o seu
dia, mas todos
ajudavam, para
ser mais rapido.
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Tabela 23 — Habitacao da serra do sotavento algarvio, entrevistado 4.

Género: Masculino
Idade: 82
Naturalidade: Fortes

Profissdo: Pensionista (trabalhador rural)

Entrevistado 4 Relagéo com Fortes: Habitante

Casa de Dentro Casa do Fogo Forno Patio Eira
Espaco: Espaco: Espaco: Espaco: Espago Espaco:
Descreve como | Egpaco escuro, Nao descreve. frente a Nao descreve
a casa de tras”. sujo e sem Funcéo: habitacéo, Funcio:
E.?Cufa e sem eXtranéO de ungao' empedrado ou ungao'
vaos para o Cozer 0 pdo. Uso | delimitado por um | Debulhar os
exterior, fogos. ;

- . do forno como muro. cereais. Espago
Fungéo: Espaco | Fungao: fornalha. O pétio era em por vezes

de dormir e de

Fazer o fogo para

Havia quem usa-se

frente a casa, junto

partilhado por dois

armazenamento. | cozinhar e para o forno como ao pial. Muitos ndo ou mais nulcleos
Onde fumeiro. fornalha. Sempre tinham muro nem familiares.
guarddvamos as Fazia-se o fogo, era melhor que fazer | nada, mas frente a .
o| coisas onde e para fazer a comida, | © fog9o no cho. casa era sempre o Almeixar
'S | onde dormiam mas nem toda a patio.
| alguns. As casas | gente tinha casa de Funcéo: Espaco:
= | erampequenas, | fogo. Quem ndo Descansar, Faziamos junto &
o uns dorm/am aqui, | tinha fazia o fogo na socializar entre casa, onde
c outros ali. casa de dentro ou vizinhos e tarefas | apanhasse mais sol,
2 harua. domésticas. ‘ff, as sﬁ:;abeg; r‘;f
:,6; ; figes.'se no pe?tio (...)
° Casa de Fora Fornalha Poial Metiamos os ﬁg'os'“
° ;
®| Espaco: Nao Palheiro / Espaco: Espaco: nas esteiras a secar
@| descreve Ramada 5 Descreve como ©para 08 ces & 95
] . Nao descreve. 8 i bichos néo irem la
@| Funcéo: Espago | Espago: Zona Fungéo: -anco em peaa, roubar faziamos
T . /unto as casas ou scie di
| de estarede menos cuidada, . i tar uma especie ae
= 6 5 Cozinhar. no interior da curralinho com
3| refei¢des. sem vaos. Refere habitaggdo. “Na casa
& 4 Era onde se fazia a : lenhos e mato, em
© | Actualmente é que era comum ) - de fogo ou na casa ;
c comida. Para ndo - volta das esteiras.
| onde passa destelhar parte do de dentro. O pial de p : :
e fazer fogo em casa. ; p Faziamos isso ali
> | grande parte do | telhado para - casatinha arcosem | . .
o o Tinhamos a bai Junto as casas.
. aixo, para guardar
Q| tempo. facilitar o fornalha, faziam o pgrelniel Fungio:
8 Casa de armazenamento fogo e naros. .
e Despejo da palha. cozinhdvamos a Funcéo: O pial da | Secar figos.
£ E ) Fungio: comida ali. {...) rua era para
spaco: Faziam o fogo e descansar e
D Armazenamento : ;
escreve como |- ¢ deixavam Ia as apanhar fresco.
(...) uma mistura e forragens para panelas, em cima A 20 ol
entre a casa de Y gadp, no das brasas a manha matagdo do porco
dentro e o palheiro, e espago | toda. la cozendo ;;a no pial.
palheiro. para o gado na devagarinho, dava alfé’;”;"?; 2 poreo
30: utro sabor a %
Funcéo: ramada. Z Oﬁn id.saa a arrumada a parede,
Guardar ’ com os homens a

diversos bens.
Guardavamos as
colheitas na casa
de despejo. As
batatas, as
farinhas, essas
coisas.

segurar.
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Tabela 24 - Dieta Mediterranica no Algarve: Trilogia alimentar + Frutos secos e
Sociabilidade, entrevistado 5.

Entrevistado 5

Género: Masculino

Idade: 47

Naturalidade: Mértola

Profissdo: Motorista

Relacdo com Fortes: Habitante sazonal

Antes, estas
terras, era tudo
semeado em

meu pai conta
isso. Agora nem
ha quem queira
semear. Nem
sabemos
semear.
Preparacao:

N&o descreve.

Consumo:

Consumo
diario do pao,
presente em
todas as
refeicoes

Dieta Mediterranica no Algarve: Trilogia alimentar + Frutos secos e Sociabilidade

trigo e cevada. O

azeitona. Durante os
fins de semana.
Preparacao:

Nao descreve.

Consumo:

Consume
regularmente.
Azeite adquirido
em lagares ou em
superficies
comerciais.

faziam vinho. O meu
pai mesmo depois
de sair daqui ainda
voltava, as vezes,
para vir tratar das
parreiras.
Preparacao:

Nao descreve.

Consumo:

Consumo regular
de vinho.

Preparacao:
Nao descreve

Consumo:

Consume com
pouca
regularidade.

Pao Azeite Vinho Frutos secos Sociabilidade
Cultivo: Cultivo: Cultivo: Cultivo: Descreve a sua
Menciona o Menciona a Menciona a Refere o estado habitagao em
cultivo dos existéncia de existéncia de de abandono das | Fortes como o
cereais na olival nos vinha, figueiras, seu espago de
época em que | arredores de encontrando-se amendoeiras e eleicao para
0s pais Fortes. grande parte alfarrobeiras. passar os fins de
habitavam no Ainda hé quem abandonada. fsem’a}na entre
monte. venha cé apanhar a | Havia muita vinha e amilia e amigos,

em momentos de
convivio,
geralmente em
torno das
refeicoes.

E comum a
partilha da
habitagéo por
diversos membros
da familia para
momentos de
lazer.
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Tabela 25 — Habitacao da serra do sotavento algarvio, entrevistado 5.

Entrevistado 5

Género: Masculino

Idade: 47

Naturalidade: Mértola

Profissao: Motorista
Relacdo com Fortes: Habitante sazonal

Habitagao vernacula da serra do sotavento algarvio

Casa de dentro

Casa de despejo

Palheiro/ Ramada

Fornalha

Poial

Espaco:
Reconhece o

Reconhece mas
nao é parte da

Reconhece mas
nao é parte da sua

Reconhece mas
nao é parte da

Espaco:
Reconhece o

espaco mas ndo | sua habitagao. habitagao. sua habitagao. espaco mas nao
o descreve. Refere o fogo o descreve.
Funcéo: feito no exterior | Funggo:
Espaco de da habitacao Zona de

; Com recurso a
dormir. um fogareiro. desgarjso ede
Antes era a casa apoio a
de dentro, agora é refeicbes que
o0 quarto. decorrem no

patio.

Casa de fora Casa do fogo Forno Patio Eira
Espaco: Reconhece mas Refere a ruina de Espaco: Reconhece mas
Refere as n&o é parte da um forno que Descreve como | Nao é parte da
alteracdes eu sua habitacéo. eX|s.t|r|a~frente asua | g espago sua habitacao.
decorreram habitagdo. A empedrado,
neste espago, mesma foi demolida | frente 4
adaptando-o a p;r; F:;::l‘gg"’g oa habitac&o.

i umai =
(;er:ngi'_ sanitaria e a uma Funcao: Almeixar
¢ao: dispensa. Espaco de
Cozinhar, refeigoes e Reconhece mas
refeigbes e convivio. E nao é parte da
espago de estar. habitual a sua habitacao.

Serve para tudo.
Cozinhamos all,
comemos e
descansamos.
Quando vem gente
ca, se ndo ha lugar
no quarto, dormem
aqui.

colocagao de
mesas neste
espago, que
permanecem no
mesmo durante
todo o tempo de
estadia na
habitacao.
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Tabela 26 — Dieta Mediterranica no Algarve: Trilogia alimentar + Frutos secos e
Sociabilidade, entrevistado 6.

Entrevistado 6

Género: Masculino
Idade: 45
Naturalidade: Faro

Profissao: Vendedor
Relacdo com Fortes: Habitante sazonal

Dieta Mediterranica no Algarve: Trilogia alimentar + Frutos secos e Sociabilidade

Pao Azeite Vinho Frutos secos Sociabilidade
Cultivo: Cultivo: Cultivo: Cultivo: Uso da habitacdo
Menciona o Refere o olival. N&o descreve Menciona o de Fortes como
cultivo dos abandono dos espago de
cereais p = . p . pomares de convivio entre
antigamente e o reparacao: reparacao: sequeiro, outrora | familiares e
abandono dos N&o descreve. N&o descreve. fonte de amigos.

terrenos.

Preparacao:
N&o descreve.

Consumo:
Refere o
consumo diario
do péo.

Consumo:

Consumo regular
de azeite, habitual
em grande parte
dos pratos
confeccionados.

Consumo:

Consumo
regular de vinho.

rendimento para
os habitantes de
Fortes.

Preparacao:
Nao descreve

Consumo:

Consume com
pouca
regularidade.
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Tabela 27 — Habitacao da serra do sotavento algarvio, entrevistado 6.

Entrevistado 6

Género: Masculino
Idade: 45
Naturalidade: Faro

Profissao: Vendedor
Relacdo com Fortes: Habitante sazonal

Habitagao vernacula da serra do sotavento algarvio

Casa de dentro

Casa de despejo

Palheiro/ Ramada

Fornalha

Poial

Reconhece o
espago mas nao

Reconhece mas
nao é parte da

Reconhece mas
nao é parte da sua

Reconhece como
parte da sua

Reconhece
como parte da

o descreve. sua habitacao. habitacao. habitacdo mas sua habitacao
ndo descreve mas nao
descreve
Casa de fora Casa do fogo Forno Patio Eira
Espaco: Espaco: Reconhece como Espaco: Reconhece mas
Reconhece o Nao descreve partedasua Nao descreve. n&o ¢ parte da
espago mas né&o | Fungso: habitagdo mas néo Funcéo: sua habitago.
o descreve. descreve
. Refere que a casa Descreve como
Funcéo: do fogo, cozinha, espaco de estar

Espaco de estar,
sendo
actualmente
chamado de
sala.

sala de jantar e de
estar sao um sé
espago com as
diversas funcdes.

exterior e onde
decorrem
algumas
refeicoes.

Almeixar

Nao reconhece.
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Tabelas das caracteristicas construtivas, espaciais e funcionais
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Tabela 28 - Caracteristicas construtivas, espaciais e funcionais: Casa de dentro e casa
de fora.

Casa de dentro

Casa de fora

Caracteristicas construtivas e

espaciais

Original

Em alvenaria de
pedra. Telhado
de uma agua, em
estrutura de
madeira, com
telha de canudo
e com canigada
no interior.
Espaco apenas
com o vao da
porta, que pode
dar para o
exterior ou para a
casa de fora.

Original

Em alvenaria de
pedra. Telhado
de uma agua, em
estrutura de
madeira, com
telha de canudo
e com cani¢ada
no interior. Com
um ou mais vaos
para o exterior.
Espago mais
cuidado da
habitacao.
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Alteracoes

Em alguns
casos foram
rebocadas as
paredes no
interior e no
exterior, bem
como a
colocacéo de
novos
pavimentos
ceramicos.

Alteracoes

Em alguns
casos foram
rebocadas as
paredes no
interior e no
exterior e
colocagéo de
novos
pavimentos
ceramicos.
Substituicao

das caixilharias

origina por
novas em
aluminio.

Funcao / praticas, usos e

vivéncias

Original Alteracoes
Armazenamento Adaptagéao do
de bens espaco para
alimentares e quarto ou
objectos arrumos. Em
relacionados com  alguns casos foi
tarefas transformado em

domésticas. Zona
de dormir ou de
cozinhar, nos
casos em que a
habitacdo nao
tinha casa de
fogo.

Original

Espaco de estar e
para receber
visitas. Utilizado
também como

zona de refeicoes.

cozinha.

Alteracoes

A grande maioria
nado apresenta
alteragdes nos
Seus usos,
continuando a
ser espacgo de
estar e de
refeicoes.

Observacoes

Observou-se
num dos casos
a existéncia do
“friso”. Saliéncia
numa das
paredes da casa
de dentro, a
cerca de 2
metros de
altura. Tem
como fungéo
dispor objectos
e uso do
cotidiano como
loigas.

Observacoes

Espaco onde se
passa agora a
grande parte do
tempo.
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Tabela 29 e 30 - Caracteristicas construtivas, espaciais e funcionais: Casa de fogo e
palheiro/ramada.

Casa do fogo

Palheiro/ Ramada

Caracteristicas construtivas e
espaciais

Original

Em alvenaria de
pedra. Telhado
de uma agua, em
estrutura de
madeira, com
telha de canudo
e com canigada
no interior.

Com ou sem
chaminé para
extraccao de
fumos.
Geralmente com
poial de apoio,
onde eram
preparados 0s
alimentos e
colocados os
utensilios.
Debaixo do
mesmo era
comum encontrar
os cantaros da
agua.

Original

Alvenaria de
pedra, com
cobertura de uma
agua, com
estrutura em
madeira, e com
canigada e telha
de canudo.
Auséncia de
vaos (apenas a
porta).
Manjedouras no
interior, em
alvenaria de
pedra ou madeira

Alteracoes

Anulacéo dos
poais de apoio.
Em alguns casos
observou-se a
colocacéo de
revestimento
ceramico no
pavimento e nas
paredes, bem
como a instalagéo
de agua
canalizada e
sistema de
escoamento de
aguas.

Alteracoes

Alguns
exemplares
encontram-se
rebocados ou
pintados no
exterior. Em raros
casos houve a
substituicdo das
portas originais
por portas de ferro
ou aluminio.

Funcao / praticas, usos e
vivéncias

Original

Espaco onde era
feito o fogo no
interior, para
preparacao de
alimentos ou e
para
aquecimento.
Também utilizada
para fazer
fumeiro. Espago
de estar,
principalmente
nas noites de
inverno.

Original

Armazenamento
de alfaias e outros
objectos
relacionados com
a actividade agro-
pastoril.
Armazenamento
de produtos
agricolas.
Estabulo de gado
€ animais de
trabalho.

Alteracoes

Adaptagédo a
novas
necessidades,
como
electrodoméstic
o0s. Este espago
€ agora
denominado de
cozinha.

Alteracoes

Armazenamento
de todo o tipo de
objectos e
materiais. A
grande maioria
encontra-se
abandonada e
em ruinas

Observacgoes

O fogo foi
substituido pelo
fogao, sendo
raros 0s casos
em que o fogo é
feito no interior
da habitacdo

Observacoes

E possivel
encontrar no
interior alguns
objectos
relacionados
com as antigas
funcdes destes
espacos. Quase
todos
conservam as
suas
caracteristicas
construtivas
originais.
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Tabela 30 - Caracteristicas construtivas, espaciais e funcionais: forno e fornalha.

Forno

Fornalha

Caracteristicas construtivas e
espaciais

Original

De planta circular
ou quadrada, em
alvenaria de
pedra e taipa,
complementada
com elementos
ceramicos no
interior, como
restos de telhas
ou ladrilhos. Com
cobertura plana
ou conica, em
telha de canudo.
Solo do forno em
ladrilhos e arco
da porta em
adobes.

Original

Em alvenaria de
pedra, por vezes
incorporada em
poiais, de fogo
alto ou fogo
baixo.
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Alteracoes

Em alvenaria de
tijolo, de planta
quadrada. Uso
de tijolo
refractario no
interior, solo do
forno e arco da
porta.

Alteracoes

Em alvenaria de
tijolo, rebocada
e pintado.
Demolicéo de
alguns
exemplares.

Funcao / praticas, usos e

vivéncias
Original Alteracoes
Utilizado Raramente
regularmente para  utilizado,
a cozedura do apenas na

pao, sendo
também utilizado
na confecgéo de
alguns pratos
sazonais, como
os bolos de
carnaval, ou para
torrar figos.

Original

Confecgao de
todo o tipo de
refeicdes no
exterior da
habitagéo.
Utilizado
principalmente na
confecgado de
alimentos para
alimentacao dos
animais.

confeccao de
pratos festivos
ou de caracter
comunitario. A
maioria dos
fornos
encontra-se
abandonada.

Alteracoes

Mantem as
funcoes
originais, sendo
utilizado
maioritariament
ena
preparagao de
grelhados ou
determinados
pratos.

Pouco utilizada.

Observacoes

Substituicao do
antigo forno por
instalacoes
sanitarias e
despensa, de
uso privado.
Abandono das
praticas
associadas ao
forno como o
fabrico do pao.

Observacoes

Apenas foi
identificado 1
exemplar de
caracter
permanente.
Existem outros
exemplares de
caracter mével
ou temporario.
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Tabela 31 - Caracteristicas construtivas, espaciais e funcionais: poial patio.

Poial

Patio

Caracteristicas construtivas e
espaciais

Original

Poial no exterior:
Construido em
alvenaria de pedra,
a vista ou caiada,
junto & fachada
principal da
habitacdo. Com
aproximadamente
60cm de altura e
40cm de largura.
Com lajeta de
pedra no topo.
Poial no interior:
Em alvenaria de
pedra ou de
adobes. Com
aproximadamente
80cm de altura e 40
de largura. Com
laje de pedra no
topo e com arcadas
na parte inferior

Original

Localizado frente a
fachada principal.
Delimitado, total ou
parcialmente, por
muros ou poial, em
alvenaria de pedra.
Em alguns casos
este espago é
apenas delimitado
pelo pavimento,
empedrado ou com
lajetas de pedra.
Completado com
elementos como o
poial, parreiras e
floreiras.

Alteracoes

Uso de alvenaria
de tijolo na
construgao de
novos
exemplares, com
reboco de
argamassa de
cimento.

Uso de reboco de
argamassa de
cimento no
restauro de
antigos poiais em
alvenaria de
pedra, sendo
posteriormente
caiados ou
pintados de
branco.

Os poiais no
interior foram
adaptados a
bancadas de
cozinha ou
demolidos.

Alteracoes

Muro ou os poiais
em alvenaria de
tijolo ou
rebocados com
argamassa de
cimento.
Pavimento
ceramico.

Funcao / praticas, usos e

vivéncias
Original Alteracoes
Poial no exterior: Poial no exterior
Elemento de mantém as
apoio as fungdes
actividades originais, sendo
domésticas e maioritariamente

agricolas. Zona
de trabalho e
social no exterior.
Poial no interior:
armazenamento
de cantaros de
agua na parte
inferior e zona de
apoio onde eram
preparados os
alimentos e
colocados os
utensilios.

Original

Espago onde
decorrem
actividades
relacionadas com
trabalhos
domésticos ou
agricolas, como o
tratamento de
produtos
horticolas. Espago
de transicao entre
o privado € 0
publico,
funcionando como
prolongamento do
espago privado
para o exterior.

utilizado como
espago de estar
e de convivio no
exterior.

Os poiais
interiores
existentes
também as
principais
funcoes.

Alteracoes

Serve as
mesmas
funcdes, sendo
maioritariamente
utilizado como
espago de estar
exterior e como
zona de receber
visitas. Em
alguns casos é
utilizado como
zona de
refeicoes, em
particular nos
meses mais
quentes.

Observacoes

Poial no exterior
presente na
grande maioria
das habitacoes
de Fortes.

Os poiais no
interior ndo sao
tdo comuns
actualmente,
tendo grande
parte, sido
destruido.

Observacoes
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Tabela 32 - Caracteristicas construtivas, espaciais e funcionais: Eira e Almeixar.

Eira

Almeixar

Caracteristicas construtivas e

espaciais
Original Alteracoes
Delimitada por Todas os
assentamento de  exemplares

pedras que criam
um pequeno
muro.

Refeita todos os
anos, no mesmo
local. Era deitada
agua no local e
era colocado o
gado,
normalmente
ovelhas, a pisar o
barro até este
endurecer.

Original

Feito junto as
figueiras ou junto
as habitacdes, em
lugares com muita
exposicao solar.
Colocagao de
palha ou de
esteiras de cana
no chao, podendo
estas ser
rodeadas por uma
espécie de
vedagao
provisoria feita
com mato e lenha,
de modo a
proteger os figos
dos animais.
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encontram-se
abandonado e
parcialmente
destruido.

Alteracoes

Nao existem
almeixares
actualmente em
Fortes.

Funcao / praticas, usos e

vivéncias

Original Alteracoes
Tratamento de Abandonadas
produtos e sem
agricolas. qualquer tipo
(debulha de de uso.
cereais,

“‘descamisar” o
milho, secagem
de frutos secos)

Original Alteracoes
Secar figos, para  Nao existem
conservar ou para  almeixares
torrar. actualmente

em Fortes.

Observacoes

Seria habitual
alguns membros
da familia
pernoitarem na
eira, nas noites
de maior calor.

Observacoes

Nao é possivel
identificar
almeixares em
Fortes, sendo a
sua existéncia
provada através
das entrevistas
realizadas aos
habitantes
Fortes.
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Glossario

Acoteia - Do arabe as-sotaiha, “o terracinho’, mirante, terrago. Terrago no alto de uma casa,

que substitui o telhado no encerramento do espago habitacional.
Adiafa - Refeicao festiva oferecida pelo patrdo no final da obra ou trabalho agricola.

Ajudas [ou ajudadas] — Auxilio que os pequenos agricultores se prestam reciprocamente nos

trabalhos de campo.
Albardar — Envolver num polme (preparado com ovo e farinha), antes da fritura.

Alimar — Retirar as peles, serrilhas e algumas espinhas de carapaus, cavalas e outros peixes

pequenos, apos leve cozedura.

Almeixar [ou almanxar] — Do arabe al-manxar, estendedouro. Local onde se secam os figos ou

outros frutos.

Arjamolho — Sopa fria ou salada aquosa, consumida nos dias quentes. Confeccionada com
pao duro, embebido num molho com vinagre, azeite, alho, sal e &gua fria. Com origem na
cultura arabe, tendo sido enriquecido com recurso a alimentos vindos das américas, como o

tomate, pepino e pimentos, e que terd dado origem ao gaspacho.
Boca do forno — Porta do forno.

Boqueirdo — Vao deixado aberto numa das paredes ou cobertura do palheiro, para
arrecadagao de palha. De dimensdes consideraveis, aparece, frequentemente, a cota elevada,

de modo a facilitar o enchimento total do palheiro.
Cafelar — Rebocar
Caiar — Pintar com cal.

Canico — Esteiras de cana ou estevas, executadas directamente sobre os caibros de
cobertura, para assentamento das telhas ou de revestimento, que poderia ser continua (canigo
cerrado) ou espagado (em pulo de rato). Nalguns casos o cani¢o cerrado poderia também

servir como estrutura de aplicacdo de argamassas em paredes divisorias.
Casa — Cada um dos compartimentos da habitagao, incluindo dependéncias.

Casa de dentro — Compartimento acessivel a partir da casa de fora, casa de fogo ou outra
casa de dentro. Geralmente despromovida de iluminagdo e ventilagdo natural, que servia

simultaneamente como espago de dormir e de arrecadacgao de produtos agricolas.

Casa de despejo — Compartimento de servia para arrecadar produtos agricolas, que disponha,

frequentemente, de um acesso directo a partir do exterior.

Casa de fogo — Compartimento onde se fazia o fogo e o fumeiro.
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Casa de fora — Compartimento de entrada na habitacdo, onde geralmente se recebe e que,

frequentemente, constitui 0 Unico espaco com iluminacéo natural.

Caseirao — Edificio em ruina desde ha muito tempo abandonado e do qual ndo se guarda

qualguer memoria de utilizacao anterior.

Cataplana — Recipiente de cozedura, inventado no Algarve, em meados do século XX,
formado por duas calotes esféricas, ligadas por uma dobradica. Primitivamente feita de cobre e

com interior estanhado.

Chupao — Lareira de pequenas dimensdes que cobria apenas a superficie do lar do fogo, em
muitos casos executada num canto da cozinha a partir de um madeiro, assente na diagonal,

em duas paredes.

Comidas de panela — Pratos como cozidos, ensopados ou caldeiradas, onde os alimentos

eram rentabilizados, tirando o maior valor nutricional dos mesmos.

Dia de cozedura [ou dia da amassadura] - Dia em que se fazia o pdo, comecando este a ser
preparado no dia anterior, com a preparag¢ao da farinha e do fermento, feito com a massa velha

da ultima cozedura.

Esteiras - Espécie de tapete, feito com canas, tabuas pequenas ou jungo, sobre as quais eram

colocados os figos a secar no almeixar.

Estoucas [ou toucas] — Utensilio composto por trapos atados num cabo de madeira. Os trapos
seriam molhados e utilizados para limpar o solo do forno, retirando as cinzas e baixando a

temperatura do mesmo, se necessario, preparando o forno para o pao.

Friso — Prateleira de laje de xisto, habitual nas casa de fora e casa de fogo, para arrumos,

principalmente de loicas.

Jantar — Nome antigo da refeicdo do meio-dia, no Algarve. Prato confeccionado com
leguminosas secas ou verdes, carnes de porco ou enchidos que temperam e séo cozidos em
conjunto, acrescentado com vegetais da época e arroz ou massa (ex. jantar de grao, jantar de
feijao...)

Lagareta — Pequeno lagar, onde era feito o azeite em casa.

Lavrador — Proprietario das maiores explora¢des, que contratava pessoal para os trabalhos
agricolas e arrendava terras a ragao aos trabalhadores dos montes proximos.

Malhada — Expressédo para mencionar os alojamentos para os animais.
Mancheia [ou manchinha] — Mao cheia, porgao.

Moidéa — Mé manual de uso doméstico, utilizada para farinhas, composta por duas moés de
pedra, picadas, assente uma sobre a outra. Os graos eram introduzidos no orificio central e a
moé era accionada de modo manual, através de uma pega, de madeira, colocada num orificio

na mé de cima ficando perpendicular a mesma.
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Monte — [no barlavento] Unidade habitacional isolada e apartada de outros assentamentos. [no
sotavento] pequeno monte, constituido por alguns fogos habitacionais e complementado por
elementos como eiras ou hortas.

Ouvido do forno — Pequeno orificio no forno, geralmente deixado aberto, em oposicao a porta

do forno, para facilitar o processo de combustao.

Palheiro — Compartimento dissociado onde era armazenada a palha para alimentagdo dos

animais, bem como outros bens relacionados com as actividades agricolas.

Pangaio — Guarita que protege as escadas de acesso a agoteia, quando este acesso é feito

pelo interior da habitacao.

Poial — Assento ou bancada de pedra, construido no interior ou no exterior da habitacéo,
aparecendo muitas vezes disposto ao longo da fachada principal e/oi associado ao forno,

servindo de apoio a este.

Poial dos cantaros — Bancada presente na casa de fora ou na casa de fogo, em muitos casos

junto a porta de entrada, onde se dispunham os cantaros da agua.

Queijeira [ou burra] — Lagar arcaico que consistia numa armagao de madeira, geralmente
madeira de azinho, em forma de mesa, inclinada. Nesta eram prensadas as uvas ou as
azeitonas, para fazer vinho ou azeite artesanalmente. Também era utilizada no fabrico de
queijos.

Ramada [ou arramada, ou cabana] Estabulo para equideos e rezes, podendo estar associado

a um curral.

Regréssimo — Espacgo exterior afecto a uma habitagdo ou a um monte. Pode ser entendido
como espaco exterior de servico de uma habitagdo, ndo estando marcado por qualquer

elemento construido. Pode significar o mesmo que rossio.
Rodo — Utensilio em madeira utilizado para puxar as cinzas do forno.

Sobrado — Piso superior, resultante do prolongamento da vertente de uma cobertura ou da
implantagdo em declive, onde podiam ser arrecadados bens agricolas como forragens para
consumo do gado.

Solo da casa — Pavimento.
Solo [do forno] — Pavimento do forno.

Tiborna — Pao grelhado, embebido em azeite, que na sua génese, esta associado ao ritual da
prova do azeite novo nos lagares. Pdo acabado de sair do forno, esfregado com alho e
embebido no azeite novo. Tradicionalmente sdo temperadas com sumo de laranja e azeite ou,

na versao doce, com sumo de laranja, aglcar e canela.
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Xarém [ou xerém] — Farinha de milho usada para confeccionar as papas de milho. Actualmente
da-se o nome de xarém ao prato confeccionado, com muitas versées, como o xarém de

améijoas, xarém de torresmos, xarém de conquilhas ou outros.
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Expre
a Dieta Mediterranica e a Arquitectt

Questao de Investigacao

Quais as expressoes da Dieta Mediterranica na

arquitectura Vernacula do sotavento algarvio?

Arquitectura

Dieta Mediterranica

Analisar A Expressdes Culturais Identificar Mediterraneo
’ (caracteristicas) Algarve
Gastronomia Arquitectura Vernacula
Salvaguarda
. " Arquitectura
Patriménio Material |—— Ve?nécula | Entrevistas
Explorar Identificar - ESUF;?:S
L ) e analisar | da Dieta Mediterranica Euncoes
Patriménio Imaterial |—— Dieta Mediterrénica L %
1 Introducéo 2 A L omia 3 A Diet: A c 0 Me 4 A b a 5 6 Con
Exy sdes Culturais da G
a Dieta Mediterranica e a Arquitectura Ve
Metodologia
Pesquisa e andlise bibliografica
Andlise de levantamentos existentes
Levantamentos graficos, métricos e fotograficos
Entrevistas a habitantes de Fortes
1 Introdugdo 2 A 3astronomia_3 A 1 ? T 4 Y 5 6
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Hodgson e Toyka (2007)

Salvador (2016)

102 Arquitectura e Gastronomia 3 A Dt

Expressoes Culturais da Gastronomia na Arquitectura:
a Dieta Mediterranica e a Arquitectura Vernacula do Sotavento Algarvio

2 Gastronomia e Arquitectura

Patriménio Imaterial

Convencao para a Salvaguarda do Patriménio
Cultural Imaterial, Paris, 17 de Outubro de 2003

“(...) praticas, representagoes, expressoes,
conhecimentos e competéncias — bem como os
instrumentos, objectos, artefactos e espagos
culturais que lhe estdo associados — que as
comunidades, grupos e eventualmente
individuos, reconhecem como fazendo parte do
seu patriménio cultural.”

2 Arquitectura e Gastronomia 3 A Dieta & a Arquitectura Vernacula no Mediter i 4 ADieta Me

Expressoes Culturais da Gastronomia na Al
a Dieta Mediterranica e a Arquitectura Vernacula do Sotavento Algarvio

Patriménio Material

Carta sobre o Patrimonio Construido
Vernaculo, 122 Assembleia Geral da ICOMOS,
Cidade do México, 17 a 23 de Outubro de 1999.

“Expressao fundamental da identidade de
uma comunidade , das suas relagées com o
territério e, a0 mesmo tempo, a expressao da
diversidade cultural do mundo.”
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Braudel (1983) Queiroz (2014)

ftectura & Gastonomia 3 A Dieta @ a Arquitectura Vernacula no Mediterraneo 4 A Dioia Mediiarrinica & & habitacio Vernacua ne

Expressoes Culturais da Gastronomia na Arquitectura
a Dieta Mediterranica e a Arquitectura Vernacula do Sotavento Algarvio

3 A Dieta e a Arquitectura Vernacula no Mediterraneo

European Commission
Meda-Euromed
Heritage e CORPUS
(2002)

(European Commission Meda-Euromed Heritage e CORPUS; 2002)

Expressoes Culturais da Gastronomia na Arquitectura:
a Dieta Mediterranica e a Arquitectura Vernacula do Sotavento Algarvio

Trilogia alimentar. Pao, azeite e vinho. Uso do espago exterior. (Euroean
(Valagao, Célio e Gomes; 2015) Commission Meda-Euromed Heritage e
CORPUS; 2002)

2 3 A Dieta e a Arquitectura Vernacula no Mediterrdneo 4 A Diata Mediterranica o a habitagdo Vernacula no Algarve 5 O Monte de Fortes, em Castro Marm 6
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Expressoes Culturais da Gastronomia na Arquitectura:
a Dieta Mediterranica e a Arquitectura Vernacula do Sotavento Algarvio

4 A Dieta Mediterranica e a habitacao

Vernacula no Algarve

Valagéo, Célio e Sindicato
Gomes (2015) Nacional de
Arquitectos
(1961) Monte da serra algarvia. Silva e Estevens (2004)
1 Introdugéo_2 nomia _3 A Dieta e a Arquitectura Vern lano Medierraneo 4 A Dieta Mediterranica e a habitagio Verndcula no Algarve 5 O [Jonte de Fortes, em Castro Mardm 6 Conclusa
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Gastronomia e Habitagao Vernacula no Algarve

Trilogia alimentar pao, azeite, vinho e frutos secos. Monte algarvio, Fortes, Castro Marim. (Silva e Estevens, 2004)
1 Introdugéo_2 Arquitectura nomia 3 A 20 4 A Dieta Mediterranica e a habitagéo Vernacula no Algarve 5 O lonte de Forles, em Casiro Manm 6 Conclusao
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Expressoes Culturais da Gastronomia na Arquitectura:
a Dieta Mediterranica e a Arquitectura Vernacula do Sotavento Algarvio

Gastronomia e Habitacdo Vernacula no Algarve

1 Invrodugdo_2 Arquitectura & Gastronomia _3 A Dieta e a Arquitectura Vernacula no Mediterraneo _4 A Dieta Mediterriinica e a habitaglio Verndcula no Algarve 5 O Monts de Fortes, em Castro Marim_6 Conclusao
Expressdes Culturais da Gastronomia na Arquitectura:
a Dieta Mediterranica e a Arquitectura Vernacula do Sotavento Algarvio
Arquitectura e Gastronomia
Patriménio Material Patriménio Imaterial
K\- T
' Arquitectura Vernacula  Dieta Mediterranica /
Arquitectura Vernacula e Dieta Mediterranica
na Serra do Sotavento Algarvio
1 it ) 2 A ia_3 A Dieta e a Arquitectura Veracula no Mediterrineo 4 A Dieta Mediterrénica e a habitagao Vernacula no Algarve_5 O Monte de Fortes, em Castro Marim_6 Conclusdo
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Expressoes Culturais da Gastronomia na Arquitectura:
a Dieta Mediterranica e a Arquitectura Vernacula do Sotavento Algarvio

[Fortes

lBehche da
Cima

Sotavento Algarvio
1 Introdugao_2 Arquitectura e Ga o 3 A Dieta e a Arqu Veracula no Me eo _4 ADieta 8 habliagio Vermacuia no Algare 5 O Monte de Fortes, em Castro Marim 6 Conclusio
Expressoes Culturais da Gastronomia na Arquitectura:
a Dieta Mediterranica e a Arquitectura Vernacula do Sotavento Algarvio
Caracteristicas 2
: Paisagem e .
construtivas e cultgras Habitantes
formais

3
o
<
=
= - S =
T
§
<
E
o
g + + i
2
©
o
£

+ + +
2

1 Introdugdo_2 Arquitectura e Gastronomia _3 A Dieta e a Arquitectura Vernécula no Mediterrdneo _4 A Dieta Mediterranica e a habitagéo Vernécula no Aigarve S O Monte de Fortes, em Castro Marim_6 Conclusio
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a Dieta Mediterranic

Andlise arquitectonica

Implantagéo de Fortes.

3 A Dieta 1 210 M ineo _4 A Dieta Mediterrar 110 A 5 O Monte de Fortes, em Castro Marim &

1

Planta de reconstituigao da organizago do conjunto

edificado de Fortes em finais do terceiro quartel do século Planta de Fortes feita a partir da vectorizago dos

XX (a partir da descrido dos habitantes), (Costa, 2014) levantamentos do Arq. Miguel Reimao Costa, e
complementada com novos dados.
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o

Planta de Fortes feita a partir da vectorizagéo dos levantamentos do Arq. Miguel Reimao Construgdes em alvenaria de pedra que preservam as suas caracteristicas originais. Fortes

Costa, e complementada com novos dados. (2019).
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-
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alimentar + frutos secos e sociabilidade. Cestos para transporte das uvas. Tabuleiro para améndoas. Fortes,
2019.
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Espacos da Dieta

- Forno
- Fornalha

Pétio
- Poial
Palheiro/ Ramada

- Casa de Dentro
- Casa de Fora

- Casa do Fogo

Eira
0o 75 18
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Caracteristicas construtivas e
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s prwe: e -
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.s estrutura de madeira, e no exterior, bem relacionados com alguns casos foi paredes da casa
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< interior. pavimento e nas. Também utilizada habitagdo
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O para exracgio de ainstalagiode dgua  Espago de estar,
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de apoio, onde eram  escoamento do
proparacos o5 dguas.
alimentos ¢ colocados
0s utensilos, Debavo
do mesmoera comum
encontrar os cantaros
da dgua
Tabela das caracteristicas construtivas, espaciais e funcionais.
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Palheiro e Ramada

0 2 4m
. SE—
Corte transversal e algado norte de palheiro com ; .
boqueirdo. Interior de um palheiro e ramada. Fortes, 2019.
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Forno e Fornalha

Planta circular

O

Planta circular,

com poial
Planta » V4
quadrada W 4 : P
Plantas e cortes de 3 fornos de Fortes. 0o 1 2m Fornalha. Fortes, 2019.
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Patio
Murado
Parcialmente
murado
Delimitado pelo
pavimento
o =
s - -
Patios com poial e parreira. Fortes, 2019.
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Poial
Algado do conjunto norte, com poiais.. 0_2 4m

Poial exterior. Fortes, 2019.
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Eiras visiveis em fotografia aérea, 2019.
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Eira

Eira, Fortes, 2019.
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Fotografia familiar. Loulé, 2019..
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Patricia Pinguinha Pontes
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21 de Fevereiro 2020
Evora
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