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Resumo/ Abstract

O estudo da alimentacdo analisa todas as va-
ridveis da existéncia humana, infiltrando-se nos
diversos niveis da vida econdmica, social e cul-
tural dos territdrios. O objetivo deste trabalho é
examinar a gastronomia tradicional de Tras-os-
Montes e Alto Douro, através da analise dos pra-
tos mais vendidos nos restaurantes e apresentar
0 bacalhau como um evidente marcador identi-
tario da culinaria regional. A estratégia de pes-
quisa ancorou-se na triangulacdo de fontes (re-
ceituario culinario século XX e 148 inquéritos
por questionario) e dados (quantitativos e quali-
tativos), visando estudar a gastronomia servida
nos restaurantes de Tras-os-Montes e Alto
Douro, em diferentes perspetivas, e conseguindo
uma explicagdo mais completa dos resultados.
Os resultados mostraram uma predominancia
dos pratos de bacalhau nos cardapios, o que é
condizente com as préaticas culturais nacionais,
revelando-se assim um poderoso marcador de
identidade.

The food heritage considers all the human ex-
istence variables infiltrating inside of economic,
social and cultural territories. This work in-
tended to examine the Trés-os-Montes and Alto
Douro traditional gastronomy, by analysing the
best-selling dishes in local restaurants and pre-
senting cod as an obvious marker of regional cui-
sine. The research strategy was anchored in a tri-
angulation methodology of sources (culinary
books and 148 surveys by questionnaire) and
data (quantitative and qualitative), aiming to
study the different perspectives of the Tras-os-
Montes and Alto Douro gastronomy and also
achieving a more complete explanation of the
obtained outcomes. The results showed a pre-
dominance of cod in the menus, which is con-
sistent with the cultural practices, being a pow-
erful identity marker.
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1. INTRODUCAO

“Se 0o homem ndo compreender as origens da
sua subsisténcia em termos alimentares, ele ndo
poderd compreender muitos aspetos essenciais
da sua identidade cultural.”

Garrido (2003)

O estudo da alimentacdo analisa todas as va-
ridveis da existéncia humana, infiltrando-se nos
diversos niveis da vida econémica, social e cul-
tural dos territorios. Para Montanari (2006) a
alimentagdo € cultura e Marcel Mauss (1968)
refere-a como um facto social total complexo,
sendo explicado pela juncdo de vérias dimen-
sbes, histdricas, sociais, econémicas, religiosas,
politicas, geograficas, artisticas e ideologicas,
ndo sendo apenas um agente de manutencéo da
vida e da salde.

Poulain (2002) explica o ato de comer como
integrador de fatores fisiol6gicos, emocionais,
simbolicos e socioculturais. Para uma explicita-
cdo da temética dos patriménios alimentares as-
sociados ao bacalhau, e para o entendimento da
sua posicao estratégica no sistema de vida e dos
simbolismos de indole material, social, ideol6-
gico e cultural na sociedade portuguesa, sera re-
alizado na sec¢do 2 um enquadramento teorico.
Sustentado na obra de Dias (1950) “Os Elemen-
tos Fundamentais da Cultura Portuguesa”, sdo
destacados os marcadores simbdlicos da identi-
dade cultural e das memorias coletivas e sociais
de Portugal, onde o mar representa um papel
unificador da nacéo e a religiosidade das gentes
uma ordem alimentar dominada pela alternancia
entre periodos sem restricbes em matéria de
prescricdo alimentar, tempos de jejum e absti-
néncia.

Na sec¢éo 3 detalham-se os objetivos do tra-
balho e a metodologia adotada. Pretende-se
apresentar o bacalhau como um evidente mar-
cador identitéario da culinéria da regido de Tras-
os-Montes e Alto Douro, utilizando uma meto-
dologia de triangulacéo de fontes (escritas e sur-
vey) e de coleta de dados (quantitativas:
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inquéritos por questionario e inventario de re-
ceituério culinario regional e qualitativas: ana-
lise de conteudo de fontes escritas de receituario
culinario). Justifica-se a estratégia metodolo-
gica com o pensamento de Denzin (1989) que
definiu triangulagdo como a combinacdo de mé-
todos usados para estudar os fendbmenos em
maultiplas perspetivas e diferentes angulos e com
0s argumentos de Given (2008: 892) que apoia
a combinagdo de métodos quantitativos e quali-
tativos na pesquisa em ciéncias sociais, pois
“permite entender diferentes dimensdes do tema
estudado, fortalecendo os resultados obtidos e
enriquecendo a sua interpretagcdo”.

A seccdo 4 foca a gastronomia do bacalhau
analisando varios livros de receitas culinarias
desde o século XV ao século XX, de modo a
construir um referencial historico da cozinha
tradicional portuguesa quanto ao alimento “ba-
calhau”, mostrando que a formagdo do gosto e
as praticas culturais sdo determinadas em
grande parte, pela aquisicdo e acumulacdo de
capitais (cultural, social e econdémico) que se
adquirem de processos socializadores e educati-
vos vivenciados (Bourdieu, 1977).

Na seccdo 5 sdo tratados e analisados os da-
dos dos inquéritos por questionario realizados
em 148 restaurantes de Tras-os-Montes e Alto
Douro. A seccdo 6 encerra o trabalho, conclu-
indo que o bacalhau é um patriménio alimentar
identitdrio de Tras-os-Montes e Alto Douro,
sendo o prato de peixe mais vendido (consu-
mido), estando referido com grande destaque
nas ementas dos restaurantes e no receituério
culinrio tradicional do século XX.

2. PORTUGAL: MARCADORES
SIMBOLICOS DA IDENTIDADE
CULTURAL

“Nenhuma coisa pode ser nacional se ndo é
popular”

Almeida Garrett, “Romanceiro e Cancioneiro
Geral” (1843) in Ribeiro (2012)
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O ponto de partida deste capitulo relaciona
a alimentacdo com o conceito de cultura que
Geertz (1926) considerou ser uma ciéncia in-
terpretativa, com um papel importante na cons-
trucéo da vida coletiva das sociedades. Para
conhecer os significados dos valores e das pra-
ticas sociais que cada grupo manifesta dentro
da sociedade, ha a necessidade de reconhecer
marcadores simbdlicos identitarios e de heran-
¢as culturais, que podem ser historicos, sociais,
economicos, religiosos, politicos, geograficos,
artisticos, ideologicas.

A este respeito Dias (1950:1) menciona que
“A heranca cultural dum povo ¢ fatalmente
afetada por influéncias do exterior (acultura-
¢Oes) e por transformaces de estrutura deter-
minadas pela sua propria evolugao. Além
disso, todos nos conhecemos a diversidade cul-
tural das vérias regides naturais da nagéo por-
tuguesa, agravada ainda pelas diferencas cultu-
rais proprias dos estratos sociais que a formam
(sic).” O mesmo autor enumera alguns marca-
dores culturais e identifica o perfil do caracter
nacional (Quadro 1).

Quadro 1: Os elementos fundamentais da cultura Portuguesa

O territorio: A situacdo geogréafica conferiu a missdo de estreitar os lagos entre os continentes e os homens. A situacdo

geogréafica contribuiu para o caracter expansivo da cultura portuguesa e o mar como unificador e estabilizador da Nag&o.
O Atlantico e o estuario do Tejo atrairam as populagGes para o litoral, gerando um vacuo no interior. Portanto, a geogra-
fia faz a historia.

A personalidade de um povo: A fei¢do psiquica portuguesa é de um sonhador ativo, idealista, emotivo e imaginativo, a
que ndo falta um fundo pratico e realista. O Portugués é, sobretudo, profundamente humano e sensivel, sem ser fraco.
Né&o gosta de fazer sofrer e evita conflitos, mas, ferido no seu orgulho, pode ser violento e cruel; Possui um tempera-

mento afetivo, amoroso e bondoso, onde o cora¢éo é a medida de todas as coisas.

A religiosidade: Os portugueses possuem uma forte crenca no milagre e nas solu¢des milagrosas; a religido tem um cu-
nho humano, acolhedor e tranquilo.

O improviso: A imaginacdo sonhadora, a antipatia pela limitacdo que a razdo imp0e e a crenga milagreira levam-no com

frequéncia a situagdes perigosas, de que se salva pela invulgar capacidade de improvisagéo de que é dotado. (...) Nesses

momentos a sua inteligéncia viva, a enorme capacidade de adapta¢do a todas as circunstancias e o jeito para tudo, permi-
tem-lhe dominar as situagdes com éxito.

A adaptacdo: A capacidade de adaptacdo, a simpatia humana e o temperamento amoroso séo a chave da colonizagdo por-
tuguesa. O Portugués assimilou adaptando-se. Nunca sentiu repugnéncia por outras racas e foi sempre relativamente tole-

rante com as culturas e religifes alheias.

Fonte: Resumido de Dias (1950:4-19).

Portanto, a cultura da nexo aos diferentes
sentidos da identidade, podendo, “em fun¢do
das culturas, encarnar-se na nagdo ou na tribo,
territorializar-se ou confundir-se com as estru-
turas comunitarias que, as vezes, anulam
mesmo qualquer espacializagdo” (Amante,
2011:8). Sendo a cultura um determinante na es-
colha alimentar, a percecao da alteridade (ser di-
ferente) é um ponto basico para entender a iden-
tidade. Por isso, os sistemas culinarios consti-
tuem um espaco de inovacao e de permanéncia,
devendo ser considerados como de interesse re-
levante para a permanéncia e identidade da cul-
tura portuguesa através do tempo.

No que respeita ao alimento “bacalhau”, o
seu consumo esta ancorado no legado judaico
da sua historia cristd e a algumas préaticas do
Antigo Testamento, que associavam a comida a
festividades ou o jejum a formas de purificacdo
e de obediéncia face a Deus (Albala, 2011:13-
14). O cristianismo instituiu uma ordem alimen-
tar dominada pela alternancia entre periodos
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sem restricGes em matéria de prescricao alimen-
tar (por exemplo no entrudo, “come-se de
tudo”), mas em outros periodos sdo exigidos
tempos de jejum (onde era apenas permitido to-
mar uma refeicdo) e periodos de abstinéncia
(ndo sendo permitido consumir carne nem ou-
tros produtos de origem animal). Durante mais
de um tergo do ano ndo se podia comer carne. A
igreja catdlica na época medieval mantinha esse
rigoroso calendario de dias de jejum e abstinén-
cia, ndo se limitando ao periodo da Quaresma, a
época do ano em que o bacalhau era "rei" a mesa
das classes mais humildes. Este alimento enri-
gueceu uma dieta da populacdo que era muito
pobre e deficiente em proteina animal, apenas
baseada em pdo, hortalicas e legumes.

No entanto, o bacalhau ndo era alimento
acessivel a todos, pois segundo afirma Camacho
(1927:130) o trabalhador rural, que era o mais
pobre dos membros da sociedade, alimentava-
se a base de pao e caldo, “alambazando-se uma
ou duas vezes por semana com uma lasca de
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bacalhau ou uma amostra de toucinho”, e refor-
cado por Alvaro Garrido (2004) como um ali-
mento dos “mais remediados”.

Apenas nos finais do séc. XIX, o bacalhau
assumira um estatuto privilegiado na cozinha
portuguesa, sendo “um dos pratos mais vulga-
res” (...) e “tem grande consumo entre todas as
classes sociais” Basto (1925:177), integrando
com frequéncia o receituario culinario e tor-
nando-se hum simbolo da prépria identidade na-
cional, numa época marcada por um naciona-
lismo intenso & escala internacional. Sera no sé-
culo XX, atraves do Artigo 43.°da Lei N.° 13/85
que o Estado assume a protecdo das artes culi-
narias como patrimonio imaterial, promovendo
0 respeito dos valores gerais da cultura e a de-
fesa de identidade e memoria coletiva portu-
guesa. E neste contexto que a cozinha tradicio-
nal em Portugal viu consagrada a sua importan-
cia associada a identidade nacional, na Resolu-
¢do do Conselho de Ministros n® 96/2000:

“E hoje inquestionavel que a identidade cul-
tural dos povos, a par de bens corpéreos que
testemunham o respetivo percurso civilizacio-
nal, integra ainda um vasto patrimonio intangi-
vel que, ao longo do tempo, vai revelando a sua
particular visdo da realidade. Entre estes mo-
dos de expressdo cultural, muitas vezes sem su-
porte fisico e mais vulneraveis do ponto de vista
da respetiva preservacgao, mas contudo relevan-
tes pelo contributo para a caracterizacdo de
certos aspetos de uma nacao ou das partes que
a compdem, figuram, entre outras, as artes cu-
linérias. Entendida como o fruto de saberes tra-
dicionais que atestam a propria evolugao histo-
rica e social do povo portugués, a gastronomia
nacional integra pois o patrimonio intangivel
que cumpre salvaguardar e promover.”

Esta norma transmite a ideia de que os sabo-
res e saberes tradicionais atestam o avanco his-
torico e social do povo portugués e que a gas-
tronomia nacional (na qual o bacalhau joga um
papel importante) integra o patrimonio intangi-
vel que cumpre salvaguardar e promover.

3. METODOLOGIA APLICADA.

Partindo da premissa de preservar e salva-
guardar os Patrimdnios Alimentares portugue-
ses, surgiu a proposicao de partida deste traba-
lho, que considera “o bacalhau um marcador
simbolico da identidade cultural gastronémica
de Portugal ao longo dos séculos, refletido pelo
volume de consumo e pelo nimero de receitas
praticadas na cozinha nacional”. De seguida foi
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definido o territério de investigacéo, tendo a es-
colha recaido sobre “Tras-os-Montes e Alto
Douro” que ¢ o locus da Plataforma de Inovagao
da Vinha e do Vinho — INNOVINE & WINE, e
0 agente financiador deste trabalho. Destes
pressupostos surgem os seguintes objetivos:

e  Apresentar o bacalhau como um evi-
dente marcador identitario da cultura regional
de Tras-os-Montes e Alto Douro (TMAD);

e Analisar os cardapios dos restaurantes
(Tipo Tradicional);

e Identificar os pratos mais vendidos;

e  Examinar o destaque atribuido ao baca-
Ihau no receituario culinario portugués.

A metodologia adotada aplicou triangulacédo
de métodos, fontes e dados, visando aumentar a
credibilidade dos resultados obtidos com a pes-
quisa (conforme Ragin, 1994) e foi usada uma
nomenclatura de reparticéo regional apoiada no
conceito “provincias” segundo Girdo (1938)
que considerava 11 regibes: 01 — Entre Douro e
Minho; 02 — Tras-os-Montes e Alto Douro; 03
— Beira Alta; 04 — Beira Litoral; 05 — Beira
Baixa; 06 — Ribatejo; 07 — Estremadura; 08 —
Alentejo; 09 — Algarve; 10 — Agores; 11 — Ma-
deira.

Os métodos de andlise de dados empregues
foram quantitativos e qualitativos. Na aplicagéo
dos primeiros, houve uma preocupagdo em ob-
servar padrBes/tendéncias, testar a hipdtese e
obter um entendimento a nivel macro a partir de
uma metodologia dedutiva. Para tal, realizaram-
se 148 inquéritos por questionario, embora apli-
cados em forma de entrevista, aos proprieta-
rios/gestores da restauracdo do territério Tras-
0s-Montes (65 entrevistas; 44%) e Alto Douro
(83 entrevistas; 56%) no periodo de 2-11-2018
a 26-02-2019, com a colaboracdo dos alunos da
licenciatura de turismo da UTAD. A recolha e
tratamento dos dados tiveram o apoio da aplica-
c¢do surveyl23.arcgis.com. Em paralelo foi rea-
lizada a inventariacdo do receituario culinario
por regido e tipologia gastronémica de duas
obras de referéncia da gastronomia tradicional
portuguesa do século XX: “Cozinha Tradicional
Portuguesa” de Maria de Lurdes Modesto (1*
edicdo Verbo - 1982) e “Tesouros da Cozinha
Tradicional Portuguesas” de Cancella de Abreu
et al.,(1* Edicdo Seleccdes Reader’s Digest -
1984.

A escolha das fontes literarias seguiu a gre-
lha de Albala (2012) que responde a 5 questdes:
guem escreveu, quando e onde foi publicado,
qual o publico-alvo e porque foi escrito. Nestas
obras do século XX é clara a promoc¢do da
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cozinha familiar como simbolo de autenticidade
da culinéria nacional/regional (assentes em re-
ceitas ancestrais que resultaram da procura de
conhecimento/investigagdo por parte dos auto-
res), contrariando a pratica de uma culinaria in-
ternacional homogénea, monétona e ndo identi-
téria do territdrio.

Quanto aos segundos, os qualitativos, foi
executada uma analise de conteudo as duas
obras supracitadas, averiguando a presenca de
receitas de bacalhau e aos menus de 148 restau-
rantes da Regido de TMAD. A questdo colocada
no inquérito “Pode enumerar até 3 (trés) pratos
de peixe que mais vende no seu restaurante e
que sejam da cozinha regional?” pretende vali-
dar se nos restaurantes de TMAD, o consumo
de pratos de bacalhau se destaca nos menus de
peixe. Esta observacdo qualitativa dos dados
serviu para aprofundar o entendimento dos re-
sultados quantitativos encontrados.

A combinagdo destes métodos ocorreu na
fase de analise, visando observar o consumo de
“bacalhau” ndo apenas fruto de um gosto ali-
mentar resultante de habitos culinarios e de uma
“socializa¢do lenta que comeca na infincia”
(Sobral & Rodrigues, 2013:623), mas também
como um simbolo da construcdo da vida social
portuguesa (Abel & Consiglieri, 1998).

4. RECEITUARIO DE BACALHAU -
CRONOLOGIA DE ALGUNS LI-
VROS DE COZINHA DO SEC. XV
AO XX.

“O preparo da alimentagdo varia de pais
para pais, €, no mesmo pais, ha variagdes regi-
onais, - a ponto de se poder asseverar: dize-me
0 que comes, dir-te hei de que terra é...”

Basto, Claudio (1925:176)

Na alimentacdo do povo portugués, o peixe
tem a melhor parte entre os produtos de origem
animal, com destaque para o bacalhau (cod ga-
dus morhua), sendo “o seu primeiro consumidor
mundial” (Dias et al. 2011:11 in Sobral & Ro-
drigues, 2013:623; Coimbra, 1958). Conforme
referem Sobral & Rodrigues (2013:619) “O ba-
calhau possui um estatuto Gnico na cozinha por-
tuguesa, pois é ao mesmo tempo um alimento
muito frequente no seu receituario e um simbolo
da propria identidade”, desempenhando um
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importante papel do ponto de vista econdmico,
religioso, social, politico e cultural (Abel &
Consiglieri, 1998).

Pela analise de teor aos livros de receita dos
séculos X1V a XIX (Quadro 2), o bacalhau nio
era muito utilizado pelos cozinheiros das classes
privilegiadas, estando presente na alimentagdo
dos pobres, nos mosteiros, hospitais e exercito
(Consiglieri & Abel, 1999; Sobral & Rodrigues,
2013:622-627). Este facto pode ser confrontado
pelo ndmero reduzido de receitas de bacalhau
em alguns livros de cozinha classicos referidos
no Quadro 2 e ainda revelado por uma carta da-
tada de 20 de Setembro 1773 da mulher do Mor-
gado de Mateus (Vila Real de Tras-os-Montes)
para o marido (era governador de Sdo Paulo)
gueixando-se de um familiar gostar apenas de
comer carnes e que enjoava bacalhau, o Unico
peixe que l& chegava (Belloto, 2007 in Sobral &
Rodrigues, 2013:627).

Em Portugal o comércio e consumo de baca-
lhau principiam a ter predominancia no séc.
X1V, no reinado de D. Afonso IV. Como ativi-
dade econémica, comega por ser um negdcio
privado dos pescadores de Viana do Castelo que
diretamente se relacionavam com o Rei de In-
glaterra (Amorim, 1987:102), tornando-se num
valioso artigo de comércio e uma atividade ren-
tavel, com impactes na economia. Nesse peri-
odo e no século XVI chegaram a estabelecer-se
na Terra Nova colonias de pescadores, tendo
“Mendo Trigozo (1803) e José Acursio das Ne-
ves (1830) (...) reivindicado a primazia na des-
coberta daqueles territérios do Canada por na-
vegadores portugueses” (in Sobral & Rodri-
gues, 2013:635). Esta pesca tera sido muito in-
tensa até 1580, periodo da crise de sucessdo que
levou ao inicio da Dinastia Filipina e durou até
1640. Por efeito desta alteragdo politica, os bar-
COs portugueses eram vistos como inimigos de
Inglaterra e Franga, o que obrigou a importacdo
da quase totalidade das necessidades de con-
sumo.

No século XX Portugal detém uma posicao
privilegiada na pesca, sendo em 1954 o 2° no
ranking de capturas mundiais de bacalhau (Fi-
gura 1) com 195.102 toneladas logo a seguir ao
Canada, com relevo para Viana do Castelo, Lei-
x0es, Porto, Aveiro, Figueira da Foz e Lisboa,
como portos importantes da pesca do bacalhau
(Giréo, 1958).
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Quadro 2: Receituario de bacalhau em alguns livros de cozinha desde o séc. XV a XX

“Livro de cozinha da Infanta D. Maria” Sec XV: ndo integra receitas de bacalhau;

“As receitas de cozinha de um frade portugués Sec. XVI”: possui 1 receita de bacalhau cozido: receita 75 “Cacéo leitdo e
mais seco” (Barro, Anabela (2014);

“Arte da Cozinha”, de Domingos Rodrigues (1693): ndo tem receitas de bacalhau;

“Receitas de milhores doces e de alguns guizados particulares e remedios de conhecida experiencia que fes Francisco Bor-
ges Henriques para uso da sua caza. No anno de 1715 tem seo alfabeto no fim. [1715-1729]”: encontram-se 2 receitas de
bacalhau (bacalhau de frigideira e um muolho para bacalhau);

O livro “Cozinheiro Moderno ou Nova Arte de Cozinha” de Lucas Rigaud (1999) incorpora 3 receitas de bacalhau (baca-
Ihau & provencal; a bechamel e assado nas brasas);

“O cozinheiro Imperial” (1843:149) possui 3 receitas de bacalhau (bacalhau: a Provencal, a Bexamela, assado nas grelhas
e por outros modos); RCM (1843);

No livro “Arte de cozinha” de Jodo da Mata (1993) encontram-se 9 receitas de bacalhau (a provencal; recheado a Riche-
lieu; de cebolada a diplomata; au gratin; a maitre d’hotel; a chantilly; agorda com bacalhau; Pastelinhos fritos de bacalhau
a holandesa; pastelinhos de bacalhau);

“O cozinheiro Imperial” (1887:191) mostra 14 receitas de bacalhau (bacalhao: & Provengal, & Bexamela, assado nas gre-
Ihas, ensopado, por outros modos, ensopado com quiabos, ensopado com camardes, vatapa de bacalhao, em almondegui-
nhas ou bolos, bolos ou almondegas de bacalhao a brasileira, em pastel, de escabeche, com molho de avelds, cozido a bra-
sileira e a portuguesa);

“O Cozinheiro Completo ou Nova Arte de Cozinheiro e de Copeiro” do Visconde de Vilarinho de Sdo Romao (1* ed
1849) nédo possui receitas de bacalhau, referindo apenas “bolinho” ou “pastel”. Em 1841 no livro “Arte do Cozinheiro e do
Copeiro” do mesmo autor, publica também o livro “Manual Pratico da Cultura das Batatas”, mas a sua receita assemelha-

Se as nossas pataniscas;

O livro “Novissima arte de Cozinha” por um mestre de cozinha, (1889) possui 9 receitas de bacalhau (bacalhau a lisho-
nense, a la maitre d’hotel, a provengal, au gratin, a Richelieu, a la reine, a espanhola, desfiado, a moda do porto e arroz de
peixe com bacalhau).

Fonte: Producéo propria com base nas fontes citadas.

Figura 1: Ranking de capturadas de Bacalhau (1954) em toneladas

354791

350000 -

300000 -

230000 -

200000 -
155685

150000 -

100000 -

50058

49 253

50000 -

15 864

15836

12 410

3377 1475

O - I T
&

I 111651
.

B i

o &

.
W
o >

i
)
@ & \(\Jb

&

e"@

o>
&
\'ﬁo
=

3

6‘&\
&
#

s W
‘o\\‘r \-c_'}\

Fonte: Producéo prépria com dados de ICNAF statistical Bulletin, vol4 1954 in Silva (1957).

Segundo Coimbra (1958:3)

“Cotamo-nos, desde sempre, como um dos
maiores consumidores mundiais de bacalhau
salgado e seco e sabe-se como a estrutura e o
nivel de consumo de produtos alimentares, séo
fortemente influenciados pelas tradi¢bes. O
mercado é analisado ndo apenas sob o aspeto
da producdo e consumo, mas 0s impactes na
economia e ainda averiguar a posi¢do do baca-
Ihau salgado face aos produtos concorrentes na
composic¢éo do regime alimentar”.

No entanto a distribuicdo do consumo de ba-
calhau per capita ndo era homogeénea, variando
os valores do interior para o litoral, das areas
agricolas para as industriais e do campo para a
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cidade (Coimbra,1958), justificada por Mouti-
nho (1985) pelas desigualdades de rendimentos,
gue conduziam a habitos de consumo diferenci-
ados.

Considerando a campanha 1955/56 como re-
ferencia, as regides do litoral eram as que con-
sumiam anualmente mais bacalhau: Minho (7, 5
e 9,6 Kg per capita), Douro Litoral (17 Kg per
capita), Estremadura (16,5 Kg per capita).As re-
gides onde se comia menos bacalhau eram as do
interior, com excecdo de Tras-os-Montes e Alto
Douro (4,6 e 4,7 Kg per capita), onde o regular
funcionamento do sistema de distribuicdo e o
volume das disponibilidades foram elementos
gue influenciaram a estrutura dos regimes
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alimentares e os niveis de consumo (Coimbra,
1958).

A fortalecer esta ideia, Capatti & Montanari
(1999) argumentam que é da deslocalizagao dos
bens alimentares em relagéo ao seu local de pro-
ducdo (pela via dos circuitos de comercializa-
¢d0) que nascem as identidades territoriais da
alimentacéo.

Mas outros fatores (de indole politica, eco-
nomica e ideol6gica) podem reforcar o entendi-
mento do bacalhau como marcador simboélico
da identidade nacional, como foi o ocorrido no
inicio do século XX, ap6s a instauracdo da Re-
publica (1910). Neste periodo inicia-se um mo-
vimento de “refundacdo da nacionalidade”,
onde a promocao das “tradi¢des” visava a afir-
macao da Nacdo e da sua identidade cultural.
Esta ideologia teve continuidade na 22 Repu-
blica — Estado Novo, através de politicas corpo-
rativistas de reorganizagdo do setor da pesca e
da comercializagdo do bacalhau (Decreto
13.441, de 8 de abril 1927).

No que concerne ao receituario culinario do
século XX, encontramos em Portugal duas rea-
lidades que se confrontam: livros de cozinha de
alta cozinha internacional (que mostram uma
clara influéncia da culinéria e gosto francés e
italiano (refletidas no nome das receitas, nos
produtos utilizados e nas formas de preparacgéo)
e a cozinha simples e plebeia (com uma forte
afirmacéo da identidade e autenticidade da co-
zinha portuguesa e da gastronomia tipica).

Focando na segunda categoria, foram anali-
sados dois livros de cozinha (“Cozinha

Tradicional Portuguesa” de Maria de Lourdes
Modesto, editada em 1982 pela Editora Verbo e
os “Tesouros da cozinha Tradicional Portu-
guesa” de. Lopo Cancella de Abreu, José Edu-
ardo Mendes Serrdo, Maria Emilia Cancella de
Abreu, Francisco D’ Andrade Roque de Pinho e,
publicado em 1984 pelas Selec¢des do Reader’
s Digest).

Soares (2018:162) destaca que “o predomi-
nio das influéncias estrangeiras nos cardapios
dos livros impressos em Portugal desde o século
XVII, atingira um ponto de saturagdo. Os ideais
nacionalistas acesos ainda no século XVIII,
com a Revolugdo Francesa inflamam-se ao
longo do século XIX (e de um modo muito par-
ticular durante o século XX, no periodo conhe-
cido como Estado Novo) e serviram de rastilho
para, também no setor da literatura culinéria,
aparecer o primeiro livro hasteando a bandeira
nacionalista portuguesa”, suportado pela ideo-
logia religiosa e destinados a um publico-alvo
feminino das “donas de casa”.

Caracterizando os livros de receitas quanto
ao seu contetdo (Quadro 3), verifica-se que a
“Cozinha Tradicional Portuguesa” de Maria de
Lurdes Modesto (1982) possui 800 receitas, das
quais 130 sdo de peixe (74 das receitas integram
dezoito tipos de peixe diferentes: atum, barbos,
cacdo, carapaus, cascarra, cavala, chicharros,
enguias, espada, garoupa, pargo, pescada, pe-
tinga, raia, salmonetes, sardinha, savel, trutas) e
56 receitas utilizam o bacalhau.

Quadro 3 — Resumo do N° de receitas por livro

N2 Paginas/ NS receitas
Livros de receitas . Sopa | Carne | Peixe | Doce |Outro com
N2 receitas
Bacalhau

Cozinha Tradicional
Portuguesa. Maria de 336/800 88 132 130 177 273 56
Lurdes Modesto (1932)
Tesouros da cozinha
Tradicional Portuguesa.
Cancella D'Abreu et al. 399/653 46 220 111 177 99 47
(1934)

Fonte: Producg&o prépria com base nas fontes indicadas no quadro

Na obra “Tesouros da cpzinha tradicional
Portuguesa” de Cancella de Abreu et al. (1984)
encontram-se 653 receitas, das quais 111 sdo de
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peixe (64 das receitas utilizam vinte e um tipos
de peixe diferentes: achigd, atum, carapaus,
carpa, eirds, enguias, espada, goraz, lampreia,
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linguados, pargo, pescada, raia, salméo, salmo-
netes, sardas, sardinhas, savel, tainha, tamboril,
trutas) e 47 de bacalhau. De uma forma gréfica,
a Figura 2 apresenta a relevancia do bacalhau no

receituario culinario de peixe, dos autores indi-
cados com um peso de 76% e 73% respetiva-
mente.

Figura 2 — N° receitas de peixe nos livros de culindria

Modesto (1982)- Cozinha Tradicional Portuguesa M Cancella de Abreu (1984) -Tesouros da cozinha Tradicional Portuguesa

100% -~
%
60% <
w5 56 130 76% )
0%
0% T T T |"l
N2 receitas de outras NO receitas de Total dereceitas peixe  peso das receitas de
espécies Peixe Bacalhau bacalhau face ao total
receitas peixe(%)

Fonte: produgdo propria com base nas fontes: “Cozinha Tradicional Portuguesa” de Maria de Lurdes Modesto (1982) e “Tesouros da cozinha
tradicional Portuguesa” de Cancella de Abreu et al. (1984).

Através da leitura destas obras foi possivel
perceber a notoriedade do alimento “bacalhau”
no receituario culinario portugués e a sua rele-
vancia identitaria por regido (Figura 3). Veri-
fica-se que a distribui¢do do numero de receitas

de bacalhau ndo é geograficamente heterogé-
nea, ajustando-se aos niveis de consumo, com
predominancia para o Entre Douro e Minho, Es-
tremadura e Tras-os-Montes e Alto Douro

Figura 3 — Numero de receitas de bacalhau p or regides vs consumos
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Fonte: producéo prépria com base nas obras em estudo e Coimbra (1958).

Esta seccdo teve como objetivo criar um re-
ferencial acerca da construcao identitaria do ba-
calhau como patrimonio alimentar e que servira
como “fiel de balanga” na andlise da
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gastronomia do bacalhau nos tempos atuais. O
patriménio identitario “Bacalhau” enquadra-se
no acima descrito, tendo-se revelado um marca-
dor simbdlico da identidade cultural
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gastronémica no territério portugués. As res-
postas podem ser encontradas em estatisticas e
fontes privilegiadas, como os livros de receitas,
onde é possivel conhecer as diversas técnicas de
preparagdo culinéria e a gastronomia associada
a cada regido.

Com o contelido desta seccao, pretendeu-se
dar um contributo para a valorizacdo dos livros
de cozinha, como ferramenta de analise da his-
toria da alimentacdo e da sua realidade constru-
ida, partindo do alimento enquanto categoria
histérica e mostrar que a mesa e a cozinha
acompanham os factos civilizacionais.

5. O BACALHAU NA COZINHA RE-
GIONAL DE TRAS-OS-MONTES E
ALTO DOURO: ANALISE DE DA-
DOS E DISCUSSAO DE RESULTA-

DOS

O trabalho de campo consistiu em 148 in-
quéritos por questionario (65 em Trés-os-Mon-
tes e 83 no Douto), em forma de entrevista a res-
taurantes da regido de Tras-os-Montes e Alto
Douro, com CAE (Codigo Atividade Econd-
mica) 56101 - Restaurante Tipo Tradicional.
Realizando a caracterizacdo do restaurante
guanto ao tipo de servico prestado aos clientes,
0s resultados mostraram que 45,95% dos esta-
belecimentos possuiam um servi¢o casual,
34,46% um servico rapido e 19,59% um servico
requintado. Estes valores podem indiciar um

consumo em todas as classes sociais, quebrando
0 estigma de que o bacalhau era alimento de
gente pobre.

Os proprietérios/gestores dos restaurantes
eram maioritariamente do género masculino
(103; 69.59%), com habilitagdes literarias de ni-
vel secundério (58.78%) e revelando uma afini-
dade pelo territério, pois 92.57% tem |4 a sua
naturalidade, sentindo-se ligados ao espaco
(83,78%) e as comunidades locais (86,48%).
Estes dados integrados com a analise das opgoes
existentes nos seus menus (onde na Arvore de
palavras do survey, o “bacalhau” surge em re-
levo face aos outros peixes, conforme se ob-
serva na Figura 4), podem indiciar uma consci-
éncia do seu “codigo cultural” (Bessicre, 2013)
de identidade gastronomica e manifestar uma
memoria coletiva do gosto, que é passada de ge-
racdo em geracdo através de processos sociali-
zadores e educativos vivenciados (Bourdieu,
1977).

A Figura 4 comprova a hegemonia do baca-
lhau nos cardapios, pois, quando é solicitado
para enumerarem até 3 (trés) pratos que mais
vendem no restaurante, surgem as entradas com
os enchidos (referidos 94 vezes), os pratos de
carne (o cabrito, a vitela e a posta), citados 97
vezes e 0 bacalhau que é mencionado 132 vezes.
Listando o pescado utilizado nas receitas, temos
doze espécies, com uma maior prevaléncia de
Polvo, Pescada, Truta, Salmao, Chocos, atum,
tamboril, Lulas, peixe-gato, carapau, robalo e
dourada.

Figura 4 — Arvore de palavras: Pratos de peixe com destaque para o bacalhau
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Explorando em pormenor a oferta gastrono-
mica dos restaurantes de TMAD, observamos
uma ementa fixa (onde o bacalhau é rei) em
88.51% dos estabelecimentos e em 72.97% des-
tes restaurantes o menu acomoda produtos sa-
zonais, 0 que revela a valorizacdo dos produtos
autoctones das regies. Segundo 0s entrevista-
dos, os pratos locais e regionais estdo bem re-
presentados no menu (75,68%), mencionando
claramente nas cartas de vinhos e nos cardapios
que, trabalham com produtos locais (44,6%) e
aconselham os clientes a harmonizar o vinho
com a comida (56,76%).

Neste quadro, os restaurantes vendem facil-
mente a gastronomia da regido (88,51%). No
entanto, mas apenas 35,81% organiza eventos
para a promog¢do dos produtos regionais e
61,49% dos proprietarios esta ciente de que o
seu menu esta baseado no patriménio regional,
mostrando um forte sentimento de pertenga as
tradigBes gastrondmicas da regido e a identidade
das suas gentes (87,83%).

Este apelo a identidade e as tradicGes, atra-
vés dos patrimonios (alimentares), manifesta-se
como uma forma de expresséo e de diferencia-
c¢do social, reforcando a ideia de continuidade
entre o passado e o presente, de preservacdo e
de persisténcia comprovada (Bessiere, 2013). O
conceito de tradicdo é definido por Léger (1996)
como o conjunto de representacdes, imagens,
conhecimentos tedricos e praticos, comporta-
mentos, atitudes, etc. que um grupo ou uma co-
munidade aceitam em nome da continuidade

necessaria entre o passado e o presente. Nora
(1993) reforca a definicdo do conceito quando
diz que a tradi¢do € uma memaria que se tornou
historicamente consciente de si mesma. Por-
tanto, como um marcador de ligacdo temporal,
0 elemento patrimdnio (alimentar) é inseparavel
da tradicdo, que significa “transmitir”, “entre-
gar". Essa transmissdo simbdlica da memoria
aparece materializada no titulo das suas recei-
tas, através de varias dimensdes: territorial, afe-
tiva e honorifica.

A este respeito, Soares (2018) propde a se-
guinte caracterizacdo dos atributos associados
ao titulo da receita: (a) Cozinha dos afetos (de
indole familiar) ; b) Cozinha comunitaria (con-
ventual); ¢) Cozinha de territérios (internacio-
nal, nacional, local); d) Cozinha Honorifica (em
honra de certa individualidade) ; e) Cozinha de
Autor (feita por um profissional); f) Cozinha de
Epocas festivas (Natal, Pascoa, Aniversarios,

.2 ; € g) Cozinha de Estacdo Ano (faz no-
tabilizar os produtos proprios das estacfes do
ano).

Neste trabalho encontrdmos exemplos de
Cozinha de territ6rio: Bacalhau a lagareiro; Ba-
calhau a Braga; Bacalhau a Costa Verde.

Cozinha honorifica: Bacalhau ao Nar-
ciso; Bacalhau a Brés; Bacalhau 8 Gomes de Sa;
Bacalhau a Zé do Pipo; Bacalhau a chefe (com
cebolada); Cozinha de Autor: Bacalhau a chefe
(com cebolada); Cozinha dos afetos (familiar):
bacalhau a avé; bacalhau a dona Ana; bacalhau

a casa (Figura 5).

Figura 5 — Atributos dos titulos das receitas de bacalhau no territério de TMAD
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Tresserras & Medina (2007) afirmam que as
praticas gastronémicas materializam a cultura
de uma regido, espelhando os valores, 0 imagi-
nario, a simbologia, as regras socioculturais, as
relagBes de poder, entre outas razdes.

Portanto, o bacalhau ¢ de facto o “fiel
amigo” da culindria portuguesa, sendo confeci-
onado de diversas maneiras (132 maneiras nesta
analise), corporizando praticas, representacdes,
expressdes, conhecimentos e aptiddes, que as
comunidades, 0s grupos e os individuos reco-
nhecem como fazendo parte integrante do seu
patrimonio cultural e que é transmitido de gera-
¢do em geracdo. Embora sendo constantemente
recriado pelas comunidades e grupos em funcéo
do seu meio, da sua interacdo com a natureza e
da sua histdria, é-lhe incutindo um sentimento
de identidade e de continuidade, contribuindo,
desse modo, para a promoc¢do do respeito pela
diversidade cultural e pela criatividade humana
(UNESCO, 2003).

Como refere Garrido (2016: 15) “Nem todo
0 patrimdnio é inventado. Mas é certo que tudo
aquilo que reconhecemos ou declaramos como
patrimonio, tenha ele uma expressdo material
ou intangivel, edificada ou simbdlica, constitui
uma realidade socialmente construida”.

6. CONCLUSAO

Com o inicio do século XX, e depois da ins-
tauragdo da Republica (1910), inicia-se um mo-
vimento de “refundacdo da nacionalidade”,
onde se promovem as “tradicdes” e se visava a
afirmacéo da Nac&o e da sua identidade cultural.
Neste contexto temporal e na opinido de
Amante (2011) a cultura é uma variavel inter-
mediaria que da sentido a relacdo entre préatica
mobilizadora e producgdo identitaria. A cultura
ja ndo é vista como a alma dos povos, nem con-
siderada como sistema comum de valores, argu-
mentando que, numa coletividade social mo-
derna é dificil criar um consenso sobre valores,
pois estes tém o poder de se renovar.

Se a percecdo da alteridade (ser diferente) é
um ponto béasico para entender a identidade, a
cultura é o catalisador que da nexo aos diferen-
tes sentidos da identidade. O patriménio identi-
tario ‘“Bacalhau” enquadra-se no acima des-
crito, tendo-se revelado um marcador simbélico
da identidade cultural gastronémica no territo-
rio portugués. As respostas podem ser encontra-
das em estatisticas e fontes privilegiadas, como
os livros de receitas, onde é possivel conhecer
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as diversas técnicas de preparacdo culinaria e a
gastronomia associada a cada regido.

Perante este enquadramento, o motivo da in-
tegragdo do estudo dos Patriménios Alimenta-
res nesta investigacdo em Tras-os-Montes e
Alto Douro, com destaque para o alimento ba-
calhau, envolve véarios argumentos, como a im-
portancia em:

a) Assegurar a salvaguarda e a valorizagdo
do patrimonio cultural imaterial (recursos endo-
genos existentes nos territorios), conforme re-
comenda o Art.° 13° da Convengéo para a Sal-
vaguarda do Patriménio Cultural Imaterial
(UNESCO, 2003 e UNESCO-BKK, 2015);

b) Criar diferenciagdo na oferta gastron6-
mica, promovendo 0s recursos endogenos, a
paisagem, a cultura e os patrimdnios alimenta-
res tradicionais;

c) Ser um influente agente no dominio da
Politica Nacional com impactes no desenvolvi-
mento dos territérios. Em Portugal a “Gastrono-
mia e vinhos” sdo elementos qualificadores da
Estratégia para o Turismo 2027 (TP, 2017), pois
“acrescenta valor a oferta dos territorios, ala-
vancados pelos ativos diferenciadores do des-
tino” (TP, 2017:46). A ENEI - Estratégia de In-
vestigacao e Inovacdo para uma Especializacdo
Inteligente (E1&I) contempla a Alimentagéo e o
Turismo em varios dos seus Eixos Temaéticos
(ENEI, 2014), bem como no EREI — Estratégia
Regional de Especializacdo Inteligente, para a
regido Norte.

d) Integrar os livros de cozinha como fontes
importantes do conhecimento e ferramentas
Uteis para 0 entendimento da evolugdo da gas-
tronomia das regides;

e) Obter testemunhos das comunidades e
restaurantes acerca dos receituérios culinarios
tradicionais das regides e, com todo este manan-
cial de informag&o tornar credivel e autentica a
experiencia gastronémica.

Portanto, os resultados da pesquisa valida-
ram a premissa do bacalhau ser um marcador
simbolico da identidade cultural gastronémica
de Tras-os-Montes e Alto Douro e mostrou que
“a cozinha é uma linguagem que traduz incons-
cientemente as suas estruturas” (Levi-Strauss
1964).

No entanto o trabalho poderia ser melhorado
em proximas investigacGes, com o alargamento
da area geografica e a obtencdo de uma amostra
mais significativa e representativa, o que permi-
tiria uma maior validade dos resultados. Como
recomendacdes para investigacdes futuras, Sali
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entamos a importancia de integrar esta temética
com o turismo e perceber 0s impactes da

experiéncia gastronémica no desenvolvimento
dos territorios.
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