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Para uma leitura dos estudos sobre a historia da

alimentag¢io na regido do Algarve
(Séculos XV a XVII)

LUiSA FERNANDA GUERREIRO MARTINS ~

Os estudos sobre a histéria da alimentacio na regido do Algarve encontram-se
atualmente em fase de expansio, verificando-se a existéncia de investigadores
de areas multidisciplinares que tém vindo a contribuir para a compreensio dos
processos alimentares no seu devir cultural, politico, cultural e econémico.

Pode-se considerar que o conhecimento sobre a alimentagdo no territério
algarvio se deve a estudos de caracter historiografico que, em formato de
monografia ou apenas em introitos a livros de receitas, permitiram despertar a
comunidade cientifica para a necessidade do alargamento do seu conhecimento
sobre esta matéria. Esses estudos precursores datam desde a década de noventa
do século passado até aos nossos dias. E a partit de alguns deles que se

R. M. Loureiro (ed.), O Algarve na Primeira Globalizagio — Coletinea de Estudos (Faro: Direcio
Regional de Cultura do Algarve, 2023), pp. 61-81.

*  Investigadora doutorada integrada e membro conselheiro do Cidehus — Universidade de
Evora; Investigadora colaboradora no Diaita-Patriménios da Lusofonia da Universidade de
Coimbra; Técnica superior na Camara Municipal de Lisboa — Arquivo Municipal.
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pretende fazer uma revisdo do estado da arte relativamente as pesquisas
realizadas.

De entre os investigadores que se podem considerar pioneiros, tendo em conta
o seu contributo para a historiografia da alimentacio no Algarve, constam: o
pedagogo, investigador e gastrénomo Renato Costa (1960-2011); o pintor,
gastrénomo, chef de cozinha e empresario José Vila (1944-2021); o antropologo
e gastronomo Alfredo Saramago (1938-2008).

No seu trabalho de pesquisa e registo de receitas dos espacos rurais, em que as
ervas aromaticas aprofundam o sabor das receitas mais simples, Renato Costa,
através das suas publicacdes,! organizacio de eventos gastronémicos, recolha e
registo de receitas em aldeias do interior da regido algarvia, conseguiu retomar e
“patrimonializar” um saber que se encontrava em risco de desaparecer,
engolido pela fatalidade do fast-food e fried chips que a globalizagdo e o turismo
em massa vulgarizaram. Nas suas publicacées constam as receitas com notas
introdutérias que constituem estudos consolidados sobre as memorias

recolhidas junto das populagdes.

José Vila? projetou internacionalmente a cozinha tradicional algarvia na sua
fusdio maritima e terrena, preservando um conhecimento intemporal que
resistiu a globalizagdo contemporinea na Cozinha. Nos seus livros, para além
das receitas, que constituem excelentes fontes de estudo sobre os produtos
utilizados na alimentacio algarvia ao longo dos séculos, as notas introdutérias

1 Costa, R. (2003). Dito ¢ Feito, Casal de Cambra: Caleidoscépio.
» (2006a). Em Lume Brando, Casal de Cambra: Caleidoscépio.
» (2006b). Sabores Intemporais, Casal de Cambra: Caleidoscépio.
» (2006c). Cozinba Intemporal, Lisboa: Caleidoscopio.
» (2008). Imagindrios: A nova cozinha de Renato Costa, Casal de Cambra: Caleidoscopio.
» (2009). Cozinba Intemporal — Cooking at the market, Casal de Cambra: Caleidoscépio.

2 De seu nome, José Duarte Martins da Silva (1944-2021), em sociedade com o profissional de
hotelaria e seu amigo, Joaquim José Nunes Lisa, abriram o restaurante Vilalisa, na
Mexilhoeira Grande, em 1981. Este restaurante persiste em manter a cozinha algarvia serrana
e maritima nas suas ementas.

Vila, J. (c.1981-1990). Sabores da Cozinha Algarvia. Edicdo de autor.

» (5. d.). Sabores da Cozinba Algarvia. 2* ed. Lisboa: Edicdo Clube do Autor; ISBN:
9789898452092.

» (2019). Coisas da Terra e do Mar: sabores da cozinha algarvia. 2* ed. Lisboa: Edi¢do Oficina do
Livro; ISBN 972-95465-3-3.
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dio também informacdo sobre os procedimentos patra a preparagio dos
alimentos, baseado numa estrutura alimentar simples, pobre, mas criativa,
cingida as condi¢Oes climaticas e econdémicas que se impunham anual e
sazonalmente as populagoes. Pela autenticidade do seu trabalho, Vila fica a
constar nos tratados de histéria da alimentacdo, a par de outros grandes

gastronomos e cozinheiros europeus.

Alfredo Saramago publicou livros sobre gastronomia, histéria e tradigdo,
aliando fontes escritas e recolha oral. Os seus estudos abrangeram praticamente
todo o territério portugués, o que o torna talvez no precursor da historia da
alimentagdo portuguesa, ndo sé pelas receitas recolhidas e registadas, como
também pelos textos introdutérios, de consulta obrigatoria para o estudo da
Dieta Mediterranica, sublinhando-se, para o presente estudo, a obra Cozinba
Algarvia: enguadramento histdrico e receitas (2001)> ou o artigo “O legado drabe na
Cozinha entre Tejo e Guadiana”, publicado na obra O Mediterrineo Ocidental,
Ldentidades ¢ Fronteiras (2002).4

Outras publicagdes mais vocacionadas para a divulgagdo de receitas tradicionais
do Algarve, do que propriamente para a historiografia, sdo as publicacoes de
Luis Santiago,> Hernani Ermida,® Concei¢ao Amador,” entre outros.

Estas experiéncias editoriais contribuiram, no seu todo, para a reformulagdo de
uma gastronomia local, que corria riscos de ser engolida pela voragem da
globalizagdo, demarcando uma identidade e um patriménio de caracteristicas
proprias. Um conjunto de estudos que, de forma direta ou indireta, contribuiu
para a assuncido de uma integracio da alimentagdo do territério portugués no
conceito da Dieta Mediterranica, culminando com a sua classificacio como
Patriménio Cultural da Humanidade, pela UNESCO, em 4 de dezembro de
2013.

3 Saramago, A. (2001). Cozinba Algarvia: enquadramento histdrico e receitas. Lisboa: Assirio e Alvim;
ISBN: 972-37-0645-8.

4 Saramago, A. (2002). “O legado arabe na Cozinha entre Tejo e Guadiana”. In O Mediterraneo
Ocidental, ldentidades ¢ Fronteiras. (pp. 223-239). Lisboa: Edi¢des Colibri.

5 Santiago, L. (1994). Cozinba Regional do Algarve. Lisboa: Publica¢des Europa-América; ISBN:
9789721035737.

¢ Ermida, H. (2015). Coginha Algarvia. Lisboa: Everest Editora; ISBN: 9789895003013.

Amadort, C. (2008). Dogaria Tradicional do Algarve. Sintra: Colares Editora; ISBN 972-782-120-

4.

-
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Para esta revisdao ao estado da arte merecem destaque as publicagdes cujo objeto
de estudo ¢ a alimentagdo, numa perspetiva historiografica que, por via da
contextualizacdo, referem quadros culturais, econémicos e comerciais que nos
fornecem dados interessantes para a compreensio sobte os processos de

producio e gestdo dos alimentos no territério algarvio.

Nio se pretende apresentar uma bibliografia exaustiva. No entanto, parece
pertinente uma revisio ao que tem vindo a ser editado por alguns autores
portugueses, mesmo que tais publicagbes ndo assumam carater historiografico.
Pelas novidades que trazem para o contexto portugués, elas ajudam a analisar a

evoluc¢io do consumo alimentar pelas populagdes do antigo reino.

Os estudos publicados por Ana Isabel Buescu,® Anténio José Marques da Silva,?
Isabel Drummond Braga,!© Inés de Ornellas e Castro,!! Maria José Azevedo

Santos!? tém trazido contributos valiosos para a compreensio dos usos e

8 Algumas publica¢oes fundamentais para os estudos de Histéria da Alimentagio:

Buescu, A. L. (2010). “Aspectos da mesa do rei entre a Idade Média ¢ a Epoca Moderna". Em
Soates, C.; Macedo, 1. (Cootds.) Ensaios Sobre Patriménio Alimentar Luso-Brasileiro. Coimbra:
Imprensa da Universidade de Coimbra.

» (2011). “A Mesa do Rei - cultura alimentar e consumo no século XVI”. In A Mesa dos Reis de
Portugal. Oficios, Consumos, Priticas ¢ Representacies (sécutos XII-X111I) (pp.304-317). Lisboa:
Circulo de Leitores.

Buescu, A. I; Felismino, D. (2011). "Sobre a construcio de um campo historiografico”. In .4
Mesa dos Reis de Portugal. Oficios, Consumos, Praticas e Representagoes (séculos XII-XVIII) (pp.14-
24). Lisboa: Circulo de Leitores.

9 Silva, A. (2016). Diaita Nostra. Patrimoines alimentaires, identité et gouvernementalité en Méditerranée.
UNESCO Chair in Intangible Heritage and Traditional Know-How: Linking Heritage. Evora:
Universidade de FEvora. In: https:/ /www.academia.edu/30007288 /DIAITA_NOSTRA_fo
od_heritage_identity_and_governmentality_in_the_Mediterranean
» (2013). Un ingrédient du disconrs, Discours et pratiques alimentaires en Méditerranée, vol. 1. Saint-
Denis: Edilivre Universitaire Colletion. In : file:///C:/Users/luisa.g.martins/Downloads/Un
_ingredient_du_discours_Discours_et_pr.pdf

10 Braga, I. D. (2021). “Na torna — viagem: a dieta dos cativos portugueses resgatados no
Magrebe”. In Investigaciones Historicas, época moderna y contemporinea, 41 (pp. 347-376). In:
https://doi.org/10.24197 /ihemc.41.2021.347-376

11 Para se conhecer a influéncia romana nos usos e¢ costumes alimentates nos tertitérios de
influéncia mediterranica:

Castro, 1. (2015). O Livro de Cozinha de Apicio. Lisboa: Relégio d’Agua.

12 Santos, M. J. A. (1993). "O mais antigo livro de cozinha portugués — receitas e sabores".

In Revista Portuguesa de Historia, XXVII (pp. 63-101). Coimbra: Universidade de Coimbra.


https://www.academia.edu/30007288/DIAITA_NOSTRA_fo%20od_heritage_identity_and_governmentality_in_the_Mediterranean
https://www.academia.edu/30007288/DIAITA_NOSTRA_fo%20od_heritage_identity_and_governmentality_in_the_Mediterranean
file:///C:/Users/luisa.g.martins/Downloads/Un%20_ingredient_du_discours_Discours_et_pr.pdf
file:///C:/Users/luisa.g.martins/Downloads/Un%20_ingredient_du_discours_Discours_et_pr.pdf
https://doi.org/10.24197/ihemc.41.2021.347-376

ESTUDOS SOBRE A HISTORIA DA ALIMENTAGAO NA REGIAO DO ALGARVE 65

costumes alimentares, assim como dos procedimentos de gestdo publica e

econémica do alimento. Publicacées de Aurélia Fernandes, Carmen Soares,!?

Fatima Botao,'* Iria Gongalves,!> Jodo Pedro Bernardes e Luis Filipe Oliveira,'¢

16

» (2002). Jantar e cear na corte de D. Jodo 111 — Leitura, transcrigio e estudo de dois livros da coginba do
Rei (1524 ¢ 1532). Vila do Conde, Coimbra, Portugal: Centro de Histéria da Sociedade e da
Cultura e Camara Municipal de Vila do Conde.

» (2020). “O mais suave cheiro do mundo”. In Visao Histdria — Ferndao de Magalbaes: a primeira
volta ao munde. N° 57 (pp.22-23).

Soares, C. (2015). "Odisseia de sabores: integracdes luso-brasileiras". In Odisseia de Sabores da
Lausofonia (pp.109-168). Curitiba e Coimbra, Brasil: Imprensa da Universidade de Coimbra e
PUC Press. In: https://www.academia.edu/24954954/Odisseia_de_sabores_integra%C3%A
7%C3%B5es_luso_brasileiras

» (2016). "Gastronomia". In Dicondrio da Expansao Portugnesa. 1415-1600. Volume I: de A a H,
1. Lisboa: Circulo de Leitores. In: https://www.academia.edu/20392418/_Gastronomia_in_
Dicion%C3%Alrio_da_Expans%C3%A30_Portuguesa_1415_1600_Volume_1_de A_a H_
Dire%C3%A7%C3%A30_de_Francisco_Contente_Domingues_Lisboa_C%C3%ADrculo_d
e_Leitores_2016_pp_430_436

» (2020). "Paisagens alimentares mediterranicas de Portugal: natureza, cultura e sagrado". In:
Revista do Centro de Competéncias para a Dieta Mediterranica, 1. Faro: Centro de Competéncias para
a Dieta Mediterranica. In: https://www.drapc.gov.pt/servicos/agricultura/ files/DM_revista_

1.pdf
Botio, F. (2009). A construgio de wma identidade urbana no Algarve medieval. Casal de Cambra:
Caleidoscépio.

Gongalves, 1. (1987). “Despesas da Camara Municipal de Loulé em meados do século XV”.
In Actas das 1 Jornadas de Histdria Medieval do Algarve e Andalnzia. (pp. 185-197) Loulé: Camara
Municipal de Loulé.

» (2000). «Alimentagio medieval: conceitos, recursos, praticasy. In Actas dos V1 Cursos
Internacionais de V'erdo de Cascais (5-10 de Junho de 1999), vol. 11 (pp. 29-48). Cascais: Camara
Municipal de Cascais.

» (2007a). «Regateiras, padeiras e outras mais na Lisboa Medievaly. In Lisboa Medieval. Os rostos
da Cidade. (pp. 11-29). Coords. Luis Krus, Luis Filipe Oliveira e Jodo Luis Fontes. Lisboa:
Livros Horizonte.

» (2007b). «A proposito do pio da cidade na Baixa Idade Média». In Turres VVeteras, IX.
Histdria da Alimentagio. (pp. 49-72). Coord. Catlos Guardado da Silva. Torres Vedras: Camara
Municipal de Torres Vedras — Universidade de Lisboa — Ed. Colibri.

» (2010). “A alimentagdo”. In Histdria da Vida Privada em Portugal, dir. José Mattoso, vol. I — A
Idade Média. (pp. 226-259). Coord. Bernardo Vasconcelos e Sousa. Lisboa: Temas ¢ Debates
— Circulo de Leitores.

» (2019). «A cozinha e a mesa em Loulé medieval nos seus utensilios de uso comum: o
testemunho dos Inventarios de Orfiosy. In Medievalista [Online], 25 | 2019, posto online no
dia 17 margo 2019, consultado no dia 18 marc¢o 2019. URL: http://journals.openedition.org/
medievalista/1729

» (s.d), “A mesa, com o rei de Portugal (séculos XTI-XTITY”. In Revista da Faculdade de 1etras.
(pp. 15-32). Lisboa: Faculdade de Ciéncias Sociais e Humanas da Universidade Nova.
Bernardes, J; Oliveira, L. (2000). A Vinha e o Vinbo no Algarve. O renascer de uma velba tradigo.
Faro: Comissao de Coordenagio e Desenvolvimento Regional do Algatve.


https://www.academia.edu/24954954/Odisseia_de_sabores_integra%C3%25A%207%C3%B5es_luso_brasileiras
https://www.academia.edu/24954954/Odisseia_de_sabores_integra%C3%25A%207%C3%B5es_luso_brasileiras
https://www.academia.edu/20392418/_Gastronomia_in_%20Dicion%C3%A1rio_da_Expans%C3%A3o_Portuguesa_1415_1600_Volume_1_de_A_a_H_Dire%C3%A7%C3%A3o_de_Francisco_Contente_Domingues_Lisboa_C%C3%ADrculo_de_Leitores_2016_pp_430_436
https://www.academia.edu/20392418/_Gastronomia_in_%20Dicion%C3%A1rio_da_Expans%C3%A3o_Portuguesa_1415_1600_Volume_1_de_A_a_H_Dire%C3%A7%C3%A3o_de_Francisco_Contente_Domingues_Lisboa_C%C3%ADrculo_de_Leitores_2016_pp_430_436
https://www.academia.edu/20392418/_Gastronomia_in_%20Dicion%C3%A1rio_da_Expans%C3%A3o_Portuguesa_1415_1600_Volume_1_de_A_a_H_Dire%C3%A7%C3%A3o_de_Francisco_Contente_Domingues_Lisboa_C%C3%ADrculo_de_Leitores_2016_pp_430_436
https://www.academia.edu/20392418/_Gastronomia_in_%20Dicion%C3%A1rio_da_Expans%C3%A3o_Portuguesa_1415_1600_Volume_1_de_A_a_H_Dire%C3%A7%C3%A3o_de_Francisco_Contente_Domingues_Lisboa_C%C3%ADrculo_de_Leitores_2016_pp_430_436
https://www.drapc.gov.pt/servicos/agricultura/files/DM_revista_%201.pdf
https://www.drapc.gov.pt/servicos/agricultura/files/DM_revista_%201.pdf
http://journals.openedition.org/%20medievalista/1729
http://journals.openedition.org/%20medievalista/1729
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Joaquim Romero Magalhaes,'” Luisa Martins,'® Maria Helena Cruz Coelho,"
Maria José Palla,?0 Maria Manuel Valagiao?! e Nidia Bras,?? Maria Valentina

17 Romero Magalhies, J. (1970). Para o estudo do Algarve econdmico durante o século X171, Lisboa:
Edi¢ao Cosmos.
» (2012). O Algarve na Epoca Moderna. Coimbra: Imprensa da Universidade de Coimbra e
Universidade do Algarve.
» (2018). O Algarve Econdmico durante o século X171. Olhdo: Editora Sul, Sol, Sal.

18 Martins, L. (2010a). “O azeite no quotidiano do concelho de Loulé nos séculos XIV e XV”.
In Cadernos do Arquivo — n° 3. Loulé: Cimara Municipal de Loulé.
» (2010b). “Arte e Gastronomia em Na Coginha dos Artistas: um projeto do Centro Cultural S.
Lourenco de Almancil, concelho de Loulé”. In Revista Studia, n°13, tomo 1 (pp.31). Loulé:
Instituto Universitario D. Afonso II1. (publicado em suporte digital dvd).
» (2016). “Meméria do quotidiano alimentar de uma vila do barrocal algarvio no inicio do
século XX. O caso de Loulé”. In Adas do III Semindrio Alimentos ¢ Manifestagoes Culturais
Tradicionais e 11 Simpdsio Internacional Alimentacio e Cultura: Tradicao e Inovagio na Producao e
Consumo de Alimentos. (pp. 475-482). Org. Manuel Luis Tibério; Ana Alexandra Marta-Costa;
Xerardo Pereiro; Ana Barros; Sonia Menezes. Vila Real: Universidade de Tras-os-Montes e
Alto Douro. ISBN: 978-989-704-094-8.
» (2016a). Contributos para a Historia da Alimentacio Algarvia — a partir das atas de vereagio do
concelho de Lonlé (1384-1488). Faro: Dir. Regional de Cultura do Algarve.
» (2016b). “O alimento e a sobrevivéncia em viagens de exploracio territorial africana”. In
Patrimiénios alimentares de aquém e além-mar. (pp. 677-698). Ed. lit. Carmen Soares e Joaquim
Pinheiro. Coimbra: Imprensa da Universidade de Coimbra e Annablume. ISSN: 2183-
6523.1n: https:/ /ucdigitalis.uc.pt/ pombalina/item/69149; http://doi.org/10.14195/978-989-
26-1191-4_1
» (2018a). “A terra tremeu e a vida continuou. Quadro da vida quotidiana do concelho de
Loulé em meados do século XVIII”. In Atas do I Encontro de Histdria de Lonlé - 8 ¢ 9 de Setembro
de 2017. (pp.189-206). Loulé: Camara Municipal de Loulé.
» (2018b). “History of nourishment in southern Europe: the case of prisoners in Loulé (19th
century)”. In: Historical Contexts and Identities of the Mediterranean Countries. Vol 6. No 2.
» (2019). “How to ensure food supply to the population of the medieval village of Loulé
(1384-1488)”. In https://docslib.org/doc/1317026/java-based-distributed-learning-platform
Doi: 10.17265/2159-5828/2019.07.001
» (2021). “A Mesa e o Altar em Gil Vicente”. In Mesa dos Sentidos ¢ Sentidos da Mesa. Vol.11
(p.97). Org. Carmen Soares, Anny Jackeline Torres Silveira, Bruno Laurioux. Col. Diaita:
Scripta e Realia. Coimbra: Imprensa da Universidade de Coimbra, Coimbra University Press.

19 Coelho, M. H. C. (2013). “A festa — a convivialidade”. In Histdria da Vida Privada em Portugal.
A ldade Média. Dir. de José Mattoso e coord. de Bernardo Vasconcelos e Sousa, 2* edigio.
Lisboa: Circulo de Leitores.
» (1990). “Apontamentos sobre a comida e a bebida do campesinato coimbrio em tempos
medievos. In Homens, Espacos e Poderes. Séculos XI-XV'1. I — Notas do Viver Social. (pp. 9-22).
Lisboa: Livros Horizonte.

20 A autora publicou sobre a alimentacio, tendo por base as obras de Gil Vicente. Este é penas
um exemplo entre as varias publica¢oes.
Palla, M. J. (s.d.). Trilogia Vicentina — Comida e Literatura — Encenagao dos alimentos na obra de Gil
Vicente — Breves apontamentos. In: https:/ /www.academia.edu/12014862/comida_c_literatura

21 Valagao, M. M. (2015). Algarve Mediterranico — Tradigao, Produtos e Coginbas. Lisboa: Edigdes
Tinta-da-china.


https://ucdigitalis.uc.pt/pombalina/item/69149;%20http:/doi.org/10.14195/978-989-26-1191-4_1
https://ucdigitalis.uc.pt/pombalina/item/69149;%20http:/doi.org/10.14195/978-989-26-1191-4_1
https://docslib.org/doc/1317026/java-based-distributed-learning-platform
https://www.academia.edu/12014862/comida_e_literatura
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Ferreira,23 Patricia Batista,2* Soraia Martins,?5 entre outros, centram-se também
em conteudos focados na regido algarvia, permitindo uma linha condutora para
a construc¢do da histéria da alimentagdo no Algarve, desde a pré-historia.

Para além da revisdo as publicagdes sobre a temdtica em estudo, que tendem a
aumentar, ha que alargar o horizonte de pesquisas para uma constru¢io
poliédrica da historiografia sobre a Alimentacdo no territério algarvio,
considerando uma vasta tipologia de fontes enquanto recurso para o registo da
informacio. Vejamos algumas:

As entrevistas a pessoas mais idosas residentes no litoral, no barrocal e na serra,
porquanto sao guardids de saberes em vias de extingdo, permitem uma

reconstitui¢do aproximativa do que se consumia, como e em que quantidades.

Releia-se documentagido de cariter administrativo existente em arquivos
municipais que, contribuindo para o conhecimento da economia e da
administracdo locais, fornecem dados reveladores do tipo de abastecimento
alimentar assegurado pelos municipios.

22 Bras, N. (2015). Et al. Dimensies da dieta mediterranica: patriménio cultural imaterial da bumanidade.
Portugal: Universidade do Algarve. Acedido a 21 de agosto de 2022 em:
file:///C:/Users/ASUS/Downloads/DietaMediterranica_port.pdf
» (2016a). "Das memorias a inovagio: producdo, pesca e consumos de peixe no Algarve". In:
https://sapientia.ualg.pt/bitstream/10400.1/12299/2/Das%20mem%oc3%b3tias%20%c3%0a
0%20inova%oc3%a7%c3%a30_%20texto%20de%20apoio%20final %20-
%20c%0c3%b3pia.pdf
» (2016b). "Alimentos e produtos da Dieta Mediterranica". Acedido a 21 de agosto de 2022
em: file:///C:/Users/ASUS/Downloads/Alimentos%20da%20DM%208%20set%202016%
20ENEDN.pdf
» (2018). Vidas ¢ Voges do Mar e do Peixe. Coord. Maria Manuel Valagio. Textos de Maria
Manuel Valagio e Nidia Bras. Lisboa: Edi¢des Tinta-da-china.

» (2021). Et al. Plano de Atividades para a salvagnarda da Dieta Mediterrinica (2020-2023) - Rede de
Instituigies de Ensino Superior para a Salvagnarda da Dieta Mediterranica. Universidade do Algarve.
In: http://hdlhandle.net/10400.1/16695; https://sapientia.ualg.pt/handle/10400.1/16695

23 Ferreira, M. V. (2003). “A fruta de Loulé na Europa medieval — analise de manuscritos do
século XV, In Revista A/-Uha. N°9 (pp. 215-239). Loulé: Camara Municipal de Loulé.

2 Baptista, P. (2006). “A alimentagio em Loulé nos séculos XIV e XV”. In Revista A/-Ula.
N°11 (pp. 69-81). In: file:///C:/Users/ASUS/Downloads/A_alimentacao_no_concelho_
de_Loule_nos_s.pdf; https://www.academia.edu/2236443/A_alimenta%C3%A7%C3%A30
_no_concelho_de_TLoul%C3%A9_nos_s%C3%A9c_XIV_e_XV

25 Martins, S. (2013). Estudo Argueofannistico do Castelo de Salir (Loulé). Contribuicio para o
conhecimento da Dieta Alimentar Isiimica. In: https:/ /sapientia.ualg.pt/handle/10400.1/10631;
http:/ /hdlL.handle.net/10400.1/10631
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Cole¢oes documentais de atas de vereagdo, requerimentos, autos de
arrematagdo, processos de celeiros municipais, tabelamentos dos oficios e
servicos, livros de receitas e despesas (Silva, 2022: 150), registos dos manifestos
do gado, fundos dos 6rfaos, constituem documentos que, a existir em arquivos
municipais, permitem desenvolver estudos mais completos sobre a
historiografia em apreco. Ao nivel dos arquivos nacionais pesquise-se a
documentacio das chancelarias Reais, os livtos das ucharias Reais (Santos,
2002), as contas das Casas Reais, para além dos relatérios, correspondéncia,

memorias.

Outra documentagdo que, por comparacdo, ajuda a redesenhar quadros
alimentares para o arco temporal entre o século XIV e o XVII, considerando
influéncias culturais, distingdes sociais e econémicas sdo, por exemplo, as obras
quinhentistas de Gil Vicente,? o Livro de Cozinba de D. Maria (1565)* e de 1680,
o Tratado Descritivo do Brasil em 1587 de Gabriel Soares de Sousa,2® a Arte de
Cozinba de Domingos Rodrigues (1680). Neste ultimo verifica-se que as receitas
recorrem com frequéncia as especiarias, nomeadamente cravo ou cravinho,?
pimenta, gengibre, entre outras. Estas ja se viam em Portugal, nas mesas e
boticas de reis, principes e alta nobreza, desde a Idade Média, depois de longas
viagens de carga e descarga nas rotas da India e do Mediterraneo.

E neste contexto que, segundo Maria José Azevedo Santos (2020: 22) surge o
designado cravinho-da-India descrito como mezinha em 1436-1438, para
tratamento da peste de que padecia D. Duarte, ganhando paulatinamente lugar
nos temperos “e assume um Obvio sinal de poder socioeconémico e cultural”
(Santos, 2020: 23). Ao cravinho juntou-se o agafrdo, a pimenta, o gengibre, a
canela, entre outras ervas aromadticas. Produtos que no século XVI-XVII

geraram contendas (veja-se a questdo das Molucas) e grande especulagio,

26 Em todas as suas obras ¢ possivel recolher dados relativos a alimentacio associada aos grupos
sociais e econémicos da sociedade portuguesa quinhentista.

21 Livro de Cozinbha de D. Maria (1565): O livro de cozinba da Infanta D. Maria de Portugal ; primeira
edicio integral do cddice portugués 1.E. 33. da Biblioteca nacional de Népoles / leitura de
Giacinto Manuppella e Salvador Dias Arnaut; 1967.

28 Varhagen, F. A. (Coord.). (1971). Gabriel Soares de Sousa: Tratado Descritivo do Brasil em 1587.

29 Veja-se logo nos félios 5 e 6 a receita da sopa a italiana, no félio 21 a receita do carneiro com
arroz, no folio 23 o carneiro estufado, entre outras receitas.
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dificilmente marcaram presenca nas mesas algarvias, deixando apenas o seu
odor a passagem nos portos e ao longo das navegacOes até ao porto de Lisboa e
outros lugares da Europa.

Ha ainda um longo trabalho de recolha de dados a ser feito, a pattir de livros e
registos de relatérios, de memorias de viajantes, de navegadores e de
exploradores. Alguns documentos de carater oficial e administrativo, como o
caso das atas de vereagdo camardrias, podem fornecer dados relevantes para se
compor um quadro dos regimes alimentares das popula¢ées de uma regido,
nem que seja pela importancia dada a determinado alimento, ndo s6 para a
economia da regido como também para o provimento junto das populagdes,
para ja nio falar das despesas e receitas registadas nos cofres dos municipios.
Na esteira destes procedimentos, assinalam-se os livros de receitas e despesas,
entre outros, prodigos em informag¢bes sobre usos e costumes alimentares.
Outro documento oficial, as Mewdrias Paroguiais de 1758 (publicadas em 1832),
permitem vislumbrar o que produziam os agricultores e criadores de gado do
barrocal e da serra ou os pescadores que viviam junto ao mar e aos rios, que
também tinham as suas hortas e os seus animais. Para um alargamento dos
estudos sobre a tipologia de peixe que se pescava nos mares do Algarve, veja-se
a Memoria sobre algn|m|as observagies, dos peixes do mar, e rios do Algarve, da autoria de
Constantino Botelho de Lacerda Lobo,3° datada de 1754 ¢ 1790.

Procurar referéncias a alimentos exoéticos das terras de além-mar no
procedimento culinario e alimentar quotidiano das populacdes algarvias entre os
séculos XV e XVII torna-se tarefa pouco proficua. Nas terras algarvias ou em
terras de além-mar, homens e mulheres encontraram-se e confrontaram-se, ou
acabaram por partilhar espagos e saberes culinarios, para gaudio de mesas
faustosas ou para sobrevivéncia no limiar da fome. Esta realidade seria o fator

predominante junto da maioria da populacio do territério algarvio.

O exo6tico apareceria pontualmente nas mesas das casas de nobres, cavaleiros e
burgueses, sem que o seu consumo constituisse pratica corrente e este quadro

30 Constantino Botelho de Lacerda Lobo. (1754-1790). Memoria sobre algu/mjas observagoes, dos
peixes do mar, e rios do Algarve. PURL: 27008; escrito e publicado depois de 1754. In:
https://bndigital.bnportugal.gov.pt/indexet/index/livro/aut/PT/161784.html
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nao se consegue inferir da documentacdo da gestdo autirquica. Esta revela a
preocupagio quotidiana de combate a doenga (as pestes), a preparacdo para a
guerra e a prevenc¢do contra qualquer invasio, o medo da fome geralmente
consequente de situacGes de doenca e de lutas ou provocadas potr maus anos
climaticos. Por isso havia o cuidado de ndo faltar com o alimento na praca
publica, assim como havia que se vigiar os precos e quantidades aplicados e a
qualidade dos produtos colocados a venda.

Raros sio, repita-se, os documentos cuja informacdo sobre ementas, receitas e
despesas facilitem um conhecimento sobre os habitos alimentares das
populagbes. S6 a reunido dos dados dispersos pode permitir conhecer os
alimentos que integravam as refeicdes diarias, inseridas em contextos
socioprofissionais, familiares, econémicos e culturais, sem, contudo, oferecer

ementas ou receitas.

A ideia de que a alimentac¢do ¢ um procedimento que garante a sobrevivéncia
deve estar aliada ao pressuposto de que também ¢ um ato politico, cultural e
social assente em quatro pilares: produgdo, consumo, paladar ou gosto,
procedimentos ou condutas. Ha ainda que considerar que, se as minorias
favorecidas tinham acesso a uma maior diversidade de alimentos, a maioria da
populagdo, mais remediada e pobre, desde o litoral a serra, recorreria ao que o
mar, os rios e as terras agricolas davam, ao ritmo dos ciclos sazonais da

natureza.

Na documentacio geral da administragdo local ndo se verifica uma entrada
imediata dos produtos vindos da Asia, da Africa e da América na culiniria
algarvia. Isso aconteceria pontualmente nas mesas mais ou menos ricas, a titulo
de curiosidade, mas, dificilmente, ou muito lentamente, entraram no quotidiano
da cozinha. E nem sequer terda havido curiosidade imediata na sua plantacio e
produgio, a ndo ser que estrangeiros ou portugueses que regressavam das suas
experiéncias nos diversos continentes arriscassem experimentar novas culturas.
Exemplo disso aconteceu, mesmo antes do inicio da expansio maritima. No
ano de 1404, Jodo da Palma, mercador de Lisboa teve privilégio de D. Joao I3

para explorar a cana-de-agucar no concelho de Loulé, na quinta de Quarteira e,

31 In: http://www.catedra-alberto-benveniste.org/ proj-dic-italianos.asp?id=114&lang=en
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em 1409 esse privilégio alargou-se a uma terra junto as muralhas da antiga vila.
Tudo isto se tera desvanecido depois da expansdo da plantagio da cana-de-
acucar na ilha da Madeira e outras partes dos continentes onde os portugueses
foram chegando.

Tal como aconteceu em todo o pafs, a adesdo dos algarvios aos novos sabores
levou muito tempo, porque a cozinha, para além de seguir os ciclos econémicos
mais ou menos favoriveis as familias, foi-se harmonizando com fatores
culturais e com a forma como os poderes politicos geriam o fornecimento dos
alimentos. Em diversos documentos municipais®* regista-se em reunides
camararias a preocupagio com o fornecimento da carne de bovinos, porcinos e
ovicaprinos através de contratos com os carniceiros, que ficavam obrigados a
cortar as rezes e a vender nos agougues do povo miudo, dos oficiais mecanicos
ou dos cavaleiros ou nobres, a precos de tabela, os quais se deveriam ajustar ao
prazo de validade e qualidade (Duarte, 2022: 128-129).

A carne preferida pelas populacoes seria a de ovelha e de cabra, apeténcia que
se compreende numa populacio maioritariamente de origens muculmanas e
judaicas, mas que, por decisdo politica, por interesses pessoais de beneficio
apenas de alguns ou por motivos econdémicos, se vé pressionada a consumir a
carne de boi e de vaca uma vez que o senado municipal decidira que esta carne
era melhor para o consumo (Martins, 2016: 78). Joaquim Romero Magalhaes
(2018: 87-111) ajuda a corroborar um quadro de abundante criacio de gado em
todo o Algarve, desde o século XIV, nio s6 para venda a uma populagio em
crescimento, mas também para exportacio para Lisboa, Andaluzia e outras

partes do Mediterraneo e Europa.

Situacdo semelhante se encontra para a venda e consumo do peixe (Duarte,
2014: 28)% e para a produgio, distribuicao e venda do trigo, do pao, do vinho,
da fava seca, das favas verdes e da alface (Duarte, 2022: 149). Ou podemos

encontrar, na praga do peixe da vila, por decisdo camararia, o cuidado em

32 Como ¢ o caso das atas de vereagdo do municipio de Loulé dos anos de 1585 e 1586.

33 Nas atas de vereagdo do municipio de Loulé dos séculos XV e XVI que foram, até agora,
transcritas e publicadas, ndo encontramos referéncia especifica a tipologia de peixe. Surge
com frequéncia a designacdo de “peixe” ou “pescado”, grado ou miudo, que era vendido a
unidade (peixe de conto) ou ao peso.
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colocar-se os peixes separados, segundo a sua tipologia, de modo a que o peixe
de escama ndo se misturasse com o “peixe de couro”, respeitando-se a vontade
da comunidade judaica (Martins, 2016: 83). Os registos, em sede de reuniGes do
senado municipal, sobre a pesca e fornecimento do atum surgem ao longo do
século XVI, século em que a pesca e comércio sistematizado de atum e outro

pescado se instalaram no territério algarvio (Romero, 2018: 131).

A lenta integracdo dos novos produtos de além-mar no quotidiano
alimentar das populagdes da Peninsula Ibérica

Pelo carater conservador e tradicional dos processos alimentares em virtude de
uma panéplia de fatores sociais, culturais, politicos e econdémicos, muito

tardiamente vamos encontrar novos produtos a mesa da populac¢io algarvia.

O cacau, a semelhanca do que aconteceu no municipio de Lisboa, do Porto e
outros, tera sido um dos primeiros produtos a conquistar o paladar e o gosto
dos portugueses, associado ao agucar. Cedo passou a integrar a mesa das elites
e, por questoes de moda e de exemplo, facilmente se propagou a mesa das
camadas menos favorecidas. E também porque, para além de ser consumido
pelos mais ricos, o cacau comegou a chegar em maiores quantidades a Portugal,
conforme certifica Isabel Drumond Braga (2011: 340-341): “entre os grupos
abastados, a moda de beber chocolate tornou-se uma realidade um pouco por
toda a Europa, o mesmo aconteceu no Portugal setecentista, contando com
antecedentes documentados para a segunda metade do século XVIIL. Veja-se o
caso de D. Afonso VI, que em 1670 foi sangrado cinco vezes, segundo os

médicos, devido a trés tipos de excessos «comet, tabacos e chocolate».”

As novidades que chegavam de todos os continentes s6 terdo comegado a fazer
parte do quotidiano alimentar a partir do século XVIL. Se se pesquisar
informacio sobre os oficios relacionados com cozinha encontra-se, ja para
petiodos mais tardios — século XIX —, a referéncia a pasteleiros e/ou
chocolateiros no Algarve. Em Lisboa, no século XVIII, os chocolateiros
aparecem ja com alguma frequéncia na documentacio, quer da Chancelaria da
Cidade, quer da Chancelaria Régia, como se pode verificar pela aprovagao régia
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a entrada do oficio de chocolateiro na Casa dos Vinte e Quatro,* conforme ja

vinha sendo requerido.

Se muitos alimentos permaneceram na preferéncia gastronémica das
populagodes algarvias, outros foram desaparecendo, como terd sido o caso das
rosas, que deixaram de ser usadas na culinaria, nomeadamente a 4gua de rosas
ou as pétalas, do “garum” dos romanos, do adael, uma ave semelhante ao pato
e, das camarinhas, de que tanto fala Gil Vicente. A titulo de curiosidade
sublinhe-se a referéncia ao cultivo de rosas (Botdo, 2009: 221) que seriam
utilizadas na culinaria (Martins, 2016: 74) na esteira do que também propos
Alfredo Saramago (2002: 223-239). A preocupacio com o cultivo destas flores
permanece no século XVI. Nao obstante ser claro que a plantacdo das roseiras
se destinava a decoracdo dos espacos publicos, religiosos ou outros, Saramago
propos a sua utilizagdo culindria, no seguimento do que ji os romanos e arabes
fariam.

Alguns condimentos, como o sumagre — utilizado para acidular e colorir os
cozinhados — ou a mostarda — provavelmente mais usada nos periodos
medieval e moderno no territério algarvio — terdo sido substituidos por outros,
trazidos do oriente, mais atrativos e apetecidos. A facilidade de acesso, os
precos, os gostos, a religido e a moda foram decerto influenciadores na adesdo
aos alimentos que chegavam ao territério por meio das embarcacdes que,
vindas de partes longinquas traziam novidades.

Os frutos que os documentos permitem conhecer como fazendo parte do
quotidiano das populagoes sdo o figo,’5 a uva, a ameixa. A ata de vereacio de 21
de junho de 1522 da-nos conta da acusagio de roubo que foi feita a mulher de
André Vasques, que fol apanhar ameixas das arvores de Diogo Gil (Duatte,

2014: 35). Nova suspeita volta a surgir sobre esta mulher, agora vidva, que tera

34 Aviso ao Senado para que os juizes do oficio de chocolateiro possam fazer parte da Casa dos
Vinte e Quatro, cuja admissio tinha sido impedida até essa data, por venderem aguardente
nas suas lojas, que entretanto, se comprometeram a nio tornar a fazer. Aviso assinado pelo
secretario de estado, visconde de Vila Nova da Cerveira e dirigido ao presidente do senado,
conde de Povolide. AML-AH, Chancelaria Régia, Livro 11.° de consultas e decretos de Dona
Maria I, f. 513, CHR 236. PT/AMLSB/CMLSBAH/CHR/0228/006. 1785-12-20 - 1786-12-
23.

3% O figo era usado também como forma de pagamento e a sua produgio e comercializagio
nacional e internacional constituiu a base da economia da regiio algarvia desde muito cedo.
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dado a escrava de “mestre Fernando fisyquo” um cesto com ameixas como
forma de pagamento (Duarte, 2014: 45). Mais adiante, em 2 de agosto do
mesmo ano, surge outra situacio de cumprimento de multa ou pena pelo roubo
de ameixas, desta feita por Vasco Afonso Boracho (Duarte, 2014: 51).

Outro fruto que a documenta¢do permite conhecer é a maca, que terd sido
levada pelos europeus para as colonias das Américas, integrando, de forma
inversa, os circuitos da globalizacio na alimentacio. No “Livro de Receita e
Despesa” datado de 1450-1451, as magas, as peras e os pepinos foram alguns
dos itens que fizeram parte do almogo que o concelho de Loulé pagou aos
homens que trabalharam para “armar a gajolla” do “touro do congelho” (Silva,
2022: 150).

Os utensilios existentes nas cozinhas permitem também conhecer os alimentos
que eram cozinhados, como ¢ o caso das chocolateiras, os molinetes ou paus
para bater o chocolate (Braga, 2015: 68).

As novas carteiras maritimas comerciais com a América, Africa e Asia vio
permitir a circulagdo global de novos alimentos e a proliferacio de outros que
anteriormente ficavam em curtos circuitos de consumo, inclusive porque
duravam apenas o tempo desde o embarque até ao seu consumo a bordo das
naus de “torna-viagem”, como era o caso do anands, que tinha também
qualidades medicinais (Soares, 2016: 433).

Carmen Soares sublinha um aspeto interessante dos processos de interferéncia
dos alimentos nas diversas tipologias culinarias ao referir que as mulheres que
trabalhavam nas cozinhas dos senhores, em Portugal, no Brasil ou nas outras
colénias portuguesas, procuravam ajustar os alimentos existentes no territorio
aos paladares dos seus senhores: “Mais ainda, s3o essas mulheres as
transmissoras da culinaria portuguesa a uma popula¢io local feminina, a servir
na casa dos conquistadores, facilitando, por esta via da formagdo, a
transferéncia de conhecimentos e saber-fazer nos dois sentidos” (Soares, 2016:

433).

Nestes quadros estid-se perante um processo de globalizagio em sentido
inverso, em que os produtos chegaram ao territério ibérico séculos antes de os
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portugueses pattirem para as terras de onde esses frutos eram originarios.
Irénicos movimentos estes, cuja circulagdo de pessoas traz com ela saberes e
produtos que se integraram em diversas épocas e sentidos vetoriais.

Em sintese

Nio se pretendendo deixar uma imagem tenebrosa do quotidiano alimentar das
populagoes algarvias desde a alta Idade Média a Idade Moderna, é certo que a
auséncia do alimento, a fome e a procura constante de qualquer coisa que
ajudasse a matar a fome seria a preocupacio constante da maioria da populagio.
Ha estudos sobre esta epidemia da fome em toda a Europa (Jacob, 2003).

Esta fase negra de fome derivada de guerras e de epidemias s6 terd comegado a
desvanecer-se no século XVII, quando a batata e o milho comegaram a ser
produzidos em solo europeu de forma mais intensiva, garantindo a alimentagido
de um leque mais vasto da populagio (Martins, 2015: 48-51). Nao havendo
relatos destas situages extremas no territorio algarvio, ndo se pode abandonar
o pressuposto de que as pessoas lutariam constantemente por um pedago de
pao, porquanto a maior parte da terra que trabalhavam e dos frutos que dela
obtinham pertenciam a um senhor, a0 municipio ou ao rei, ficando para si uma
infima ou nenhuma parte. As constantes coimas ¢ acusa¢des de roubo que se
encontram em atas de vereagdo podem consubstanciar situagdes em que 0s
acusados se viram obrigados a subtrair alguns frutos de arvores alheias para
matarem a fome.

A informacio que se reune para um quadro difuso da realidade de antanho
refere-se a uma minoria da populagio que consegue ter acesso a meios de
producio, consumo e aquisicio. F a partir dessa pouca informacio e dessa
estreita parte da sociedade algarvia que se consegue elaborar o presente discurso
historiografico.

Encontrar no quotidiano das populagbes algarvias, desde a serra até ao mar, a
produgio e/ou o consumo de alimentos originirios das terras de outros
continentes, a partir da analise as fontes historicas dos séculos XV a XVII, nao
¢ tarefa facil. A documentacdo escasseia. Algumas fontes permitem vislumbrar
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o recurso a produtos trazidos de outros continentes pelos povos que desde
cedo aportaram as praias do Algarve e que paulatinamente passaram a fazer
parte do quotidiano alimentar, mas dificilmente se encontram referéncias
documentais aos novos alimentos que foram trazidos pelas embarcacSes de
torna viagem.

A excegdo ird para as mesas mais ricas, onde constariam, por curiosidade, por
novidade, capricho, moda, e sumptuosidade, produtos que, trazidos das tetras
de além-mar, conseguiram sobreviver e ajustar-se aos solos e clima do Algarve.
E s6 depois de fazerem parte dos paladares dos mais abonados, e quando a sua
producio se comeca a expandir, passaram para as mesas mais pobres da regido

algarvia.

Esta perspetiva ¢ também suportada por Brian Cowan (2009: 197-230).%
Segundo este autor, se a Buropa conseguiu, através do seu poder militar,
politico e econémico atingir e dominar lugares de onde trouxeram novidades
para a culinaria, pode-se dizer que, culturalmente, os europeus nio estavam
recetivos a incorpora¢do imediata dos novos produtos no seu quotidiano
alimentar, especialmente a grande maioria da populagdo. A esta realidade
acresce a dificuldade na adaptacio agricola das espécies, ndo sé relativamente ao

clima europeu como a tipologia de terrenos.

As bebidas que mais depressa integraram as mesas nobres e que paulatinamente
entraram nos paladares das populagdes foram o chd, o cacau, o café ¢ o
chocolate. Segundo Jean-Louis Flandrin (2014: 550-575) as especiarias ficaram
em segundo plano face ao sucesso que o chocolate’ teve a partir da segunda
metade do século XVI, quando os europeus lhe juntaram agtcar. O café da
Etiépia e do Iémen foi trazido pelos turcos para a Franga, também nos finais do
século XVI e, a partir daf, expandiu-se pela Europa. O cha, trazido da China,
impos-se na Inglaterra, em Franca e na Holanda desde o século XVII. Como
corolario destas bebidas, o agicar impos-se, alterando paulatinamente as
preferéncias gustativas dos europeus, para sempre.

3 O autor cita John Hill na obra Eden (1756-1757), onde diz que os ingleses denominavam o
tomate por “maga do amor”.
37 Que os indios comiam condimentado com sabores picantes.
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O peru foi facilmente aceite nas cozinhas, pela sua semelhan¢a com a carne das
aves de capoeira e pela sumptuosidade e arte que poderia permitir na decoragao
das mesas nobres. Na Arte de Cozinha (Rodrigues,1680) o peru surge em vinte e
quatro receitas, numas, referido, a laia de nota de rodapé, como substituto da
galinha em algumas receitas, sendo depois destacado desde o félio 43 ao félio
47, com suas receitas proprias. No livro Cozginbeiro Moderno on a Nova Arte da
Cozinba (Rigaud, 1780) o peru tem destaque em trinta e uma receitas, tendo
rapidamente passado os espacos de criagdo rurais, ajudando na melhoria da

alimentacdo das popula¢oes.

O pavio, trazido por gregos e romanos, origindrio do continente asidtico,
entrou cedo nas mesas europeias pela sua similitude com a carne de galiniceos,
mas também pela ostentacdo e beleza que permitia na encenacio de uma
refeicdo faustosa numa casa nobre ou na mesa do rei. Jan Brueghel, o Velho, no
quadro alusivo ao “Gosto” da trilogia dos quadros “Alegoria do Gosto,
Audi¢io e Toque” (1618), representou uma mesa farta, onde se pode ver um
pavido cozinhado e reconstituido, decorando a mesa com forte representagiao

simbdlica.

O milho, tal como a batata e o tomate, entrou no territério europeu em meados
da centiria de quinhentos, mas s6 no seu final ird integrar as refeices e ajudar a
reduzir a taxa de mortalidade na Europa. E apenas no século XVIII passaram a
ser alimentos essenciais para a alimentagdo e sobrevivéncia da populagio
curopeia. O proprio tomate passou a fazer parte das refeices, a exemplo dos
judeus portugueses, sefarditas, que o comiam sob a forma de sopa (Cowan,
2009: 197-230). Segundo Brian Cowan, sé no século XIX é que as pastas e
outras formas de utilizagdo do tomate se normalizardo nas cozinhas europeias.
O milho foi cultivado logo no século XVI na Peninsula Ibérica, limitando-se ao
consumo familiar e trocas em pequenos apontamentos geograficos e
comerciais, integrando o circuito comercial global em meados deste século, para
a Madeira, Acores, Cabo Verde e outros territérios africanos, embora o trigo
continuasse a ser o produto de elei¢io nas pragas e mercados internos e
externos (Cowan, 2009: 197-230).

A integracdo de novos produtos na culinaria portuguesa estd também registada
no Receitudrio de Francisco Borges Henrigues (Braga, 2017: 67-88), que atesta que, no



78 LUiSA FERNANDA GUERREIRO MARTINS

século XVIII, o coco, ja faziam parte da confecdo de dogatia, tal como ja se

utilizava recorrentemente o tomate, a batata, o cacau e outros.

Jean-Louis Flandrin (2014: 550-575) concorda com a lentiddo da integracdo de
alguns dos alimentos trazidos da India, da América e de Africa, mas alerta para
que nio se considere apenas os fatores comportamental e cultural como as
principais causas desse processo. De facto, sublinha este autor, as bebidas ja
acima mencionadas — ch4, chocolate, café —, o peru e o pimento foram muito
rapidamente introduzidos nas refeicdes e degustages das populagdes europeias,
constituindo-se, este ultimo, como substituto da pimenta, muito mais cara.
Porqué? Porque havia em bastante quantidade, o preco seria mais baixo, a
produgcio local era possivel e proficua. Flandrin acrescenta ainda que, s6 a partir
do século XVII, com a possessdao de terras por parte da burguesia mercantil e
consequente proletarizagio dos camponeses, ¢ que a producio dos novos
alimentos comega a ser feita em quantidades destinadas ao mercado. A
passagem de uma economia rural para uma economia de mercado facilitou a
entrada dos alimentos exéticos, quer porque 0s precos baixaram, quer potr
necessidade, como forma imediata de matar a fome, como veio a acontecer
com a batata que, a partir do século XIX permitiu alimentar uma populagao
europeia cada vez mais numerosa (Flandrin, 2014: 555). O mesmo tera
acontecido com o arroz, cuja produgdo aumentou significativamente no século
XVIII, embora ja fosse consumido durante os séculos da presenga arabe no
territorio portugués.

O milho,* trazido por Cristévio Colombo em 1493, depressa se adaptou ao
clima de Portugal desde 1520 (Flandrin, 2014: 556). O tomate e varias espécies
de feijdo (que se juntaram as ja existentes no periodo medieval) também
comegaram a ser frequentes nos mercados, a partir da centuria de setecentos,
ndo obstante ja serem consumidos anteriormente, em contextos de pequena
producdo familiar, o que dificilmente tera ficado registado em documentacio
arquivistica. A batata-doce, originiria do Brasil, passard a ser produzida e
consumida em meados do século XVI (Braga, 2015: 69-70). No entanto, a
documentacio que foi analisada para este estudo nio revela a existéncia destes
alimentos no circuito comercial local.

38 Nao se trata aqui do milho sarraceno, trazido pelos arabes.
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O tema da globaliza¢io na alimentac¢io da regido algarvia ou de toda a Europa ¢é
merecedora de um estudo mais alargado e de uma profunda analise e reflexdo.
Tenha-se em consideracio que essa globalizacio terda comegado com os
primeiros povos que atingiram o territério portugués, pela sua localizacdo
geografica enquanto ponto de chegada e de partida entre os mares
Mediterrineo e Atlantico. Fenicios, Romanos, Arabes, entre outros, trouxeram
novidades junto com as suas armas e ambi¢des. A estas acrescem os fatores

cultural e religioso.

Para o Algarve, numa primeira fase verifica-se a influéncia de judeus, cristdos e
arabes nos usos e costumes alimentares, através da tipologia alimentar e da sua
forma de venda e de consumo. Na fase que se assinala a partir da expansio
maritima verifica-se a lenta integragio de novos alimentos, a medida que
algumas camadas sociais deram o exemplo e que a producdo agricola foi
possivel e se expandiu, permitindo o seu acesso a maioria da populagio. Estas
influéncias perduraram nas cozinhas e preferéncias gastronémicas, sintetizando-

se e classificando-se como Dieta Mediterranica.
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