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Sabores do Sul.
Plantas aromaticas e condimentos
nas receitas tradicionais do Sul de Portugal

LUIS S. DIAS e ALEXANDRA SOVERAL DIAS*

Na aromatizagio dos alimentos conseguida com recurso a adigao
de plantas aromaticas reside muitas vezes o segredo dos sabores
caracteristicos de um prato tradicional.

Nio deixa de ser espantoso o poder aromatizante das plantas aro-
madticas que pode, por vezes em muito pequenas quantidades, operar
alteracdes profundas ¢ influenciar de forma dramdtica o sabor dos
cozinhados. Dos gestos banais de temnperar, resulta de certo modo um
pequeno milagre que se repete em cada cozinhado, mas que exige e
tem por base umi saber precioso, o conhecimento das propriedades dos
alimentos e condimentos, ou s¢ja, por outras palavras o saber dos seus
sabores. Apesar de aparentemente banais, temperar e cozinhar sao
exercicios de sabedoria que exigem um conhecimento profundo dos
sabores originais que alquimicamente se misturam para que nasga algo
de novo, um sabor diferente que se pretendia e almejava,

Uma sabedoria implicita revela-se na confusao dos significados.
De facto, estas palavras tdo préximas «saber» e «sabor» confundem-
-se nalguns casos, pois a palavra «saber» tanto pode significar
conhecer, estar informado, como ter sabor, dependendo do contexto
em que seja usada.

Conhecer os sabores ¢ fundamental na construgdo de qualquer
culiniria, quer seja ela uma pretensiosa cozinha de autor quer se
trate uma culindria de cariz tradicional.

Porém, os saberes dos sabores ndo nascem do nada por sibito
milagre, todo um passado de que se perdeu o rasto e a origem, jd
imersos em brumas sem meméria, cmerge nestes conhecimentos. Pas-
sado, em que s¢ foram realizando experiéncias, tentando inovagées,
conseguindo resultados, fixando e transmitindo receitas de geragao
em geragao. Receitas que se alteram em funcdo de outros gostos e
modas em épocas diversas, mas que, imersas também numa tradicao
escrita, sofrem processos de cristalizacao em intimeros livros de recei-
tas. Fstes, muitos manuscritos, cspalhados per cozinhas de vérios
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tempos e vdrios territdrios, formam, neste pequeno pais, uma colecgio
imensa e ignorada e que ndo hd historia nem estatisticas. A face mais
visivel que constitui de certo modo a porgao emersa deste imenso fee-
berg € também uma vasta colecgdo de livros de cozinha impresscs e
mais ou menos disponiveis para o grande ptiblico.

Foi a partir de uma selecgdo deste universo dos livras de cozinha
impressos sobre a culindria tradicional portuguesa que se elaborou
o estudo que agora se apresenta sobre as plantas aromadticas e con-
dimentos que caracterizam a culindria do Sul de Portugal.

Mas nem todos os livros sobre este tema nos puderam auxiliar
nesta pesquisa, ji que s¢ 0s que cobrem todo o Pais e simultanca-
mente apresentam uma discriminagao por regices geogrificas ou
par povoagoes nos poderiam servir, uma vez que intentamos a pra-
zo distinguir e caracterizar, drea a drea, regido a regiao, a culindria
tradicional deste pequeno, mas surpreendentemente diversificado
pais que ¢ Portugal.

No presente trabalho, a nossa atengdo recai apenas nas regioes
vizinhas mas bem demarcadas, geogréfica, cultural e também culi-
nariamente que sao o Alentejo e o Algarve.

O Alentejo e o Algarve

Muito resumidamente estas regioes que forrmam no seu conjunto
o Sul de Portugal tém como principal ponto comum a contiguidade
espacial mas, surpreendentemente, mais uma vez, as semelhangas
parecem terminar ai.

Como Mariano Feio! tho bem descreveu, o grande Alentejo que aqui
consideramnos ¢ uma terra seca, de peneplanjcies monétonas com gran-
des ondulagGes e pequenas elevagoes afastadas umas das outras que so
recebe chuvas abundantes no Outono e no Inverno. Sepuindo ainda
uma descrigdo do mesmo autor, quando se percorre esle autentico pafs,
dentro do Tais, onde a populagao se aglomera em povoagies muita
afastadas umas das outras e se percorrem as estradas interminavetis,
uma ideia de seliddo e abandono acorre insensivelmente ao espirito.

Possivelmente este fraccionamento da populagao em povoagdes
afastadas e, até recentemente, relativamente pouco comunicantes?
terd contnbuido para a diversificagdo de usos e costumes, incluindo
naturalmente os culindrios.
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