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ABSTRACT

Bread was probably the first food made by man in pre-history.

Bread has always had an important place on every table. It is the most popular food
in the world, and it is produced in all societies. However, its manufacturing process, the
ingredients used, its size, form and taste vary a lot from region to region.
The methods of producing bread have changed over time until it finally became the bread
we know today.

Bread has always been an essential element in our diet and, according to the current
eating habits, it remains a constant presence on every table.

Throughout History, bread had a leading role in various moments of the evolution of
human civilization and nowadays it inspires the same passion it has always deserved.

Today, bread is spread all over the world. Its manufacturing process involves several
different methods that result in a wide variety of types and qualities of bread.

Bread symbolizes eating habits and represents a local tradition. At the same time, it
defines our times through cultural globalization processes. All over the world this food is a
symbol of the identity of one nation and its history. It remains the most democratic food,
consumed in the four corners of the earth. For some, as in our country, bread is there in
every meal.

Besides being rich in nutrients and as a source of energy and satiation, bread is also
a spiritual food, with an important symbolic and religious meaning, which is felt every day
all over the world.

The bread that we eat today little resembles the bread that was baked in every home
and that sometimes lasted the whole week. It was the bread, which in times of crisis, fed
many people in the house. This bread was very often what the meals consisted of.

In an attempt to know the traditions around the act of baking bread in our town,
Terras de Santa Maria, the lines below will describe the typical breads in this region and
how they are produced by the local bakers.

Keywords: bread, wheat, corn, rye, tradition, territory, tourism product.
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RESUMO

O pao foi, provavelmente, o primeiro alimento elaborado pelo homem, na pré-
historia.

Desde sempre que o0 pdao nos acompanha como um dos principais alimentos na mesa,
sendo o alimento mais popular em todo o mundo, produzido em todas as sociedades. No
entanto, ele ndo é confecionado sempre da mesma forma, nem com os mesmos
ingredientes e assume aspetos, tamanhos e sabores muito distintos, dependendo da
regido. Ao longo do tempo sofreu alteragdes na sua confecao até chegar ao pao que hoje
conhecemos.

Em termos alimentares, o pao foi e continua a ser fundamental nos atuais padrdes
alimentares e omnipresente em todas as mesas e nas mais variadas formas.

Acompanhando a histéria e tendo sido um dos protagonistas em diversos marcos da
evoluc¢ao da civilizagdo humana, o pao chega aos dias de hoje recebendo a mesma paixao
gue outrora lhe nutriam.

Hoje em dia, o pdo estd disseminado pelo mundo. O seu fabrico envolve varios
métodos diferentes, que resultam numa variedade enorme de tipos e qualidades de paes.

O pao simboliza costumes alimentares e representa a tradicdo de um local, ao mesmo
tempo que marca o nosso tempo através de processos de globaliza¢do cultural. Por todo o
mundo este alimento é a marca da identidade de um povo, da sua histdria. Continua a ser
o alimento mais democratico, consumido nos quatro cantos da Terra. Para alguns, tem
papel de protagonista, como no nosso pais, presente em todas as refei¢des.

O pdo, para além de alimento rico em termos nutricionais, fonte de energia e
saciedade, é também um alimento espiritual, com um importante significado simbdlico-
religioso, que se manifesta diariamente em qualquer parte do mundo.

O pado que hoje comemos, pouco se assemelha ao pdo que se cozia em cada lar e que
por vezes, durava a semana toda. Era esse pao, que em tempos de crise, matava a fome a
inUmeras pessoas da casa. Era desse pdao que, grande parte das vezes, a refeicdo
unicamente se constituia.

Numa tentativa de conhecimento dessa tradicionalidade no ato de fazer o pdo em
Terras de Santa Maria, nas linhas que se seguem serdo descritos os paes tipicos desta
regido, pela voz de quem ainda o amassa.

Palavras-chave: pao, trigo, milho, centeio, tradicdo, territdrio, produto turistico.
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0 Pio em Terras de Santa Maria Introducio

Introdugao

Neste estudo sobre o Pdo em Terras de Santa Maria, pretende-se, sobretudo, fazer
uma abordagem histérico-cultural deste alimento que sempre acompanhou a evolugao da
humanidade, valorizando-o como produto gastrondmico atrativo da regido.

Enquanto alimento da populagdao desde sempre, o pao tem acompanhado as diversas
fases da civilizacdo humana, sendo por isso, inegdvel, o seu papel fundamental no
quotidiano dos povos. E este, sem dlvida, o mais popular alimento do mundo, sendo
produzido e consumido por todas as sociedades.

O fabrico e o consumo do pao poder-se-do associar ao nascimento da civilizagcdo se
considerarmos que o cultivo do cereal teve inicio no momento em que o homem se
comecou a fixar. E a partir daqui, a evolugdao da humanidade promoveu a evolugao das
técnicas de produgao do pao, sendo que também é plausivel dizer-se que a evolugao dessas
técnicas trouxe consequéncias, com algum peso na histéria.

Em Portugal, os diferentes tipos de pao regional refletem a histéria. As culturas de
cereais, as tradicGes de cada local e o préprio terroir, sdo fatores decisivos no tipo de pao
que esta na mesa em cada regido. De norte a sul, a oferta é diversificada, desde o pao de
trigo, no Alentejo, a broa de milho, no Minho, e as Terras de Santa Maria ndo sdo excecao.

O pao aborda ainda outros aspetos na vida e na sociedade. Tem simbologias
atribuidas, quer no plano profano, quer no plano sagrado e é elemento central em
inimeras festividades, cerimodnias, ritos e rituais. E o simbolo do povo e do trabalho e foi
elemento de posicdo social ao longo dos séculos.

Neste estudo é abordada a importancia cultural, social e religiosa do pdo, com
especial enfoque para os cinco concelhos que compdem as Terras de Santa Maria. O pao é
uma referéncia desta populacao, quer a nivel gastronémico, quer a nivel da economia local
e estd presente no quotidiano desde ha muitos anos. Esta profundamente ligado ao
territério e as tradi¢cdes familiares e tem histdrias sem fim para contar.

Atualmente esta a ser valorizado, nomeadamente através da requalificacdo de
moinhos, construcdo do Parque Tematico Molinoldgico, onde é demonstrado o seu
fabrico e promovido o seu consumo. Também através de associacdes se tem tentado
divulgar este produto, mas muito mais se podera fazer.

Ao longo das linhas que se seguem, pretende-se entender a histdria do pao neste

territério, valorizando-se o patrimdnio, concreto e abstrato, da cultura e da tradicdo
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popular. E com base neste pensamento, que se pretende estudar as origens desta atividade
e se tentara valorizar mais este produto, tornando-o mais visivel e atrativo no que respeita
ao turismo. A tentativa de elaboracdo de uma rota turistica nesta regido, com base nas
tradi¢des do pao, é o objetivo principal deste trabalho, com vista a melhor promover o pao

como produto gastrondmico e turistico.

Metodologia

Ao elaborar este trabalho procurou-se utilizar uma linguagem clara e objetiva,
seguindo-se dois tipos de metodologia — pesquisa bibliografica e descritiva.

A pesquisa bibliografica, que procurou explicar factos através de referéncias tedricas
publicadas em livros pesquisados referentes ao tema. A metodologia bibliografica foi
utilizada ao longo de todo o trabalho, facilitando a leitura e compreensao dos temas,
especialmente nos primeiros capitulos, onde se aborda a histdéria do pao.

A metodologia descritiva foi igualmente utilizada, nomeadamente no que respeita
aos factos registados da vida da populacdo do territério em andlise, descrevendo
carateristicas e analisando aspetos variados sobre a sua vida, através da pesquisa de
opinido da populagao. No ultimo capitulo do presente trabalho, a metodologia descritiva
assumiu-se de maior importancia, uma vez que foi, com o objetivo de buscar informacdes,

o principal método junto da populacao local.
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“O pdo é uma generosa dddiva da natureza, um alimento que nenhum outro substitui. O
pdo tem correspondéncia com cada hora do dia, com cada idade de vida do homem, com
cada estado de espirito: melhora o resto da alimentagdo, é o pai da boa e da md digestdo.
Saboreado com carne ou com outro alimento néo perde nada do seu encanto. E de tal forma

feita para o homem que pouco depois de nascermos ja lhe dedicamos todo o nosso amor e

até a hora de nossa morte, nunca dele nos cansamos.”
Parmentier (1772)
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1. As Tradigoes do Pao — Territorio e Desenvolvimento

1.1. O pao e a humanidade — origem e evolu¢ao do pao no mundo

O pao foi, provavelmente, o primeiro alimento elaborado pelo homem, na pré-histéria.

Desde sempre que o pdo nos acompanha como um dos principais alimentos na mesa,
sendo o alimento mais popular em todo o mundo, produzido em todas as sociedades. No
entanto, ele ndo é confecionado sempre da mesma forma, nem com 0s mesmos
ingredientes e assume aspetos, tamanhos e sabores muito distintos, dependendo da
regido. Ao longo do tempo sofreu alteracdes na sua confecao até chegar ao pao que hoje
conhecemos.

Segundo Jacob (2003), ha estudos que apontam que o pao comecou a ser produzido
ha aproximadamente seis mil anos, na regido da Mesopotamia, onde hoje estd situado o
Iraque, e foi difundido por varias civilizagcdes da Antiguidade.

Nas linhas que se seguem, pretende-se fazer um breve resumo da histéria do pao no

mundo.

“A historia celebra os campos de batalha sobre os quais a morte nos atinge,
mas ndo fala dos campos de cereal que nos fazem viver. A historia sabe os
nomes dos filhos ilegitimos dos reis, mas néo é capaz de nos contar como foi
a origem do cultivo do trigo. Que longo caminho este, de loucura humana!”
Jean- Henri Fabre (1823-1915)

1.1.1. Noinicio era, o pao

Desde os primdérdios da humanidade que os cereais assumem um dos mais
importantes papéis na alimentagao humana, inicialmente sob a forma de graos mastigados,
como o trigo, a cevada, o arroz e o milho e mais tarde, cultivados deliberadamente pelo
homem, quer para o seu consumo, quer para a alimentagdo dos animais. Este cultivo ndo
resultou de uma ag¢do propositada do homem, mas sim através de uma série de acasos e
coincidéncias que derivaram na compreensao dos processos de cultivo, como refere Jacob,

(2003).
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A cultura dos cereais, necessaria para a confecao do pao e de derivados, comegou
por ser feita com cereais selvagens colhidos pelo homem, quando se sedentarizou e
explorou a diversidade de vegetacdo que a regido proporcionava.

Julga-se saber hoje, com grande probabilidade, que foi na Abissinia que apareceu o
primeiro trigo e sé mais tarde transportado para outras regides, incluindo o Egito. Nicolai
Vavilov (1887-1943), investigador e botanico, depois de varias expedi¢des realizadas em diferentes
partes do mundo, reuniu enormes quantidades de material que possibilitou o estabelecimento
dos centros de origem ou de diversidade de um grande nimero de espécies cultivadas. No
final deste trabalho, Vavilov reconheceu a existéncia de oito centros primarios de origem,
ainda hoje aceites, um dos quais o Centro Abissinio, com espécies de trigo, cevada e sorgo
e cruzando esta investigacdo com uma série de experiéncias levadas a cabo por Gregor
Mendel (1822-1884) no dominio da hereditariedade, comprovou o berco do trigo. Este
trigo ndo era a variedade que hoje conhecemos, era uma forma mais primitiva, parecido
com a espelta. S mais tarde os romanos vieram a desenvolver outras variedades de trigo
a partir desta.

Segundo Jacob (2003), foram descobertos vestigios de uma populacdo em Jerico,
uma das mais antigas cidades da Palestina, nas margens do rio Jorddo, que colhia cereal.
Nesta estacdo foram encontrados graos de trigo e de centeio tostados, o que comprova o
consumo destes cereais, inicialmente em forma de grao.

Seria nas margens dos rios que as populagdes plantavam os cereais, aproveitando as
inundagdes para as sementeiras. Exemplo disso é o Rio Nilo, em Africa e o Rio Eufrates, no
crescente fértil, antiga Mesopotamia, hoje Iraque, situados na regido berco de uma das
mais importantes civilizagdes urbanas, onde foram descobertos indicios da cultura de
cereais.

O dominio das técnicas de cultivo e de irrigacdo veio proporcionar melhoramentos e
intensificar a cultura do trigo e do centeio, mesmo em areas distantes das sementeiras
selvagens originais. Até cerca de 4000 a.C. as variedades foram-se mantendo mais ou
menos originais em relacdo as espécies selvagens, mas com a evolucdo da agricultura
houve pequenas alteracbes da planta.

Com estes conhecimentos ao nivel da agricultura e com constantes
aperfeicoamentos, o Homem tem a possibilidade de cultivar, colher e armazenar alimento,

0 que possibilita o aumento demografico e a consequente maior esperanca de vida.
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Comega assim a aumentar a populagao de determinada area, intensificando-se a nogdo de
sociedade, papéis e relacionamento do individuo, dando origem a uma hierarquiza¢ao da

sociedade.

“As relacées entre homens e mulheres, velhos e novos modificaram-se, com
0 aparecimento de outros estatutos, ocasionando uma nova hierarquia. A
presenca de velhos nas sociedades deu origem a "nascengca" de mais
memdrias, de tradi¢cées, de experiéncias, de verdadeiras raizes culturais.
Iniciou-se uma cultura, e néo serd por acaso que assim se chama também o
ato de trabalhar a terra para o nascimento dos cereais: nasceram, ao mesmo
tempo, a cultura dos povos e a cultura das plantas.”

Alfredo Saramago, 1996

Mais tarde, o cereal, inicialmente comido sob a forma de grado cru, tostado ou cozido,
deu origem a farinha pela moagem, que veio a tornar-se ao longo da histdria, na base da
alimentacdo mundial, pelas inUmeras variantes que apresenta.

Para Pinto, Couto & Neves (1993), é ainda a par da evolugdo da agricultura e do
cultivo dos cereais que também as vias de comunicac¢do surgem, dada a necessidade de os
povos ja sedentarizados viajarem a descoberta de outros alimentos, dando-se as trocas
comerciais, nomeadamente dos cereais, originando diferentes alimentos em cada regiao,

como acontece na civilizagdo egipcia.

1.1.2. No Antigo Egito

A civilizagcdo egipcia, sendo uma das grandes civilizagdes do Mundo Antigo, foi
também o “palco” dos mais significativos acontecimentos no que respeita a historia —
durante mais de 3000 anos reinou junto as margens do Nilo deixando-nos enigmaticas
construcGes. No entanto, a obra deste povo foi muito mais além, especialmente no que
toca aos avancgos na alimentagao — a confecdo do pao, é o exemplo disso.

Segundo Flandrin & Montanari (1998), ndo é por acaso que se chamava ao povo
egipcio de “comedores de pdo”; no Egito o pdo era o alimento basico da populacdo e
assumia uma elevada importancia no dia-a-dia deste povo. Alias, foi nesta fase que este
alimento teve o seu maior desenvolvimento.

As férteis margens do Nilo proporcionaram um enorme cultivo do trigo (fig.1), assim

como de cevada, utilizada para o fabrico da cerveja. Em julho, quando comecava a
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enchente do Nilo, os agricultores trabalhavam para o farad nas suas construgdes. Em

novembro plantava-se e em margo fazia-se a colheita do trigo (fig.1).

Figura 1: Egipcios ceifando o trigo
Fonte: http://egitoantigo-geoecon.tumblr.com/post/41888690781/agricultura, consultado em 4 de janeiro
de 2015

O pao, para além de alimento base da populacdo, assumia uma importancia maxima
noutros dmbitos desta sociedade — era também uma unidade de cultura, uma unidade de
medida segundo a qual se organizava a contagem. A quantidade de pdo significava a
riqueza e acabou por ser traduzida em saldrio. As classes baixas, trabalhadores na
construcdo das pirdmides, tinham uma alimentacdo mais pobre, sustentada nos cereais e
no pdo. O seu salario era pago em pdo: um dia de trabalho valia trés pdes e dois cantaros
de cerveja. Os lideres egipcios, seguindo a maxima que afirmava: um pobre pode
transformar-se num inimigo, um homem que vive na necessidade pode transformar-se num
rebelde. Acalma-se uma multidéo revoltada com comida; quando a multiddo estd em furia
deve ser guiada até ao celeiro’, distribuiam p3o aos soldados como complemento do seu

pagamento.

! Fonte: http://www.pousadadascores.com.br/culinaria/historia_pao/historia_pao.htm, consultado em 4 de
janeiro de 2015

'
w
'

Andreia Martins


http://egitoantigo-geoecon.tumblr.com/post/41888690781/agricultura
http://www.pousadadascores.com.br/culinaria/historia_pao/historia_pao.htm

0 Pio em Terras de Santa Maria I. As Tradigdes do Pdo — Territorio e Desenvolvimento

Como referido, as classes eram também distinguidas pela mesa. Se os pobres tinham
uma alimentagao muito baseada nos cereais de qualidade inferior, as classes ricas tinham
uma alimentacao mais diversificada e, no que respeita ao pao, apenas comiam pao de trigo
de qualidade superior.

Se o pdo arcava tamanha importancia nesta civilizagdo, mais ficou a ganhar a partir
do momento em que se deu uma descoberta que veio revolucionar a alimenta¢ao em geral
e o fabrico do pdo no mundo: a fermentacdo. Julga-se terem sido os egipcios, talvez por
um acaso, que descobriram o fermento por volta de 2600 a. C., como escreveu Herddoto
em 450 a. C. todos estdo temerosos de alimentos fermentados, mas os egipcios fazem uma
massa de péo fermentada?. Conta a lenda que por uma distracdo de um padeiro, a farinha
amassada ficou exposta muito tempo ao calor e a humidade e que, quando descoberta, a
massa tinha ganho volume. O p3do cozido que antes era duro, ficara macio e com um sabor
agradavel. Estava descoberto o fermento natural.

Os egipcios foram ainda os primeiros a usar os fornos de barro para cozer o pao. Esta
foi mais uma grande inovacdo deste povo. Havia uma quantidade significativa de padeiros
e era uma profissao respeitada na sociedade. As mulheres peneiravam o cereal, separavam
o farelo para os animais e os graos para a moagem. Os homens faziam a moagem e no
mesmo local amassavam com os pés e coziam o pao, como aponta Jacob (2003).

A partir das técnicas melhoradas e dos avancos na producdo do pao, os egipcios

tornaram o pao como o elemento principal de cada refeigao.

1.1.3. Na Antiguidade Classica

Se o Egipto reunia as condi¢bes perfeitas para o cultivo de cereal gracas aos seus
terrenos circundantes do Nilo, ja a Grécia ndo estava dotada das mesmas caracteristicas
naturais, pelo que se viu forcada a orientar a sua economia para a importacdo. As
especificidades dos seus terrenos nao permitiam uma producgdo satisfatéria e as colheitas

eram insuficientes para o consumo do seu povo.

“Por muito que o clima mediterrdnico fosse ameno e favordvel a agricultura,
a verdade é que os terrenos eram maus. Terrenos calcdrios cobertos por uma
fina camada de humus pobre em argila. Demasiado fina para reter a dgua e
tdo pouco abundante... “

2 Fonte: Enciclopédia Interativa Compton’s, Compton’s NewMedia, Inc., consultado em 4 de janeiro de 2015
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Jacob (2003).

Ainda assim a confe¢do e o consumo do pdo nao sairam afetados, como atesta Sales
(2010). A expressao o culto do pdo reflete bem a paixdo que esta civilizacdo demonstrou
por este alimento.

Deméter, a deusa da terra cultivada, das colheitas e das estacées do ano, é
propiciadora do trigo, planta simbolo da civilizagdo. Na qualidade de deusa da agricultura,
fez varias e longas viagens com Dionisio, ensinando os homens a cuidarem da terra e das
plantacdes. A referéncia a esta deusa traz uma outra reflexdo que liga o cultivo dos campos
ao sexo feminino, apesar de estarmos numa sociedade que vivia uma democracia que nao
considerava a mulher. Nao deixa de ser interessante verificar que esta figura mitoldgica
fosse uma mulher e ndo um Deus, podendo concluir que a razao estaria ligada a fertilidade
feminina, ao semear e a gestagdao. Tal como uma mulher gera um filho acolhendo a
semente do homem, também a terra recebe a semente e a germina.

Este culto a Deméter generalizou-se por toda a Grécia, sacralizando os cereais e,
consequentemente, o pao, como refere Jacob (2003).

O povo grego, apaixonado pela sabedoria e reflexdao, detinha ainda o gosto profundo
pela atividade e boa forma fisica, acredita ser um complemento ao equilibrio do ser
humano. A alimentagdo desempenhava um papel fundamental nesse equilibrio e, como
em outras dareas, ia surgindo iniUmera literatura rica sobre este assunto.

Os gregos viam nos alimentos o poder de combater doencas e a cura do organismo.
Hipdcrates, médico, que viveu no fim do século V a.C.,, dedicou-se as questdes
da dietética, escrevendo um conjunto de tratados sobre a matéria. Um verdadeiro
receitudrio, com uma listagem minuciosa onde constam os alimentos consumidos na
Grécia Cl3ssica.

Para os Gregos Antigos, o pdo era o elemento basico da sua alimentacdo e o
condutor® dos alimentos cozinhados e dos ndo cozinhados, como o queijo e mel, como
referem Soares & Dias (2012).

Os niveis de conhecimento quanto a culindria e a padaria ja eram relevantes, e as

profissdes bem definidas:

3 0 que acompanha o alimento a boca, remetendo para a palavra conduto, expressdo popular portuguesa.
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“Que o pdo e os cozinhados correspondem a dois dominios de conhecimento
e accdo bem distintos no universo cultural alimentar da antiga Grécia,
confirmamo-lo pela perfeita distingdo que havia entre os profissionais e as
artes que lhes correspondem: os padeiros-pasteleiros, por um lado, e os
cozinheiros, por outro.”

Soares & Dias (2012, 38)

Ja na Antiga Grécia, se conhecia e usava técnicas aperfeicoadas da confecao do pao,
como a técnica da moenda, para a producdo da farinha, a peneira, para separar as cascas
do cereal e ainda o forno, melhorado. Também ja se condimentava o pdo com uma vasta
gama de ervas aromaticas, frutas e azeite. Eram utilizados condimentos como sementes de
papoula, erva-doce, anis, uva-passa, alecrim, alcaparras, folha de couve, alho, cebola,
cominho e muitos outros temperos. Sabe-se ainda que os gregos ja confecionavam dezenas
de variedades de pao, como defende Jacob (2003).

Ja em Roma, durante todo o império romano, os padeiros geralmente eram gregos.

Hipdcrates realcava a cevada como alimento elementar para os gregos. Esta cevada
nao era consumida sob a forma de pao, mas sim como maza, sendo confecionada com
cevada pré-cozida e reduzida a farinha de sémola. Adicionava-se-lhe um liquido que
poderia ser agua, azeite, mel ou leite e condimentos, amassando-se. No campo, a cevada
era também consumida em graos descascados e cozidos sendo, posteriormente secos.

Os romanos apelidavam os gregos de comedores de cevada.

Apesar da intensiva utilizacdo dos cereais, em especial da cevada, a mesa grega era
diversificada e, sendo adeptos do banquete como expressao artistica e demonstracao de
opuléncia, era nestas ocasides que se podia testemunhar a grande variedade.

Segundo Jacob (2003), na Antiga Roma, os gregos assumiam um importante papel no
gue respeita ao fabrico do pdo. Antes, os romanos consumiam o0s cereais cozidos ou
amassados, numa espécie de papas de farinha 4. Algumas casas tinham forno préprio e o
pao era feito pela familia ou, no caso das familias mais abastadas, pelos escravos padeiros.

Havia ainda os fornos comunitarios (fig.2).

4 Estas papas de farinha cozida com dgua eram conhecidas por puls e a elas se adicionavam outros
ingredientes como mel, queijo fresco, ovos, favas, lentilhas e outros. Estas papas eram também usadas para
o fabrico de um p3do n3do levedado.
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Figura 2: Pistrinum -local onde se triturava o trigo e funcionava a padaria publica na antiga Pompeia
Fonte: http://www.confrariagiuseppina.com.br, consultado em 17 de janeiro de 2015

Eram os padeiros gregos que detinham o estatuto de melhor padeiros. Os romanos,
sempre ocupados em guerras, nunca sobressairam muito em rela¢do a boa cozinha. Alias,
este povo demorou ainda algum tempo até que percebessem que o pao era mais saboroso
gue os graos torrados ou as papas de farinha. Mas quando aprenderam a arte de fazer o
pao, aprenderam na perfei¢ao. Tanto que a profissdao de padeiro era tao prestigiada que se
criou a primeira associacdo oficial de panificadores e os mesmos gozavam de alguns
privilégios, como a isencao de impostos. Até que os mesmos se tornaram funcionarios do
estado e noano 100 a. C. eram cerca de 250 em Roma. Os romanos, para além de aplicarem
as técnicas adquiridas pelos gregos, também as difundiram por toda a Europa. Com o
tempo, foram melhorando o processo de moagem e como resultado disso foram os
primeiros a produzir pao branco num mundo onde o pao era escuro, de graos integrais.

O dia-a-dia de Roma ndo se assemelhava ao das pequenas cidades de Roma. Os
problemas de sobrevivéncia e o isolamento prdprios da vida numa grande cidade levaram
0 povo a recorrer a bebida e aos espetaculos publicos para aliviarem a pressdao. Os
romanos, tal como escreveu Juvenal >, desejavam apenas duas coisas: p3o e circo. De facto,
0s pobres e desempregados recebiam pao do governo e todas as cidades tinham um
anfiteatro no qual se realizavam grandes espetaculos como forma de desviar a atengdo do
povo das dificuldades e evitar o descontentamento como defendem Pinto, Couto e Neves,

(1993).

5> panem et circenses 10.81
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Com a expansao do seu Império pela Europa, os romanos levaram também os seus
conhecimentos sobre o fabrico do pao, influenciando claramente a alimentagdo dos seus
povos.

A histéria de Roma acabou por ver as razbes do seu declinio pelo indevido
aproveitamento do alimento e dos recursos naturais, numa luta de classes que originou a

queda do Império.

1.1.4. Afome de pao naldade Média

Com a queda do Império Romano e da organizacao por ele forcada ao mundo, as
vendas publicas de pao desapareceram, reconduzindo ao fabrico doméstico do pao.

Segundo Flandrin & Montanari (2001), a Idade Média foi um periodo em que ndo se
verificaram significativos avancos globais da sociedade que permitissem alguma melhoria
das condic¢Oes basicas de vida. Antes pelo contrario, terdo piorado, devido a um clima de
medo e inseguranca, provocado por pestes, fomes e guerras —acontecimentos transversais
a toda a Idade Média. No que as fomes e pestes diz respeito, acabam por acontecer com
alguma frequéncia ao longo da histéria, ultrapassando e muito este periodo histérico,
atendendo aos inimeros testemunhos que se estendem no tempo até a Epoca
Contemporanea.

A falta de evolugdo de técnicas agricolas obrigava o homem a ser escravo do trabalho
para se alimentar. Se juntarmos a este importante fator a obrigacdo que o camponés tinha
de pagar, em géneros que cultivava, a renda da terra que trabalhava e ainda uma outra
parte ao Rei que levava mais de metade, fruto do seu esfor¢o, vemos facilmente que o ser

humano nado reunia as condi¢Oes basicas para viver e, portanto, a dificuldade em evoluir.

“..pdo é certo que uns semeavam e viam crescer, acompanhando e zelando
pelas colheitas, e outros apenas conheciam pelas rendas que lhe eram pagas.
Uns alimentariam as bocas das suas familias, outros passariam mesmo
fome, enquanto uns arrecadavam lucros, mas todos enfim viviam do pdo,
vinho e produtos da terra...”

Coelho (1983,684)

Segundo Coelho (1983), na Idade Média, a alimentacdo era apoiada no cereal, tal

como na criacdo de gado. O mundo rural abastecia a cidade e existia, uma vez mais, uma
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dicotomia entre o rico e o pobre e o mundo rural e o mundo urbano. As classes ricas
apresentavam uma estrutura alimentar com mais variedade e quantidade, mostrando em
alguns casos, ostentacdo e riqueza. Os camponeses alimentavam-se do que sobejava da

terra, pouca diversidade e pouca quantidade, passando fome frequentemente.

“O homem do campo consumia, no dia a dia, grandes porg¢des de cereal, e
por isso fabricava, desde logo, pdes grandes, que os senhores cobicavam e
exigiam, nos foros que arrancavam aos lavradores.”

Coelho (1984, 10)

De todos os cereais cultivados na Peninsula Ibérica, o trigo era o cereal mais
apreciado, considerado o melhor, o mais nobre. Chamava-se cereal de primeira, sendo que
aos restantes cereais chamavam de segunda. A mesa do rei e nas casas abastadas o pdo

consumido era o pao branco, de farinha de trigo peneirada, como atesta Coelho (1983).

“(...) o consumo reqgular de pdo branco é privilégio dos ricos, enquanto as
classes mais pobres comem sobretudo pdo a base de farinha de centeio e
espelta.”

Cortonesi, in Flandrin e Montanari (1996,34)

Este alimento era tdo primordial a mesa que as suas aplicacdes eram inumeras.
Utilizava-se o pao como base de qualquer alimento colocado por cima. Era também usado
como talher, como forma de levar outros alimentos a boca. Era ainda ao pao que se limpava
a boca.

O centeio era o cereal mais consumido, sendo a base alimentar da populacdo. Nao
exigia grandes cuidados no cultivo e crescia em grande abundancia, em qualquer solo.
Cultivava-se também a cevada, a aveia e o milho-mitdo.

Ao trigo, sendo uma planta tao exigente, eram reservadas as melhores terras para o
seu cultivo e semeava-se entre outubro e janeiro e colhia-se entre junho e julho. Estas
culturas eram muito vulneraveis as questdes da natureza e dois anos consecutivos de mau
clima para o cultivo, podia significar fome, doenca e morte.

O cultivo dos cereais implicava trabalho duro na terra e cabia ao homem a lavra da
terra. A mulher ceifava (Fig.3) os cereais e tinham ainda a tarefa de levar a merenda aos

homens.

Andreia Martins - 11 -



0 Pio em Terras de Santa Maria 1. As Tradicdes do Pio — Territério e Desenvolvimento

Figura 3: Mulher ceifando na Idade Média
Fonte: http://www2.uol.com.br/historiaviva/reportagens, consultado em 17 de janeiro de 2015

Os celeiros estavam presentes em quase todas as casas do campo e |3 se fazia a
debulhagem, a joeiragem e a ensacagem?® (Fig. 4)

Outra das fungdes da mulher era o de amassar e cozer o pao. Nas cidades, ja existia
a profissdo de padeiras, vendendo-o pelas ruas. Esta profissao exigia que a mulher fosse de
respeito, honesta e, de preferéncia, casada. Tinha que ser também mulher forte e robusta

que tivesse forga nos bracos para conseguir amassar o pdo a mio.

“A crescente especializa¢do de fungbées do mundo urbano e até o facto de
muitas mulheres trabalharem fora de casa levaria sobretudo a compra de
pdo ja cozido. As padeiras tinham assim a grande responsabilidade de

abastecer a comunidade...”
Coelho (1987, 45)

J& havia varios tipos de moinhos, como as atafonas’, os moinhos de dgua e os

moinhos edlicos.

6 Debulhar o cereal, ou seja, retirar o grdo da espiga. Utilizava-se um malho ou um mangual, que passou de
arma de guerra a utensilio agricola. A joeiragem era feita apds a debulhagem e consistia em tirar o resto da
palha que ainda ficava com o grdo. Para isso utilizava-se uma joeira. A ensacagem consistia na acomodacdo
do cereal pronto, na parte de cima dos celeiros.

7 Moinhos movidos pela forca humana ou animal.
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A variedade e qualidade de farinhas traduzia-se em variedades distintas de pao. Ao
pao feito s6 com farinha de trigo, chamava-se pdo alvo e ao pao com vdrios cereais
chamava-se de pao de mistura. Existia ainda, para as classes menos abastadas, o pao
meado ou tercado feito respetivamente com metade ou um tergo de trigo, misturado com

milho-miudo. Ja se fazia também o pdo de milho-miudo ou a broa.

Figura 4: Mangual e Joeira
Fonte:http://www.danusia.com.br/wpcontent/uploads/2014/12/Sierakowice_muzeum_cepy_06.07.10_p.j
pPg
http://mirobrigaeoalentejo.blogspot.pt/2014/01/joeiro-crivo-ou-peneira.html, consultado em 19 de janeiro
de 2015

Mas o pdo era também um alimento espiritual. Como alimento sacralizado,
representava o corpo de Cristo e servia como instrumento para que a igreja pregasse a sua
fé. A sua relevancia em termos nutricionais, correspondia um importante significado
simbdlico-religioso, ndo apenas valorizado pelos cristdos, mas de igual modo pelos judeus
e pelos arabes.

Para além do elevado consumo do pdo no campo e na cidade como base de toda a
alimentacdo, também nas armadas este assumia uma elevada importancia ao alimentar os
exércitos. Era chamado de biscoito, sendo cozido duas vezes para eliminar o maximo de

humidade e durar o maximo de tempo possivel.
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Como é sabido, na Idade Média foram varios os desaires que assolaram a Europa,
como conflitos armados, intempéries, fome e epidemias, como o escorbuto?, resultado de
uma alimentacdo pobre em vitamina C, especialmente nas grandes viagens de navegacao,
cujo alimento principal era o biscoito.

Na crdnica sobre o rei D. Jodo |, Ferndo Lopes faz uma detalhada descricdo de como
se alimentavam os portugueses durante o cerco a Lisboa, em 1385. A fome de pao era
tanta, que muitos se viram obrigados a comer alimentos improvisados e muitos adoeciam
e morriam.

A quebra da producdo dos cereais era, frequentemente, provocada por diversos
fatores e consequentemente verificava-se a fome, sobretudo nas classes desfavorecidas.
Portugal, por exemplo, ndo conseguia produzir cereal suficiente para consumo préprio,
pelo que era importador de outros paises da Europa. Esta situagao é alids transversal a toda
a histéria de Portugal. A “fome de cereais” era uma constante e uma das razdes

justificativas da prépria expansao portuguesa.

1.1.5. Aldade Moderna e os Descobrimentos

A Epoca Moderna foi um periodo associado a paz, as viagens e a prosperidade por
elas propiciada. E a época em que se iniciam os descobrimentos, primeiro, portugueses e
depois castelhanos. O desbravar de novas terras e “novos mundos” trouxe para a mesa dos
europeus novos produtos alimentares, diversificando, por isso, a dieta alimentar, até ai tao
pouco variada. As especiarias vieram perfumar e condimentar os alimentos, até ai
praticamente reduzidos ao uso do vinagre e dos “cheiros”, como a salsa e coentros. Nao
gue ja ndo se conhecessem as especiarias. Contudo, os seus precos eram inacessiveis. A
abertura do acesso, por mar, até a India, por parte dos navegadores portugueses veio abrir
portas as especiarias do oriente em grandes quantidades e naturalmente, com reflexo nos
seus prec¢os, mais reduzidos. Até este momento, estes produtos chegavam a Europa, apds
longos e penosos caminhos, associados a Rota das Caravanas, dominadas por um vasto
numero de intermedidrios, como turcos, muculmanos e venezianos, sendo que estes

ultimos os comercializavam com o resto da Europa, como teoriza Delumeau (1984).

8 0 escorbuto é uma doenca que tem como sintomas hemorragias nas gengivas, dores nas articulacdes,
feridas que n3o cicatrizam, além de desestabilizacio dos dentes. E provocada pela caréncia grave de
vitamina C na dieta.

Andreia Martins - 14 -


http://pt.wikipedia.org/wiki/Doença
http://pt.wikipedia.org/wiki/Hemorragia
http://pt.wikipedia.org/wiki/Gengiva
http://pt.wikipedia.org/wiki/Articulação
http://pt.wikipedia.org/wiki/Cicatrização
http://pt.wikipedia.org/wiki/Dente
http://pt.wikipedia.org/wiki/Hipovitaminose
http://pt.wikipedia.org/wiki/Hipovitaminose

0 Pio em Terras de Santa Maria I. As Tradigdes do Pdo — Territorio e Desenvolvimento

Gracas aos portugueses e aos espanhdis, outros produtos passaram a constar nas
dietas alimentares europeias, como sejam o agucar, auténtico “ouro branco”, o milho, a
batata, o feijao, o tomate, o pimento, entre outros frutos “exdticos”. Estes, no seu conjunto
acabariam por “revolucionar” a dieta alimentar e as mesas, sobretudo nos grandes palacios
e cortes europeias, passando a fazer parte do fausto e da riqueza de reis e principes, que
faziam questdo de os por a prova e em evidéncia, com grande vaidade para todos os
convivas, que fariam questdo de convidar, disseminando-os ainda mais.

No que aos cereais diz respeito, o milho veio a ter um papel fundamental, pois passou
a fazer parte da dieta alimentar até aos nossos dias, democratizando-se o seu uso,
contribuindo para a diversidade alimentar e menorizando os efeitos da fome. Pena a batata
nao ter sido igualmente de imediato adotada, pois ndo terd sido muito aceite na dieta
alimentar, coisa que s6 aconteceria mais tarde, sobretudo no século XVIII.

Relativamente a este periodo histérico, em termos sociais, continuou a subsistir uma
enorme diferenciacdo social, mesmo no tocante aos habitos alimentares. Importa ainda ter
em conta que «uma significativa polissemia envolve, hoje, o conceito “alimenta¢do”,
enquanto no passado, ele configurava um sentido mais restrito, mais funcional, mais
proximo da finalidade que era fornecer energia ao corpo». Esta acecdo estd «obviamente»
associada a «uma conduta propria da gente comum» Santos, Marinho (2002, 9) in Santos,
Maria José (2002,9).

Importa ainda ressalvar que a dieta alimentar dos povos da época continuava a ser
distinta, consoante se tratavam de privilegiados — nobreza e clero, ou da gente miuda. Esta
gente milda continuava a ter muita dificuldade em se alimentar convenientemente e onde
0 pdo, nomeadamente, o “escuro” predominava. Apenas em dia de festa, ou romaria, as
proteinas animais poderiam ser deglutidos. Ja quando se fala dos “muito” privilegiados, as
carnes eram recorrentemente utilizadas, associadas naturalmente, ao consumo do pao. As
classes, mesmo que importantes, mas nao necessariamente, muito ricas, também
praticavam uma alimentacdo frugal. Por exemplo, Anibal Castro (2002, 17), no prefécio de
Santos (2002), a propdsito do Auto da india de Gil Vicente e da alusdo ao caso dos
escudeiros, considera que, em termos de classe, “vivia de trovas e salamaleques. De comida
é que ndo... E os mog¢os que os serviam, famintos e mal pagos, ndGo perdem ocasido de lhes
tragcar, com o Ildpis sangrento das palavras, caricaturas impiedosas dessa miséria de

passadio”. Santos, Maria José (2002,31), fazendo alusdo a corte de D. Jodo lll e aos “livros
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da Fazenda Real (...), constam, (...)» as “viandas gastas nos jantares e ceias de D. Jodo Ill e
seus irmdos D. Afonso, o cardeal, D. luis, D. Fernando, D. Henrique e, em 1532, D. Duarte),
aquelas outras, chamadas iguarias (...)”. Mais adiante refere que “os alimentos sGo
agrupados em quatro partes principais: a carne e toucinho, a caga, o pescado e as galinhas”
(Op. Cit.). Ja agora, em termos de dieta alimentar, a corte de D. Jodo lll, tal como era habito,

a importancia dada as refei¢ées — o jantar e a ceia (Op. Cit: 48),
“Seriam constituidas, de uma maneira geral, para além das carnes e
pescados, por bebidas, dgua ou vinho, e sobremesas: fruta (fresca, seca ou
em conserva) e doces. Em comum teriam sempre a abunddncia, ou melhor,
a superabunddncia, marca impar das mesas das elites na Europa de
Quinhentos” (op, Cit.).
O recurso ao exemplo da corte de D. Jodo lll acaba por ser paradigmatico, quando
comparada com as congéneres europeias desta época de quinhentos, tal como exemplo
antagénico do que se praticaria, em termos alimentares, pelos grupos sociais nao

privilegiados, onde o pao continuaria a ser a base duma alimentacgao frugal. E esta situagao

continuaria assim nos anos e séculos seguintes, sem grandes alteragoes.

1.1.6. Franca e o pao

Em 1789 Franca encontrava-se em revolucdo, resultado de diversos fatores, como
politicos, econdmicos, sociais e intelectuais.

Um dos maiores motivos de revolta do Terceiro Estado ° foi a escassez de alimentos
e em particular, de pdo, o qual atingiu precos quase inacessiveis para a generalidade dos
elementos do terceiro estado. A Franga ainda vivia maioritariamente da terra e da
agricultura e quando, apds dois anos de tempo frio na regido, a fome assolou o pais, os
camponeses tornaram-se numa classe com a ambicdo de combater a desigualdade social
em que viviam e colocar um ponto final a privacdo do alimento enquanto o Clero e a

Nobreza viviam na grandeza.

“Os camponeses devoravam urtigas e carcacas de animais em
decomposicdo. Encontravam-se criangas e mulheres mortas a beira dos
prados, com a boca cheia de ervas venenosas. Pelos cemitérios andavam os

% Grupo social composto pelos camponeses, burgueses, artes3os e aprendizes. O Primeiro Estado ou Clero
era composto pelo Alto Clero e Baixo Clero e o Segundo Estado ou Nobreza era composto pela Nobreza
Cortesa, pela Nobreza Provincial e pela Nobreza Togada.
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loucos a comer carne dos caddveres (...) Por volta de 1715 tinha desaparecido
um terco da populacgdo, seis milhbes de pessoas.”
Jacob (2003,127)

Deu-se entdo o tumulto do pdo, no entanto, a tomada da Bastilha ndo resolveu o
problema da falta de pdo. Os cereais ndo apareceram assim que o povo se revoltou. Pelo
contrario. A seguir a uma revolu¢do vém sempre tempos de dificuldade, de sacrificio, de
adaptacbes. Nos meses seguintes a fome agravou-se e, naturalmente, os episédios de
revoltas, pilhagens, assassinios e demais barbaridades repetiam-se. O poder percebeu que
enquanto o problema do pdo ndo estivesse resolvido, o pais continuaria em desordem.
Decidiram assim incentivar a agricultura e o comércio e, terminada a guerra, os soldados
voltaram a trabalhar a terra.

Se arevolucdo ndo teve efeito direto na producdo dos cereais, teve-o no que respeita
a distribuicdo dos mesmos pela populagdo. Se anteriormente o pao escuro, de centeio, era
para o povo e o pao mais claro, de trigo, para as classes mais altas, depois da revolucdo o
trigo foi universalizado e em alguns paises da Europa o centeio passou a ser apenas para
0s animais.

A Franca, que ja tinha tradicdo no fabrico do pdo, passou a partir desse momento, a
democratizar a produc¢do, uniformizando o tipo de pdo, que originou a atual baguete
francesa, intitulada de pdo igualdade. O pdo, além de alimento, representava assim a
igualdade entre os cidad3os. Todo o processo revolucionario foi acompanhado pela
carestia do pdo e naturalmente, associada a fome dos grupos ndo privilegiados. Esta
carestia do pdo e dos bens alimentares, em geral, sé viriam a ser ultrapassados no periodo
do Império e associado a Napoledo Bonaparte.

Em termos de curiosidade, importa aqui referir que «foi apenas no século XVIII, na
época da “Europa Francesa”, que a cozinha se orientou para menor quantidade e maior
requinte. As refeicdes do Renascimento ndao sé eram copiosas como também
violentamente contrastadas pelo excesso de especiarias e docgarias» Delumeaus, Jean
(1984, 291).

Em jeito de conclusdo, importa ainda referir que as fases anteriormente explanadas
sequencialmente no tempo, acabaram por ser meramente referenciais de épocas e
periodos emblematicos da Histdria da Humanidade e que no tempo se associam a balizas

histéricas, como sejam o Antigo Egipto — periodo Pré-classico, o periodo greco-romano,
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associado a Epoca Classica, a Idade Média, O renascimento e a Epoca Moderna, a Franca

do periodo revoluciondrio, associado a inauguragado da época Contemporanea.

1.1.7. Nos dias de hoje

Em termos alimentares, o pao foi e continua a ser fundamental nos atuais padrdes
alimentares e omnipresente em todas as mesas e nas mais variadas formas. A rematar este
tema, poderemos ainda invocar o passado recente de Portugal, em que, sobretudo no
periodo do Estado Novo, em nome de um paradigma econédmico de autarcia e da apologia
do viver campesino, o “pdao e o vinho” eram dominantes, em termos de base da
alimentagdo portuguesa. Inclusivamente era normal as rendas pagas pelo cultivo da terra
serem feitas, tal como comumente dito pelo povo efetuadas em “carros de pao”, ou seja,
normalmente em milho, que era o pao base das familias mais humildes e omnipresente nas
mesas portuguesas, em geral e onde também era confecionado, em muitas aldeias, no
tradicional forno comunitdrio e que, em muitos casos, era cozido para o sustento das
familias durante varios dias. Em vez dos carros de pdo eram usadas as unidades de medida
relativas, como o alqueire, por exemplo, e que serviam também como meio de pagamento,
desta feita, ja em grao, pronto a utilizar, o que ndo acontecia com os carros, pois esses iam
com as plantas com as magarocas maduras, mas por descascar e por transformar, nas
sucessivas fases que iam da colheita até a moagem do cereal.

Acompanhando a histéria e tendo sido um dos protagonistas em diversos marcos da
evolucdo da civilizacdo humana, o pao chega aos dias de hoje recebendo a mesma paixao
que outrora lhe nutriam.

Hoje em dia, o pdo estd disseminado pelo mundo. O seu fabrico envolve varios
métodos diferentes, que resultam numa variedade enorme de tipos e qualidades de paes.
Apesar desse desenvolvimento e do avango das inovagdes tecnoldgicas que possibilitou um
forte crescimento, uma boa parte da populagdo mundial ainda ndo tem acesso a esse
alimento diariamente em oposicdao a industrializacdo alimentar que ocorre nos paises
ocidentais, nomeadamente nos EUA, onde o pdo entrou na cadeia alimentar? de fast-food.
Em 1948, os irmaos McDonald’s abrem um restaurante drive-in que, mais tarde e devido

ao seu sucesso, transforma-se numa cadeia de restaurantes cujos objetivos era servir

10 A MacDonald’s foi, em 1955, a primeira cadeia de restauracgdo rapida a surgir no mundo.
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rapidamente os clientes, sem estes sairem dos seus carros e a obtencdo de margens
elevadas de lucro, como defende Fischler in Flandrin e Montanari (1996). A partir desse
momento deu-se uma rdpida ascensao na industrializacdo alimentar, aparecendo novos
produtos derivados dos cereais, aos quais se adicionam aditivos alimentares. Esses
produtos sdo chamados de pdo, como o pdo de hamburguer, o pdo de hot-dog, o pao de
pizzas e o pao de baguete, embora sejam paes industrializados, modificados da sua forma
original. Para Fischler in Flandrin e Montanari (1996), estas sanduiches vieram alterar os
habitos e os padroes alimentares do mundo ocidental, — a alimentacdo moderna- cujos
polos, aparentemente opostos que os regem, sao a funcionalidade e o prazer. O pao
simboliza costumes alimentares e representa a tradicdo de um local, ao mesmo tempo que
marca o nosso tempo através de processos de globalizagdo cultural assente em ofertas
alimentares baseadas no pao - estas resultam da influéncia da sociedade norte-americana
e da pressa das pessoas no momento em que comiam.

Segundo Santos & Gama (2011), a globalizacdo inclui as praticas, os habitos e os
comportamentos alimentares na tensdo entre a homogeneizag¢do, traduzida na
americanizacdo ou Mcdonaldizacdo, e a diversificacdo que a micro-diversificacdo, o
regionalismo das tradi¢cOes alimentares locais afirmam. Daqui resulta uma miscigenacdo do
ato alimentar, que coloca as normas gastrondmicas entre a oferta gastrondmica local e a
diversidade da cozinha mundial. ”A globaliza¢éo ganha importéncia e usa o fast-food como
referéncia gastrondmica das sociedades contempordneas, das desenvolvidas as em vias de
desenvolvimento. Esta tendéncia dominante estd relacionada com o reaproveitamento do
pdo: o cachorro quente, os burritos , os bocadillhos , o hamburguer, as baguetes , as pizzas
sdo precisamente reconquistas ajustadas do pGo na mesa contempordnea, cuja presenga a
nivel mundial passa pelo preco comodo e pelo marketing que lhe estéo associados”. Santos
& Gama (2011, 279)

No Porto, por exemplo, encontramos uma sanduiche que parece ter sido inspirada
no croque-monsieur'?, do século XIX e que hoje constitui um dos pratos tipicos dessa
cidade, constituindo uma motivacao para um elevado nimero de turistas visitar a cidade e
conhecer a sua histdria e tradi¢cdo: a Francesinha. Esta sanduiche é constituida por duas

fatias altas de pao de forma que guardam no seu interior carnes, enchidos e queijo, sendo

11 Tosta de p3o de forma e queijo derretido.
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rematada por um molho quente, de sabor forte e picante. Segundo o Diretor Executivo da

revista Wine — Esséncia do Vinho, Nuno Pires Guedes Vaz Pires:

“(...) Ha histdrias, pessoas, lugares e produtos que valem por si s6é ou que
ajudam a elevar uma cidade, uma regido, até mesmo um pais (...) O exemplo
que aqui irei retratar é, felizmente, valorizado por muitos, ao longo de vdrias
geragdes e ao ponto de se ter tornado um dos icones da gastronomia de uma
cidade.”*?

Ja em Lisboa, o Prego no Pdo é mais um dos pratos emblematicos e tradicionais que
integram o pdo como parte principal da iguaria. E uma sanduiche composta por papo-seco,
bife de bovino e mostarda, combinando um petisco saboroso e substancial apreciado a
qualquer hora do dia e em diversas combinagdes.

Sendo este um alimento produzido em todo o mundo, o pdo é, sem duvida, o mais
versatil. Pode ser amassado com farinha de diversos cereais, pode ter fermento ou nao,
pode ser cozido em forno ou assado sobre o lume. Este alimento assume uma enorme
importancia em todas as mesas, no entanto, ha inimeras variedades e cada pais tem um
sem numero de tipos de pao.

Por todo o mundo este alimento é a marca da identidade de um povo, da sua histéria.
Continua a ser o alimento mais democratico, consumido nos quatro cantos da Terra. Para
alguns, tem papel de protagonista, como no nosso pais, presente em todas as refeicées.

A sua importancia assume, em todas as culturas, uma dimensdao muito além de
simples fonte de nutri¢do. E o elemento central da alimentac3o e apesar de industrializado,

a sua importancia cultural, social e politica mantém-se fortissima.

1.2. As marcas culturais e histdricas do pao

O pdo, para além de alimento rico em termos nutricionais, fonte de energia e
saciedade, é também um alimento espiritual, com um importante significado simbdlico-
religioso, que se manifesta diariamente em qualquer parte do mundo. Quer na eucaristia,

qguer ao nivel da cultura popular, é um alimento-simbolo da identidade de cada regido.

2Fonte: Informacao recolhida no site essenciadovinho.com, consultado em 20 de janeiro de 2015
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Desse modo, o pdo é honrado em diversas festividades, através de rituais que atestaram a

sua forte dimens3o de sacralidade.

1.2.1 Simbologia do pao na cultura de um povo

O pdo é um alimento do nosso quotidiano que representa muito mais do que o
sustento do corpo. A prépria palavra é impregnada de significados. O pao é o alimento que
viajou no tempo a par do homem, é o eterno companheiro'® do homem.

E representado como sinénimo de vida, de trabalho e de alimento. Alimento do corpo
e alimento da alma. Representa um alimento espiritual e, por isso, o pao simboliza a vida,
a renovacao, a prosperidade, a humildade, o sacrificio.

Expressa a cultura alimentar de todos os povos, a cultura espiritual de varias religides
e a histodria das civilizagoes.

A presenca da palavra pao, no sentido linguistico, € manifestada extensivamente em
expressdes populares que ainda hoje existem no nosso pais, quer seja para caracterizar
certas ideias, estados de espirito, quer seja para criticar certos usos e costumes.

Segundo Neves (2010), na giria popular, o pao significa socorro, sustento, remédio
necessario, como se verifica nas expressoes tirar o pdo a alguém, ou seja, tirar o sustento
ou 0s meios necessarios de subsisténcia. Pdo, pdo, queijo, queijo, € uma expressao que se
refere a franqueza e molhar o pGo na sopa esta no sentido de ndo perder a oportunidade
de algo'4.

J4 todos ouvimos expressées como comer o pdo que o diabo amassou, referindo-se
a algo que custa a conseguir, ou o pdo ndo cai do céu, significando que devemos trabalhar
arduamente para conseguir alguma coisa. Diz-se ganhar o pdo nosso de cada dia ao
sustento suficiente que conseguimos para o dia-a-dia e ganha-péo como a forma de ganhar
a vida.

Quando dizemos que estamos a pdo e dgua significa que estamos a conter despesas,
ja estar a pdo e laranjas tem um significado diferente, refere-se a alguém que levou uma

sova e estd em mau estado.

13 A palavra “companheiro” deriva do latim, cum panis, que significa aquele com quem dividimos o péo.
4 Diciondrio de Expressées Correntes, de Orlando Neves
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Segundo Moreiras (2014), a expressao nem sé do pdo vive o homem aplica-se quando
se quer dizer que o homem nao necessita apenas de comer para viver, mas tem outras
necessidades e a expressao tem que comer muito pdo utiliza-se quando se quer dizer que
a pessoa em causa precisa ainda de crescer, que é imatura. Referir-se a alguém como um
pdo, é uma forma de a elogiar fisicamente, querendo dizer que a pessoa em causa é bonita,
atraente. Em contraponto temos a expressao pdozinho sem sal, referindo-se a alguém que
ndo tem muita graca, que ndo se destaca pela beleza.

Um pdo-duro é alguém muito sovina e andar a comer o pdo alheio é andar a viver a
custa de alguém.

E também através de pequenos textos de autores anénimos, repetidos no quotidiano
e baseados no senso comum, chamados de provérbios ou ditados populares, que a palavra
pdo aparece iniUmeras vezes, com diversos sentidos, transmitindo conhecimentos comuns.
A maior parte deles foram criados na antiguidade, mas ainda hoje se mantém atuais e sao
utilizados, evidenciando a importancia do pdo na nossa sociedade.

Os provérbios fazem sucesso, pois possuem um sentido légico. O provérbio é facil de
decorar e transmitir em funcdo de seu formato simples, curto e direto. Encontramos
provérbios para praticamente todas as situacées de vida. O pdo, como dito anteriormente,
assume varios significados e os provérbios demonstram isso. No provérbio casa onde néo
hd pdo, todos ralham e ninguém tem razdo, o pao representa os alimentos em geral, e o
provérbio quer transmitir a ideia de que ndo havendo comida em casa, discute-se sem
motivo. Com a mesma conotacdo, o provérbio a boa fome, ndo hd mau pdo, evidencia que
quando ha muita fome n3o se é exigente com os alimentos. A semelhanca deste, temos
ainda os provérbios mais vale pdo duro que nenhum e quem tem fome, sonha com pdo.

A respeito do trabalho, o pao que o representa tdao bem, estd também presente em
varios provérbios, como é o caso de Deus dd o pdo, mas ndo amassa a farinha, que significa
gue Deus da capacidades ao homem, mas cabe ao mesmo, desenvolvé-las, coloca-las em
pratica.

A palavra pdo assume grande parte das vezes, nos provérbios, o sentido de alimento
em geral, em especial quando se refere as colheitas, como em Ano de nevdo, ano de pdo,
chuva de ascensdo dd palhinhas e pdo, chuva de S. Jodo talha o vinho e ndo dd pdo, em ano
geado, ndo hd pdo dobrado, em Outubro sé prudente: guarda péo, guarda semente,

fevereiro enxuto, réi mais pdo do que quantos ratos hd no mundo, janeiro molhado, se ndo
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cria o pdo, cria o gado, maio frio e Junho quente: bom pdo, vinho valente, entre outros.
Estes provérbios alusivos as colheitas utilizam a palavra pao como cereal, o trigo. Talvez
porque noutros tempos, nos meios rurais, o trigo fosse alcunhado de pao.

Tantos outros temas podemos encontrar nos provérbios populares portugueses e a
palavra p3o tantos significados pode ter. E curioso verificar que, apesar de n3o ser ébvio
um simples substantivo que nomeia um alimento, conseguir colher tantas interpreta¢des
diferentes, este seja facilmente entendido por quem o ouve num provérbio.

Outro exemplo de atribuicdo de um significado diferente a palavra pao é quando o
provérbio pretende censurar comportamento sociais, como pdo do vizinho sabe mais um
bocadinho, que se refere ao fato de se achar, muitas vezes, que as coisas dos vizinhos sdo
melhores que as suas, ou pdo alheio, custa caro, que alude as consequéncias da intromissao
na vida das outras pessoas. Dinheiro compra pdo, ndo compra gratiddo, pdo proibido abre
o apetite, pdo achado ndo tem dono, sdo ainda mais exemplos da critica a atitudes e
valores.

A par das expressdes populares e dos provérbios, foram ainda, ao longo dos anos,
inventadas supersticdes e crendices, objetos de perseguicdo pelas leis civis e da igreja, o
gue ndo impediu que continuassem vivas até aos dias de hoje. O pao, devido ao simbolismo
e sacralidade nele inculcado, sempre esteve presente nas supersticdes populares
portuguesas.

E pecado espetar o garfo no péo, pois representa o corpo de Cristo. Se o pdo cai ao
chdo deve apanhar-se, soprar-se e beijar-se, pois este é um alimento sagrado. Ndo se deve
deixar ficar uma faca espetada na broa de pdo porque a N2 Senhora sofre, nem o pdo
voltado ao contrdrio em cima da mesa, porque N2 Senhora anda a roda. Estas crendices,
ainda hoje sdo tidas em conta pelas pessoas mais velhas das zonas rurais que, acreditando
nas palavras sabias de quem as passou, cumprem ao rigor o que estabelecem.

No mais antigo documento conhecido sobre supersticdes portuguesas, uma postura
da Camara de Lisboa que D. Jodo | aprovou em 1385, esta estabelecido quais as normas
decididas pelo concelho de Lisboa quanto as praticas religiosas, entre as quais as que
tivessem envolvido adivinhos, feiticeiros e quem lidasse com o oculto. Apesar disso, foram

varios os que se interessaram pelo seu estudo, por se tratar do patrimdnio cultural
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portugués, como foi o caso de Z6zimo Consiglieri Pedroso'®, que fez um levantamento das

supersticdes portuguesas, como refere Moreiras (2014). Entre elas, estdo algumas que

envolvem o pdo onde uma vez mais, o pao recebe um lugar de destaque como alimento.

Seguem-se alguns exemplos selecionados:

Quando se ouve uivar um cdo, devem tirar-se os sapatos, vird-los de sola
para cima e por-se os pés em cima deles, dizendo trés vezes: Maria dd péo
ao cdo. Apenas se fizer isto, logo o c@o se calard, cessando o agoiro.

Enquanto uma crianga ndo chega aos seis meses, ndo se deve levar a rua a
noite sem lhe pér na mdo uma cédea de péo de centeio, por causa dos ares
maus.

Uma mulher que ndo tenha leite para amamentar os seus filhos dd um
bocado de pdo a comer a um animal que o tenha, e come o resto que ele
deixou. O leite passa para a mulher e seca no animal.

Quando se pde o pdo de pernas para o ar é muito mau porque chora o Nosso
Senhor.

Para uma crianga falar mais depressa, ddo-lhe pdo virgem, o da primeira vez
que alguém amassa.

Quando uma mulher ao partir o pdo faz muitas migalhas, isso é sinal de que
terd muitos filhos.

Atirar migalhas de pdo para o fogo de uma lareira é de mau augurio, pois
dessa forma se estd a dar alimento ao diabo (que vive no fogo)'®

Os enigmas sempre fascinaram a mente humana ao longo dos séculos e os mais

velhos lancavam estes desafios para estimularem o raciocinio dos pequenos, ao mesmo

tempo que promovem um saber antigo e transmitem um conhecimento adquirido. O pao

faz parte dessa partilha de sabedoria antiga, como mostram os exemplos seguintes:

Devendo aos quatro elementos
O vir a ser o que sou,
Sempre recebo mau pago

15 76fimo José Consiglieri Pedroso Gomes da Silva (Lisboa, 10 de Marco de 1851 — Sintra, 3 de
Setembro de 1910), mais conhecido por Consiglieri Pedroso, foi um politico, etndgrafo, ensaista, escritor,
professor e diretor do Curso Superior de Letras. Dedicou-se a etnografia e foi um dos introdutores
da antropologia em Portugal, estudando os mitos, tradi¢cGes e supersticées populares.

8Fonte: Exemplos retirados de P3o e Vinho de Paulo Moreiras (2014), do Diciondrio de Supersti¢cdes de
Orlando Neves (2010) e Etnografia Portuguesa de José Leite de Vasconcelos (2007).
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Da gente com quem me dou;

Sou abafado, e depois
Num cdrcere me véo por,
Onde ndo muda a figura
Mas do rosto mudo a cor;

O povo me busca,

Pois necessita de mim;
Tive criagdo aos murros,
Levo facadas por fim.

Que é, que é, que quanto mais quente estd, mais fresco é?
Sem osso, nem espinha, no calor se empina.
Em que se parece o diabo com um padeiro?

Muitos sdo os testemunhos no nosso patrimdnio cultural deixados pelos antigos onde
0 pdo surge e assume papel de destaque ou a propria palavra pdo expressa outros
significados, marcando assim a cultura e identidade de um povo.

Uma das formas de incluir este alimento na cultura e histdria de um povo é através
da criatividade popular, levando o pao a ser um dos protagonistas de muitas lendas, como
o conhecido milagre do pdo de Santa Isabel. Esta lenda demonstra, mais uma vez, a
importancia que o pao sempre teve na alimentagdao do povo, assumindo-se como base. A
rainha Santa Isabel tinha por habito apagar a fome aos pobres em sigilo, uma vez que o rei
D. Dinis, seu marido, ndo aprovava. Um dia, ao fazer uma acdo de caridade, foi vista por D.
Dinis que questionou o que tinha ela consigo. D. Isabel escondeu o pao no seu regaco e
respondeu Sdo rosas, senhor!, esperando que o marido a deixasse passar. Mas ele insistiu
em ver as flores e, quando ela exibiu o pdo que tinha ocultado, caiu do seu colo uma
enorme quantidade de rosas. Este milagre foi um dos contributos para que esta rainha
fosse canonizada santa, em 1625. Ainda outra lenda da histdria de Portugal, a da Padeira
de Aljubarrota, nos traz o pdo a primeiro plano, numa lenda em que Brites de Almeida, uma
padeira corpulenta e destemida que vivia em Aljubarrota, matava com a sua p3, sete
castelhanos escondidos no seu forno, apds a derrota na batalha contra os portugueses,

como atesta Freire (1941).
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1.2.2. O pao e areligiao

Eu sou o pdo da vida; o que vem a mim, de modo algum terd fome; e o que
cré em mim, nunca jamais terd sede.
Jodo (6:32-35)

O pao é transversal a toda a histdria da humanidade, particularmente pelo seu lado
sagrado. E o simbolo da vida, simbolo da partilha, do alimento do corpo e da alma. Aparece
associado a diversas religides, como a catdlica, onde o pao é referido iniUmeras vezes. S6
na Biblica, surgem cerca de 250 referéncias a este alimento, atingindo um nivel espiritual
profundo. Tornou-se o simbolo da comunhdo com Deus, tornando-se presente na
Eucaristia, representado o sacrificio de Cristo pela partilha do corpo e do sangue de Cristo.
O pao é transformado no corpo de Cristo naquilo a que chamam transubstanciagao.

Tem igualmente um papel fundamental em algumas celebragées, como na Semana
Santa. Esta presente na Ultima Ceia (Fig.5), onde Jesus anuncia a Paix3o?” e anuncia a sua

morte e a sua ressurrei¢do

Tenho desejado ardentemente comer convosco esta Pdscoa antes de sofrer
porque vos digo que ndo mais a comerei, até que ela se cumpra no Reino de
Deus.

Evangelho de S. Lucas (22-15)

Figura 5: Ultima Ceia
Fonte: http://blogueiroscristaos.blogspot.pt/

17 palavra que significava sofrimento.
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No fim da refeicdo, Jesus parte o pao e profere as palavras

Tomai, isto é o meu corpo (Evangelho de S. Marcos, 14-22)
Todas as vezes que comeis desse pdo e bebeis desse cdlice, anunciais a morte
do senhor até que ele venha (Epistola de S. Paulo aos Corintios, I, 11-26)

Entre os catdlicos ha o recurso ao pao na eucaristia, o sacrificio de Cristo marcado
pela partilha do corpo e do sangue de Cristo. Segundo os catdlicos o pdo é transformado
no corpo de Cristo, ndo sé alimentando o corpo mas alimentando o espirito, a Palavra de
Deus. Alids, esse é o Pdo que da sentido e finalidade a vida e que oferece resposta para a
vocagao transcendente do ser humano: Nem soé de pdo vive o homem, mas de toda a
palavra que vem da boca de Deus (Mt 4,4).

Na igreja partir o pao simboliza o sacramento cristado, a partilha, o Cristo Eucaristico
e a Comunh3o. O simbolo do pdo é materializado na hdstia®, feita de massa de trigo sem
fermento, consagrada e oferecida aos devotos pelo sacerdote na missa.

Ainda na religido catdlica, as associacdes do pao ao sagrado sdo manifestadas através
da devocgdo aos santos e padroeiros do pdo. Durante o processo de fermentac¢ao, invocam-
se varios santos para que a massa levede com sucesso. Estas oracdes diferem de regido
para regido mas tém um significado semelhante. Terminada a amassadura, faz-se uma cruz
antes desta levedar e diz-se uma orag¢ao, normalmente numa breve frase e, a maior parte

delas comeca com a frase Nosso Senhor te acrescente, como os exemplos que se seguem:

Nosso Senhor te acrescente
como as almas no Céu, para sempre, Amén (Funddo e Algarve)

Deus te acrescente
no Céu, para sempre (ldanha)

O Senhor te acrescente
Com’saco da semente
Que é pr'a muita gente (Figueira da Foz)*®

Segundo Moreiras (2014), outros ainda estdo ligados a cozedura do pdo e ao forno, e

aos moleiros e padeiras. Dos que protegem o pao e os seus trabalhadores, aqui fica uma

18 Ao longo dos anos, a hdstia teve outros nomes como p3o bento, p3o celeste, pdo dos anjos ou pdo do
altar, como refere Moreiras (2014).

19 Jaime Lopes Dias, 1925, “Amassar e Cozer o P30”, in Ac¢do Regional, Ano |, n2.47, 29.0ut.; S.a., 1939, “O
Povo e o Fabrico do Pdo (Bosquejo Histérico)”, in Revista Lusitana, Vol.37, nos.1-4
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relacdo de alguns santos: Santo Amaro, Santo Antdo, Santo Antdnio, Santa Barbara, Sao
Bartolomeu, Sdo Bento, Sdo Bras, Sdo Cristovado, Santo Estévdo, Santo Honorato, Santa
Isabel, Santo Isidoro, Sdo Jodo, Santa Quitéria, Sdo Sebastido.

Na religido judaica também se verifica a ligagdo entre o divino e o pao, que assume
um papel de grande relevo semelhante ao que é assumido no Cristianismo. Durante o
periodo da Pdscoa Judaica?® os fiéis s6 deverdo comer alimentos derivados de cinco cereais
tipicos da alimentacdo judaica: trigo, cevada, aveia, centeio e trigo vermelho ou espelta,
tudo nao fermentado, pois vai contra as leis judaicas. O pdo que comem na Pdscoa é o pao
azimo, feito apenas com dgua e farinha sem levedar, lembrando os judeus que na fuga do
Egipto ndo tiveram tempo que a massa levedasse, comendo o pdo ndo fermentado. Assim,
ele simboliza a fé e o sagrado.

Nos paises mugulmanos, para celebrar o fim do ramadao?!, realiza-se a festa de Eid
Al-Fitr, onde é cozido e servido pao num grande banquete, comido com a mao e ajudando

a levar a boca outros alimentos. Ha o costume de cobrir o pdo com carne e cebola.

1.2.3. Festividades e romarias com pao

De todos os eventos e festividades ligadas ao pdo, a Pdscoa e as Festas do Espirito
Santo, Festas das Colheitas - sdo, sem duvida, as que assumem um papel de maior relevo
no contexto das festividades em Portugal, como defende Barboff (2011).

A Pascoa é a festa de maior importancia no calendario cristdao e a sua comemoragao
antecede o nascimento de Jesus Cristo, tratando-se da celebracdo do povo judeu por ter
sido libertado da escraviddao no Egipto. Atualmente significa a ressurreicao de Jesus Cristo
e estd inserida na Semana Santa. Na Sexta-feira Santa celebra-se a crucificacdo de Jesus e
no Domingo de Pascoa, a sua ressurreicdo e apari¢do aos discipulos. Durante a Quaresma??
os cristdos dedicam-se a reflexao, a oracdo, a peniténcia, nomeadamente através do jejum
e da abstinéncia.

O pao, ndo poderia deixar de estar presente nesta quadra, dado o seu caracter divino.

Como alimento base de grande sustento, como alimento sagrado, o pdo aparece como

principal recurso, juntamente com a dgua, para a alimentacdo dos devotos neste periodo,

20 pessach - também conhecida como Festa da Libertacdo, e celebra a fuga dos hebreus da escraviddo

no Egito em 14 de Nissan no ano aproximado de 1280 a.C.

21 Més durante o qual os muculmanos praticam o ritual do jejum, no nono més do calendario islamico.

22 Designac3o do periodo de quarenta dias que antecedem a principal celebracdo do cristianismo: a Pdscoa
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privando-se assim de carnes e alimentos considerados impréprios para esta época. A
expressao estar a pdo e dgua refere-se a esse estado de espirito. Por outro lado, é tanta a
relevancia deste alimento para a nossa saude, que é assumido que o ser humano
sobreviverd, a comer apenas pao.

Apds este periodo de abstinéncia, em plena primavera, a Pascoa dd inicio a uma
intensa azafama nas cozinhas, nomeadamente na confecao dos folares (Fig.6) . De norte a
sul de Portugal o folar reina nesta festividade. Segundo Barboff (2011), é um pdo doce, em
massa seca??, parecida com a fogaca??, terminada com ovos cozidos inteiros e com casca e

que, em alguns lugares, sao presos com tiras de massa.

Figura 6: Folar da Pascoa
Fonte: http://tertuliadesabores.blogs.sapo.pt/

Em algumas zonas de Tras-os-Montes, o folar é diferente, pois leva carne de varias
espécies, desde vaca, coelho, porco, rodelas de salpicdo e presunto. Os folares apresentam

diferentes formas relacionadas com a fecundidade e a virilidade: para os afilhados, ha os

23 A massa do folar é feita com farinha de trigo, fermento, ovos, leite, banha, agucar, canela e ervas
aromaticas.

24 £ um pao doce, resultado de um voto a S. Sebastido e é a base da Festa das Fogaceiras em Santa Maria da
Feira, onde assume o formato das torres do castelo.
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lagartos e os borregos e para as afilhadas as pombas, pintainhas e borreguinhas. Para
celebrar a primavera e o ressurgir da natureza hd os folares em formas de ninhos, galinhas,
pintainhos e mulheres gravidas, como afirma Barboff (2011).

Logo a seguir a Pascoa, no inicio do verdo, chegada a abundancia, as Festas do Espirito
Santo realizadas em muitas terras, mas com especial importancia nos Acores e em Tomar,
é uma festividade exclusivamente portuguesa que celebra através de flores, carne, vinho
e, claro, de pdo. Para além do lado religioso, o seu significado estd relacionado com a
bondade, e ainda com a celebracdo do verdo e da abundancia que a natureza d3,
especialmente de cereais.

Pensa-se que o culto ao Espirito Santo tera tido origem no final da Idade Média na
vila de Alenquer, por iniciativa da Rainha Santa Isabel®® e era festejada através de
banquetes coletivos designados de Bodo aos Pobres, distribuindo-se comida e esmolas.
Tradicdo que ainda hoje se cumpre. Estas aconteciam cinquenta dias apds a Pdscoa,
comemorando o dia de Pentecostes.

Atualmente, no Arquipélago dos Acgores, as Festas do Espirito Santo iniciam-se apds
a Pascoa e prolongam-se até ao oitavo domingo seguinte, o da Trindade, apesar de ja ser
comum excederem-se até ao verdo, devido ao regresso dos emigrantes. O domingo de
Pentecostes, celebrado hoje, e o sétimo apds a Pascoa, é o momento mais alto das
comemoracoes, que, neste dia, se repetem por todas as ilhas. As ilhas comemoram de
forma diferente mas todas tém em comum a missa da coroagao e a distribuicdo das
esmolas. O jantar do domingo da coroacdo é o ponto alto gastronémico e a mesa se
encontra grande fartura: sopa do Espirito Santo, cozido de carnes, alcatra, vinhos e para
rematar na perfeicdo, o pao.

Nesta festividade encontra-se pelo menos quatro tipos de pdo: o pdo de mesa, de
grande formato, feito de farinha de trigo e preparado com leite. Serve para acompanhar o
cozido; o pdo d’dgua, destinado a sopa e cozido antes uns dias para ficar duro; o pdo doce,
muito parecido com o folar e usado para acompanhar a alcatra e a massa sovada, com a
forma de uma argola, leva normalmente erva-de-nossa-senhora e leva meio alqueire de

farinha2®.

ZFonte: Leal, J. (1994), As Festas do Espirito Santo nos Agores. Um Estudo de Antropologia Social, Lisboa,
Pub. Dom Quixote.
2Fonte: Tesouros da Cozinha Tradicional Portuguesa, Selec¢cdes do Reader’s Digest, Lisboa, 1984
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Em Tomar, é com flores e paes que se fazem os tabuleiros que as raparigas levam
num cortejo que percorre as ruas da cidade, na Festa dos Tabuleiros (Fig.7). O tabuleiro,
levado a cabeca, é constituido por trinta pdes e é rematado ao alto por uma coroa com a
Pomba do Espirito Santo.

As Festas do Espirito Santo é apenas mais um exemplo de festividade tradicional no
nosso pais em que o pao ocupa lugar de destaque, simbolizando abundancia, bondade,

partilha.

Figura 7: Tabuleiros com pdo, na Festa dos Tabuleiros em Tomar
Fonte: http://falemosdeportugal.blogspot.pt/, consultado em 26 de janeiro de 2015

As festas e as romarias sdo mais um marco na identidade de uma regido e da cultura
de um povo. De norte a sul de Portugal, estas manifesta¢des da cultura popular fazem parte
das tradicdes e das memorias de outrora. Acontecem em devogdo a um santo padroeiro e
tém uma dimensdo quer religiosa, com a realizacdo de missas, procissdes e promessas,
guer profana, com feiras, diversdes, bailaricos e claro, a comida e bebida.

Existem tradicOes bastante particulares que tém permanecido desconhecidas para a

maior parte da populacdo que, ao longo dos anos, se vai tentado manter vivas. Na maioria
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dos casos o pdo estd sempre presente, quer na mesa nos dias festivos, quer na Eucaristia,
quer nas proprias procissdes e nos andores.

As regueifas, por exemplo, muito tradicionais do norte de Portugal, sao um elemento
fantdstico para se entender a devog¢do que o povo faz ao pao. Podem ser chamadas de
rosca em algumas terras e ainda se vendem ao domingo, apds a missa, como forma de
assinalar o dia de descanso, o dia do Senhor. S3o feitas com uma massa fina, branca e
dantes fabricava-se com a flor da farinha?’de trigo. Em todas as festas e romarias no norte
de Portugal, este pao é vendido e reconhecem-se pelos enfeites de massa: lacos, pinhas,
folhas, nozes e espigas.

Em Tras-os-Montes encontramos outra festa em que o pao tem notoriedade, a Festa
de S3o Gongalo. Todos os anos, em janeiro, a freguesia do Outeiro, concelho de Braganga,
empenha-se na preservacdo da tradicdo de honrar Sdo Gongalo, o santo dos animais, dos
doentes e dos carenciados.

Nos dias anteriores a festa, as mulheres amassam e cozem pdo, com varias formas
como estrelas, bonecos e animais.

Com estas roscas fazem-se andores inteiramente cobertos, os charolos, abencoados
pelo padre. O pdo aparece com um tamanho exagerado e no fim é distribuido pelas
familias, que o devem comer como forma de evitar doencas. Faz-se um leildo das roscas no
final da festividade.

A festa de S3ao Gongalo celebra a abundancia e a fertilidade da terra e dos seus
produtos. E a festa do p3o, fruto da terra e o simbolo da fartura na mesa.

Na Batalha, surge-nos mais uma festa com uma tradi¢cdao antiga e curiosa ligada ao
pao, a Festa da Santissima Trindade. A lenda diz que num ano, apareceram formigas num
celeiro de frades e arruinaram as colheitas de cereal. Estes fizeram uma promessa que
consistia em realizar uma festa em honra da Santissima Trindade, prestando homenagem
as formigas. No ano seguinte, durante a festa, deitaram pao dzimo as formigas, para que
as mesmas permanecessem longe dos celeiros. E assim aconteceu. Conta-se, que houve
um ano em que um frade ndo cumpriu a promessa e as formigas voltaram e devoraram por
inteiro o trigo de um celeiro. A partir dai, a promessa voltou a ser cumprida até aos nossos

dias.

27 Farinha muito fina e de primeira qualidade.
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A festa da Santissima Trindade realiza-se todos os anos apds oito semanas da Pascoa.
As mulheres carregam tabuleiros em forma de coroas gigantes com pao dourado,
aromatizado com canela, erva-doce e limdo e em forma de ferradura.

Depois da procissao dos tabuleiros se realizar, os devotos vao para o Carvalho do
Outeiro assistir ao lancamento das merendinhas bentas*® e apanham-nos no ar para
usarem em casa, como amuleto, contra as formigas e outros insetos.

Em Pombal, a Festa das Fogacas em honra da Nossa Senhora das Neves, realiza-se no
primeiro domingo de Agosto e a lenda remonta ao século XIV, quando a populagdo da
freguesia de Abiul foi contaminada pela peste. O povo fez a promessa a Santa de todos os
anos realizarem uma festa em sua honra, com missa, procissdo e corrida de touros. A peste
cessou e desde entdo, todos os anos se cumpre a tradicdo. Até 1913, num forno enorme
em frente da Nossa Senhora, cozia-se um bolo de trigo de 120kg. Nesse forno entrava um
homem previamente confessado e comungado e dava a volta ao enorme pao enquanto
cozia. Saia sdo e salvo e a populacdo dizia ser um milagre da Nossa Senhora das Neves,
atirando-se muitos foguetes. A procissdao percorria as ruas com a fogaca exposta e no fim,
era distribuido aos devotos como um pao sagrado.

Em Marinhas, Esposende, realiza-se todos os anos, em setembro, uma festa com
tributo ao pao de milho, a Festa do Pao.

A iniciativa partiu da Junta de Freguesia, com o apoio da Camara Municipal e de
outras associa¢des da freguesia com o objetivo de reviver toda a tradicdo da cozedura do
pdo de milho naquela regido. Durante os 3 dias de festa, para além do pao, que ndo falta,
fazem-se ainda muitas outras iguarias ligadas ao pao.

Com o mesmo propdsito, também no municipio de Sobral de Monte Agraco se
realizam a Festa do Pdo, em Maio.

A forte presenca de moinhos de vento nesta regido e a sua importancia para a
subsisténcia da populacao, foram a razao para que as Associagcdes promovessem este
evento que honra o pao como cultura, identidade e meméria do povo.

E uma romaria que conta, sobretudo, com fornos a lenha que cozem as diferentes

receitas de pao da terra.

28 pequenos paes azimos redondos com um bico no cimo. Fonte: Barboff (2011)
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O famoso pado de Mafra é também distinguido e promovido todos os anos, em julho,
num festival promovido pela Camara, o Festival do P3do. Para além de uma feira
gastrondmica com a intervencdo de restaurantes, hd ainda a mostra do pao com o objetivo
de promover o ex-libris gastronédmico da terra.

Um pouco por todo o pais, estas feiras e festas do pao tém cada vez mais projecao,
com o propodsito de reavivar o patrimoénio gastrondmico das regides e de manter viva a
identidade do povo.

No dltimo capitulo deste trabalho, deter-me-ei ainda neste tema, valorizando as

festas e os paes tradicionais das Terras de Santa Maria.

1.2.4. O pao enquanto patrimonio imaterial e elemento central da alimentagao

O pao faz parte da nossa alimentacdo didria. Este alimento fundamenta a cultura
alimentar mundial, representa mais do que o sustento, e é parte de um contexto repleto
de significados. Resultado da cozedura de uma massa de farinha de cereais, dgua e sal,
pode ter sido um dos primeiros alimentos elaborados pelo homem, como defendido
anteriormente.

A importancia e a carga cultural do pdo, ao longo do desenvolvimento da civilizacao
humana, tém sido enormes. Até hoje, a falta de pdo é associada a tempos de crise, bem
como a abundancia reflete a prosperidade de uma nac¢do. De acordo com Guerra (1997),
todos os dias o pao esta presente na nossa alimentagao e é um alimento carregado de
histéria. Esteve sempre presente na simbologia e em praticas rituais de diferentes
sociedades. Foi e é, o elemento central na alimenta¢ao de todos os povos e culturas no
mundo.

Portugal, ndo é exce¢do. De norte a sul do pais, o pao estd associado a todas as
cozinhas, é o alimento base e entra em confec¢des de pratos sem fim, sendo mesmo um
atrativo de determinadas localidades. Na verdade, a gastronomia, na qual se inclui o pao,
é atualmente uma das mais recentes formas de turismo, com importancia do ponto de vista
do desenvolvimento do pais.

Segundo o Turismo de Portugal, produtos como os vinhos e a gastronomia, regional
ou sofisticada, estdo atualmente associados a momentos de lazer e relaxamento, e ndo sdo
hoje simples elementos de primeira necessidade, como se pode verificar nas figuras que se

seguem (Fig. 8 e Fig. 9):
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Actividades de Lazer (%)

Passgins Pedestres a0
Experigncias Bastronomia 303
Visita @ monumentas 43.8
Visita a parques naturais 396
Shopping (Compras) 367
DiversAn nacturna 184

Feiras/Mercados Locais 768

¥i rsfies de
comhecimentoapontos da 737
regidn/pals

Pazseioz de barca 206
Wellnezz 2 SPA 18,6
Ir & festas tradicionais 14,8
Oh de péssa
oo
Vizita an Cazino 1.3

Base: Total de inquiridos n=8573
Mot Inquerito 3 saida do pais

Figura 8: Atividades de lazer dos turistas em Portugal
Fonte: Turismo de Portugal
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Figura 9: Distribuicdo dos tipos de turismo
Fonte: Turismo de Portugal

O turista atual é um turista curioso, explorador, aventureiro, amante de emocdes
fortes e ativo. Quer participar nas atividades do local e apreciar o que o mesmo tem para
oferecer. A gastronomia e vinhos é, assim, um verdadeiro produto turistico e um fator de
atratividade de um local, por este poder beneficiar na sua visita de uma experiéncia étnica
ligada aos valores de cada povo e de cada terra. Sendo assim, a gastronomia de um local
constituiu o seu patrimdnio intangivel, histdrico e cultural, como elucida Sampaio (2005).

O pao faz parte desse patrimodnio imaterial e é um importante fator da manutencao
da diversidade cultural face a globalizacdo. Assume, por isso, um valor social e econdmico,
apesar de ser patrimdnio intangivel.

O percurso da sua histéria, tracado paralelamente a histdria da humanidade, é
expressdao de uma particular versao das coisas e do mundo. Dai a gastronomia, e o pao
incluido, se possa e deva considerar patrimdnio: é a marca, embora imaterial, de um povo,

de uma determinada época, de uma regiao.
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Para Sampaio (2005), a gastronomia constitui-se como um recurso turistico primario,
como uma verdadeiro produto turistico, fazendo com que turistas se desloquem
exclusivamente, mesmo em épocas baixas, com a motivacao de ser um produto cultural.
Exemplo disso sdo as feiras gastrondmicas realizadas um pouco por todo o pais que atraem
turistas em busca do conhecimento cultural, através da experiéncia gastrondmica local.

Pense-se, por exemplo, no caso do pdo de Ul, que serd desenvolvido no ultimo
capitulo. O pdo de Ul conta a histéria de vida de uma populacdo marcada por todas as
etapas do seu fabrico. E patriménio cultural, heranga passada de geracdo em geracdo, cheia
de sabedoria e histdria. Atualmente e com a requalificagdo dos moinhos de dgua no local,
o Parque Molinoldgico de Ul e consequentemente o pao tradicional de Ul, atraem novos
turistas ao concelho, enriquecendo a economia local.

Tanto é que o Plano Estratégico Nacional do Turismo (PENT) definiu Gastronomia e
Vinhos como um dos dez produtos turisticos com potencial competitivo de Portugal,
aconselhando a adogdo das melhores praticas e a criacdo de novas propostas de consumo
e estruturar ofertas variadas, oferecendo produtos mais personalizados e auténticos
(Turismo de Portugal, 2006). O pdo é um alimento tdo versatil e ao mesmo tempo tdo
tradicional e tipico que pode ser usado como atrativo turistico a um local. Segundo
Henriques e Custddio (2010), a gastronomia constitui-se como importante atrativo
turistico-cultural de um local, regido ou pais. Portugal estd identificado como um dos
melhores destinos de Gastronomia e Vinhos da Europa e no seu Plano Estratégico Nacional
de Turismo (2006-2015).

Segundo Borralho (2015), os efeitos do turismo associado a gastronomia devem
ser entendidos numa légica de desenvolvimento regional, promovendo o consumo local,
dos produtos, servicos e da cultura local, podendo ser um motivador para a cooperacao
local, criando plataformas de associativismo e pratica de atividades conjuntas. O Turismo
Gastrondmico pode ser assim entendido como um potenciador da economia local, levando
com os turistas divisas, postos de trabalho e desenvolvimento.

Fox e Fox, (2004, 87-88) citado por Henriques e Custédio (2010, 71-72) afirma que “é
cada vez mais comum os destinos se institucionalizarem, legitimarem e promoverem essa
identidade, assumindo-se a gastronomia como fator de relevo no desenvolvimento do

marketing de uma regido e na valorizacdo dos ingredientes locais”.
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Uma das formas de valorizacdo do pdo enquanto produto gastrondmico sdo os
museus ou as exposicdes temporarias neles realizadas. Um dos mais emblematicos museus
portugueses é o Museu do Pdo, em Seia (Fig.10), que pretende recolher, preservar e exibir
os objetos e patrimdnio do pdo portugués, nas suas mais diversas vertentes, através de

salas tematicas, demonstrativas da tradicdo do pdo no pais e, em especial, do pao de

centeio.

L R

Figura 10: Museu do P3o — Seia
Fonte: http://zoom.jn.pt/pao/conhecimento.html, consultado em 15 de janeiro de 2015

A Dieta Mediterranea, Patrimdnio Imaterial da Humanidade pela UNESCO, e no qual
Portugal se incluiu, contém no seu padrao alimentar o pao.

A 4 de Dezembro de 2013, a UNESCO reconheceu o alargamento dos paises
associados a Dieta Mediterranea como Patrimoénio Imaterial da Humanidade, a partir de
uma candidatura apresentada por Itdlia, Espanha, Marrocos, Grécia, Chipre, Croacia e
Portugal.

A Dieta Mediterranea envolve um conjunto de elementos vitais no ambito do
patriménio cultural, social, histérico, territorial e ambiental, transmitidos de geracdo em
geracao ao longo de séculos, enfatizando valores, o didlogo a mesa, a convivialidade, a

troca e a vida em comunidade. Envolve um conjunto de saberes-fazer, tradigdes, técnicas,
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conhecimentos e consumo de alimentos. O pdo é um dos alimentos reconhecidos e faz
parte da trilogia mediterrénea®.

Os alimentos base da dieta mediterranea sdo os produtos vegetais, como
hortofruticolas, leguminosas secas e frescas (feijao, grao, favas), cereais pouco refinados e
pao, frutos secos e oleaginosas (nozes, améndoas, castanhas, uvas passas), o azeite como
principal fonte de gordura e o consumo de peixe em detrimento de carnes vermelhas.

Estes alimentos sdo de época - de preferéncia adquiridos nos mercados tradicionais,
ao ritmo das colheitas — e fazem parte duma cozinha simples e leve com o objetivo de
manter o maximo de nutrientes. Temos assim as sopas, os guisados, os ensopados e as
caldeiradas, que mantém os nutrientes, contribuindo para uma maior longevidade dos
consumidores. Em Portugal, o pao faz parte de algumas destas iguarias tradicionais, como
os ensopados, em que serve de base, ou as sopas, acordas e migas em que assume o papel
principal na iguaria.

A cozinha mediterrdnea distingue-se ainda pelo uso de ervas aromdticas, uso
moderado de laticinios, d4gua como bebida principal e vinho em moderagdo, consumo

moderado de lacticinios e convivio a volta da mesa.

29 Azeite, p3o e vinho s30 os trés alimentos considerados alimentos-base da dieta mediterranea dada a sua
histéria e importancia na alimentagdo do povo mediterranico.
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2. Do Cereal ao Pao — Rota de Cultura e Sabor

2.1. Os principais cereais produzidos em Portugal

Da farinha surge o pdo, primeiramente moida e comida em papas, mais tarde
transformada numa massa cozida.

Hoje, o pdao que comemos é resultado de séculos de evolucdo no que respeita a
transformacao da farinha. Se outrora o trigo foi “domesticado” e transformado num
alimento essencial a existéncia humana, hoje temos a nossa disposicao outros cereais que
resultam noutras farinhas e que, por sua vez, ddo origem a diversos tipos de pao.

O cultivo dos cereais é feito ha milhares de anos, tendo-se assistido a um
aprimoramento genético inevitavel, a par da evolucdo e do desenvolvimento. Sendo um
elemento base da alimentagdo do homem, o cereal foi disseminado, cultivado e moido pelo
mundo.

A sua produc¢do ndo sé teve importancia no que respeita a alimentac¢do da populagao,
como também no que respeita as trocas comerciais e a economia.

Desde hd varias centenas de anos que em Portugal se cultiva cereais, como o trigo, o
centeio, a cevada, a aveia, o milho-miudo e o paingo. Segundo Barboff (2011), em Portugal,
o milho sé apareceu no século XVI, trazido do continente americano.

De todos os cereais cultivados, apenas alguns sao verdadeiramente panificaveis. O
trigo, o centeio e o milho sdo os cereais principais que entram na confecdo de um sem

numero de receitas.

2.1.1. Trigo — O cereal rei

O trigo é, por exceléncia, o alimento da vida e todos os cereais compartilham
com ele este privilégio.
Ragot (1982, 21)

O trigo foi sempre considerado o cereal nobre por exceléncia e o primeiro cereal a

ser domesticado e cultivado no mundo.
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O seu cultivo remonta a milhares de anos e terd surgido, como anteriormente
descrito, na Abissinia, nas margens do rio Eufrates. O primeiro trigo foi dando origem a
varias espécies, dos quais o trigo candeal, o trigo estival, o trigo espelta e o trigo duro. A
sua colheita nem sempre é feita nos mesmos meses do ano, variando de regido para regido.
No norte de Africa e Médio Oriente, a colheita é feita entre marco e abril. J4 em zonas mais
frias, a colheita decorre no verao, a partir do fim de julho.

E um cereal que exige solos férteis e profundos de natureza argilo-calcérios e argilo-
arenosos. O clima mais favoravel ao seu desenvolvimento é o clima temperado
mediterranico e continental.

Em Portugal, o trigo (Fig.11) é cultivado como cereal de Outono e Inverno e carece
de uma estacgao fresca e humida durante a germinacgao e o crescimento, e de uma estagao
quente e seca durante a maturagao.

Segundo Girdo (1958), a cultura de trigo cobre toda a metade meridional do Pais e
avanca muito para o norte ao longo da fronteira terrestre. E o cereal das regides mais

quentes e mais secas.

Figura 11: Campo de trigo
Fonte: http://www.arcimboldonews.it/category/events/, consultado em 22 de janeiro de 2015

E, de todos os cereais, 0 mais exigente no que respeita ao cultivo, sendo necessario

o cumprimento de determinados procedimentos e cuidados com a terra. Por isso, ao longo
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dos séculos, este cereal, apesar de ser o mais desejado, nem sempre vingou em
determinadas regides.

Em Portugal, o Alentejo é a regido mais propicia ao cultivo do trigo, tendo sido
apelidada, desde a Idade Média, de Celeiro de Portugal, ja que tem reunido os fatores
naturais favordveis ao seu desenvolvimento. O clima quente e seco, a planicie, facilitando
a mecanizagao, e o tipo de solo sdo os responsaveis pela produtividade desta regido.

Ja as regides de Entre o Douro e Minho e os arquipélagos dos Acores e Madeira sdo
as regides onde o cultivo de trigo é de menor importancia (Fig.12), gracas a fatores como a
pluviosidade, a humidade do ar e o relevo mais acidentado, que impossibilita os mesmos

meios mecanicos utilizados no Alentejo.
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Figura 12: Mapa de distribuicdo da produgao do trigo em Portugal em 2008
Fonte: http://geoelvas.blogspot.pt/, consultado em 22 de janeiro de 2015
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Apds a analise do mapa acima representado (Fig.12), pode concluir-se que depois do
Alentejo, as regides que mais produzem trigo sdo o Ribatejo e Tras-os-Montes (pela
especificidade da terra quente transmontana), mas ainda assim com um volume muito
inferior a regido alentejana.

As restantes regides tém valores muito inferiores sem expressividade nacional. A
regidao da Beira Litoral, na qual se incluem as Terras de Santa Maria, tem uma fraca
producdo de trigo, tendo por isso ao longo dos anos, recorrido quer a importacdo, quer ao
cultivo e utilizacdo de outros cereais.

O trigo foi, desde sempre, o cereal com maior importancia no que respeita a
alimentac3do. E um cereal muito versatil na producdo alimentar, utilizado para a confecdo
de inumeros alimentos, como massas, bolos, bolachas, farinhas infantis e claro, pao.

A farinha de trigo é uma farinha que produz um pao branco, leve e macio, com cédea
dourada. Exemplos de pao de trigo mais comuns em Portugal sdao: o molete, o pao biju, o

papo-seco, a pada, o pdo da Mealhada e a carcaca.

2.1.2. Centeio

O centeio (Fig.13) é uma planta da familia das gramineas, cultivada em grandes
guantidades para utilizacdo em varios produtos como farinhas, racdes de animais, algumas
bebidas como whiskies e vodkas. E ainda utilizado para o fabrico do p3o de centeio.

Pensa-se que o centeio era uma erva daninha que crescia no meio dos cereais e que,
através de um processo de hibridac3o3°, se tornou comestivel.

E um cereal rustico, ndo é tdo exigente como o trigo em termos de cultivo, tolera bem
a acidez da terra e a seca e frio e é por isso cultivado em solos pobres e climas frios,
resistindo ao inverno rigoroso e o verao quente e seco. O centeio é assim, um cereal

cultivavel em zonas montanhosas e em declive.

30 Melhoramento genético, através da selecdo e cruzamento das espécies.
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Figura 13: Centeio
Fonte: http://pt.wikipedia.org/wiki/Centeio, consultado em 2 de fevereiro de 2015

Os grandes produtores a nivel mundial sdo a Russia, a Poldnia, a China e a Dinamarca.
Em Portugal, o centeio é cultivado sobretudo nos distritos de Braganca, Vila Real e Guarda.
O seu ciclo vegetativo é de cerca de onze meses e é semeado entre fevereiro e margo e
colhido no verao.

Para Girdo (1958), em Portugal, o centeio surge associado a terras mais acidentadas
e frias, do Nordeste ao Tejo e mesmo para sul deste, no distrito de Portalegre. Na Idade
Medieval, o centeio era um cereal pobre, das classes baixas, do povo, chamado de cereal
de segunda. Era utilizado para o pdo de mistura e ja se fazia pao de centeio.

Nas mesas abastadas ndo se comia pao de centeio, pois era considerado inadequado.
Em Portugal, em todas as regides, especialmente nas que cultivam o centeio, o povo cozia
nos seus fornos o pao com essa farinha. Com a industrializacdo e modernizacdo dos
equipamentos, o pao branco, de farinha de trigo, substituiu o pao de centeio e as padarias
os fornos caseiros. Atualmente, a farinha de centeio é vista pelos nutricionistas como uma

farinha mais saudavel que a farinha branca de trigo. A sua farinha é escura e ndo leveda
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tao bem quanto a do trigo. No entanto, hoje em dia, fazem-se algumas variedades de pao,
como o pao de centeio, o de mistura e pao de forma.

O pao de centeio, em alguns locais como Chaves e outras zonas de Tras-os-Montes,
era ainda utilizado para as Sopas de Cavalo Cansado, cujo pao era embebido em vinho frio
ou quente, agua, agucar e polvilhadas com canela e, segundo Moreiras (2014), estas sopas

eram ainda conhecidas como Sopas de Vinho ou Sopas de Burro Cansado.

2.1.3. Milho

Antes da introducdo do milho grosso3! no nosso pais, a palavra milho designava o
milho-miudo, que entretanto desapareceu quase na totalidade, dado que o milho grosso é
mais rentavel, como afirma Barboff (2011).

O milho é um cereal origindrio do México e introduzido em Portugal por volta de
1520, que se impds gragas a sua produtividade.

E um dos cereais mais cultivados em todo o mundo, fornecendo produtos
diversificados quer para a alimentacdao humana, quer para a alimentacdao animal e ainda
produtos para a industria. O maior produtor mundial de milho sdo os Estados Unidos da
América que, ao longo dos anos, foram potenciando as suas qualidades e descobrindo
novas utilizagdes para este cereal.

Segundo a FAO3?, o milho representa a 22 cultura mais produzida e a 62 que mais
dinheiro gera em todo o mundo.

Em Portugal, o cultivo de milho impds-se mais na zona litoral devido ao clima,
substituindo o cultivo de cereais menos rentdveis. E um cereal que se da melhor no clima
temperado, com verdes quentes e himidos e em solos ricos. E semeado na primavera e
sachado duas vezes, necessitando de varias regas e no fim do seu ciclo consegue atingir os
trés metros de altura, como refere Barboff (2011).

Existem inimeras variedades de milho, dependendo do tamanho, da forma e da cor
do grao.

Hoje em dias esses cereais quase desapareceram, dando origem ao milho mais33. O

milho-miudo, milho milhinho ou milho-alvo é branco. O milho painco é amarelo e os seus

31 Milho introduzido em Portugal, vindo do México, que substituiu, quase na totalidade, o milho-mitdo.
32 Organizac3o das Nacdes Unidades para a Alimentac3o e a Agricultura.
33 Milho mais ou milho grosso, designando o milho vindo da América Central e introduzido na Europa.
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grdaos formam uma espécie de cacho. Relativamente ao milho grosso, as espécies que hoje
conhecemos resultam de um paciente trabalho de sele¢do comegado pelos indios,
continuando por geracoes de diferentes povos. Os uUltimos trabalhos dos agrénomos do
Instituto Nacional de Pesquisa Agrénoma em Franca que selecionaram espécies hibridas
com alto rendimento estdo inscritas neste longo processo de domesticacdo , como explica
Ragot (1982).

De acordo com Moreiras (2014), em Portugal cultivam-se cerca de 23 variedades de
milho, como o gigantil, grosso, tempordo, orelha-de-mula, sequeiro de quarteirdo, verdal,
galego, sarraceno, cedovém, gameiro, méo-de-toupeira, arneiro, zaburro, milhGo, milho-
de-viana, entre outros. Hoje, esta biodiversidade perdeu-se em termos de producao.

Para a Anpromis34, o milho é um cereal extremamente rentdvel, comparado com os
restantes cereais e no contexto agricola, constitui a mais importante cultura arvense,
estimando-se o seu nimero em mais de 80.000 unidades produtivas e ocupando cerca de
170.000 hectares de area cultivada, de norte a sul do pais.

Atualmente é-lhe atribuido um papel de grande destaque ao nivel da alimentacao,
sobretudo em algumas populacdes com maior escassez de alimento, sendo visto como uma
planta milagrosa.

Em Portugal, a cultura do milho (Fig.14) teve inicio na Beira Litoral, onde ainda hoje
domina as culturas de cereais. Mais tarde foi levado para o noroeste e para o sul do pais,
onde, por exemplo, da origem ao Xerém — as papas de milho tipicas do Algarve.

Segundo Girdo (1958), o milho adapta-se melhor a terras pluviosas, mas esta também
presente, se bem com produc¢des mais reduzidas, para sul ao longo da costa e no Algarve.

A farinha de milho serve para amassar a famosa Broa de Milho, um pao caracteristico
do norte de Portugal, especialmente no Minho e no Douro. Noutros tempos,
principalmente em ambientes de aldeia, o pdo de milho para consumo durante a semana
era confecionado e cozido na prépria casa. Tradicionalmente era utilizada principalmente
a farinha de milho, quase sempre pura mas por vezes misturada com farinha de centeio,
emprestando ao pdo uma cor mais escura e sabor diferente. Havia uma grande variedade
de broas de milho, dependendo da regiao, inclusive algumas com sardinhas no topo. A broa

de Avintes, no Douro é feita de farinha de milho branco misturada com farinha de centeio.

34 Associacdo Nacional dos Produtores de Milho e Sorgo.
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Na regiao do Douro, encontramos a broa de milho, também conhecida como pao de milho,
que leva farinha de milho e de centeio, variando as suas propor¢des consoante a regiao.
Na regido da Beira, a broa também estd presente. E a broa de milho da Beira Alta, feita a
base de milho amarelo e de forma circular. Ainda na regidao da Beira, encontramos a
afamada broa de Vil de Moinhos (ou broa Trambela3®, numa associacdo forte a profissdo
de moleiro e aos moinhos), também ela de farinha de milho e de centeio mas de miolo
escuro e pesado. A codea costuma ser polvilhada com farinha de centeio, como afirma

Moreiras (2014).

Figura 14: Milheiral
Fonte: http://www.bolsademulher.com/medicina-alternativa/658/beneficios-do-milho, consultado em 2 de
fevereiro de 2015

2.2. Portugal — uma diversidade de saberes e sabores

O nosso pais, apesar de pequeno, tem uma imensa diversidade paisagistica, cultural

e gastronédmica. De norte a sul do pais, do interior ao litoral, a nossa cultura assenta num

35 Trambelos é o nome dado aos residentes de Vil de Moinhos. O nome parece derivar de Tramelo, uma das
pecas engendradas para a moagem do milho, um pau que assenta em cima da mé do moinho e esta ligado
ao depdsito (cravelho) onde se encontra o grdo a moer.

Andreia Martins - 47 -


http://www.bolsademulher.com/medicina-alternativa/658/beneficios-do-milho

0 Pdao em Terras de Sanla Maria 2. Do Cereal ao Pio — Rota de Cultura e Sabor

passado rico em histéria traduzido em monumentos, festividades, musica, literatura,
gastronomia, entre outros. Esta cultura é o que nos distingue, identifica e nos liga aos
lugares. A gastronomia de cada local é um patrimdnio que |he confere uma identidade
Unica, distinguindo-a de outros lugares. O prazer proporcionado pela experiéncia da
comida de um local vai muito além da necessidade de comer. Hoje, mais que nunca, a
gastronomia é uma das formas que os turistas utilizam para conhecer o estilo de vida de
um local ou regiao.

De geracdao em geragdo, 0s conhecimentos gastrondmicos ancestrais vao-se
passando como forma de preservar a identidade, a autenticidade e a singularidade, sendo,
em alguns caso, capaz de expressar notoriedade.

A nossa gastronomia, assente em varios pilares, é de grande riqueza e diversidade,
com uma forte relacdo com o territério, o que a torna singular. Sendo esta relacdo
fundamental, ela ganha especial significado em Portugal, devido a concentragdo e
proximidade de elementos patrimoniais tao diversos.

Portugal é reconhecido, em termos turisticos e gastrondmicos, pela qualidade da sua
gastronomia e pelo fabrico artesanal de alguns produtos. O pdo é um dos produtos
gastrondmicos com maior tradicdo, histdria, ligacdo ao terroir, havendo no nosso pais uma
quantidade consideravel de diferentes receitas e formatos. Em torno destas receitas,
algumas perdidas no tempo, tem-se vindo a trabalhar no sentido de transformar o pao,

num produto turistico e atrativo.

“Mas o pdo, se revela dreas civilizacionais, diz-nos também muito sobre a
terra, o clima e o saber/fazer das populagées.”
Santos & Gama (2013, 273)

2.2.1. O territério portugués através do cultivo do cereal: do campo a cidade

A cultura do cereal em Portugal foi influenciando, ao longo dos séculos, os tipos de
paes que sao comidos em cada lugar, enquanto expressao identitaria de modos culturais
de interpretar os espagcos em que as populagdes se integram, construindo territdrios
especificos. O clima e o solo sdo fatores verdadeiramente intrinsecos ao tipo de cereal que
se encontra em determinada regido. Mas ndao podemos deixar de lado, também, os fatores

culturais que, igualmente influenciam e condicionam as culturas de cereal.
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Segundo Girdo (1958), podemos fazer a ligagdo entre a cultura de cereais em Portugal
e os tipos de pao. O pao constituia, em tempos, a base da alimentag¢do da populagdo sendo
um dos pilares da dieta mediterrdnea que predomina no pais.

Segundo Santos & Gama (2011), em Portugal, encontramos predominantemente
paes de trigo, de centeio e de milho e a exploracdo de cada cereal esta relacionado com as
condi¢bes que o homem tem encontrado, como a pluviosidade, a temperatura, o solo e as
formas de exploracdo agricola.

O Alentejo, por exemplo, regido plana, seca e pouco pluviosa é propicia ao cultivo de
trigo e os paes que se fabricam sao de farinha de trigo (Fig.15) porque sempre o houve em
abundancia - como o emblematico pao alentejano. Este é um pao de grande dimensao,
cortado as fatias, que dura alguns dias. Tem uma cédea dura e o miolo denso. Na
gastronomia alentejana sdo comuns as iguarias em que o pao seja protagonista, como as

migas alentejanas e as agordas.

«» 33000

Figura 15: Distribuicdo da cultura de trigo em Portugal
Fonte: Girdo (1958)
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J4 em Tras-os-Montes e na Beira Interior o cereal mais cultivado é o centeio (Fig.16)
- cereal rustico que se da em regides montanhosas e em solos mais pobres - devido as
caracteristicas da regido, como o clima agreste. O pao tradicional dessas regides é feito a
base de farinha de centeio, como o pao de centeio da Serra da Estrela e o pao de centeio
do Sabugueiro, feito a base de farinha de trigo e de farinha de centeio, de forma circular e

com a cddea enfarinhada, como atesta Moreiras (2014).

CENTEID

«: 33000

Figura 16: Distribuicdo da cultura de centeio em Portugal
Fonte: Girdo (1958)

As broas de milho, produzidas nas regides norte e centro de Portugal, embora
meadas, tercadas ou quartadas®®, sdo resultado de uma populacdo cuja alimentac3o
assenta numa grande producgao de milho (Fig.17) e fraca producdo de outros cereais, como

o trigo, como nos indica o mapa de Girdo (1958).

36 Devido a fraca capacidade de levedacdo do milho, as broas de milho contém sempre outro cereal como
trigo ou centeio.
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MILHO

MAZR

«x 300N

Figura 17: Distribuicdo da cultura de milho em Portugal
Fonte: Girdo (1958)

Na regido do Porto, mais concretamente em Vila Nova de Gaia, encontra-se a famosa
Broa de Avintes (Fig.18), sendo um dos tipos de pdao mais conhecidos e com maior tradicao
no nosso pais. Segundo Barboff (2011), é um pdo muito denso, castanho-escuro, feito a
base de farinha de milho e de centeio e cozido muito lentamente. A sua tradicdo provém

dos tempos em que a moagem destes cereais era a principal atividade da regido do Douro.
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Figura 18: Broa de Avintes
Fonte: http://cidade.iol.pt/agenda/body.aspx?id=3089, consultado em 10 de fevereiro de 2015

Porém, e apesar de em tempos em que o nosso pais dependia da terra que cultivava,
o fabrico caseiro do pao refletia o que se cultivava, a modernizacdo dos equipamentos, o
desenvolvimento das técnicas e o estilo de vida da populac¢do, alteraram por completo, a
tradicdo do pdo. O movimento migratério da populacdo em dire¢do as grandes cidades
fragmentou a atividade agrdria nas zonas rurais e, com isso, deu-se a consequente perda
de tradicOes que dantes, eram passadas de geracdao em geracgao. O pdo foi, sem duvida, um
dos produtos que sofreu alguma perda de identidade, embora atualmente se trabalhe no
sentido de reavivar esses saberes e os sabores auténticos.

Nas grandes cidades o fabrico do pdo industrializou-se. Amassar e cozer pao deixou
de ter todo um ritual e passou a fazer parte de uma mecaniza¢do de processos com o
objetivo da produtividade. As farinhas sdo compradas, muitas vezes importadas, e deixa de
haver a ligacdo da terra a mesa, como se verificava em 1958 e referido anteriormente.

A facilidade de fabrico de diversos tipos de pdo e a necessidade de satisfazer uma
vasta populagdo foi dando origem ao nascimento de diferentes paezinhos de cidade, de
tamanho reduzido e curta validade em oposicdo ao pao que se cozia noutros tempos, em
que nao havia tanta facilidade para se amassar e cozer pdo, cozendo-o em grande

guantidade para durar mais tempo. O pdo durava uma semana ou mais em cada casa. O
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aumento do numero das padarias foi ainda outro fator que contribuiu para a reducado do
fabrico do pao caseiro, pois possibilita a populagdo pao fresco a custo reduzido.

Mas ndo se pode falar de pdo, nem das suas estdrias, sem considerarmos todo o
processo anterior, como a moagem do cereal ou a cozedura no forno, igualmente

relevante, para a compreensao do distinto porte deste produto gastronémico.

2.2.2. Moinhos e moleiros

Falar de moinhos é falar de histéria, de evolucdo, de sociedade, de cultura e de vida.
O que nos parece hoje um monte de destrogos e vestigios foi outrora um instrumento e
engenho de uma enorme importancia para a evolucdo do homem e da civilizacdo. Os
moinhos, hoje depostos da sua fung¢ao por questdes de rentabilidade, foram a peca chave
da alimentacao e possibilitaram ao homem o avancgo nas técnicas de utilizacdo das energias
renovaveis.

Existem dois tipos de moinhos, quanto a sua fonte de energia: os moinhos edélicos,
que utilizam o vento (Fig.19), e os moinhos de dgua (Fig.20) que, como o proprio nome
indica, estdo situados em rios, aproveitando a forca das dguas. Pertencente aos moinhos

de agua, existem ainda os moinhos de maré, que utilizam a dgua do mar.
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Figura 19: Moinho de vento
Fonte:http://www.montedospinheirinhos.com/diary/vilas-e-cidades/moinho-de-odemira/96/, consultado
em 10 de fevereiro de 2015

Pensa-se que os moinhos de vento tenham tido origem no século X, na Pérsia e no
final do século Xll, na Europa, embora o recurso a energia edlica seja muito anterior,
especialmente na navegacdo®’.

No nosso pais, os moinhos de vento aparecem isolados do restante povoamento, mas
muitas vezes em grupos de moinhos formando nucleos molinolégicos, em zonas afastadas
das populacdes, por questdes estratégicas de gestdo de espaco. Situam-se ainda em locais
de facil acesso por terra para facilitar o transporte dos cereais e posteriormente o
transporte da farinha.

Esta localizagcdo, num local alto e isolado, contribuiu, ao longo dos tempos, para os
transformar em algo sobrenatural — s6 o vento os fara trabalhar e o vento vem diretamente
de Deus. Por outro lado, o afastamento do moinho e consequente afastamento do moleiro

transfere-lhe uma certa solidado social, algum receio e supersticao.

37Fonte: informacdes recolhidas do site http://www.ceeeta.pt/RIERA/e-olica.htm, em 4 de fevereiro de
2015
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Os moinhos de vento (Fig.19) apresentam alguma complexidade técnica e dele fazem
parte pecas complicadas como a entrosga, o carreto, os fuselos, a segurelha ou o cadelo. O
funcionamento do moinho coloca ainda o moleiro numa posicdo de quase gedlogo, uma
vez que este deve ser conhecedor dos tipos de pedra mais favoraveis a moagem de cada
grdo e fisico devido a necessidade de compreensao da relatividade dos choques entre os
corpos, da friccdo e de todos os fendmenos diretamente relacionados com o esmagamento
das sementes e meteorologista, por causa dos ventos.

Os moinhos de vento eram utilizados sobretudo para a moagem de cereais. A energia
edlica faz rodar uma mé em pedra macica em forma de anel cilindrico achatado. A outra
mo é estatica, o poiso, e esta assente no chdo do moinho, sobre a qual se coloca uma
segunda mé com uma ligeira folga para ndo impedir o movimento de rotagdo. A moagem
do cereal é feita colocando-se o grdao entre ambas que o friccionam e esmagam
repetidamente até que se transforme em farinha.

Em Portugal, ainda existem diversos moinhos de vento, embora na sua maior parte
desativados. A regido com maior expressividade dos moinhos de vento é o Oeste, sendo
um marco distintivo da sua paisagem natural. Atualmente ha acdes de recuperacao destes
moinhos a decorrer em diversas autarquias do oeste, com o objetivo de recuperar a histodria
e dar-lhes utilizagdo. Uns produzem a farinha que é utilizada localmente para a confecao
do pdo tradicional. O moinho de Caixeiros, em Silveira, € um exemplo. Outros foram
transformados em unidades de alojamento, como o Moinho da Serra de Montejunto.

Outro exemplo é o concelho de Penacova, na regiao centro, cuja paisagem é marcada
por 19 moinhos de vento em funcionamento, aglomerados em 6 nucleos molinolégicos,
onde se permite observar a arte do moleiro na moagem do cereal, sendo uma mais-valia
patrimonial para a regido32.

Segundo Guita (2005), os moinhos de 4gua (Fig.20) podem ser de quatro tipos: os

moinhos de rodizio, os moinhos de rodete submerso, os moinhos de maré e as azenhas.

38 Fonte: informac3o recolhida no site da CAmara Municipal de Penacova, em http://www.cm-
penacova.pt/home/, por Filipe Sa, consultado em 4 de fevereiro de 2015
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Figura 20: Moinho de dgua no concelho de Arouca
Fonte: Andreia Martins
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Os moinhos de rodizio e as azenhas sao ambos moinhos de dgua muito semelhantes.
A Unica diferenca é que o moinho de rodizio tem a roda horizontal e a azenha tem a roda
vertical. Estes moinhos sdo os mais frequentes perto de quebradas ou em simples cursos
de 4gua.

A introducdo das azenhas em Portugal deve-se aos Arabes, existindo registos da sua
utilizacao desde o século X, e estes vieram substituir alguns moinhos de rodizio, visto terem
um rendimento superior. Ainda assim, as azenhas tiveram uma implementacdo muito
inferior aos moinhos de rodizio.

Segundo Guita (2005), nos moinhos de rodizio, as pds ficam por baixo do moinho e a
agua ao bater contra as pas, faz girar simultaneamente a roda e a drvore, comunicando o
movimento de rotagao e de transmissao direta. Na azenha, a roda, composta por palhetas
gue recebem pela parte superior ou inferior a dgua da corrente, move-se verticalmente no
eixo do moinho. Este sistema tem a vantagem de multiplicar as voltas da mé.

Outro tipo de moinhos de dgua sdo os moinhos de rodete submerso. Estes moinhos
utilizam uma larga e forte roda, chamada de rodete, que trabalha submersa, dentro de uma
camara cilindrica, onde a dgua ao entrar a faz girar num sistema de turbina. Estes moinhos
eram utilizados em regides onde o caudal dos rios era mais forte. Tinha a vantagem de, ao
contrario do moinho de rodizio, ndo deixar de trabalhar caso ficasse submerso de 4dgua. A
sua implementacao foi, sobretudo, no sul do pais e em particular no rio Guadiana.

Os moinhos de maré (Fig.21) utilizam a diferenca do nivel da dgua, entre a maré alta

e maré baixa, nos estuarios dos rios, acionando as suas rodas horizontais.

Andreia Martins - 57 -



0 Pdao em Terras de Sanla Maria 2. Do Cereal ao Pio — Rota de Cultura e Sabor

Figura 21: Moinho de maré
Fonte:http://pt.wikipedia.org/wiki/Moinho_de_mar%C3%A9mediaviewer/File:Moinho_de_Mare_de_Alho
s_Vedros.jpg, consultado em 12 de fevereiro de 2015

Estes moinhos eram formados por uma caldeira que, cheia com agua fechava-se de
seguida até a descida das aguas. Quando a maré vazava, abriam-se passagens para a dgua
gue, ao passar, moviam moendas, fazendo a farinha.

A regido onde se pode observar um maior numero destes moinhos é na margem sul
do estuario do Tejo.

Esta histdria, contada pelas construgcdes molinoldgicas que foram sendo deixadas,
ndo seria a mesma, sem a presenca do moleiro. O moleiro é a figura central, a par da
padeira, da tradicdo do pdo e uma das mais antigas profissées do mundo.

Além de profissdo ligada a moedura dos cereais ser moleiro representava estatuto na
sociedade, afinal, era resultado do trabalho dele que surgia a preciosa farinha, base da
alimentacdo. No primeiro capitulo, ha a referéncia a esta profissdao na época greco-romana,

em gue os mesmos estavam livres de impostos, dada a importancia da sua atividade.
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O termo moleiro referia-se quer aos trabalhadores dos moinhos, quer aos
proprietdrios dos mesmos e estes ultimos eram, por norma, homens com algumas posses,
ja que a construcdao do moinho pressupunha algum investimento em materiais.

O moleiro era, no caso dos moinhos de vento, um homem solitario, isolado do mundo
social. A sua maior companhia era o animal que o acompanhava na sua profissdo: o burro
ou a mula que alcangaram em Portugal, gracas a necessidade de carga e transporte, um
estatuto de enorme utilidade. Tanto que durante anos, o seu uso tenha sido refreado por
disposicdes legais, que reconheciam da parte do Estado a sua importancia. O burro era
considerado o fiel e insepardvel amigo do camponés e, neste caso, do moleiro, pois era
com ele que o moleiro percorria grandes extensdes de caminhos, por vezes, dificeis,
transportando o cereal, até ao moinho e a farinha, do moinho aos destinos.

Ja no caso do moleiro dos moinhos de dgua, este era uma figura popular e funcionava
guase como um comunicador das novidades, pois falava com muita gente ao longo do dia,
sabendo todas as noticias da terra, como sera desenvolvido no ultimo capitulo,
relativamente ao moleiro dos moinhos de UI.

A profissdo de moleiro estd atualmente em extincdo, gracas a modernizacdo e a

mecanizacdo da moagem do cereal.

2.2.3. Fornos e padeiras

Depois do grao transformado em farinha, cabe a padeira amassar e cozer o pao. Os
fornos assumem um papel preponderante no que respeita a producdo do pdo e esta
sinergia entre padeira e forno resultam de séculos de tradi¢des.

Se atualmente as padarias utilizam fornos industriais elétricos, nem sempre foi assim.

Antigamente os fornos eram a peca central da habitacdo, quando o havia, e da
localidade, no caso dos fornos comunitarios. Os fornos comunitarios (Fig.22) eram
construidos num local de facil acesso a populagdo e cabia ao forneiro acender o forno,
tratar da lenha e colocar o pao a cozer. Como pagamento, ficava com pao. Por dia coziam

varias pessoas e cada uma marcava a sua vez junto do forneiro.
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2

Figura 22: Forno comunitrio ‘
Fonte: http://re-visto.com/wp-content/uploads/2013/01/DSC_6399.jpg, consultado em 12 de fevereiro de
2015

“Cada pessoa ou cada familia fazia a sua massa que depois era cozida no
forno comunitdrio. Como a mesma fornada tinha massas de vdrias familias,
para se distinguirem os pdes uns dos outros comegaram a fazer marcas nos
pdes. Dai terem as diversas tenduras que se foram aperfeicoando e variando
ao longo dos tempos”.3°

A histéria do forno acompanha a histéoria do pao. Ha indicios arqueolégicos e
histéricos da sua existéncia desde ha varios milénios.

Como abordado no primeiro capitulo, foram os egipcios que desenvolveram as
primeiras formas de cozer o pao no forno. Pensa-se que o forno era em forma de cone
tendo evoluido até adquirir as caracteristicas do forno que hoje conhecemos. O forno
tradicional, em Portugal, é geralmente construido em barro ou em tijolos com uma base
lisa onde se coloca a lenha para aquecer. Quando atinge a temperatura ideal, encostam-se
as brasas a um canto, limpa-se a superficie e coloca-se ai o pdo. O seu tamanho variava de
acordo com o espago existente para a sua constru¢do e normalmente os fornos ndo eram

construidos na casa principal mas numa construcdo contigua.

39 Fonte: José Manuel Estriga Marques, formador na drea de panificacio do Centro de Formac3o Profissional
do Sector Alimentar (CFPSA) in http://www.cm-mirandela.pt/, consultado em 15 de fevereiro de 2015
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E de salientar que os fornos ndo sé eram utilizados para cozer o pio, como também
se aproveitava o calor para cozinhar outros alimentos, tendo, ao longo dos tempos,
influenciado a gastronomia de algumas regioes.

A lenha foi sempre o combustivel e a sua eficdcia depende do tipo de madeira
utilizada, uma vez que umas queimam lentamente, outras mais rapidamente, sendo um
fator de elevada importancia no resultado final do pdo. A par da lenha, havia ainda outro
elemento de importancia, para que o calor fosse eficaz na cozedura do pdo: a bosta de vaca
ou argila (se a houvesse) que eram utilizadas como um vedante natural da porta do forno,
precisamente para evitar fugas de calor.

Hoje em dia, os fornos sdo na sua maioria elétricos ou a gas, devido a sua
produtividade, se bem que a tendéncia de recuperar as tradicdes do pao caseiro, tem
incentivado ao restabelecimento de fornos antigos, assistindo-se a iniciativas e a¢des que
visam promover a cultura e histdria local, através da gastronomia. Exemplo disso é a
recuperacdo dos moinhos e fornos de Ul, levada a cabo pela Camara Municipal, que
garantiu a rentabilizacao do espaco junto ao rio, promovendo assim o pao de Ul enquanto
produto turistico da regiao.

Trabalhando junto ao forno, na confe¢do do pao caseiro, esteve sempre a mulher e,
em algumas zonas, ainda se mantém. As padeiras tém consigo o saber de confecionar o
pdo transmitido de geracdo em geracao, através de um nucleo doméstico e familiar. Hoje
em dia, a tradicdo tem-se perdido com as geragdes mais jovens, que seguem outros
caminhos.

Ser padeira era, em primeiro lugar, uma arte. Um conjunto de rituais e saberes que
eram transmitidos faziam parte da sua formacdo, com as mades e as avds. Desde muito
novas que o seu tempo era passado a tender a massa e junto ao forno, a cozer pao. Havia
casos em que a propria padeira, depois de cozer o pdo, saia com uma cesta cheia de pao
para o vender. Atualmente, em algumas feiras e mercados, encontram-se senhoras que
cozem o pao, a broa e a regueifa e seguidamente o vendem.

E sabido que ja na Idade Média era a mulher que cozia e vendia o p3o. O oficio de
padeira revela a tendéncia para a mulher no que toca ao desempenho de fungbes

relacionadas com a producdo e venda do pdo (Fig.23). Como tal, as mulheres surgem
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bastante “... ligadas a alimenta¢do, como por exemplo, a padaria, com as suas multiplas

especializa¢bes (confecdo de bolos, pdo, folhados, pastéis)”.*°

Figura 23: Padeira
Fonte: http://grafe-e-faca.com/pt/historias/ti-luisa-padeira-de-lagoa/, consultado em 15 de fevereiro de
2015

A profissdo de padeira tem, hoje, poucas interpretes que valorizem a producdo
tradicional. A velhice seguiu-se outra ameaca: desde 2000 que a legislacdo obriga ao
cumprimento de regras exigentes no fabrico do pao, incluindo o pao caseiro. Apesar das
adaptacGes que se fizeram, algumas tradicGes tiveram que ser quebradas e dai,

consequentemente, a perda da continuidade desta profissao.

2.2.4. P3o rustico e novas variedades de pao
Atendendo ao ditado popular é tudo farinha do mesmo saco podemos ser induzidos
a pensar que ndo ha muitas diferencas entre os tipos de pdo. No entanto, as variedades

sdo vastas pelo pais fora, distinguindo-se o tipo de pdo por aspetos regionais, pela farinha

40 Fonte: Histéria das Mulheres no Ocidente, dir, de Georges Duby e Michelle Perrot, trad. e rev. De Maria
Helena da Cruz Coelho (e outros). A Idade Média, Vol. Il, dir. de Christiane Klapisch-Zuber, trad. Ana Rosa
Ramalho (e outros), Porto, Edi¢gBes Afrontamento, 1990, pag. 403.
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utilizada, pela adi¢dao de outros ingredientes a massa, pelos formatos e tamanhos e pela
cozedura.

Foi sobretudo no século vinte, que a par das novas tendéncias sociais, culturais e
econdmicas se foram transformando e criando novas tipologias de produtos que
satisfizessem essas mesmas tendéncias. O pdo, até entdo caseiro, amassado e cozido de
forma tradicional e sem aditivos, foi sendo alterado em detrimento da evolugdo das
necessidades e tendéncias. Sobretudo na cidade, as padarias foram surgindo com paes para
todos os gostos. Alguns identificam bem um local e cada cidade tem os seus pequenos paes
que as diferenciam e reconhecem pela forma.

Importa fazer-se, em primeiro lugar, uma definicdo de pdo e os tipos de pao legais
em Portugal. Segundo Maria de Lourdes Gongalves, Inspetora Diretora da Dire¢ao Regional
de Lisboa e Vale do Tejo da ASAE*!, entende-se por p3o o produto obtido da amassadura,
fermentacdo e cozedura, em condi¢cdes adequadas, das farinhas de trigo, centeio, triticale*?
ou milho, estremes ou em mistura, de acordo com os tipos legalmente estabelecidos, agua
potavel e fermento ou levedura, sendo ainda possivel a utilizacdo de sal e de outros
ingredientes, incluindo aditivos, bem como auxiliares tecnoldgicos, nas condicdes
legalmente fixadas. Podem ser comercializados oito tipos de pdo em Portugal, sendo eles:

pdo de trigo*?, p3o integral de trigo*, pdo de centeio®, pdo integral de centeio?®, pdo de

41 Numa entrevista para o jornal Leader +, 2007

42 £ o resultado da hibridacdo de duas espécies distintas, o trigo (Triticum aestivum L.) e o centeio (Secale
cereale L.)

43 Fabricado com farinha de trigo dos tipos 45, 55, 65, 80 ou 110, dgua potével, sal, fermento ou levedura,
podendo também adicionar-se farinha de gluten, extrato de malte, aglcares e aditivos legalmente fixados.
44 Fabricado com farinha de trigo do tipo 150.

4> Fabricado com farinha de centeio dos tipos 70, 85 ou 130, ou em mistura com farinha de trigo dos tipos 65,
80, 110 ou 150, desde que a farinha de centeio seja utilizada numa incorporagdo superior a 50%, agua potavel,
sal, fermento ou levedura, podendo também adicionar-se extrato de malte, farinha de malte, actcares e
aditivos legalmente fixados.

46 Fabricado com farinha de centeio do tipo 170.
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triticale*’, pdo de mistura®®, pdo de milho ou broa de milho*® e p3o especial®®, sendo que
nenhum p3o vendido pode ser denominado de caseiro®!, como atesta o Jornal Leader + -
Pessoas e Lugares, n2 46 (2007).

O pao tradicional, ou atualmente o pado regional, é o pao que esta profundamente
ligado a uma determinada regido ou até a uma cidade especifica e reconhece-se pelo seu
aspeto, diferente dos pdes pequenos de cidade e tém no seu fabrico todo um processo
herdado do passado.

O pao de centeio (Fig.24), predominantemente do noroeste do pais, € um pao escuro
de miolo compacto e que se mantém fresco durante muito tempo. Encontramos uma
grande variedade deste pdo, como o pao de centeio de Castro Laboreiro, escuro e acido,
de forma arredondada e cozido em forno de lenha; a bola de centeio do Barroso, com
pedacos de carne de porco; o pao de centeio de Barroso, de miolo escuro e cozido em forno
alenha; o Bolo de pedra, que é um pao sem fermento; pdo de centeio da Guarda, de forma
circular e polvilhado com farinha e o pao de centeio do Sabugueiro, muito idéntico ao

anterior, como refere Moreiras (2014).

47 Fabricado com farinha triticale, ou em mistura com farinha de trigo dos tipos 65, 80, 110 ou 150, desde que
a farinha de triticale seja utilizada numa incorporagdo superior a 50%, agua potdvel, sal, fermento ou
levedura, podendo também adicionar-se extrato de malte, farinha de malte, agucares e aditivos legalmente
autorizados.

48 Fabricado com mistura de farinhas de trigo dos tipos 65, 80, 110 ou 150, de centeio dos tipos 70, 85, 130
ou 170 e de milho dos tipos 70, 100 ou 175, ou apenas com farinhas de dois destes cereais, com uma
incorporagao minima de 10% de farinha de cada cereal, 4gua potdvel, sal, fermento ou levedura, podendo-
se também incorporar farinha de gluten, extrato de malte, farinha de malte, agucares e aditivos legalmente
autorizados.

49 0 p3o de mistura em cujo fabrico seja utilizado predominantemente qualquer dos tipos de farinha de milho
0 0 p3o fabricado com qualquer dos tipos de farinha definidos na Portaria n2254/2003 de 19 de Marco,
estremes ou em mistura, agua potavel, sal, fermento ou levedura, podendo-se também incorporar farinha
de gluten, extrato de malte, farinha de malte, aglcares e aditivos e outros ingredientes legalmente
estabelecidos. As denominagdes de venda estdo fixadas de acordo com as suas caracteristicas: - pdo de
trigo/centeio/milho enriquecido - inclui ainda elementos enriquecedores (vitaminas e sais minerais); - pdo
sem sal - ndo teve a incorporagdo do ingrediente sal; - pao glutinado - fabricado com farinha de trigo com
elevado teor de gluten; - pdo de ovos - tem incorporado ovos frescos ou desidratados; - pdo-de-leite - tem
como um dos ingredientes leite em po; - pao tostado ou tosta de trigo/centeio/milho - pdo que sofreu uma
torra especial que lhe retirou dgua, diminuindo substancialmente o teor de humidade.

51 Artigo 14.2 da Portaria n2 425/98, de 25 de julho
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Figura 24: P3o de centeio
Fonte: http://www.padariaesperanca.com/produtos/, consultado em 4 de marco de 2015

No Douro e Minho fazia-se o pdo de milho ou broa (Fig.25) com milho-miudo, antes
da introducdao do milho grosso. Atualmente, a broa é feita com milho grosso e centeio ou
trigo misturado para a tornar mais leve. A broa é cozida e forma uma crosta aloirada e
escura e é imprescindivel no acompanhamento de algumas iguarias como as sardinhas e o

caldo verde.

Figura 25: Broa de milho
Fonte: http://www.padariaesperanca.com/produtos, consultado em 4 de marc¢o de 2015
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A broa de Avintes, ja referida anteriormente, distingue-se dos outros paes pelo seu
tom e a sua densidade. E um p3o pesado e escuro e sé leva farinha de milho e centeio, 4gua
e sal. Estas broas, tipicas de Avintes, Vila Nova de Gaia, eram cozidas pelas padeiras e
levadas a pé até ao Porto, onde se vendiam. Atualmente, esta broa continua a ser muito
procurada e é um dos simbolos gastrondmicos da regidao do Porto, tendo carateristicas
muito préprios no que respeita ao amassar e cozer, que a distingue das restantes broas.

Segundo Espirito Santo (2014), o fabrico desta broa consiste basicamente numa
massa de pao, feita com farinha de milho e centeio, dgua e sal, posta aos bocados numa
bandeja pequena ou escudela de madeira, levemente polvilhada com farinha. A massa fica
a repousar o tempo que for necessdrio e, depois, quando a abébada do forno estiver clara,
sinal que atinge a temperatura ideal de cozedura, a brasa é entdo puxada para a boca com
o rodo, a borralha e as pequenas brasas varridas com o sorrascadoiro®? e a broa redondinha
e morena, colocada em cima duma couve fresca para nao pegar, vai ao forno. O tempo de
cozedura é de cinco a seis horas, depois é soé polvilhar as broas com um pouco de farinha.

No Alentejo o pao é de trigo, aproveitando o potencial do clima e do solo das suas
planicies. O pdo alentejano (Fig.26) faz parte da vida e da cultura daquela regido e estd
presente quer nas refeicdes, quer nas receitas de diversos pratos, incluindo sobremesas. E
um pao cozido em forno a lenha, durante uma hora e a massa leva também farinha de trigo

duro, para lhe conferir alguma sustentabilidade.

Figura 26: P3o alentejano
Fonte:https://receitaspadaria.wordpress.com/2014/09/08/historia-origem-do-pao-alentejano, consultado

em 4 de margo de 2015

52 \VVassoura com que se limpam os fornos. Fonte: informacao recolhida do site http://www.lexico.pt/,
consultado em 4 de margo de 2015
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Na Beira Litoral, a triga-milha, como o nome indica, é um pao feito a base de farinha
de trigo e de milho. Existem dois tipos de triga-milha: a meada, composta por metade de
trigo e metade de trigo e a grossa, com mais milho do que trigo.

Depois de cozido, este pao fica com uma crosta estaladica e dourada e o interior
hdamido.

E também usado para a confecdo de algumas iguarias tipicas, como as acordas,
nomeadamente as acordas de peixe, caracteristicas desta regido, migas de peixe, feitas
com bogas ou barbos (peixe de rio), ovos, pao e poejos da ribeira, a caldeirada de enguias,
de Aveiro, em que o pdo que serve de base pode também ser a triga-milha, a canja de
enguias, feita com a 4gua da caldeirada, a qual se junta pdo de trigo e de milho ou
massinhas e o ensopado de enguias, feito em Ovar, cuja base é um refogado pouco puxado
e, claro, entulhado com pao, como expde Modesto (2012).

O pdo de quartos (Fig.27), originario da Beira Interior, € um pdo de trigo que é
dividido em quatro partes iguais, formando um flordo. E um p3o relativamente mais
pequeno que os tradicionais anteriormente descritos. Em Sernancelhe, as padarias e o rio
com os seus moinhos, onde se moia o trigo, trabalham trés vezes por ano, aquando das
festas no Santudrio da Senhora da Lapa, confecionando o P3o alvo da Lapa ou o Trigo da

Lapa.

Figura 27: P3ao de quartos
Fonte: http://garfadasonline.blogspot.pt/, consultado em 4 de margo de 2015
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Na Estremadura encontra-se um pao saloio, tradicionalmente feito com trigo duro e
cozido em fornos de alvenaria aquecidos a lenha. O pdo de Mafra tem uma remota histdria
gue remonta a época em que as padeiras de Lisboa tinham que pagar impostos sobre o pdo
que coziam, sendo que comecaram a fazé-lo nos arredores. Este pao dura bastante tempo
e é um pao bem compacto que da para fazer tostas.

Para Barboff (2011), o pao de testa algarvio é um pao de trigo muito semelhante ao
p3o alentejano, grande e redondo. E cozido num forno de lajes de barro e apresentam uma
coddea dourada e sem brilho.

Os paes tradicionais tém como base o cereal cultivado na regido, como verificamos
com os exemplos anteriormente descritos. J& na cidade, de entre os trés cereais
panificaveis, o trigo prevalece no fabrico de pdo, apesar da diversidade e facilidade de
compra de diferentes farinhas. Do pequeno-almoco ao lanche, passando pelas refeicGes
principais, o pao foi e é o alimento mais consensual na mesa dos portugueses. Atualmente,
com as novas tendéncias da gastronomia, as sandes estdo tdo na moda, que ja saltaram
para os pratos dos restaurantes mais reconhecidos. Sejam de hamburguer, de bifana, de
lombo, de atum ou de novas combinacdes gourmet, as sandes feitas em pdezinhos
pequenos, vieram dar um novo alento a industria. Detenhamo-nos agora nos paes de
cidade.

O molete (Fig.28) é um pao de trigo que se encontra sobretudo no Minho ou no Baixo

Douro. E um p3o pequeno e de qualidade, branco, cheio de miolo e de crosta dourada.

Figura 28: Pao Molete
Fonte:http://www.esmeraldazul.com/pt/blog/um-bom-dia-comeca-com-um-bom-pequeno-almoco/,
consultado em 6 de margo de 2015
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O Biju é um pao de trigo pequeno, redondo e com um corte transversal no meio. O
nome, de origem francesa, era o nome duma padaria no Porto, fundada por um francés. E
um pdo muito comum no norte do pais, a semelhanca do molete. O Papo-seco é uma
celebridade em Lisboa, fabricado com farinha de trigo de boa qualidade. Tem as
extremidades agucadas e fofo por dentro. O Bica é um pao de fabrico industrial pequeno
com as extremidades agucadas. E fabricado com farinha extra, com massa igual & do papo-
seco, ou com massa de pao espanhol. E um pdo muito amassado, de massa testa. O Mimosa
€ um pao de Macedo de Cavaleiros e é de farinha de trigo de massa fina, em forma de bica,
considerado um alimento delicado. O Boné é um pao de Setubal, pequeno e redondo, com
massa de pdo espanhol que, pelo seu formato, faz lembrar um boné. A pada, é o nome
dado a um pao de trigo em que se juntam dois ou mais moletes. Existem padas de varios
feitios. Em Ul, a pada é constituida por duas pequenas bolas que se sobrepdem na
extremidade. J4 em Ovar, dd-se o nome de padinhas e é um pao duplo e ligeiramente
pontiagudo nas extremidades. Em Viana do Castelo faz-se uma série de doze padas que se
tocam, cozidas lado a lado e com o nome de carreiros. O P3o de Coroa, de ilhavo, é feito
com massa igual a das padas. A padeira corta um bocado da massa e, fazendo-a girar com
os dedos, molda uma espécie de bolsa. Depois aperta um pouco para formar uma bola em
cima. O Viana®3 é um p3ozinho redondo, de massa fina, com o rebordo torcido a volta. O
Pinha é uma variedade de pao espanhol feita com uma tira de massa em que se fazem uns
entalhes, obtendo-se assim um pado de base redonda com miolo branco e compacto e a
parte de cima cheia de bicos, como uma pinha. O pdo de Padronelo trata-se também de
um pao de trigo misturado com centeio, com quatro cabecas, usado em Amarante. O Padua
é um pequeno pao de trigo fabricado em Guimardes. O seu formato é semelhante ao do
papo-seco, sendo apenas mais chato e arredondado nas extremidades. O pao da Mealhada
é também um pequeno p3o de trigo e é macio, arredondado e com quatro bicos. E um p3o
muito conhecido em todo o pais, tradicionalmente comido com o leitdo. A Carcaca é a

versdo industrializada dos paes pequenos, como refere Barboff (2011).

3 0 nome deriva de Viena, capital austriaca, cujas técnicas de panificac3o tiveram grande impacto na Europa
(Barboff, 2011, 123).
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3. Em Terras de Santa Maria — Caracterizagao do Territorio

3.1. A geografia da regiao

Para o diciondrio Le Petit Robert, a Geografia é “o estudo dos fendmenos fisicos,
bioldgicos e humanos localizados na superficie terrestre e, principalmente, o estudo da sua
distribui¢do, das forcas que os determinam e das suas relagdes reciprocas”

Baud, Bourgeat & Bras (1999, 127).

Quando se observa determinada paisagem, é possivel descobrir diversas situacdes
ocorridas naguele ambiente, quer de ordem natural, quer de ordem social. A relagdo entre
a sociedade e a natureza de uma determinada regido deixa marcas fisicas, reais. A paisagem
agricola de um local é um exemplo dessa relacdo entre a vida social de um povo e a
natureza desse local. O Homem, desde ha milhares de anos que tem vindo a esculpir o
substrato fisico como forma de garantir a agricultura como sua subsisténcia. Perante esta
relacio é admissivel dizer que é de extrema importancia conhecer-se a geografia,
nomeadamente a geografia agrdria de determinada regido, para a compreensao da histodria
da sua gastronomia.

Segundo Baud, Bourgeat & Bras (1999), as areas rurais tiveram, durante um longo
periodo de tempo, uma vocacdo essencialmente agricola. E portanto necessario fazer a
relacdo entre a atividade econdmica dominante na regido, a agricultura e as paisagens,
para melhor se entender o reflexo de iniumeras herancas histéricas e neste caso, as
gastrondmicas. Todas as sociedades rurais, durante muito tempo agricolas, sdo o resultado
da combinacdo de um conjunto de fatores econdmicos e politicos, mas também naturais,
como o clima e os solos. Estas sociedades modelaram as paisagens e os campos.

No caso do pado, fara todo o sentido entender-se como a natureza pode influenciar
no tipo de pao que se come. Em Terras de Santa Maria ha diversos tragos da natureza que
influenciaram, claramente, o cultivo do cereal e consequentemente os tipos de pdo
tradicional.

As Terras de Santa Maria tém uma extensa histdria e foram em tempos um vasto
territério no norte de Portugal, compreendendo varios concelhos. Atualmente, esta

designacdo nao é oficial, mas no presente trabalho serdo considerados os concelhos de
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Santa Maria da Feira, Arouca, S3o Jodo da Madeira, Oliveira de Azeméis e Vale de Cambra,
como Terras de Santa Maria, tendo estes sido a sub-regido estatistica de Entre o Douro e

Vouga.

3.1.1. Relevo

Para se caraterizar o relevo desta regido, é necessario fazé-lo por areas concelhias,
uma vez que se verifica uma desigualdade ao nivel da altitude e da morfologia.

Relativamente a drea concelhia de Santa Maria da Feira, e segundo o Atlas de Santa
Maria da Feira — Parte Il (2009), pode dizer-se que este é um concelho fragmentado em
dois, no que respeita a altitude. A oeste a altitude é baixa, entre os 50 e 0s 250 metros. A
medida que se avanca para o sudeste verifica-se altitudes mais elevadas, nomeadamente
as freguesias de, Sanfins, Escapdes e Arrifana. A partir de Arrifana estabelece-se uma
morfologia de transicdo para nordeste onde se alcangam as cotas mais elevadas do
concelho, na ordem dos 500 metros em Romariz, Pigeiros e Canedo.

Quanto a morfologia (Fig. 29), o concelho apresenta duas condi¢des: a oeste, o
concelho estende-se na plataforma litoral de Portugal Continental, enquanto que o
restante territério se enquadra numa unidade de relevo ndo muito acidentada, mas muito

dissecada por cursos de agua, cuja drenagem se faz em grande parte para o Douro.
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Figura 29:Mapa do relevo de Portugal Continental
Fonte:https://pt.wikipedia.org/wiki/Serra_da_Estrela#/media/File:Portugal_location_map_Topographic.pn
g

A sudeste do concelho de Santa Maria da Feira, encontra-se o concelho de Sao Jodo
da Madeira, coincidente com a cidade do mesmo nome. Este concelho fica assente sobre

o dorso macico de uma colina, com altitude entre os 50 e os 300 metros. A cidade é
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atravessada no seu maior eixo pelo rio Ul que transita para o concelho de Oliveira de
Azeméis, como se referem os dados disponibilizados no site da Camara Municipal.

O concelho de Oliveira de Azeméis é marcado, no geral, pela altitude média,
rondando os 200 metros, muito embora se possam encontrar pontos situados acima dos
500 metros. Esta situacdo verifica-se principalmente na parte leste do concelho, freguesias
de Palmaz, Ossela, Pindelo, Carregosa e Fajoes. A oeste, nas freguesias de S. Martinho da
Gandara e Loureiro, as cotas apresentam valores bastante mais baixos, sendo em alguns
casos inferiores aos 100 metros. Ha efetivamente uma diminuicdo gradativa da altitude de
Este para Oeste. Sendo a maior parte da movimentagao do relevo da responsabilidade das
diversas linhas de agua que ao longo do tempo tem provocado a erosdo e o encaixe mais
ou menos pronunciado dos respetivos vales.

A este deste concelho faz fronteira o concelho de Vale de Cambra. O concelho de
Vale de Cambra é constituido por uma zona interior com carateristicas serranas, chegando
a atingir 1000 metros de altitude e é caraterizado por apresentar um relevo muito
acidentado, havendo grandes diferencas de altitude. Devido a essas diferencas, pode
dividir-se o concelho em seis zonas distintas. Uma dessas zonas pode ser chamada de
Terras Baixas e corresponde ao Vale do Caima e seus afluentes e possuiu declives suaves.
E aqui que se encontra a sede do concelho. Outra é constituida pelas serras de Lordelo e
da Escaiba, caracterizada por declives acentuados. Hd também uma zona inclinada e
acentuada a norte que corresponde ao alto de Trancoso e a Serra do Trebilhadouro,
atingindo os 880 metros de altitude. Mais uma zona é a Serra da Freita que faz o limite a
nordeste com o concelho de Arouca e a este com o de Sdo Pedro do Sul. Possui um relevo
com inclina¢Ges bastante acentuadas e escarpas em alguns locais. A sudeste encontra-se a
cota mais baixa do concelho, com altitudes entre os 90 e 100 metros, onde o rio Teixeira
divide o concelho de Vale de Cambra e Oliveira de Frades. Cerca de 73% deste concelho
encontra-se acima dos 400 metros de altitude, como referido em Terra de Santa Maria
(1997).

A norte do concelho de Vale de Cambra, encontra-se o concelho de Arouca. Sendo
Arouca um concelho rodeado de montanha, o seu relevo carateriza-se pelos seus declives,
em alguns casos extremos, e pela marcada compartimentacao do terreno, forcada pelos
consecutivos vales, o que dificulta a mobilidade e aumenta a distancia entre as freguesias

e 0s municipios vizinhos. O vale de Arouca é onde se concentra a maior mancha da
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populacdo. Na parte oriental do concelho imperam os relevos acentuados, fortemente
clivosos, que acompanham os rios Paiva e Paivd. A Serra da Freita é o ponto mais alto do
concelho, atingindo os 1100 metros de altitude, segundo Terra de Santa Maria (1997).
Para Silva (1999), esta diversidade geoldgica e altimétrica das Terras de Santa Maria,
ainda hoje explica, pelo menos parcialmente, diferentes ecossistemas e ambientes
socioecondmicas, podendo observar-se, na verdade, varias sub-regiées, como: uma zona
litoral e intermédia de altitudes médias, mais a norte, passagem tradicional de circulacao,
caraterizada por colinas e vales humidos e férteis favoraveis tanto a agricultura como a
criagao de gado, no que constitui, possivelmente, o aspeto mais minhoto desta regiao; a
zona de ambiéncia lagunar, associada as variadas ramificacdes da ria de Aveiro, apoio de
circulagdo essencial para o interior, em que naturalmente a agropecudria se associa a
exploracdo dos recursos fluviais e do sal, produto de grande tradicdo; uma area montana
na Gralheira e Montemuro, de cultivos de encosta e vivéncia agro-pastoril; e, por fim,
poderiamos ainda isolar as encostas do vale do Douro, a Norte, marcadas precisamente

pela presenca e vivéncia deste importante curso de agua.

3.1.2. Hidrografia

A hidrografia de uma determinada regido foi, em tempos, determinante das suas
capacidades de producdo e de cultivo. Atualmente, a modernizacdo e a tecnologia permite
ao homem o cultivo em locais pouco provaveis, ndao dependendo dos rios para a rega ou

ainda para a moagem do cereal, como se verificava no passado.
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Bacias Hidrograficas de Portugal Continental
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Figura 30: Mapa das Bacias Hidrograficas de Portugal Continental
Fonte: http://snirh.apambiente.pt/snirh/_atlasagua/galeria/mapasweb/pt/aal002.pdf

Segundo Silva (1999), os rios que dissecam as Terras de Santa Maria tiveram a sua

importancia no desenvolvimento do setor primario, como atestam os moinhos por ai
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encontrados. Os seus cinco concelhos estdo limitados pelo rio Douro, a norte, e o rio Vouga,
a sul, sendo uma regiao bem irrigada, dotada de abundantes cursos de agua permanentes,
de que se destacam os rios Paiva, Arda, Uima, Antud ou o Caima, distribuida pelas duas
grandes bacias terminais do Douro e do Vouga. O concelho de Santa Maria da Feira localiza-
se na fronteira destas duas grandes bacias hidrogréficas, sendo este territério,
caracterizado por doze bacias hidrograficas e sulcada por quatro rios, sendo eles o Rio Inha,
sensivelmente paralelo ao rio Uima e que corre para norte, desaguando no Douro; o Rio
Caster, que nasce na freguesia de Sanfins, atravessando varias freguesias até desaguar na
Ria de Aveiro; o Rio Uima, que atravessa o concelho de sul para norte, encaixando-se no
Douro. E nesta bacia do Uima que se encontram espacos aluvionares mais extensos e
proporcionam condi¢des mais favordveis a agricultura; e o Rio Antu3®*, que corre de norte
para sul, saindo de Santa Maria da Feira.

O concelho de Sao Jodo da Madeira, sendo um concelho de pequenas dimensdes,
composto apenas pela cidade, tem a presenca de um sé curso de agua: o rio Antu3,
denominado de Rio Ul, que sai da cidade em dire¢do ao concelho de Oliveira de Azeméis.

J4 este concelho é caracterizado pela forte presenca de cursos de dgua, que, em
alguns casos, serviram de sustento a atividade moageira, de grande importancia, sobretudo
na freguesia de UL.

Segundo Deus, Machado & Martins (2003), em Ul, os rios chamam-se Ul e insua. A
freguesia de Ul é circundada pelo rio Ul, a poente e pelo rio insua, a nascente e a juncio de
ambos, a sul de Ul, dd origem ao rio Antua. Quanto ao trajeto do Rio Ul, este passa por
Lugar de S. Mamede, Fajoes, Milheiros de Poiares, S. Jodo da Madeira, Cucujaes, onde
passa nos lugares de Faria de Cima, Margonca, Pica, Moinhos, Feirral, Santiago de Riba Ul,
Madail e Ul. J4 o Rio Insua passa por Escariz, Carregosa, Pindelo, Cévo, Oliveira de Azeméis,
Macinhata da Seixa, Travanca e Ul. A partir de Ul, o rio Antua segue por Estarreja até aria
de Aveiro.

Estas designac¢des dos rios tém sido alvo de polémica ao longo dos tempos. Alguns
defendem que o rio insua é apenas um topénimo do rio Antu3. Apesar da indefini¢do, sdo
estes os rios que, gracas as suas aguas e aos acudes contribuem para a economia da

freguesia, a moagem e o fabrico do pao.

% Em algumas localidades como S3o Jo3o da Madeira e Oliveira de Azeméis, este rio é, popularmente,
conhecido como Rio Ul.
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Como referem Deus, Machado & Martins (2003), o Rio Ul tem 22 acudes, dentro dos
limites da freguesia. Cada um destes agudes serve determinado numero de casas de
moinhos. As estruturas de moagem, as casas de moinhos e os acudes estabeleceram-se
numa topografia acidentada, em locais escarpados e com afloramentos rochosos,
constituindo um obstactulo intransponivel ao transito facil de pessoas e cargas. Ja o Rio
insua corre em vales amplos, onde alimenta culturas de regadio, por vezes intercaladas por
areas escarpadas de acesso dificil e densamente florestadas. Tem um grande namero de
moinhos nas suas margens, os acudes e levadas, para além de servirem a atividade
moageira, servem também na rega dos campos. Existem ainda agudes naturais a partir de
afloramentos da rocha, que proporcionam quedas de agua e velocidade da corrente maior,
favorecendo a atividade dos moinhos. Em ambas as margens ha um conjunto de
construcdes ligadas as casas de moinhos e aos percursos dos moleiros.

O Rio Caima entra no concelho na freguesia de Ossela, em que desliza numa
abundancia de dgua que se traduz em recantos férteis de terra. E considerado um rio
piscatério por exceléncia e proporciona ao concelho atividades de lazer, dado o
aproveitamento que se tem feito gracas as suas aguas limpidas. Segue por Palmaz, ainda
neste concelho, continuando o seu trajeto até se unir ao Rio Vouga.

Segundo Gouveia (1989), 0 territério do concelho de Arouca é regado por cinco rios.
O Rio Arda, afluente da margem esquerda do Rio Douro, desde a sua nascente, em Arouca,
no seu percurso pelo concelho, percorre as freguesias de Arouca, Burgo, Santa Eulalia, Urro,
Varzea e Rossas, no chamado Vale de Arouca, uma area de grande fertilidade de solos
devido a acumulagao de sedimentos aluviais arrancados, pela erosao, as rochas graniticas
e xisticas da regido>>; o Rio Inha, que nasce em Escariz e passa pelas freguesias de Romariz,
Vale e Canedo (concelho de Santa Maria da Feira) e que desagua entre a foz dos rios Arda (a
montante) e Uima (a jusante). E um rio que corre encaixado em encostas ingremes, por
areas agricolas e florestais, mantendo-se assim pouco poluido, sendo por isso muito rico
em pescaria fluvial, nomeadamente a truta, boga e barbos; o Rio Paiva nasce no planalto
da Nave, na Serra de Leomil, no concelho de Moimenta da Beira, a cerca de 1 000 m de
altitude e desagua em Castelo de Paiva, na margem esquerda do rio Douro. Abrange varios

concelhos e apresenta uma elevada diversidade de espécies, habitats e ecossistemas, pois

55 Rede de Parques Metropolitanos na Grande Area Metropolitana do Porto Relatério Final. Fevereiro de
2009, pag.4, consultado em 15 de margo de 2015
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as suas aguas sao das menos poluidas da Europa. Nascido na serra de Leomil e afluente
principal da margem esquerda do Douro, o Rio Paiva é um rio tipico de montanha, correndo
no fundo de desfiladeiros de vertentes escarpadas e ingremes, com margens de vegetacao
rica e pouco alterada. No entanto, nas suas margens formam-se, por vezes, praias fluviais®®;
o Rio Caima, neste concelho, assume a sua maxima grandeza, pois nasce na Serra da Freita,
a cerca de 1000 metros de altitude, e corre por entre um relevo aspero e imponente onde
se despenha nas escarpas da Mizarela, prosseguindo por sucessivas cascatas até ao lugar
da Ribeira, cujos campos, em socalcos, sdo regados pelas suas aguas. Ao longo do seu curso,
na descida da Serra, recortando a paisagem, cavou vales profundos e encaixados, cobertos
de espesso arvoredo. Nele desaguam as ribeiras dos Cabacos e da Castanheira, as quais
engrossam, em muito, o seu caudal, a montante, no concelho de Arouca. O Caima que corre
apertado entre duas vertentes até Roge, tem nesta freguesia os afluentes Ribeira de Fuste
ou Ribeira de Sandi3es e a Ribeira de Paco de Mato ou Rio Caimé°’. O Rio Caima é ainda
aproveitado como fonte geradora de energia elétrica, tendo sido, ao longo do seu curso,
construidos varios aproveitamentos hidroelétricos, nomeadamente nos concelhos de Vale
de Cambra e de Oliveira de Azeméis®8, o Rio Paivd nasce na Serra de Arada, em S30 Pedro
do Sul e desagua no Rio Paiva e é caraterizado pelas suas dguas limpidas, procuradas pelos
banhistas e pelos moinhos de dgua tradicionais que enriquecem as suas margens, utilizados
para a moagem da farinha para a broa. Na freguesia de Covelo de Paiv6, o rio forma
pequenas praias fluviais°.

J4 no concelho de Vale de Cambra, como refere Santos (2004), cuja paisagem é
igualmente marcada pelas linhas de agua, sdo trés os rios que integram este concelho: o
Rio Caima prossegue o seu caminho, passando pelas freguesias de Roge, Capelos, Macieira
de Cambra e S3o Pedro de Casteldes, até desaguar no Rio Vouga. Este rio tem como
afluentes o rio Vigues e as ribeiras de Vila Ch3, Fuste, Paco de Mato, Moscoso e Cabras; o

Rio Ardes nasce em Ardes, neste concelho, e passa ainda no concelho de Sever do Vouga

6Fonte: informacgdes recolhidas no site http://www.riopaiva.org/, consultado em 15 de marc¢o de 2015

57 Fonte: informacdes recolhidas no site da CAmara Municipal de Arouca, www.cm-arouca.pt, consultado
em 15 de margo de 2015

58 Fonte: informac&es recolhidas no site da Rede de Parques Metropolitanos na Grande Area Metropolitana
do Porto. Relatério Final. 2009
http://rios.amp.pt/sitios-amp/static/public/rios/SistemasEstruturantes-ANTUA.pdf, consultado em 15 de
margo de 2015

%9 Fonte: informacdes recolhidas do site http://covelodepaivo.aroucanet.com/, consultado em 15 de margo
de 2015
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antes de desaguar no Rio Vouga. Neste rio, os servicos hidraulicos empreenderam varias
pequenas obras de reten¢do de aguas para rega dos campos de cultivo; o Rio Teixeira, que
nasce em S3o Pedro do Sul, é um afluente do Rio Vouga. E um rio caraterizado pela
qualidade das suas aguas, das mais limpidas da Europa, onde se praticam desportos e
atividades ao ar livre. Tem como afluentes a ribeira de Paraduca e Agualva e separa os
concelhos de Vale de Cambra e Oliveira de Frades. Como Vale de Cambra possui zonas de
declives muito acentuados, existem numerosas linhas de agua distribuidas por todo o

concelho, maioritariamente temporarias ou semipermanentes®.

3.1.3. Clima

“O clima é um dos mais importantes factores que contribuem para a
formacdo das paisagens pois, define, por exemplo, o comportamento dos
rios, ajuda a “fazer” os solos preparando os mosaicos de vegetagdo,
concorrendo, ainda hoje, e de forma muito activa, para a definigdo dos tipos
de agricultura”.

Atlas de Santa Maria da Feira — Parte Il (2013, 86)

O clima é dos elementos do dominio natural que escapa, quase por completo, a acdo
local do Homem, como defende Ribeiro (1988). No entanto, é o fator que mais contribui
para a formacdo e alteracdo da paisagem, como o tipo de vegetacdo de um local, os tipos
de solos, o caudal dos rios, e claro, pela agricultura possivel num determinado local. O clima
é um fator determinante para a definicdo da produtividade dos espacos agricolas e para a
qualidade dos produtos. No caso do cultivo dos cereais, cujo ciclo de cultivo é anual®?, eles
dividem-se em cereais de climas frios, como o centeio, a cevada e a aveia e os cereais de
clima ameno a quente, como o milho e o trigo. Foi portanto, o clima, a par de outros fatores
como o relevo, os meios humanos e a utensilagem, que foi ditando pelo territério quais os
cereais a cultivar.

O relevo esta profundamente ligado ao clima, pois interfere em alguns casos no clima
de determinada regido, quando o relevo impede a passagem de massas de ar que poderiam

determinar as configurag¢des climaticas de um lugar. No caso do nosso pais, de norte para

80 Fonte: informacdes recolhidas no site http://caminhosecalhaus.blogspot.pt/, consultado em 16 de marco
de 2015
61 Produzem apenas uma vez no seu ciclo de vida de um ano.
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sul, a quantidade de precipitagao diminui devido a Cordilheira Central. O mesmo acontece
de oeste para este, no norte, onde a barreira de condensagao impede a chegada dos ventos
humidos vindos de oeste.

Para Lautensach (1988), em Portugal, tal como no planeta, existem varias zonas
climaticas, correspondentes as modificacdes que o clima portugués sofre, em direcdo tanto
ao equador, como ao centro da Peninsula. O relevo do pais, como referido anteriormente,
sobretudo no norte do pais, é ainda mais um dos fatores para uma possivel divisdo de
Portugal em provincias climaticas.

Segundo a classificagdo climdtica de Koppen-Geiger, Portugal apresenta clima
mediterranico. E um dos paises europeus mais amenos, com verdes amenos no norte,
centro e litoral do pais e invernos ventosos, chuvosos e frescos, sendo mais frios no interior
do pais, como classifica Rodrigues (2004).

Apesar de mediterranico, o clima portugués sofre ainda influéncias do Atlantico,
sobretudo a zona litoral, sendo que se pode dividir o pais em duas grandes regides: a regido
maritima, perpendicular ao litoral e dividida em quatro provincias, sendo duas delas no
norte e duas no sul do pais; a regido continental, intercalando-se na metade setentrional
do pais, sendo uma regido montanhosa, que corresponde aproximadamente ao territério
situado a mais de 800 a 1000 m, como atesta Lautensach (1988). A regido maritima é
influenciada pelo oceano ja que este proporciona a existéncia de um clima mais humido do
gue no resto do pais e, por isso mesmo, possibilita a existéncia de solos mais profundos,
conseguindo uma maior variedade de espécies de cultivaveis e cultivadas. Por outro lado,
esta faixa possibilitou, ao longo dos tempos, a populacdao densa do litoral aproveitar os
recursos naturais do mar em seu beneficio. Esta influéncia atlantica vai diminuindo a
medida que se caminha para leste, tornando o clima mais seco e menos temperado,
transformando a paisagem agricola em tons mais “dourados” no verdao, como mencionado
no Atlas de Santa Maria da Feira (2013).

Na totalidade, o pais pode ser dividido em seis provincias, trés no norte e trés no sul,
sendo que, consultando Lautensach (1988), enquadramos o clima da regido das Terras de
Santa Maria na primeira provincia que, segundo o autor, é a provincia que abrange o litoral
do norte do pais desde o Rio Minho ao Rio Mondego e estende-se para o interior até aos

800m. E certo que alguns locais das Terras de Santa Maria est3o acima dos 800 m e jd numa
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zona de montanha, o que explica, de certa forma, algumas influéncias continentais no seu
clima.

A Provincia Atlantica do Norte, no qual o territério das Terras de Santa Maria se
incluiu, é caraterizada por verdes frescos devido as correntes frias do oceano, na casa dos
202, com precipitagao quase nula e os invernos suaves, com temperaturas amenas devido
as correntes maritimas quentes e caraterizados por algum indice de precipitacao.

Segundo o Atlas de Santa Maria da Feira (2013), o clima do concelho de Santa Maria
da Feira distingue-se pela existéncia de verdes relativamente quentes e de invernos suaves
e humidos. Do mapa de distribui¢ao no territério concelhio é possivel concluir-se que existe
uma relacdo direta entre a precipitacao, altitude e os ventos dominantes do oeste, ja que
é nas freguesias com maiores altitudes onde se verificam valores mais elevados de
precipitacdo média anual, como é o caso de Romariz, Milheirds de Poiares e Pigeiros. Esta
realidade esta ligada ao relevo do concelho, justificando as diferencas entre algumas
freguesias no que respeita a precipitacdo, como atesta o Atlas de Santa Maria da Feira
(2013).

J4 em relacdo ao concelho de Arouca, com fronteira a nordeste ao concelho de Santa
Maria da Feira, apresenta um clima muito humido, temperado e com pouca precipitacdo
no verdo, devido ao elevado indice hidrico, a humidade, a concentracao térmica estival e
ao indice de aridez. Os meses de inverno sao caraterizados pelas fortes geadas, assim como
a primavera e o outono, provocando, neste caso, danos nas culturas, como defende
Gouveia (1989).

O concelho de Vale de Cambra, a sudoeste do concelho de Arouca, € um concelho
marcado por carateristicas serranas, como as elevadas altitudes, em algumas zonas, e os
iniUmeros cursos de agua. As montanhas que rodeiam o concelho protegem-no de ventos
agrestes, formando um microclima tipico de vale, cuja precipitacdo média anual é elevada,
na ordem dos 1880 mm. Vale de Cambra corresponde a uma area, que sofre ainda uma
influéncia marinha, humida, de precipitacdo elevada e temperaturas médias anuais de
cerca de 142C. Chove praticamente todo o ano, com maximos entre dezembro e marco e
minimos entre julho e agosto (COBA, 1988).

J4 o concelho de Oliveira de Azeméis, a oeste de Vale de Cambra, pode ser
considerado, a nivel climatico, como temperado mediterranico, pois se os valores da

precipitacdo sdo um pouco elevados, para uma variedade mediterrdnica tipica, a
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ocorréncia de meses secos, ou seja meses em que o valor da precipitacdo é menor ou igual

a duas vezes o valor da temperatura, ddo-lhe essa caracteristica®’.

3.1.4. Vegetacao

O clima de um determinado local contribui decisivamente para a vegetagao nativa
desse mesmo local, assim como para as culturas agricolas, sendo que a maioria das
comunidades vegetais estd fortemente ligada ao tipo de clima. A classificacdo de zonas de
vegetacdo foi baseada em parametros climaticos, sendo que a de Képpen (1923) é a mais
utilizada. Koppen, numa abordagem bioclimatica, teve em conta as condi¢des do clima
necessarias ao crescimento de varios grupos de plantas, e relaciona as variacdes da
vegetacao com a temperatura e a precipita¢cao de cada clima.

O clima de Portugal Continental, segundo a classificacdo de Koppen, divide-se em
duas regides: uma de clima temperado com Inverno chuvoso e verao seco e quente (Csa) e
outra de clima temperado com inverno chuvoso e verdo seco e pouco quente (Csb), como

se pode observar (Fig.31):
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Figura 31: Clima de Portugal Continental, segundo a classificacdo de Koppen
Fonte: www.ipma.pt, consultado em 18 de margo de 2015

52 Fonte: informagdes recolhidas no Dados do Plano Diretor Municipal do Concelho de Oliveira de Azeméis,
Edicdo 1 de 2013, pagina 10, consultado em 18 de margo de 2015.
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As Terras de Santa Maria encontram-se na regiao Csb, como foi desenvolvido no
ponto anterior. Este tipo de clima definiu, ao longo dos tempos, quer as zonas florestais,
guer as zonas rurais da regido. Ao analisarmos os fatores que condicionam a agricultura
deste territério podemos referir a existéncia de uma heterogeneidade climatérica que se
traduz num elevado nimero de ecossistemas que influenciam a ocupacdo do solo, como é
referido no Programa de Desenvolvimento Rural da Regidao Norte da Direcdao Regional de
Agricultura e Pescas do Norte. Nesta regido, as dreas florestais e rurais ocupam uma parte
significativa do solo, encerrando em si uma diversidade de recursos naturais,
especialmente nos concelhos de Arouca e Vale de Cambra, caraterizados por uma menor
densidade populacional e maior area agricola e florestal. O concelho de S3o Jodo da
Madeira, por sua vez, ndo possuiu registos de zonas agricolas, pois € um concelho de
reduzidas dimensdes e fortemente povoado e industrializado.

A floresta, de enorme importancia para a protecdo do solo e regulagdo do microclima,
encontra-se, sobretudo, a acompanhar o curso dos rios presentes nos concelhos e ainda
em alguns locais especificos, como é o caso da Serra da Freita, em Arouca, onde o coberto
vegetal é predominantemente constituido pela urze e pela carqueja, e nas zonas de
encosta, por pinheiros, carvalhos, medronheiros e azevinho. Também o Parque La Salette,
em Oliveira de Azeméis, relne nos seus dezassete hectares de terra, mais de setenta
espécies arbdreas, tendo sido, por isso, classificado como sendo de Interesse Publico, pela
Autoridade Florestal Nacional®3, salientando-se a drvore-do-cha-australiana e as sequoias.

No concelho de Santa Maria da Feira, como mencionado anteriormente, é o pinheiro
bravo e o carvalho que dominam, no entanto, acompanhando as margens do rio Uima,
juntam-se a vegetacdo espécies como choupos, freixos, salgueiros e amieiros. Estas
espécies sao comuns nas margens do rio Inha, quer no concelho de Santa Maria da Feira,
guer no concelho de Arouca.

No rio Arda, concelho de Arouca, a vegeta¢dao assume uma particular verbosidade,
destacando-se o castanheiro, o carvalho-negral, o amieiro, o salgueiro-branco, o freixo, a
gilbardeira, o feto-real, o feto-fémea, o feto-macho, o hipericao-do-Gerés, entre outros. As

encostas do rio Paiva, ainda em Arouca, sdo bastante peculiares, pois esta € uma zona onde

8Fonte:http://www.campoaberto.pt/wpcontent/uploads/2010/12/Retrato_da_biodiversidade_na_AMP.pd
f. Consultado em 18 de margo de 2015
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se misturam manchas florestais mediterranicas e atlanticas intactas e na qual se destacam
importantes espécies como o carvalho-alvarinho e negral e lourigais.

As margens do Caima, entre os concelhos de Arouca e Vale de Cambra, sdo muito
ricas ao nivel da flora, destacando-se uma espécie que se encontra em extingdo, os
martelinhos®.

Ja no concelho de Oliveira de Azeméis, no sopé de encostas e na zona adjacente a
vales e as margens da linha de dgua dos rios Ul e Antud, desenvolve-se vegetacao autdctone
como o carvalho-alvarinho, aveleiras, sobreiro e rodoendros, e ribeirinha que compreende

0 amieiro, o salgueiro-negro e o choupo.

3.2. Terras de Santa Maria - historia e caracterizagao do territério

“Terras de Santa Maria

Onde chamam Feira,

Onde os caminhos séo rotas cruzadas
Que recordam memodrias

Dum Castelo de Poder e Proteger...
Terras de vidas sofridas

Por entre os campos de péo

E horizontes longos do viajar,
Terras de tradicéo

Que se faz festa e encontro

No alivio do muito labutar;

Terras de verde e fartura

Onde a natureza ainda é espag¢o
Para viver e estar (...)”

Silva et al., (2000, 15)

Se recuarmos mais de 800 anos, até ao século Xl, podemos arregimentar a histéria
da regido designada por Terras de Santa Maria, como define a historiografia local e a
documentagao abundante.

Segundo Terra de Santa Maria (1997), a fundacdo da Terra de Santa Maria como
Terra, ou seja, como uma darea geografica que depende de um Senhor, que residia no

Castelo, deve ter-se dado no tempo do rei Afonso lll de Ledo (866-910), a seguir ao

64 Martelinhos (Narcissus cyclamineus) — E um endemismo ibérico, muito raro e em perigo de extincdo. Ocorre
em margens de cursos de agua, prados humidos e bosques sombrios. A espécie consta dos anexos Il e IV da
Directiva Habitats e as populagdes conhecidas encontram-se nas Serras de Valongo e Freita e Arada.
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repovoamento de Portucale. Nasce entdo a primeira organizagao militar exercida em nome
de uma autoridade régia. A documentagdao medieval, além de Terras, da-lhes ainda o nome
de Civitates® .Neste caso, o Porto, controlava o acesso ao norte e a travessia do Douro na
regido do litoral e que, mais tarde, vem a ser sede de Diocese.

Santa Maria, com o respetivo castelo, controlava a via romana que ligava Braga e
Porto a Coimbra e sul. Os limites naturais eram o rio Douro e o Arda a leste e o Vouga a sul.

Com o tempo, algumas Civitates desapareceram ou foram sujeitas a um processo de
subdivisdo em pequenos territérios, a medida que a populagdo crescia. As novas Terras de
menor dimens3ao, eram mais propicias a governacao que exigia flexibilidade e arranjos
locais com alguma variagao.

Santa Maria, terra plana, uniforme e principalmente centrada na confluéncia de duas
importantes vias romanas, é ja sede de um castelo importante e arcediago de controlo
regional no foro eclesiastico. A sul, estende a sua jurisdicdo até ao Vouga — designadamente
até ao atual conselho de Albergaria-a-Velha, onde fazia fronteira com o concelho de
Coimbra e a leste com os atuais concelhos de Oliveira de Azeméis e Vale de Cambra e até
com Arouca.

No século XII, a fronteira sul recuou do rio Vouga ao Antud, onde terminava a Diocese
do Porto e comecava a de Coimbra. A leste, os territérios de Zebraio e Cambra separam-se
também de Santa Maria. Mas o grosso do territério mantém-se unido e estavel até pela
demarcacdo oficial dos limites entre a Diocese do Porto e a Diocese de Coimbra feita no
ano de 1115, contra a vontade do Bispo de Coimbra. No entanto, o Bispo do Porto estava
bem apoiado politicamente, além disso, a integracao de Santa Maria na Diocese do Porto
estabilizou o territdrio, contribuiu também de forma decisiva para a estrutura de afinidade
entre as gentes que ocupavam o territério que hoje constitui os concelhos de Vila Nova de
Gaia, Espinho, Ovar, Santa Maria da Feira, S3o Jodo da Madeira, Castelo de Paiva, Arouca,
Oliveira de Azeméis, Murtosa, Vale de Cambra, Estarreja, Albergaria-a-Velha e Sever do
Vouga. Todas estas Terras resultam do antigo ato povoador de Afonso Il de Ledo e Asturias
do Século IX, que colocou a sua frente a Civitas de Santa Maria, como referido em Terras

de Santa Maria (1997).

85 Palavra que na época visigoda designava uma circunscric3o territorial envolvente a um ntcleo urbano,
por regra fortificado e sede de bispado.
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Para além do fator localizacdo, outros fatores contribuiram para que as Terras de
Santa Maria adquirissem uma elevada notoriedade em termos demograficos, como a sua
terra fértil que possibilitava boas e diversificadas colheitas agricolas, como bons cereais,
vinho, fruta, pastagens para o gado, que favoreciam a atividade econémica e que, por sua
vez, favorecia o crescimento demografico.

O castelo era o centro das transagdes comerciais, onde se realizava uma feira que,
posteriormente, veio dar origem ao nome da cidade. Essa feira tornou-se tao importante
gue a aglomeracdo populacional tomou o seu nome Civitas Sanctae Mariae, dando origem
a atual cidade de Santa Maria da Feira. A designagao Terras de Santa Maria, atribuida em
868 por Afonso Ill de Ledo e Asturias, pressupde uma evidente afirmacdo de fé catélica e
pretende invocar a protecdo divina sobre este territério que estava em guerra com os
mouros, como atesta o Atlas de Santa Maria da Feira, capitulo Ill Conhecimento Humano
(1996).

No século XIll, as trocas comerciais aqui realizadas assistiram a um fendmeno de
expansao, sendo que o anterior sistema agro-pastoril abria-se aos mercados de trocas dos
excedentes agricolas e artesanais, com a realizacdo de uma grande feira por onde
passavam pessoas de todo o reino. Para além dos tradicionais oficios agricolas, existiam
outras profissdes como taberneiros, sapateiros e carniceiros. Os taberneiros e as suas
tabernas alcancavam uma grande importancia dado que eram fundamentais para apoiar o
intenso movimento de pessoas ao longo dos caminhos do territdrio. As referéncias a
sapateiros, taberneiros e carniceiros sdo prova de um consumo local que se vai
aproximando dos grandes centros urbanos.

Nas inquiricGes de 1251, identifica-se uma populacdo essencialmente camponesa,
como atesta Duarte (2007), devido as numerosas trocas comerciais de terra entre os
senhores locais, os mosteiros e a Sé do Porto, fazendo-nos perceber de forma mais real a
economia local e as ocupag¢bes da grande maioria dos habitantes. Com as variagdes
préprias do territério de Santa Maria, desde a faixa litoral ao interior, as terras eram férteis,
muito povoadas em que se cultivava sobretudo o cereal: no século Xlll, aveia e milho; o
trigo viria apenas em terceiro lugar, dado o clima, embora para trocas comerciais, o trigo
fosse, claramente, o mais recomendado para cultivo. Um pleito de 1284 demonstra que

nessa época se cultivava nestas terras o trigo para o mercado.
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Atrds do milho, da aveia e do trigo, vinham o centeio e a cevada e, misturados com o
cereal, o linho e a vinha. A partir do século Xlll, a vinha teve um forte desenvolvimento
gracas ao aumento populacional e a entdo numerosa mao-de-obra para o cultivo da
mesma. Na economia da regido eram ainda relevantes as hortas com a producao de
cebolas, alhos e couves. A criacdo doméstica de aves de capoeira e a criacdo de bois, e nas
terras altas, a criagdo de gado ovino e caprino, constituiam também relevancia nas
transacdes comerciais na feira. Ainda em Terras de Santa Maria, nesta época, o sal,
constituia um grande produto de exportacdo, de sustentacdo da economia, como expde
Duarte (2007), sendo que ja no século X estd documentada a extra¢do de sal nas salinas de
Valega.

Para além dos produtos que a terra oferecia, na feira da terra comercializava-se
outros produtos: os artesanais. Ferreiros, oleiros, carpinteiros, pedreiros, sapateiros,
carniceiros e taberneiros eram as profissGes que mais aparecem documentadas e que
indicam uma atividade e dinamismo com carateristicas quase urbanas em Terras de Santa
Maria.

Ao longo dos séculos, as Terras de Santa Maria foram ganhando formas e dimensdes
diferentes, em virtude das politicas e mudancas no territério ibérico. Segundo dados dos
Censos de 2001, aos nossos dias, as Terras de Santa Maria chegaram constituidas por cinco
concelhos, numa area correspondente a 859 km? e uma populacdo residente de 276 814
habitantes, todos eles integrados nas terras aquando da sua formacgdao e cujas linhas
histéricas perduraram até hoje (Fig.32). A feira, cujo nome foi emprestado ao atual
concelho de Santa Maria da Feira, ainda hoje é realizada a vinte de cada més, embora com

menos fulgor que outrora.
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ENTRE DOURO E VOUGA (NUT 1Il)
Concelhos de Entre Douro e Viouga

AROUCA

OLIVEIRA DE AZEMEIS

WALE DE CAMBRA

0 5 10 Km
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Figura 32: Mapa dos cinco concelhos das Terras de Santa Maria
Fonte:http://www.noticiasdeaveiro.pt/pt/3901/entre-douro-e-vouga-tido-como-fundamental-para-o-
turismo-interno/, consultado em 22 de margo de 2015

3.2.1. Arouca

Arouca é um concelho da Area Metropolitana do Porto que pertence ao distrito de
Aveiro, abrange uma area de 327 Km2 e é composto por vinte freguesias, com cerca de 24
000 habitantes, segundo dados dos Censos de 2001.

Esteve integrado nas Terras de Santa Maria, designacdo que atualmente, ndo é
oficial.

Confina a Norte com o Grande Porto e o Tamega, a Este com o D3o-Laféese a Sul e a
Oeste com o Baixo Vouga.

A regido norte do pais onde se situa Arouca é a regido montanhosa de Entre o Douro
e Vouga, fortemente dissecada por varios cursos de agua. E no concelho de Arouca que a
terra se eleva a mais de 1100 metros formando a Serra da Freita, com um valioso e singular
patrimdnio geoldgico de Trilobites gigantes de Canelas, de Pedras Parideiras da Castanheira
e de Icnofésseis do Vale do Paiva, como referido em Terra de Santa Maria (1997).

Segundo Gouveia (1989), a histdria do concelho de Arouca assume mais relevo com
a construgao do seu Mosteiro, no século X, e a integragdo de D. Mafalda, filha de D. Sancho
I, em 1220. Porém, a vila de Arouca parece ter origens mais remotas. De origem romana, a

Vila de Arouca foi fundada por César Augusto no ano de 34 a.C. que em 572 fazia parte das
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paréquias que participavam no Concilio de Lugo. No ano 716, Arouca caia nas maos dos
mouros. Logo que a ocupagao moura se deslocou para sul, o convento foi edificado.

O atual concelho de Arouca resultou da anexacdo ao velho concelho e couto de
Arouca, que constitui o territério Arouca, formado em volta do castro de Arouca; do
concelho de Alvarenga, que era constituido pelo territdrio Alvarenga; do concelho de Burgo
de Vila Me3d, a que D. Mafalda, em Maio de 1229 deu foral; de parte do concelho de
Fermedo, que pertenceu ao territdrio portucalense e das freguesias de Covelo de Paivo, do
territério Lafoes e de Espiunca, do territério Paiva, como refere Silva (2004). As suas
freguesias atuais sdo Alvarenga, Chave, Escariz, Fermédo, Mansores, Moldes, Rossas, Santa
Euldlia, Sdo Miguel do Mato, Tropéco, Urr6, Varzea, Arouca e Burgo, Cabreiros e Albergaria
da Serra, Canelas e Espiunca e Covelo de Paivo e Janarde®®.

A vila de Arouca encontra-se num vale que, desde o inicio, foi um espaco rico e
senhorial em que o sistema de herangas foi tornando a terra em pequenas propriedades.
E uma terra fértil e produtiva a custa de regas, estrumes e sacha. S3o as freguesias do vale
as mais numerosas, a nivel populacional, assistindo-se, cada vez mais, ao abandono das
freguesias e lugares mais serranos, onde os caminhos sdo estreitos, sinuosos, os carreiros
pedregosos, atalhos ingremes.

Atualmente, a populagdo do concelho de Arouca estd envelhecida, dado que os
jovens migram para as cidades do litoral, onde hd mais emprego na industria, para fugir ao
trabalho agricola. O préprio concelho esta mais industrializado e apenas a populagdao mais
velha continua os trabalhos agricolas, por isso assiste-se as terras agricolas em abandono,
outrora terras férteis de cultivo de milho, feijao, centeio, batata, as horticolas e a vinha.

Segundo Gouveia (1989), em 1979 havia em Arouca cerca de 3789 exploracGes
agricolas em que quase todo o trabalho era familiar. S6 apenas 31% desses produtores
viviam apenas da sua exploracdo, cerca de 37% obtinha da terra mais de metade do
rendimento do agregado familiar e os outros 32% tiravam da exploragao menos de metade
do rendimento familiar. O setor agricola, que em tempos foi a principal fonte de

rendimento do concelho, tem sido agora insuficiente para sustentar a populacdo. A

% Fonte: informagdes retiradas do site http://www.cm-arouca.pt/, consultado em 24 de marco de 2015
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industria, as obras publicas e o comércio sdo as atividades onde o habitante retira parte do
seu rendimento.

Como dito anteriormente, o milho é a principal cultura neste concelho, sendo que os
restantes cereais como parte do centeio, a cevada e a aveia tém mais significado para as
ferras®’.

Segundo Gouveia (1989), os campos de milho regional, nas terras de Arouca, levam
feijdo, cultivando-se em regime de regadio e sequeiro. E semeado na primavera e tem um
ciclo de 100 a 120 dias. E cultivado nas leiras e algumas sdo t3o estreitas que é impossivel
a mecanizagao ou a tragdao animal, fazendo-se a cava a enxada. Sendo o cultivo de maior
importancia, cabe aqui fazer-se uma referéncia as eiras e aos espigueiros da regido (fig. 23),
que estdo presentes em grande numero e assumem um papel de grande importancia; as
eiras para a secagem e debulha do milho e para a malha do centeio; os espigueiros para a
armazenagem as espigas. Por norma e por uma questdo pratica, as eiras encontram-se ao
lado dos espigueiros (Fig.33). Encontram-se nos caminhos, no meio dos campos, nos
intervalos das casas, no cimo dos montes. Pertencem ao dono da terra mas é possivel ver-

se espigueiros arrendados a outros agricultores.

Figura 33: Espigueiro existente no concelho de Arouca

Fonte: Andreia Martins

%7 Para a alimentagdo do gado.
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O centeio é um cereal que se dd muito bem nas terras graniticas e xistosas de Arouca.
Os campos de centeio s3o lavrados a trator e é semeado a lango ou com o semeador. E
ceifado a foicinha ou @ maquina conforme o terreno. E atado em molhos e armazenado
para a alimentagdo do gado, mas uma parte significativa é guardada para ir misturando
com o milho para fazer a broa ao longo do ano.

Arouca ndo pode estar dissociada da castanha. E uma terra de frondosos castanheiros
em que a produgao de castanha é significativa e dd o nome a um doce conventual. A Feira
das Colheitas, realizada em setembro é um cartao-de-visita para esta cultura.

Relacionada com a atividade agricola estd a pecuaria, de grande importancia nesta

regido. A Raca Bovina Arouquesa (Fig.34) tem o seu nome associado a terra de Arouca.

Figura 34: Raca Bovina Arouquesa
Fonte: http://montedetrabalhos.blogspot.pt/2012_04_01_archive.html, consultado em 26 de marco de
2015

A'sua origem perde-se no tempo, embora alguns autores apontem a sua origem como
sendo Celta. Atualmente, a carne da Raca Arouquesa (Fig.34) é certificada com a

Denominacdo de Origem Protegida e é apreciada e consumida por todo o pais, sendo uma
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carne de elevada qualidade, pela maciez e sabor. O seu leite também é muito apreciado
sendo, em grande parte, utilizado para a manteiga, como menciona Gouveia (1989).

O gado caprino corre em grandes rebanhos as zonas serranas do concelho de Arouca
e assume também alguma importancia na economia rural da regido (Fig.35). As pastagens

sdo, em grande numero, feitas na Serra da Freita, aproveitando a flora local.

Figura 35: Gado Caprino no concelho de Arouca
Fonte: Andreia Martins

Parte do territdrio de Arouca faz parte da Regido Demarcada dos Vinhos Verdes, onde

7

se produz vinho verde, pelo que este é mais um produto que a terra de Arouca d3,

contribuindo assim para a economia local.

“As vinhas séo sobretudo nas encostas voltadas a sul, entre os 200 e os 400
metros de altitude e as castas utilizadas sGo muito variadas, desde a Azal a
Loureiro”.

Gouveia (1989, 51).

Segundo Gouveia (1989), a apicultura é uma das atividades a que o homem da terra

de Arouca se dedica. Pode, alias, dizer-se, que ndo hd um lugar que nao tenha um ou mais
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apicultores. Os corticos, cobertos com tampos de lousa, estdo instalados nas encostas
protegidas pelos rochedos.

Terra de produtivos e penetrantes vales, cortados por diversos rios e abracados pelas
serras, Arouca é, sem duvida, uma terra de histdria. As serras e os rios de Arouca abragcam
ofuscantes paisagens, de natureza em estado puro, aldeias quase desabitadas,
monumentos e patrimoénio arqueoldgico, como os moinhos e azenhas. Ainda hoje, de todos

os cereais, o milho continua a ser o mais cultivado e moido (Fig. 36).

Figura 36: Campos de milho no concelho de Arouca, rodeados de serra.
Fonte: Andreia Martins

Os moinhos sdo predominantes nas freguesias de Tropeco, Urro, Rossas, Varzea e
Burgo, precisamente as freguesias integradas no vale de Arouca, onde a agricultura de
minifundio é de subsisténcia, como referido no site da Rede de Parques Metropolitanos na
Grande Area Metropolitana do Porto.

Na freguesia de Alvarenga, existe um conjunto de 17 moinhos de rodizio, dispostos
em carreira, que se julga constituir caso Unico no pais. Este conjunto de moinhos,
denominado Carreira dos Moinhos (Fig.37), é abastecido pela dgua conduzida através do

lenddrio Rego do Boi.
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Z

Figura 37: Moinhos de agua na Carreira dos Moinhos em Alvarenga, Arouca
Fonte: Andreia Martins

A par da moagem do cereal, antigamente, as familias amassavam e coziam em casa
0 pdo para seu consumo. Atualmente, apenas em algumas casas se coze pdo,

nomeadamente nas freguesias mais serranas, onde o acesso é dificultado.

3.2.2. Oliveira de Azeméis

Segundo Terra de Santa Maria (1997), Oliveira de Azeméis € um municipio constituido
por dezanove freguesias, uma cidade, oito vilas e dez aldeias, que ocupam uma darea de
cerca de 163 km2, sendo elas: Carregosa, Cesar, Fajoes, Loureiro, Macieira de Sarnes,
Macinhata da Seixa, Madail, Nogueira do Cravo, Oliveira de Azeméis, Ossela, Palmaz,
Pindelo, Pinheiro da Bemposta, S. Martinho da Gandara, Santiago de Riba-Ul, Travanca, U,
Vila Cha de S. Roque e Vila de Cucujaes.

Estd situado entre o mar e a serra, numa graciosa planicie que divide os vales dos rios
Antud e Ul, a 220 metros de altitude.

O concelho de Oliveira faz fronteira com os concelhos de Sdo Jodo da Madeira, Santa
Maria da Feira, Arouca, Vale de Cambra, Sever do Vouga, Ovar, Estarreja e ainda Albergaria-
a-Velha, integrando o agrupamento de municipios de Terras de Santa Maria.

A sua histdria remonta a algumas centenas ou milhares de anos, até aos primeiros

testemunhos de achados arqueoldgicos e de povoamentos conhecidos e documentados,
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como o Castro de Ul, que atesta ocupacdo nos periodos Neolitico, Calcolitico, Idade do
Ferro e Romano, como se refere no Annaes do Municipio de Oliveira de Azeméis (2011).

Do territorio Civitas Sanctae Mariae até aos dias de hoje, Oliveira de Azeméis foi
sofrendo, durante séculos, varias e importantes altera¢des, tornando-o hoje, num dos
municipios mais populosos do distrito de Aveiro e fortemente industrializado.

Segundo os Annaes do Municipio de Oliveira de Azeméis (2011), a origem do nome
deste concelho deve-se a diversas oliveiras que existiram e cuja sombra ou tronco serviam
para abrigar e prender as azémolas®® dos azeméis®® que vinham da parte do Mosteiro de
Arouca para conduzir-lhe foros, que por estas terras se lhe pagavam. Outros apontam que
o termo Oliveira de Azeméis é de cerca de 1185, destacando-a como uma terra de
entreposto de mercadores que entdo se chamavam de Azemeles. As referéncias
documentais a Oliveira de Azeméis surgem em 922, através de uma doagao feita pelo rei
Ordonho ao bispo Gomado e ao Mosteiro de Crestuma. Desse diploma, depreende-se que
Oliveira de Azeméis seria uma freguesia rural, dividida por varios pequenos proprietdrios.
A vila aparece com o nome Villa Olivaria, cujo patrono era S. Miguel: et villa olivaria ecclesia
vocabulo sancti Michaelis, cum suos dextros integros et suas aiectiones. S6 mais tarde, no
inicio do século XVI é que aparece o nome Oliveira, quando Ledo X erigiu em Comenda Real,
através da doacdo feita, em 1518, a Ordem de Cristo de um importante quinhdo que
pertencia ao Conde da Feira, D. Diogo Pereira, transformando-a assim em Comenda Real
daquela Ordem, concedida depois a notaveis Comendadores que contribuiram, em parte,
para a sua posterior emancipagao municipal.

Em 1799, foi elevada a categoria de vila e sede de municipio por D. Maria | e mais
tarde, em 1856, com a reforma administrativa de Mouzinho da Silveira, Oliveira de Azeméis
passou a ser o municipio como o conhecemos hoje. Em 1984 é elevada a categoria de
cidade.

Atualmente, o concelho de Oliveira de Azeméis é fortemente industrializado, focando
as suas atividades principalmente nos sectores da metalurgia e metalomecanica,
nomeadamente nos moldes, do plastico e do calcado, que se concentram em varias zonas
industriais, como as de Loureiro, de Nogueira do Cravo e Pindelo, da Costa Ma e de Cesar

e Fajoes. Para Deus, Machado & Martins (2003), outra das atividades de maior importancia

8 Animal de carga.
%9 Ou almocreves — pessoas que conduziam animais de carga.
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no concelho é a moagem de cereais, uma atividade com mais de 200 anos de existéncia e
consequéncia do aproveitamento da forca das aguas dos varios cursos que atravessam o
concelho.

Atestando a forga dessa atividade em tempos idos, aparecem os moinhos de agua
por todo o concelho que, por estarem inseridos numa regido com grande cultivo de milho
e em menor propor¢ao de trigo e centeio, especializaram-se na moagem destes cereais,
utilizados na panificagdo. Também o descasque do arroz tem um importante papel na
regiao.

Segundo Deus, Machado & Martins (2003), em relagao aos cereais panificaveis, como
o trigo e o milho, estes eram adquiridos diretamente aos lavradores, pelo menos até aos
anos 30. No caso do milho, este, muito raramente era comprado pelo moleiro, pois cabia-
Ihe receber o cereal, transforma-lo em farinha, devolvé-lo ao lavrador e retirar a maquia,
ou seja, o pagamento do servico. Ja o trigo era comprado pelo moleiro, ndo sé a lavradores
do concelho, que o cultivavam em Macinhata da Seixa, Ossela, Pinheiro da Bemposta, mas
também em Tras-os-Montes e Alentejo.

Oliveira de Azeméis é por exceléncia uma terra de moinhos, dada a presenca de rios
no seu territério e o aproveitamento dos mesmos para a economia local. Estes moinhos
sao classificados como moinhos de agua de rodizio horizontal e eixo vertical, ja que sao
ativados pela dgua que bate no conjunto de penas do rodizio, fazendo-a girar na horizontal.
Por sua vez, este esta ligado a mo através de um eixo vertical que permite a transmissao
da rotacao.

Os primeiros registos destes moinhos sdao do século XVIIl e atestam a existéncia de
cerca de 300 moinhos em todo o concelho cujo aparecimento foi potenciado tanto pela
existéncia dos rios, como pela intensa cultura de milho na regido. Recentemente, também
o descasque do arroz ganhou um lugar de destaque na economia e foi mais um
aproveitamento das aguas dos rios e das préprias estruturas, como atesta Deus, Machado
& Martins (2003).

Com a industrializacdo das moagens alguns moinhos foram sendo desativados
havendo poucos a trabalhar de forma artesanal.

Para além da atividade da moagem, o moinho e o seu espa¢o também era um local
de convivio e sociabilidades. Apesar do moleiro fazer a distribuicdo do cereal, muitos

fregueses iam diretamente ao moinho onde esperavam algumas horas pela moenda.
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Enquanto ali permaneciam, atualizavam-se as novidades, faziam-se comentarios,
contavam-se anedotas, falava-se da vida. O moinho era um centro de relacionamento entre
as pessoas de diferentes lugares, servindo de ponto de encontro. O moleiro estava sempre
a par das ultimas noticias, sendo um agente social que, apesar de viver isolado, tomava
contacto com uma realidade global.

Além dos fregueses que recebia, o moinho, por estar virado para o rio, era um local
de passagem de lavadeiras que iam lavar as roupas as dguas limpidas do rio. Juntavam-se
entre 20 a 30 mulheres com grandes bacias de zinco a cabeca. As bacias eram, muitas vezes,
guardadas nos moinhos. Estes lugares associavam-se também ao lazer da populagdo em
geral quando iam pescar, nadar ou fazer piqueniques nas margens dos rios, como se
referem Deus, Machado & Martins (2003)

Os moinhos eram também locais onde se preparavam refeicdes e se comiam
petiscos. Cozinhava-se ao ar livre e aproveitava-se batatas, couves, vagens e outros
legumes que houvesse por perto. Cozinhava-se numa panela de ferro e se faltasse alguma
coisa, ia-se a mercearia mais préxima. Estas refeicées no moinho eram feitas sobretudo no
verdo, em tempos de seca, enquanto se esperava pela dgua. Nao havia nenhuma iguaria
especial mas ha referéncias a bacalhoada, rojées com papas de milho e papas de vinhas de
alho. Por estarem préximos do rio, também se comia muito peixe. A pesca era uma
atividade dos moleiros nos seus tempos livres e o rio, nessa época, era rico em trutas,
bogas, barbos e enguias, com que se fazia a caldeirada de peixe, como afirma Deus,
Machado & Martins (2003).

O Patrimdnio molinoldgico deste concelho é tao rico que a Camara Municipal decidiu
preserva-lo, criando, por exemplo o Parque Molinolégico de Ul, sobre o qual me debrucarei
no capitulo seguinte. Os moinhos de dgua que ainda perduram sdo: o moinho de agua no
lugar da Retorta, em Fajoes, o moinho de dgua no lugar de Outeiro, o moinho da Capelinha,
em Pindelo, o Couto de Cucujades, que era antigamente um lugar ideal para moinhos, o
moinho de agua no lugar de Salgueiro, em Santiago de Riba-Ul, o moinho de agua do lugar
de Fonte Joana, em Madail, os moinhos de dgua de Ul, o moinho de dgua no lugar do Pégo,
em Travanca e os moinhos do Caldeirao, no Pinheiro da Bemposta.

Consequentemente, a atividade dos moinhos na moagem dos cereais deu origem a
alguns tipos de pdo que caraterizam a gastronomia deste concelho, como é o caso do pao

de Ul, desenvolvido no ultimo capitulo deste trabalho.
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3.2.3. Santa Maria da Feira

Estrategicamente localizado a sul do Douro e situado na convergéncia de um
importante conjunto de vias de comunica¢do, Santa Maria da Feira é um concelho do
distrito de Aveiro, que integra a Area Metropolitana do Porto. Atualmente é composto por
21 freguesias, resultado da reorganiza¢do administrativa de 2012/2013 e ocupa um vasto
territério com uma &drea de 215 Km2’° e com uma populacdo de cerca de 136.000
habitantes’®.

Santa Maria da Feira apresenta-se como um concelho dinamico, quer ao nivel
cultural, quer ao nivel industrial, onde fervilha uma industria ativa e diversificada, sediando
o maior centro mundial de transformacao de cortica e a maior concentragdo de industria
de calcado, destacando-se ainda no concelho a industria de metalomecéanica, metalurgia,
papel, ceramica, laticinios, brinquedos e puericultura, como indica o Atlas de Santa Maria
da Feira, capitulo lll Conhecimento Humano (1996).

Apesar desta enérgica industrializacdao, Santa Maria da Feira ndo despreza as suas
origens rurais, visto que a agricultura, predominantemente de subsisténcia na atualidade,
foi, em tempos, a maior forma de sustento da populacao, como se defende em Terra de
Santa Maria (1997). As atividades relacionadas com a agricultura apresentam valores quase
residuais na microeconomia de Santa Maria da Feira, o que, e se atendermos a realidade
de ha 50 anos atrds, nos permite concluir que a metamorfose deste municipio se deu de
forma intensa e rapida.

Segundo Terra de Santa Maria (1997), as origens da cidade da Feira sdo remotas e
deve-se, provavelmente, a formacdo da populacdo junto do Castelo, onde se realizavam
importantes trocas comerciais através de uma feira, como desenvolvido anteriormente.
Nessa feira vendia-se os produtos das colheitas e o Castelo operava como interposto militar
e de defesa de uma vasta regidao e proporcionava aos feirantes a seguranga necessaria,
ajudando a transformar esta feira numa importante manifestacdo religiosa, cultural e

social, dando origem ao nome da terra.

70 Fonte: informacdes recolhidas do INE, censos 2001, do site http://censos.ine.pt/, consultado em 7 de abril
de 2015
1 Fonte: informacdes recolhidas do INE, censos 2001, do site http://censos.ine.pt/, consultado em 7 de abril
de 2015
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Nos séculos Xll e Xlll os povoados da Terra de Santa Maria assentavam claramente
numa economia rural e agricola e sdo muitas as referéncias a Villas, quer para pardquias,
qguer para simples terrenos. Nessas Villas, as terras eram exploradas intensamente para,
em primeiro lugar, a obtenc¢do de cereais que eram a base da alimentag¢do. No concelho, a
aveia e o milho-miudo eram os cereais mais cultivados. O milho-miudo era muito mais
tributado pelos senhorios por ter maior interesse econdmico. O trigo também era
cultivado, embora com menos expressao, se bem que era o cereal com grandes vantagens
comerciais. Era um cereal de inverno e exigente de clima seco e quente para a fase de
moderagao, por isso, ndo estava muito bem adaptado ao clima desta regido. Ainda assim,
eram frequentes as exigéncias em pagamento neste cereal.

A cevada e o centeio eram cultivados nas terras mais altas, a nascente do concelho e
eram usuais quer para autoconsumo, quer como forragem. Segundo Silva (1991), cerca de
250 casos de foros a pagar eram em milho-miudo e outros tantos eram em trigo, embora
calcule que a producdo de milho-miudo era superior a do trigo. Isto demonstra que, apesar
do clima ndo ser o mais propicio, os esfor¢cos seriam muitos para o cultivo deste ultimo
cereal, dado o seu valor na alimentagao e nas trocas comerciais da época.

Os cereais eram, sem duvida, os produtos agricolas de maior importancia na
alimentacdo e na economia, como atesta Silva (1991), ao coligir os dados e informacgdes do
Foral de 1514, onde se verifica que os tributos fixos pagos pela populacdo nos principios do
século XVI, em Terras de Santa Maria eram feitos maioritariamente em alqueires de
cereais, tal como exposto no primeiro capitulo do presente trabalho. Pagaram-se em trigo,
por exemplo, 1967 alqueires; ja de milho, a quantidade foi superior, cerca de 2891
alqueires; em centeio, 1418 alqueires; em cevada, 1189 alqueires. Ha ainda referéncias ao
pagamento de tributos com pdo, o que refor¢a a nogao de que o pdo era a base da
alimentacdo. No foral, ha referéncia a pagamento de direitos em pdo: pdo meado, 376
alqueires; pao tercado, 40 alqueires; pao quartado, 52 alqueires. Perante estas
informagdes, podemos reforcar o que foi desenvolvido no | capitulo, no ponto A Fome de
Pdo na Idade Média, onde nos referimos aos diferentes tipos de pdo consoante o cereal ou
as misturas de cereais.

Também a cultura da vinha aparece com algum relevo, embora as referéncias nos
foros ao vinho ndo sejam em grande quantidade, levando a crer que esta exploracao

estivesse em declinio.
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Segundo Silva (1991), a criacdo de gado era outra das atividades elementares da
economia local, tendo em conta as referéncias a pastos e forragens, a passagem de gados,
aos negdcios de carnes nos acougues, ao consumo de leite e derivados, que sdo feitos no
Foral.

Atualmente, a agricultura ja ndo exerce a importancia de outrora na economia local,
alias as exploragdes agricolas sdao sobretudo familiares. Segundo Terra de Santa Maria
(1997), estas representam cerca de 88,4% da area de exploragdo agricola, o que sobra uma
pequena percentagem de drea agricola para a exploracdo com carater industrial. Destas
exploragdes familiares, apenas 26% dos produtores se dedicam a tempo inteiro ao cultivo,
sendo que os restantes desempenham a atividade em simultaneo com outras atividades.
Estes dados demonstram um concelho cada vez menos vinculado a agricultura e cada vez
mais industrializado e modernizado. J4 na década de 50, os terrenos agricolas apenas
representavam 33,5% da ocupacao dos solos, ao contrdrio da area florestal que ocupava
cerca de 57%.

Em Santa Maria da Feira, predominam as culturas tempordrias (2764 ha), os cereais
para grao (107 ha) e as culturas forrageiras (1824 ha). Em relacdo a culturas permanentes,
predomina em area e niumero de exploragdes, a cultura da vinha (INE, 2007). No que diz
respeito as culturas temporarias, predomina o cultivo de cereais como o milho (31 032 ha).
A batata (5 285 ha) e o feijdo (2 637 ha) sdo também de elevada importancia. Nas culturas
permanentes, ha a dominancia da laranja (411 ha), frutos frescos como a macga (562 ha) e
a cereja (832 ha), castanha (460 ha), uva de mesa (31 ha), kiwi (1 005 ha) e noz (204 ha)’2.

Segundo Silva & Pina (1991), os solos mais férteis do concelho correspondem aos
vales dos ribeiros junto a Oleiros, Nogueira da Regedoura, Pacos de Brandao, Rio Meao,
Beire, Feira, Espargo, Travanca e Souto, pois sao vales formados por depdsitos de praias

antigas e terracos fluviais.

3.2.4. S3o Joao da Madeira
O concelho de Sdo Jodo da Madeira, segundo os Censos de 2001, é um concelho com
uma area de 8,1km2 e cerca de 30000 habitantes, pois detém apenas uma freguesia com

o mesmo nome. E considerado, por isso, o concelho mais pequeno do pais e um dos mais

72 Fonte: INE — dados de 2011
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pequenos da Europa. E composto por 21 lugares que integram o concelho: Casaldelo,
Corgas, Carquejido, Espadanal, Fundo de Vila, Funddes, Fontainhas, Laranjeiras, Mourisca,
Orreiro, Parrinho, Pedaco, Ponte, Praca, Quint3, Ribeiros, Tapado, Travessas, Vale, Vista
Alegre e Volta.

O concelho faz fronteira a norte e a oeste com o concelho de Santa Maria da Feira e
a sul e a este com o concelho de Oliveira de Azeméis.

A histdria deste concelho é relativamente recente e ndo ha muitas referéncias a que
possamos recorrer. Em 1088, aparece pela primeira vez fontes escritas com mencado a Sao
Jodo da Madeira, com a expressao Uilla de Sancto loanne de Mateira, em duas cartas de
venda em pergaminho. Ao que tudo indica, a designacdo Madeira prende-se com o fato de
ter havido uma grande abundéancia de matéria lenhosa nesta regido’>.

Segundo Costa (1997), no século XIX, é registado um vigoroso crescimento da regido,
fruto do intenso desenvolvimento comercial e industrial no concelho, sobretudo da
industria dos chapéus e dos laticinios que transformaram radicalmente este povoado. Sdo
Jodo da Madeira, transformava-se, assim, numa cidade industrial, com grande movimento.
Em 1908, El Rei D. Manuel Il inaugurava o trogo de linha de Caminho de Ferro do Vale do
Vouga que veio contribuir para este crescimento e desenvolvimento, incrementando novas
vias de comunica¢ao, como estradas e caminhos.

Em 1926, deu-se o apogeu deste rapido desenvolvimento quando através de um
decreto se dava a emancipac¢ao do concelho, considerando-o como o centro industrial mais
importante do distrito de Aveiro. Em 1984, como reconhecimento da cidade de labor,
especialmente pela sua forte industria de calgado, deu-se a elevac¢ado a cidade.

Sdo Jodo da Madeira tem no seu passado uma rica cultura industrial, existindo pela
cidade iniUmeras fabricas e chaminés que lhe dao alma (Fig.38). Salientam-se alguns
edificios, que constituem o patriménio industrial deste concelho, como o edificio da
Empresa Industrial de Chapelaria, que alberga o Museu da Chapelaria, a Fabrica Nunes da

Cunha e a Fabrica Oliva.

3 Fonte: Informacdes cedidas pela Cdmara Municipal de S3o Jo3o da Madeira.
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Figura 38: Chaminé tipica da indUstria de S3o Jodo da Madeira
Fonte: Andreia Martins

Estas fabricas, que outrora foram prdsperas e possibilitaram o sustento de iniUmeras
familias da terra, foram sendo desativadas, conjuntamente com o decréscimo de producao
global e a faléncia de grande parte da indUstria desta regido. No entanto, atualmente, a
Camara Municipal tem-se dedicado a reabilitd-las e a transforma-las em espacos
museoldgicos e direcionados para o turismo industrial, como é o caso do atual Museu da
Chapelaria, onde os visitantes tém a oportunidade de vivenciar o processo de fabrico dos
chapéus de feltro, assim como conhecer o estilo de vida dos trabalhadores no inicio do
século XX, segundo informacgdes da Camara Municipal.

S3do Jodo da Madeira é um concelho pequeno e muito industrializado. Isso sup&e que

a agricultura, nomeadamente de cereais — que dao origem ao pao — nunca teve grande
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relevancia, pelo menos num passado préximo. A sua drea de cultivo, também nao poderia
ser grande e ndo ha fontes que indiquem essa tradi¢cdo neste local.

No entanto, na obra Memdria dos Tempos Idos de Levi Moreira Costa (1997),
verificamos que o autor dedica um capitulo aos moinhos de agua que outrora aqui
laboraram. O autor fez um levantamento com testemunhos orais, de habitantes idosos,
que referem moinhos de dgua em varios lugares, como Parrinho, Espadanal, Travessas,
Devesa Velha, entre outros, num total de 45 rodas a trabalhar ao longo do rio Ul
Pressupde-se a existéncia da atividade moageira na cidade, aproveitando a forca das dguas
do rio, embora que o cereal moido, nomeadamente o milho (Fig.39), fosse trazido dos

concelhos limitrofes, como refere Costa (1997).

Figura 39: Atual campo de milho préximo do centro em Sao Jodo da Madeira
Fonte: Andreia Martins

3.2.5. Vale de Cambra
O concelho de Vale de Cambra é um dos 19 concelhos do distrito de Aveiro e,
juntamente com os 4 concelhos anteriormente abordados, integra as Terras de Santa

Maria, atualmente designadas por sub-regido de Entre Douro e Vouga. Incluido na Area
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Metropolitana do Porto e no Territério das Montanhas Mdgicas’*, titulo de riqueza
patrimonial europeia. Situa-se na confluéncia de 3 rios: Caima, Vigues e Muscoso.

Atualmente, Vale de Cambra apresenta cerca de 24.500 habitantes distribuidos por
uma area geografica de 147 km2, e estd subdividida em 6 freguesias e uma Unido de
Freguesias. E delimitado a norte pelo concelho de Arouca, a leste por Sdo Pedro do Sul, a
sueste por Oliveira de Frades, a sul por Sever do Vouga e a oeste por Oliveira de Azeméis
segundo Terra de Santa Maria (1997).

Para Marques (1993), a histdria deste concelho ndo pode estar dissociada da histdria
de Portugal e, para alguns autores, Cambra deriva de Calambriga’”> que deu origem a
Calambria. Para outros autores, Cambra deriva apenas da decomposicdo da palavra
Cdmara, dita popularmente, pois Camara era a designacdo que se atribuia as terras dos
Bispados antes do século XIV. Ha ainda quem defenda que o termo Cambra deriva da
palavra Coimbra, pois Macieira de Cambra era pertencente ao Bispado de Coimbra. Apesar
de tantas possiveis origens do nome do concelho, a mais undnime é que Cambra deriva de
Santa Maria do Caima, como também ja foi chamada, e que se deve ao facto de ali passar
o rio Caima. Seguindo este ultimo raciocinio, Vale de Cambra teve origem na sua situacao
geografica, o vale atravessado pelo rio Caima.

Esse vale, sendo muito fértil, propiciou desde cedo a fixagcdo dos povos, havendo
vestigios arqueoldgicos e estudos de toponimia que levaram a concluir que este territério
foi ocupado por civilizagdes pré e proto-histéricas, como monumentos megaliticos ou os
castros, nos altos dos montes. Exemplo disso é o Castro do Chao de Carvalho, em Ardes, ou
a Necrdpole Megalitica, em Cercal.

No entanto, as primeiras mencoes as Terras de Cambra surgem no ano de 922, numa
doacao feita pelo Rei Ordonho Il de Ledo e Castela ao bispo D. Comado e ao Mosteiro de
Crestuma.

Ao fundar-se a Monarquia Portuguesa, Macieira de Cambra pertencia ao bispado de
Mérida, tendo sido mais tarde, incluida no patrimdnio do bispado de Coimbra.

Passou, no século XIV, a fazer parte das Terras de Santa Maria por doac¢do a Ferndo

Pereira, pai do primeiro Conde da Feira.

74 Abrange o territério constituido pelos concelhos de Arouca, Castelo de Paiva, Castro Daire, Cinfies, S3o0
Pedro do Sul, Sever do Vouga e Vale de Cambra.

75 Civitas pré-romana que terd existido na regido, porque o elemento céltico - briga - significa altura
fortificada - castro - posteriormente romanizada.

Andreia Martins - 104 -



0 Pio em Terras de Santa Maria 3. Em Terras de Santa Maria — Caracterizacdo do Territdrio

Em 1514, D. Manuel | concede foral a Macieira de Cambra, sede do concelho, tendo,
mais tarde, aquando da extingao da familia dos Pereiras, passado estas terras para a casa
do Infantado.

Em 1832, foi criado o atual concelho de Vale de Cambra que, ainda assim, foi sofrendo
algumas alteragdes ao longo dos anos. Em 1867 o concelho foi suprimido e anexado a
Oliveira de Azeméis, tendo sido restaurado mais tarde. Em 1895 volta a ser suprimido e
anexado a Oliveira de Azeméis e em 1898 volta a ser independente.

Em 1926, o concelho de Macieira de Cambra foi extinto e transferida a sede para o
lugar da Gandra, em Vila Cha, passando a denominar-se de Vale de Cambra. (Marques,
1993)

O concelho de Vale de Cambra é caracterizado pela paisagem verde (Fig.40), onde as
condicles climatéricas, como referido no capitulo anterior, proporcionam cendrios de
beleza natural, como atestam alguns autores:

Vale de Cambra, formoso vale bem como poucos pela frescura e
grandiosidade da verdura é um dos mais verdejantes vales do mundo.
Raul Proenc¢a — Estradas de Portugal

Um sitio de sonho, na doce paz da montanha, onde se pode respirar o ar puro
das alturas e gritar a plenos pulmées a alegria de viver.
Crdnicas de Daniel Constant

Figura 40: Vista do agude de Ardes, em Vale de Cambra
Fonte: Andreia Martins
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Vale de Cambra é um concelho, desde sempre, caraterizado pela natureza, pela
ruralidade, como atesta Silva (1989) no Foral de Cambra. O Foral de Cambra, datado do
século XVI, elucida-nos sobre as atividades de que se ocupavam os antepassados,
evidenciando a atividade de lavoura como o trabalho fundamental, dada a potencialidade
que a regido tinha para a agricultura.

Através dos foros e tributos, ficamos a saber que os cereais como o milho e o centeio
eram as culturas dominantes desta terra, ja que os direitos reais a pagar pelos habitantes
atingia os 323 alqueires de milho-miudo e 300 alqueires de centeio e ainda 30 alqueires de
pdo meado. O trigo ndo sendo desconhecido, teria pouco peso nos cultivos, tal como nos
outros concelhos das Terras de Santa Maria, pois hda referéncia a apenas 12 alqueires no
foro.

Outros produtos e atividades como o vinho, o linho, e a criacdo de animais e pecuaria,
assumiam também lugar de destaque na economia local, como refere Silva (1989).

Atualmente, Vale de Cambra é um concelho mais industrializado, vocacionado para
as atividades industriais relacionadas com o aproveitamento dos seus recursos naturais: as
industrias no ramo alimentar e do ramo florestal, tendo sofrido uma grande evolucao a
partir dos anos setenta, com o crescimento da industria metalomecanica e os seus
derivados. Hoje, a populacdo de Vale de Cambra que outrora se dedicava a agricultura e a
floresta, como a exploracao da madeira, direcionou-se para a industria como forma de
sustento. No entanto, o milho, o centeio, a batata, a cevada, o feijdo, os legumes, as
hortalicas, os vinhos continuam a ser cultivados nas terras férteis do vale, embora que a
especializacdo agricola deste concelho diga respeito, sobretudo, a viticultura, como atesta

Santos (2004).

Andreia Martins - 106 -



0 Pdo em Terras de Santa Maria 4. 0s Municipios da Terra de Santa Maria — Patrimonio Gastronomico Cultural

4. Os Municipios da Terra de Santa Maria - Patrimonio

gastronomico-cultural

4.1. O patrimdnio natural, cultural e gastrondmico da regiao

Dificilmente se pode dissociar a gastronomia da cultura de determinada regido. A
gastronomia é elemento parte da cultura de um lugar, de um povo.

Aqueles que nos visitam procuram, cada vez mais, um leque de experiéncias
diversificadas, sensa¢des novas, que buscam nos mais variados elementos culturais do
lugar, como eventos, museus, monumentos, mas também nos produtos alimentares da
terra, nas iguarias tradicionais, nas feiras e festas gastrondmicas, como referem Henriques
& Custddio (2010).

O patriménio cultural, sendo o conjunto de todos os bens, materiais ou imateriais,
gue pelo seu valor devem ser considerados de interesse relevante para a permanéncia e a
identidade da cultura de um povo, incluiu nele a gastronomia e vinhos. Sdo as receitas que
passaram de geracdo em geragao, sdo as técnicas de confecdo dos nossos antepassados, é
aforma de comer a mesa em familia que nos lembra que é através do alimento que, muitas
vezes, reavivamos a memoria do passado.

Tal como o patrimdnio cultural material, a gastronomia constitui um produto de
interesse econdmico elevado, pelo que deverd ser um valioso elemento diferenciador da
oferta turistica, atraindo turistas e visitantes, através de uma oferta diversificada.

No que concerne aos cinco concelhos que constituem as Terras de Santa Maria,
apesar do patriménio gastrondmico assumir pesos diferentes em cada municipio, no geral,
estdo profundamente associados ao patrimdnio cultural material, sendo cada produto

gastrondmico, um elemento que complementa a oferta turistica desta regiao.

4.1.1. Principais atrativos naturais, histdricos e culturais das Terras de Santa

Maria

As Terras de Santa Maria, sendo um territério constituido por cinco concelhos ricos
em histdria, estd munido de patrimdnio cultural material, diversificado e distribuido pela

vasta area que representa.
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Comecando pelo municipio de Arouca, em que a sua histéria esta profundamente
ligada ao Mosteiro, como referido no capitulo anterior, ndo podemos esquecer o centro da
vila como principal atrativo histérico-cultural, do qual faz parte, entre outros monumentos,

o Mosteiro de Arouca (Fig.41).

Figura 41: Mosteiro de Arouca
Fonte: Andreia Martins

O Mosteiro de Arouca estd classificado como Monumento Nacional e estad sob a
responsabilidade do Instituto Portugués do Patrimdnio Arquitetdnico e Arqueoldgico. Data
do século X e em 1210 foi deixado a D. Mafalda pelo seu pai, D. Sancho |, rei de Portugal. E
um monumento notdvel no centro da vila de Arouca, cujos espacos mais distintos sdo a
Igreja Paroquial, o Tumulo de D. Mafalda, o Coro das Freiras, os Claustros, o Refeitério e a
Cozinha. O Museu de Arte Sacra merece lugar de destaque pois alberga multiplos objetos
de culto, ornamentos, pecas de mobilidrio, manuscritos liturgicos e rarissimas pecas de
escultura, pintura, tapecaria e ourivesaria’®.

Ainda no campo religioso, Arouca tem mais para oferecer. E um municipio rico em
capelas com origens em diferentes séculos, como a Capela da Misericérdia, situada no

fundo da Praca Branddo de Vasconcelos e edificada em 1612. No seu interior destacam-se

7% Fonte: informagdes recolhidas no site da Camara Municipal de Arouca, http://www.cm-arouca.pt/,
consultado em 6 de abril de 2015
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azulejos do mesmo século; a Capela de S. Pedro, no lugar do mesmo nome, sendo um
templo gético do século XVI; a Capela de Nossa Senhora do Carmo, préxima do Calvdério; a
Capela de Santo Antdénio, do século XVIII, situada préximo do edificio dos Pagos do
Concelho; o Calvario de Arouca que designa na realidade um conjunto de seis cruzeiros
seiscentistas, em granito, erguidos num macico rochoso a norte da vila, no cimo da antiga
rua da Arca, entre outros.

Em Arouca merece ainda destaque o Memorial de Santo Anténio, também chamado
Arco da Rainha Santa. E uma construcdo em arco, romanica e a sua construcdo deve
pertencer ao século XII.

A Torre dos Mouros é uma torre de solar que visava a vigilancia de terras cultivadas.
Estd situada em Lourosa de Campos, freguesia do Burgo e o edificio que agora podemos
observar é uma reconstrucdo do século XIV”?

A par do seu patriménio natural, caraterizado pela montanha, pelos rios, pelas
formacbes geoldgicas, Arouca preserva ainda como seu patrimdnio histérico-cultural um
vasto conjunto de aldeias tradicionais, que, segundo o Prof. Antdnio Vilar em
www.aroucanet.pt, a maior parte delas esta localizada no planalto da Freita e que dao
pelos ancestrais nomes de Albergaria, Mizarela, Cabacos, Merujal, Castanheira e Cando em
diferentes sitios do planalto; Tebilhdo e Cabreiros, nas fraldas da serra. Ainda na direcao
de Nascente e ja fora da Freita, encontramos outras aldeias tradicionais como Drave e
Regoufe, estas penduradas nas margens do rio Paiva. Estas aldeias sdo lugares cuja origem
se perde nas sombras do tempo e constituiram-se como aglomerados urbanos, comuns a
pessoas e animais a que se acrescentam as eiras e os espigueiros. Tém o comum o facto de
estarem circundadas de dreas agricolas, algumas de grande dimensao, sendo o sustento de
toda a aldeia. As casas sao normalmente de um sé piso com paredes de granito tosco e
cobertura de palha de colmo e lousa de ardésia.

Se o Mosteiro é o ex-libris ao nivel do patrimdénio material, no que respeita ao natural
Arouca é um municipio privilegiado gracas a Serra da Freita e o seu Geoparque (Fig.42),
com relevancia internacional e particular destaque para as Trilobites gigantes de Canelas,

Pedras Parideiras da Castanheira e Icnofdsseis do Vale do Paiva. Este singular patrimdnio

7 Fonte: Informacdes fornecidas pelo Posto de Turismo e pela Cimara Municipal de Arouca
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geoldgico cobre um total de 41 geossitios, constituindo a base de um projeto que pretende

atrair um turismo de elevada qualidade baseado nos valores da natureza e da cultura.

Figura 42: Museu e Centro Interpretativo do Geopark de Arouca
Fonte: Andreia Martins

O lugar da Mizarela, que rodeia o penedo cavado e trabalhado numa espécie de
cadeira gigante, como atesta Gouveia (1993), onde o rio Caima se atira numa queda de 60
metros, é outro dos sitios de beleza agreste e inigualavel neste concelho.

Muitos destes sitios de interesse encontram-se integrados na intensa Rede de
Percursos Pedestres, num total de 13, numa perspetiva de valorizacdo e divulgacdo e
promoc3o deste inestimavel patriménio’®.

J4 em relacdo ao concelho vizinho de Oliveira de Azeméis, o Parque La Salette, sendo
patrimonio natural, é o ex-libris da cidade de Oliveira e foi um projeto concebido hd mais
de cem anos, fruto de uma promessa da populacdo a Nossa Senhora de La-Salette rogando
por chuva. A promessa foi cumprida inaugurando a capela a 19 de setembro de 1880.
Jerénimo Monteiro da Costa, paisagista e herdeiro de uma cultura oitocentista em torno

da horticultura, jardinagem, concegao e construgao de jardins e, a altura, Diretor dos

78 Fonte: informaces obtidas no site http://www.geoparquearouca.com/, consultado em 8 de abril de 2015.
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Jardins Municipais do Porto e da Real Companhia Horticola-Agricola Portuense, foi o autor
do projeto. O parque ocupa cerca de 17 hectares e dispde de um lago, parque de campismo,
cafés, piscina, recinto desportivo e parque infantil. E um local muito agradavel e foi
classificado de interesse publico pela Autoridade Florestal Nacional a 27 de margo de 2009,
por alturas do seu centendrio, premiando o porte, idade, raridade e sobretudo a
diversidade de espécies ali encontradas, salientando-se a arvore-do-cha-australiana e a
sequoia, como refere Martins (2014).

Na freguesia de Ul, encontramos um parque tematico que nos leva a atividade
moageira doutros tempos. O Parque Tematico Molinolégico é um parque que, ao longo dos
rios insua e U, dispde de 13 moinhos recuperados e distribuidos por 3 ntcleos: o Nucleo
da Ponte da Igreja, o Nucleo Azevinheira/Addes e o Nucleo Castro/Dois Rios. Este é um
projeto da Camara Municipal de Oliveira de Azeméis de desenvolvimento integrado que foi
iniciado em 2000 e que tem como objetivos o levantamento do patrimdnio etnografico, a
recuperacdo dos moinhos e a criacdo de infraestruturas turisticas e culturais. O castro de
Ul é um lugar importante do ponto de vista histdrico, ja que permitiu identificar varias
camadas de ocupacdo de povos naquela terra, desde o periodo Calcolitico e Idade do
Bronze, a ldade do Ferro e até a romanizacdo. Trabalhos realizados na década de 80
permitiram confirmar a presenca de povos em diferentes épocas, atestado por artefactos
encontrados, alguns deles em exposicdo no Parque Molinolégico, como refere Martins
(2014).

Outro elemento patrimonial do concelho é a Casa-Museu Ferreira de Castro, em
Ossela.

A antiga residéncia do escritor José Maria Ferreira de Castro (1898-1974), autor de A
Selva e de Volta ao Mundo, nascido em Ossela, Oliveira de Azeméis, é hoje um museu que
reune o seu espodlio. Nesta construcao, de meados do séc. XIX, é possivel encontrar livros e
manuscritos do autor, bem como alguns objetos pessoais e usufruir de uma visita guiada e
tertulia sobre o autor.

O concelho de Oliveira de Azeméis tem a tradicdo da industria vidreira desde pelo
menos 1897, data da fundacao da fabrica de Bustelo, a Vidreira. Em 1902, da-se a fundacao
de mais uma fabrica de vidro, a fabrica A Boémia. Em 1926, constituiu-se o Centro Vidreiro
do Norte de Portugal, Ltd2, proprietaria das fabricas A Vidreira e A Boémia. De Oliveira de

Azeméis, partiram mais tarde alguns dos muitos prestigiados artesaos do vidro, que foram
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impulsionar a industria de vidros na Marinha Grande. A 23 de Abril de 2007, fruto de uma
vontade conjunta de fazer renascer parte da histéria de um local Bergo do Vidro e da sua
histéria em Portugal, surge a carta de intencdes que da vida ao Berco Vidreiro, em parceria
com a Fundagao La-Salette, onde se pode ver ao vivo a produgdao manual de pecas de vidro
e até participar na atividade”®

J4 em Santa Maria da Feira, unanimemente, é o Castelo (Fig. 43) o centro das
atencodes. Alias, a histdria da cidade e das Terras de Santa Maria fez-se no Castelo e no que

0 mesmo representava, como mencionado no capl'tulo anterior.

Figura 43: Castelo da Feira
Fonte: Andreia Martins

Segundo Costa (1997), o Castelo de Santa Maria da Feira é um dos mais notdveis
monumentos portugueses quanto a forma como espelha a diversidade de recursos
defensivos utilizados entre os séculos Xl e XVI. Para além da sua importancia militar,
devemos também ter em conta a sua dimensdo politico cultural, uma vez que foi
fundamental para a vitdria de Sdo Mamede, em 1128, quando o alcaide deste castelo, Péro

Gongalves de Marnel, tomou o partido de D. Afonso Henriques contra D. Teresa e o conde

7 Fonte: Informag&es cedidas pela CAmara Municipal de Oliveira de Azeméis
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de Trava. Recentemente, a Comissdo de Vigilancia do Castelo de Santa Maria da Feira, em
parceria com o IGESPAR, desenvolveu um Projeto de Conservacdao e Remodelagao do
Castelo de Santa Maria da Feira, com o apoio de fundos comunitdrios, salientando-se as
obras de Conservagdo e Restauro da Capela e da Torre de Menagem, para utilizagdo em
conferéncias e reunides, espetaculos musicais, exposicdes e outros de natureza ludica e
turistica, como a Viagem Medieval em Terras de Santa Maria. Assim, finalmente o Castelo
(Fig.43) tem sido referéncia em quase todos os eventos culturais que se tém realizado no
concelho.

As Terras de Santa Maria tém muitos outros motivos de interesse, que fazem parte
integrante do seu patrimdnio. O Europarque, que é também o maior centro de congressos
do norte do pais, € um género de parque da cidade, com zonas verdes e florestadas, lagos
e percursos para caminhada. Dentro desse espaco, encontra-se o Visionarium, sendo um
espetacular centro de ciéncia®°.

O turismo termal tem representatividade no concelho através das Termas das Caldas
de Sao Jorge. Também hd espaco para o turismo rural, com a Casa das Ribas, localizada na
mata do Castelo, uma casa do século XVI recuperada para turismo rural e banquetes. Os
museus constituem outro forte atrativo turistico, destacando-se o Museu da Cortica, o
Museu do Papel, ambos em Santa Maria de Lamas, e o Museu do Convento dos Léios no
centro histérico de Santa Maria da Feira. O Museu do Papel integra no seu espaco duas
antigas fabricas de papel do inicio do século XIX, ndo tendo sido Unicas no concelho que,
nesta época, tinha uma grande indUstria papeleira. Lourenca Pinto, apesar de analfabeta,
ndao temeu entrar no mundo de um negdcio até entdo liderado sé por homens. Abriu a
fabrica de papel em 1822, transformando os moinhos de cereal do lugar de Riomaior, em
Pacos de Brandao, num engenho de fabricar papel de carateristicas proto-industriais. Com
uma produgao condicionada ao volume das aguas do rio que alimentava a roda hidraulica,
e com uma mao-de-obra escassa e familiar, surgiu assim o Engenho da Lourencga®'.

Ainda neste concelho, em Lourosa, encontramos um Parque Ornitoldgico, conhecido
pelos locais como o Zoo de Lourosa, sendo o Unico em Portugal dedicado exclusivamente

a aves. Em Romariz, deparamo-nos com um importante achado arqueoldgico, o Castro de

80 Fonte: Informacdes cedidas pelo Posto de Turismo e CAmara Municipal de Santa Maria da Feira.
81 Fonte: site da CAmara Municipal da Feira — www.cm-feira.pt, acedido em 15 de maio de 2015.
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Romariz que atua como uma das principais atracdes histéricas do Concelho de Santa Maria
da Feira e o povoado castrejo mais expressivo da regido de Entre Douro e Vouga.

Em S3o Jodo da Madeira o patrimdnio cultural centra-se em alguns elementos, como
a Casa da Criatividade, o Nucleo de Arte e os Pagos da Cultura. No entanto, atualmente a
cidade estd em busca de um novo tipo de turista, apostando, para isso, no turismo

industrial (Fig.44), segundo dados do Posto de Turismo e da Camara Municipal. Com efeito,

a Camara reabilitou algumas fabricas antigas que identificavam a industria local,

transformando-as em locais de visitacdo e em atracdes a cidade.
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Figura 44: Cortadoria Nacional de P&lo — Patriménio Industrial
Fonte: Andreia Martins

E 0 caso do Museu da Chapelaria, instalado desde 2005 na antiga fabrica de chapéus,

a Empresa Industrial de Chapelaria Lda. Unico na Peninsula Ibérica, o museu é uma
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homenagem aos homens e mulheres que fizeram da industria chapeleira uma das
atividades de maior importancia na histéria do concelho. No espagco museoldgico
encontram-se as imagens e pecas que ilustram o modo de producdo dos chapéus, mas
também a dimensdao humana, social e cultural de uma comunidade para a qual esta
atividade assumiu, desde sempre, papel de relevo.

Do mesmo género, a Oliva Creative Factory é um espaco recente, cultural e artistico,
cujo objetivo é inspirar o talento e a criatividade, mas também dar a conhecer a histéria da
antiga Fabrica Oliva, de metalurgia, que estava em ruinas.

Recentemente, S3o Jodao da Madeira apostou na criagdo de um novo espaco verde,
reabilitando as margens do rio Ul — Parque Urbano do Rio Ul — projetado pelo arquiteto

sanjoanense, Sidénio Pardal (Fig.45).

Figura 45: Parque Urbano do Rio Ul, em S. Jodo da Madeira
Fonte: Andreia Martins

Tem uma darea superior a trinta campos de futebol, marcado pelas centenas de
arvores e pela Casa da Natureza, um bar instalado num antigo moinho. O outro parque
urbano de que S3o Jodo da Madeira se pode orgulhar desde 1938 é o Parque da Nossa
Senhora dos Milagres, com a Capela (Fig. 46), circuitos de manutencao, café e parque de

merendas®2.

82 Fonte: Informacdes cedidas pelo Posto de Turismo de S30 Jodo da Madeira.
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Figura 46: Capela da Nossa Senhora dos Milagres, em S. Jodo da Madeira
Fonte: Andreia Martins

Em Vale de Cambra, terra verde fértil, o patrimonio natural é o que mais manifesta
interesse. Os rios e zonas verdes circundantes, a Barragem de Burgdes no rio Caima e a sua
praia fluvial, sdo os ex-libris do concelho, a par das aldeias histéricas que, cada vez mais,
ganham visitantes, pela sua beleza e encanto.

A aldeia da Felgueira, em Ardes, encaixa entre a beleza verde da Serra da Freita e as
aguas limpidas e azuis do Rio Cabrum. Tem caminhos de pedras gastas e trajetos antigos,
onde as casas rurais mostram o passado de uma vida intensamente rural. Esta aldeia faz
parte do projeto Aldeias de Portugal e estao ja recuperados os moinhos da Sobrosa e a Casa
da Aldeia. Ardes é uma outra freguesia que nos seus 41 km2, entre a encosta da Serra da
Gralheira e Sever do Vouga, tem algumas aldeias dispersas, entre elas, a magnifica aldeia
tipica de Lomba, toda em socalcos, com carateristicas celtas e casas em xisto, envolvidas
numa paisagem imponente. Nesta aldeia ainda se produz o azeite a medida das

necessidades, nos lagares de madeira. Trebilhadouro é outra das aldeias antigas e
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belissimas deste concelho. Estd desabitada ha cerca de quinze anos e encaixa nos socalcos
da Serra da Freita com casas de pedra, arruamentos entre esquinas e campos de cultivo,
espigueiros e celeiros, a Casa do Forno e uma eira.

Na cidade, a igreja paroquial, recentemente reabilitada e modernizada e o Museu
Municipal (Fig.47), com programas e exposi¢ées em torno do patriménio do concelho, sdo

os elementos principais que constituem o patriménio cultural®.

Figura 47: Museu Municipal com o Ciclo do Pao
Fonte: Andreia Martins

4.1.2. A oferta gastrondmica das Terras de Santa Maria — Patriménio Cultural

Imaterial

“E a gastronomia que transporta de um pais para o outro o que merece ser
conhecido e que faz com que um festim seja como uma sintese do mundo,
onde cada pais se faz condignamente representar.”

Brillat- Savarin (2010,58)

Segundo Hjalager & Richards (2002), a gastronomia desempenha, na atualidade, um
papel muito relevante na promoc¢do de determinado destino turistico, assumindo-se como

produto de turismo cultural pois constituiu uma marca identitdria regional e nacional.

8 Fonte: Informacdes cedidas pela Cdmara Municipal de Vale de Cambra.
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Para Schluter (2006), mesmo que a gastronomia ndo seja a primeira motivacdo da
viagem, existe sempre a necessidade do turista usufruir dos servigos de alimentagao local,
sendo que a maioria dos turistas valoriza a gastronomia como parte da cultura local. A
autenticidade e o cardter Unico dos produtos de um local procuram oferecer experiéncias
Unicas, diferenciando assim o local como produto turistico.

A gastronomia, sendo um patrimdnio transmitido de gera¢cdo em geragao, baseada
em tradi¢Oes e praticas sociais, insere-se no Patrimdnio Cultural Imaterial, consignado na
Convencdo para a Salvaguarda do Patrimdnio Cultural Imaterial (UNESCO, 2003).

Em Terras de Santa Maria esse patrimonio chega, igualmente, aos nossos dias através
da transmissdo dos saberes, passando de geracdao em geracdo, e ainda da tentativa dos
municipios de reavivar tradi¢des, dando aos turistas mais um produto, a gastronomia local.

Exemplo disso é a Vitela Assada a Arouquesa ou outras variantes de pratos
confecionados com esta iguaria tipica do concelho de Arouca, a carne arouquesa, COmo 0s
medalhdes, as costeletas ou a posta arouquesa.

Todos estes pratos tipicos seguem receitas ancestrais e continuam a ser
confecionadas nos fornos a lenha, em travessas de barro, servida com batata assada e arroz
solto. A acompanhar, o vinho verde produzido na regido de Arouca, é o vinho de eleicdo.

Em Arouca, a carne de raca bovina arouquesa é protagonista, sendo um dos
elementos principais da gastronomia tradicional. O sucesso destes pratos, que tem
mobilizado a procura turistica, ndo sé se deve a forma como sdo confecionados, mas a
gualidade e textura organica desta raca autdctone de bovinos muito antiga, que se
alimenta a base de elementos da natureza®.

Outra das espécies muito apreciadas neste concelho é o cabrito da raca caprina
Serrana, que se encontra em zonas de montanha de algumas freguesias como Alvarenga,
Covelo de Paivd e Janarde. Os cabritos alimentam-se a base de urze, carquejas, giestas e
tojo em regime de pastoreio livre, sdo abatidos até completarem um ano de idade,
apresentando uma carne rosada, firme, com um sabor e suculéncia peculiar. O cabrito é
assado em forno a lenha - Cabrito da Gralheira.

Falar em gastronomia no concelho de Arouca é falar também em docgaria conventual

(Fig.48).

84 Fonte: Informacdes cedidas pelo Posto de Turismo.
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Figura 48: Mostra de Dogaria Conventual de Arouca
Fonte: Andreia Martins

Confecionada inicialmente pelas freiras do seu convento, a sua continuidade foi
assegurada pela transmissao familiar até hoje. O Pdo-de-I6 de Arouca, as Castanhas Doces,
as Morcelas Doces, as Roscas de Améndoa, o Manjar de Lingua e o Pdo de SGo Bernardo,
sdo os doces conventuais que chegaram aos nossos dias, conservando o sucesso que
outrora gozaram. A base da sua preparacdo sdo as gemas de ovos, o aclcar e améndoa e a
sua confecdo estd particularmente ligada a dias de festa liturgica®.

Em Oliveira de Azeméis, a tradicdo gastrondmica recebeu diversas influéncias por ser
um ponto geografico de confluéncia de diversas culturas e etnografias, e segundo Santos
(1979), este concelho desempenhou um papel de relevo na Mala-Posta®, obrigando a
passagem de outros povos no concelho que possibilitava a troca de ideias, de conceitos, de
usos e costumes. Esta situacdo pode ter influenciado igualmente a gastronomia. Nos doces,
a proximidade do Convento de Arouca e do Mosteiro de Cucujaes deixou, claramente, as
suas marcas.

O Pdo de Ul é o verdadeiro ex-libris gastrondmico desta regido que complementa a
Vitela Assada no Forno, o Arroz de Ossos da Sud, o Anho a Moda de Fajoes, o Mocoto a

Moda de Fajées, a Rojoada com arroz de feijdo, o Nacdo de Porco ou as Papas de S. Miguel.

8 Fonte: Informac3o cedida pela Casa do P3o- de-L6 de Arouca.
8 A Mala-Posta foi um servico de transporte e correio, Lisboa-Porto, por uma estrada nova e em
carruagem, em 34 horas.

Andreia Martins - 119 -



0 Pdo em Terras de Santa Maria 4. 0s Municipios da Terra de Santa Maria — Patrimonio Gastronomico Cultural

Nos doces, sdo os Formigos, a Sopa Seca, as Rabanadas de Cesar, as Queijadinhas de
Cenoura, os Zamacais e os Beijinhos de Azeméis que imperam.

O Arroz de Ossos da Sud, segundo a receita do Chef Lindolfo Ribeiro na sua obra A
Festa da Mesa (1995) sdo tipicos da freguesia de Cesar, e surgiu da necessidade de
aproveitamento dos 0ssos do espinhac¢o do porco depois da matanca. O autor sugere ainda

que este seria um prato de inverno:

Que bons que eram os 0ssos da espinha

Com uns dias de salgadeira! Prato familiar

Usado em Cesar, em tempos

De matanga, comido a lareira em noites dsperas de frio intenso.

O Mocoté a Moda de Fajées é outro dos pratos com carne de porco, em que se
aproveitam os pés ou chispes do animal, e se cozinham depois de alguns dias de salga.

Relativamente aos Formigos e a Sopa Seca, sdo de destacar estes doces ja que sdo
popularmente confecionadas com sobras de pdo duro, de preferéncia pao de Ul.

Ainda a respeito da gastronomia em Oliveira de Azeméis, na obra A Capital, de Ega
de Queirds, sdo varias as referéncias ao tipico Botequim da Corcovada, que existiu no largo

de Santo Antdnio no século XIX:

Pois sucede que o botequim que existiu no Largo de Santo Antdnio, em
Oliveira de Azeméis, num prédio também ja desaparecido, era pertenga de
umas damas, geralmente conhecidas pelas "senhoras do Botequim".
Naquele lugar se reunia a finaflor da vila e arrabaldes, a denotar preferéncia
pelos acepipes fabricados na cozinha da casa e pelo monumental bilhar, que
era, sem duvida, o mais aprazivel divertimento da época {(...)

Couto (1985, 14).

Estas referéncias sugerem que o préprio Eca frequentasse o botequim e que os
petiscos ali confecionados eram sugestivos de uma qualidade notdria®’.

Ja no concelho de Santa Maria da Feira a questdao da gastronomia é ligeiramente
diferente. A Fogaca é o ex-libris gastrondmico de todo o concelho, cuja histdria, sera

desenvolvida no ponto seguinte deste capitulo. A par deste pao doce, mas com menos

87 Fonte: Informacdes cedidas pelo Posto de Turismo e CAmara Municipal de Oliveira de Azeméis.
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protagonismo, encontramos os Caladinhos, um bolinho mole, feito a base de ovos, farinha
e agUcar e cuja histdria é bem mais recente que a Fogaga, mas igualmente curiosa:

Em 1934, em tempo de ditadura em Portugal, Augusto Padeiro e os seus empregados
estavam a fazer biscoitos de forma arredondada e achatada, durante a noite, quando foram
visitados pela policia do regime. Com medo, Augusto Padeiro disse para os seus
empregados: Shiu!!l Calados! Um dos elementos da Policia perguntou a Augusto a quem
tinha mandado calar ao que o mesmo prontamente, respondeu que calados eram os
biscoitos que estava a fazer. Os biscoitos passaram, entdo, a chamar-se Caladinhos®.

A excecdo da Fogaca e dos Caladinhos, em todo o concelho de Santa Maria da Feira,
ndo se encontram referéncias a gastronomia tipica e original desta regido. Talvez por ser
uma regiao de confluéncia entre litoral e interior, entre o distrito do Porto e de Aveiro, uma
regido de passagem desde os tempos medievais como explorado anteriormente, Santa
Maria da Feira ndo trouxe até hoje nenhuma receita que se possa dizer sua, nem tem
propriamente um estilo marcado a mesa. Atualmente, e numa tentativa de valorizar o
patrimdnio da regido, representando conjuntamente com outros atrativos a diversidade
cultural, a gastronomia esta a ter uma maior atencdo por parte das entidades. E de notar
uma tendéncia para a realizacdo de pequenas feiras gastronémicas locais, de concursos, de
fins-de-semana gastrondmicos, entre outros eventos, em que num esforgo de salvaguarda
da nossa heranca riquissima de tradi¢cOes e origem de produtos, se tenta recriar pratos que
no passado possam ter tido importancia na regidao, como foi o caso do fim-de-semana
gastrondmico da Pascoa, em que os restaurantes do concelho confecionaram e serviram
Ensopado de Eirds e Tigelada de Foga¢a com Mirtilos, pois Santa Maria da Feira,
antigamente, encontrava-se bem abastada de eirds nos seus rios, do Uima ao Inha,
especialmente nesta época do ano®.

Sendo um concelho com origem na histéria medieval, tem-se aproveitado ainda os
eventos ligados a esta época para promover a gastronomia medieval desta regido,
servindo-se, com o rigor da época, algumas iguarias como o Porco no Espeto, as Papas de

Sarrabulho, as Sopas a Lavrador, entre outras.

8 Fonte: Informac3o cedida pelo Café Castelo e pelo Posto de Turismo de Santa Maria da Feira.
8 Fonte: informacio retirada do site da Camara Municipal - www.cm-feira.pt, consultado em 2 de junho de
2015
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O concelho de S. Jodo da Madeira parece ndo apresentar qualquer tradicdo
gastrondémica nem ao nivel de pratos tipicos, nem ao nivel de produtos de origem
demarcada ou autéctones, dado que é um concelho de muito reduzidas dimensdes e
essencialmente urbano. Apesar disso, segundo informagdes recolhidas junto do Posto de
Turismo, S. Jodo da Madeira estd a tentar criar uma tradicdo gastrondmica concelhia
relacionada com a histéria da industria de chapelaria. O feltro dos chapéus é feito de pelo
de coelho, logo, alguns dos melhores restaurantes da cidade estdo a criar pratos com
coelho e cenoura como se observou no fim-de-semana gastrondmico, em maio, em que 0s
restaurantes criaram e serviram inimeros pratos como Coelho Ensopado, Coelho no Forno,
Coelho a Cagador, Coelho no Churrasco, Arroz de Coelho, Coelho Frito e sobremesas em que
a cenoura reinou como a Torta de Cenoura, Sonhos de Cenoura, Queijadinhas de Cenoura
ou algo mais elaborado como Delicia de Requeijdo com Cenoura e o Sorvete de Cenoura
com Horteld.

Em Vale de Cambra podemos encontrar verdadeiras iguarias regionais, como afirma
Santos (2004), embora as receitas sejam passadas de geracdo em geragdo e ainda nao
estejam compiladas numa obra ou tenham sido alvo de estudo da sua origem. No entanto,
os proprios restaurantes locais e adegas tipicas vao fazendo as delicias dos visitantes com
pratos como a Vitela Assada a Serrana, o Cozido a Portuguesa, os enchidos, o presunto e o
gueijo local. A broa de milho é o pdo por exceléncia, sendo tradicionalmente cozida nos
fornos a lenha. Como doce, o mais emblematico, ou o que pelo menos traduz a tradi¢cdo
local é a Sopa Seca, uma sobremesa a base de sobras de pado, cozida em caldo de carne de
porco. O famoso Leite-creme de Vale de Cambra é ainda outra sobremesa conceituada,
aproveitando os recursos da terra com grande tradi¢cdo nos laticinios.

“Todas estas iguarias traduzem uma envolvéncia serrana, aliadas a outra
das atividades de relevo no concelho: a produgdo de olaria preta,
documentada desde 1905, cujas lougas serviam para confecionar estes
pratos ao lume”

Santos (2004, 40).

4.2, Festividades, ritos e o culto do pao nas Terras de Santa Maria
As festividades religiosas sao manifesta¢des culturais presentes em diversas religides
e culturas do mundo, comemorando acontecimentos importantes, personalidades, factos

ou mistérios, manifestadas em grupo, pelas mesmas convicg¢des.
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Em Terras de Santa Maria, como de resto acontece pelo pais fora, as festividades sdo
parte integrante do quotidiano do povo dos varios concelhos. Desde festas populares, a
festividades religiosas, ndo ha um més em que numa ou noutra freguesia ndo se festeje
algum acontecimento. Poderiamos fazer aqui um inventdrio significativo das varias
festividades, no entanto, centrar-nos-emos apenas naquelas que estdo diretamente ligadas
ao pdo ou a sua simbologia.

Quanto aos ritos e culto do pdo em Terras de Santa Maria, o préprio ciclo do pao
compreende, para além do seu cultivo e transformag¢ao, momentos onde durante os quais

se presta culto ao pao.

4.2.1. A Feira das Colheitas em Arouca

Em Arouca realiza-se, anualmente, a Feira das Colheitas, na ultima semana se
setembro. Embora este evento de significativas dimensdes ndo seja propriamente uma
festa religiosa ligada ao pdo, esta feira promove as colheitas regionais (Fig.49) e os produtos
locais, sendo que nesse sentido, os cereais e 0s proprios paes da regido sdao produtos que

podemos encontrar em lugar de destaque®.

Figura 49: Produtos hortofruticolas na Feira das Colheitas em Arouca

Fonte: Andreia Martins

% Fonte: Informag&es cedidas pelo Posto de Turismo de Arouca
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Esta feira teve origem em 1944, em plena guerra mundial. Apesar do nosso pais se
manter neutral, sentiu as consequéncias do conflito, nomeadamente no que se refere ao
abastecimento de géneros alimenticios, sofrendo grandes privacdes ou a subida
exorbitante dos precos. E esta situagdo era de facto muito grave, quer nos centros urbanos,
quer nas aldeias onde até o pdo faltava. Segundo Branddo (1998), nessa altura, os Grémios
da Lavoura e as proprias Camaras Municipais foram chamadas a colaborar na organizagao
do abastecimento dos alimentos, distribuindo-os a populacdo rural. O milho e os outros
cereais panificaveis também escasseavam provocando uma situacdo dramatica. Assim, o
Grémio da Lavoura de Arouca resolveu adotar uma medida que estimulasse a produgao de
cereais, sobretudo do milho, por ser o mais rentavel, realizando diversos concursos de
producdao entre os lavradores, de forma a conseguir um substancial aumento das
producoes.

Os concursos de Melhor Seara — de trigo, de cevada e de milho — da Melhor Fruta, da
Melhor Adega e do Melhor Linho, foram o fundamento justificativo da Feira das Colheitas,
como se passou a designar e no qual foram integrados ainda outros concursos,

nomeadamente o Concurso da Raga Bovina Arouquesa, como refere Brandao (1998).

“Estes concursos, nomeadamente o de Melhor Seara, vieram a surtir o efeito
desejado, jd que os lavradores passaram a visitar as searas inscritas,
comentavam os resultados, vislumbravam melhorias nas técnicas de
producdo, levando a um alto nivel de progresso. Arouca passou,
inclusivamente, a exportar milho”

Branddo, (1998, 114).

Atualmente a Feira das Colheitas combina os diversos concursos, nomeadamente o
de Melhor Broa de Milho Caseira (Fig.50), com recriacdes como desfolhadas e as ceifas,
com 0s seus cantos e gestos particulares, com uma exposicao de artesanato diverso, dangas
e animagao folcldrica, provas gastrondmicas — onde se incluem os doces conventuais e o
pdo regional — e ainda exposicoes diversas no qual se incluem os produtos agricolas da
regido, como os cereais. Foi também incluida uma vertente mais religiosa, sobretudo com

a Béncdo dos Campos e do Gado e com o famoso Cortejo dos Acafates.
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Figura 50: Broa de milho caseira na Feira das Colheitas em Arouca
Fonte: Andreia Martins

4.2.2. Festa da Rainha Santa Mafalda — Cister, Saberes e Sabores

Em Maio, celebra-se em Arouca a Festa da sua Padroeira, Rainha Santa Mafalda,
organizada pela Real Irmandade da Rainha Santa Mafalda e pela Pardquia de Arouca.

D. Mafalda foi monja cisterciense no Mosteiro no século Xlll, revitalizando-o. A sua
ligacdo a familia real, como abordado no capitulo anterior, confere ao Mosteiro uma
dignidade superior entre as comunidades femininas. O Mosteiro de Arouca era, por isso,

dotado de poder e influéncia na sociedade portuguesa:

“(...) a marca indelével da sua passagem, nos muitos beneficios temporais e
espirituais com que assistiu a institui¢do(...)”
Coelho, M. H. (1989, 40)

Quando D. Mafalda amadureceu na vida religiosa, foi eleita superiora do Mosteiro e
exerceu esta funcdo por alguns anos, demonstrando uma grande cultura e sabedoria e
levando as irmds a uma vida religiosa mais de acordo com a regra cisterciense e seguindo

fielmente Cristo.
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O mosteiro floresceu sob a coordenagdo de Mafalda e se tornou famoso pela
caridade que exercia com os pobres. Depois, quando terminou seu mandato, ela recolheu-
se a sua vida simples de freira obediente e de profunda vida de oracao.

Sendo um Mosteiro que, no seu auge, seguia a regra de Cister, na Festa em Honra da
Santa Mafalda, foi integrado um conjunto diversificado de atividades que compdem o
evento ancora Cister, Saberes e Sabores organizado pela Anima Patriménio, em parceria
com a Camara Municipal de Arouca. Este evento pretende dar a conhecer a vivéncia
cisterciense no Mosteiro de Arouca, abrindo as portas do Mosteiro ao publico durante 3
dias, que pode conhecer todos os recantos deste magnifico monumento, assim como o
patrimonio gastronédmico do concelho, degustando a rica e variada gastronomia da terra,
especialmente a imperdivel docaria conventual, como as barrigas de freira, as castanhas
doces, as morcelas, o manjar de lingua e ainda a docaria regional, com destaque para o
pao-de-16.

O ponto alto da festa é a celebracdo eucaristica e a animagcdo musical com o érgao

de tubos na igreja, assim como a procissdo’..

4.2.3. Festas deS. Bras em Ul e Mercado a Moda Antiga em Oliveira de Azeméis

No concelho de Oliveira de Azeméis, em Ul, todos os anos se realizam as Festas de
Sdo Brds, a 2 e 3 de Fevereiro.

S. Bras é o santo padroeiro de Ul e é o Santo das Enfermidades da Garganta, tendo
ficado conhecido pelo milagre que fez ao salvar uma crianga com uma espinha entalada na
garganta.

Em Ul, as festas em homenagem a este Santo realizam-se ha décadas, sendo tradicdo
a romaria de dois dias onde se aproveita para dar a conhecer as memarias e os costumes
desta terra a numerosos visitantes que, todos os anos, visitam as festas.

Decorrendo em pleno inverno, as festas sdao aproveitadas para dar a conhecer a
tradicdo gastrondmica da terra e o patriménio molinolégico de Ul. O Parque Molinoldgico,
gue fica muito préximo do largo da igreja onde se realizam as festas, € um dos elementos
da romaria, onde se abrem as portas para as visitas e se coze o famoso pao Ul- ex-libris

gastrondmico do concelho - a regueifa doce e o pdo com chourico.

9 Fonte: Informacdes cedidas pelo Posto de Turismo de Arouca.
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No largo da igreja, depois das celebracdes religiosas, as produtoras de pdo e regueifa
vendem-nas, sentindo-se o cheiro dos fornos das casas.

Estas festas assumem ja um lugar de destaque relativamente a projecdo do concelho
e ao turismo e cré-se que nao é sé por devogao ao Santo mas também pela experiéncia
gastrondmica inerente aos festejos.

O Mercado a Moda Antiga é um projeto cultural nascido em 1997 por iniciativa do
Grupo Recreativo, Associativo e Cultural de Cidacos, coletividade da cidade desde 1972.
Este evento conta com a presenca da Camara Municipal e tem como objetivo reviver o
mercado que se realizava hd 100 anos na Praga dos Vales. Neste mercado juntava-se gentes
de Oliveira de Azeméis e de freguesias vizinhas, para venderem os produtos da terra,
sobretudo os produtos agricolas. O pdo de Ul é um dos produtos fortes deste mercado, ja
gue no passado as vendedeiras o levavam de Ul para o venderem ali e ainda hoje se leva o
pao, acabado de cozer, para o mercado da cidade. Atualmente, este mercado é ja uma
referéncia cultural e entre todos os expositores e tendas, ha um destaque para as Padeiras

de Ul e para o p3o°2.

4.2.4. Festa das Fogaceiras

Em Santa Maria da Feira, a 20 de janeiro de cada ano realiza-se uma festa em
homenagem ao Santo padroeiro da cidade, o S. Sebastido, onde a Fogaca, um pao doce, é
a protagonista.

Segundo Martins J. (2014), as primeiras referéncias a Fogaca aparecem nas
inquiricoes de D. Afonso Ill, no século Xlll (1254/1284) em que esta era usada como
pagamento de foros.

Relativamente a Festa das Fogaceiras, teve origem num voto ao martir S. Sebastido,
em 1505, época em que a regido foi assolada por um surto de peste que dizimou parte da
populagdo. Em troca de protecao, o povo prometeu ao Santo a oferta de um pao doce
chamado Fogaga. S. Sebastidao, que segundo a lenda padeceu de todos os sofrimentos
aquando do seu martirio em nome da fé crist3, tornou-se assim, o santo padroeiro de todo
o condado da Feira. No cumprimento do voto, os ofertantes incorporavam-se numa

procissdao que saia do Paco dos Condes e seguia pela Igreja do Convento do Espirito Santo

92 Fonte: Informacdes cedidas pela Cdmara Municipal de Oliveira de Azeméis e pela APPUL.
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- Léios, onde eram benzidas as Fogacas, divididas em fatias e posteriormente repartidas
pelo povo. Assim nasceu a Festa das Fogaceiras. Cumprida todos os anos, esta promessa
constitui uma referéncia histdrica e cultural para as Terras de Santa Maria. A lenda diz que
durante 4 anos ndo se fez a festa e que a peste, por isso, voltou, como refere Martins
(2014).

A Festa das Fogaceiras (Fig.51) chegou até aos nossos dias com dois tragos essenciais:
a realizacdo da missa solene, com sermao, precedida da béncao das Fogacas, celebrada na

Igreja Matriz, e a procissdo, que sai da Igreja Matriz, percorrendo algumas ruas da cidade.

Figura 51:Meninas com Fogaca a cabeca na Festa das Fogaceiras, em Santa Maria da Feira
Fonte: http://edvemrede.com/2012/01/feira-acolhe-secular-festa-das-fogaceiras.html#.Va-g-PIViko,

consultado em 22 de julho de 2015

Com a Proclamacdo da Republica, acrescentou-se um novo ritual: a formacdo de um
cortejo civico, a partir dos Pacos do Concelho rumo a Igreja Matriz, antes da missa solene,
que integra as meninas- Fogaceiras - que levam as Fogagas a cabe¢a, bem como as
autoridades politicas, administrativas, judiciais e militares e personalidades de relevo na
vida municipal. A procissao festiva realiza-se a meio da tarde e congrega simbolos
religiosos, com destaque para o martir S. Sebastido, bem como uma representacao civil,

com simbolos autarquicos, econdmicos, sociais e culturais de cada uma das 31 freguesias
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do concelho, numa curiosa mistura entre o civil e o religioso. No cortejo e procissdo as
aten¢bes recaem, naturalmente, sobre as fogaceiras, segundo a tradigdo criangas
impuberes, provenientes de todo o concelho, vestidas e calgadas de branco, cintadas com
faixas coloridas, que levam a cabeca as fogacas do voto, coroadas de papel de prata de
diferentes cores, recortado com perfis do castelo. Inicialmente, as Fogagas do Voto eram
distribuidas pela populagdo em geral, depois pelos pobres e mais tarde pelos presos,
pobres e personalidades concelhias, em fatias chamadas mandados. Atualmente sdo
entregues as autoridades religiosas, politicas e militares que tém jurisdicdo sobre o
municipio de Santa Maria da Feira. Tal como outrora, hoje as gentes do concelho da Feira
tém a oportunidade de manifestar o culto a Sdo Sebastido numa festa que é, acima de tudo,
simbolo de unido e de identidade coletiva. Manda a tradicao que, por ocasido da Festa das
Fogaceiras, os feirenses enviem Fogacgas aos familiares e amigos que se encontram longe.
A Fogaga é cozida diariamente em vdrias casas de fabrico do concelho e distingue-se por
tradicionais aprestos, quer no preparo, quer na forma como vai ao forno e anualmente, é

distinguida a casa que melhor confeciona a Fogagca com o prémio Melhor Fogaga do Ano®3.

4.2.5. Feiras, ritos, jogos e tradigdes com o pao

Falar de feiras realizadas em Terras de Santa Maria, em que as padeiras e o pao
estejam presentes, é falar duma tradicdo antiga sem referéncias temporais. Em algumas
freguesias destes concelhos realizam-se, quinzenalmente ou mensalmente, as chamadas
feiras, que funcionam como um mercado mas ao ar livre (Fig.52), num determinado espaco

central.

% Fonte: Informac&o cedida pelo Posto de Turismo de Santa Maria da Feira.
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Figura 52: Vendedeiras de p3do e regueifas na Feira dos 4, em Arrifana, Santa Maria da Feira
Fonte: Andreia Martins

As feiras tém dias fixos do més. Em Arouca, a feira realiza-se duas vezes no més, aos
dias 5 e 20 e varias padeiras levam e vendem a broa de milho caseira, ao ar livre, uma dos
grandes produtos procurados. Em Oliveira de Azeméis o mercado abre todas as quartas-
feiras e sdbados e nesses dias algumas padeiras de Ul ainda vdo vender o pao e a regueifa
de Ul cozidos na noite anterior. Quem la se desloca para o comprar, deve fazé-lo bem cedo,
pois por volta das dez horas da manha, o pao ja esgotou. Em Santa Maria da Feira a feira
realiza-se perto da igreja a 20 de cada més. Ha duas padeiras que vendem ao ar livre
regueifas brancas, de farinha de trigo, regueifas doces de Lobdo (Fig.53), Fogacas e

Caladinhos.
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Figura 53: Regueifa doce de Lob3do a venda na feira dos 20, em Santa Maria da Feira
Fonte: Andreia Martins

Em S3o Jodo da Madeira, o mercado abre todas as quintas-feiras e sdbados de manha
e atualmente ja ndo ha pao caseiro, mas sim uma padaria com pao industrializado. E em
Vale de Cambra a feira é quinzenal, realizando-se a 9 e 23 de cada més, na Rotunda da
Lacto-lbérica. Também aqui o pdo e as regueifas aparecem nas bancas das vendedeiras
ambulantes, cujo pdo dizem ser feito em casa. A estas feiras realizadas nas cidades, juntam-
se algumas realizadas nas maiores freguesias dos concelhos de Santa Maria da Feira e
Oliveira de Azeméis, como é o caso das conhecidas Feira dos Quatro, em Arrifana, ou a
Feira dos Dezoito, em Cesar.

As feiras sdo uma importante ferramenta para se estudar a producdo caseira de pao,
dado que em todas elas ainda encontramos as vendedeiras, algumas também padeiras,
que vendem o pdo e regueifas que sdo produzidos em casa no dia anterior ao da feira. Na
Feira dos Quatro, em Arrifana, todos os meses hd uma vendedeira de pdo que se desloca
pela linha do Vouga, de Ul até 13, para vender o pdo e as regueifas de Ul. As regueifas de Ul
sdo muito afamadas no concelho da Feira e, quem vai a feira, leva uma regueifa de Ul para

casa — é tradicdo. A regueifa doce de Lob3do também é vendida quer na Feira dos Quatro,
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quer na Feira dos Vinte. Atualmente sdo trés as vendedeiras que fabricam as regueifas
doces e as vendem nas feiras — duas da freguesia de Lobdo e uma da freguesia de Fides.

A regueifa branca (Fig.54), ou azeda é um pdo de trigo, em forma de rosca, que
também é vendida nas feiras, tal como o pao de mistura — centeio e trigo — que atualmente
assume uma forma comprida, tipo baguete. Ao domingo de manhd, sdo vdrias as

vendedeiras que vendem as regueifas as portas das igrejas®.

Figura 54: Regueifa branca a venda na feira
Fonte: Andreia Martins

J& em relacdo ao jogos e tradi¢cGes ligados ao pao, em Vale de Cambra, uma das
curiosidades, é um jogo tradicional que se fazia desde o inicio do século, época em que as
distracbes ndo eram muitas e por isso aproveitava-se os meios que estavam ao alcance
para se criar jogos e brincadeiras. O jogo Bandeira de Milho, como afirma Santos (2004),

caraterizava-se pela formacdo de duas equipas mistas, com qualquer numero de

% Fonte: Levantamento realizado junto das freguesias e concelhos sobre as datas das feiras e junto das
vendedeiras de pao nas varias feiras.
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elementos, na época da ceifa do cereal. O objetivo era colocar em cima do canastro® uma
espécie de bandeira de milho, pelo que havia que chegar do campo até a eira. Durante esse
percurso, o jogo desenrolava-se, dado que cada equipa teria que apanhar a bandeira e criar
obstdaculos a equipa adversaria se a levasse. A bandeira ia passando de uma equipa para a
outra, cada uma tentando chegar com ela ao canastro. Ganhava o jogo quem a colocasse
no topo do canastro.

As desfolhadas, palco de muita diversdao e entretenimento, onde reinava a alegria, o
canto e a musica, fizeram parte do quotidiano das gentes das Terras de Santa Maria. Pelos
diversos concelhos se faziam as desfolhadas, muito idénticas quanto ao formato, podendo
mudar as letras dos cantares, de terra para terra.

A cultura do milho era, como ainda hoje é, a predominante nesta regido. Os
lavradores trabalhavam o ano inteiro para produzir o milho, ou seja, o pado, para si e para
os seus. A colheita era o esforco de um ano que se via compensado e por isso, fazia-se a
desfolhada. Segundo Brandao (1998), as desfolhadas eram uma festa combinada entre
vizinhos, auxiliando-se até a noite combinada nos trabalhos agricolas. Os mais jovens
espalhavam a noticia para que na noite da desfolhada aparecessem os serandeiros®®, uma
tocata e as boas cantadeiras, tudo aquilo que contribuiria para uma boa festa. Surgiam
cantigas em grupo e algumas cantadas ao desafio, algumas com referéncias ao cereal,
como é o caso da seguinte, cantada no concelho de Arouca:

Serandeiros vinde a eira,
Quero ver-vos passar;

Quero ver os vossos modinhos
Quero ver o vosso trajar.

Os serandeiros de ontem a noite,
Ficaram de vir e ndo vieram;

Ao passar a ribeirinha,

Alguma coisa tiveram.

O seranda, serandinha,
Eu hei-de ir ao teu serdo;
Fiar uma magaroca

Do mais fino algoddo.

% Qutro termo utilizado para espigueiro. Na regido de Terras de Santa Maria utiliza-se este termo.

% Comum a mais ou menos todo o territério portugués, o serandeiro era e é ainda hoje, na sua vers3o
folclorizada, um personagem misterioso que surge a noite, ao serdo, durante as atividades agricolas
comunitdrias, escondido pelo manto e pelo siléncio com que se envolve.
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O meu amor vai e vem,

A vinda vem por aqui;

Se alguém por ti perguntar,
Eu juro que te ndo vi.

O felizardo que descobria o milho-rei corria a sala toda, com trés espigas na mao, a
do milho-rei e duas de milho vulgar, dando abracos a toda a gente e demonstrando
entusiasmo e alegria pelo feito.

A pouco do final da desfolhada, a dona da casa preparava uma merenda que oferecia
aos participantes, composta por pao de milho — broa - ainda fresco, peras e vinho do
melhor. Arrumava-se o recinto e dangava-se ao som da tocata.

Ainda em Arouca, havia outro rito em que o pdo entrava — as esmolas aos pobres na
Festa da Nossa Senhora do Campo, em Rossas.

Segundo a lenda, numa altura em que as chuvas torrenciais fustigavam os campos de
cereais e a fome e a miséria ja assolava muitos lares, fizeram-se votos a Nossa Senhora do
Campo. Se Ela os libertasse de tal calamidade, construir-lhe-iam uma capela, mandavam
esculpir a sua imagem e promoviam também uma festa em sua honra, no segundo
Domingo do més de agosto de cada ano, oferecendo-se esmolas aos pobres.

A promessa foi cumprida e as esmolas aos pobres eram constituidas por pao de milho
cozido e repartido na manha da festa e por milho, centeio, feijdo e carne entregue pelos
lavradores a Junta de Freguesia que os repartia, como refere Branddo, (1998).

Cantar os Reis é uma das tradi¢cdes mais antigas da alma popular e que ainda hoje
perdura em Terras de Santa Maria.

Proximo do dia 6 de janeiro de cada ano, grupos organizados reuniam-se para de
porta em porta, cantarem os Reis. Terminada a cancdo a porta da familia que assistia, o
grupo era convidado a entrar, sendo recebidos com grande alegria e oferecia-se-lhes
comida e bebida — pdo de milho, pao doce, regueifa, figos e vinho fino.

Segundo Branddo (1998), também nos funerais o pao estava presente. Cabia a quem
tratava do funeral oferecer pao e vinho aos pobres como esmola, como um bem de alma -
sufragios — que era cozido logo pela vizinhanca a pedido de um familiar. As broas de pao
iam no cortejo finebre em acgafates transportadas por amigos e familiares e no fim das

cerimoOnias funebres, partia-se o pdo e distribuia-se pelos pobres que aguardavam.
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5. O Pao em Terras de Santa Maria

5.1. A influéncia dos tempos idos no pao que fazemos hoje -

Levantamento de receitas e tradigoes de pao

“Ndo é desta forma que quero comer todos os dias. Gosto de poder abrir uma
lata de caldo, e gosto, por vezes, de falar de politica ou de cinema a mesa,
em vez de falar de comida. Mas imaginem, por um momento, que sabiamos
novamente, como uma evidéncia, algumas coisas fantdsticas: o que
estdvamos a comer. De onde a nossa comida vinha. Como chegava a nossa
mesa. E qual o seu custo real.

Poderiamos, entdo, falar sobre outras coisas a mesa, pois jd ndo
precisariamos de ser lembrados que, independentemente do que
escolhermos comer, somos alimentados pela gra¢a da natureza, ndo da
industria, e aquilo que estamos a comer nunca é nem mais nem menos do
que o corpo do mundo.”

Pollan (2009, 411)

Podemos comecar este capitulo com uma questdo simples mas muito pertinente,
sobretudo, a respeito do alimento a que se refere o presente trabalho, o pao.

O que comiam 0s nossos avos?

E sobre essa questdo que Michael Pollan (2009) nos leva a refletir na sua obra O
Dilema do Omnivoro. Comemos todos os dias alimentos tdo complexos mas ao mesmo
tempo tdo presentes na nossa vida desde sempre, que nem sequer 0s questionamos.
Compramos, comemos e é tudo normal. A industrializa¢cdo da alimentagdo transformou por
completo a nossa relacdo com a comida. Enquanto consumidores, estamos desorientados,
desinformados e ja ndo sabemos bem de onde vem aquilo que comemos, tdo complexa e
enorme que é a cadeia. As nossas criancas e jovens ndo sabem de onde vem o leite que
bebem ou o pao que comem e a realidade deles é que tudo provem do supermercado a, b
ou c. A industria alimentar fez-nos esquecer de que dependemos diretamente de outras
espécies para sobreviver com as quais coabitamos no mesmo planeta. Assim, nos
entregamos a preparacao dos alimentos para empresas de grande escala produtiva. Isto
pode ser conveniente, porque nos faz ganhar tempo, mas estas empresas sé conseguem

obter lucros com a producdo rdpida e eficaz e por isso, comemos pdao embalado das
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prateleiras dos supermercados produzido com farinhas brancas processadas (Fig.55),

repleto de conservantes e com sal em excesso.

Figura 55: P3o branco industrializado
Fonte: Andreia Martins

O mundo tem pressa, ja ninguém quer esperar pelo crescimento natural dos cereais
ou da galinha alimentada naturalmente no quintal. Ao que nos poderad levar isto no futuro?

Como nos deixamos influenciar por pesquisas de resultados duvidosos que dizem o
que faz bem ou o que faz mal ingerir quando historicamente fomos evoluindo para
distinguir essas coisas na natureza?

Por todas estas questdes, cada vez mais ha a necessidade de preservar as antigas

tradi¢des alimentares, a sua ligagdo ao territdrio e o ciclo agricola dos alimentos puros.

Andreia Martins - 136 -



0 Pdao em Terras de Santa Maria 5. 0 Pao em Terras de Santa Maria

O pao que hoje comemos, pouco se assemelha ao pdo que se cozia em cada lar e que
por vezes, durava a semana toda. Era esse pao, que em tempos de crise, matava a fome a
inUmeras pessoas da casa. Era desse pdo que, grande parte das vezes, a refeicdo
unicamente se constituia. Apesar disso, ndo se ouvia falar de obesidade, de doengas
cardiovasculares ou de hipertensao.

A pureza das matérias-primas, a simplicidade das técnicas e a calma que se
depositava na tarefa de amassar e cozer o pao eram, sem duvida, os ingredientes principais
para o genuino pao.

Numa tentativa de conhecimento dessa tradicionalidade no ato de fazer o pao em
Terras de Santa Maria, nas linhas que se seguem serdo descritos os paes tipicos desta

regido, pela voz de quem ainda o amassa.

5.1.1. A broade milho e o bolo de milho

As Terras de Santa Maria foram, desde que se tem conhecimento, cultivadas
sobretudo de milho, sendo este o cereal que melhor se adequou a este clima e o cereal
mais rentdvel, especialmente para a populacdo rural onde o alimento, normalmente,
escasseava.

Antes de passarmos a explicacdo da confecdo da broa de milho caseira, é relevante
entender o ciclo agricola deste cereal, de forma a melhor perceber porque era
imprescindivel que o pao durasse mais que um dia. Amassar e cozer o pao, pelo menos a
broa de milho, ndo se fazia diariamente, pela complexidade de todo o processo.

A cultura do milho (Fig.56) ocupa o lavrador durante todo o ano e antigamente, mais
ainda devido a falta de maquinaria. Segundo Branddo (1998), até quando a terra estd em
pousio o lavrador trabalha, cortando mato para a cama do gado, de forma a obter estrume

natural para adubar o milho.
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Figura 56: Campo de milho no concelho de Santa Maria da Feira
Fonte: Andreia Martins

No final de abril, comecam as lavouras até ao més de junho, sensivelmente.
Espalhava-se o estrume na véspera do dia da lavoura. Os arados eram puxados por juntas
de bois e os respetivos lavradores. Impunha-se que estes fossem homens fortes e
conhecedores do oficio, visto que o arado em madeira representava um peso enorme que
os bracos tinham que aguentar durante meio-dia. Depois do arado de madeira ser
substituido pelo de chapa, a tarefa tornou-se mais facilitada. De seguida, cavava-se as leivas
porque o arado ndo as desfazia, sendo um trabalho pesado mas realizado com boa
disposicdo. Depois da lavoura preparava-se a gradagem e o semeador preparava-se para
semear a lanco o milho regional, com uma distribuicdo equilibrada e perfeita.

Um més depois, o milho poderia receber a primeira sacha, tarefa dificil e feita a
enxada que era repetida passados uns quinze dias, para eliminar as ervas que tivessem
nascido. Semeava-se azevém que é uma erva que servia para o gado e evitava que outras
ervas piores nascessem. Na altura do S. Jodo regava-se, pela primeira vez, o milho. De
meado de agosto a meado de setembro cortava-se o pendao ao milho e secava-se ao sol
para dar ao gado. Na mesma altura fazia-se a apanha do feijdao semeado entre o milho,
debulhava-se e limpava-se.

No inicio de setembro fazia-se a colheita e transportava-se as espigas em carros de

bois para os locais das desfolhadas e depois de escolhidas eram recolhidas em espigueiros
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até a debulha, feita em margo e abril. A debulha fazia-se com o mangual, batendo-se na
espiga até separar o grao do caule. Limpava-se com o crivo, libertando o milho de todas as
impurezas. O cereal era guardado e estava pronto a alimentacao da familia, através da broa
de milho, como atesta Branddo (1998).

A broa de milho faz-se com farinha de milho, naturalmente, e com farinha de centeio
misturado.

Em Terras de Santa Maria o trigo ndo abundava nos campos como o milho. Mas
também se cultivava, especialmente na regido de Arouca, embora em dreas muito menores
que as do milho. Segundo Branddo (1998), raro era o lavrador que ndo semeava um
pequeno talhdo de trigo. A sementeira do trigo fazia-se mais tarde que o milho e este cereal
era em menor quantidade, talvez por ser mais exigente. O trigo era, por norma, para venda,
visto os lavradores ndo o usarem para a alimentacdo - aproveitavam sim, a palha para o
gado. Com os passar dos anos, deixou-se de cultivar trigo.

O centeio, também cultivado por esta regido, servia para farinar juntamente com o
milho. Os dois cereais juntos chamava-se comumente de mistura, para o fabrico da broa

(Fig.57).

Figura 57: roa de milho caseirz; do concelho de Santa Maria da Feira
Fonte: Andreia Martins

Cada casa era construida ja com um forno e as familias que ndo os tivessem podiam

sempre ir a um vizinho. Ndo havia dia fixo para se cozer a broa. Dependia das casas. Mas
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ndo era comum cozer-se pao diariamente, sendo que cada familia, calculando o consumo
habitual de pao, teria um dia estipulado, que seria semanal. Nesse dia, aproveitava-se o
facto de o forno estar aceso para se cozinhar, por exemplo, um assado, uma vez que
diariamente se cozinhava a lareira. Existe também, em cada casa uma masseira de madeira,
onde a farinha era misturada. Se ndo a houvesse, utilizava-se uma bacia. Era um processo
demorado, normalmente de uma manha ou uma tarde completa.

A mistura de farinha, juntava-se dgua muito quente e o fermento, vulgarmente
chamado de crescente, para a massa levedar. Depois da massa preparada, fazia-se uma
cruz com a mao e fazia-se a béngao do pao, proferindo-se uma oragao que, nesta regido, a
mais usada era a seguinte:

S. Vicente te acrescente,
S. Jodo te faga pdo,
Nossa Senhora te cubra,
Com a sua divina béngdo.
Amen®’

Ao dizer-se a oracdo, cobria-se a massa com um paninho e deixava-se a massa levedar
um pouco, na masseira.

Em algumas casas, a ora¢do fazia-se ja depois de cobrir a massa, proferindo-se
palavras muito semelhantes a oracdo anterior:

Em nome do Pai, do Filho e do Espirito Santo:
S. Vicente te acrescente,

S. Mamede te levede e

S. Jodio de te faga pdo.

Amem.

Depois da massa levedada e o forno quente, o mesmo era varrido para retirar as
brasas e cinzas. Tendia-se a massa e colocava-se as broas no forno, guardando-se um
pouquinho de massa para a préxima cozedura como crescente. A porta do forno era tapada
com barro ou, se ndo o houvesse, com massa da propria broa. A cozedura da broa durava
cerca de quarenta e cinco minutos e as broas soé se retiravam do forno no dia seguinte

(R.F.O.).

97 Recolha através de Fonte Oral: Entrevista a populares da freguesia de Mosteird, concelho de Santa Maria
da Feira, realizada em 22 de junho de 2015.
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Muito semelhante a broa de milho, apenas diferente no que respeita ao formato e
ao tempo de cozedura, é o bolo de milho que se fazia nos concelhos de Santa Maria da Feira
e Arouca. O bolo de milho era feito exatamente com a mesma massa, mas o efeito final era
ligeiramente diferente quanto a textura, pois, sendo cozido muito menos tempo, era um
pdo mais mole. Coziam-se antes das broas, enquanto o forno ainda n3o estava muito
quente e durante a cozedura destes, ndo se fechava a porta do forno, para ndo se deixar
gueimar. Era um pdo mais baixo e mais achatado, o que também contribuia para uma
textura mais suave. Este pdo cozia-se para consumo no proprio dia ou entdo para ocasides
especiais. Para dias festivos como a consoada de Natal ou dos Reis, o bolo era de canela,
ficando um pdo salgado mas com sabor a canela. Ainda hoje se coze esse pao pelas
consoadas e cada familia encomenda-o previamente nas padarias locais (R.F.O.).

A receita da broa de milho caseira desta regidao, segundo os locais que ainda a cozem

é a seguinte:

9 kg Farinha de milho branco peneirada

1kg Farinha de centeio

100 gr Sal

400 gr Crescente (massa fermentada da semana anterior)

Tabela 1: Receita da broa de milho

A broa de milho é, sem duvida, o pao mais tipico dos concelhos que compde as Terras
de Santa Maria. A excecdo de Oliveira de Azeméis, cujo p3do tradicional é o pdo de Ul, nos
restantes concelhos a broa de milho foi parte da sua histdria e continua, ainda hoje, a fazer

parte de todas as mesas.

5.1.2. O pao de centeio com sardinhas

O pado de centeio com sardinhas era um pao de merenda que se fazia para levar
guando se saia para o campo ou até em passeio. Como o préprio nome indica, este era um
pao feito a base de farinha de centeio e cuja massa teria que levedar mais tempo do que a
da broa. Havia quem misturasse também um pouco de farinha de milho - mais
recentemente, por Terras de Santa Maria, o centeio sendo mais escasso, comegou-se a

fazer este pao com mistura dos dois cereais e até com a adicdo de trigo (R.F.0.).
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Depois de amassado, a semelhanca da broa, com dgua a ferver e crescente, este
levedava. Depois de |éveda, a massa era moldada numa bola chata e fina e eram colocadas
as sardinhas. Coziam no forno com a porta aberta para ndo cozer demasiado.

Na pesquisa realizada pelas localidades, houve quem se referisse ao pdo de centeio

com sardinhas, a bolo de centeio com sardinha ou ainda apenas a bolo®%.

5.1.3. Atriga-milha

A triga-milha, como o préprio nome indica é um pao cuja farinha é uma mistura de
farinha de trigo e de farinha de milho, muito comum nesta regido. Os mais antigos contam
gue sé ha cerca de quarenta anos é que este pao se comegou a cozer ou a comprar nas
padarias, pois até entdo, ndo se tinha acesso facil a farinha de trigo.

Segundo a Recolha através de Fonte Oral, atualmente compra-se a farinha ja moida,
quer a de trigo, quer a de milho, mas naquela época, sé a farinha de trigo se comprava ja
moida. O milho mandava-se moer nos moinhos locais.

O formato da triga-milha é muito préximo da broa de milho, embora seja um pao
ligeiramente mais baixo e de cor mais clara, dada a falta do centeio.

E um p3o de grande dimensdo, a semelhanca da broa, mas com uma textura
ligeiramente mais macia, pelo menos a triga-milha meada — composta por metade trigo,
metade milho. A triga-milha grossa é feita com mais farinha de milho do que de trigo e era
esta, a mais comum na mesa dos lavradores.

Este pdo é amassado da mesma forma que a broa de milho, a farinha de milho com
agua quente numa masseira de madeira e s6 depois se junta a farinha de trigo. O seu tempo
de fermentacdo é mais longo, devendo fermentar de um dia para o outro, por isso o
fermento e a levedura que se adiciona é em pequena quantidade. A crosta deste pao é
semelhante ao da broa de milho mas mais clara, ficando alourada depois de cozido. O
miolo, dependendo da quantidade de farinha de milho, pode ser de amarelo claro a
amarelo vivo.

Ainda recentemente, em Terras de Santa Maria, a triga-milha ndo deixava de ser um
luxo a mesa. Ndo era o pdo que se comia diariamente, como a broa, mas sim ao fim-de-

semana ou em dias festivos, como a Pascoa (R.F.O.).

% Recolha através de Fonte Oral: Entrevista a populares da freguesia de Mosteird, concelho de Santa Maria
da Feira, realizada em 22 de junho de 2015
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5.1.4. O pao e aregueifa de Ul

Em Ul, Oliveira de Azeméis faz-se um pao, ainda de forma artesanal, Unico na regido.

O pdo de Ul é um pao de trigo, feito com a farinha de segunda, amassado
artesanalmente e cozido em forno a lenha. E um p3o com pouco sal, considerado muito
saudavel e é, ainda hoje, produzido da mesma forma de antigamente, o que o torna unico.
A sua histédria estd profundamente ligada ao territdrio, aos rios que por ali passam e que
ao longo dos anos foram sustento desta regido, com a atividade moageira®. Relativamente
ao aparecimento do pdo de Ul, este ndo se encontra cronologicamente definido, embora
se saiba que surgiu do aproveitamento da for¢a das dguas dos rios Ul e insua, unidos no
Antud e que a tradicdo de cozer o pao ja é secular, tendo, naturalmente sofrido alteracées
ao longo dos tempos. Para além de uma tradicdo gastronémica, esta é também uma
atividade que é passada de geracdo em geracao, dentro da propria familia, nomeadamente
no que respeita as profissdes de padeira e moleiro. A confecdo e cozedura do pao ficam a
cargo das mulheres, enquanto a moagem do cereal, a cargo dos homens, e quase sempre
estes tém rela¢Oes familiares. Relativamente a atividade moageira, esta encontra-se bem
documentada, sendo que a freguesia de Ul tem documentado pelo menos 80 moinhos de
agua, como referem Deus, Machado & Martins (2003). Os moinhos eram utilizados para a
moagem de cereal e também para o descasque do arroz, e ainda hoje trabalham para esse
fim, inclusivamente com marcas de arroz bem conhecidas, como a Cacarola e Salud3es. A
moagem, embora esta tenha sido uma atividade comum e com alguma importancia,
atualmente estd quase extinta sendo que os moleiros existentes sdo-no, na sua maioria,
por heranca familiar, e procedem a moagem apenas para consumo proprio. Deste conjunto
de moinhos, onze moinhos foram recuperados no ambito do projeto do Parque Tematico
Molinolégico, promovido pela Camara Municipal de Oliveira de Azeméis.

Nesta terra de rios, moinhos, acudes e moleiros, ndo poderiamos deixar de falar de
uma outra profissao que tanto estd ligada a esta atividade: as Padeiras de Ul. Estas padeiras
tém consigo o saber de confecionar o pao transmitido de geracao em geragao, através de
um nucleo doméstico e familiar e foi-se tornando no elemento de maior visibilidade desta
atividade uma vez que, como circulavam pela regiao e até para fora do concelho, ganharam

grande fama. Nesta perspetiva, Ul, para além de ser uma terra de moleiros, é também um

% Fonte: Recolha através de Fonte Oral - Entrevista ao Sr. Anténio do Parque Molinolégico de Ul, em 15 de
maio de 2015
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lugar de muitas padeiras, tendo sido esta atividade ao longo dos anos, uma das principais
formas de subsisténcia. Entre estas duas atividades estabeleceu-se uma relagao de
complementaridade, ndo apenas em termos econémicos, mas também em termos de
relagdes familiares. Assim, foi muito comum, o casamento entre padeiras e moleiros, onde
o primeiro contato entre ambos era na distribuicdo da farinha. Daqui surgiram pequenas
dinastias, ja que os filhos destes casamentos seguiam as profissdes dos pais. Segundo
Martins (2014), destas familias de padeiras e moleiros, apenas restam cerca de dez que
ainda hoje coze o pdo e se percorrermos hoje as ruas da freguesia, podemos identificar
algumas casas onde a atividade ainda decorre. As padeiras iniciaram-se nesta vida através
das suas maes, ainda muito jovens. Comecavam por aprender a peneirar a farinha e tender
a massa. Mais tarde, amassavam o pao e depois colocavam o pao a cozer, sendo o ultimo
patamar da sua aprendizagem. Depois iniciavam-se na venda do pdao ambulante, feita
quase sempre a pé de canastra de verga na cabeca e, por vezes, era atribulada. As mulheres
que so6 distribuiam o pdo eram apelidadas de regateiras.

Os fornos assumem um papel de grande importancia no que respeita a producao
artesanal do pao de Ul. Ainda hoje, grande parte das familias de Ul tem o seu proprio forno
em casa, independentemente se amassam o pao para venda ou se apenas para consumo
proprio. Todo o pao de Ul é cozido em fornos a lenha. Este é aceso durante a fermentacgao
da massa ou enquanto se tente. A madeira utilizada para a lenha é sempre de pinho ou de
carvalho. Para o forno ficar suficientemente aquecido, o que depende da temperatura do
exterior e do numero de fornadas ja efetuadas, as padeiras comecam por usar ripas de
madeira mais grossas, que demoram mais tempo a arder. Quando o reacendem, depois da
primeira fornada, a lenha ja é mais fininha, de casqueira, servindo para o manter quente.
A lenha vai-se colocando junto as paredes do forno para se manter uma temperatura
constante em todo o recinto e esta deve ficar em brasa e o forno esbranquigado. Esse sinal
prova que o forno esta pronto a cozer o pao pois atingiu o maximo de temperatura. Nessa
altura, retira-se grande parte das brasas, ainda incandescentes, com um rodo, puxando-as
para a entrada do forno, e de uma pa de ferro, munida de um cabo de madeira, que as

recolhe. As brasas colocam-se dentro de um recipiente de ferro com dgua e aproveitam-se
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para carvao. De seguida varre-se o forno com uma vassoura feita de austrdlias molhadas
em dagua e fica pronto para cozer o p3o*®.

A Associacdo de Produtores do Pdo de Ul é uma associa¢do criada em 2007, cujo
principal objetivo é apoiar os associados ao nivel da produgdo, comercializagdo, formacao,
promoc¢do e manutencdo da qualidade deste produto regional. Esta Associa¢do agrega 26
padeiras que mantém uma atividade regular de fabrico, pretende promover e divulgar a
imagem do produto, acentuar o seu valor histérico, incentivar o consumo do pdo. Uma
outra funcdo, ndo menos importante que a Associacdo pretende é levar o nivel de
rendimento econdmico dos produtores. Pretende, ainda, requerer a Certificagao Nacional
e Comunitaria (Indicacdo Geografica) e Indicacdo Geografica Protegida (IGP) e tem contado
com imenso apoio da comunidade. A manutencdo das técnicas de confe¢do ancestrais é a
garantia da sua qualidade tornando-o, como todo o bom pdo, num produto genuino e
Unico.t0t

Segundo Deus, Machado & Martins (2003), os moinhos do concelho de Oliveira de
Azeméis por estarem inseridos numa regido com grande cultivo de milho e em menor
proporcdo de trigo e centeio, especializaram-se na moagem destes cereais, utilizados na
panificacdo. Em relacdo aos cereais panificaveis, como o trigo e o milho, estes eram
adquiridos diretamente aos lavradores, pelo menos até aos anos 30. No caso do milho,
muito raramente era comprado pelo moleiro, pois cabia-lhe receber o cereal, transforma-
lo em farinha, devolvé-lo ao lavrador e retirar a maquia, ou seja, o pagamento do servico.
J4 o trigo era comprado pelo moleiro, ndo sé a lavradores do concelho, que o cultivavam
em Macinhata da Seixa, Ossela, Pinheiro da Bemposta, mas também em Tras-os-Montes e
Alentejo. Nos finais do séc. XIX, comecou a haver a dificuldade em fazer escoar o seu trigo,
devido a concorréncia de pregos, em relagao ao cereal importado. Nessa altura a moagem
aproximava-se de uma atividade industrial. Os moageiros, preferiam adquirir o cereal
importado, por ser mais barato, do que o produzido no préprio pais. Face a esta situacao,
os lavradores insurgiram-se tendo conseguido que o Estado assegurasse o escoamento do
trigo nacional a um preco superior ao estrangeiro. Estas constantes movimentacdes entre

lavradores e moageiros, reclamando os seus interesses, deram origem a diversos conflitos

100 Fonte: Recolha através de Fonte Oral: Entrevista a padeiras de Ul, nas suas casas em Ul, em 15 de maio
de 2015
101 Fonte: APPUL.
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ao longo dos anos. Os moleiros de Oliveira de Azeméis deixaram entao de adquirir o trigo
aos lavradores locais, comegando a percorrer o pais para o comprar sobretudo no Alentejo
e em Tras-os-Montes, como referem Deus, Machado & Martins (2003). O transporte de
cargas fazia-se em camionetas alugadas e planeavam as viagens de forma a chegar a casa
a noite. O cereal era armazenado nas suas casas, ocupando todas as divisdes até ao limite,
por ndo saberem quando voltariam a recebé-lo. Relativamente ao milho, os moleiros
percorriam diversos lugares do concelho e a pé para a recolha do cereal nas casas dos
lavradores. Noutros casos, deslocavam-se ao moinho e ai permaneciam a espera da
moenda, que servia para alimentar o gado e cozerem a broa, nos seus fornos. Antes de ser
transportado, o milho era medido pelo agricultor, usando o alqueire, uma caixa de madeira
com capacidade para cerca de 15 kg. Quando o moleiro entregava a farinha ao lavrador,
esta era novamente medida para comprovar a sua honestidade, uma vez que este era pago
a maquia. O cdlculo da maquia era sempre feito com uma medida prépria, normalmente o
litro, equivalente a meia quarta. Quando paga em grao, a maquia era calculada numa
medida rasa. Os lavradores exigiam que ndo se misturasse o cereal com o dos outros, de
forma a garantir assim a qualidade. O cereal era verificado e quando tinha cheiro, era
moido a parte. O moageiro tinha que ajustar o moinho consoante as circunstancias do
cereal ou pedidos dos lavradores: por exemplo, havia lavradores que exigiam a farinha mais
fina, outros exigiam-na mais grada. O processo da aquisicdo e moagem do trigo seguia
métodos diferentes do milho. O cereal era adquirido e moido pelos moleiros e
posteriormente distribuido pelos mesmos. Os clientes eram as padarias, as padeiras de U,
os mercados da regido e até particulares. Apds adquirirem o trigo, em sacos até 90kg, e
antes da rececao no moinho, havia uma pré-limpeza dos detritos da colheita, feita junto ao
rio em masseiros de madeira, semelhantes a uma peneira. Apés lavado e escorrido,
dispunha-se em cobertores estendidos e secava junto a margem. Mexia-se com o ancinho
para retirar mais impurezas, como pedrinhas que deterioravam as mos dos moinhos. Apds
esta operacgao, o trigo era transportado em sacos a cabeca e despejado para as moegas
para ser moido. A farinha era medida e distribuida por sacos de estopa, pele de cabra ou
de ovelha, chamados foles!%2. O transporte da farinha era feito em mulas, burros, carrocas

ou carros de bois, existindo uma dependéncia dos moinhos que servia de curral para estes

102 Fonte Oral: Informacdes prestadas por um moleiro e padeiras de Ul.
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animais. Uma burra carregada levava cerca de doze a quinze alqueires de forma equilibrada
e era necessario alguma mestria para a colocagao da carga no animal, ja que os caminhos
a percorrer eram dificeis e sinuosos. Estes caminhos eram, muitas vezes, feitos pela linha
de comboio durante a noite, com uma lanterna a frente para encurtar o caminho. Os
caminhos que os moleiros faziam, estdo hoje em dia, irreconheciveis e tapados por
vegetacao abundante, havendo apenas registos dos mesmos. Com a modernizagao da
moagem e o aparecimento de novas exigéncias, as camionetas de caixa aberta vieram
substituir as mulas e os burros na distribuicdo da farinha, apesar de muitos moleiros terem
prosseguido com uma moagem ao estilo tradicional e nem sempre era possivel fazer a
viagem de camioneta por trocos mais inclinados ou esguios. A distribuicdo era designada
de volta e era feita em dias estipulados e para fregueses habituais e sempre pelos mesmos
caminhos, como referem Deus, Machado & Martins (2003). O registo da venda da farinha
era feita normalmente em livros, onde os moleiros anotavam as encomendas, de modo a
controlar os pagamentos. No entanto, alguns desses registos faziam-se nas paredes dos
moinhos, sendo ainda possivel encontrar-se algumas dessas inscricdes como contas e
apontamentos.

O fabrico deste pdo artesanal passa por uma série de procedimentos, todos eles sem
qualquer ajuda mecanica: amassar, tender, levedar e cozer. Atualmente, as padeiras de Ul
fazem o pdo num anexo das suas proprias casas, uma numa cozinha ampla, com o forno a
lenha. Neste espaco, existem bancadas, masseiras de madeira, tabuleiros, panos, peneiras
e quartas para medir a farinha. Antigamente o processo da confecao do pao comecava pela
peneiracdo da farinha, ja que o moleiro ndo o fazia no moinho'%3. Atualmente a farinha ja
é comprada peneirada. Apds a farinha peneirada, esta é misturada com os restantes
ingredientes. No caso das padas, junta-se a farinha, apenas fermento, agua e sal e no caso
das regueifas doces, acrescenta-se ainda a canela e o acgucar. A regueifa doce é o ex-libris
doce deste concelho. Em toda a regido se conhece a regueifa de Ul e é vendida pelas feiras
e nos mercados.

Quanto aos canoucos, estes sdo semelhantes pois a Unica diferenca esta na farinha
que é a de 22, Estes ingredientes sdao envolvidos numa massa com as maos, em gestos

circulares de forma a que a farinha ndo fique encarocada. Amassa-se com os punhos e 0s

103 Fonte: levantamento de informac3o junto das padeiras de Ul.
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nos dos dedos com movimentos ritmados e sincronizados que se vao tornando mais
intensos. Este processo demora cerca de meia hora. Apds amassar, tapa-se a massa com
panos ou cobertores. A massa repousa entre 15 a 30 minutos para levedar. Dizem-se
algumas rezas e fazem o sinal da cruz para o pao crescer. Depois de fermentada, comega-
se a tender a massa num tabuleiro comprido com um pano salpicado de farinha e sdo
moldados os bolos de pao. Pegam em pedagos de massa e com os dedos embrulham- se
dando-lhe o contorno pretendido. No caso das padas sdo bolos pequenos, no caso dos
canoucos, sdo maiores e até podem ser sob o comprido. Depois de estarem tendidos,
colocam-se em fileiras em tabuleiros e volta-se a tapar de forma a levedar um pouco mais.
Estdo assim, prontos a colocar no forno para cozer®,

O pao de Ul foi, durante décadas, a peca principal na economia de Ul que, gragas as
aguas dos rios, alimentou gerac¢des e formou nucleos familiares em redor das profissdes

associadas: moleiros e padeiras.

5.1.5. O pao de Sao Bernardo

O pdo de S. Bernardo é um pao doce, tipico de Arouca, que acompanha a docgaria
conventual deste concelho. E feito de massa leveda de p3o, com aglicar e a receita esta nas
maos da Unica pessoa que o confeciona, na atualidade, o Sr. Manuel Bastos, cuja trisavo foi
criada no Convento de Arouca. Da sua histdria, pouco se sabe. Apenas que a sua origem
deve ter acontecido no Convento, a semelhanca dos restantes doces conventuais locais, e
recentemente a receita recuperada pela familia, cujo segredo ai permanece.

E um p3o delicado, de textura macia e tradicionalmente é partido @ mao. Atualmente,
o pao de S. Bernardo, ou Bola de S. Bernardo, como muitos lhe chamam é comercializado
em algumas pastelarias de Arouca e em alguns eventos que se tém vindo a realizar, como

a Festa em Honra de Santa Mafalda ou a Feira das Colheitas.

5.1.6. Broa de abdbora de Arouca
A broa de abdbora surgiu em Arouca quando, apds anos de esquecimento de uma
receita familiar de um pao feito com abdbora, um casal decidiu reaviva-la e dar a conhecer

esta receita maravilhosa. (Fig.58)

104 Fonte: Informacdes cedidas pela padeira do Parque Molinoldgico de Ul.
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Figura 58: Broa de Abdbora
Fonte: Andreia Sousa Martins

Tudo comegou com a necessidade de aproveitamento das abundantes abdboras que
nasciam na aldeia de Urr6, Arouca. Um casal dessa aldeia, que se viu desempregado,
decidiu entdo pegar na receita antiga, melhora-la, e cozer as broas.

A receita passou por vdrios melhoramentos e foram muitas as tentativas e muitas
fornadas de broa perdidas até chegarem ao resultado atual. Comecaram por comercializar
as broas num pequeno supermercado da freguesia que quis apostar no produto local.

Na verdade, ndo sdo realmente broas. A broa de abdbora é semelhante a uma
regueifa, é confecionada com farinha de trigo e leva, para além da abdbora, acucar,

manteiga, ovos e especiarias. O aspeto final é que é muito semelhante a uma broa.
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Figura 59: Broa de Abdbora no forno a lenha
Fonte: Andreia Sousa Martins

Este pdo é cozido em forno a lenha (Fig.59) , o que |he confere um sabor distinto e é
necessaria muita abébora para cada broa. A sua textura é Unica — macia e fofa, descrita por
muitos como pdo celeste — e a cor de um alaranjado claro. Este pdo dura cerca de 3 a 4 dias
e depois disso, fica delicioso tostado.

Atualmente a broa de abdbora de Arouca esta a ser comercializada em varios pontos,
nomeadamente em feiras, como é o caso da Feira das Colheitas e das feiras quinzenais de
Arouca, ou no mercado do Bom Sucesso, no Porto e as fornadas saem as sextas-feiras e
sabados!0>,

Esta broa ganhou a medalha de ouro do Concurso Nacional de Bolo-rei Tradicional,
na categoria broa, tendo o prémio sido entregue na Feira Nacional de Agricultura, em

Santarém e é ja uma referéncia gastrondmica do concelho de Arouca®®,

105 Fonte: informac6es retiradas de http://lifestyle.publico.pt/, crénica Na Ponta da Lingua, de Miguel
Esteves Cardoso, de 30 de junho de 2014, consultado em 12 de junho de 2015
106 Fonte: Informacdes fornecidas por Vitor Manuel Almeida, produtor da Broa de Abdbora.
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5.1.7. AFogaca

“A Fogaga é um dos pdes doces mais conhecidos de Portugal, com mais de
quinhentos anos de histdria, produzido desde a antiguidade em Terras de
Santa Maria”.

Martins, J. (2014, 4)

O seu formato estiliza a torre de menagem do Castelo com os seus quatro coruchéus.
E cozida diariamente em vdrias casas de fabrico do Concelho e distingue-se por tradicionais
aprestos, quer no preparo, quer na forma como vai ao forno. Comercializada durante todo
0 ano, a Fogacga da Feira (Fig.60) é utilizada como voto na Festa das Fogaceiras, celebrada

a 20 de Janeiro.

Figura 60: Fogaca
Fonte: Andreia Sousa Martins

A sua historia ou lenda prende-se com uma promessa que o povo fez ao seu Santo
Padroeiro, S. Sebastido, para afastar a peste que assolava estas terras. E a partir dai, este
pao doce ficou a ser conhecido como o simbolo da cidade: por um lado gastronémico, por

outro lado religioso — pao sagrado.
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A receita da Fogaga foi, durante anos, um pouco secreta. Em Santa Maria da Feira ha
uma confeitaria, a Castelo que dizer ser quem detém a receita original. O que é facto é que
atualmente, todas as padarias da cidade e até arredores ousam fazer a melhor Fogaga, pelo
que a receita, ou ndo é ja a original — o mais certo, pois ao longo dos anos, sofreu, com
certeza, alteracdes — ou foi passando de mdao em mao.

Quantos aos ingredientes, bastante comuns neste tipo de pao doce, comeg¢am por
farinha de trigo, ovos frescos, acucar, manteiga, fermento de padeiro, dgua, canela, sal
grosso, raspas e sumo de lim3o'®’.

A preparagdo da massa (Fig.61) e confecao da Fogaca ndo é simples. Comega-se por
dissolver o fermento em dgua tépida e junta-se a farinha de trigo até se obter uma massa
mole. Deixa-se levedar cerca de 15 minutos, dependendo da temperatura. Depois, vai-se
adicionando o aclcar com canela, os ovos, um a um, as raspas e o sumo de limdo, a
manteiga e a farinha, misturando sempre até se obter uma massa um pouco mais
consistente que a do pdo. Deixa-se a massa em repouso a levedar por cerca de 30 minutos,

até dobrar o volume.

Figura 61: Preparacdo da Fogaca

107 Fonte: Informacgdes fornecidas pelo Café Castelo, produtor da Fogaca.
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Fonte: Andreia Sousa Martins

Quando a massa estiver no dobro, tiram-se bocados que, dependendo do tamanho
da Fogaca que quisermos, podem ser de 125g, 500g, 700g, 1 kg ou 1,5 kg e molda-se num
rolo comprido semelhante a uma serpente, isto é, mais espesso num dos lados. Espalma-
se este rolo com a mao, ficando uma tira que se comeca a enrolar pelo lado mais largo,
resultando numa piramide. A medida que se vdo enrolando, vdo-se colocando as pirdmides
no tendal (tabuleiro forrado com um pano polvilhado com farinha) onde voltam a crescer,
entre 30 minutos e 1 hora. Colocam-se as fogacas em fila na pa de madeira, pincelam-se
com ovo batido e, com uma tesoura, ddo-se 4 golpes no topo da piramide de que resultardo
as torres do castelo.

Introduzem-se as Fogagas no forno quente e, 15 minutos depois, puxam-se para fora
com a ajuda da pd e, a mao, separam-se as torres do castelo, permitindo assim que o calor
penetre no interior das fogacas, cozendo-as uniformemente. Voltam ao forno para acabar
de cozerl®8,

Por ser um pao doce, come-se apenas assim, mas a Fogaca da Feira é conhecida por
ser 6tima ainda quente com manteiga ou natural com queijo e vinho do Porto. Dura cerca

de 3 dias fresca e pode comer-se com mais dias, torrada.

5.1.8. O pao gastronoémico

Segundo Barboff (2011), o pdao acompanha todas as refeicOes. Seja fresco, a
acompanhar o prato principal, seja duro para aproveitar - em cubos, fatias, desfeito, ralado,
frito, ensopado - sdo iniUmeros os pratos, de norte a sul do pais, que se confecionam com
pdo. Dos mais simples aos mais sofisticados, o pdo é um ingrediente versatil que, tanto se
saboreia nuns petiscos numa casa de pasto, como em acepipes gourmet num restaurante
de elevada categoria.

Entra em pratos como as agordas, o gaspacho, as migas, os ensopados, as bolas, a
barriga de freira, a sopa seca e em Terras de Santa Maria ndo é excecao.

Com a broa de milho, pao de exceléncia desta regido, os camponeses faziam um prato
gue, muitas vezes, se servia Unico numa refeicdo, em momentos de pouca fartura: as sopas
de cavalo cansado. E uma receita simples, de broa de milho ensopada em vinho tinto e

aclcar, mas que se dizia reparadora das fadigas do dia. Até as mulheres gravidas comiam

108 Fonte: Informacdes fornecidas pelo Café Castelo, produtor da Fogaca.
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sopas de cavalo cansado e os antigos ainda hoje dizem que as ajuda a ter leite. Havia quem
as comesse de manha, ao pequeno-almocgo para dar for¢as para os trabalhos no campo,
como refere Brandao (1998).

Em Ul, terra de pdo, o pdao também foi transformado em iguarias. Uma sobremesa
feita a base de pao de Ul fatiado, com ovos e mel — o Pudim de p3do de Ul; e um prato de
bacalhau com pao de Ul.

Estas sdo criacdes do Chef Rui Paula aguando da sua visita a Festa na Aldeia, em U,
realizada em setembro de 2013. O chef foi convidado pela ADRITEM*® para a realizacdo de
um workshop de cozinha e criagao de pratos onde o pao de Ul figurasse. O resultado nao
poderia ter sido melhor. O sucesso foi tal que o pudim de pdo de Ul foi a sobremesa adotada
pelos locais e estdo a divulga-la como produto gastrondmico, nomeadamente no evento
Mercado a Moda Antiga. Quanto ao bacalhau com pdo de Ul, consiste em fazer a massa do
pao de Ul e, antes de a levar ao forno a cozer, introduzir no meio uma posta de bacalhau e
fechar com a massa. Coze tudo junto e serve-se ainda quente, acabado de sair do forno!?°.

Na Feira, a Fogaca tem dado motivo para varias criaces de chefs locais. Os Fins-de-
Semana Gastrondmicos deram o arranque a varios pratos originais com o pdo doce local,
como a Tigelada de Fogaca com Mirtilos, uma criacdo do chef local Luis Sotto Mayor, que
muito tem feito para a valorizagdo da gastronomia da regido e cedeu a receita aos
restaurantes aderentes da iniciativa.

No seu restaurante, Adega Monhé, o chef Luis Sotto Mayor criou, no ano 2000, a
Carne de Porco com Fogag¢a. Um prato dedicado exclusivamente a terra em que fez questao
de usar produtos que caraterizassem o territério, como é o caso do porco. Este prato
consiste em marinar a carne na mesma marinada dos enchidos e levar ao forno com banha.
A carne vai coberta com fatias de Fogaca, regadas com molho bechamél. O resultado final
é interessante no sentido em que se da, segundo o chef, um casamento perfeito entre o
doce e o salgado. Este prato, sendo uma homenagem ao produto gastronémico da Feira, é
confecionado e servido apenas um dia por ano, a 20 de janeiro, dia da Festa das

Fogaceirasi?,

109 Associac3o de Desenvolvimento Rural Integrado nas Terras de Santa Maria.

110 Fonte: Informag&es fornecidas pela ADRITEM.

111 Fonte: Informag&es fornecidas pelo Chef Luis Sotto Mayor do restaurante Adega Monhé, em Santa Maria
da Feira.
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Também na Adega Monhé, Luis Sotto Mayor, serve um cozido dentro do pdo que é ja
motivo de visita a Santa Maria da Feira, dado que muitos turistas visitam a terra para comer
o emblematico cozido. Foram 10 anos de experiéncias na cozinha até chegar ao resultado
final. Este prato, servido apenas para um numero de pessoas que o justifiguem e sob
reserva, demora cerca de 42 horas a confecionar. O segredo, segundo o chef, estd no
tratamento das carnes antes de confecionar, como por exemplo na reidratacdo dos
enchidos, que sdo colocados em dgua. O segundo passo consiste em fazer a massa de pao.
E um p3o de mistura: trigo e centeio mas que n3o leva fermento nem leveda. O tabuleiro
de forno é de barro e é forrado com a massa de pao. Em baixo, colocam-se os legumes, de
seguida vao as carnes e por cima vao os enchidos, com o objetivo de libertarem os aromas
que vado temperar o resto do cozido. Todo o cozido é selado com couve lombarda, que
ajuda a evitar a saida de liquido ou vapor e ndo se adiciona sal nem dgua. Tudo coze com a
propria dgua que os alimentos libertam, ou seja, a vapor. As carnes sdo de frango, porco,
vaca, borrego, coelho e peru. O cozido demora cerca de 4 horas no forno, com alteracdes
graduais de temperatura.

Ao servir este prato, o pdo é cortado em pequenos pedacos que serve de entrada,
juntamente com enchidos.

A Fogaca também inspirou Carlos Moisés, do Museu Vivo da Fogag¢a, que apresenta
uma oferta fora do vulgar de produtos confecionados com a Foga¢a, como o préprio
assegura. Exemplo é uma espécie de bombom de Fogaca, a Cortesd, que consiste em
Fogacas em miniatura recheadas com creme de café, rum e baunilha, frutos dos bosques
ou creme da bola de Berlim. Depois deste processo, a Foga¢a é banhada em chocolate.

Em Vale de Cambra o pdo também é gastrondmico, entrando na confecao de uma
sobremesa muito apreciada, simples e que advém do aproveitamento do pao que sobrava.
N3o ha indicacdo da origem ao certo desta receita, nem do século em que apareceu e estd
difundida um pouco pelos concelhos vizinhos, inclusivamente por Oliveira de Azeméis,
onde também é muito apreciada. Trata-se da Sopa Seca, tendo como base o pao,
demolhado com caldo de cozer carne de porco, sal, actcar, canela e hortela. E cozinhada

em barro num forno a lenha especialmente na época do Entrudo. Este prato é dos mais
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cobicados no concelho e entrou como sobremesa principal nos Fins-de-Semana

Gastronémicos??.

5.2. Valoriza¢ao do produto local — pao tradicional

Atualmente, os produtos locais, apds tempos em ndo eram valorizados tendo sidos,
em muitos casos, esquecidos, sdo reconhecidos, sendo considerados produtos auténticos,
de elevada qualidade, muitas vezes até gourmet. Constituem um fator de elevada
importancia para o desenvolvimento dos territorios rurais, através da dinamizagdao da
economia local, da criacdo de emprego, do aumento dos rendimentos das familias e da
fixagdo das pessoas ao local.

A producdo dos produtos locais estd muito ligada aos ritmos da natureza, aos saberes
tradicionais, contribuindo assim para a preservacado do patriménio e da identidade do local,
no entanto, promove a inovacao, a criatividade, o design e a utilizacdo de novas matérias-
primas.

Nos ultimos anos, assiste-se a uma mudanca nos padrdes de consumo da populacdo
portuguesa, que valoriza e opta por produtos de qualidade nacionais, em detrimento dos
produtos importados, especialmente no ramo da alimentacdo. Esta mudanca estd
associada a diversos fatores, como aspetos econdmicos e aspetos identitarios e culturais e
as associacOes de desenvolvimento local tém apoiado e estimulado esse desenvolvimento,
apostando em novas solugdes para solucionar os entraves a comercializacao dos produtos.

Segundo Santos & Gama (2011, 281), as Confrarias e Associacdes tém um papel
fundamental na divulgacdo e valorizacdo do pdo da terra, como produto tradicional
diferente e especifico, dando expressdo a patrimonializacdo do produto ao lugar e
promovendo o desenvolvimento local. Exemplo disso é a mais recente confraria do pao, a
Confraria Gastrondmica do Pdo de Ul, a Associacdo de Produtores de Pdo de Ul e a Confraria
da Fogaca da Feira. Os museus aparecem também como dinamizadores desta aposta,
dando a conhecer a histéria e o papel do pao no local, como é o caso do Ciclo do P3ao no
Museu Municipal de Vale de Cambra e o Nucleo Museoldégico do Moinho e do Pdo, em Ul.

O pao tradicional como alimento central na alimentacdo e cultura do Homem

assume-se também como um produto de qualidade, produzido e transformado a nivel

112 Fonte: Informacdes retiradas do site http://www.amontesinho.pt/, em 15 de junho de 2015
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local, detendo uma importancia vital para o territorio onde é produzido e pode fazer parte
da sua sustentabilidade econdmica, social, ambiental e cultural. E procurado e valorizado
pelas suas carateristicas distintivas, como o sabor, a frescura, a qualidade, a tradicao, em

conjunto com uma produgao sustentavel e um contributo para o desenvolvimento local.

5.2.1. Obstaculos a valorizagao deste produto

Apesar das mudancas de mentalidade e do grande potencial que o pao tradicional
representa no mercado dos produtos locais, este tem encontrado grandes dificuldades no
desenvolvimento da sua produg¢ao e na comercializagdo, destacando-se, antes de tudo, a
dificuldade na manutencdo da autenticidade, com a sua industrializacdo e utilizacdo de
matérias-primas de baixa qualidade, inerentes a competitividade e baixa de preco.

Exemplo disso é o caso especifico da producdo da Fogaca da Feira, em que para dar
resposta a procura, especialmente em alguns momentos do ano, se verifica o fabrico em
grande escala, procedendo-se a congelacao das Fogacas ainda em massa, no caso de alguns
produtores. O resultado final é adulterado e perde-se a autenticidade do produto. Ainda
sobre este pdo doce, a massificacdo da producdo nos hipermercados da regido, com o
objetivo de baixar o preco de venda do produto, utilizando matérias-primas de menor
qualidade e cozendo em fornos elétricos industriais, € mais um dos entraves da certificacdo
e da qualidade do produto. A concorréncia industrial a producdo artesanal procura
mascarar os produtos industriais com um aspeto tradicional e rustico, o que acaba por
confundir o consumir!3,

Outro dos grandes obstaculos que encontramos a valorizagdo do pao tradicional, é o
acesso aos mercados através de grandes cadeias de distribuicdo, uma vez que por ndo se
produzir em grande quantidade, ndo se consegue produto suficiente para venda fora dos
locais tradicionais. Para ndo falar na sazonalidade das matérias-primas que podem
condicionar a produgdo. A Broa de Abdbora de Arouca, o Pdo de S3ao Bernardo e até o Pao
de Ul s3o exemplos de produtos locais cuja produ¢do em reduzida escala esta a condicionar
a sua divulgacdo e distribuicdo para fora dos locais. Além disso, no caso da Broa de
Abdbora, existe uma sazonalidade do elemento principal, a abdbora, condicionando ainda

mais a producdo regular.

113 Fonte: Informacdes recolhidas junto de produtores de Fogaca, em Santa Maria da Feira.
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A perda de técnicas e de saberes, que muitas vezes sdo passadas de gera¢cdo em
geragao, é outro condicionante da valorizagdo deste produto tradicional, como se verifica
no caso do pdo de Ul, em que sdo cada vez mais diminutas as pessoas envolvidas na
atividade, quase em extingdo. Os saberes, que se passavam de mae para filha, perdem-se
hoje por falta de interesse de continuar esta atividade, demonstrando um envelhecimento
e uma baixa qualificacdo da populagdo produtora.

A dinamizacdo de feiras locais, mercados e festivais gastrondmicos ndo sado, por si so,
recursos suficientes para a implementacdo de um produto local no mercado, dada a
fragilidade do seu sistema de comercializagdo.

Além disso, para se conseguir valorizar os produtos locais hd a necessidade do
marketing e de uma organizacdo de distribuicdo eficiente, em que o sucesso ndo é
garantido, e que pode ser bastante penoso.

Ainda outro aspeto a ter em conta, que significa um importante obstaculo ao
desenvolvimento do produto local, é a exigéncia legal excessiva do quadro normativo
portugués, provocando bloqueios gravissimos a dinamizagao dos produtos nos diversos
vetores!4,

Na tentativa de melhor perceber as dificuldades, foi feito um levantamento e no
quadro que se segue estao indicados os principais obstaculos encontrados a valoriza¢dao do
pdo tradicional em Terras de Santa Maria. Os pdes abrangidos sdo os principais paes

produzidos nesta regido.

P3o tradicional Pontos Fracos

e Reduzida dimensdo das unidades de produgdo, de base familiar, caraterizadas
pela reduzida escala das produgdes;

e Fraca dindamica de investimento e mobilizacdo de meios financeiros;

e Reduzida capacidade de atra¢do de novos produtores;

e Predominio de produtores com um nivel etario elevado;

e Défice de habilitagdes dos produtores;

e  Escassez de mdo-de-obra, acentuada pela forte polarizagdo do emprego na
industria;

e Fraco aproveitamento do potencial de articulagdo com outras atividades,
designadamente, com atividades de turismo e lazer;

e Forte concorréncia de produtos industrializados, com custo inferior;

e Forte dependéncia relativamente ao mercado local;

e Incapacidade da maioria dos produtores para responder a um aumento dos
limiares de procura;

P3o de Ul

114 Fonte: Informacdes recolhidas junto dos produtores locais.
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e Inexisténcia de uma estratégia articulada e global de promogdo dos produtos
tradicionais;
e Burocracia e morosidade na certificagdo do produto.

e Reduzida dimensdo das unidades de produgédo, de base familiar, caracterizadas
pela reduzida escala das produgdes;

e Isolamento de parte dos produtores;

e Predominancia do segredo e do know-how especificos, com um elevado cunho
pessoal, condicionadores do aumento da escala de produgdo;

e Predominio do espirito individualista, que se traduz numa deficiente organizagdo
das produgdes tradicionais;

P3o de Sao e Comercializagdo dos produtos assente na capacidade individual dos produtores
Bernardo e Broa isolados encontrarem solugdes de escoamento;

de Abdbora de e Dificuldades ao nivel do transporte dos produtos, decorrentes da inexisténcia de
Arouca uma rede de comercializagdo estruturada;

e Forte concorréncia quer de produtos tradicionais, com o mesmo padrdo de
qualidade, quer de produtos industrializados, com custo inferior;

e Forte dependéncia relativamente ao mercado local;

e Incapacidade dos produtores para responder a um aumento da procura;

e Défice de estruturas que invistam em agGes regionais de investigacdo e
desenvolvimento para os produtos tradicionais de qualidade (melhoria de
processos de produgdo, identificagdo de novas matérias primas,...).

e Fraco aproveitamento do potencial de articulagdo com outras atividades,
designadamente, o complexo de atividades do turismo e do lazer, com potencial
de desenvolvimento;

e Forte concorréncia de produtos industrializados, com custo inferior,
nomeadamente nas grandes superficies comerciais;

e Forte dependéncia relativamente ao mercado local;

Fogaca e Dificuldade em estabelecer uma relagdo ativa com a procura regional,
designadamente com as atividades turisticas em eventos;

e Insuficiéncia dos mecanismos de divulga¢do dos produtos no exterior da regido;

e Controlo de qualidade realizado apenas em unidades de produgdo e
transformacéo licenciadas, ndo abrangendo as producdes caseiras de venda
ambulante que sdo concorréncia;

e Burocracia e morosidade na certificagdo do produto.

Tabela 2: Principais obstaculos encontrados a valorizagdo do pdo tradicional em Terras de Santa Maria

Apds a analise do quadro, verificamos a existéncia de diversos condicionantes a
valorizagao dos paes tradicionais de Terras de Santa Maria, havendo a necessidade de se
registar as oportunidades a estes produtos. S3o varias as organizagdes locais que tém
desenvolvido um trabalho e procurado formas de ultrapassar estas dificuldades, tentando
transmitir uma imagem de qualidade, nomeadamente através de feiras e eventos
gastrondmicos, como abordado anteriormente. No entanto, essas medidas ndo tém sido
suficientes para se chegar ao consumidor da forma mais eficaz. E importante perceber que,
a par destas intervencgdes, é necessario desenvolver um trabalho de dinamizagdo junto dos

produtores, motivando-os e integrando-os em novos projetos.
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5.2.2. Estratégias para a valorizagao do pao nesta regiao

O territdrio de Terras de Santa Maria, enquanto espago rural, beneficia de muito
potencial para o desenvolvimento dos produtos locais, como é o caso do pao tradicional. A
capacidade de iniciativa também se tem verificado recentemente, quer por parte das
Camaras Municipais, quer por parte da prépria populacdo, através das associac¢des locais.
No entanto, alguns constrangimentos e dificuldades tém vindo a ser sentidas por parte dos
produtores, havendo a necessidade de as superar através da dinamizacdo de novas

medidas de apoio aos produtos.

Estratégias para a valoriza¢dao do pao enquanto produto local:

e Abertura de lojas em espacos urbanos, de venda direta e promocao do pao, que
se podera aliar a venda de outros produtos tradicionais da terra, de forma a
reduzir os custos;

e Criacdo de rotas tematicas e circuitos de comercializacdo. A rota do pao em
Terras de Santa Maria faria sentido abrangendo os cinco concelhos, desde o
fabrico artesanal do pdo de Ul, passando pela Fogaca da Feira, até aos paes de
Arouca;

e Promover a melhoria dos processos de comercializacdo dos paes tradicionais
como:

— Diversificar circuitos e canais de distribuicdo. O estabelecimento de circuitos
curtos de comercializagdo devera constituir um dos pilares da estratégia de
valorizacdo. A aproximacao entre produtores e consumidores é um objetivo
a cumprir. A venda a distribuicdo retalhista local e a aposta na restauragao
e hotelaria local sao prioritarios;

— AcgOes diversas ao nivel da comercializacdao, promovendo uma rede
integrada de pontos de venda de produtos regionais, onde o pao tradicional
se incluisse, instalados em locais especificos e devidamente identificados;

— Apostar na formacdo dos produtores no que respeita ao marketing e
comercializagao;

— Promover a aproximacgao dos produtos ao mercado, nomeadamente com a

dinamizacdo de novos eventos. Os Fins-de-Semana Gastrondmicos, por
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exemplo, deveriam ser mais divulgados e é um evento a repetir varias vezes
durante o ano, integrando o pdo tradicional nas composi¢des das suas
ementas;

— Compromisso da qualidade. Nao havendo uma certificacdo do produto,
importa estabelecer regras de qualidade de acordo com todos os
produtores que atestem e garantam essa mesma qualidade ao longo do
circuito comercial. Para isso, todos devem estar sensibilizados para a
importancia da qualidade num produto tradicional, desde o produtor, ao
distribuidor que o deverd divulgar o melhor possivel;

e Estimular a criacdo local de unidades de producdao, nomeadamente no caso das
padarias caseiras do pdo de Ul e do pdo de Abdbora e pdo de Sdo Bernardo.
Promove o emprego e estimula a economia.

e Melhorar a promogdo e a comunicac¢do do produto. Valorizando o territério e
os produtos locais, aumenta-se a economia e a cultura local. A politica de
comunicac¢ao deve ter em conta as vantagens da valorizacao dos produtos locais
ao elaborar as campanhas de marketing e publicidade;

e Estabelecer um compromisso organizativo. As solugdes passam pela melhoria

da articulacdo do trabalho em parceria entre diversas organizacdes e empresas.

Andreia Martins - 161 -



0 Pdao em Terras de Santa Maria

5. 0 Pao em Terras de Santa Maria

Intervengao para a valorizagao do pao:

Agoes
I I I I
Produgéo Certificagdo/ Marketing/ Formacao
Qualificacao Comercializagao Profissional
- Criagdo de rotas - Apostar na

- Venda direta
aliada a outros
produtos locais;

- Criagdo local de
novas unidades de
producdo;

- Inovagdo e
melhoria dos
processos
produtivos.

- Organizagdes de
produtores -
APPUL, Confraria
do Pdo de U,
Cooperativa
Agricola de Arouca,
Arouca Agricola,
Confraria da Fogaca
da Feira.

- Compromisso
da qualidade;
-Normalizagao
entre produtores;
- Constitui¢ao de
grupos de
produtores.

- Entidades
associativas ou
privadas.

tematicas e
circuitos de
comercializagdo;

- Promover a
aproximagao dos
produtos ao
mercado,
nomeadamente
com a dinamizagao
de novos eventos;
- Melhorar a
promogao e a
comunicagao do
produto.

- Camaras
Municipais dos
concelhos;

- Postos de
Turismo;

- Associagoes.

formagdo dos
produtores no
que respeita ao
marketing e
comercializagdo
- Formagao para
a qualidade.

- Centros de
Formagao;

- Parcerias com os
Agrupamentos de
Escolas e Cursos
Profissionais de
Restauragao;

- Camaras
Municipais;

- Associagoes.

Figura 62: Intervencgdo para a valorizagdo do pdo
Fonte: Andreia Sousa Martins

5.2.3. Criagao da Rota do Pao em Terras de Santa Maria
Relativamente ao turismo, os municipios que compreendem as Terras de Santa Maria
ndo devem apostar no mesmo tipo de turismo e ndo devem fazé-lo no sentido em que se

a oferta desses locais se tornar muito parecida, o turista ndo tem interesse em visita-los a
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todos. Além disso, a oferta que cada concelho tem para o turista ndo justifica a
permanéncia de alguns dias, é pouco diversificada, o que desfavorece as empresas
turisticas. Uma das formas de ultrapassar este problema é a criacdo de uma rota que
compreenda locais de interesse dos cinco concelhos, fazendo com que o turista permaneca
varios dias na regido. Além dos locais de interesse, esta rota tem como grande objetivo
compreender o tema abordado neste trabalho - o pao tradicional desta regido - integrando-
o como elemento gastrondmico e produto turistico. Para implementar uma rota com
sucesso, é necessario que 0S municipios se promovam uns aos outros.

A atividade turistica tem diversificado a sua oferta, de forma a satisfazer cada vez
mais as exigéncias da procura, apresentando produtos relacionados com a cultura local,
como defende Garcia & Sanchez (2003). O Turismo Cultural tem vindo, desta forma, a
conquistar mercado, havendo a necessidade de surgir novos produtos, como é o caso das
rotas turisticas. Segundo Maia, Martins & Baptista (2011), as rotas sdo das praticas mais
procuradas na vertente do Turismo Cultural, dado que oferecem tematicas de interesse ao
turista ao mesmo tempo que facilitam o acesso a outras atra¢des ou locais.

A rota criada neste estudo, serd uma rota direcionada para produtos turisticos locais,
a oferta gastrondmica da regido, com destaque para o pdo, com os objetivos da afirmacao
da identidade da regido, do empreendedorismo, da criagdo de novos negécios e expansao
dos que ja existem. O cumprimento destes objetivos contribuird de forma decisiva para o
desenvolvimento local e para a sustentabilidade dos negdcios.

A qualificacdo de servicos e equipamentos turisticos (certificacdo) assume maior
preponderancia se estiver associada a uma rota. Abre espago para a criagcdo de pequenas
e microempresas no mercado turistico, automaticamente, para a divulgacdo da rota e da
regido, aumentando assim o fluxo de visitantes da regiao.

Estes objetivos s6 serdo alcancdveis se for feito um planeamento participativo
correto e forem definidas competéncias e fungdes para a regulamentacao da rota.

Quanto ao planeamento participativo, é fundamental que se consiga o envolvimento
das entidades, direta e indiretamente interessadas no sucesso da rota. A conjugacado de
diversos fatores com as caracteristicas socioeconémicas, decisdes politicas, preservacao
ambiental, identidade territorial e eventos, deve garantir a sustentabilidade territorial e o

desenvolvimento local.
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Ja a definicdo de competéncias e fun¢des para a regulamentacdo da rota deve contar
com o envolvimento de entidades superiores tais como o Turismo de Portugal, o Instituto
do Turismo de Portugal como autoridade turistica nacional, o Turismo do Centro de
Portugal, a Comissdao de Coordenagdo e Desenvolvimento Regional do Norte, o Ministério
da Economia e do Desenvolvimento, as Camaras Municipais dos cinco concelhos e as
diversas AssociagGes. Cada uma deve nos diferentes dominios, assumir competéncias de
regulacdo da rota, quer no auxilio da qualificacdo das infraestruturas turisticas, na
formacgao dos recursos humanos, no apoio ao investimento, na promogao interna e externa
da rota, e na monitoriza¢ao do funcionamento da mesma.

Para se criar uma rota é fundamental saber quais os motivos que atraem os visitantes
ao nosso territério. Esses motivos podem ser de dois tipos: atrativos que fazem com que
os turistas se desloquem propositadamente a regido para os visitarem ou experienciarem,
os chamados fatores push, e outros que, estando ja o turista ou visitante na regido, lhe
chamam a atencdo pelas suas caracteristicas, fatores pull.

Assim, para os produtos que estardo disponiveis na Rota do Pdo de Terras de Santa
Maria, foi feita a seguinte interpretacao do que seriam fatores push e fatores pull:

e Fatores Push, que se relacionam com os niveis de propensao a viagem criados pelo
desejo das pessoas envolvidas. Em Terras de Santa Maria, os fatores Push sdo:
Convento de Arouca, Geopark da Serra da Freira, aldeias tipicas de Arouca, Vitela
Arouquesa, Parque Molinolégico e pao de Ul, Castelo da Feira e Visionarium, Museu
da Chapelaria e eventos do Turismo Industrial, Ciclo do Linho e do Pao em Vale de
Cambra.

e Fatores Pull, que se identificam com as atracdes e particularidades do destino.
Todos os outros produtos a disposicao, como a Dogaria Conventual de Arouca, Broa
de Abdbora e Pao de Sao Bernardo, Casa-Museu Ferreira de Castro, Bergo Vidreiro
e Parque La Salette, Fogaca e Caladinhos, Museu do Papel, Parque Ornitoldgico de
Lourosa, Parque do Rio Ul, Aldeias tipicas de Vale de Cambra, Gastronomia.

Feita a identificacdo dos fatores de motivacdo dos turistas, importa agora avaliar e
hierarquizar os produtos turisticos, para que possamos estruturar o roteiro de acordo com
a importancia que os produtos tém para os visitantes e para a regido. Os produtos turisticos
foram avaliados e distribuidos por quatro categorias: atrativos culturais, atrativos

econdmicos, atrativos naturais e eventos programados.
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Avaliagao dos produtos turisticos:

Concelhos
Atrativos Oliveira de Santa Maria Sdo Jodo da
Arouca .. . . Vale de Cambra
Azeméis da Feira Madeira
e Convento Nucleo
de Arouca; Museoldgico e Castelo da
. e Museu da .
e Doces de Ul; Feira; Chavelaria | ® Museu Municipal
Culturais Conventuais Castro de Ul; e Fogaga; p. —Ciclo do Linho e
e Turismo o
; Casa-Museu e Castro de . do P3o.
. R . . Industrial.
e Vitela a Ferreira de Romariz;
Arouquesa. Castro.
L e |ndustria dos
e Atividade _— — e |ndustria .
L. IndUstria de e Industria laticinios;
Econdmicos agro- . do L
L. moldes. corticeira. e |ndustria
pecuaria. calgado. .
Metalomecanica.
e Termasdas | e Parque do
e Geopark- Caldas de S. Rio Ul;
Serra da Rio Caima; Jorge;
. . g. * Parque da e Parque Urbano;
Naturais Freita; Parque La e Jardins do Nossa o Aldeias seculares
e Aldeias Sallette. Europarque; Senhora ’
seculares. e Grutas do dos
Castelo. Milagres.
e Feira das Mercado a
. . . e Festas da
Colheitas; Moda Antiga; | e Viagem Cidade:
Eventos e Festada Festa de La Medieval; ! e Festas de Santo
. L e Eventos .
programados Rainha Sallette; e Imaginarius; Turismo Antonio.
Santa Festas de Sdo | e Perlim. Industrial
Mafalda. Bras. )

Fonte: Andreia Sousa Martins

Tabela 3: Avaliagdo dos produtos turisticos

A hierarquizacdo dos produtos foi feita dividindo-os em quatro graus de importancia

turistica.
Hierarquia Carateristicas Atrativos
Atrativos turisticos excecionais e
de grande interesse, com . . .
. g. . ’ e Eventos como Viagem Medieval e Feira das
significado para o mercado Colheitas:
3 turistico internacional, capazes i Do .
. L o Diversas industrias dos concelhos (moldes, cortiga,
de por si s6 motivar importantes .
.. . calgado e metalomecanica);

correntes de visitantes, atuais e

potenciais.
e P3o de Ul e Parque Molinolégico;

. e Fogaca e Castelo da Feira;
Atrativos com aspetos . R
L , . e Vitela a Arouquesa;
excecionais a nivel nacional, .
. e Convento de Arouca e Doces Conventuais;
2 capazes de motivar um forte .
.. . . e Geopark e Serra da Freita;

fluxo de visitantes nacionais e Event | o Perli

. . . [ ] M

internacionais. ven. 0s ?o'mo maginarius e Perlim;
o Aldeias tipicas de Vale de Cambra e Arouca;
e Termas das Caldas de S
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Atrativos com algum aspeto
expressivo, capazes de interessar | ® Berco Vidreiro;

a visitantes nacionais que tenham | e Parque La Sallete;

1 chegado a regido por outras e Museu do Papel;

motivagdes turisticas ou capazes e Museu da Chapelaria;

de motivar fluxos turisticos atuais | e Museu Municipal de Vale de Cambra.
ou potenciais regionais e locais.
Atrativos sem méritos suficientes,
mas que sdo parte do patriménio

turistico como elementos que e Castro de Ul;
0 podem complementar outros de | e Castro de Romariz;
hierarquia superior. Podem e Igrejas e Capelas dos concelhos.
motivar correntes turisticas
locais.

Tabela 4: Hierarquizagdo dos produtos turisticos
Fonte: Andreia Sousa Martins

Nesta avaliacdo e hierarquizacdo dos produtos turisticos estdo bem patentes as
dificuldades que esta regido vive, no que ao turismo diz respeito. Ha dificuldades em avaliar
um fator de visita a regido como fator Push, que ndo esteja ligado com motivos profissionais
ou com os eventos de maior dimensao, como a Viagem Medieval, na Feira, ou a Feira das

Colheitas, em Arouca. Esses eventos mobilizam milhares de turistas anualmente.

Parcerias

Se uma rota turistica é um percurso que inclui pontos de interesse histdrico, cultural
ou paisagistico dentro de uma determinada regidao, onde se oferecem produtos turisticos,
dentro de um mesmo interesse, vé-se a necessidade de fomentar e desenvolver parcerias
entre entidades que centram a sua atividade nesses eixos. Na rota que se pretende criar
em Terras de Santa Maria — uma rota turistica que inclua produtos culturais e
gastrondmicos — ha a necessidade evidente de se realizar parcerias, e ainda porque é uma
rota que abrange varios concelhos.

As parcerias mais dbvias que se teria antes de tudo, de desenvolver, seriam entre as
Camaras Municipais dos cinco concelhos, pois sdo acima de qualquer outro, as partes mais
interessadas em fomentar o turismo na regido.

Os Postos de Turismo, como principais ferramentas com grande potencial de
promocdo da rota e fundamentais, principalmente, no que respeita a tarefas tais como:
regulamentacdo, promocdo, interesses politicos, orientacdo, monitorizacdao e avaliacdo,

sdo outra das parcerias fundamentais para a concretizacdo do projeto. As restantes
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parcerias incluiriam algumas Associacdes e Confrarias, como a Confraria da Fogaca da Feira,
a Confraria do Pao de Ul, a APPUL e o Agrupamento de Produtores da Fogaca da Feira,
tendo um papel importante no objetivo de promover o elemento de destaque — o pao —
conjuntamente com empresas turisticas como os museus, hotéis, restaurantes, transportes
e animacgao.

Outro ponto que serd marcante na rota é a conciliagao de esforgos entre as empresas
turisticas e as associacdes de produtores de pdo, com o objetivo de criar um free pass
conjunto com ofertas e descontos associados a marca Rota do Pdo em Terras de Santa
Maria, que estimulasse a visita e consumo nesses estabelecimentos, sempre com a venda

do produto ancora — os paes- como complemento.

Relagao do pao, como elemento gastronémico, com a rota

Relativamente ao efeito do pdo como elemento gastrondmico na rota criada em
Terras de Santa Maria, considero-o de elevada importancia, uma vez que para além do
produto gastronémico propriamente dito, temos também todo o patrimdnio ligado a sua
producdo, quer natural, quer material.

Assistimos cada vez mais aos turistas a usufruirem da gastronomia local, a
valorizarem o produto da terra e, por isso, a gastronomia é hoje em dia, um
importantissimo atrativo turistico. A gastronomia tem também outro papel de igual relevo
no que toca ao turismo: é fundamental para a identidade e histdria de uma regido.

No caso de Ul e até da propria cidade de Oliveira de Azeméis, o pao de Ul assume
esse importante papel - o de atrativo principal, no caso de Ul, mas também como
complemento de outros produtos turisticos, relativamente ao concelho. O pao de Ul é um
elemento forte da regido e incluiu no seu percurso todos os atrativos turisticos que o
concelho tem para oferecer e que sdo desenvolvidos neste trabalho, fazendo parte da rota,
por isso é facilmente identificavel a relacdo deste elemento com a rota criada.

A Fogaca é um elemento gastrondmico tipico do concelho de Santa Maria da Feira,
gue apesar das suas qualidades impares, por todos reconhecidas, sofre um pouco do facto
de ser orfa de outras tradicOes gastrondmicas regionais. Santa Maria da Feira ndo tem
tradicdo gastrondmica, o que faz com que a Fogaca tenha algumas dificuldades em impor-

se como um importante marco, que deveria ser, na gastronomia nacional.
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Deste modo, a Fogaca sera o elo de ligagdo entre os muitos e muito diversos produtos
turisticos a disposicdao na rota, de forma a promover as suas qualidades junto de todos os
visitantes, e para poder deixar uma marca mais fisica de uma visitagdo de territério que
esta muito ligada a elementos imateriais: cultura e paisagem.

Ja em Arouca, o pao tradicional, poder-se-a aliar as iguarias tipicas, como a Vitela a
Arouquesa, formando um produto gastrondmico a promover, juntamente com o

patrimdnio cultural e natural da regiao.

Rota do Pao em Terras de Santa Maria

Quanto ao programa da rota, este sera dividido em quatro dias de visitacdo

organizada pelos cinco concelhos.

12 Dia:

e Visita as instalagcdes de um dos produtores do Agrupamento de Produtores da
Fogaca da Feira (sera feito um calendario para que todos possam participar
rotativamente), com explicacdo da confecdo do pdo, possibilidade de
participacdo dos turistas neste processo e degustacao;

e Almoco no Restaurante Adega Monhé, com a degustacdao do Cozido no P3o e
Tigelada de Fogagca com Mirtilos;

e Visita ao Castelo, com passeio pedestre organizado pela mata do castelo;

e Lanche no Museu Vivo da Fogaca (saldo de chd muito recente, com muita
informacao disponivel sobre a Fogaca);

e Visita aos Jardins do Europarque e Visionarium;

e Jantar no Hotel;

e Programa de Animacdo Noturna na zona histérica da cidade.
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e Visita ao Geopark de Arouca, com passeio guiado por parte da Serra, com visita
as Pedras Parideiras e Trilobites;

e Almogo no restaurante Parlamento, em Arouca, com degustacdo da Vitela a
Arouquesa;

e Visita ao Convento de Arouca;

e Lanche com degustacdao dos Doces Conventuais de Arouca;

e Visita as instalacdes da producdo do tradicional Pdo de S3o Bernardo, com
participacdo ativa na confe¢ao e degustacao;

e Visita as instalagdes da unidade de producdo da Broa de Abdbora, com
participacdo ativa e degustacgao;

e Jantar no Hotel.
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Figura 64: Mapa do roteiro do 22 dia
Fonte: Andreia Sousa Martins

32 Dia:

Visita ao Parque Molinoldgico de Ul, com explicagcdo do fabrico e degustacdo do

pao de Ul;

e Percurso pedestre pelas margens do rio, onde se encontram os moinhos, até ao
Castro de Ul;

e Almogo no Restaurante Ricoca, com vista para a montanha, com degustagdo do
pao e regueifa de Ul;

e Passeio pelo Parque La Sallete e visita ao Bergo Vidreiro;

e Passeio de comboio utilizando a linha do Vouga desde Oliveira de Azeméis até
S3o Jodo da Madeira;

e Lanche ao ar livre no Parque do Rio Ul, em S3o Jodo da Madeira;

e Visita ao Museu da Chapelaria, em Sdo Jodo da Madeira e Fabrica Oliva;

e Jantar no Hotel.
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42 Dia:

e Visita ao Museu Municipal de Vale de Cambra, incluindo o Ciclo do Linho e o Ciclo
do P3o;

e Visita ao Parque Urbano de Vale de Cambra;

e Almoco no restaurante Colher de Pau, em Vale de Cambra, com degusta¢ao do
Cozido e da Vitela Assada, acompanhados pelo Vinho Verde produzido na regiao,
e por fim, a explicacdo e degustacdo da tradicional sobremesa feita a base de
pao, a Sopa Seca;

e Visita as aldeias seculares de Vale de Cambra: Aldeia da Felgueira, com
explicagao do ciclo dos cereais e visita ao moinho;

e Jantar temdtico no Castelo da Feira, com confec¢do de Broa de Milho nos fornos.
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Fonte: Andreia Sousa Martins
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Conclusao

Esta dissertagcdo de mestrado assumiu como objetivo principal compreender a
histéria do pdo da regido de Terras de Santa Maria, tema que se foi revelando
entusiasmante e ao mesmo tempo vasto, a medida que se ia aprofundando cada assunto.

A este trabalho de investigacao realizado junto da comunidade local, acresce alguma
dificuldade no desemalar da informacao que se foi recolhendo, ou ndo fosse este um tema
do quotidiano das gentes, tdo abrangente.

Para compreender a histdria alimentar de um local, centrando-se no alimento base —
0 pao — é necessario fazer a ligacdo ao contexto histérico-geografico, pois entende-se que
determinada cultura estd associada a alimentag¢do do seu povo.

Nesse sentido, esta analise apoiou-se num conjunto de fontes, dos quais se destacam
as fontes orais, através de recolha realizada a populacdo, nos cinco concelhos abordados,
com especial enfoque no ultimo capitulo, onde se faz o levantamento dos paes mais
tradicionais desta regido. H4 o cuidado de fazer a ligacdo destes paes, confecionados em
Terras de Santa Maria, a terra e ao clima, sendo que estes sao fatores determinantes do
cereal possivel de cultivar ao longo dos séculos.

O valor do pao, como se explanou nos capitulos precedentes a esta conclusdo, é
inesgotavel para a populacdo. A cultura de um povo assenta nas suas tradicdes e a tradicdo
gastrondmica de um local faz parte dessa cultura. O pao é, como vimos, parte integrante
da cultura de todos os povos desde os primérdios da humanidade e estd presente na
histéria com um papel de destaque, nomeadamente no que respeita ao seu valor nutritivo,
assumindo por isso uma sacralidade em forma de alimento. Na regido em que o presente
trabalho se foca, verificou-se que este alimento tem feito parte da sua cultura, por vezes,
infelizmente, pouco explorado enquanto produto gastrondmico turistico.

A sua potencialidade como produto tradicional de um local é imensa, pois a ele junta-
se a histéria, a tradicdo e a cultura desse povo, completando o seu patriménio cultural
imaterial.

O culto e a tradicdo do pao que se vive em Terras de Santa Maria justifica uma aposta
na revitalizacdo das memoarias populares, sobretudo das mais antigas, em que a sabedoria
e as lembrancas do passado refletem o que outrora se viveu em torno deste alimento,

construindo o passado de forma mais completa.
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Esse conhecimento popular deve ter a oportunidade de ser exposto, proporcionando
momentos de participagdo e realizagdo destas tradigdes, para que se continue a transmitir
pelas geracdes, a histéria local.

As Camaras Municipais, os Museus, as Associacdes e entidades privadas devem
tomar medidas para reavivar esta cultura local ligada ao pao tradicional, divulgando, desta
forma, a regido através da sua gastronomia. O presente trabalho centra-se, por isso, no
estudo geral do pdo, onde se aborda a histdria do pdo no mundo, enquanto alimento
central da populacdo, mas ainda do estudo do vasto territério de Terras de Santa Maria,
fazendo a ligagdo do terroir ao pao que se cozia e consumia, quando, em tempos, a terra
se devia o0 que se colocava na mesa. Neste levantamento realizado pelos cinco concelhos,
e das fontes conseguidas que nos levam a dizer que estas terras tém sido ricas no cultivo
de milho, foi possivel reavivar as tradicées com base no ciclo do pdo e na gastronomia local.

Conseguiu-se, neste estudo, perceber a importancia deste alimento no dia-a-dia do
povo, assim como todo o trabalho no ciclo do pao - desde a preparacao das terras para o
cultivo dos cereais, aos ritos e tradicdes na época das colheitas, a venda e locais de venda
e as receitas dos varios paes tradicionais de Terras de Santa Maria.

A gastronomia distingue um local e é a melhor forma de descobrir o estilo de vida da
populacdo. E com esse propdsito que este trabalho se foi desenvolvendo, procurando
descobrir e divulgar as tradicdes do pao neste territério. Assim surgiu a necessidade de se
elaborar uma rota turistica, em que o principal objetivo fosse divulgar a regiao, através das
suas potencialidades, onde a gastronomia, neste caso, o pdo tradicional, se incluiu.

A promocdo da rota, conjuntamente com eventos ja implementados e alguns a
realizar, iria, certamente, desenvolver o turismo nesta regido, estimulando a economia,
pelo que seria um trabalho futuro a desenvolver, em parcerias com as Camaras Municipais
e outras entidades, apesar das dificuldades que certamente iriam surgir.

Nao é funcdo deste estudo, a apresentacdo exaustiva de medidas para essa
promocgao, no entanto, dentro da vertente histdrico-cultural, ha a esperanga de que neste
trabalho se encontre um pequeno contributo para a divulgacdo do pdo tradicional como
produto gastrondmico e atrativo da regido, tendo a convic¢ao de que, futuramente, sirva
de base para um projeto em parceria com as Camaras Municipais cujo objetivo seja a

implementacao da rota.
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