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RESUMO

O barro, como matéria prima, arrasta consigo pedagos da
histéria da nossa identidade individual e coletiva. As principais
regras de comportamento foram estabelecidas no seio da familia,
na nossa primeira infancia, e muitas delas, se ndo mesmo as
principais, adquirimo-las a mesa, partilhando a refei¢ao com os
outros membros da familia. Com aquele vém os cheiros, as cores,
os aromas que passaram a reconfortar-nos por nos transportarem
a outros tempos, aos tempos do afeto e da alegria da infancia.

Alfredo Saramago pesquisou a gastronomia das principais
regides de Portugal e deixou indica¢des sobre a importancia da
histéria da alimentagao para a construcao do nosso percurso
identitario, enquanto povo, apesar de todas as vicissitudes vividas
no encontro quem nos visitou, aqui se instalou ou mesmo invadiu
pela forca.

A autora deste trabalho escolheu as suas raizes culturais,
transmontanas e minhotas, e outra que muito admira pelo
trabalho dos seus oleiros, o Alentejo, como fonte de busca e
impulso para a criag¢do de objetos de cerAmica utilitaria que sendo
um apelo a memoria possam servir para o regresso do prazer
em cozinhar, estar a mesa e partilhar saberes, afetos e sabores,

adaptados ao viver atual.

Palavras-chave

Memoria, patriménio, barro, identidade.



ABSTRACT

Clay, as a raw material, brings pieces of the history of our
individual and collective identity. The main rules of behaviour
are stablished within our family during the first childhood, and a
lot of them, if not the most important, are acquired while eating,
at the table, sharing it with the other family members. With clay,
come the smells, the colours, the senses that no longer exist but
that comfort us to other times, times of affection and childhood
joys.

Alfredo Saramago has researched the gastronomy of the main
regions of Portugal and has left some notes about the importance
of food history as a creator of our identity journey, as a nation,
despite all the vicissitudes lived for the ones who have visited us,
the ones who have chosen to live here or even by the ones who
have invaded us by force.

The author of this theses has chosen her cultural routes,
Tras-os-Montes and Minho and one other which she admires
because of the work of many potters, Alentejo, as the source and
the impeller to the creation of clay utilitarian objects that even
though are already a memory invitation, may be also a return to
the pleasure of cooking, being at the table and sharing knowledge,

affection and flavours now adapted to nowadays.
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INTRODUCAO

A autora desta investigacao cresceu tendo como momentos
fundamentais de encontro com a sua familia, aqueles que eram
partilhados a mesa, cuidadosamente preparada, com rituais
proprios, tendo em conta a época do ano e aquilo que se festejava.

Estava-se a mesa nao s6 para comer, mas, sobretudo, para
celebrar a vida, partilhar afetos, apreender o lugar de cada
um num grupo mais alargado, onde cabiam avés, tios, primos
proximos e afastados, amigos a quem se queria como familia.

Essa forma de estar em familia levou a que olhasse para a
refeicao de forma diferente. Procurando perceber como era
a preparacao destes momentos. Este interesse levou a uma
aproximacao aos utensilios tradicionais utilizados na cozinha,
alguns deles caidos em desuso, mas que a memoria e o afeto
conservam pelo que significam na construcao da identidade
das familias, das regides e do pais. Daqueles objetos, foram
selecionados os que sdo feitos em cerdmica, pelo papel que
desempenham na cocgdo dos alimentos. Cozinhar em cerdmica
remete-nos para um tempo que ja nao existe, mas ao qual
desejamos voltar, numa altura de busca da nossa identidade, tao
abalada pela globalizac¢do e uniformidade no modo de estar, fazer,
agir e comer.

Compreender esses objetos passou por observar quem os faz,

nomeadamente em zonas oleiras do Alentejo e Tras-os-Montes



e por recolher pastas cerdmicas provenientes dessas mesmas
regides. Quando se observa de modo etnografico, registando o
que se vé e é dito pelos agentes que se investiga, saberes antigos
transformam-se em objetos novos aos nossos olhos. Foi o que se
passou com o resultado das investiga¢des no Baixo Alentejo, por
exemplo, que veio a revelar as talhas de barro vermelho, onde é
feito o vinho de talha, tradi¢ao vinda da época em que os romanos
habitavam aquelas paragens.

Como resultado destas investigacoes foi desenvolvida uma
série de objetos, nos quais se cruzam elementos tradicionais e
contemporaneos, que procuram responder a necessidade de voltar

a ter prazer no cozinhar para partilhar.



OBJETIVOS

Os objetivos desta investigacdo passam por entender a
gastronomia como um ato cultural, como patriménio de um povo
que deve ser transmitido e preservado, que consiste nos momentos
de partilha a mesa nao s6 de alimentos, mas como espago de
construcao de relacionamentos e de identidade.

Os objetos utilizados na preparagao destas refei¢oes tém um
papel fundamental nessa busca de identidade. O barro é uma das
matérias mais presentes. As assadeiras do assado de domingo,
as telhas para grelhar o polvo e o bacalhau, as ca¢oilas onde se
fazem as chanfanas. Todas perderiam alguma da sua identidade
se cozinhadas em utensilios de outros materiais. A porosidade dos
barros transporta um sabor tinico para estes alimentos, um sabor
cheio de memorias.

Pretende-se desenvolver objetos que se inspirem neste
patrimoénio, mas que se adaptem ao viver atual. Objetos que,
assentando na herancga gastronémica, permitam, hoje, retirar
prazer de os utilizar em nossas casas para as nossas familias e
amigos.

O principal desafio que este projeto coloca é a criagio de
pecas que permitam estabelecer uma mediacao simbdlica entre
o passado e o presente. Objetos que mostrem que a cerdmica
nao vidrada continua a ter lugar na cozinha e na mesa de hoje e

permitam, a quem os volte a utilizar, usufruir do prazer de “fazer”,
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tendo em vista a partilha.

Para alcangar este objetivo procurou-se entender as
caracteristicas dos barros e modos de os trabalhar em zonas do
Alentejo, como Sao Pedro do Corval, Redondo, Beringel, Nisa e de

Tras-os-Montes, como Bisalhaes.
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GASTRONOMIA ENQUANTO PATRIMONIO

Comer é mais do que alimentarmo-nos. O que se come
remete-nos para a nossa identidade cultural transmitida de
geracdo em geracdo com base em objetos, também eles vindos
muitas vezes de tempos ancestrais. A escolha do que se come
faz parte da cultura, resulta de anos de acdo do homem sobre a
natureza, e da interacdo deste com os diversos grupos sociais com
os quais interage. O que se come tem uma liga¢do estreita com as
crencas de um povo, ou grupo e com as datas que se instituiram
numa determinada sociedade como sendo importantes marcando
tempos de celebrac¢do ou de interdicao.

A refei¢do é um lugar de aprendizagem de papéis dentro
do grupo familiar que contribui para as inter relacoes que se
estabelecem entre os seus membros. Partimos da familia, nosso
primeiro grupo de socializagio. E através dele que adquirimos
os principais padroes de comportamento, os modos como nos
relacionamos com os outros familiares e com quem néo pertence
a esse grupo restrito. A mesa, aprendemos a respeitar os mais
velhos, a estar em grupo, a ndo nos atropelarmos, quer nas
palavras, quer na busca do pedaco de que mais gostamos, ou
mesmo a comer aquilo de que gostamos pouco, mas que é o que
a familia apresentou como refeicdo. Aprendemos a esperar pelos
outros, a adquirir outros ritmos, a regular o nosso pelo dos outros.

A aprendizagem da vivéncia neste grupo, ainda que restrito,
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é fundamental para que possamos fazer a nossa socializagao
secundaria. Nesta, adquirimos os padrdes de comportamento
adequados a escola, ao grupo social ao qual pertencemos, a
compreensido da nossa cultura especifica enquanto povo, que nos
permite construir uma identificagdo enquanto parte de um povo
especifico. Uma outra fase desta socializacdo é a que nos permite
aprender a desempenhar um papel enquanto trabalhadores,

em conjunto com outros que nao escolhemos, mas que temos
obrigacao de respeitar, e por ai fora, numa adaptagao constante,
até ao final das nossas vidas (somos filhos, companheiros

de trabalho, cidadaos de uma regiao, de um pais, irmaos,

pais, conjuges, avos e cada papel que exercemos necessita de
aprendizagem pois regula-se por comportamentos culturais que

vamos assimilamos).

Em Le cru et le cuit, Lévy-Strauss (1964) diz que a cozinha de
uma regiao é uma linguagem na qual ela traduz, mesmo que
inconscientemente, as suas estruturas. Assim, ndo podemos
dissociar uma da outra, e apenas metodologicamente podemos
olhé-las separadamente.

Logo, ao olhar a gastronomia é necessario que nos lembremos
que para além do que é apresentado ou esta visivel, h4 todo um
conjunto de significacdes que foram dadas e estiveram presentes
por quem esteve antes de nds, por quem criou ou reinventou
formas de celebrar, de elaborar os pratos, dos mais simples aos
mais requintados, por quem os foi consumindo ao longo dos
tempos. Se algumas formas se foram perdendo, ao tentarmos

celebrar e cozinhar do mesmo modo, estamos a honrar quem
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fez o caminho antes de nos e enfrentou tempos dificeis em que a
criatividade permitiu continuar a evocar tempos de celebragao,
fundamentais ao fortalecimento dos grupos sociais, a sua
identificagio e unificagao. Talvez a no¢do de simbolo mostre bem
0 que esté presente quando se diz que a cozinha de uma regiao diz
mais do que aparenta.

O que é um simbolo? Olhemos a Antiguidade Classica:
simbolo, do grego symbolon (da preposicao syn+ballo = langar com,
reunir, aproximar) tem uma histéria que vem desde os povos
da Antiguidade Cléssica. A hospitalidade era considerada uma
virtude por esses povos. Os lacos especiais que se estabeleciam
entre hospede e hospedeiro traduziam-se num pedago de madeira
dividida ao meio, ficando cada um com uma parte. O synbolon era
constituido pela reunido das duas partes e era o sinal desses lagos
especiais.

O essencial do simbolo é o laco, a conexdo que se estabelece
entre o que se apresenta e aquilo para que remete mas nao esta
presente. Aqui, a imaginacdo tem um papel fundamental. O
simbolo é a re-uniao de significante e significado, de maneira
indissoltivel entre um objeto concreto no qual e através do qual se
traduz uma realidade noutra.

Desde tempos remotos que comer e beber é uma forma de
compartilhar sentimentos, comemorar momentos significativos de
um pais, uma regido, uma familia, um grupo de amigos.

Gert Von Paczensky em “L’humanité fragmentée: 'histoire
social de l'alimentation (1999) chama a atengdo para o facto de os
banquetes, dos mais requintados aos mais modestos, serem um

veiculo privilegiado de conexao, de solidariedade entre os grupos
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e, também, de desenvolvimentos importantes, ja que podem
consagrar grandes acontecimentos politicos e diplomaticos, de
guerra ou de paz (p. I1).

A histéria da alimentagdo mostra bem a evolucdo das estruturas
sociais: antes, os lugares a mesa, as por¢oes que se serviam, o que
se comia, estavam rigorosamente determinados pelo lugar que o
conviva ocupava na hierarquia social. As regras de hospitalidade
medieval obrigavam a nobreza a grandes luxos, que contrastavam
com o pouco alimento que era acessivel aos pobres. Quando as
sociedades se tornaram mais democraticas, as diferencas da
gastronomia dos diferentes grupos sociais também se atenuaram.

Mas, para Gert Von Paczensky, ha um aspeto importante
que sobreviveu: comer em conjunto significava também um
testemunho e um compromisso de uma disponibilidade pacifica,
de uma recusa do emprego da for¢a (idem, p. 12), de um nds que se
pretende construir.

Hoje, comer em comum também transporta esse carater
amigavel e hoje, como ontem, a refei¢ao é um lugar de negociagao
que tem longas raizes no passado.

Sabe-se que historicamente a luta pela alimentagao nao foi facil
e 0s nossos ancestrais trabalharam duramente com os meios de

que dispunham para se alimentarem.

A Idade Média é, normalmente, entendida como um periodo
histérico homogéneo contudo podemos distingui-la em alta
Idade Média (até ao século X), da que pode ser chamada “plena”
Idade Média (séculos XI-XIII) e da “baixa” Idade Média (séculos

XIV-XV), em funcao do que se produzia e do que se consumia a

26

nivel alimentar. No inicio da plena Idade Média, os equilibrios
alimentares conseguidos anteriormente a muito custo, ja
anunciam mudangas. Segundo Massimo Montanari (2001), a
economia agraria passa a assegurar a subsisténcia de grande parte
da populagao. O sistema agrossilvopastoril, embora permaneca
nas montanhas, por vezes até ao final da Idade Moderna e mesmo
até mais tarde, vai deixando de satisfazer as necessidades do
crescimento demografico. O comércio vem juntar-se a economia de
subsisténcia tradicional, sobretudo nos meios urbanos.

Progressivamente, cresce a exploragao agricola do territério,
consequéncia nao sé do aumento de bocas a alimentar, mas
também por pressdo dos proprietarios das terras que procuram
obter mais lucro das suas propriedades. A economia silvo-pastoril
foi praticada sobretudo como forma de subsisténcia e de consumo
direto, a economia agraria propicia a acumulacao de cereais,
ja que os mesmos sio passiveis de armazenar e conservar. Os
cereais tornam-se, assim, o principal elemento da alimentacao
camponesa, até porque se alarga o direito de cacga e de pastagem
aos senhores, os donos das terras, e os camponeses ao ficarem
proibidos de cagar ficam sujeitos a uma dieta muito mais restrita e
pobre nutricionalmente.

E reduzida a possibilidade de exploragdo das terras incultas, a
carne desaparece pouco a pouco das mesas do campo, os camponeses
tornam-se simples consumidores de cereais, de lequmes secos ou frescos,
e o seu regime alimentar diferencia-se progressivamente do das classes
privilegiadas. (Flandrin, J-L., Montanari, M., 2001, p. 8).

Até finais da Idade Média, ha duas classes que se distinguem

alimentarmente: a aristocracia, chamada por alguns a classe dos
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comedores de carne (idem) que manifesta reptudio pelos legumes
identificados como comida dos pobres e a crescente populacdo
burguesa, que se instala nas cidades e que tem acesso aos
mercados abastecedores. Esta classe, a burguesia, vai surgir e
definir-se como uma classe social protegida e privilegiada. Na
Idade Moderna, esta tendéncia acentua-se.

Como simbolos gastrondémicos da oposi¢ao entre a cidade e
o campo temos de um lado o pao branco de trigo e, do outro, os
pdes escuros, as papas, as sopas de cereais inferiores - simbolos que jd
revelavam, durante a Alta Idade Média, as identidades alimentares
aristocrdtica e camponesa (idem, p. 9). Também relativamente ao
consumo de carne esta oposi¢ao nobres/camponeses se vai manter
- as carnes frescas que se podem adquirir no mercado (cidade)
por contraposi¢ao as carnes salgadas com que os camponeses
continuam a alimentar-se, carnes estas que sao postas de parte
pela gastronomia citadina que prefere os sabores picantes,
adocicados ou mesmo acidos, como nos mostram os livros de
cozinha da altura.

Estas diferencas tornar-se-ao muito acentuadas e serao
acompanhadas, relativamente a oposicao cidade/campo, de
invencdo de “boas maneiras” de estar a mesa que servirao para
delimitar culturalmente os dominios do privilégio, para os definir
tanto nos seus contetidos como nas suas formas. As maneiras “corteses” e
“urbanas” definem-se em primeiro lugar como a recusa do “vildo” - isto é,
de um comportamento camponés - e a mesa funciona, neste dmbito, como
uma caixa-de-ressondncia particularmente eficaz (idem, p. 10).

Cresce o aparato a mesa - a maneira de pdr a mesa, os materiais

de que sao feitas as lougas, que servirdo como sinais distintivos.
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Os nobres terdo a sua maneira de se alimentar e estar a mesa; os
camponeses a sua.

Allen Grieco (idem, p. 93) chama a atengao para o facto de que a
par do vestuario, a alimentacao ter um valor exterior indicativo da
classe social, ou seja, o que se comia indicava o lugar de cada um
na hierarquia social.

Para Daniela Romagnoli (idem, p. 111) A histéria das regras de bom
comportamento a mesa estd intimamente ligada a das boas maneiras a
respeitar em sociedade. Para esta autora, ensinar e aprender a estar
a mesa é possibilitar a criagdo de vinculos morais (interiores)
que possibilitam uma forma de estar de acordo com os seus
semelhantes, com a sociedade em que se vive. Esta autora vai
mais longe ao considerar que ética e etiqueta coexistem a nivel
universal, ressalvando, no entanto que a boa educagdo ndo constitui,
6 por si, a garantia absoluta de uma atitude moral e civilizada, (...)
porque desempenha uma fungdo titil para a boa gestdo das relagées

sociais (ibidem).
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1. Alfredo Saramago

Alfredo Saramago, historiador e antropdlogo, teve um papel
muito importante ao recolher ndo sé modos de fazer, de elaborar
as refei¢des na maior parte das provincias de Portugal continental,
reconhecendo a importancia, nos héabitos alimentares, dos povos e
civiliza¢des que habitaram esses espacos ao longo dos séculos.

Tendo em conta os objetivos propostos, nomeadamente os
barros recolhidos e os objetos a concretizar (talha vinica, assadeira
e cuscuzeira), pensou-se que, dada a impossibilidade de abarcar
toda a obra do autor, escolher-se-iam as seguintes obras: Para
uma Histéria da Alimentagdo do Alentejo, Cozinha do Minho e Cozinha
Transmontana por abrangerem as zonas relativas as pesquisas ja
referidas, bem como as que se referem ao patriménio familiar e

afetivo da autora deste trabalho.

Alfredo Saramago chama a atengao para a necessidade de se ter
em consideracao as praticas identitarias dos diferentes povos a fim
de se perceber a histéria dos seus hébitos alimentares (Saramago,
A.1997, p. 8). Dai a importancia que atribui aos enquadramentos
histéricos e culturais que deram origem aos habitos alimentares e
que permitem compreendé-los melhor.

Come-se de maneira diferente e preparam-se os alimentos
de modo diferente também, de um lugar para o outro. Varia de
povo para povo, através de técnicas diferenciadas e com sistemas
econdémicos e sociais bem diferentes uns dos outros.

Determinadas circunstancias ditaram formas diversas de estar
amesa, do que se come, do que se tomara como habito alimentar.

As facas aparecem quando os homens da Alta Idade Média

deixam de banquetear-se deitados como na Antiguidade Classica
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faziam os Gregos e os Romanos. E o garfo acaba também por
surgir como uma necessidade. A Peste Negra vai obrigar a que

se individualize o modo de comer sem tocar nos alimentos, com
prato, copo e garfo proprios e com lugares a mesa mais afastados.
As mesmas causas podem ser encontradas nas inovagoes praticas
de cozinha e na forma de cozinhar.

Para Alfredo Saramago, (op. cit. p.19), Cagar deu origem a primeira
organizagdo intergrupos e esta organizagdo foi a primeira estrutura do
movimento civilizacional. Dividir os animais pelo grupo, conserva-
los através de fumagem, salga ou enterramento, foi fundamental
para alimentar uma ou mais comunidades e foi um fator que
possibilitou os primeiros indicios culturais, as primeiras formas
de agdo humana sobre a natureza a fim de se autopreservar. Varias
escavagdes arqueoldgicas no Alentejo tém encontrado artefactos
de cerdmica que parecem ter sido dos primeiros artefactos
suportes da cozinha dos povos que habitaram o sul do nosso pais
(idem, p. 25). Falta a sua classificagdo necessaria para se determinar
a que cultura pertencem e qual a sua possivel utilizagao.

Para este mesmo autor o fogo e a cozinha possibilitaram o
convivio, j4 que permitiram que as refeicées se fizessem em comum,
impondo regras e estruturando a organizagdo dos grupos (idem, p. 30)

Antes da chegada dos romanos ji se dominava as técnicas
de producao do vinho, do azeite e se conheciam processos de
farinacdo que permitiam fazer o pao. O autor afirma que a
trilogia mediterrdnica - pdo, vinho e azeite - constituia parte importante
na dieta alimentar dos tempos proto-historicos e pré-romanos. (idem,

p- 34). Tem-se como certo que os Fenicios chegaram a Peninsula

Ibérica por volta do século VII a. C. e que influenciaram, através
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do seu legado cultural, os povos do sul de Portugal, nomeadamente
com duas inovag¢des de grande impacto - a metalurgia do ferro e

a introducao da roda de oleiro - que possibilitaram o fabrico de
objetos, quer ligados a instrumentos guerreiros, quer a utensilios
domésticos. Com a criagdo de objetos ceramicos foi possivel
introduzir novas técnicas tanto na confe¢iao dos alimentos como
na sua conservagao.

Embora seja muito antigo o cultivo da vinha no Alentejo, s6 a
partir do século VII a. C. se sabe do seu cultivo, introduzido pelos
fenicios, com a finalidade de fabricar vinho. Com a introdugcdo do
vinho e do azeite nos consumos quotidianos instala-se, pela primeira
vez no Alentejo, a diferenga entre barbdrie e civilizagdo. De um lado
a cerveja, do outro o vinho, de um lado a manteiga animal, do outro o
azeite, de um lado a pastoricia, do outro a agricultura de cereais. (idem,
p- 45) Também trouxeram melhoria no campo das pescas, através
de outras formas de pescar e de conservar o peixe.

Com a queda da presenca fenicia, chegam os celtas (séculos VI
- V). Dos vestigios encontrados pode-se afirmar que conheciam a
metalurgia do ferro e se alimentavam de carne de vaca, de porco e
também comiam cereais e favas. Deixaram grande influéncia no
Alentejo relativamente a alimentac¢do, nomeadamente quanto ao
consumo de carne de caga, a pastoricia e ao fabrico de queijos e
manteiga.

Com o periodo da romanizacao, passou a incidir-se sobre
setores especificos - os que interessavam ao império - vinho,
azeite, trigo e fabrico de cerdmica, preparacdo de peixe e industria
mineira. Compreende-se que a romanizacao tenha sido mais facil

de concretizar nos locais com caracteristicas mais mediterranicas,
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como o Alentejo.

O Alentejo ja tinha uma agricultura de tipo mediterranico,
0 que a romanizacao lhe trouxe foi a tomada de conhecimento de
prdticas de intensificagdo para as culturas existentes (idem, p. 59) e
o incremento de tecnologias adequadas ao seu avango. A partir
do século I ha vestigio de fornos para a cozedura de anforas em
diversas localidades, como algumas pertencentes aos atuais
concelhos de Alcacer do Sal, Grandola e Sines, destinadas ao
armazenamento e transporte de preparados de peixe, mas também
anforas vinicas a fim de armazenar e transportar vinho. Durante

a ocupag¢ao romana, estes mesmos fornos também coziam anforas

R

R, o oleicas que se destinavam a armazenar e transportar azeite.
gaithazep meniodylia A separagao entre barbarie e civilizagdo assentava no que se
entendia como suporte da civilizacdo na antiguidade classica: a
existéncia de convivio e tipos de alimentos consumidos e a forma
como eram cozinhados.

Comia-se para sobreviver, mas também para que essa satisfacao
assentasse em momentos de sociabilidade. Cum-vivere indica
viver junto de outros, partilha de mesa como forma de pertencga,
de agregacdo. Quem nao se senta a mesa é marginalizado, ndo é
reconhecido como membro do grupo. Isto permanecera durante
séculos. A refeicdo, puiblica ou privada, é o lugar onde a oferta de
comida, no sentido antropoldgico de dar e receber confere a essa oferta
significagées diferentes em fungdo do lugar ocupado pela pessoa que
dd (idem, p. 62). Se for alguém da condi¢ao mais baixa, a oferta
a outros de condigdo superior indica homenagem, vassalagem;

o contrario indica generosidade, afirmacao do seu lugar social.

Era normal, na mesma refeicdo, existirem pratos diferentes sequndo a
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classe hierdrquica de quem estava sentado (idem, p. 63). Esta pratica
acentuou-se durante a I[dade Média.

A cozinha alentejana ja se poderia considerar elaborada
antes da chegada dos romanos, mas foi com esta civilizagao
que se acentuou e estruturou a cozinha do pao, azeite e vinho
fundamento da cozinha alentejana. Os visigodos que chegaram
ao Alentejo por volta do século V pouco acrescentaram. No
entanto, a Igreja de Roma, que os visigodos partilhavam, deixou
interditos que os alentejanos assimilaram. A invasdo mugulmana
acrescentaria outras proibicdes, ligadas aos preceitos do Corao,
preceitos estes que nao sao s religiosos, mas também politicos,
morais e juridicos, reguladores da vida individual e coletiva. A
miscigenagdo romana e depois a miscigenagdo mugulmana levaram Leite
de Vasconcelos a dizer que o alentejano “tinha o espirito de um romano no
corpo de um drabe” (idem, p. 94).

A técnica da hidraulica introduzida pelos mugulmanos
permitiu alargar as culturas de regadio a areas maiores bem
como a introdugédo de novas culturas. Alargou-se a area de cultivo
da oliveira, da vinha, da figueira e da amendoeira. As hortas
permitiam ter acesso a beringelas, pepino, couve-flor, para além
dos produtos ja existentes. Também se expandiram as areas
dedicadas as laranjeiras e limoeiros.

Estes produtos eram escoados pelas antigas vias romanas e
outras foram abertas, o que permitia que os almocreves lavassem
os produtos onde eram comercializados. Os arabes foram os
responsaveis pela introdugdo do antepassado da famosa acorda
alentejana. Acompanhavam carne, peixe ou legumes com a tharid

- pao mergulhado em caldo aromatizado e temperado com azeite.
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No entanto, deve, segundo Alfredo Saramago (1997), salvaguardar-
se que Durante o periodo de civilizagdo dolménica foram encontrados,
num vaso cerdmico, restos que a paleobotdnica informa sejam poejos

e vestigios de uma farinagdo com cozimento. Do periodo romdnico hd
noticia de uma sopa feita de ervas aromdticas, alho, pdo, azeite e dgua.

A agorda atravessou culturas e os drabes fixaram-na definitivamente,

e levaram-na a um estatuto de “prato real’, estatuto que vigorou até ao
século XIV, na corte dos Merimides, em Fez. (p. 99/100).

Davam grande importancia aos passaros, tordos, melros,
estorninhos que comiam fritos. Também os pombais abundavam,
até nas cidades, e ainda hoje se veem. Temperavam as carnes com
marinadas e preferiam cozinha-las no forno a grelhé-las. Segundo
Saramago, os assados eram feitos num forno chamado tanniir, em
forma de cilindro concavo em barro ou ferro, facilmente transportdvel
(p. 106, nota 2.). Também a técnica que hoje chamamos de “panar”
era frequente - depois de cozida a carne era envolvida em ovo e
farinha antes de ser frita.

O peixe era comido frequentemente grelhado, mas recorriam
muito a varios tipos de escabeche, usando ervas aromaticas e
vinagre. Quando assavam peixe no forno, colocavam-no numa
travessa de barro, cobriam-no com molho gordo e enchiam-lhe o
bucho de ervas aromdticas, ou entdo com um recheio feito de pdo, de
améndoas e nozes, acompanhado com um molho acre. (idem, p. 109).
Reconhece-se aqui alguns tragos que talvez tenham sobrevivido,
acerca do modo como ainda hoje assamos peixe no forno. Por
exemplo, em algumas regides, como os Acores, é vulgar utilizar-
se recheio feito com pao e ervas aromaticas, para além de outros

condimentos, que se colocam no ventre do peixe que vai a assar no
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forno, mesmo peixes vulgares como a cavala.

O consumo de vegetais e leguminosas era frequente e, na falta
de cereais, as leguminosas eram imprescindiveis. Fazia-se o pao
em casa, que era cozido no tannir, acima referido, ou no forno do
padeiro, o furn - forno circular, escavado no solo. As massas de
cada cliente eram identificadas com um sinal. As farinhas eram
variadas consoante as posses de cada um - os mais pobres comiam
pao mais escuro. Os moinhos de vento foram introduzidos pelos
arabes e ainda hoje podemos ver alguns no alto das serras.

Como eram grandes apreciadores de doces, introduziram
a pratica e consumo de compotas feitas com frutos, geleias e
xaropes. Também a elaboracao e consumo de bolos era frequente.

Alfredo Saramago acha que é inegavel a ligacdo da cozinha
alentejana a cozinha arabe, muito embora quando estes
colonizaram aquele espaco ja tivessem encontrado uma cozinha
de matriz mediterranica que resulta do periodo romano-visigético
que durou séculos. Para este autor, No Alentejo a singularidade esteve
sempre numa cozinha que ndo rejeitou modelos e que soube organizar
muito bem os imperativos e as regras de um regime indo-europeu, virado
para os recursos naturais, as pastagens e a caga, com um regime que via
na domesticagdo e na agricultura o caminho do homem civilizado. (idem,
p- 118). A cultura alentejana, da alimentacao, ao cante, passando
pela olaria e cestaria, mostra bem os vinculos que a ligam aos
cinco séculos da permanéncia arabe no seu territorio.

E claro que com a Reconquista alguns costumes, apesar de ja
enraizados, se foram perdendo: as especiarias e o agticar sairam
do consumo corrente; os legumes e as frutas passaram a ter menos

importéancia na alimentagao e ao porco foi devolvido o seu papel
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de principal fornecedor de proteinas.

Saramago considera que durante o século XX e até ha poucos
anos - esta sua obra é de 1997 - o que se comia no Alentejo dizia
respeito aos alentejanos, por se tratar de uma alimentagao com
acentuado carater regional, com enraizamento de muitos séculos,
baseado em produtos da terra e com poucos artificios e alteragoes.

Este autor ndo reconheceu haver grandes diferencas entre
a cozinha rural e a urbana centradas nos quatros produtos
fundamentais - pao, porco, azeite e vinho. A aculturagao foi
escassa e o alentejano reconhece a dimensao simbdlica da sua

propria alimentacao como um lago que a todos une e identifica.

Relativamente ao Minho, Alfredo Saramago aponta como
fatores essenciais, quer relativamente ao seu povoamento pelos
povos que o escolheram para viver ou como refuigio, quer quanto
as particularidades da sua alimentagao ao longo dos tempos, as
caracteristicas geofisicas do seu territério.

Com um clima que ndo mudou muito desde o periodo do
Bronze, condicionado pelo Atlantico que lhe possibilitou grande
humidade e pluviosidade, o que garantiu cursos de agua que
permitiram a circulagao facil de pessoas e mercadorias bem
como o crescimento de grandes variedades arbéreas, trazidas em
diversos momentos da histdria do territério, que viria a pertencer a
Portugal e nomeado Minho.

A sua paisagem, pode dizer-se, foi sendo feita pelos homens que
foram habitando aqueles espa¢os desde ha milénios, aproveitando
a sua morfologia, desviando e condicionando cursos de agua;

aproveitando as montanhas e fazendo terras de cultivo; abatendo
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florestas e criando campos de pastagens. Desde a época megalitica
que os homens se fixaram nos pontos altos praticando a fundicédo
de minérios, a cultura de cereais, a criagao de gado e foram
destruindo as matas. Na época romana, varios autores latinos
referem-se a pobreza das matas (Saramago, A., 2000, p. 11). Para
este autor, os tragos que encontramos hoje nas serras do Noroeste
de Portugal, a fisionomia agraria das montanhas, estabeleceu-se
anorte do Douro, na época romana. Na Idade Média, ja tinha
perdido completamente as caracteristicas das florestas da Europa
Central que antes possuira.

Nos pontos altos, construiram aglomerados diferentes. Alguns
com caracteristicas defensivas, outros nao. Temos dois bons
exemplos - o Castro do Coto da Pena, em Caminha, e a Citania de
S. Julido, em Vila Verde. A datagdo por radiocarbono situa a fundagdo
no século X a.C., mas com permanéncia que chegou ao século VIII a. C.
(idem, p. 13).

Nestes dois povoados, foram encontrados vestigios, sobretudo
em Caminha, que nos permitem saber um pouco como seria o seu
modo de vida. Apareceram amontoados de conchas de lapas, mexilhées
e ostras, que documentam a fdcil ligagdo ao mar e a sua importdncia na
alimentagdo. (idem, p. 13). Também se encontraram pesos de rede
que reforca a ideia do aproveitamento dos recursos marinhos.
Segundo Saramago, entre estes tltimos estaria o sal (idem, p. 14).
No entanto, este autor considera que os recursos marinhos, para
aquelas populacdes, seriam subsidiarios e a atividade principal
era a agropastoril. Esta observacao resulta dos instrumentos
encontrados que indicam processos anteriores de farinagao; de

sementes de cereais encontradas e classificadas como sendo de
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milho mitdo e de centeio e também de algumas leguminosas
como favas e ervilhas (idem, p. 14). Para este autor a alimentac¢do
deveria ser complementada pela recolecdo de frutos e de bolotas.
Estas ultimas, como as castanhas, eram comidas cruas, piladas, ou
em papas ou pao.

Estrabao, citado por Saramago, escreveu que Em quase todo o
territério da Lusitdnia comia-se pdo de bolota 9 meses por ano. (idem, p.
14).

Relativamente a componente animal da alimentacdo dos
povoados acima referidos, incluia carne de bovino, caprino,
purcino e cavalar, para além de peixe, marisco e caga.

As pecas de olaria encontradas em Sao Julido, Serra Amarela,
dao indicagdes sobre os modos ndo s6 de conservar mas de
cozinhar e preparar alimentos. Foram encontrados pedagos de
pangas de potes (...), pticaros, tagas, malgas e diferentes tipos de bordos.
Algumas das panelas apresentavam asas interiores, o que permitia que,
suspensas, ficassem em cima do lume. Os potes tém abas soerguidas,
alguns com decoragdo brunida com linhas verticais. Toda a cerdmica é
manual com bordos verticais alguns decorados com incisoes (idem, p. 14).

Entre os séculos VIII e VII a.C., iniciam-se modificagdes. No

periodo do Ferro Recente, aparece a roda de oleiro, de moinho
giratdrio; inicia-se a auténtica metalurgia do ferro, aumentando
significativamente o niimero de objetos feitos com esse material,
e também a introdugdo de novas técnicas de cozedura de recipientes
cerdmicos, novas formas de louga, e inovagdes nas técnicas de construgdo
(idem, p. 15).

Aparecem novos motivos de decoragdo que podem indicar

contacto com outros povos e culturas.
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Segundo os dados disponibilizados pela investigacao, até a
elaboracdo da obra de Saramago sobre a Cozinha do Minho
(2000), este autor cré que se pode afirmar que na regido noroeste,
que é habitual designar como Minho, hd 3.000 anos, as populagées
comiam peixes de vdrias espécies, mariscos, carnes de vdrios animais que
fazem parte da nossa atual dieta alimentar, pdo fabricado com diversos
cereais, e utilizavam recipientes de cerdmica para cozinhar e para a mesa.
(idem, p. 16). Mais, considera o autor que alguns desses recipientes
ainda hoje tém a mesma forma, o mesmo modo de fabrico e
continuam nas nossas cozinhas. Para Saramago, esta é uma
matriz que tem permanecido ao longo dos tempos e, embora tenha
aceitado modifica¢des, chegou até aos nossos dias.

Contrariamente ao que acontecia no sul, as villae ndo eram
constituidas por enormes latifiindios. A configura¢éo do terreno,
a cobertura vegetal, a ocupacdo humana levou a que se formassem
unidades de exploragdo de pequena dimenséo, como ainda
hoje vemos. A vida do Noroeste foi dinamizada pelas intimeras
vias romanas que permitiam a circulagao de pessoas e bens e a
introducao de produtos vindo do sul, como o vinho e o azeite,
ainda antes da implanta¢ao da vinha e das oliveiras. Aquelas vias
permitiram que houvesse na regido minhota um afastamento
relativamente a cultura alimentar da Europa Central e se
instituisse uma aproximacao a uma dieta mais mediterranica - o
vinho foi substituindo a cidra e o azeite a manteiga (idem, p. 23).

E dificil estabelecer a influéncia trazida pelas invasoes
germanicas por estes povos ja terem sofrido o impacto da
civilizagdo romana e o seu nimero ser pouco numeroso. No

entanto, 0s suevos trouxeram o arado quadrangular que mostrou
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ser um instrumento muito importante no trabalho dos solos.
Também o espigueiro, tdo caracteristico do Minho, foi por eles
trazido e foi fundamental para guardar os cereais, quer o milho,
quer o centeio (um cereal nérdico). Os suevos acantonaram-se no
Noroeste até 585, mantendo um reino convertido ao cristianismo
que ia de Coimbra a Astorga. A introdug¢éo do centeio permitiu
cultivar este cereal em altitudes que o milho e o trigo nao
suportavam, dando assim possibilidade de haver mais pao, como
a famosa broa de centeio e milho, ainda hoje tao apreciada.
Saramago (idem, p. 26) pensa que se houve no Noroeste portugués uma
revolugdo agricola, com o milho grosso, (...) outra revolugdo aconteceu
com a introdugdo do centeio um milénio antes da vinda do cereal
americano.

Em 712, da-se inicio aquilo que Saramago chama o terceiro
grande periodo da histdria cultural de Portugal que, no entender
do autor marcou a sua fisionomia dualista que se nota ainda hoje (idem,
p. 27) pois durante apenas um ano, os drabes tornaram-se senhores
de toda a Peninsula e atravessaram Portugal inteiro sem terem de
usar armas (idem, p. 27). A duragao da sua permanéncia e da sua
influéncia foi muito variavel de regido para regido. Enquanto no
Minho os mouros permaneceram apenas 38 anos, no Algarve
estiveram 539 anos. Assim, de sul para norte, a influéncia arabe
vai diminuindo, facto que tem muita importancia nas diferencas
da alimentacao ja que os arabes introduziram em Portugal grande
numero de plantas, algumas delas ainda hoje usadas na culinaria
regional. Trouxeram o limao, a alfarroba, a cana-do-agtcar, a
banana, o arroz, a laranja.

H4 que salientar que ndo foram encontrados a norte do Douro
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vestigios materiais da presen¢a dos mouros e mesmo os nomes de
origem arabe sao escassos.

Para Alfredo Saramago a escassez de influéncia arabe, os tragos
fundamentais de uma civilizacdo fortemente indigena reforcada
pelo isolamento dos planaltos fortemente retalhados, dos vales
profundos e das altas serras, possibilitaram a conservagao da
civilizagdo castreja e o enraizamento das prdticas romanas, de que
muitos tragos chegaram a Idade Média e, alguns, até nés. (idem, p. 28).
Também para Saramago ha que ter em conta que a influéncia de
migragées indo-europeias - celtas, germanos, especialmente os suevos -,
as afinidades com a Europa Central, marcadas no clima e na floresta de
folhas caducas, e na decorrente economia rural e pastoril, recebem uma
contribuigdo com acento nérdico (idem, p. 29).

H4 noticias de organizagdes eclesiasticas desde o tempo dos
suevos e visigodos e aquelas serviram de apoio a delimitagao
de territdrios restaurados. Também a existéncia de mosteiros,
situados sobretudo no Minho e com liga¢des a vida rural, vai
exercer forte influéncia a nivel alimentar, sobretudo ligada
aos alimentos interditos em determinadas épocas do ano do
calendario liturgico.

Os solares da nobreza situavam-se sobretudo no Minho e Douro
e exerceram influéncia sobre a alimentacao, sobretudo nos dias

festivos e no cuidado posto na confecao dos alimentos.

A alimentagdo do Minho teve, desde muito cedo,
caracteristicas bem marcadas: diversidade
de produtos que tanto eram produzidos na

montanha como nos vales férteis; qualidade
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devido ds boas terras e a abunddncia de
dgua; mdo-de-obra em niimero suficiente pela
densidade populacional; autossuficiéncia de
consumos pela grande distribuicdo das terras
que, muitas vezes, funcionavam em regime
de autoconsumo; qualidade de confegdo pela
existéncia de uma classe senhorial, com
exigéncias de mesa onde eram servidas as
receitas elaboradas com os melhores produtos

criados na regido. (idem, p. 34).

As receitas apuradas acabaram por sair dos palacetes e
transitar para as cozinhas populares, ja que quem as confecionava
nos solares era esse mesmo povo. Ao influenciarem a cozinha
minhota, tornaram-se a sua matriz. Era vulgar vé-las nos dias
festivos, nas mesas populares, altura em que havia mais tempo e
disponibilidade para dedicar a cozinha. Estas marcas - qualidade
dos produtos e da confecdo - parecem ter chegado aos nossos
dias e é o que leva alguns a percorrer longas distancias, seja para
mergulhar nas raizes e reapreciar os cheiros e os sabores da sua
infancia, seja para apreciar a qualidade fantastica da cozinha
minhota que também nos conta a histéria do pais que somos,
quando a olhamos de perto.

No século XV, deu-se a introdugao do milho grosso; o gado
caprino diminuiu, introduziu-se a oliveira. Com a Reconquista, a
vinha ja tinha aparecido e o azeite e o vinho permitiram deixar o
consumo da manteiga, substituido pelo azeite, e o uso da cidra foi

abandonado passando a beber-se vinho, um vinho leve, um pouco
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dcido - o vinho verde -, que lembra as bebidas refrescantes da Europa
Central: cerveja ou cidra. (idem, p. 36).

Habil em aproveitar os recursos naturais, o minhoto, junto
a costa atlantica, ultrapassa a aridez dos terrenos que o cercam
adubando a terra com sargaco, detritos de peixe e de caranguejos;
no interior a estrumacao das terras é feita com o mato utilizado
para fazer a cama dos animais.

O plantagao da batata no Minho da-se por volta do século
XVIII e quando surge a doenga dos castanheiros foi um substituto
fundamental, chegando a ser chamada “castanha da terra”. Desde
a sua introdugao, a batata tem sido um elemento fundamental
da dieta minhota, até porque pode ser cultivada até uma altitude
de 1300 metros. Também o arroz passou a ter um papel muito
importante na cozinha minhota, passando a populagdo minhota
a ser o maior consumidor do arroz plantado e colhido nos vales
do Mondego. Aliés, hoje, ndo conseguimos imaginar uma cozinha
minhota onde o arroz de cabidela e o arroz de forno nao tenham
lugar.

A dieta do minhoto foi sempre complementada com a riqueza
do peixe do seu litoral e dos seus rios abundantes e ricos em
pescado que permitiam capturas diarias. Sao citados com
frequéncia em varios documentos variedades de peixe do rio
como trutas, savel, salmao, tainhas, entre outras. As redes de
comunicacado possibilitavam que as espécies maritimas chegassem
ao interior em condig¢des, ajudadas pelo sal utilizado. As salinas,
algumas junto a Viana, davam um contributo ao camponeses
que se dedicavam as duas atividades. Recorde-se que quer a

atividade agricola, quer a producao de sal pagavam impostos - dai
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a expressao pam et sal. Os pescadores também estavam obrigados
a dar aos senhores que representavam a Sé, exemplo Apuilia, fosse
qual fosse o dia do ano, comidas do seu piscato.

Os documentos conventuais ddo informacdes preciosas sobre
a alimentacdo nos conventos. Por exemplo, os monges de Tibaes
tinham almocreves que se dedicavam exclusivamente a trazer
o peixe fresco do litoral para a cozinha do convento. Comiam
também carne em abundéncia e alimentos requintados. No
entanto, O consumo popular era bem diferente e a dieta era constituida
por sopa ou caldo, lequmes, um pouco de carne e de peixe e grande
quantidade de pdo e de vinho, que podiam facilmente ultrapassar o quilo
e o litro didrios. O pdo era uma mistura de centeio e milho. O pdo de trigo
era reservado para doentes ou criangas pela sua fdcil digestdo. (idem, p.
48). O arroz, abundante nas mesas conventuais, por ser caro nao
aparecia com frequéncia nas mesas dos agricultores e mesmo dos
trabalhadores urbanos, pelo menos até meados do século XVIII.

No altimo quartel do século XVIII os precos do arroz, do
bacalhau, da batata e do polvo baixaram o que tornou estes
produtos acessiveis a mesa dos minhotos. Uma maior descida
do preco do polvo possibilitou que este se tornasse um alimento
popular presente em feiras e romarias.

Este trabalho de Alfredo Saramago utilizou um inquérito, entre
marco e junho de 2000, realizado por dois grupos de estudantes
universitarios, que inquiriram 814 pessoas, de ambos os sexos e
abrangendo todos os concelhos da provincia do Minho. Dele pode
retirar-se que as receitas mais vezes referidas sao: bacalhau feito de
vdrias maneiras; cozido de carne de porco salgada; caldo verde; sopa de

feijdo encarnado; arroz feito de vdrias maneiras com especial indicagdo
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do arroz de sustdncia , sequido do arroz de polvo e arroz da horta (feito
com couves, grelos, nabos, etc.); (a maioria dos inquiridos fala em arroz
seco e ndo em arroz corrido); couves cozidas com batatas e sardinhas
assadas; papas de sarrabulho; peixe do rio frito. (idem, p. 63).
Indicaram ainda os inquiridos, quando lhes foi pedido que se
reportassem a meados dos século XX, que os dias de maior fartura
eram o dia da matancga do porco; o dia de Natal; o domingo de
Pascoa e as romarias. Perguntada qual era refei¢do preferida, na
mesma altura, ha 50 anos, indicaram: rojoes; arroz de cabidela
de galinha; bacalhau de cebolada; papas de sarrabulho e cabrito
assado. Relativamente a dogaria preferida na adolescéncia,
disseram ser: rabanadas; arroz doce; aletria doce; formigos;
filhozes; sopa seca de Viana; leite-creme e bolos de romaria.
Saramago aponta que nao se pode falar da caracteristicas que
deram identidade ao Minho, sem falar da sua histéria, povoamento,
agricultura, usos e costumes. (idem, p. 65). Terra magica, lhe chama
ele, fecunda, que sempre deu resposta e serviu abundantemente
quem a procurou e o que 14 se foi instalando, desde plantas,

animais e seres humanos. Saramago lembra Braudel para quem

falar de uma cozinha é invocar uma civilizagao inteira (idem, p. 65).

Sobre Tras-os-Montes, essa terra durante muito tempo menos
acessivel a maioria dos portugueses, pela dificuldade de 14 chegar,
Alfredo Saramago acha imprescindivel compreender as suas
especificidades, a nivel geofisico e histérico e mesmo questionar o
seu dito isolamento, a fim de compreendermos a originalidade da
sua gastronomia.

Uma terra magra com um clima hostil ou seré necessério
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investigar, aproximarmo-nos mais, para entendermos as
dindmicas transmontanas? Saramago acha importante enveredar-
se por este ultimo caminho porque quando olhamos alguns
documentos, recolhidos ao longo dos séculos, das muitas
alfandegas ou portos secos, junto a raia espanhola, o que nos
aparece é um sistema de exportacdes e importacdes com relevo e
em nimeros tais que nao correspondem a uma economia fechada,
ou a uma terra pobre, parca em recursos, e fechada em si mesma.

Quem foram as gentes que habitaram estes espagos? Como
viviam, de que se alimentavam? A paleobotanica e a arqueologia
sdo recursos fundamentais para se encontrar respostas para estas
questoes.

O estudo dos tempos pré-romanos da terra que € hoje Tras-os-
Montes permite dizer que havia, consoante os locais e as épocas,
pastores, recoletores, agricultores e cagadores (Saramago, 1999).

S6 recentemente foi corrigida a ideia muito divulgada de que a
economia predatdria era uma economia muito pobre, onde as
popula¢des passavam fome. Ora, esta economia em que o homem
utiliza diretamente e em funcao das suas necessidades o ambiente
natural, a distribuicdo tinha as suas particularidades, muitas vezes
ignoradas pelos economistas. Em muitas sociedades de cagadores era
obrigatéria a divisdo da caga com os outros membros da sociedade.
Castigos sobrenaturais, como doengas, perda da sorte na caga, etc., ou
sociais, como acusagdo de avareza, perda de prestigio, etc., recaiam sobre
aqueles que ndo acatavam as regras (idem, p. 18). Tudo isto foi possivel
por a caga ter trazido a necessidade de organizacao, ja que a caca
de encontro ou de armadilha exige tarefas repartidas. A ajuda

mutua resulta também, ou talvez sobretudo, da possibilidade de
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colmatar as dificuldades perante a incerteza do que se cagaria ou
recolheria.

Nas sociedades tradicionais as dddivas feitas sob forma de comida
tém um papel de grande importdncia para estabelecer e reforcar os lagos
de solidariedade no seio da comunidade. (idem, p. 21). Estas dadivas
correspondem por um lado a uma forma de prestigio para quem
oferece e por outro a uma forma de reconhecimento como fazendo
parte do grupo para quem esta presente.

Diz Saramago (p. 21) que a agua foi sempre um bem escasso e,
como tal, motivo de discordias e lutas duradouras e terriveis. Dai
a importancia das fontes com dgua sempre correndo mostrando
a quem passava, mas sobretudo ao inimigo, a posse desse bem
tao precioso e que, por se possuir em excesso, era possivel
perdé-la - Desperdicar dgua de quase todas as vilas e aldeias é exibir
uma abunddncia que dd conforto. A ostentagdo verifica-se através da
exposigdo publica. (idem, p. 22).

A matanga do porco também constituiu um dos momentos
fortemente simbdlicos ja que, através da oferta de uma refeicdo
a quem ajuda permite esperar igual ajuda aquando da matanca
do seu, bem como ao apresentar uma refei¢cdo primorosamente
cozinhada se patenteia os dotes de quem cozinha.

Saramago refere que nas sociedades camponesas, geralmente ndo
hd o hdbito de ostentar as proprias provisées. (idem, p. 22) E muito
menos na sociedade camponesa transmontana fortemente
regulada por religides, supersti¢cdes veiculadas por bruxos e
curandeiras, onde imperava o medo do mau olhado e da inveja.
Somente nas ocasides festivas se permitia alguma ostentagao e a

refei¢do era considerada a manifestagdo principal da vida organizada.
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(...) as principais refeicées sociais [eram] expressas a mesa, através da
comida. Geralmente, a convivéncia a mesa é um sinal de confianga e de
fraternidade ou de proximidade de estatuto. (idem, p.22). O consumo de
determinados pratos leva a identificacao das origens, presta culto
a essas mesmas origens. Para Saramago, A alimentagdo assume uma
importdncia simbélica decisiva em sociedades como as atuais, em que
todos os outros lagos tradicionais foram destruidos. (idem, p. 22) Daqui
podera inferir-se que o atual sucesso das cozinhas tradicionais

é uma das formas de reafirmar a pertenca a um espago, a uma
cultura?

Quando Miguel Torga caracterizou Tras-os-Montes, escreveu: ...
léguas e léguas de chdo raivoso, ericado, queimado por um sol de fogo ou
por um frio de neve, contribuiu para que aquela regido fosse olhada
como terra magra, agreste e de fome. Alfredo Saramago acha que
ficaram de fora os vales férteis dos montes eri¢ados. (idem, p. 27)
Chama a campo Ramalho Ortigao que dizia que a bacia da Régua é
a mais rica, a mais fértil, a mais abundante regido agricola de Portugal
() e a veiga de Chaves, e a Vilarica, e tantos outros vales e bacias.
(Ramalho Ortigao, citado por Saramago, idem p. 27). Tras-os-
Montes referido por Ramalho Ortigéo é bem o resultado da acao
do homem sobre a natureza.

Sabe-se pouco acerca dos povos que habitaram o espago que
é hoje Tras-os-Montes antes dos celtas. No entanto, ha varias
estacOes arqueoldgicas que atestam a presenga de grupos
humanos no territério desde tempos muito remotos. Aceita-
se que a partir do século IX a.C. chegaram povos vindos da
Europa Central, entre os quais os celtas. Para alguns autores,

os Astures/Transmontanos parecem representar um dos mais antigos
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substratos étnicos da peninsula. (idem, p. 30). A orografia do terreno
possibilitou o isolamento. Mais tarde juntaram-se os celtas.

A chegada de novos povos possibilitou a introdugao de novas
técnicas, outras formas de vida que permitiu que as sociedades se
desenvolvessem. A partir da idade do Bronze Final, instaura-se
uma das caracteristicas do Nordeste - a cultura castreja, com os
seus castros. Surgem povoados em sitios altos e protegidos que
permitiam a defesa e, onde tal nao fosse possivel, construiam-se
defesas através de muralhas e campos de pedras fincadas (idem,
p-30).

Entre o rio Douro, o rio Sabor e o planalto mirandés
instalaram-se os Zoelas, um povo pré-roménico que tem sido
objeto de estudos varios. Estes estudos mostram que havia forte
adaptagao a geomorfologia dos terrenos bem como a utilizagao de
plantas existentes. Os castros tinham acesso a cursos de dgua perene
e com valor piscicola; possibilidade de aproveitamentos dos fluvio-solos,
quer para o cultivo de leguminosas e de plantas que exigem humidade
como o linho, quer para a pecudria mediante drenagem dos campos.
(idem, p. 33). Possuiam uma estrutura agrossilvopastoril e adaptada
ao quadro climdtico da primeira fase do periodo sub-atlantico. A criagdo
de animais domésticos desempenhava um papel fundamental na
alimentagdo das populagées, complementado pela caga, pela recolha de
bolota e por sementes cultivadas. (idem, p. 33). Pela importancia que o
porco tinha na sua alimentac¢ao, divinizaram-no. Encontraram-se
muitas figuras zoomorfas nos territérios que habitaram. O linho é
a sua produc¢ado mais conhecida, referenciada em It4lia, bem como
a criagao de cavalos.

A base da estrutura social dos Zoelas era a familia e as mulheres
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competia criar os animais, recolher frutos, cultivar sementes.
Aos homens cabia a tarefa da guerra, da caga e do roubo (idem, p.
33). Segundo Saramago, ndo havia equipamento para trabalhar
uma terra profunda ou, por exemplo, uma terra fértil como a argilosa.
Essas terras mais magras eram as que convinha a esta agricultura de
subsisténcia. (idem, p. 34). A importancia que davam ao porco, as
galinhas, a caca, ao peixe do rio, a castanha e aos cereais ainda
hoje é encontrada nas receitas da cozinha transmontana.

A conce¢do mitica do mundo do homem daquela época nao
lhe permitia ter a nogao de pertenca de terreno. O solo pertencia
a todos, a comunidade que a ele acedia apenas para usufruto.
Os terrenos eram sorteados e atribuidos em parcelas para serem
cultivados. Encontram-se ainda hoje pedras de marcacao.
Nesses terrenos se cultivaram, antes da chegada dos romanos,
couves, favas, feijao, grao-de-bico e lentilhas (dados obtidos nas
escavagdes). Em relagdo a drvores de fruto jd eram conhecidas nessa
época as nogueiras, ameixeiras e aveleiras (idem, p. 35). Assim, para
Saramago, parece ser possivel afirmar que O conceito de horta,
os diferentes produtos que ela produzia, os frutos que as suas drvores
davam, permitem-nos, uma vez mais, encontrar matrizes para a dieta
alimentar de Trds-os-Montes que, conforme podemos ir vendo, tem
algumas das suas matrizes fixadas hd milénios. (idem, p. 35).

Com a chegada dos romanos (iniciam as suas incursdes
em finais do século IT a.C.), muitas mudancas se vao verificar,
sobretudo a nivel da agricultura e da exploracao de minérios. A
cultura cerealifera aumentou, com a introdugdo de novas sementes e
variedades, tendo como consequéncia imediata o abandono da bolota

para panificagdo. (idem, p. 36). A criagdo de gado expandiu-se,
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generalizaram-se alfaias agricolas em ferro que permitiam
trabalhar a terra mais eficazmente, construiam-se barragens

de regadio, iniciaram-se melhores técnicas de estrumagao dos
terrenos de cultivo, aprenderam-se melhores técnicas de enxertia
da vinha e melhores vinifica¢oes, introduz-se e instala-se o conceito
de trilogia alimentar mediterrdnico com o pdo, o azeite e o vinho. (idem,
p- 36). Continua a reinar a criagao de porcos que se aprimora e
cuja carne é muito apreciada e falada. Varrao, autor latino (116-27
a.C.) diz dela que é carne de grande qualidade e gordura (citado por
Saramago, ibidem).

Nao pode avaliar-se a influéncia da romaniza¢ao do mesmo
modo por toda a regido transmontana. Houve zonas, talvez pelas
dificuldades de acesso, que sofreram uma influéncia menor,
segundo Saramago, e os proprios vestigios arqueoldgicos assim
indicam.

Para Saramago, a identidade transmontana foi-se formando
ao longo dos tempos e, apesar do contacto com os romanos, as
mudangcas introduzidas deram-se mais no campo da agricultura.
O referido autor pensa ser possivel afirmar que a partir de certa
época os transmontanos viveram afastados da mentalidade
de romanos e dos povos germéanicos. Durante os séculos V a VII,
recuperaram alguma independéncia. (...) Nessa época houve um
ressurgimento indigena, uma relativa independéncia de chefias e um
respeito pelas autoridades eclesidsticas, detentoras do poder sagrado
(idem, p. 39). E durante o periodo da presenca drabe na Peninsula
0 povo transmontano regressou a uma estrutura de cla, adotou
formas diferentes de organizagao social e de subsisténcia. As

estruturas de cardter primitivo tiveram como consequéncia a errdncia
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coletiva, a redugdo da drea cultivada a favor do bosque e das pastagens e
o reforgo dos contratos de solidariedade familiar, que ocasionou um maior
nivelamento social. (idem, p. 39). Mesmo que entregues a si proprios
preservaram obrigacdes e prestacdes. Conseguiram manter o
direito coletivo de cultivar as terras de baldio, intensificaram

os lacos parentais, voltaram-se para praticas abandonadas de
subsisténcia (intensificagao da pecuéria, reducao da agricultura
sedentéria; aumento da caga, recole¢io de produtos silvestres).
Numa terra sem amos, intensificaram o trabalho comunitério,
organizam o forno comum, as pastagens comuns e as proprias
culturas.

No entanto, refere Saramago houve sempre em Trds-os-Montes
dois modos de vida diferenciados que revelam a forma de adaptagdo as
condigcdes naturais. Foram pastores e agricultores, muitas vezes as duas
coisas, mas a exploragdo intensiva e rica das terras irrigadas e férteis,
opunha-se uma agricultura de sobrevivéncia, variada, com cultura de
cereais de baixo rendimento, combinada com a exploragdo de gados. (...)
Contentavam-se com a variedade de produtos da terra, em regime de
autoconsumo, com suficiéncia de vida econémica fundada na sobriedade
tradicional. (idem, p. 40). Esta dualidade manteve-se, e ainda ha
pouco tempo podia ser encontrada nas zonas menos férteis e
menos densamente povoadas. Quando ndo ha uma coisa para
comer, inventa-se outra e no campo colhe-se o que a natureza
oferece. Saramago (ibidem) salienta a capacidade de invengao da
cozinha transmontana com a invenc¢ao dos cuscus - uma espécie de
novelinhos pequenos feitos com farinha e muita astiicia que substitui o
arroz ou a massa se estes escasseiam, com a vantagem de saberem

melhor. Este foi um dos motivos que levou a que neste trabalho se
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elaborasse em ceramica uma cuscuzeira, inven¢ao transmontana.
Este objeto representa a capacidade do povo de Tras-os-Montes de
ultrapassar as dificuldades que se lhe deparam.

Pode considerar-se que na sua diversidade a alimentagao
de Tras-os-Montes é completa, através dos diferentes produtos
oriundos das diversas zonas desta provincia que tem potenciais
diferentes, relativamente a solos, caracteristicas climéticas e
humidade. Assim, cada zona pode apresentar produgées proprias e
formas de cultivo singulares. Atualmente fala-se mais em Terra Quente
e Terra Fria, marcadas por uma linha imagindria que passa a sul de
Macedo de Cavaleiros e Mogadouro. (idem, p. 45). Enquanto a Terra
Quente tem caracteristicas mais mediterranicas apresentado
como produgdes principais o vinho, azeite, figos, frutas e melhor
solo para o cultivo do trigo, a Terra Fria é mais pastoril, produz
castanhas, batatas e nozes. Com exce¢ao do arroz, pode dizer-se
que Tras-os-Montes produz quase tudo e tem mesmo carne de vaca
de excecdo, altamente conceituada, como as carnes de vaca das
ragas mirandesa, barrosa, arouquesa.

Por tudo o que atrés foi dito parece que se justifica a questao
inicial, Tras-os-Montes terra magra, agreste ou a merecer um
olhar mais aprofundado que mostre o que realmente 1 se passou

e passa?

Em suma, que povo é este, com inicios tao diversos, que hoje
se reconhece como uno, apesar de olhar a distin¢ao das suas
raizes como algo fundamental ao caminho que faz enquanto ser
individual e coletivo? Tornamo-nos portugueses, ha muito, mas

também somos alentejanos, minhotos, transmontanos - para falar
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s6 dos que foram estudados - e necessitamos cada vez mais de sé-lo

para sabermos que terreno pisamos e que escolhas queremos fazer.

Alfredo Saramago teve o mérito de, a partir do que se come hoje,
ir a procura das raizes, do longo e anénimo caminho que levou

a elaboracao dos pratos que hoje nos reconfortam e identificam.
Este projeto quer retribuir pegando nos seus ensinamentos, na
necessidade de olhar as raizes, a nossa base de sustentagao, mas
adaptando-os aos nossos dias, com tempos e necessidades tdo
diversas em termos materiais, mas com a mesma necessidade de
reconhecimento de uma identidade a qual se pertence e com a
qual se comunga, ainda que simbolicamente, para sabermos qual
é 0 nosso lugar de pertenca tao necessario a constru¢io da nossa
identidade.

Também o projeto MEMORIAMEDIA parece ser uma resposta
a mesma necessidade de nos conhecermos e compreendermos os
caminhos que fizemos e os processos criativos que nos distinguem
dos demais.

MEMORIAMEDIA é um projeto da responsabilidade de
Memoria Imaterial - Cooperativa Cultural CRL, tendo como
parceiro o IELT (Instituto de Estudos de Literatura e Tradigao -
patrimoénios, artes e culturas, da Faculdade de Ciéncias Sociais
e Humanas da Universidade Nova de Lisboa). Teve inicio em
2006 e 0 objetivo passa pela criacdo de um E-Museu que trata
do estudo, inventariagao e divulga¢do de patrimoénio cultural
imaterial Portugués, mais especificamente expressdes orais,
praticas performativas, celebracdes, o saber-fazer de artes e oficios

e as praticas e conhecimentos relacionados com a natureza e o
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universo.

Este estudo contempla recolhas multimédia divididas por
diversas areas, sendo elas: Saber Fazer, Lugares, Celebragdes,
Contos e Cantos e Histérias de Vida. Para além destas recolhas
o site www.memoriamedia.net conta com um inventario das
recolhas multimédia e informacao levantada junto dos casos de
interesse, um acervo de documentagao sobre as diversas matérias
cedidos pelos respetivos autores, uma listagem de exposi¢coes
também acerca das matérias de estudo e um livro sobre os
métodos, técnicas e praticas utilizadas pelos proponentes do

projeto nas recolhas deste patrimoénio cultural imaterial.
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IDENTIDADE FAMILIAR E REGIONAL

Construirmo-nos enquanto pessoas e cidadaos, saber quem
somos enquanto seres Uinicos e concretos, pertencentes a uma
familia, a um grupo social, a uma regiao, a um pais; saber
quem queremos ser nos espacos individuais, profissionais e
sociais sdo fundamentais a cada um de nés. Come¢amos com
um enquadramento dado pelo grupo ao qual pertencemos,
normalmente a familia, mas os grupos vao-se alargando,
diversificando, permitindo-nos ir fazendo escolhas acerca de quem
queremos ser. No entanto, o grupo primordial, a familia, através do
qual fizemos a nossa socializagao primaria, sera sempre um lugar
de regressos afetivos, um ancoradouro para os diversos caminhos
que se vao construindo, um lugar de memoria a que muitas vezes
temos necessidade de regressar, se nao fisicamente, pelo menos
simbolicamente a fim de encontrar forcas para continuar na busca
incessante de sentido para a vida.

Existe nos dias de hoje uma clara preocupacao pela busca
de identidade, autenticidade e meméria tanto no design, como
nos meios artisticos. Esta tendéncia é reflexo do mundo em que
vivemos. Helena Sofia Silva aborda isto mesmo na sua dissertacio
Glocalness: identidade e memdria no design portugués contempordneo.

Num contexto global, o periodo da revolucédo industrial (entre a
segunda metade do século XVII e a primeira metade do século XX)

foi um momento de viragem. Adotaram-se as técnicas artesanais
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para a construcio de maquinaria que permitisse a produgao
industrial resultando numa homogeneiza¢do dos consumiveis a
nivel mundial. A fungao prevalecia a forma, técnica ou costume,
tornando assim o que nos rodeia desprovido de identidade.

O Movimento Moderno (primeira metade do século XX) é
reflexo disso mesmo, os resultados queriam-se racionais e
a geometria foi adotada como método criativo. Idealmente
funcionaria como uma linguagem global, quase como a
matematica. Ap6s a II Guerra Mundial, depois da redefini¢ao do
mapa politico, com o crescimento do ocidente liberal e capitalista
crescem também os Estados Unidos da América, transformando-
se em poténcia Mundial, impondo ainda mais esta ideia de
globalizagao. Estes ideais ndo duram muito mais tempo como
verdade absoluta para todos, o boom da revolugdo dos meios de
comunica¢ao com o aparecimento da televisao, a instabilidade
politica que se vivia, o fim de uma guerra que se torna
consequéncia de um dos maiores ataques nucleares (Hiroshima
e Nagasaki), aumenta o espirito critico provocando uma grande
alteracdo socio-cultural e o aparecimento de variados movimentos
de liberalizacdo e contestagdo. Assim, em finais da década de 60,
inicio da década de 70 denota-se uma nova abordagem por parte
da industria que comeca a adaptar o servico aos locais onde o
prestam, sempre, claro, com o objectivo de fazer crescer o volume
de negocio. Esta mudanga é também observada nos movimentos
estéticos e éticos, sendo o Movimento Moderno posto de lado,
comec¢ando uma nova era, a do P6s-Modernismo tendo como
principios a valorizagao de técnicas, materiais e influéncias locais

aquando da criagdo.
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Estes dois conceitos foram crescendo em simultaneo até aos
dias que correm, como resposta de um a outro, diga-se: quao mais
global é o mundo, maior a necessidade de valorizar raizes. Helena
Sofia Silva refere Marc Augé (etndlogo e antropdlogo) para a

defini¢do do papel do design neste ambito:

(.) o design produz cultura material,
e portanto também identidade, é uma
evidéncia. Na sobremodernidade, a era da
superabunddncia de objetos, tempo, espago, o
design torna-se crucial para o ordenamento do
territério, a resisténcia politica, a produgdo de
subjetividade, (..) a construgdo de identidade.
(..) (idem, p.)

Em Portugal ndo houve uma dréstica alteragao na perce¢ao
de identidade, tendo tido lugar a mais notéria aquando da
Instauracao da Republica (1910). Assim, com a consolida¢ao do
Estado decresce o regionalismo prosperando o nacionalismo, a
ideia de patria. Isto reflete-se nas artes, os movimentos globais
eram adotados tardiamente e muitos nem sequer eram tidos como
uma hipodtese fora das artes classicas (pintura, escultura...) como
refere Helena Sofia Silva (idem, p. 37). Em Portugal, e na industria
portuguesa, as artes tradicionais imperavam, a preservacio
de caréater e genuidade nacional parecia ser o estilo a adotar. A
criacdo das escolas industriais e artisticas reflete isso mesmo, a
necessidade de perpetuar esse “estilo portugués”.

Em 1926, deu-se um golpe militar, comandado pelo General
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Gomes da Costa, e instala-se uma ditadura militar até 1933, e

que pos fim a I Republica e as liberdades até ai existentes. Em
1928, o Presidente da Reptiblica Oscar Carmona convida para
Ministro das Finangas Anténio Oliveira Salazar. Em 1932, Salazar
é nomeado chefe do Governo e em 1933 instaura-se um novo
regime - o Estado Novo - com caracteristicas fortemente ditatoriais
e que duraré até 25 de Abril de 1974. Como regime ditatorial que
era, o estado era responsavel pela total gestdo de meios através da
criacdo de inimeros 6rgaos para o efeito. Um desses era o SPN,
Secretariado de Propaganda Nacional que tinha como fungao (..)
coincidir a imagem do pais com a ideologia salazarista. (idem, p.40) O
seu responsavel era Anténio Ferro.

Deus, Pdtria, Familia é o que se pode ler num dos cartazes da
série A ligdo de Salazar editada a 1938, da autoria de Martins Barat,
e aqueles sao os pilares da ideologia salazarista, os que Ferro
teria de fazer transparecer para o mundo. Artistas modernos,
descredibilizados até entao, sdo promovidos e premiados pelos Salées
de Arte Moderna, que se realizaram entre 1935 e 1950. (idem, p.40) como
foi o caso de Almada Negreiros. Grupos de danga tradicional como
os pauliteiros de Miranda do Douro foram levados como cartao
de visita pelo mundo. Editaram-se livros e revistas que tinham
como fim transparecer uma nova etnografia nacional baseada
nas escolhas de Ferro, sendo o caso do livro Vida e Arte do Povo
Portugués de Francisco Lage, Luis Chaves e Paulo Ferreira. As artes
e a industria sobreviviam as custas das encomendas publicas,
assim foi crescendo esta ideia de nacionalismo desmedido
idealizada por Salazar e posta em prética por Ferro.

S6 mais tarde (finais do século XX), comecam a aparecer
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artistas e designers que revelam um verdadeiro interesse pela
cultura popular portuguesa, interesse esse desprovido de
ideologias politicas e mediatismos. Sebastiao Rodrigues, designer
grafico, é um dos primeiros a transparecé-lo. O seu trabalho

é reconhecido no meio por (...) ter sabido reinterpretar alguma
iconografia tradicional em seus projetos de linguagem moderna. (idem,
p-44).

No design contemporaneo a preocupagao de Sebastiao é
adotada cada vez com mais frequéncia, ndo s6 para aquisicao de
técnicas e conceitos, mas também é crescente a preocupagao pela
documentagao da cultura portuguesa.

FABRICO PROPRIO é desenvolvido pelo estiidio PEDRITA e
Frederico Duarte. Este projeto consiste na recolha e documentagao
de bolos de pastelaria semi-industrial portuguesa, essa recolha
encontra-se em varios formatos, site, workshops e um livro
chamado Fabrico Préoprio. Um dos objetivos deste projeto, para
além da recolha, é a criagdo de novos bolos neste contexo da
pastelaria semi-industrial portuguesa.

O projeto TASA parte do mesmo principio. Nasce em 2010,
pelas maos da CCDR Algarve. Foi criado com o intuito de
preservar, promover e inovar diversas técnicas artesanais, das
mais variadas artes, através de um trabalho desenvolvido entre

artesdos e designers das mais diversas areas.
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17. Livro Fabrico Préprio.




O projeto AUTARCHY, para Rossana Orlandi Gallery (2010),
consiste numa instalagio que propde a produgdo de bens de
forma auténoma baseando-se num cenario hipotético no qual a
natureza é cultivada e utilizada como matéria-prima alimentar e
para a criacao de ferramentas de forma a responder a necessidades
basicas.

Este projeto congrega uma homenagem a descomplicacdo e
a simplicidade do dia a dia. Da autoria de FORMAFANTASMA
Studio, nascido em julho de 2009, é composto pelos italianos
Andrea Trimarchi e Simone Farresin, aquando do término do
Mestrado de IM na Design Academy Eindhoven. Comecou,
nessa altura, o interesse de ambos na criagao de produtos em
que o processo é caraterizado pela investigacao de materiais
experimentais, exploracdo da relacdo entre Cultura e Tradigao,
abordagens criticas em relagao a sustentabilidade e a importancia

dos objetos com condutas culturais.

BISARRO é um projeto ligado ao design de produto que nasce
do vinculo entre o design e o artesanal. O objetivo deste projeto
passa por trazer novos valores e dindmicas ao barro preto de
Bisalhaes através da criagao de novas formas e conceitos fazendo
assim com que esta antiga, mas hoje reconhecida técnica, ja um
pouco esquecida, volte a ter o seu devido valor no mercado. O
reconhecimento do barro de Bisalhaes enquanto patriménio
cultural da Unesco pode contribuir muitissimo para a sua

preservacao e alargamento.
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Por fim, DESENHAR A TRADICAO trata-se de um projeto do
estadio PEDRITA coordenado pelo CENCAL e Centro Cultural de
S. Pedro do Corval com o propésito do desenvolvimento, através
da exploracao, de novos objetos dentro da tematica da conhecida
olaria de Sao Pedro do Corval. Pecas em olaria de barro vermelho,
decoradas manualmente com motivos naturalistas. A criagdo
de novas pecas e alargamento do mercado destes artesaos foi o
mote do projeto, criando novas linhas e tipologias melhorando “o

dinamismo e capacidade de evolugdo dos oleiros.”
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1. Desenhar a tradigao




BARRO,
UM PEDAGCO DE TEMPO NA ALIMENTACAO

O projeto BARRO, um pedago de tempo na alimentagdo, nasce
da necessidade de explorar e compreender a refei¢io como um
meio para a partilha. As nossas raizes culturais definem a forma
de estarmos a mesa e os rituais de preparagio da refeicdo. Que
utensilios se utiliza, o que se bebe, que receita se segue a risca,
que louga se escolhe, que lugar se atribui a cada um neste ritual
que ¢ a refei¢ao. No caso, as raizes sao minhotas e transmontanas,
zonas onde a refeicao tem um papel importante na definicao
de identidade de cada um. Constroéi-se um futuro assente em
memorias de um passado, porque “a avo fazia assim” ou “na altura
utilizava-se isto”. Ao analisar estes costumes foram identificados
uma série de objetos cuja importéancia simbdlica os fez destacar,
sdo estes os feitos em barro. Estes remetem-nos para um tempo
anterior, de uma forma nostalgica. Parece haver nos dias de hoje
uma necessidade de reconhecer identidade no que se faz e no que
se consome. Compreender esses objetos passou por observar quem
os faz, nomeadamente em zonas oleiras do Alentejo e
Tras-os-Montes, através de uma recolha etnografica. Esta
recolha teve como objetivo compreender o barro de cada uma
destas regides, as pecas por 14 produzidas e fun¢ées que lhes sdo
atribuidas.

Através destas duas recolhas (a gastrondmica e identitaria e a
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material junto de 6 oleiros e um produtor de vinho de talha) foram
identificados objetos que se considera terem lugar, hoje, nas nossas
cozinhas. Alguns ja extintos, outros por vezes ainda presentes.
Selecionaram-se trés objectos e por consequéncia trés receitas e
trés zonas oleiras.

Pretende-se responder a necessidade de voltar a ter prazer no
cozinhar para partilhar, mas dizendo respeito aos dias de hoje;
criar pecas que permitam estabelecer uma mediagdo simbélica
entre o passado e o presente. Objetos que mostrem que a ceramica
ndo vidrada continua a ter lugar na cozinha e na mesa de hoje e
permitem, a quem os volte a utilizar, usufruir do prazer de “fazer”,
tendo em vista a partilha.

Vendo como uma necessidade que os oleiros envolvidos fossem
capazes de reproduzir os objetos desenvolvidos escolheu-se adotar

técnicas que lhes fossem familiares.
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METODO ETNOGRAFICO

A palavra Etnografia descreve de imediato o seu sentido, Etno
(do grego éthnos ) tem como significado um povo, sendo um grupo
de pessoas que vive em conjunto e possui um modo particular de
agir sobre o meio e com o meio, possui uma cultura prépria. Ja
Grafia (do grego grafé ) refere-se ao ato de escrever, exprimir por
escrito, documentar algo.

A Etnografia é isto mesmo, documentar um povo, um grupo.
Os seus rituais, costumes, religido, raca, lingua, atividades
comuns, objetos, crengas. Sendo que o que se pretendia era a
recolha de modos de tratar as pastas cerdmicas, bem como a
concretizacdo em objetos especificos ligados a determinadas
praticas culturais, a escolha do caminho a utilizar recaiu sobre
aquele método por permitir uma aproximacio mais auténtica e
uma melhor compreensao do saber fazer, que tem sido transmitido
ao longos dos tempos, passando de pais para filhos e que corre o
risco de se perder.

Assim, foi delineado abordar alguns oleiros em alguns locais
do pais em que esta atividade é considerada importante, dentro
da louga utilitaria, e que contribuiram para a nossa identificagao
enquanto povo. Por questdes de disponibilidade dos préprios
oleiros, o primeiro territorio a ser abordado foi o Alentejo:
Redondo, S. Pedro de Corval, Vila de Frades, Beringel e Nisa.

Os testemunhos foram gravados em formato video, em momentos
diferentes, alguns mais do que uma vez pela necessidade de
melhor compreender o que numa primeira abordagem tinha sido

dito e registado. Foram também recolhidas pastas usadas pelos
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respetivos artesdos, tendo em conta a funcionalidade de cada peca
e tendo presente o objetivo estabelecido de elaborar pegas que
partissem da tradi¢do, mas com adaptagdo a vida contemporanea.

O ultimo oleiro a ser abordado, por motivos de doenc¢a do
mesmo, foi em Bisalhaes.

Todos os artesdos entrevistados estdo identificados com o seu
nome proéprio pelo facto de terem manifestado esse desejo.
Visitou-se também o Museu do Barro, em Nisa, cuja diretora
mostrou a maior disponibilidade, relativamente a visita ao esp6lio
do museu e ao fornecimento de bibliografia relativa ao tema.

As questdes abordadas com todos serviram nio s6 para se poder
formular um conjunto de afirmag¢ées baseadas em testemunhos
dos préprios agentes, mas também como forma de desbloquear
o natural impedimento de se dizer o que se pensa quando se fala
com desconhecidos. Parece terem sido conseguidos ambos os
objetivos, umas vezes mais por mérito dos entrevistados, outras
pela empatia criada entre quem chega e quem recebe.

Quis-se saber ha quanto tempo exerciam a profissdo; como
tinha sido a evolugao relativamente ao trabalho propriamente dito
e aos barros que usavam; se tinham aprendizes; se havia mercado

para o que faziam.
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BISALHAES

Manuel Martins tem 85 anos, sua mulher Ermelinda Monteiro
75. Ambos de Bisalhaes sdo parceiros na vida e no trabalho.

Ermelinda prepara o barro, Manuel faz a louga, ela decora e ele
coze. A olaria, muito pequena, ganha pela vista no meio da serra.
A roda é uma roda de mao e o forno é na terra.

Nés o barro antigamente tinhamo-lo cd em Vila Real, na Parada,
mas depois quem explorava o barro ... os cataldes foram chamados para
tirar uma planta, para abrir uma cova como se fosse para uma casa, e
depois chatearam-se com essas coisas e deixamos de explorar o barro.
Agora vamos comprd-lo a Chaves. explica Manuel, diz ter havido em
Chaves quarto fabricas, s6 tinha sobrado uma que fechou no inicio
do ano. Agora temos barro com forga (...) fomos ld buscar um camido de
barro. acrescenta Ermelinda.

Fiz muitas exposigoes com a Rosa Ramalho de Barcelos (...) e dizia
ela que a Cdmara é que explorava o barro para os oleiros relembra o
Mestre Martins e Ermelinda diz mas isso é ld, aqui ndo, nunca fizeram
isso. Mas na verdade dizem preferir o barro de Chaves porque
quando utilizavam o local muitas vezes as pe¢as quebravam no
forno tendo assim muito desperdicio de louga.

Ermelinda passa a explicar o processo de preparagio: e entdo
comega assim, (...) o barro é assim aos bocados mas é seco depois é
colocado chamamos-lhe nés o pio e com os picos' partem o barro

até ficar em farinha e depois a gente peneira como é o pdo (...) e

= 24. Ermelinda Monteiro e Manuel Martins

I .
Massos de madeira.

89



poe-se numa gamela® por fim vai juntando d4gua e amassando
até ter a consisténcia pretendida. Agora é a vez de Manuel, que
a partir daqui faz a louga a gente bota aqui um bocadinho de massa,
isto anda ao redor fala, portanto da sua roda de mao onde faz toda
a louca desde panelas, tachos, assadeiras, pingadeiras, copos,
jarros... tudo que seja louga utilitaria a qual chamam louga churra,
a decorativa é a louga fina, com desenhos mais trabalhados. Esses
desenhos, feitos por Ermelinda, diz serem originais de Bisalhaes,
que Molelos, também conhecido pela louga preta, nao os aplicava
na louga, antigamente. Estes sdo marcados nas pe¢as com
pedrinhas do rio chama-lhe gugar a louga este passo é feito antes das
pecas secarem por completo e depois tem de estar a secar ao sol antes
de serem cozidas.

O forno, nds chamamos-lhe uma cova diz Ermelinda, sé é utilizado
no bom tempo, sendo o forno na rua nao lhes é possivel cozer no
inverno. Cada fornada é feita quando tém assim um bocadinho de
louga, mais ou menos 200 pegas ou assim. Primeiro, faz-se uma cama
de louca partida, para a boa ndo entrar em contacto direto com o
lume, depois colocam entdo a lou¢a por cozer e acendem o lume
através da porta do forno. Dali, quando a louga estiver boa, mesmo
vermelha como a telha ndo é? Deita-se-lhe giesta por cima e rama verde,
rama dos pinheiros este passo tem como objetivo criar fumo durante
a cozedura. E depois disto estar tudo prontinho (...) tem que levar o
resto, (...) a caruma dos pinheiros, nés aqui chamamos-lhe musgo, (...)
aquilo fica tudo raso dessa tal caruma e com a terra, que é terra preta que
lhe dd a cor a louga preta, atope’ tudo, fica tudo ali numa bolinha,tudo

atupidinho, esperam cerca de duas horas para poder retirar a louga

2 Vasilha de madeira ou de pedra.
* Cobre.
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do forno e por fim limpam todas as pegas. O processo de
cozedura dura cerca de 6 a 7 horas no total, sendo que as tltimas
duas sao s6 de arrefecimento. E ndo é nada vidrado, nada nada, e ndo
hd arroz que fique tdo gostoso como neste barro! diz Ermelinda com um
certo orgulho, rematando com a partilha da sua receita de arroz
pingado: eu faco a calda, uma calda com o que eu quiser ndo é2 Depois
meto o arroz no alguidar, ponho a calda, tenho que mexer bem mexidinho
que é pra ndo ficar ali tudo junto ndo é2 Bem mexidinho, tenho a grelha
ponho em cima do alguidar, meto ao forno, ponho um bocado de carne em
cima, fica ali aquele pinguinho que é uma maravilha!

Vendem a sua louga no centro de Vila Real, nuns postos de
venda feitos pela cAmara e cedidos aos oleiros. Mas apesar deste
esforco por parte da cdimara nao ha aprendizes em Bisalhdes. Com
alguma tristeza Manuel comenta que isto tem tendéncias a morrer
isto, nds fomos 40 e tal artistas, hoje somos 4 e morrendo os 4, ardeu.
Conta Ermelinda que chegou a ser feito por uma professora daqui
de Vila Real mas que vivia no Porto um livro pormenorizado acerca
da olaria preta de Bisalhaes, mas que nunca chegou a ser editado
tendo em conta os custos de produg¢ao porque era um calhamago
grande como tudo mas era um livro muito bonito diz Ermelinda que
curiosamente tinha uma fotografia sua na capa desse mesmo
livro. Chegou até a propria a falar diretamente com a cAmara que
nao mostrou interesse em editar tendo em conta os valores de
produgéo.

Felizmente, a partir do momento em que a olaria preta de
Bisalhaes foi considerada Patriménio Cultural Imaterial da

UNESCO as vendas e procura de louga aumentou.
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28. Antonio Pequito.

NISA

Anténio Pequito é um dos trés oleiros de Nisa.

Nascido e criado em Nisa trabalha com a sua mulher que esta
encarregada de pedrar as pecas que produz.

Comeca por explicar que o nosso barro aqui assim é mais sé para
dgua, para ir no lume assim com grandes temperaturas rebenta com a
maior facilidade mas acrescenta que se pegar numa bilha qualquer e
deitar para ld uma panela de dqua a ferver e se meter aquela pega assim
numa corrente de ar (...) ao fim de uma hora estd fresquinha e saborosa.

Relembra a altura em que fazia muita louga, era potes grandes, era
talhas... A procura era bastante, ndo havendo dgua canalizada as
pessoas tinham de a ir buscar as fontes e por consequéncia tinham
de ter onde a armazenar, para isso serviam os cantaros que havia
nas cozinhas, nos poiais... A partir dos anos 60, notou uma grande
diferenca na procura deste tipo de pecas com o aparecimento do
plastico. Isto levou ao desaparecimento da maioria das olarias,
Nisa chegou a ter trinta e tal olarias! Diz até que o alto Alentejo tinha
mais olaria do que o baixo Alentejo mas que em toda a area hd
muita porgdo de barro, muito bom.

O barro que utiliza é colhido em dois sitios diferentes e depois,
na olaria, faz a mistura. Junta-lhe 4gua a fim de criar uma pasta,
depois passa-a por um crivo para separar as areias, de seguida
atira o barro a parede até que fique com a consisténcia que

pretende. A louca fa-la na sua roda que é ainda de pé. Cantaros,
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cantarinhos, garrafas, potes, bilhas, tudo o que possa conter dgua.
Com a peca quase seca d4 um banho de engobe de barro vermelho
a que chama tinta, para a louga ficar vermelha. Por fim é feita a
decoragao com quartzo. Este é extraido de uma serra préxima,
é cozido, partido e finalmente separado por tamanho, havendo
quartzo de primeira, segunda e terceira. As mulheres é que fazem
a decoragado, primeiro riscam os desenhos inspirados nas rendas
e bordados da regiao, de seguida colocam o pedrado com a ajuda
de um dedal. A olaria de Nisa sé é cozida uma vez, nao sendo
portanto vidrada.

Curiosamente, a pedra antes de ser utilizada para decoragao
tinha outra fun¢do, Mestre Pequito explica que os potes de roga,
isso era por exemplo, quando faziamos aqui a pélat reboldvamos em
cima do quartzo (...) e a pedrinha ficava encalhada no meio do barro sé
por fora, e depois aqui na roda ao puxar a pega a rossa ficava toda por
fora ficando a pedra escondida a superficie dos potes, e depois as
senhoras ao irem as fontes comegavam a esfregar, tiravam aquela nata
do barro e comegavam as pedrinhas a aparecer. Diz que eram vaidosas
e gostavam de ver o barro brilhar. Esta técnica era utilizada para
que fosse possivel fazer pecas maiores, servindo o quartzo para
dar estrutura ao barro.

Anténio Pequito continua a produzir lou¢a, mas sazonalmente,

como é costume no Alto Alentejo.
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REDONDO

Francisco Tarefa

Francisco Tarefa, de 67 anos, apresenta-se como Xico Tarefa.

A sua olaria, Olaria XT , fica no centro da vila do Redondo de
onde é natural e na qual vive, até agora.

Apesar de ja ser oleiro de profissao, aos 45 anos, fez a sua
primeira formagao de cerdmica e a partir dai frequentou muitas
mais tendo ja perdido a conta de quantas horas de formagao
arrecadou, sendo hoje ele proprio formador.

Tendo em conta a grande procura de lou¢a decorativa ja nao
utiliza o barro local com tanta frequéncia, diz utilizar sé para pegas
utilitdrias pois afirma que o processo de preparagao é antiquado, e jd
ndo compensa porque isso de sermos nés a fazer o trabalho de preparar
o barro, o trabalho de fazer a louga, o trabalho de decorar, o trabalho
de cozer, etc., etc. e por ai em diante, a gente chegava a um determinado
tempo e ndo faziamos era...nada. (...) e perdia-se o melhor que nés temos
que é as mdos a trabalhar na roda.

Apesar da op¢ao de trabalhar maioritariamente com pastas
industriais reconhece a grande diferenca entre estas e o barro
do Redondo, chega a fazer a comparagao entre beber agua
engarrafada e 4gua de uma fonte, ao beber dgua dos garrafées os
minerais que sdo ds vezes titeis ao nosso organismo jd estdo todos filtrados
e faz-nos falta (...) e o barro aqui é a mesma coisa, é ... micro-organismos
e toda a matéria orgdnica que o barro tem é retirada industrialmente

e aqui ndo se consegue tirar tudo, tanto que o nosso barro perde muita
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matéria orgdnica no forno (...) dai a razdo pelo colorido do barro hd de ser
assim mais escuro. Explica ainda que o barro do Redondo, apesar
de ser menos plastico é mais refratario, dai a razdo porque o nosso
barro pra’ chama é melhor do que o outro. No entanto, ressalva que

se este passasse pelo mesmo processo das pastas industriais seria
tdo ou mais pldstico que o outro (...) porque fica sé o mel, (...) a sedazinha.
Conta haver no Redondo 3 herdades doadas para exploracao do
barro e que nas mesmas, numa area de 200/300 metros a coloragao
do barro varia, sendo isto consequéncia da matéria orginica e da
manta morta da zona.

Tendo sido o forte da olaria do Redondo a louga utilitéria,
mestre Xico exemplificou algumas dessas pecas. As panelas eram
muito procuradas, até a década de 60 sensivelmente, por pessoas
que trabalhavam no campo com o objetivo de fazerem as suas
refei¢des, sendo que poderiam passar semanas no campo. Conta
entre risos que a producao de panelas pelos oleiros do Redondo era
tal que a vila era conhecida nos arredores pela terra dos paneleiros.

Outra pe¢a que produziam em grande quantidade era o barril,
contentor para dgua, estes eram muito procurados por o barro ter
a particularidade de manter a agua fresca. Esta pe¢a tinha uma
série de variantes, era o barril do garreiro, o barril do ganadeiro, era o
barril do tirador de cortica. cada profissdo tinha um barril adaptado
as suas necessidades, variando a sua forma.

Por fim, o prato covo. Este é o prato tradicional do Redondo,
um prato fundo deste comiam dois ou trés, duas ou trés pessoas com as
mesmas colheres.

Passando para a zona da decoragdo comega por explicar o

processo. A tipologia das pecas é idéntica a da louca utilitaria que
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produz, fazendo essencialmente pratos e potes. Comega por dar
um banho de caulino impuro , ou barro branco, que era extraido
de um terreno préximo, hoje ja utiliza um outro chamado safi
comprado em Espanha e que vem ja preparado para diluir em
calda, sendo que o terreno de onde o extraiam anteriormente
passou a ser explorado para outros fins. Este caulino d4 uma

base branco pérola a louga vermelha. De seguida faz os riscos
(desenhos) que diz ser a sua imagem de marca. Dizem também que
o risco estava mais dedicado a mulher, mas eu aprendi a fazer tudo, mas
a mulher é que fez e é que deu assim um bocado de nome a propria olaria
decorada do Redondo. Recorda as trés mulheres que o fizeram, a Tia
Garrocha, a Tia Rita e a Tia Maria Mdrcia, Francisco tem como base
para os seus riscos os destas trés mulheres. Infelizmente este estilo
perdeu-se, sendo o mestre Xico o tnico oleiro do Redondo que
ainda o faz. De seguida fala das cores que utiliza, o vermelho é barro
diluido, esta é aplicada na peca ainda crua, o amarelo é bicarbonato
de amdnio, o verde é o sulfato de cobre ja estas sdo aplicadas depois da
primeira cozedura (chacota) por cima do vidrado cru.

Janao da conta do ntimero de projetos relacionados com o
barro e técnicas da regido em que esteve envolvido, desde o design
até a engenharia.

Francisco Tarefa vai-se adaptando ao que o mercado procura,
mas ,com um enorme entusiasmo, continua a produzir o que lhe

da mais gosto, a tipica olaria decorada do Redondo.
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37. José Baeta.

José Baeta

José Baeta, do Redondo, tem 56 anos.

A sua olaria, conhecida como a Olaria do Pogo Velho, é a mais
antiga da regido tendo pertencido ao seu pai ha cerca de 70 anos.
Antes disso era de outro oleiro que por volta de 1755, adaptou o
lagar a entdo olaria onde Baeta trabalha por conta prépria ha 25
anos.

Como eu costumo dizer, nasci nisto. Seu pai tinha a ajuda
permanente da sua mulher na olaria. Diz que mesmo gravida, sua
mae ia para a olaria. José é o mais velho de 4 irmaos que pequenos
iam também para 14, comegava a querer gatinhar ou qualquer coisa,
agarrava-se num alguidar dos grandes (...) dentro do alguidar.

Ao crescer comeca a ter vontade de mexer no barro. Na sua
olaria ainda existe uma pequena roda porque quando nds temos
6/7 anos queremos imitar tudo o que os nossos pais fazem, e jd se estd a
aprender! (...) um bocadinho hoje, um bocadinho amanhad e jd se estd a
aprender sem querer. Ao chegar a adolescéncia, e querendo fazer
outras coisas, ja sabia o oficio, portanto s6 as podia fazer depois do
trabalho que o esperava na olaria. Ontem fizeste 20, hoje tens de fazer
30. Hoje, dos 4 irmaos é o tnico oleiro.

Mestre Baeta é o tinico oleiro do Redondo a trabalhar
exclusivamente com barro da regido. O barro é colhido num
valezinho entre o Redondo e a Serra D’Ossa terreno esse que foi doado

para usufruto dos oleiros, tendo sido feita a primeira escritura ha
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mais de 500 anos.

O que mais produz na sua olaria é o que chama de louga
tradicional (louga utilitaria) as panelas de ir ao lume, os tachos e essas
pegas assim porque este barro é mesmo bom para isso e pra’ dar paladar
aos alimentos.

Apesar de ter a ajuda da mulher e do filho, trabalha
praticamente sempre sozinho na olaria. A tinica pessoa que lhe
é indispenséavel é a sua irma que faz a colheita do barro. Tarefa
que defende também ser custosa, é quase a pd e a picareta como
antigamente! E aqui pode ser bom, passado uns metros pode jd nio
prestar e ndo convém misturar.

O barro prepara-o sozinho ou as vezes com a ajuda do filho.

Tira-lhe as pedras e raizes e de seguida faz a coacdo: faz uma calda

peneira-a para dentro de uns tanques e la fica a estagiar até ficar
com a consisténcia necessaria, o que por vezes ndo acontece, entio
ai tinham de amandar o barro a parede (como as olarias nao tinham
as paredes rebocadas absorviam a humidade do barro). Por fim
amassa-o com a ajuda daquilo a que chama o seu brago direito, a
fieira*.

Apologista de ferramentas que facilitem o processo diz porque é
que os homens dantes ndo usavam a roda elétrica? Porque ndo havia!

As suas pegas seca-as na rua, num telheiro. Mas ndo podem
secar repentinamente tem de chupar sé primeiro a humidade. No caso
explicou-nos a secagem das pe¢as que estava a produzir, pratos de
sericaia. Entao, quando a borda do prato fica mais seca, ai viram-
se todos eles, para que seque entao a base. Processo que nao é

necessario se forem utilizadas as pastas de compra, explica.

39. Desenforna, olaria do pogo velho.

#Estrusora para barro.
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Apesar de ser defensor da produgao artesanal, diz que tudo o
que vai servir pa’ alimentos, isto é, para serem cozinhados convém ser
vidrados. No entanto, nunca experimentou nao o fazer, apesar de
saber da existéncia de outros barros que nao necessitam.

Todas as suas pegas sao cozidas em forno a lenha, o que requer
alguma mestria. Explica que se as pecas forem mais grossas o
lume tem de ir lentamente, lentamente, se forem mais finas isso ja
ndo é necessario. Faz uma cama com pegas ja cozidas, por cima
empilha as por cozer. A cozedura dura entre 6 a 7 horas.

José diz que hoje em dia tem muito menos trabalho.
Antigamente tudo o que se fizesse, vendia-se, relembra vender
panelas das carradas principalmente para zonas onde as pessoas
trabalhavam no campo. Faziam um lume corrido para aquecer as
refei¢des de todos os trabalhadores que as levavam nessas mesmas
panelas.

Apesar de se ter focado na louca utilitaria ja fez de tudo um
pouco. As vezes, trazem-me uma fotografia ou um desenho e eu tento
imitar (...) ds vezes, as pessoas é que imaginam o feitio que eu vou fazer.
Se eu tivesse sé uma pega de cada das que eu jd fiz ndo podia trabalhar,
tinha a olaria cheia.

Também sem aprendizes defende que deveria haver incentivos
para que com I12/13 anos as criangas comegassem a aprender olaria,
sem deixar de lado a escola. Porque a olaria ndo se aprende de um dia

para o outro, leva anos.
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40. Barro virgem Sao Pedro do Corval.




SAO PEDRO DO CORVAL

Joaquim Tavares, de 65 anos, é natural de Sdo Pedro do Corval.
Mestre oleiro, endireita, aficionado da medicina tradicional
e poeta popular, pode dizer-se ser o verdadeiro homem dos sete
oficios. Tem espalhadas pelas paredes da olaria varias quadras,

entre elas estdo duas que o descrevem na perfeicao:

Eu vendo louga cozida
Também louga por cozer,
A outros com olaria

Que ndo a sabem fazer.

Fago remédios de plantas,
Ervas bagas e raizes.
Trato artroses e reumatico,

Alergias entorses e varizes.

A sua olaria, Olaria Tavares, tem mais anos do que o préprio de
vida. Foi uma das olarias do Mestre das talhas, onde o seu mestre,
Mestre Velhinho foi aprendiz de oleiro. Para além das quadras que
vai escrevendo pelas paredes podemos ainda encontrar os antigos
desenhos de sol das talhas que se produziam naquela olaria.

Oleiro ja ha 50 anos diz ser uma arte que ja nao lhe guarda

segredos, ja as plantas fascinam-no de tal forma que hoje em dia
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divide o seu tempo entre elas e a olaria, em partes iguais. Tem ja
feitas uma infinidade de receitas para todos os males e maleitas,
com a descri¢cdo sempre em quadras. Diz que o objetivo é a edicdo
de um livro para que todo este saber e memoérias nao se percam.

Depois das plantas passamos ao barro. Comeg¢a por nos mostrar
a mais recente encomenda, coisa que ja nao fazia h4 muitos anos,
talhas. Para a sua produgao utiliza o barro do Corval que diz ser
um barro mais virgem, um barro puro e ndo as faz com mais de 1,40m
por nao ter forno onde cozer nem ajuda para as mover. Comeca
por fazer as bases das talhas na roda, de seguida coloca-as no chao
onde vai construindo o restante mas isto constroem-se logo umas 8 ou
10 talhas e vai-se, todos os dias fazendo-se um bocadinho em cada uma,
quando se termina uma, terminam-se todas.

Mestre Tavares conhece muito mais para além da producéo
no que toca as talhas, varias vezes é chamado para avaliar talhas
centendrias, pisga-las ou até restaura-las.

Tenho ai vdrios montes de barro, preto, castanho, amarelo (...) eu é
que fago as misturas consoante é a pega que se precisa. Esta é a grande
caracteristica do barro de Sao Pedro do Corval, na zona ha
intimeras qualidades de barro e o Mestre Tavares explica que o
grande segredo é saber quais misturar, tendo em conta a tipologia
das pecas a produzir, um é mais poroso, outro é menos poroso (...) e
o barro daqui da regido é riquissimo em ferro, por isso as pecas que
faz com este sdo cozidas a uma temperatura mais baixa do que as
feitas com pastas industriais. Faz até um paralelo com as plantas,
$6 um pode ser muito bom mas precisa da mistura dos outros, é assim
(...) como nas plantas (...) as vezes uma planta é muito boa, mas se for

misturada com outras jd dd um processo melhor, o barro é exatamente a
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mesma coisa.

Comenta haver técnicas ja ultrapassadas, como amassar o barro
com os pés, hoje é muito mais simples com a ajuda das fieiras e
afins.

Trabalha também com pastas de compra quando tem de fazer
assim pegas mais fininhas ‘pra ficar o vidrado mais bonito (...) este é um
barro mais ristico (...) aquele ndo é ‘pra por comida, é ‘pra decoragdo.

Diz ter tido nos tltimos tempos mais procura de louga utilitaria,
por parte ndo s6 de particulares, mas também de restaurantes, o
que lhe parece agradar pois acrescenta que a comida aqui no barro é
muito mais saborosal (...) faz um assado numa assadeira de barro, aquilo
é uma coisa fantdstica que fica ali o sabor, depois o resto que Id sobra ndo
precisa de ‘tar a guardd-lo no frigorifico, é que o barro conserval

Tavares é mestre nao s6 na olaria. O que vai descobrindo tanto
nas plantas como nas outras areas de interesse vai influenciando
o seu trabalho, a forma como vé as coisas. Esta sempre aberto a
participar em novos projetos que o desafiem dentro das varias

areas que explora.
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44. Barro virgem Beringel:




BERINGEL

Anténio Mestre, 60 anos, é o ultimo oleiro de Beringel.

Mestre de nome e de profissdo, ndo consegue especificar a data
em que comecou a trabalhar em olaria, diz ser quando me conhecia
jd como alguém. O seu pai era oleiro e quando Anténio e os seus
irmaos voltavam da escola obrigava-os a irem trabalhar consigo.

Diz também que na altura o oficio era muito mais custoso.
Hoje, a experiéncia que tem dos anos que tem ensinado e algumas
maquinas como a fieira facilitam o trabalho.

Relembra haver uma altura realmente em que ndo gostava nada
disto, provavelmente por ter sido criado no meio e ao ver outros
rapazes novos a aprender a ser talhantes e outros nas oficinas, bate-
chapas, pensava que gostava de seguir outra profissio, mas com o
passar dos anos agarrou-se com unhas e dentes a olaria.

A tarefa que continua igualmente dificil é a colheita do barro,
saber qual o mais indicado para as pecas que produz, que sdo
essencialmente talhas e potes de varios tamanhos.

Colhe varias qualidades de barro em terrenos de terras
virgens a 30/40cm do nivel do chéo, terrenos esses que comprou
recentemente em Beringel. Apesar desses terrenos que comprou,
precisa de barros de outros, que nao seus, porque sem esses diz
nao conseguir a mistura certa. Essa mistura nao tem uma receita
porque ao olhar para o barro, este deve dar com aquele, mais 50% deste,

L . . . .
b 48¥Antdnio Mestre: mais 15% do outro, 25 do outro e depois vai dar. Porque hd um barro
- 2
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mais forte, hd um mais areado, hd outro mais frouxo, vdrias qualidades.
Para as talhas a mistura é mais grosseira para que tenha mais
resisténcia.

Essa é a sua especialidade, as talhas e potes. Fa-los no maximo
com 1,70m, 1,70m e tal porque quao mais alta a peca for mais larga
tem de ser. Se forem potes decorativos podem ser mais bojudos, se
forem para vinho sdo mais esguios para que ndo haja tanta pressao
nas paredes da talha que tem de levar um tratamento no interior
de forma a impermeabilizar, chamado pés louro, ou uma tinta
para depdsitos alimentares ou ainda cera de abelha.

Diz ter clientes por todo o pais, alguns deles oleiros. E ainda
na Holanda, Alemanha e Argélia para onde envia talhas com

frequéncia porque também 14 se produz vinho de talha. No

caso, as talhas sdo enterradas, enquanto que no Alentejo sdo
colocadas nas chamadas adegas fundas, vulgares caves, onde
as temperaturas eram mais baixas, por causa da fresquiddo diz o
mestre.

Hd 30 e tal anos comegou a trabalhar por conta propria e ai
decidiu especializar-se nas talhas e potes porque ia para o Algarve
e procuravam-me por talhas e eu vi, eu sei fazer. Ja na olaria do seu
pai era Anténio que as fazia. Comenta ainda que a seguir ao
25 de Abril comecou a haver mais procura de talhas de menor
capacidade (200L/300L) para consumo proprio.

Apesar de continuar a ser muito procurado para a produgao
deste tipo de pecas assume ser um trabalho muito duro. Sozinho
na olaria é preciso muita cabecinha para langd-la ao forno, tém de ser
cozidas com a boca para baixo no seu forno que ainda é a lenha.

Nao sendo também uma tarefa facil a deslocagdo das talhas na 47. Talha assinada por Antnio Mestre.
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oficina, dai ndo haver muitos oleiros interessados na produgao
deste tipo de peca, para além de muitas olarias nio terem
condi¢des para tal.

Ainda em relacédo ao barro diz que isto do trabalhar ndo é sé a
gente trabalhar aqui na roda, pér-me a trabalhar...isso na roda trabalho
como iqual a qualquer outra pessoa, o barro para trabalhar é que faz a
diferenga. Conhecer o barro com que se trabalha é importante, a
qualidade da mistura que faz garante-lhe a produgédo de pegas que
duram anos e anos e a procura deste tipo de barro em rela¢ao aos de
compra tem aumentado justamente por isso.

Mestre Mestre diz ter gosto na producdo nao s6 de talhas e
potes mas também de outros objetos que o desafiem, que isso é o
que lhe traz mais prazer na olaria. Infelizmente, sem aprendizes
interessados, continua a produzir talhas e potes para ele e para

outros.
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49. Antonio Honrado.

VILA DE FRADES

Anténio Honrado, de 48 anos, é o proprietario do restaurante
Pais das Uvas em Vila de Frades e é também produtor de vinho de
talha.

O seu restaurante esta cercado de talhas no seu interior,
algumas com mais de 150 anos, apesar de ja ter visto talhas de 1600
e qualquer coisa em Vila de Frades. Estas sdo as talhas onde produz
o seu vinho, transformando o restaurante em adega aquando da
época da vindima.

O vinho da talha é um processo de fabrico de vinho que jd vem de
hd dois mil anos atrds prova disso sdo as ruinas romanas de Sao
Cucufate onde foram pela primeira vez encontrados pedagos
de talhas de barro. Aqui funcionou a maior adega da peninsula
Ibérica e tanto Anténio como a maioria dos habitantes de Vila
de Frades fazem questdo de manter viva esta tradi¢ao - em Vila de
Frades toda a gente tem uma talha de vinho em casa e faz seu vinho para
dar para o ano inteiro.

Explica que, durante muitos anos, foi uma técnica esquecida no
Alentejo, mas que depois de um cientista americano alertar para o
facto do vinho de talha merecer ser explorado, considerando até
ser um dos melhores vinhos do mundo, o interesse neste cresceu.

Em que é que o barro ajuda? Diz existir uma microoxigenagdo
entre o barro e o vinho que lhe confere sabores distintos, mas vamos ao

processo.
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Primeiro é feita a vindima, depois as uvas sdo esmagadas ou
com a pisa da uva ou através de moinhos que separam os engagos’
do restante, as uvas, os bagos e tudo isso. De seguida, tudo isso é
transportado para as talhas através de mangueiras, empurramos
com um motor para dentro das talhas enchendo apenas cerca de
dois tercos da sua capacidade, tendo em conta tratarem-se de
talhas com capacidade média de 1000L. Todos os dias mexem o
preparado com a ajuda de rodos® de forma a que sejam remontadas
as massas duas a trés vezes por dia, pronto é como se amassa o pdo,
estd-se a amassar o vinho. Este também é um passo importante
porque se a mantal nao for quebrada aquando da fermentacao
as massas podem provocar pressao na talha levando a quebra da
mesma.

A sua produgao passa por duas fermentagdes uma primeira e
uma sequnda maloldtica” levando um total de 60 dias para que o
vinho esteja pronto. No entanto, pode passar apenas pela primeira
fermentacado sendo entdo necessarios apenas 30 dias para que o
vinho esteja pronto a beber. Tanto na primeira, como na segunda
hipétese, a iltima semana serve para que o mostol acente na talha,
este servira de filtro para o vinho. Perto da base da talha existe
uma torneira que tem de se abrir devagarinho tipo pinga pinga para o
vinho correr devagarinho porque se abrir com muita forca sai os bagos
duvas e fica tudo turvo, é desta, portanto, que é extraido o vinho
diretamente para as garrafas, copos ou jarros.

A grande diferenga destes vinhos para os outros vinhos é que ndo
levam aditivos quimicos, sdo muito procurados por ndo conterem sulfitos®.
5Esqueleto do cacho da uva.

Massos de madeira de grandes dimengaes.

7Fermema¢éo que ocorre a seguir a fermetagao alcoolica ao adicionar bactérias lacteas ao vinho.
Sais do 4cido sulfuroso H2S0O3, na indtstria alimentar sdo utilizados como antioxidantes.
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50. Talha datada de 1838.

51. Extragdo do vinho da talha.




E cada talha faz um vinho diferente (...) a gente enchemos isto tudo,
com as uvas da mesma vinha, é feito da mesma maneira, e depois cada
talha dd um vinho diferente, explicar ndo sei porqué mas que dd, dd.
Coloca como hipétese a qualidade do barro.

As talhas utilizadas na regido eram produzidas em Beringel,
Campo Maior e Sdo Pedro do Corval, sendo esta tltima
considerada a capital de olaria da peninsula Ibérica. Hoje em dia,
Anténio Honrado diz ser Sdo Pedro do Corval o tinico local que
consegue ainda dar resposta a pedidos de talhas com capacidade
até aos 800L. Todas as talhas para este fim tém de passar por um
processo de forma a as impermeabilizar, nao totalmente, mas o
suficiente para nao perder porosidade, esse processo chama-se
pisgar®. E utilizado o pés louro, uma mistura de cera de abelha
com resina de pinheiro. Em talhas utilizadas todos os anos para
producdo, como é o caso das suas, diz ser conveniente pisgar as
talhas de 5 em 5 anos e alerta haver pessoas que optam por pintar
o interior das talhas com uma tinta para contentores alimentares
mas ai deixa de ser barro (...) e 0 barro ai jd pouco faz (...) [a talha] deixa
de ser porosa. Diz também que se a talha tiver ja sido utilizada
para outros fins ja ndo dé para fazer vinho porque o vinho depois
é tdo sensivel que vai buscar todos os sabores que ld encontra, por isso
ndo dd. Em Vila de Frades, existem ainda abertas ao publico um
restaurante, o seu, e trés tabernas e relembra que ha 50 anos havia
cerca de 150 adegas destas s6 em Vila de Frades, 150 numa aldeia
destas era uma em cada esquina! comenta entre risos.

Com o crescimento do interesse por este produto Anténio

IProcesso de preparagio das talhas em que é aplicado o pés louro no seu interior depois de aquecida.
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Honrado continua a produzi-lo com gosto e a ensinar outros
a fazé-lo, como foi o caso da Adega do Esporio de onde teve
estagidrios. Faz até parte do grupo que desenvolveu a proposta de
candidatura do vinho de talha a Patriménio Cultural Imaterial da
Humanidade e com orgulho diz ser a tinica zona do distrito em

que o vinho esta certificado.
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Esta experiéncia revelou-se muito interessante e com resultados
bastante importantes, quer em termos de aprendizagem do
trabalho de oleiro propriamente dito, quer das dificuldades com
que se depara quem trabalha com o barro, estas entrevistas
permitiram perceber o que ha de comum entre todos e as
diferencas encontradas.

Todos os oleiros referem nao ter aprendizes, embora alguns
tenham ensinado o seu oficio em contextos formativos de algumas
institui¢oes, como o CENCAL, e outros feito a divulgac¢do do
seu trabalho em feiras, encontros, entre outros. Também dizem
que a profissdo “praticamente os escolheu” dado que seguiram
as pegadas de quem os antecedeu e quando deram por si, eram
oleiros. Mas referem ser mesmo necessario comecar jovem para se
desenvolver as capacidades necessarias ao trabalho de olaria.

Apenas um dos oleiros trabalha s6 com pastas industriais, por
s6 fazer neste momento louga decorativa. O outro oleiro que a
ela recorre, emprega-a nos objetos decorativos e em pecas mais
baratas que nao entram em contacto com a chama. Os outros
recolhem o barro e trabalham-no fazendo a mistura que lhes
interessa em funcao da utilizagao das pecas. Saliente-se que este
trabalho de escolha e mistura de barros resulta de um saber
empirico, acumulado ao longo dos anos.

Todos realcam o papel importante que as novas técnicas
trouxeram ao facilitar o trabalho, por exemplo a fieira que lhes
retira muito trabalho bra¢al. Também hé alguns que adotaram a
roda elétrica.

Referem que o mercado esta mais ativo e se vende mais pegas,

sobretudo para a industria ligada a restauracao e, no caso das

130

talhas, para a decoragao ou o fabrico de vinho. Neste tltimo ramo,
s6 dois oleiros reconhecem estar habilitados a trabalhar.

Em Bisalhaes, o mercado também aumentou, como se esperava
apods o reconhecimento do barro preto como patriménio cultural
e imaterial por parte da Unesco, mas os oleiros que trabalham a
louga utilitaria sdo poucos e tém uma idade avan¢ada. Os mais
novos entregam-se a projetos mais contemporaneos ou ligados,
sobretudo, a objetos decorativos.

Alguns referem ter apoio por parte das autarquias locais,
quanto a divulgacédo do seu trabalho, algumas das quais
fornecendo barro e expondo os objetos da zona ou mesmo criando

espacos museoldgicos dedicados ao barro como em Nisa.

H4 que realcar os ensinamentos prestados pelo produtor de
vinho de talha, em Vila de Frades, que se revelaram preciosos para
que se pudesse avancar com o projeto da elaborac¢do da talha para
o respetivo vinho.

Sempre abertos e disponiveis para transmitir os seus
conhecimentos, conversar com eles foi sem diivida um dos muitos

bons momentos trazidos por este projeto.
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O BARRO COMO MATERIA PRIMA

A palavra barro envolve-nos de temporalidade, de afetos,
inspira varias interpretacdes. Nao nos indica apenas uma matéria
prima organica que nos permite fazer objetos. Nela esta contida
também um tempo anterior que envolve pessoas, vivéncias que
nos marcaram e as quais, por vezes, gostariamos de voltar. A casa
da nossa avo, dos nossos parentes, onde se bebia aquela d4gua
fresca retirada da bilha de barro que estava sobre o poial, onde
comiamos aquele arroz de forno cozinhado no recipiente de barro
que lhe dava um sabor tinico e que era colocado sobre a mesa
coberta com uma toalha de linho imaculada.

O barro continua no presente a remete-nos para um passado
que nos explica, identifica e relembra onde fomos felizes.

Do latim hispanico “barrum” descende a palavra barro. Esta é a
forma mais comum de se dizer argila, proveniente do latim argilla
que por sua vez vem do grego argilds.

A argila é considerada, pelo geblogo Galopim de Carvalho, a
principal matéria-prima a sequir ao silex sendo também das utilizadas
hé mais séculos, tendo em conta que ja os nossos antepassados do
Neolitico produziam objetos com esta matéria.

As Argilas sdo nao mais do que o que resulta da decomposigao
milenar de rochas feldspaticas como o Granito. Existem as
primaérias ou residuais ( formadas no mesmo local da rocha

mae sofrendo poucas ou nenhuma intervengao atmosférica) e
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as secundarias ou sedimentares ( formadas longe da rocha mae,
sofrem intervengdo atmosférica, sio compostas por particulas
mais grossas, sio pouco plasticas e de coloragdao mais clara, no
entanto sao mais puras e tém um nivel de fusio mais alto).

Ja as pastas cerdmicas sao resultado da adi¢ao de outros
materiais cerAmicos as argilas, de forma a conseguir determinadas
caracteristicas como tornar a pasta menos plastica ou mais
fundente. Os principais materiais utilizados nestes casos sao
Feldspato, Talco, Chamote, Célcio, Quartzo, Caulino, Bentonita,
Carbonato e Dolomita. Podem também ser misturadas varias
argilas criando assim uma pasta ceramica, desde que estas sejam
compativeis.

Dentro desta categoria as pastas ainda se dividem numa outra,
as de alta temperatura (1200° a 1600°) e as de baixa temperatura
(900° a 1100°).

De alta temperatura, as mais comuns sdo: a Porcelana ( mistura
de argilas brancas, 30% a 65% de Caulino, 20% a 40% de Feldspato
e 15% a 25% de Quartzo), o Grés ( mistura de argilas que podem
variar cromaticamente e por vezes chamote) e as Pastas Refratarias
(mistura de argilas e chamote de argila, ndo deve haver ferro na
sua composicao).

Ja de baixa temperatura as mais utilizadas sdo: a Faianca (
mistura de argilas mais plasticas, pasta menos rica em caulino,
pasta porosa, pode variar cromaticamente) e a Terracota ou
Argila Vermelha ( mistura de varias argilas, muito plastica, pouco
pura, pode haver variagdo cromatica sendo que quanto maior a
percentagem de 6xido de ferro mais avermelhada é).

Tanto as argilas como as pastas cerdmicas podem encontrar-se
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em varios estados. Quando secas sdo sélidas, quebradicas mas
homogéneas. Quando hiimidas sao facilmente moldaveis, ja se
tiverem agua em excesso desagregam-se criando o que chamamos
de barbotinas. Por fim, as mesmas ganham resisténcia quando

expostas a temperatura acima de 9oo°.
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ASSADEIRA

Nao ha prato mais domingueiro do que um assado. Frango
assado, Cabrito com batatas, Polvo a lagareiro, Bacalhau com broa,
as hipéteses sio infindaveis. E um processo que leva o seu tempo,
havendo sempre uma preparagio prévia e durante a cocgao um
olhar atento.

Ambas as avds faziam assados, uma guardava-os para os dias
de Natal e de Pascoa, a outra fazia-os com mais frequéncia e essa
era a avo mais dedicada a culinaria. Utilizava sempre a mesma
assadeira, uma de barro néo vidrada. Soube que lhe perguntaram
o porqué, ao que ela respondeu que ao utilizar outras de outros
materiais o resultado nao era o mesmo e, mais importante,

o processo de coc¢do ndo era o mesmo. Dizia que nas outras
assadeiras de vidro ou metal a comida cozia e s6 depois ganharia
uma crosta que lhe daria o nome de assado, ja esta nao, fazia com
que o processo completo fosse o de assar.

Admite-se que a diferenca esteja precisamente no material
em que ¢ feita a assadeira, o barro por ser poroso nao permite a
criagdo de sucos em excesso durante o processo. Assim sendo, e
tendo em vista este principio de hidratacao excessiva
explorou-se isso mesmo, os niveis de hidratacdo. Tendencialmente
a proteina quer-se mais seca do que o restante do assado, durante
o acompanhamento da cozedura vai-se hidratando o que se achar

necessario tentando que nunca exista esse excesso de sucos.
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Fez-se alguns testes tentando criar uma assadeira que refletisse
essa preocupacao com a hidratacao. Depois de alguns deles,
concluiu-se que o ideal seria a eleva¢do da proteina na cozedura,
privando-a assim de estar em constante contacto com 0s sucos,
deixando-os onde necessario, junto dos acompanhamentos. Para
isso o fundo da assadeira foi elevado criando uma convexidade no
centro.

Para este objeto foi escolhido o barro do Redondo por ser
um barro com caracteristicas favoraveis a exposicao a altas
temperaturas. Excluindo o vidrado para que nao fosse eliminada
a porosidade do barro, foi adotado o brunido, técnica muito
utilizada em Bisalhaes, de forma a reduzir a porosidade, mas sem
a eliminar.

Esta peca foi construida através da técnica da lastra. Para que
a base tivesse a elevagao pretendida foram utilizados um pano e
esponja. O brunhido foi aplicado s6 no interior da peca que foi

cozida a1000°.
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CUSCUZEIRA

Os cuscus sao, como diz Alfredo Saramago, uma espécie de
novelinhos pequenos feitos com farinha e muita astiicia. A recolha
de MEMORIAMEDIA faz também referéncia a esta receita que,
em Tras-os-Montes, tinha como objetivo suprir necessidades
substituindo a massa ou o arroz. Os cuscos tém como ingredientes
apenas trés coisas: farinha de trigo, 4gua e sal. Numa masseira é
deitada a farinha que depois de salpicada com a 4gua j4 salgada
é mexida em movimentos circulares de forma a criar pequenos
grumos. Depois de separados por tamanho os cuscus sdo cozidos a
vapor utilizando um objeto a que chamam cuscuzeira, feita de lata
com furos na base e nas laterais. No video de MEMORIAMEDIA
Maria de Lurdes Diegues explica que antes este objeto era feito
pelos oleiros e que agora é s6 produzido por latoeiros. Depois de
cozidos os cuscus sdo secos para que se conservem durante mais
tempo. A partir daqui sao utilizados em receitas idénticas as que
utilizam arroz ou massa.

A cuscuzeira tem uma origem que parece ter ficado perdida no
tempo, encontrada principalmente na zona de Tras-os-Montes,
quem nao tem, manda fazer. Mas nos dias que correm ja nio é com
facilidade que se encontra quem ainda faca cuscus. O porqué dos
oleiros terem deixado de produzir este objeto nao é conhecido, mas
aqui explorou-se a potencialidade do barro no processo de cozer

avapor. Dos barros recolhidos entendeu-se ser o barro de Nisa
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o que se adaptaria melhor a esta realidade por ser o mais poroso
de todos, estando a sua utilizagao relacionada com conservagao e
transporte de dgua.

Fazer um objeto que permitisse a coc¢do a vapor através de um
utensilio de barro foi portanto a premissa deste projeto.

Fizeram-se experiéncias a fim de compreender qual seria a
melhor e mais simples forma de o objeto se adaptar as panelas do
dia-a-dia, concluindo-se que a forma esférica seria a mais versatil.
Também se realizaram testes de porosidade que revelaram nao
ser necessaria a adi¢do de furos na peca para que passasse o vapor.
Assim, esta peca assenta numa qualquer panela utilizando o testo
da mesma para tapar a cuscuzeira.

A cuscuzeira foi construida através da técnica de lastra com a : : 63. : 0.

utiliza¢do de um contramolde esférico, tendo sido necessaria s6

uma cozedura de 9oo°.
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TALHA

O vinho de talha utiliza uma técnica de produgédo de vinho
secular. Ainda viva em Portugal, mais propriamente no Alentejo,
este método de produgéo e foi-nos trazido pelos Romanos. O vinho
de talha caracteriza-se pelo método simples de producao e pelo
facto de ser feito em talhas de barro, em vez das tradicionais pipas.

Sao utilizadas talhas de barro, algumas com capacidade
de 2000L de mosto. E-lhes dado um tratamento de
impermeabilizagdo (ndo a 100%) chamado pés que ndo é mais do
que uma mistura de resina de pinheiro com cera de abelha e por
vezes azeite. As uvas sdo esmagadas em ripadeiras ou através da
pisa, criando assim o mosto. Esse mosto é colocado dentro das
talhas. A fermentacao acontece de forma natural, cerca de uma
semana apds o deposito. Cria-se uma manta na superficie aquando
da fermentacao, essa tem de ser quebrada diariamente para que
ndo se crie demasiada pressao no interior, o que levaria a quebra
da talha.

Passado cerca de um més o processo de fermentacao termina
e 0 mosto deposita-se no fundo da talha. E ai que se procede a
abertura da mesma através da coloca¢do de uma torneira num
orificio a cerca de 30cm do chéo. Inicialmente, o vinho sai turvo
mas logo de seguida torna-se limpido dado que o préprio depdsito
se torna num filtro natural. A partir daqui o vinho pode ser

consumido de imediato, transferido para outras talhas ou garrafas.
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O Vinho da Talha destaca-se dos restantes vinhos pela
sua metodologia, e pela fidelidade aos processos ancestrais
patentes no mesmo.

Este projeto nasce com o intuito de reconhecer e valorizar
o vinho de talha, pelo seu impacto histérico, cultural e as suas
potencialidades. Propdem-se que se produza vinho de talha
em contexto doméstico, com a utilizagdo de um contentor com
capacidade para cerca de 8L de mosto.

O processo é o descrito anteriormente, com a Unica diferenca
de que todos os passos sdo executados dentro da talha, a que
se acrescentou um mago para que a uva seja esmagada no seu
interior.Este maco, a tampa e a torneira sdo feitos em madeira
de carvalho francés, e tendo em conta que estao em permanente
contacto com o vinho, considerou-se a sua utiliza¢do adequada.
Substituindo o pés, optou-se por brunir o seu interior. O barro
utilizado para esta peca foi o de Sdo Pedro do Corval pelas
caracteristicas favoraveis a produgao de vinho e pela enorme
tradi¢do na producao de talhas. A talha foi construida em olaria,

tendo sido necessaria s6 uma cozedura de 1000°.
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CONCLUSAO

Da abordagem teérica que foi feita para o presente estudo
parece ser possivel afirmar que a alimentag¢do possui uma
importancia simbélica em sociedades como as atuais, nas quais
os lacos tradicionais foram quebrados. Talvez resida aqui o atual
sucesso das cozinhas regionais que permitem, a quem vive nas
regides a qual pertence, a reafirmacéo do seu lugar de pertenca e
a quem foi obrigado a partir a inser¢ao num passado cultural que
lhe permite identificar-se com o grupo original através de um mito
gastrondmico.

A memoria tem um papel fundamental na guarda das tradi¢oes
alimentares, dai que o seu registo seja tdo importante e alguns
projetos contemporaneos referidos se insiram neste registo, como
o projeto MEMORIAMEDIA.

Os trabalhos de investigacao e divulgacao da cozinha
tradicional feitos por Alfredo Saramago revelaram-se muito
importantes, ja que ao considerar e enquadrar o que se come em
cada regiao de acordo com a interagdo do homem com o meio
envolvente, com a natureza, e as vicissitudes histéricas, permite
compreender os caminhos que a histéria da alimentacao regional
foi tracando ao longo dos tempos, bem como as especificidades de
cada uma das regides abordadas.

E interessante verificar que o ato aparentemente mais
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fisioldgico e material é também o mais regulado, mais impregnado
de cultura e simbolismo dai ser inttil estudar separadamente
os aspetos materiais e espirituais da cultura, sob pena de nao os
compreendermos. A alimentacdo diz respeito quer a sensibilidade
quer ao pensamento. A histéria da alimentac¢ao permite ter uma
compreensio abrangente ao refletir quer as relagdes sociais e
econémicas quer as formas de pensamento e a hierarquia de
valores. Dai a alimentagao dever ser olhada do ponto de vista
holistico para ser possivel compreender o sistema alimentar e
os valores que lhe estio associados, compreender por que certos
alimentos sdo comidos em certas ocasides da vida social e ndo
noutras, por que hé alimentos que aparecem nas refeicdes que se
fazem com determinadas pessoas e ndo aparecem nas que se tém
com outras. Disto decorre a necessidade da alimentacao dever
ser olhada como um facto cultural para poder ser integralmente
compreendida. As matérias primas da alimentagao e os modos de
cozinhar estao ligados ao modo de vida de uma populac¢ao, a sua
economia, a sua ecologia.

O barro foi o material primeiro a ser utilizado, ligado a
cocgao e conservacao dos alimentos e, desse uso, ha diversos
vestigios nos sitios onde a abordagem arqueolégica tem sido
possivel, mostrando a sua utilizacdo em diversas épocas da vida
da humanidade no nosso territorio. A sua utilizagao continua,
sobretudo ligada a cozinha tradicional de algumas regides,
nomeadamente as investigadas, Alentejo, Minho e Tras-os-Montes,
mas a sua continuacio depende muito da continuidade das olarias
e da adaptagao dos objetos a vida quotidiana. Presentes estiveram

também a vontade de alargar a possibilidade do uso do barro, bem
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como despertar outros para o seu uso, tracando uma ligacdo entre
tradicdo e modernidade. Assim, os objetos concretizados, neste
projeto, apds as pesquisas feitas, estdo ligados quer a histéria da
alimentacao, quer a natureza dos barros passiveis de ser usados.
Teve-se ainda presente um cuidado formal a fim de serem usados
por quem esteja disponivel para se aproximar dos objetos culturais
ligados ao nosso passado, mas também com gostos estéticos mais
contemporaneos. Elaborou-se uma assadeira, uma cuscuzeira e
uma talha com a qual cada um pode elaborar o seu préprio vinho,
tao significativo na nossa alimenta¢ao com tracos mediterranicos
(pao, vinho e azeite), viva no campo ou em contexto citadino.

Com estes objetos prestou-se homenagem a quem esteve antes
de nés e a quem soube guardar e respeitar os seus ensinamentos.

A medida que o projeto crescia, um outro objetivo se fortaleceu:
contribuir para a cocgdo dos alimentos de forma mais saudavel
através destes objetos - vinho sem conservantes, sem sulfitos,
através da talha; assados com diferentes niveis de hidratagao
através da assadeira que se apresenta; coc¢do a vapor, através da
cuscuzeira.

Por desenvolver ficardo certamente muitos assuntos, alguns
surgidos das interrogacdes que se foram colocando.

Seria ideal que a produgéo destes objetos fosse realizada pelos
oleiros das zonas dos respetivos barros.

A continuagao desta investigacdo teria com consequéncia o
desenvolvimento de outras pecas com outros barros, nao sendo de
todo um projeto finito.

Apesar de toda a informagao acerca da morfologia destes

barros ser validada através do conhecimento empirico dos mestres
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oleiros, seria uma mais valia realizar analises laboratoriais
a fim de se ficar a conhecer todas as matérias-primas, e suas

percentagens, presentes em cada um deles.
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