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Editoria

Caros Confrades,

O ano de 2019 foi um ano intenso de
atividades pela celebragdao do XXV aniversario da
Confraria e se bem se recordam foi assim que
terminou o Editorial do Ultimo boletim
Informativo do ano:

"O grande desafio que se nos coloca para 2020
é claramente sabermos efetivar a consolidagdo entre a
histéria, a memodria e o presente, o que nos exige uma
profunda reflexdo interna e fundamentalmente
assentar a estratégia futura da Confraria em principios
de inovagdo, de dinamizacdo operacional, capaz de
alargar o trabalho em rede e de interagdo com o
universo confradico, no sentido de desenvolver um
papel pré ativo na divulgacdo e na evolucdo da
gastronomia tradicional alentejana, com um espirito de
abertura e de adaptacdo as exigéncias dos novos
tempos, sem nunca desvirtuar os seus principios
estatutarios, no que ao objeto diz respeito.”

Ora se este desafio se apresenta bem latente a
data de hoje, em boa verdade fomos
surpreendidos pelo Covid 19, que
imprevisivelmente nos impediu de proceder ao
desenvolvimento das normais atividades da
Confraria e que nos remeteu para um tempo,
cuja normalidade ndao conseguimos vislumbrar,
se é gque a mesma volta a acontecer ao nivel do
que estadvamos habituados? Claramente que ndo.
Vao existir muitas alteragdes nas nossas rotinas,
ndo sabemos é quais.

Anulamos o Cabido da Primavera e tudo indica
que o mesmo vai acontecer ao do Outono,
adiamos praticamente a generalidade das
atividades de interagao confradica e
fundamentalmente todos nods fomos forcados a
alterar as nossas rotinas e 0Ss nossos
comportamentos, quer em termos pessoais,
profissionais, quer em termos de comportamento
social, até no que a culinaria, alimentacdo e
gastronomia diz respeito.
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Mas, se a Confraria nos continua a exigir "... uma
profunda reflexdo, sobre a estratégia futura, assente
em principios de inovacdo e de dinamizacdo
operacional...adaptados as exigéncias dos novos
tempos...”, consideramos contudo que o grande
desafio que agora nos é colocado é a dificil tarefa
de ‘“procurarmos descobrir os novos tempos” e
assentar essa reflexdo sobre um conjunto de
novos paradigmas em termos de habitos de
consumo e socializacdo e fundamentalmente
sobre a forma como os mesmos irdo influenciar
0s comportamentos em torno da gastronomia em
geral e da gastronomia alentejana em particular,
na medida em que indubitavelmente essa mesma
forma ira também condicionar um novo
paradigma de intervencdo no territorio da C.G.A.

Diriamos mesmo que essa nova forma ou formas
poderdo vir a gerar novos desafios e a acelerar
oportunidades para uma atuacdao ainda mais
proficua e sustentdvel para o futuro
funcionamento da Confraria.

Nessa perspetiva o Acorda passara a ter um
espaco editorial dedicado a opiniao dos
Confrades, que obviamente nao pretende ser
um espaco de artigos cientificos com uma analise
de fundo, (porque esse ja esta disponivel), mas
apenas um espaco de opinido pessoal, tendente
ao langcamento das necessarias reflexées para o
futuro da Confraria.

Saudagoes Gastrondmicas,

A Provedoria
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associacao dos
directores de
hotéis de
portugal

O impacto do Covid19 no turismo Alentejano

Miguel Breyner

Em fevereiro deste ano, num dos ultimos jantares presenciais que costumavamos fazer entre Diretores de Hotéis em
Evora, em conjunto com a entidade regional de turismo e a Agéncia regional de turismo do Alentejo, ambas
responsaveis pela promogdo interna e externa do Alentejo, discutiamos se o Corona Virus 19 iria ou ndo afetar o
mercado Asiatico. O mercado Asiatico nos ultimos anos tem sido muitissimo importante para os hotéis com maior
dimensdo em Evora, pois permitia-nos uma ocupacdo de grupos durante todo o ano, principalmente os dias de
semana. O ano de 2020 parecia comegar muito bem com um excelente més de janeiro e fevereiro, e prometia ser
um dos melhores anos turisticos

No entanto até ao final do més de margo os hotéis na sua maioria em todo o Pais comegavam a encerrar portas, ndao
por terem sido obrigados, mas porque simplesmente nao tinham procura e com o sistema de layoff simplificado o
prejuizo era menor estando encerrados. Obviamente que no Alentejo a maioria dos hotéis também encerraram. Em
Portugal principalmente no interior as unidades hoteleiras comecaram a reabrir a partir do més de junho, tendo este
verdo funcionado como um pequeno “baldo de oxigénio”, pois o balango do ano serd com toda a certeza muito
negativo.

E certo que o turismo e os hotéis tém vivido anos muitos bons em termos econémicos, mas a grande maioria das
empresas utilizava esses resultados para reinvestimentos na expansao ou simplesmente em renovagdes das unidades
hoteleiras. As unidades hoteleiras foram obrigadas a repensar o seu funcionamento com novas regras,
redimensionados com menos quartos disponiveis, pois havia que reduzir a lotagdo de todos os espagos, restaurantes,
bares, e assim ndo era possivel funcionarmos com toda a nossa capacidade, tendo a maioria dos hotéis reduzido a
mesma em cerca de 40%. O mais importante passou a ser a SEGURANCA SANITARIA, com as 3 regras:
distanciamento, desinfecao, e o uso de mascara no interior dos edificios.

Assim os hotéis tiveram de se adaptar a estas novas condicionantes o que provocou um acréscimo
significativo nos custos de operagao, e assim tiveram de segurar pregos a todo o custo e gerir estas novas
realidades com muita dificuldade. Os mercados externos ndo funcionam, pois, a aviagdo estd muito
condicionada e o nosso Pais infelizmente esta constantemente bloqueado pelos principais paises
emissores de turismo. As pessoas evitam viajar, o nosso Pais que era um destino muito importante nao
s6 no lazer, mas também no segmento de congressos, eventos e grupos vai ressentir-se fortemente. O
pior ainda esta para vir agora que entramos no ultimo trimestre deste ano em que a grande maioria dos
hotéis no pais voltardo a encerrar por falta de clientes e a dificuldade cada vez maior de conseguirmos
prever o dia de amanha

O impacto econdmico é enorme, serd com certeza uma reducdo superior a 60%nas receitas, e assim o
impacto no emprego é indiscutivel e sera uma realidade incontornavel, com todas as consequéncias
sociais que dai advirdo.

A Organizacdo Mundial de turismo estima numa perda de cerca de 120 milhdes de postos de turismo.

Por favor venha a Vacina Urgentemente!
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______________________________________________________________________
A OPINIAO DOS CONFRADES

José Casas-Novas

'O novo paradigma da Confraria Gastrondémica do Alentejo em periodo pés Covid19”

Obviamente que as opinides formuladas nao vinculam institucionalmente a Provedoria no seu todo,
mas tao somente a opinido pessoal e individual do signatario, enquanto Confrade Efetivo e mais
nao pretende do que lancar uma reflexao sobre os efeitos da Covid19, num novo paradigma da
gastronomia alentejana e consequentemente no funcionamento futuro da Confraria, facto que
naturalmente deve preocupar os mais de 200 Confrades que atualmente, dela sao parte integrante.

1 - O confinamento retirou-nos dos restaurantes remeteu-nos para a aproximacdo da familia, para o retorno
da vida no lar, até agora mais utilizado como espaco de descanso.

2 - “Agucou o apetite” da experimentacdo da cozinha e para o "prazer do fogdo” a muita gente que até aqui
desconhecia tal dependéncia da casa, "toda a gente fez pdo caseiro” e muitos descobriram que cozinhar é facil
e muitos de nés passamos a ser 0s nossos proprios cozinheiros.

3 - Verificou-se a aceleragdo da utilizacdo dos meios telematicos e digitais na procura e partilha de novas
receitas e ao aproveitamento dos desperdicios, que até entdo iam parar ao saco do lixo e até descobrimos que
era possivel comer de uma forma mais artesanal e com custos mais reduzidos.

4 - Desviou os compradores de matérias primas para a cozinha, das grandes superficies, aproximando-os
diretamente aos produtores, através de encomendas online, aumentando a afluéncia nos mercados locais e
nas lojas de proximidade. (talhos, peixarias, lugares de hortaligas, etc)

5 - Aumentou a sensibilidade para os produtos da época e consequentemente para a preocupagado dos pratos
adequados a essa mesma sazonalidade.

6 - Muita gente provavelmente deu consigo a pensar que os produtos afinal ndo nasciam nas prateleiras dos
supermercados e a questionar-se sobre a procedéncia de determinado produto, onde e como foi produzido,
qual o seu impacto na saude de quem o consome e qual a pegada ecoldgica que |he estd adjacente.

7 — Aproximou as criancas da cozinha e despoletou a sua curiosidade de experimentacdo para as praticas
culinarias.

Ora, todas estas questdes sao sinais que devem obrigar a reflexdes e remeter-nos para a génese da nossa
Confraria e qual o seu papel futuro, nomeadamente em termos de pedagogia de modo que estas
experimentagdes e aprendizagens ndo sejam ocasionais, mas pelo contrdrio as mesmas sejam uma
oportunidade de afirmacao positiva na preservacao e divulgagdao da gastronomia alentejana, nos produtos
enddogenos que Ihes estdo subjacentes, nas técnicas e no saber fazer da cozinha alentejana, permitindo que o
conhecimento culinadrio e a gastronomia ajudem a recuperar as formas de produzir os sabores e os saberes
tradicionais.

E o que fazer entdo? Ndo existem efetivamente formas magicas mas podemos equacionar solugbes que
complementem operacionalmente os designios da Confraria Gastrondmica do Alentejo, como seja a edificacao
de um Centro Experimental da Gastronomia Alentejana, enquanto baluarte do contato direto com o
conhecimento da cultura gastrondmica local, utilizando ferramentas como workshops, showcooking, blogs,
através da dinamizagdo de uma Plataforma Gastrondmica com recurso a utilizagdo de conteldos audiovisuais
bilingue.

Temos consciéncia que a praticabilidade da coisa ndo é facil, porque temos a nocdo de que se queremos
eventos organizados com qualidade, respostas adequadas e eficientes e uma representagao forte e ponderada,
e ainda que por conceito a Confraria ndo deva ser profissionalizada, o Centro Experimental da Gastronomia
Alentejana tem que ter pessoas que se dediquem a tempo inteiro a estas iniciativas. Mas, se é importante
manter-se o conceito de Confraria voluntaria, desinteressada e altruista os desafios futuros exigem
simultaneamente o estabelecimento de condicdes para garantir a preparagdo para um futuro mais promissor,
garantindo a qualidade e o profissionalismo das intervengdes assentes na inovagdo e quigé a subsisténcia
futura da Confraria, cuja sustentabilidade financeira assenta fundamentalmente na quotizacdo anual.

Fica a opinido refletiva.
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CONFRARIAS

CONFRARIA DO ATUM DE VRSA

A cidade do Marqués de Pombal e o0 atum.

A Confraria do Atum de Vila Real de Santo
Antonio

1. Sobre o0 atum.

Falar de Vila Real de Santo Anténio (VRSA), é falar também
de atum e mais, rezam os escritos que na base da fundacao
da cidade em 1773, entre outras realidades, esteve a

pescaria do mesmo.

E comum dizer-se, que foi criada como uma cidade fabrica,
pois nela ficaram definidas as zonas destinadas a
construgdo naval, a preparacdo e tratamento do produto
das pescarias — fabricas de conserva, o porto de pesca e
posteriormente desenvolveram-se toda uma série da
atividades complementares, quer a montante, quer a
jusante, que fizeram da localidade uma zona préspera e

desenvolvida para a época.

Convém também destacar, a existéncia em Castro Marim -
municipio vizinho, do sal marinho, produzido por meios
naturais nas salinas do sapal. Este ingrediente era e é
fundamental para a salga do atum e eventualmente de

outros pescados.
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O valor do atum na economia local foi de tal

ordem, que “em meados do século XX, esta
cidade chegou a ser considerada a Bolsa do
atum, ou seja, era aqui que se determinava

Ill

o prego do atum a nivel mundial”, de acordo

com Domingos Viegas do Jornal do Algarve.

A matéria-prima, vinha das armagoes
(almadravas), que se eram “caladas” ao
longo da costa algarvia. Foram anos de
enorme prosperidade - muito forte mesmo
nas décadas de 40 a 60 do século passado,
mas também de exploracdo intensiva de
recursos, o que levou que em 1971, no
Arraial Ferreira Neto em Tavira, apenas se
tivesse nota da captura de um atum e
consequentemente a atividade parou. O
atum vermelho (Thunnus Thynus) que
debandava estas zonas como que
despareceu e esteve mesmo a beira da

extingdo.

No principio deste século e com evidéncias de
recuperacao das espécies foram instaladas
ou caladas duas armacdes - Tunipesca e
Atunara, na costa algarvia entre Fuzeta e
Olhao.

Grande parte da producgdo sai via aérea para
o Japao, algum fica por ca - atualmente cerca

de 30% das capturas.



E——

do ndo h3, atum

capturado no Atlantico, o Rabilho ou o que

consome-se O

vem refrigerado do estreito de Aden na costa

da Eritreia e do Iémen.

No que atras se descreve, foi surgindo uma
forma muito especifica de confecionar o atum,
sobretudo com tudo o que nao era aproveitado
pela indlstria conserveira, as operarias
traziam para casa as barrigas do atum, a
espinheta, o coragcdo, os mormos, a propria
pele e a imaginacdo e a necessidade de
fez titulo de

alimentacao milagres. A

curiosidade deixamos uma receita muito
simples de confecionar e tremendamente

saborosa e nutritiva.

Salada de atum cozido & moda da fabrica

Posta de atum cozida — desfeita aos

bocadinhos.

- Batata cozida

- Cebola e alho

- Ovo cozido

- Alternativo e ao gosto: tomate e pimento

- Temperar com azeite e vinagre e sal grosso.
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2. Sobre a Confraria

Em 1993 surgiu em Faro, através de um grupo de
quadros de empresas e bancos, originarios de VRSA,
uma associacao de nome ANAVREAL, que manteve
durante 10 anos a organizagao de convivios regulares,
nos quais o prato era sempre confecionado com base
no atum. A mesma podia ter sido o principio da

Confraria do Atum, mas deixou o “bichinho”.

Em 2008, no Verdo um grupo de vila-realenses e
tavirenses - onde se incluiam alguns dos fundadores da

ANAVREAL, idealizaram a criacdo da Confraria.

Em 6 de Junho de 2019, as duas entidades fundiram-
se confluindo para um percurso Unico que podemos
dizer que comegou em 1993 e ird até onde os vindouros

entendam.

Hoje somos uma entidade atuante e dinamica, com
visibilidade em Portugal e inclusive em Espanha e

Bélgica.

Somos 89 confrades efetivos, 17 fundadores (dos quais
8 ndo sdo confrades), temos 1 novico (connosco a idade
minima para confrade sdao os 18 anos) e temos 20
confrades de honra. Qualquer candidato a futuro
confrade, tem que passar por um periodo minimo de
adaptacdo e conhecimento mutuo e tem a classificagao

de amigo.

(e)]



Ja realizamos 7 capitulos, sendo que o 6° foi em Ayamonte — Espanha, isto porque pretendemos representar a
Eurocidade do Guadiana (VRSA — Castro Marim — Ayamonte) e como tal nas 3 cidades ja concretizdmos
capitulos. Mensalmente fazemos um encontro interno, sempre em local diferente e fazendo a divulgacéo da
nossa gastronomia. Ainda organizamos encontros tematicos quando de trata de locais mais pequenos e que
representam a face castica das nossas terras. J& organizdmos um congresso do atum, com participacdo de
especialistas de Espanha e Portugal e bem assim como fizemos 3 festivais do atum com degustacdo e producéo
ao vivo de “estupetas gigantes”, sendo que na maior se obteve 800 kgs. Colaboramos com as escolas e
organizaces de eventos, onde entre outras coisas patrocinamos a realizagdo do “ronqueio do atum”. Estamos
atualmente a desenvolver uma parceria com a Escola de Hotelaria de VRSA e na qual temos todo o empenho e

motivacdo, pois entre outras coisas iremos colaborar e produzir a carta gastronémica do Baixo Guadiana.

Um abraco fraternal e confradico para os nossos amigos e confrades da Confraria Gastrondmica do Alentejo.

Antonio Cabrita — Arrais da CAVRSA
Manta Rota, 12 de outubro de 2020
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CONFRARIAS

CONFRARIA DA PASTINACA E DO PASTEL DE MOLHO DA COVILHA

Confraria da Pastinaca e do Pastel de Molho da
Covilha, fundada em fevereiro de 2009, conta com
cerca de setenta confrades efetivos e tem como
missdo, no dmbito das suas atividades o seguinte:

a) Promover e manter a qualidade da confecao da
Pastinaca e do Pastel de Molho da Covilhg,
abrangendo entre outros os aspetos relacionados
com a qualidade da matéria-prima a utilizar, meios
e técnicas a adotar na sua preparacao culinaria e
todo o envolvimento que rodeia a fruicdo destas
iguarias Unicas a nivel nacional.

b) Promover e manter a qualidade dos produtos
culindrios que estao normalmente associados a
confecao da Pastinaca e do Pastel de Molho da
Covilha e, de um modo mais abrangente, toda a
culinaria regional e nacional onde se insere, sem
contudo deixar de considerar a sua natural
evolucao desde que tal seja fundamentada nas
boas experiéncias adquiridas e/ou no progresso
das técnicas.

c) Realizar encontros e convivios gastronémicos,
com a realizagdo de festivais, coloquios e feiras
promovendo tanto a Pastinaca como o Pastel de
Molho da Covilhd e a gastronomia regional e
nacional e proporcionando aos seus associados um
maior enriquecimento cultural e gastronédmico bem
assim como uma satisfacao plena na fruicao destas
iguarias.

d) Colaborar na definicao das bases que permitirao
estabelecer um controlo de qualidade da Pastinaca
e do Pastel de Molho da Covilha e promover e
estimular a cultura e o habito do uso destes
produtos e a sua implantagdo nas ementas
regionais e nacionais.
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e) Colaborar na defesa da melhor qualidade destes
produtos como pratos ancestrais da gastronomia
Covilhanense.

f) Organizar concursos gastrondémicos a nivel
regional ou posteriormente nacional e premiar
profissionais, restaurantes e outras entidades que
melhor contribuicdo tenham dado para a defesa e
prestigio a confecdo da Pastinaca e do Paste de
Molho da Covilha.

g) Promover a recolha de toda a informacao
relativa a Pastinaca e ao Pastel de Molho da Covilha
gue permita a organizacdo de roteiros
gastrondmicos, a edicdo de livros, folhetos,
cartazes e outro material de informacao e
promover a sua distribuicdo e divulgacao.

h) Diligenciar no sentido de recolher dados
necessarios ao aprofundamento do conhecimento
histérico sobre a Pastinaca e o Pastel de Molho da
Covilha.

S “\)
> Pastel & W




Pastinaca

A Pastinaca, também conhecida por Cherovia, Cherivia, Cheruvia ou Pastinaga, € uma planta pertencente a
familia da Apiaceae, plantas Angiospérmicas (plantas com flor). A esta familia pertencem ainda a cenoura, a
salsa, o aipo, os coentros e o funcho. A Pastinaca € uma raiz que tem a forma de uma cenoura e a cor do
nabo. O seu sabor é uma mistura de ambos os legumes, mas mais acentuado e até adocicado. E um sabor
Unico e extremamente agradavel. A Pastinaca representa um tubérculo com o qual se identifica a Covilhd e
o seu Concelho. A vasta producdo s6 é possivel em "terras da Covilhd", o que faz dela um ex-libris da
gastronomia local, podendo ser apresentada das mais diversas formas.

Quem descobre a Pastinaca, rapidamente se apaixona por este legume, de facil preparacdo e simples
utilizacdo na cozinha, desde sopa, saladas, legumes salteados, frita, puré, etc...O seu intenso sabor, muito
agradavel, passeia-se pelos paladares da salsa e cenoura, embora mais intenso e had quem diga que o seu
aroma tem algo parecido com o cheiro a coco.

O Cultivo da Pastinaca remonta aos tempos da Eurasia, antes do uso da batata.

Tradicionalmente a Pastinaca em Portugal é cultivada na zona da Serra da Estrela, sendo, contudo, possivel
0 seu cultivo noutras zonas do pais. Esta planta, no entanto, ndo cresce em climas quentes e necessita da
geada para desenvolver o seu sabor. Pelo tipo de raiz que é, a Pastinaca prefere terrenos arenosos e/ou
limosos. Terrenos argilosos ou pedregosos dificultam o seu crescimento, provocando raizes deformadas e de

pequeno tamanho.

Imagem — Cherovia/Pastinaca

[No)]
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Pastel de Molho da Covilha

“Pastéis de Molho da Covilhd”, sdo pastéis de massa
folhada recheada com carne, depois cozidos ao forno.
Servem-se em travessa alta e sdo regados com um
caldo de acafrdo avinhado e comem-se depois de
encherem.

Foi nos anos 20 do século passado que os pasteis de
molho da Covilha comecaram a fazer parte da
alimentacdo das gentes da Covilhda e muito
especialmente dos operarios fabris, que o levavam
para o almogo, pois, para além de se conservar muito
bem, ajudava a retemperar as forgas, uma vez que era
comido como se de uma sopa se tratasse.

Para tal, o pastel é colocado num prato de sopa e o
molho de acafrdo é deitado quente por cima. Tapa-se
com um outro prato para abafar e o pastel abrir, para
se comer a colher, como de uma sopa se tratasse. H3,
no entanto, algumas pessoas que preferem comé-lo

Seco.

Imagem — Pastel de molho da Covilha
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Receita

Para a massa:

1 chavena de agua

2 ovos

500 g de farinha

250 g de rilada ou de margarina para folhados
sal

Para o recheio:

500 g de carne de vaca

1 cebola

2 colheres de sopa de azeite
sal

pimenta

Para o caldo e por pessoa:
3 dl de agua

1 colher de sopa de vinagre
sal

3 pés de salsa

alguns fios de acafrao

Imagem — Pastel de molho da Covilha

Saudagoes Confradicas

O presidente da Direcao

Paulo de Carvalho
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CIENCIA E GASTRONOMIA
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Confraria Gastrondmica do Alentejo

Universidade de Evora, Departamento de Zootecnia

pE CIENCIA @

O queijo de Evora e a Feira de S&o Jodo

...Passando pelo Alentejo verifica-se que trabalhador do campo
consome um certa Quantidade de queijo, um queijo de 100-150 gramas de
peso, duro como pedra, e que ele compra por altura da Feira de S. Jodo,

durando-lhe o fornecimento até ao ano seguinte (GEPB, 1945).

Em Portugal, o fabrico do queijo parece remontar, pelo menos, a época das invasdes e da ocupacdo da Peninsula
Ibérica pelos Romanos (cerca de 200 a. C.), sendo as técnicas de fabrico melhoradas pelas invasoras Arabes, que deixaram,
pelo menos, testemunhos etimolégicos, como alavdo e almece. O primeiro deriva da palavra drabe “allabban” que significa
“que da muito leite”. O segundo deriva da palavra “almeiz” que curiosamente sé é utilizada no Alentejo e nos Agores,

demonstrando a migra¢do da populagao Alentejana para aquele arquipélago.

O trabalho efetuado por Santos (1991) permite documentarmo-nos sobre o percurso histérico das palavras e dos
utensilios tradicionalmente ligados a moldagem do queijo produzido em Portugal segundo uma perspetiva linguistica e
etnoldgica. Apods ter identificado no territério quinze designagGes para molde e dezassete para francela, o autor conclui
que o fabrico artesanal do queijo se manteve bastante semelhante ao longo das épocas e entre as diferentes regides, face
a similaridade do processo de fabrico descrito por autores bastante antigos como Columela (1954) citado por Santos (1991)
e varias monografias existentes. Neste trabalho é resumido processo de fabrico do queijo, segundo uma série de fases, que

passamos a citar na integra:

“....Do recipiente ( antigamente de madeira ) para onde é mungido o leite, tira-se a totalidade ou parte para outro
vaso onde é aquecido, mais propriamente amornado; junta-se-lhe entdo uma substdncia destinada a fazé-la coagular-
pedacos de estbmago de cabrito ou de cordeiro, flor de cardo ou um produto sintetizado por processos quimicos (isto mais
recentemente e raras vezes nas regibes onde se mantém com persisténcia o sistema de fabrico tradicional); mexe-se para
facilitar uma coagulagéo homogénea. A coalhada, ainda muito mole, é dividida em porgbes que véo dessorar e enformar
em moldes adequados, de caracteristicas muito diversificadas. Umas vezes é primeiro langada num recipiente largo e pouco
fundo onde se vai espremendo com as mdos e repartindo pelas formas, ou coloca-se diretamente nas formas. A massa
coalhada pode ficar a perder soro sem qualquer a¢éo externa ou pode ser prensada com uma lage ou uma tdbua com pedra

n

emcima....".
11
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rnar, e em vez de se coar
-se por dois ou tés panos grossos de Ld usada sobrepostos e

de estopa por baixo de todos, no qual se tem lancado o Sal necessdrio"

O queijo de Evora, que fazia parte, para muitos trabalhadores a sua jorna, representa hoje ainda uma
consideravel fonte de rendimento para o produtor sendo uma atividade laboral para as populagdes de
regides onde as alternativas de emprego sao cada vez mais escassas. Em tempos ndao muito distantes a
merenda dos trabalhadores constava de pao e queijo fornecido pelo lavrador. O abegdo transportava os

gueijos num taleigo para o campo que, na altura das refeigdes, o abria a ganharia dizendo:

“Tirem os queijos, oh familia.... Metam a mdo, mas néo escolham.... Tirem o que lhes

calhar” (Picdo, 1983).

...Passando
]-’L’/U Alentejo
verifica-se
que

¥ trabalhador
do campo

= 2 S onsome
Como queijo do distrito de gonsome uin
3 y ria
Evora, abunda no mercado o ; / e
" e 5 " : g’ & ~ Quantidade
queijo de Evora" curado e em . 4. N /. = {
% A 3 " / de queijo, um
meia cura. E um queijo pequeno, | ® 5 8
2 ) S ¢ queijo de
muito salgado e com péssima - 4 Lead
Tt 5 d 100-150
aparéncia, nao se R g 5 < #
: \ N oramas de
compreendendo na verdade o A
peso, duro

< y como )1'(’/'114
mercado de Lisboa... F

largo consumo que {tem no - N l"‘
A% |

€ l'/“(’ L'It'
compra por altura da Feira de S.Joao, durando-lhe o fornecimento até

DO% o, ;. 7 i q .
Razées d'economia vio muitas ao ano seguinte...

vezes obrigar os Lavradores a
abricarem do leite das ovelhas

BRENY ucijos  pequenos........  muitos

S avradores ndo preparario dos
queijos grandes mais, do que a
quantidade sifficiente para o se
uso...
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O denominado "queijo de Evora",
constitui um produto artesanal
muito apreciado, tendo
caracteristicas sui-geniris de sabor e

de tamanho que o tornam um

fees (T v . .
Y 2 e produto facilmente reconhecido e
Cvanaoo| e R, de facil diferenciacao relativamente

: G
AENTEID )~ b/ 4 g
S . R R - MOURAO

. adh N a outros queijos.

e o A 1 Carts Admevstrative Ofical
. de Portugal da DGT versbo 2013
0GAOR

-DGRG
Aol de 20%6

fa

A.

O percurso histérico do queijo de Evora estd naturalmente associado aos “queijos do Alentejo”,
denominacdo utilizada por vérios autores. Interessantes testemunhos sobre o queijo de Evora e registos
fotograficos permitem-nos perceber a raiz histdérica deste queijo e algumas das suas caracteristicas, bastante
genuinas. Das citagOes apresentadas podemos retirar a explicacdes para o facto de os queijos serem de um
tamanho pequeno, e especificamente de caracteristicas como a forma, o peso, a consisténcia da pasta, o
periodo de maturagdo, o sabor, o agente coagulante utilizado e a regido onde é produzido o queijo de Evora.
Salienta-se o precioso manuscrito de Cunha Rivara de 1835 documentando o Processo de

preparacao dos queijos na provincia do Alentejo.

13
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Tabela 1 - Citagoes

Referéncias

... Luis de Vasconcelos refere em 1608 " os queijos do Alentejo os melhores queijos da
Europa, porque se avantajam aos de Marcelinos, que em lItdlia se tém pelos melhores do
mundo"

.... Queijos do Alentejo eram no séc. XVIil alimento fornecido as naus da india

... Joaquim Rasteiro numa comunicagéo proferida em 1905 inclui os queijos do Alentejo
como um dos mais antigos e mais cotados no mercado de Lisboa;

Silva (1994)

O leite das ovelhas fabrica-se também pelo mesmo processo que descrevemos quando o
das cabras, em pequenos cinchos. Razbes d'economia vdo muitas vezes obrigar os
Lavradores a fabricarem do leite das ovelhas queijos pequenos, preparados como os das
cabras, e ndo os queijos grandes, pelo processo que deixamos descrito /... ].

...Por toas estas razdes (algumas ndo legiveis) muitos Lavradores ndo prepararéo dos
queijos grandes mais, do que a quantidade sifficiente para o se uso

Rivara (1835)

...Também hd na Provincia territorios, em que usam mais do coagulo dos cabritos, do q'
do cardo

Rivara (1835)

...Passando pelo Alentejo verifica-se que trabalhador do campo consome um certa Grande

Quantidade de queijo, um queijo de 100-150 gramas de peso, duro como pedra, e que Enciclopédia

ele compra por altura da Feira de S.Jodio, durando-lhe o fornecimento até ao ano sequinte  Portuguesa e
Brasileira,
(1945)

....A provincia do Alentejo tem larga produg¢do queijeira, muita da qual é consumida na  Mendes e

propria regiéo. No mercado de Lisboa tem larga venda o queijo denominado do Alentejo  Almeida

ou de Serpa e o queijo de Evora. Como queijo do distrito de Evora, abunda no mercado o (1948)

"queijo de Evora" curado e em meia cura. E um queijo pequeno, muito salgado e com

péssima aparéncia, ndo se compreendendo na verdade o largo consumo que tem no

mercado de Lisboa

A drea de produgdo do queijo de Evora abrange o distrito. E um queijo pequeno, de 6-7  Silva (1980)

cm de didmetro, com peso variando de 80 a 120 gramas. Tem uma forma cilindrica
boleada e de pasta dura ou muito dura como se pode inferir dos resultados apresentados,
sendo vendido por vezes 6 a 12 meses apds o seu fabrico.

Nota: Muito honrados ficariamos se
0s  nossos  carissimos  confrades
partilhassem connosco outros testemunhos
escritos ou fotogrdficos para adicionar a

esta recolha a divulgar na proxima edicdo

do “Acorda”.
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LITERATURA E GASTRONOMIA

A gastronomia é
temperada com cultura
e aromatizada de
sabedoria.

TEMPEROS | PIiTEUS

| S VALKI MENO AGORA
QUi r A < "© \ \ ¢ '
| e (] ~ A
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Do nosso Confrade Luis Nunes Barata recebemos estas verdadeiras “pérolas” de
“POESIA GASTRONOMICA” de autoria do seu Avo, José Gabriel Nunes Barata, Médico,
Poeta e Lavrador em Cabegdo e que “tao bem” fazem parte da Cultura Gastrondmica

do Alentejo... (continuagao)
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JOSE GABRIEL NUNES BARATA

Original do Autor - Cabegao 1967

Edicao 4

José Gabriel Nunes Barata

Médico

REUNIAO DE CABECAO

COMAM ENSOPADO (E BEM)
QUE NAO FAZ MAL A NINGUEM.
BEBAM VINHO COM FARTURA
QUE NAO VOS FARA SOLTURA
DEM TRABALHINHO AOS DENTES
- SOIS MEDICOS...NAO DOENTES
VERIFIQUEM: - AS DIETAS
AFINAL SAO UMAS TRETAS...
- OS ENFARTES, AS AZIAS,
NAO PASSAM DE FANTASIAS.:
- INTESTINOS INFETADOS,
SO EXISTEM NOS TRATADOS:
NOTEM: - QUE HA INDISGESTOES
COM PEQUENAS REFEICOES...
- QUE HA GARGANTAS INFLAMADAS
SO POR NAO SEREM MOLHADAS:
- QUE ARREFECE O “CEU DA BOCA”
QUANDO A PAPAROCA E POUCA...
REPAREM: - QUANTO FEITICO
PODE EXISTIR NUM CHOURICO:
- QUANTA PAZ, QUANTO SOSSEGO,
NUMA PERNA DE BORREGO:
- QUE POEMA DELICADO
UM LOMBO DE PORCO ASSADO ...

...E LEVEM DE CABECAO,
A MELHOR RECORDACAO:

CABECAO, 1967




tha de Marvao

Descrigao: Designa-se por Castanha Marvao-Portalegre DOP os frutos
obtidos a partir do castanheiro (Castanea sativa Mill), das variedades
Barea, Clarinha ou Enxerta, e Bravo. Podem também beneficiar do uso
da denominagao as castanhas piladas.

Método de producao: A producdo do fruto, a colheita e a secagem das
castanhas sdo as fases especificas da area geografica delimitada. A
recolha dos frutos é feita do chdo e colocados de preferéncia em cestos
de verga. Os frutos sdo recolhidos por variedade e juntos em lotes.

Caracteristicas particulares: A Castanha Marvéao-Portalegre DOP
fresca apresenta uma cor que varia desde o castanho-escuro baco na
variedade Barea, castanho mais claro na variedade Clarinha ou Enxerta
e castanho avermelhado brilhante na variedade Bravo. Também a
aptidao para o descasque € variavel, sendo regular na variedade Bérea,
boa e muito boa nas variedades Clarinha ou Enxerta e Bravo,
respetivamente. Verifica-se que em todas as variedades um kg contém
entre 80 a 125 frutos.

Area de producdo: A area geografica de producio da Castanha Marvao-
Portalegre DOP esté circunscrita aos concelhos de Marvéo, Castelo de
Vide e Portalegre.

Histdria: A historia da Castanha Marvao-Portalegre DOP encontra-se
intimamente ligada a area geografica. O castanheiro que vegeta no
Nordeste Alentejano constitui a Unica mancha a Sul do Pais. O
castanheiro e a castanha fazem parte dos usos e costumes da gente
alentejana e na boca do FREI AMADOR ARRAIS, na sua obra dialogos
(ARRAIS, séc. XV ), "... parece estremarsse a natureza na fresquiddo do
arvoredo." Os Soutos Alentejanos representavam uma fonte
consideravel de subsisténcia para as populacdes desta area, pobre em
recursos econdémicos. A producdo de castanha serve ndo sé de fonte
alimentar humana, quer na sua forma verde como na sua forma seca,
como também para alimentacéo dos animais. Salientar os tradicionais e
regionais pratos de castanha, que ao longo dos tempos, sempre
fizeram as delicias da gente alentejana, como por exemplo, sopa de
castanha, porco com castanha, peru com castanha e farinha de castanha.

Edicdo 4
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OS NOSSOS PRODUTOS ENDOGENOS

FEIRA ANUAL
VILA NOVA DE SAQ BENTO
27.28.29 JULHO 2018
FEIRA vo ENCHIDO
oo PRESUNTO
o
S

Mangotes ou Mangotos da Aldeia Nova

Serpa
Descrigdo: E um enchido em forma de cilindro, de cor vermelha acastanhada, com peso aproximado de 1 kg.
Como involucro é utilizada a pele do chispe de porco. Apresenta um aroma singular e sabor picante.

Caracteristicas particulares: Enchido feito de chispe de porco desossado e recheado com rim, orelha e lombo,
que é cozido em agua e vinho branco e posteriormente secado, no forno ou no fumeiro.

Ingredientes utilizados: 2 rins, 1 orelha, 2 chispes desossados e 1 kg de lombo de porco de raca alentejana;
noz-moscada, vinho branco, vinagre, cebola, sal e pimenta preta.

Modo de preparacao: Tira-se a pele aos chispes, com todo o cuidado, para ndo as rasgar. Limpam-se 0s rins
e as orelhas de porco e cortam-se em pequenos cubos. Corta-se 0 lombo do mesmo modo e mistura-se.
Tempera-se tudo com sal e pimenta preta moida. Deixa-se ficar assim de um dia para o outro. Salpicam-se as
peles, por dentro, com sal e pimenta e cosem-se com agulha e linha, num dos lados. No dia seguinte, enchem-
se estes saquinhos com as carnes escorridas e temperadas com pimenta em gréo, e cosem-se, de modo a ficarem
bem fechadas. Em seguida, mergulham-se os Mangotes numa panela que esta ao lume, com uma mistura de
agua e vinho branco em partes iguais, que deve cobrir os enchidos. Deixam-se cozer. Escorrem-se 0s Mangotes
e levam-se a secar, no forno ou no fumeiro. Os Mangotes comem-se como carnes frias, cortados as rodelas.

Saber fazer: Produto genuino e singular, de fabrico artesanal, ligado a cultura e a tradicdo local.

Formas de comercializagdo: Restaurantes e comercio da regiéo.

Disponibilidade do produto ao longo do ano: Durante todo o ano.

Historial do produto: Produto obtido da matanca do porco da raca alentejana com elevada tradicdo nas
familias mais abastadas.

Representatividade na alimentacéo local: Era servido por tradi¢do no Natal e durante as matancas dos porcos.

Ty B

Imagem - Mangotes
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Sopa Dourada
Receita da nossa Confrade Sofia Matos Vieira -Portuguese Cooking School

~ PORTUGUESE
GOOKING

-ﬁm’l’

Sofia Margarida Matos Vieira, lisboeta e

guia interprete de profissdao, contudo

apaixonou-se pelo Alentejo, onde realizou
investimentos relacionados com a
hotelaria/restauracéo. Atualmente, oferece
experiéncias na atividade turistica
nomeadamente no produto gastronomia e
vinhos, onde promove uma viagem a mesa da
cozinha que permite conhecer a histéria de
Portugal, através da gastronomia e das suas
influéncias na escolha dos ingredientes e sua
confegdo. Com 15 anos de experiéncia nesta
atividade a partilhar com gosto as receitas e
segredos da gastronomia Alentejana. Outrora
na vila Alentejana de Portel, agora na cidade e
centro histérico de Evora, cidade patriménio

Mundial.

Imagem — Sopa dourada
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Receita:

Sopa Dourada

Ingredientes (8 a 10 pessoas):

500grs de agucar

200ml de agua

12 ovos (sendo 8 gemas e 4 ovos inteiros)

2 fatias de pao alentejano em cubos

150 grs de manteiga (usei de ovelha, mas pode ser
de vaca) para fritar o pao

250 grs de farinha de améndoa

Canela em p6 para polvilhar (1colher de sobremesa)
1 casca de lim&o ou laranja

Preparacgéo

- Num tacho colocara agua com o agucar, o pau de
canela e a casca de limdo em lume brando até
atingir o ponto de pérola. Seguidamente, adicionar
a farinha de améndoa, mexendo sempre.

- Numa frigideira, colocar a manteiga em lume
brando e fritar o pdo em manteiga e escorrer num
prato com papel absorvente.

-Num prato fundo abrir os ovos e corta-los com uma
faca (sem ficar ovos mexidos).

-Deitar os ovos em fio, muito fininho a cair dentro do
ponto de acgucar, mexendo sempre muito bem
durante cerca de 5 minutos, até perceber que estéo
cozinhados. Colocar o pdo num prato e levar ac
forno por 5 minutos a 160 graus.

Servir frio, de preferéncia com fruta fresca ou

gelado.

Bom apetite

N
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Queijadas de queijo fresco

cia da dieta
regido, os enchidos e os
, @ empada e o pastel de toucinho,
entuais e os licores, numa mistura de sabores
0s de tempos imemordveis que chegaram aos nossos
dias e cuja divulgacdo permite potenciar a nossa
gastronomia a par de outros produtos endégenos”.

Sabores e tradigao

Os pratos de “Porco”, de “Borrego”, de “Vitela”,
as “"Sopas Alentejanas”, as “"Agordas” e as “Migas”
realgam a diversidade da nossa gastronomia,
ligada ao mundo rural, preservado, com toda a
sua importancia cultural, representando um
contributo para desenvolver e promover o rico
patrimonio histérico do nosso concelho.

Empada de Arraiolos

A “Empada de Arraiolos®” e o0 uso da marca
registada integra no seu proposito o intuito de
promover este produto integro da gastronomia
arraiolense, com relevo para a valorizagdo das
tradicOes e dos produtos locais no concelho de
Arraiolos.

Da “Empada de Arraiolos” ouvimos relatos
diversos desde ha longos anos, sabemos que na
Praca. A Praca Lima e Brito “...quem tinha uma
porta aberta ao publico para venda de empadas”,
era a D. Maria Joana do Café...

Pasteis de toucinho de Arraiolos
Os pasteis de toucinho sd@o um dos doces tipicos de
Arraiolos mais apreciados.
Os famosos “Pasteis de Toucinho”, especialidade da
docaria Arraiolense, despertando curiosidade pela
inclusdo do toucinho na receita, sdo uma delicia
procurada por quem nos visita.

Docaria do concelno e doces conventuais
A docaria conventual caracterizada pela utilizacéo
de aculcar e gemas de ovos, tem em Arraiolos uma
historia e uma tradicdo longinqua.
Outros doces com historia e tradigdo no concelho
sdo os “Nogados” ¢ as “Cavacas de Vimieiro”.

Céamara Municipal de Arraiolos

Edicdo 4

oria de Portugal e
onstrugdo do seu castelo com
0 raro. Séculos depois, foi morada de D.
s Pereira, 2.2 Conde de Arraiolos. Hoje, sGo o
esanato, a gastronomia e o bem-receber que fazem da vila um
lugar cheio de graga”.
Queijadas de Queijo Fresco
Massa tenra:

1kg de farinha

125g de banha

Sal e agua abaixo

Amassa-se muito bem e fica a repousar.

Recheio:

1 queijo fresco sem sal

3 gemas e uma clara

125¢g de agucar

1 colher de sopa de farinha ¢/ fermento
1colher de sopa de manteiga derretida
raspa de lim&o

1 colher de café de canela

Passar o queijo pelo passe-vite, juntar as gemas,
claras e o acucar e bater um pouco.

Misturar a raspa de liméo e a canela.

Untam-se as formas para as queijadas com banha
ou margarina, forram-se e deita-se o recheio.

Levam-se ao forno previamente aquecido a 180°.

Imagem - Pasteis de toucinho de Arraiolos
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naviais (Evora) promoveu
25 de janeiro mais uma jornada
gastrondmica, numa iniciativa que volta a estar
integrada na Rota de Sabores Tradicionais. Assim,
ao longo da tarde vao estar a concurso vinhos
brancos e tintos, sopas e doces tradicionais, num
convivio inter-geracional que se repete
anualmente.
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apitulo da Confraria do Atum VRSA. Agradecemos a vossa

calorosa e maghnifica recegao.




es no X capitulo

oracdes do dia

la, realizamos um Video ca e do Pastel de Molho da

, onde confecionamos uma acorda todos os membros da direg50 e demais

Alentejana, no qual partilhamos com o0s nossos Confrades, o nosso muito obrigado pela calorosa recegao.

confrades e enviamos para a FPCG. Aceder aqui

https://www.facebook.com/187105061300085/videos/

2800299586766176/
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Pela defesa e autenticidade

do nosso patrimonio alimentar

A provedoria da Confraria
Gastronémica do Alentejo, teve
conhecimento da comercializacdo deste
produto numa grande superficie comercial,
pelo que fez chegar esta informacao aos
responsaveis pela sua comercializacao.

Exmos. Senhores

Somos a Confraria Gastrondmica do Alentejo, fundada
em 1994, que tem como um dos seus principais
objetivos estatutarios, nomeadamente o consignado
no “Artigo 5.° - Grandes Finalidades - “No
desenvolvimento do objeto que se propde, a
CONFRARIA devera: a) Defender e divulgar a
autenticidade da Gastronomia Alentejana sem, no
entanto, reprimir a sua evolugao natural e adequada a
processos tecnicamente tidos como corretos.”

E precisamente nesta condigao que nos dirigimos a Vs.
Exs. no sentido de manifestar o nosso veemente
protesto pela forma como esté a ser apresentado aos
consumidores o vosso produto “Refei¢des Tradicionais”
- “Acorda Alentejana ", com traducdo a letra em inglés
“pao cozido com alho”, uma vez que na nossa
perspetiva a mesma ndo corresponde a receita original
de uma acorda tradicional do Alentejo, nem
vislumbramos qualquer evolugdo natural da mesma,
agravado pelo facto de lhe ser adicionado pao de Mafra
(Regido Oeste) e farinha de centeio, matéria prima
raramente utilizada no pdo alentejano, onde sempre
predominou o trigo e fermentado através da adicdo da

”owg

“massa mae”, “isco” ou “madre”.

Nesta perspetiva permitam-nos fornecer-vos alguns
esclarecimentos:

A Acorda Alentejana é uma das herancas da presenca
arabe no atual territério onde se inscreve o Alentejo,
no isldo é conhecida por “tarid” ou “tarida” a partir da
evolugao de Ath-thurda e que significa migar o pdo,
sopas de pao.

Trata-se, pois, de uma sopa tipica do Alentejo que, ao
contrario da maioria das sopas, ndo € cozinhada, ndo
vai ao lume. E apenas escaldada.

O processo de confegdo passa pelo “pisar” do sal, com
a erva aromatica (coentro ou poejo) e o alho, mistura
a qual se acrescenta azeite. Deita-se depois por cima
a agua onde se cozeu o acompanhamento, ainda
fervente, e deita-se pao alentejano fatiado.
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Com alvo péo, verde poejo e dourado azeite, em fervente agua, se
compde o consolo da vida que se chama acorda. Acorda, sé no Alentejo.
S6 aqui, e com limites geograficos bem determinaveis, é possivel
encontrar um alimento identificado com o homem e que faz o homem.
(Jodo Falcato, “Elucidario do Alentejo”, Coimbra editora, 1953.” (Carta
Gastrondmica do Alentejo)

Acresce a tudo isto que a gastronomia portuguesa foi elevada
a bem imaterial do patriménio cultural de Portugal, por
Resolugdo do Conselho de Ministro n® 96/2000, publicado no
DR n° 171/2000, Série I-B de 26 de Julho de 2000 e também
integra a dieta mediterrénica desde 2013 classificada pela
UNESCO, razdes mais que suficientes para que e em nossa
opinido deva existir um cuidado especial por parte dos agentes
econdmicos, para além da sua natural fungdo mercantilista,
tenham também uma funcdo pedagdgica e de responsabilidade
social e cultural, perante os clientes e consumidores.

Na expetativa que desta forma possamos contribuir para a
reposicdo da autenticidade de uma genuina Acorda Alentejana
e para a correta informagao junto dos consumidores, colocamo-
nos a inteira disposicdo de Vs. Exs., para todo e qualquer
esclarecimento que considerem necessario sobre a matéria.

SaudacoOes Gastrondémicas
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A DIVULGAR A
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