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Resumo

Ao longo da sua histéria, o montado e as populagdes que viveram na sua drea de influéncia passaram por periodos criticos, de-
vido a guerras, conjunturas econémicas ou climdticas adversas, entre outras situagées. Nestes periodos, e conforme os alimentos
disponiveis, as populagbes adaptaram a sua alimentagdo, utilizando recursos que vulgarmente ndo sdo aproveitados e que estdo
disponiveis na natureza, usualmente denominados por alimentos de substitui¢do. Um dos exemplos mais conhecidos é o da bolota,
amplamente utilizada em Portugal, ao longo de diferentes periodos, mas também outros como sorvas, manganilhas e soromenhos,
pilritos, murtinhos, pttegas, medronhos, funcho, amoras silvestres, cardos, espargos bravos eram utilizados. Um trabalho prévio
de prospecgdo junto de utilizadores destes produtos revelou existir, no patriménio oral das populagées, um conjunto significativo de
receitas e prdticas que permitiam um aproveitamento muito mais sistemdtico e efectivo dos mesmos.

O conceito de alimentos de substitui¢do surgiu associado aos periodos restritivos da primeira e seqgunda guerras mundiais, em
que o racionamento severo de alguns produtos alimentares levou, com frequéncia, a sua substitui¢do por outros usualmente ndo
utilizados. Alguns destes ndo substituiam completamente os alimentos originais, mas outros ganharam estatuto proprio devido as
suas caracteristicas distintivas. Nesta apresentagdo pretendemos mostrar resultados preliminares sobre a utilizagdo de alimentos de
substitui¢do nos montados do Alentejo, no sequndo e terceiro quartis do século XX. Os objectivos deste texto vdo, pois, ao encontro
da proposta inscrita na Convengdo de 2003 da UNESCO, que apela a Salvaguarda do Patriménio Cultural Imaterial, que inclui,
simultaneamente, ndo sé a salvaguarda, como também a sensibilizagdo das institui¢cdes e das comunidades.
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Abstract

Throughout its history, the “montado™ and the populations that live in its area of influence have gone through critical periods, due
to wars, economic cycles, or adverse weather conditions, among other situations. In these periods, and depending upon the available
foods, the populations adapted their food habits, consuming different natural resources that they would not use ordinarily, commonly
named substitute foods. We are talking about acorns, widely used in Portugal, over different periods, but also about sorb tree, jujube
and wild pears, hawthorn and myrtle fruits, Cytinus hypocistis, wild mushrooms, fennel, wild brambles, thistles, brave asparagus,
among others. A preliminary survey with consumers of these products revealed that there was a significant set of practices in the
oral heritage of the populations that allowed them to be used more systematically and effectively in times of shortage. The concept
of substitute foods arose associated with the restrictive periods of the First and Second World Wars, where the severe rationing of
some foodstuffs often led to their substitution by others, which were not regularly consumed. Some of these did not completely replace
the original foods, but others gained their own status due to their distinct characteristics. In this presentation, we intend to show
preliminary results on the use of substitute foods in the “montado” of Alentejo in the second and third quarters of the 20th century.
The objectives of this text are therefore in line with the proposal contained in the 2003 UNESCO Convention, which calls for the
Safeguarding of Intangible Cultural Heritage, which includes not only safeguarding but also the awareness of institutions and
communities.

Keywords: montado, substitution foods, crisis, acorn, resources
Jel Codes: Q57; N54
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Introducao

montado é um sistema silvo-pastoril

que se distribui essencialmente pelo
=== sul de Portugal e de Espanha (onde é
nomeado por Dehesa), ocupando, em Portugal,
uma superficie que ronda os 1.2 Mha (Godinho
et al. 2014). A componente arborea deste sistema
é ocupada por duas espécies principais, o sobrei-
ro e a azinheira, as quais se juntam outras, em
menor quantidade. Devido a reduzida tolerancia
do sobreiro a grandes amplitudes térmicas e ao
facto deste se dar melhor em solos arenosos e
frescos, distribui-se por uma regido mais proxi-
ma do litoral-sul de Portugal. J& a azinheira to-
lera uma maior amplitude térmica e solos mais
pesados de barros e calcérios, estendendo a sua
area de distribuicdo para o interior-sul do pais.
Os montados de sobro tendem a apresentar maior
rentabilidade comparativamente com os de azi-
nho, devido a venda de cortiga, a qual se po-
dem juntar alguns rendimentos complementares
como pecudria, recolha e venda de cogumelos ou
caca. Ja os territérios por onde o azinho se ex-
pande encontram, como via quase exclusiva para
a sua valorizacdo, a pecudria, onde se conjuga o
aproveitamento da bolota com o de pastagens na-
turais. Desta forma os montados de azinho, mais
do que os de sobro, tém vindo a sofrer uma redu-
¢do gradual que foi de 0.14 % ha por ano entre
1990 e 2006 (Godinho et al./2016).

Ao longo de sua histéria recente, segun-
do e terceiro quartis do século XX, o montado e
as populagdes que vivem na sua area de influé -
cia passaram por circunstancias econémicas, am-
bientais e politicas dificeis, que levaram a uma
adaptacgdo do sistema, mas também das suas po-
pulacdes. Um dos maiores esforcos adaptativos
ocorreu na alimentacdo dos seus habitantes de-
vido a um conjunto de circunstancias que provo-
cou uma fome relativamente generalizada junto
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das populagdes mais frageis. Familias com nu-
merosos filhos eram vulgares. As remunera¢des
eram muito reduzidas, esporadicas, e nos meses
de Inverno o chefe da familia chegava a ficar 3
ou mais meses sem ter qualquer rendimento, e

isto quando estava presente.

Por outro lado, muitas das criancas das
povoacOes percorriam grandes distancias para
ter acesso a escola, a pé e sem a companhia de
nenhum adulto. A escassez de alimento em casa e
a grande proximidade da natureza e do montado
fizeram com que estas criangas, que agora nos
respondem aos questionarios com idades na or-
dem dos 80-90 anos, aproveitassem 0s recursos
deste sistema da melhor forma que conseguiam.
As mdes, grandes responsaveis pela alimentacdo
da familia, desdobravam-se em transformar os
recursos que estavam a mdo e que chegavam a
casa, em alimentos que aplacassem a fome. Pais
e filhos dedicavam-se a caga, pesca e a recolha
de tudo o que fosse comestivel.

Os recursos disponiveis no montado,
paisagem envolvente das povoagdes alentejanas,
foram em parte integrados no receitudrio tradi-
cional gastronémico do Alentejo, mas noutros
casos a sua utilizagdo cessou quase totalmente.

Estes recursos terdo desempenhado, em
muitos casos, a funcdo de alimentos de substitui-
¢do daqueles que eram cultivados. O conceito de
alimentos de substitui¢do surgiu associado aos
periodos de caréncia impostos pela primeira e
pela segunda guerras mundiais, como aconteceu
no passado com outros conflitos, em que o racio-
namento severo de alguns géneros alimentares
levou, com frequéncia, a sua substitui¢do por ou-
tros usualmente ndo utilizados. Temos o exemplo
dos catacuzes que substituiam os espinafres, as
alabacas ou azedas que serviam de salada fresca,
as tubaras consideradas as batatas dos pobres, a
bolota que servia de farindceo; e outros comple-
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tamente diferentes comidos como fruta, como os
murtinhos, os pilritos ou pirulitos, os frutos da
figueira de palma, as sorvas, as péras e os péros
bravos, as manganilhas, entre outros. Alguns des-
tes ndo substituiam completamente os alimentos
originais, mas outros ganharam estatuto préprio
devido s suas caracteristicas distintas. £ o caso
da alfarroba, utilizada como sucedaneo do cho-
colate, mas também incluida na composicdo de
papas infantis (a farinha das sementes), de ra¢des
animais e como espessante em diversos alimen-
tos processados. Desta forma os alimentos de
substitui¢do utilizados no passado, em situagdes
muito especificas, sdo potenciais candidatos para
futuras utilizagGes, domesticacdes e inovagdo
alimentar, para além de representarem, conjun-
tamente com o conjunto de préticas associadas a
sua conservacao e transformacao, um patriménio
imaterial inestimavel das popula¢Ges que vivem
nos territérios ocupados por montado.

Estes produtos de substituicdo estdo tam-
bém frequentemente associados a sistemas com
elevado valor natural uma vez que a sua explo-
racdo, dadas as caracteristicas dos alimentos em
causa, sempre foi feita de forma pouco intensi-
va. Dai que a sua identificacdo, levantamento e
registo das préticas associadas ao seu uso pos-
sam vir a possibilitar uma nova utilizagdo e des-
ta forma a obtencdo de um rendimento extra a
partir destes sistemas, favorecendo assim a sua

proteccao.

A recolha deste saber-fazer tradicional
revela-se urgente na medida em que os deten-
tores desta informac@o sdo muito idosos, regra
geral ndo tem documentos escritos sobre estes
conhecimentos e, ao desaparecerem, levam con-
sigo de forma definitiva e irrecuperavel um patri-
monio imaterial que é também um factor identi-
tario da cultura dos territérios.

Neste estudo debrugamo-nos essencial-

mente sobre o periodo do segundo e terceiro
quartis do século XX que correspondeu ao perio-
do da Guerra Civil Espanhola, ao racionamento
imposto pela segunda guerra mundial e a uma
deterioracdo extrema nas condi¢des de vida de
muitos alentejanos. Neste trabalho pretendemos
mostrar os resultados preliminares de 21 entre-
vistas efectuadas a pessoas que viveram este pe-
riodo de fome e partilharam as suas experiéncias,
receitas e praticas.

O objetivo deste estudo é identificar
um conjunto de recursos que, embora ndo ten-
do persistido no receituario das populagoes da
regido até aos dias de hoje, possam ser usados
em tempos de crise ou servir de base a inovacao
alimentar.

Pensamos que este caso ndo s6 podera
abrir caminho para uma investigacdo com mais
amplitude histérica, como é um bom exemplo
para estudos centrados neste tipo de assuntos e
na metodologia aqui desenvolvida.

2. Material e métodos

Para esta abordagem prévia recorreu-se
a entrevista semiestruturada de cerca de 21 in-
quiridos nos concelhos de Montemor-o-Novo e
Evora, geralmente idosos, que sabiamos serem
detentores destes conhecimentos tradicionais.
Foi também visitado o lar da Santa Casa da Mi-
sericérdia de Lavre e outras pessoas idosas indi-
cadas por terceiros.

Foi feita a gravacdo das entrevistas e
atribuido um niimero utilizado para referencia-
¢do, permitindo assim que o entrevistado ndo
seja identificado. Nas entrevistas foi pedido que
os inquiridos nomeassem os produtos silvestres
que consumiram, excluindo plantas medicinais
e aromaticas e produtos cultivados. Alguns pro-
dutos referidos, como as romas e as alfarrobas,
sdo produtos que se adaptaram bem a regido pelo
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que é possivel encontré-los também dispersos na
paisagem tendo sido referidos esporadicamente.

A informacdo das entrevistas foi ainda
complementada com alguma constante de fontes
bibliograficas que abordam o mesmo periodo e a
mesma regido.

3. Resultados

Como resultado das entrevistas efectua-
das foram identificados diversos produtos entre
plantas, cogumelos e animais que podem ser en-
contrados na tabela 1 por ordem alfabética, den-
tro de cada um dos grupos anteriores. Indicam-se
também as diversas denominacdes correntes uti-
lizadas para cada produto, a respectiva denomi-
nacdo cientifica e as entrevistas nas quais foram
referidas.

Tabela 1 — Produtos identificado pe-
los entrevistados com as diferentes denomi-
nacgdes correntes utilizadas e correspondentes
nomes cientificos e entrevistas nas quais foram

referidas.

Podemos observar que, enquanto alguns
dos produtos sdo referidos por quase todos os
entrevistados, do que podemos pressupor que
seriam de utilizacdo generalizada, outros sdo re-
feridos apenas por um ou dois inquiridos.

Na tabela 2 apresenta-se a frequéncia
com que cada produto era utilizado, algumas es-
tratégias de utilizacdo e/ou correspondentes par-

tes utilizadas do mesmo recurso.

Tabela 2 — Produtos ou partes utilizadas,
estratégias de utilizacdo e frequéncia com que
eram consumidos.

Considerou-se uma frequéncia de utili-
zacdo elevada quando o produto é referido por
mais de trés inquiridos e se percebe que o con-
sumo era feito numa base regular. Temos como
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exemplo as seguintes citacdes da entrevista 20
“Pirlitos comia-se muito, era o que a gente mais
comia.” e “Ouricos comiamos muitos”, ou a ci-
tacdo da entrevista 6 “comiamos murtinhos, nao
escapava nenhum”. E ainda na entrevista 5 ”Péra
brava comiamos, chamavamos Saramenhos. Ha-
via muita pessoa que comia COmo Se come uma
fruta qualquer”, e ainda “a gente comia tantos
cardos, nunca fazia um cozido sem ter cardos.
A minha mée punha sempre cardos no cozido e
cardos com feijao” (E1).

A frequéncia de utiliza¢do considerou-se
meédia se foi referido por trés ou menos inquiri-
dos, mas o consumo por estas pessoas era fei-
to numa base regular. Temos como exemplo de
um consumo considerado médio a entrevista 20
onde o inquirido refere: “gato doméstico, tantos
que a gente comeu”, ou “Apanhavamos silarcas
(Portel, Amieira) ... Ia uma remessa de malta
de bicicleta, o meu pai e mais 4 ou 5 traziam de
la uma arroba de silarcas. Era um petisco mui-
to bom”. Na entrevista 4 refere-se a respeito da
sorva “Quase todos os montes tinham sorveiras
para comer ao pequeno-almogo.” Relativamen-
te & mancanilha de Africa também se refere, na
entrevista 11

Eu lembro-me em mitida, no pronto
a comer “Avis”, desde o pronto a comer até a
loja, havia umas casinhas velhas e numa delas
havia uma senhora que vendia mancanilhas de
Africa. Eu comprei 14 uma data de vezes. Entra-
vamos na casa dela e na entrada tinha as sacas
e havia mancanilhas em verde e vermelhas. Ela
tinha um picaro e o preco era ao litro e nos le-
vavamos aos 5 tostdes num cartuchinho como
das castanhas e comiamos a gulodice. (E11)

Por fim considera-se uma frequéncia de
utilizagdo reduzida quando se tratam de eventos
esporadicos, correspondendo a uma ou duas ve-
zes na vida do inquirido ou a quantidades mui-
to pequenas. Temos como exemplo a entrevis-
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Tabela 1 — Produtos identificados pelos entrevistados com as diferentes denomi-

nagoes correntes utilizadas e correspondentes nomes cientificos e entrevistas

nas quais foram referidas.

Produtos (denominagdes corren-
tes utilizadas)

Denominacao cientifica da
espécie de origem

Entrevistas nas quais
foram referidos

Plantas

Acelgas bravas

Beta vulgaris L. subsp.

E1, E4, E5, E6, E15, E18

Macrocarpa E20
Agrido selvagem, rabacas Apium nodiflorum Lag. E1, E4, E15,E18
Alcachofra rasteirinha Cynara cardunculus L. var. E5
scolymus
Alfarrobas Ceratonia siliqua L. E4

Ameixa brava

Prunus spinosa L.

E1, E4, E10,E15

Amoras de silva

Rubus ulmifolius Schott 1818

E1, E4, E5, ES, E10, E15,

E18, E20
Azedas, leitugas Rumex acetosa L. E5, E6, E15, E18, E20
Beldroegas Portulaca oleracea L. E6, E20
Bolota Quercus rotundifolia Lam. E1, E2, E3, E4, E5, ES6,

E7, E8, E9, E10, E11
E15, E18, E19, E20

Bolota da variedade castanhola

Quercus rotundifolia Lam.

E3, E4,E6

Cardos, cardos da ribeira, tengarri-

Scolymus hispanicus L.

E1, E4, E5, E13, E15,

nhas, cagarrinhas E17, E18, E20

Catacuzes, alabacas Rumex crispus L. E1, E4, E5, E6, E15, E18,
E20

Cereal selvagem Avena sterilis L. E19

Chaputas Cytinus hypocistis (L.) L. E19

Espargos Asparagus acutifolius L. E5, E8, E13, E15, E17,

E18, E20

Figo-da-india, pite, pita, figo de
palma, figo de pala

Opuntia ficus-indica (L.) Mill.

E1, E4,E5,E10,E14

Figos

Ficus carica L.

E4, ES, E6

Funcho

Foeniculum vulgare Mill.

E6

Macéas bravas, peros bravos

Malus sylvestris (L.) Mill.

E1,E8,E10,E15

Mancanilhas de Africa

Ziziphus jujuba Mill.

E4, E11

Marmelos

Cydonia oblonga Mill.

E1, E4, ES, E10

Medronhos, morangueiros grandes

Arbutus unedo L. 1753

E1, E4, E5, E6, E8, E20

Murtinhos

Myrtus communis L.

E1, E4, E5, E6, E15,E19

Péras bravas, soromenhos, sara-
menhos, cagdes, cagaes

Pyrus communis L. var pyras-
ter e/ou Pyrus bourgaeana
Decne. (1871)

E1, E4, E5, EB, E8, E10
E15, E17

Pilritos, pirulitos, carapetos

Crataegus monogyna Jacq.

E4,E6, E15, E19, E20

Pinhées

Pinus pinea L.

E15

Romaés

Punica granatum L.

E4

Fonte: Elaboragdo propria a partir de dados recolhidos nos boletins de inquérito do Ficheiro de Pessoal da Mundet &
C? Lda. O quadro reflete a evolugdo e as diferentes categorias exercidas pelos trabalhadores, patentes no Boletim de
Inquérito de cada trabalhador, ao longo do seu tempo de servigo na fabrica.
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Produtos (denominacdes corren- | Denominagéo cientifica da Entrevistas nas quais
tes utilizadas) espécie de origem foram referidos
Saramagos Raphanus raphanistrum L. E1, E4, E6, E18, E20
Soagem, rapazinhos, chupa-mel Echium plantagineum L. E1, E19
Sorvas Sorbus domestica L. E4, E6
Cogumelos
Cogumelos da calcinha Macrolepiota procera (Scop.) E4
Singer
Miscaros amarelos Tricholoma equestre (L.) P. E12
Kumm.
Silarca Amanita ponderosa Malen- E20
con & R. Heim, 1942
Tlberas Terfezia arenaria (Moris) E1, E6,E13
Trappe (1971)
Animais
Bogas Iberochondrostoma lusitani- E1
cum Collares-Pereira, 1980
Bordalos Squalius alburnoides (Stein- E1
dachner, 1866)
Carpas Cyprinus carpio (Linnaeus, E1
1758)
Cagado Emys orbicularis (Linnaeus, E21
1758)
Cegonha Ciconia ciconia (Linnaeus, E20
1758)
Cobra alimentar, cobra azulada Malpolon monspessulanus E20
(Hermann 1804) (?)
Coelho-bravo Oryctolagus cuniculus (Lin- E20
naeus, 1758)
Coruja Strix aluco (Linnaeus, 1758) E15
Corvo Corvus corax (Linnaeus, E17
1758)
Enguias Anguilla anguilla (Linnaeus, E1
1758)
Gato doméstico Felis catus (Linnaeus, 1758) E20
Lagarto Timon lepidus (Daudin, 1802) E20
Qurigos Erinaceus europaeus (Lin- E2, E10, E15, E20
naeus, 1758)
Passarinhos Varias E1,E18, E19
Ra Pelophylax perezi (Lopez- E18, E20
-Seoane, 1885)
Rolas Streptopelia decaocto (Fri- E20
valdszky, 1838) ou S. turtur
(Linnaeus, 1758)
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Tabela 2 — Produtos ou partes utilizadas, estratégias de utilizagdo e frequéncia com que

eram consumidos.

Produtos Partes utilizadas Entrevistas nas quais Entrevistas nas quais
foram referidos foram referidos
Plantas
Acelgas bravas Folhas Cozinhadas Elevada
Agriges selvagens Folhas Cruas Elevada
Alcachofras rasteirinhas Inflorescéncia imatura Cozinhada Reduzida
Alfarrobas Vagem Crua Média
Ameixas bravas Frutos Sorvada ou murcha Elevada
Silvas Fruto, rebentos frescos Fruto fresco e em licores, | Elevada para os frutos
rebentos em fresco
Azedas Folhas Cruas em saladas Reduzida para os
rebentos
Beldroegas Folhas e parte dos caules Cozinhadas Elevada
Bolotas Fruto Crua, cozida, assada, Média/Elevada
avelada, fumada, em
receitas
Cardos Nervuras das folhas Cozinhados, no cozido ou Elevada
com feijéo
Catacuzes Folhas Cozinhadas com feijéo ou Elevada
outra preparacéo
Cereal selvagem Extremidades tenras das Trincada em verde, a Reduzida
palhas porcéo tenra
Chaputas Néctar Chupadas Reduzida
Espargos Extremidades néo fibrosas | Cozinhados com ovos ou Elevada
nas migas
Figos-da-india Frutos, palmas Frutos frescos, folhas em Elevada
Xarope ou em vianda,
para os animais
Figos Frutos secos Secos ou frescos Média/Elevada
Funcho Sementes e extremidades Sementes e flores como Reduzida
floridas e caules tempero, caules ripados
e cozinhados como os
cardos
Macds bravas Frutos Frescos e cozinhados Elevada
Mancanilhas de Africa Frutos Frescos Média
Marmelos Frutos Frescos e cozinhados Elevada
Medronhos Frutos Frescos e em licores Elevada
Murtinhos Frutos Frescos Elevada
Péras bravas Frutos Sorvados, avelados e Elevada
cozinhados
Pilritos Frutos Frescos Elevada
Pinhdes Frutos Frescos e em pinhoada, Média
envolvidos em calda de
aclcar

Legenda: Frequéncia de utilizacdo elevada quando o produto € referido por mais de trés inquiridos e se percebe que o consumo
era feito numa base regular; média se foi referido por trés ou menos inquiridos, mas o consumo por estas pessoas era feito numa
base regular; reduzida quando eventos esporadicos, correspondendo a uma ou duas vezes na vida do inquirido ou a quantidades
muito pequenas.
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Tabela 2 — Produtos ou partes utilizadas, estratégias de utilizagdo e frequéncia com que

eram consumidos.

Produtos Partes utilizadas Entrevistas nas quais Entrevistas nas quais
foram referidos foram referidos
Romaés Frutos Frescos Média
Saramagos Folhas Frescas e cozinhadas Elevada
Soagem Néctar Chupado Reduzida
Sorvas Frutos Sorvados Média
Cogumelos
Cogumelos da calcinha Frutificac&o Grelhado Média
Miscaros amarelos Frutificac&o Guisados Média
Silarcas Frutificagdo Grelhadas Médio
Tuberas Frutificagdo Fritos como as batatas Elevada
Animais
Bogas Todo, desviscerado Médio
Bordalos Todo, desviscerado Médio
Carpas Todo, desviscerado Médio
Céagados Patas Como as perninhas de r& Reduzida
Cegonhas Toda, desvisceradas Reduzida
Cobras alimentares Toda Frita aos bocados, como Média
a enguia
Coelhos-bravos Médio/Elevado
Corujas Depenada e desviscerada Reduzida
Corvos Depenado e desviscerado Média
Enguias Todo Frita Elevada
Gatos domeésticos Sem pélo, desviscerado Estufado Média
Lagartos Pernas Cozinhadas com alho e Média
vinagre
Ourigos Sem picos, desviscerado Grelhado, estufado, com Elevada
um fio de azeite, vinagre
e alho
Passarinhos Depenados e desvisce- Bem fritos Elevada
rados
Ras Pernas Cozinhadas com alho e Médio
vinagre
Rolas Depenados e desvisce- Média
rados

Legenda: Frequéncia de utilizacdo elevada quando o produto é referido por mais de trés inquiridos e se percebe que o consumo
era feifo numa base regular; média se foi referido por trés ou menos inquiridos, mas o consumo por estas pessoas era feito numa
base regular; reduzida quando eventos esporadicos, correspondendo a uma ou duas vezes na vida do inquirido ou a quantidades
muito pequenas.
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ta E20 onde é referido “a minha mde uma vez
matou uma cegonha com uma fisgada e a gente
cozinhou-a e comemo-la”, ou na entrevista 1,
”Chupa-mel era uma erva que se provava”, ou
na entrevista 15 “comi foi carne de coruja. Eram
os tiradores de cortiga, mataram uma coruja e fi-
zeram um petisco e depois toda a gente provou.”

Meétodos de recolha

Como relatos de métodos associados a
recolha destes produtos silvestres sdo indicadas
as armadilhas para as rolas (E20) ou a necessida-
de de deixar sorvar os soromenhos ou péras bra-
vas antes de os colher para evitar a sua excessiva
adstringéncia (E6). A mesma técnica se aplicava
as ameixas bravas, péros e sorvas (E4).

A descricdo da forma de recolha dos
figos de Palma ou da fndia é feita por diversos
entrevistados. Uma vez que esta planta possui
picos afiados que podem provocar grandes da-
nos (E1 relata a ocorréncia de uma morte como
resultado dos picos da figueira-da-fndia) e tam-
bém uma penugem de picos muito fininhos que
podem provocar grande incémodo, diferentes
estratégias foram desenvolvidas para fazer face
a estas defesas da planta. Era usual utilizar um
pau com um pico na ponta para fazer cair os figos
(E1) e depois com um pauzinho com um bico
espetava-se no meio e com uma navalha 14 de ia
descascando, abrindo (E1). Ha vérias referéncias
relativamente ao horério no qual se devia fazer
esta operacdo. Devia ser de noite ou de madru-
gada, para que os picos fininhos ndo voassem e
ficassem menos agressivos (E1, E10). Também
era possivel por os figos dentro de dgua para reti-
rar vestigios de picos (E1).

No que se refere as amoras silvestres
encontramos vdrias referéncias ao modo como
estas podiam ser transportadas até casa, na au-
séncia de sacos de plastico e dada a capacidade
das amoras deixarem nddoa em qualquer tecido

de saco ou roupa que se utilizasse. Assim havia
o hébito de enfiar as amoras em palhinhas (E1),
pastos (E4), que ndo devia ser muito seco (E6).
“Era uma disputa a ver quem é que fazia as pa-
lhas maiores” (E1). Ainda havia quem enfiasse
as amoras com uma agulha e uma linha (E15).

Método de conservacao

No que diz respeito a métodos de con-
servacdo sdo descritas varias técnicas que por
vezes se adaptavam a varios produtos. Um deles
era conservar os marmelos, péras bravas ou pé-
ros em cima das tulhas do cereal (E1), em caixas
cheias de palha (E8) ou mesmo na palha da co-
xeira (E15). Estes frutos podiam até ser apanha-
dos ainda verdes e depois iam amadurecendo e
aguentavam muito tempo sem apodrecerem.

Alguns produtos eram desidratados e
conservavam-se assim muito tempo, como se
passava com os figos, as ameixas bravas, as ma-
¢ds, as péras ou o tomate (E4).

Havia uma técnica, utilizada sobretudo
com produtos da horta, que permitia guarda-
-los também bastante tempo, que consistia em
penduré-los numa trave. Aplicava-se a meldes,
marmelos, uvas, tomate de inverno e eram va-
riedades especifi as que aguentavam este trata-
mento, as quais se chamavam “uva de pendura”
(E1, E6) ou “meldo de pendura” (E6). Faziam-se
inclusivamente redes em junco, para pendurar os
meldes, que duravam assim até ao Inverno (E1).

Outra forma de conserva consistia em
mergulhar os frutos em aguardente e agticar. Esta
técnica utilizava-se com os murtinhos (E4, E5,
E15) e também com os medronhos (E5, E20). A
receita de licor de murtinhos era “Para 1 pote: 1
kg de murtinhos, 1 kg de agucar e 1L de aguar-
dente” (E4) e permitia guardar os murtinhos des-
de 3 meses a cinco anos, periodo durante o qual
os murtinhos podiam ser comidos a colher, como
sobremesa, enquanto o licor era bebido.
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Relativamente a conservagdo da bolota
existiam vdrias técnicas que podiam ser utiliza-
das em simultaneo, dada a grande quantidade de
bolota produzida em poucos meses e a sua ver-
satilidade como alimento. Uma dessas técnicas
consistia em “avelar” as bolotas “Eram retalha-
das e assadas na brasa sem queimar muito e de-
pois pendurdvamos num cesto azeitoneiro que é
efeito com os rebentdes da oliveira, e posto ao
fumeiro” (E4). Para este fim s6 se aproveitava a
bolota castanhola que segundo se refere na entre-
vista E6 “dava bolotas que pareciam castanhas”.
Mas havia também quem as pusesse no fumeiro
sem antes as retalhar ou assar (E5) e com esse
objectivo eram postas dentro de um saco ou ta-
leigo a chaminé e ficavam 14 num periodo varia-
vel entre 15 dias (E9) ou todo o Inverno (E15).

Outra forma de “avelar” as bolotas era
colocé-las numa arca em madeira (E6). Com este
proposito deviam ser guardadas sem humida-
de, espalhadas e mantidas frescas. Desta forma
amadureciam, ficavam muito doces e macias e
davam para comer todo o ano. Os marmelos tam-
bém podiam ser guardados na arca de madeira
para amadurecerem ou até guardados na arca da
roupa “para perfumar a roupa e quando se abria a
arca era ca um cheirinho!” (E6).

Métodos de confeccao

Relativamente a preparacdo final com
vista ao consumo destes produtos, varios méto-
dos eram utilizados. Os cardos, os catacuzes, 0s
saramagos, eram escaldados e depois é que eram
cozinhados “para tirar aquele amarujo.” (E20).
Os catacuzes eram confeccionados com feijao
(E5) como se costuma fazer ainda hoje no Alen-
tejo. Os cardos podiam ser comidos com migas
(E5), no cozido ou também com feijao (E1). Os
espargos eram habitualmente consumidos com
ovos (E5). Os saramagos eram cozinhados como
se fossem grelos (E18). O funcho era ripado,
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como se faz com os cardos e comia-se o talo co-
zinhado (E6). As alcachofras rasteirinhas eram
descascadas e cozinhadas (E5), as azedas eram
lavadas, temperadas com vinagre e consumidas
como salada (E5).

No que se refere aos ouricos tiravam-se
0s picos e assavam-se no lume (E2) “famos a
Sdo Sebastido da Giesteira e vinhamos com, por
vezes, 15 ourigos, aos quais tirdvamos os picos,
assdvamos no lume e depois comiamos.” (E2),
mas também podia ser feito de azeite, vinagre e
alho (E20) ou guisado (E15). A carne de ourico
mereceu elogios particulares “A carne de ourico
é muito boa. Muito fina, muito fina!” (E15), ou
“O couro do ourigo era o mais gostoso, era um
couro rijo” (E20).

O corvo e o gato doméstico eram consu-
midos guisados (E17, E20) mas os passarinhos
eram arranjados (depenados e desviscerados),
deixados a marinar com muito alho, pimenta, sal,
vinho branco, da manha para a tarde ou de um
dia para o outro e bem fritos. Depois comiam-
-se com arroz ou puré de batata. Se fossem bem
fritos podia comer-se tudo incluindo os ossinhos.
(E18)

As pernas de rd, de lagarto e de cagado
eram temperadas com alho e vinagre e deixadas
a marinar de um dia para o outro ou algumas ho-
ras e fritas (E20, E21).

A cobra alimentar e as enguias eram cor-
tadas aos bocados, deixadas a marinar com alho
e vinagre e fritas (E20). Também se podia fazer
em ensopado (E1)

Os cogumelos eram usualmente grelha-
dos com sal (E6), mas os miscaros eram guisados
(E12) enquanto as ttiberas eram geralmente fritas
como as batatas, comidas com arroz, fritas com
ovos ou adicionadas ao cozido (E13).
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A versdtil bolota era confeccionada das
mais variadas formas, podendo ser consumida
crua, com ou sem pdo (E5), cozida com uma
pedrinha de sal (E2), em sopa com couves (E2),
ou com ervas doces (E4). Se secas podiam ser
demolhadas e cozinhadas com arroz e feijao,
para serem consumidas pela Pascoa (E4, E19).
Podiam ser assadas no forno do pao, no final da
cozedura (E5), ou no borralho. Também podiam
servir para preparar pastéis de grdo mas em que
o0 grao era substituido por bolota (E19). “Cozia a
bolota sem casca, com canela, ervas doces, e al-
gum acucar, uma casquinha de limdo, cozia tudo
e fazia o recheio do pastel de grdao com bolota.
Esta massa toda desfeita era o recheio.” (E16)

As bolotas de sobro também podiam ser
consumidas da mesma forma que as de azinho se
antes fossem colocadas em agua corrente, reta-
lhadas e em sacos, tal como se faz com as azeito-
nas e os tremocos (E19).

Ja a fruta era consumida fresca (murti-
nhos, medronhos, amoras, pilritos, péras bravas,
sorvas), mas a fruta mais adstringente como as
péras, péros bravos e os marmelos, podiam ser
cozinhados com um bocadinho de actcar amare-
lo, canela, ervas doces em jeito de compota (E10,
E15). Também se fazia geleia de marmelo (E4).

Os pinhodes eram consumidos frescos ou
cozinhados com calda de agticar, de forma a pre-
parar a pinhoada (E15).

Tanto as chaputas como a soagem eram
chupadas de forma a aproveitar o néctar doce
que elas produziam, mas o resto da planta era
rejeitado (E19, E1).

A alimentacdo dos animais

A propria alimentacdo dos animais do-
meésticos (galinhas, porcos, perus, bois, cavalos

e muares) era feita com os produtos que estavam
disponiveis. Para além da bolota que era pastada
nos campos por porcos, perus e ovelhas, faziam-
-se grandes armazenamentos de bolota guardada
em tanques com agua e sal. Esta era, normal-
mente, apanhada nos locais que se destinavam
a producdo de cereal e onde, por essa razdo, os
animais ndo tinham acesso a bolota, sendo dada
maioritariamente aos porcos durante o resto do

ano:

mas como estava tudo semeado com
searas de trigo e ndo s6, os animais nao podiam
ir 14 e por isso havia grupos de mulheres a apa-
nhar bolota que era posta, depois, em tanques
com 4gua e sal. L4 no monte havia 3 tanques
enormes (3x3m). Aqueles tanques eram cheios
de bolota e depois de dgua e sal. A minha mae
ndo dava essas bolotas as galinhas, mas os por-
cos tinham bolota para quase todo o ano. (E1)

Para dar aos perus, as bolotas de azinhei-
ra ou sobreiro eram partidas com uma pedra. Os
porcos conseguiam comé-las inteiras mas os pe-
rus ndo (E19). Também se misturavam as bolo-
tas com rabacas, malvas, palas do figo-da-india,
para preparar uma vianda para os animais (E19).

Era ainda preparada a vianda®, com o
farelo que sobrava de moer os cereais, ao qual
eram adicionadas couves e/ou urtigdes cozi-
nhados. Os urtigdes utilizavam-se sobretudo na
preparacéo da vianda para os perus pequenos. A
medida que cresciam comegavam a comer couve
em vez de urtigdes. (E1)

Outro recurso utilizado eram as palas da
figueira-da-india que eram recolhidas, raspadas,
para retirar os picos e dadas aos animais, simples
ou misturadas com farelos (E14). Também se
davam os frutos da figueira-da-india aos porcos
(E1).

5 Do francés viande, trata-se de uma mistura de ingredientes, nor-
malmente cozinhada ao lume, com vista a alimentagdo dos animais de
criagdo. Para esta vianda eram normalmente aproveitados recursos
silvestres, o farelo que sobrava de moer os cereais e/ou recursos muito
baratos de produzir, como as couves.
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E terrivel pensar sobre o significado
que uma parte substancial destes alimentos de
substituicdo - na auséncia dos alimentos normais,
as caréncias obrigavam as comunidades e as
pessoas a disputarem uma parte dos alimentos
com os proprios animais. As condi¢des de vida
eram, muitas vezes, dramaticas.

Condicoes de vida

Através da leitura das entrevistas é possi-
vel ter uma ideia sobre as condi¢des de vida exis-
tentes na altura, que levaram ao incremento no
consumo destes alimentos silvestres. Permitem-
-nos ainda perceber as diferentes perspectivas
com que os diversos entrevistados descrevem

uma mesma realidade.

Alguns casais tinham muitos filhos,
como relatam E2 (7 irmdos para além do pro-
prio) e E20 (5 irmaos para além do entrevistado).
Na sucessao de trabalhos rurais anuais, o Inverno
era um periodo critico, por causa das chuvas, e
estes trabalhadores viam a sua actividade impe-
dida, bem como a remuneracgdo correspondente,
como relatam os entrevistados E5 e E20, res-
pectivamente: “O meu tio trabalhava uma pedra
olho-de-sapo mas no Inverno ndo conseguia tra-
balhar e a minha mae é que ajudava”, “O meu
pai chegava a estar trés meses sem trabalhar e
ganhar dinheiro.”

Para agravar a situacdo, as herdades es-
tavam muitas vezes guardadas por guardas que
zelavam pelas mesmas de forma a evitar que ou-
tros, que ndo os devidamente autorizados, fos-
sem apanhar a bolota. Disto nos falam as mulhe-
res, em Fonseca (2007), com passagens como:
“Muitas vezes apanhdvamos bolota as escondi-
das. Lembro-me de uma velhota que foi presa,
quando levava num taleigo umas bolotas doces,
que roubara para comer.” ou

Nesse tempo a miséria era muita. Fica-
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va horrorizada, quando via os soldados da GNR
conduzirem ao posto homens muito pobres,
com um saquito ao ombro, onde guardavam
umas bolotas ou umas azeitonas que tinham
roubado para comer. (Fonseca, 2007)

Encontramos, nos relatos das entrevistas
vérias mengdes a fome que se passava entdo:

havia grande fome no Alentejo e toda a
gente, sobretudo as criancas iam apanhar bolo-
tas. (...) Nao havendo comida iam a bolota, iam
ainda a fila do pdo mas muitas vezes chegavam
a casa sem pao porque este tinha sido roubado
e ainda levavam dos ciganos. (...) Havia muita
gente muito pobre e o que lhe valeu foi a bolota
e era s cozida e assada e ouricos. (E2),

“com 10, 12 anos a fome era mais que
muita e entdo chegdvamos a casa e ndo havia que
comer. Comiamos bolota e azeitona. Nao havia
mais nada e as pessoas ndo ganhavam e tinham
muitos filhos” (E6), “Na aldeia dos meus tios
passava-se fome” (E5), “Naquele tempo as refei-
¢Oes era muito pouco” (E20).

Muitas criangas iam para a escola a pé
percorrendo, por vezes, longas distancias, em
geral por meio do montado. Sabendo que pouco
encontrariam em casa para comer aproveitavam
o percurso para complementar a parca refeicdo
que 0s esperava em casa:

famos para a escola, quilémetros
a pé e pelo caminho comiamos de tudo. (...)
Moravamos num monte nas Corticadas de
Lavre, 3 a 4 Km a pé para a escola, muitas
criangas famos para a escola sozinhos a pé. 6
anos. Um bocado de pdo, marmelada, fruta s6
da época e azeitonas e quando vinhamos da
escola, comiamos essas coisas todas e bolotas
e rebentos das silvas e amoras. Soagem (rapa-
zinhos), canilhas do cereal, a parte tenrinha.
(E19)

E em jeito de conclusdo, um dos entre-
vistados remata: “A maioria das pessoas nao
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acredita no que se fez e se passou nessa altura”
(E20).

4. Discussao

Neste trabalho foram inventariados 50
itens que correspondem a recursos encontrados
nos montados alentejanos. Apesar da pouca fre-
quéncia com que alguns seriam consumidos, é
possivel que esta aumente caso o nimero de en-

trevistados venha também a aumentar.

Dada a situacdo econdémica e de carestia
generalizada das familias a postura era a de ex-
perimentar tudo o que havia disponivel no meio
envolvente para averiguar da sua palatabilidade.
Um dos inquiridos descreve esta postura (E20):
“A made ia ao campo e colhia e depois cozinhava
e depois havia coisas que ndo seguiam. Tinha de
deitar fora”.

O que se pode observar no periodo aqui
retratado, é que se deu um agravamento nas
condicdes de vida dos habitantes do Alentejo
devido a conjugacdo de diversas circunstancias
negativas, como o racionamento provocado
pela segunda guerra mundial e a guerra civil em
Espanha.

Embora agravadas nesta altura, as con-
dicoes de vida dos trabalhadores rurais no Alen-
tejo nunca foram féceis. Estes sempre estiveram
muito dependentes do que a natureza dava e de
uma producdo variavel proveniente da horta.
Desta forma, a atitude de experimentacdo sobre
as diferentes formas de consumir os diferentes
recursos oferecidos pela natureza tera sido uma
constante desde periodos pré-histéricos até uma
época bastante recente.

Neste contexto, os alimentos de substi-
tuicdo corresponderdo a uma expansao no leque
de escolhas disponiveis, que ocorre quando o ho-
mem se apresenta face a crises que vém limitar

o conjunto de alimentos aos quais pode recorrer.
A crise ocorrida nos segundo e terceiro quartis
do século XX foi um destes periodos, tal como

ocorreram outros, anteriormente.

A mudanca de habitos no sentido de re-
corrermos essencialmente as mercearias e mais
recentemente aos supermercados como fonte
principal e quase exclusiva para a obtenc¢do dos
nossos alimentos s6 se deu em Portugal, a par-
tir dos anos 60 (Noronha/ 2016), num crescendo
gradual até aos nossos dias.

Apesar da organizacdo actual do sector
agroalimentar permitir alimentar um ntmero
crescente de pessoas, sinais sdo dados diaria-
mente, de que este sistema pode ser demasiado
grande, desadaptado, uniformizado, suportado
por insustentaveis niveis de consumo de ener-
gia e de produtos fitofarmacéuticos e por uma
utilizagdo predatéria do solo e da dgua (Foley
et al./2011). O crescimento das doencas da mo-
dernidade, associadas ao consumo de alimentos
cada vez mais vazios de nutrientes tanto devido
a sua formulagcdo como a pobreza crescente dos
solos em nutrientes, é s6 mais um sinal de alerta
sobre a insustentabilidade deste modelo de pro-
ducdo de alimentos.

Como resultado da confianca no actual
modelo de producdo agroalimentar, o conheci-
mento cimentado durante séculos sobre os pro-
dutos mais adequados para consumo e as téc-
nicas mais apropriadas para a sua recolha, con-
servagdo e confeccgdo, estdo a perder-se. Somos
cada vez menos auténomos, menos resilientes,
menos capazes de tirar o nosso sustento da terra.

Isto ndo constituiria um problema se o
actual modelo de producdo ndo apresentasse
sérios riscos de faléncia. No entanto, os sinais
apontam-nos graves falhas no sistema actual.
A energia disponivel para o sector da producao
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e distribuicdo de alimentos, extremamente exi-
gente neste recurso, é cada vez em menor quan-
tidade (Murray & King/2012). A superficie de
solos araveis tem vindo a reduzir-se (Steinfeld
et al./2006). As condic¢des climticas em mudan-
¢a ja provocaram e poderdo provocar de novo
forte instabilidade nas producOes alimentares,
bem como a expansdo de doengas e secas agra-
vadas. As guerras comerciais entre paises, num
mercado alimentar extremamente globalizado,
deixam-nos extremamente vulneraveis.

Neste contexto, a recuperagao e preser-
vacdo da cultura alimentar ligada ao nosso ter-
ritério, para além de permitir reforcar a nossa
identidade num mundo globalizado e cada vez
mais uniforme, fazendo jus as distintivas do
Alentejo, da sua gastronomia e produtos a ele
associados, permitira manter niveis saudaveis de
resiliéncia desta regido, face aos desafios que se
poderdo vir a colocar no sector agroalimentar e
noutros sectores com influéncia mais ou menos
directa sobre este.

Consideracoes finais

A proposta desde trabalho é conhecer
melhor os produtos de substituicdo utilizados no
montado alentejano bem como os métodos asso-
ciados ao seu consumo, com vista a preservacao
do conhecimento e identidade regionais, por ou-
tro lado, investigar a partir daqui, quais os produ-
tos que poderdo ser alvo de um aproveitamento
nos nossos dias. Uma vez que, no estado natural,
as plantas e cogumelos estudados proliferam sem
qualquer rega, aplicacao de produtos fertilizantes
ou controlo de pragas, o seu cultivo ou recolha
para consumo na regido sera muito menos exi-
gente no que se refere a utilizacdo destes recur-
sos mas também de energia. Por outro lado, face
aos desafios a que o sistema agroalimentar esta
sujeito e a necessidade de alimentar uma popu-
lagdo crescente, o desenvolvimento de novos
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produtos a partir daqueles utilizados no passado
permite alargar de forma sustentavel, o leque de
escolhas disponiveis no presente, bem como re-
forcar a economia e resiliéncia regionais. Na rea-
lidade, a proposta é a de tirar partido de recursos
que sempre estiveram ao dispor do ser humano e,
ao longo do tempo, tém sido utilizados por este,
de acordo com a maior ou menor necessidade ou
vantagem de o fazer: menor em periodos histéri-
cos de intensificacdo do comércio internacional e
de disponibilidade de alimentos alternativos aos
que cada pais ou regido produz espontaneamen-
te, maior quando, devido a conjunturas desfavo-
raveis a esse comércio e a circulagdo de produtos
que ele possibilita, essa disponibilidade diminui.

Voltamos também a uma das ideias enun-
ciadas no inicio deste texto: este tipo de inves-
tigacdo ndo é uma mera curiosidade. E preciso
enquadra-la nas preocupacdes de organizagoes
internacionais, como a UNESCO, que lutam para
nao deixar desaparecer este tipo de saber-fazer
na corrente esmagadora do “main stream”.
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